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【ノート】

食中毒菌 に

　　　　　香辛料抽 出液 の 抗菌活性及 び鶏肉調理 な どへ の 応用

対す る香辛料 の 抗菌活性 とその 利用法 の 検討

Spice　Treatment　of　Chicken　and 　its　Antibacter量al　Activity

尾 立 純 子
＊

石 井 営 次
＊＊

山 田 浩 一 ＊

（Junko　OdaChi）　　　　（Eiii　Ishi量）　　　　　　　 〔Koichi　Yamada ）

　This　study 　was 　carried 　out 　to　clarify 　the　antibacterial 　efEects 　of　spices　and 　their　ethanol 　extracts

（lg／lOml），
　Salmonella覦 陀万齬4齢 and 　Eschen

’
chia 　coli　strains 　did　not 　grow 　after 　exposure 　for　120　seconds 　in

water 　containing 　the　ethanol 　of　clove 　at 　more 　than 　8％，　and 　S．　entertidis　and 　methicilin −resistant

Staphylococczts　auretss （MRSA ）strains 　did　not 　grow 　under 　the　same 　conditions 　in　water 　containing 　the

extract 　of 　oregano ．　On　the　other 　hand ，　the　aqueous 　solution 　containing 　the　8％ extract 　of 　rosemary

inactivated　MRSA 　with 　10　seconds 　of 　expesure ．　The　ethanol 　extract 　of 　rosemary 　a皿 o   the　eight

spices 　tested　in　this　study 　showed 　the　strongest 　antibacterial 　activity 　against 　the　food・poisoni 

bacteria，

　llacillzas　 cereus 　did　not 　grow 　when 　exposed 　for　120　seconds 　in　water 　containing 　the 　extract 　of

rosemary 　at 　nlore 　than　80％

　The　sensory 　evaluation 　by　young 　women 　panelists　showed 　a　preference　for　chicken 　seasoned 　with

allspice 　to　over 　all　the　other 　te＄ted　powdered 　spices ，　this　being　followed　by　nutmeg 　and 　marloram

preference．　Chicken　seasoned 　with 　ethanol 　extracts 　of　oregano 　and 　sage 　were 　preferred　over 　the　other

extracts ，　These　results 　were 　statistically　analyzed 　by　the　Spearman　or 　Kendall　method ．

キーワード ：香辛料　spice ；食中毒菌　food　poisoning 　bacteria；抗菌活 性

　　　　　 MIC 撮 小発郁 肚 濃 度） minimum 　inhibit。ry 　concentratlonant

三bacterial　activity ；

1．　 は じめ に

　香辛料 をは じめ天然物質の 中に は ， 抗菌活性 を有す

るもの が あ る こ と は 知 られ て お り
1’2），古 くか ら精油成

分
3−5）

を始め ，漢方生薬
s’7｝

， キ ノ コ
s｝
，日本茶

9＞
な どが

報告 さ れ て い る。こ れ ら は，副作用 も少な い た め，漢

方薬や 胃薬
1D）

な どに利用 され て い るが
，

ほ とん ど の 場

合 ， 天然物質の もつ 生理活性作用 が 中心 で あ る
11
  こ れ

ま で ，

一
部 そ の 応用 に つ い て は 検 討 され て い る

12）
が ，

本実験 で は 食中毒菌 との 関連 で ，香辛料 の 抗菌活 性を

食品衛生面へ の 利用 を目的 に検討 した 。

＊　大阪市立 栄養専 門学校

　 （Nutrition　College　of 　Osaka 　City）
＊＊
　大阪 市 立 環 境科 学研 究所保 健疫学課

　 （Department 　of　Health　and 　Epidemiology，　Osaka 　City　InSti．

　 tute　of　Public　Health 　and 　Environmerrtal　Scienecs）

細菌に よ る食中毒 は 原因菌 や 発生数 な ど の 特徴が よ

く変化 し， 特 に，1996年に 起 き た 腸 管出 血 性 大腸菌

0157 （以下大腸菌 0157 とす る）によ る食中毒は ， 夏

季 だ け で な く， そ の 後冬季 に も散発的 に 発症 して い る。

また ， サ ル モ ネラも食中毒 の 話題に な っ て お り執 汚染

した卵が原因 で 多発し
14｝

， さらに サル モ ネ ラを保菌 し

た 鶏 の 増加に伴 う鶏肉へ の 汚染 が 問題 と な っ て い る。

鶏肉 は食肉の 中で も脂質成 分 が 低 く，
ヘ ル シ

ー
な食材

として
一

般に好 まれ て い る が
， 国内 で 発 症 して い る下

痢症 で は，最近 ， 高頻度に発生 して い る カ ン ピ ロ バ ク

タ
ー

食中毒の 原因食品 に なる こ とが あ る
15｝

。 最近の 輸

入 鶏肉に は ，
躍 ∫〜＆生 に 効果の あ る と い われ て い るバ ン

コ マ イ シ ン に も耐性 の 腸球菌が 検 出され，問題 視 さ れ

て い る。一
方 ， 香辛料が大腸菌 0157 に 増殖抑制効 果

が ある と，新聞紙 上 で 発 表 され て い る 。 本実験 で は ，
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それ らの 細菌 による食中毒予防を目的に，香辛料 の 抗

菌活性
16−19）

に よ り， 鶏肉中の 食中毒菌に 対する殺菌 の

可能性と，調理 方法 の 関連 に つ い て 検討 した 。

2， 材料 と方法

　 1＞ 鶏　 　肉

　 試料の鶏肉は， 市販胸肉 （鶏一
羽 の 片 身 で 約 200g）

を用 い
，

一
切れ 10〜20g に小分けし，皮 膚の 部分 をほ

ぼ均等 に 含む ように した 。

　 2） 香辛料

　香辛料が 抗菌活性を持 つ こ とは知 られて い る。今回

用 い た 香辛料 は ， こ れ まで の 抗菌活性 ス クリ
ー

ニ ン グ

で 陽性 の もの を用 い た
4 ）

。 そ の 香辛料は，オー
ル ス パ イ

ス ，シ ナ モ ン ，クロ
ーブ

， ナ ツ メ グ，
マ ジ ョ ラム ，オ

レ ガ ノ，m 一ズ マ リー，セ
ージ の 8種類 で あ る。また，

各々 の 香辛料 の エ タ ノー
ル 抽 出液 （カ ネ カ サ ン ス パ イ

ス 製） も同時 に 用 い た。

　 3） 使用 菌種及 び 培養方法

　 MRS ，〈Lを含 む黄色ブ ドウ球菌 （StaPhyrococcz｛s　aur −

ezeSiS，　 FDA 　209　P
，
　 T 　581）， サ ル モ ネ ラ菌 （Salmoveellα

θ勉 θ醐 跳 OCI　910225　NIPT 　4）， 大腸菌 （趣 σ舵 耽 厩

cogi　 N　I　HJ 　 JC　2＞，セ レ ウ ス 菌 （食 品由来 Bαcillus

cereZtS
’ OCI　 9170135他 4株），カ ン ピ ロ バ ク ター

（CamPylobactorブ〃％ 勉 OCI 　A 　101），腸炎 ビ ブ リオ菌

（レ『6ガoparahaemolyticzts 　OCI　885227　K　64），エ ロ モ

ナ ス （人由来 Aeromontzs　hydroPhilia）の 食中毒菌を

用 い た。

　培養iは ， カ ン ピ v バ ク ター以外は ， Tryphycase　Soy
broth（TS ブイ ヨ ン ）で 37℃ 4〜5 時間静置培養 し，同

ブ イ ヨ ン に よ り 108cfu／m1 に 調 製後 の もの を接種 用

菌液 と した 。カ ン ピ ロ バ ク ターは，血 液寒 天 で 微好気

下 37℃ で 2 日間培養後 ， 1％ β
一
シ ク ロ デ キス トリン 添

加 Brucella　Broth （BBL ）に 懸濁 した もの を接種用菌

液 として 用 い た 。

　4）　鶏肉 へ の香辛料な ど の 添加実験 と
一

般生菌数 の

　　測定

　（1） 香辛料 エ タ ノー
ル 抽 出液 の 抗菌漕 腔の 測定

　8種類 の 香辛料 エ タ ノー
ル 抽出液 を用 い た。香辛料 1

g に 対 し，
10ml の エ タ ノ ール （99．9％）によ り，室温

下で
一

昼夜静置抽出 し，
こ の 抽出原液 を 100％ とし，

こ れ に 滅菌水を加えて 順次 80％， 40％ ， 16％ ， 8％，4

％，2％ お よび ，1％ に希釈 した 溶液 を作成 した。その

各希釈液 2〜2，5ml 入れ た 滅菌試験管に ， そ の 1／100

量の 接種用菌液 を加 え ， 直 ちに よ く撹拌した。菌添加

後 ， 10秒，20 秒，30秒，1分 ，あるい は ， 2分後に，

そ の 50μ 1を 3ml の TS ブ イ ヨ ン に と り，
37℃ で

1〜2 日間培養 した 。 培養後 の ブ イヨ ン 中の 生菌 の 有無

を確認す るた め ， その
一

自金耳 を寒天 培 地上に 塗抹 し，
コ ロ ニ

ー
の 形成 に よ り生死 を判定 した 。各細菌 が 殺菌

され た場合 の 最 も小 さい 香辛料抽 出液 の 希釈 濃度 （％）

酪 香辛料 の 剥 ・発 醐 止濃度 （mmimum 　inhibitory

concentration ：MIC ％）とした。なお 香辛料 の 抽出液

の 対照 と し て，滅菌水 で 同濃度 に希釈 した エ タ ノール

を用 い た 。

　 （2）　粉末香辛料 に よ る鶏肉中の 抗菌試験

　小分けした 胸肉に その 重量 の 0． 5％，0．5％，あ る い

は 5％ の 香辛料 を全体 に ふ りか け よ くまぶ した 。 室温

で 10〜20分 聞放置後，胸 肉を ス トマ フ ィ ル タ
ー

（栄研

器材）に入れ，さ らに胸 肉重量の 5 倍量の 滅菌生理食

塩水を加え，2 分間 ス トマ ッ カー処 理 し，処 理 後 フ ィ ル

ター通過液の
一般生菌数 を測定 した。

　 （3） 香辛料 の エ タ ノー
ル 抽出液に よる鶏 肉中の 抗

　　　 菌試験

　胸 肉を入 れ た 大試験管 （内径 26mm ）内に ， 前述 の

各香辛料 エ タ ノー
ル 抽出液 を胸 肉重量 の 1 ％ を加 え，

約 20分 問時々 撹拌し，室温 で放置 し，以下前記 （2）
と同様 に 処理 し， 通過液 の

一
般生菌数 を測定 した。

　 （4 ） 一
般生菌数 の 測定方法

　各前処理 で得られた菌懸濁液 を ， 滅菌生理食塩水で

適宜希釈 し， その 1ml をペ トリ皿 に と り標準寒 天 培地

（日水製薬）に より， 30℃ ， 2 − 3 日問混釈培養 し，
コ ロ

ニ ー数よ り生 菌数 を求め た。

　 5） 香辛料及び その エ タ ノ
ー

ル 抽 出液 に よ る食品 の

　　調理 とそ の 調理食 品 の 官能検査

　 （1） 粉末香辛料 に よ る調理 方法

　香辛料 を使用 した料理 は い ろい ろある が ， それ らに

月薯い られ る香辛料は極微量 （材料 に対 して 約 0．05％）

で ， 抗菌効果 が期待で きな い 。そ こ で
， 本実験 で 抗蘭

活性 が 認め られた 8種類の 香辛料の 使用 量を変えて調

理 し，嗜好度を考慮 して 調理 に使うこ と の で きる香辛

料 の 最大量 を求め た。調理 した 献立 は ， 香辛料 を よ く

使用す る 鶏肉 の 香味焼 き，自身魚の 香味焼 き ，
ハ ン バ

ーグの 3種 類 で 表 1に 示 す材料 と各香辛料 を用 い た。

　（2） 香辛料 エ タ ノー
ル 抽 出液 を用 い た 調理方法

　前述 の 3種類 の 調理 方法 の うち，鶏 肉 の 香味焼 きに

つ い て は ， 粉末香辛料以外に 香辛料 エ タ ノ
ー

ル 抽 出液

を用 い た。香辛料抽出液 の 使用 量は ， 材料 に対 して 15
ml ／g とした。調理方法 は，鶏肉に 塩 で 下味 をつ け ， 香

辛料 抽出液 に つ け込 み ，その まま蒸 し焼 き に し た。
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表 1．香辛料 を用 い た 調理 食 品 とその 材 料

調理 食 品 材料 （9） 香辛料

3． 結　 　果

ハ ン バ
ー

グ 　　　　 合 い 挽 き 肉 （60）　　 オ レ ガ ノ

（粉 末香辛料使用 ）　　 玉 葱 （ソ テ
ー
）（15）　 セ

ー
ジ

　　　　　　　　　パ ン 粉 （le）　 　 　 ロ
ー

ズ マ リ
ー

　　　　　　　　　卵 （5）

　　　　　　　　　塩 （0．6）

　　　　　　　　　炒 め 油  

魚の 香味焼 き　　　 メル ル
ーサ （75）　　 オ レ ガ ノ

（　　 v 　　 ）　 酒 （白ワ イン ）（3．75） セ ージ

　　　　　　　　
．
堰 （O．75）　　　　　 ロ

ーズ マ IJ　一』

　 　 　 　 　 　 　 　 炒 め 油  

鶏 肉の 香味焼 き （ユ）　鶏肉 （60）

（　　 〃　　 ） 塩 （O．6）
酒 （白ワ イ ン ）（15）

炒め 油 （5）

オ レ ガ ノ

セ
ー

ジ

m 一ズマ リ
ー

マ ジ ョ ラム

ナ ツ メ グ

ク ロ
ー

プ

オ
ー

ル ス パ イス

鶏肉の 香昧焼 き   　鶏 肉 （60＞

（エ タ ノ
ー

ル 抽出　　 塩 （G ．6）

　香辛料 使用）　　　 炒 め 油 （5）

　

　

　

　

　

　

ス

　

　

一

　

　

イ

　

　

リ

ム

　

パ

ノ

　
マ

ラ

グ

ブ

ス

ガ

ジ

ズ

ヨ

メ

冖

ル

レ

一

［

ジ

ツ

ロ

［

オ

セ

ロ

マ

ナ

ク

オ

　 （3）　官能検査

　（1）と   の 方法 で 調理 した鶏肉に つ い て，香辛料

別，濃度別に 区別 し， 好 まれ る順 に パ ネ ラ
ー

に順位 を

つ け て もらい
， 解析 は順位法に よっ た 。 また

， 調理 し

た鶏肉 に つ い て 香辛料の最大許容範囲 も調べ た。なお ，

パ ネ ラ
ーは栄養専門学校生 18 才 〜23才 まで の 女子 で

あ っ た 。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 表 2，

　1）　各種食 中毒菌に対す る香辛料 エ タ ノ
ー

ル 抽出液

　　の 抗菌活性

　各 食 中毒菌 に 対 し て の 抗菌活性結果 を表 2 に 示 し

た。セ レ ウス 菌を除 く各食中毒菌は ， 使用 した す べ て

の 香辛料 エ タ ノール 抽出液 に よ っ て 殺菌 さ れ た。しか

し， セ レ ウ ス 菌に対 して は香辛料抽出液 の 抗菌活性に

差が見 られた。すなわち，ク u 一ブ抽出液で 10分，ロ

ーズ マ リーで 120秒 処 理 で セ レ ウ ス 菌の 生存 が 抑制さ

れ た。しか し，他 の 香辛料 エ タ ノール 抽 出液 で は セ レ

ウ ス 菌は 抗菌活性 は示 さなか っ た。そ こ で，各香辛料

エ タ ノ
ー

ル 抽 出液 の 抗菌活性をセ レ ウ ス 菌 4 株を用 い

て 調べ た 。結果 を前述 の セ レ ウ ス 菌 （OCI 　9170135 ）を

含め，表 3 に 示すが ， セ レ ウス 菌各菌株に対 し抗菌活

性に差が 見ちれた。即 ち ， OCI　107株に 対し て は オ ー

ル ス パ イ ス 抽 出 液 が ，OCI　 9170135お よ び OCI

9170137株 に対 して は ク n 一プ抽 出液 が ，
OCI 　9170137

株に対 して はナツ メ グ抽出液が それぞれ抗菌活性 を示

した 。 しか し，
ロ
ーズ マ リ

ー抽出液はすべ て の菌株に

対して 抗菌活性 を示 した。

　2） サ ル モ ネラ ， 黄色ブ ドウ球菌， 及び大腸 菌 に 対

　　 す る香辛料抽出液の MIC ％

　サ ル モ ネ ラ ， 黄色 ブ ドウ球菌及 び大腸菌に つ い て ，

香辛料抽 出液 の 抗菌活性 を MIC で 調 べ た 結果 を表 4

に 示 した。対照 の エ タ ノール の MIC よ り香辛料 抽出

液の MIC の 値が 小 さ い 時 ， 香辛料 に殺菌作用 が あ る

こ と を示 す。そ して ， その MIC の 差が 大きい ほ ど 活性

が 強 い と言える。各 々 香辛料抽出液を含む 試験液中で

10秒 と 120秒処 理 した場合の MIC を示 し た。対象の

エ タ ノー
ル の み の 場合 は 80〜40％ を示 した。処理時間

各種 食中毒 菌 に 対す る香辛料抽 出液の 抗菌活性

香辛 料抽出液
瓢

に よ る殺 菌時 間
綿

（秒〉

食 巾毒菌
オ
ール スパ イス シナ モ ン クロ

ーブ ナ ツ メ グ マ ジ ョ ラム オ レ ガ ノ ロ
ーズ マ リー セージ

大 腸菌 十 十 十 十 十 十 十 十

サル モ ネラ 十 十 十 十 十 十 十 十

黄色 ブ ドウ球 菌 十 十 十 十 十 十 十 十

セ レ ウ ス
＊ 3 一   十 一 一 一 12 

一

カ ン ピ ロ バ ク タ
ー 十 十 十 十 十 十 十 十

腸炎 ビ ブ リオ 十 十 十 十 十 十 十 十

エ ル シ ニ ア 十 十 十 十 十 十 十 十

エ ロ モ ナ ス 十 十 十 十 十 十 十 十

＊ ］
：各々 の エ タノ

ー
ル 抽出液 を 80％ で 使用。

＊2
十 ：各 10秒以 内に菌 の 死 滅が 確認 さ れ た もの

， 数字 は 殺菌時 間 （秒 ）（但 しセ レ ウ ス 菌 は 10分 処 理 後）。
一：各 香辛料 の エ タ ノール 抽 出 液 中 で 2分 間処理後，生 存 し て い た もの （但 しセ レ ウ ス 菌 は 10 分処 埋 後）。

＊ 3
：Bacillzas　cerettS 　OC 　19170135 。
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袈 3． セ レ ウ ス 菌 に対 す る香辛料抽 出液 の 抗菌 活性

セ レ ウス 菌株

　 　NO

香辛料 抽出液＊1
に よる 殺菌 時間

＊Z
（秒 ）

エ タ ノ
ー

ル オ
ー

ル ス パ イス シナ モ ン ク ロ ープ ナ ツ メ グ マ ジ ョ ラム 才 レ ガ ノ ロ
ーズ マ 11一 セ

ー
ジ

OCI　9170135

0C 工917G137

0CI 　902303

0CI 　9  2309

0CI　107

二

：
一一

：

二

十

二

：
一

十

十

：
一

一

十

：
一

：

ニ
ー

三

ニ
ー

十

十

十

十

十

：二

二
冖

＊ 1’
各々 の エ タ ノール 抽出液 を 80％ で使用。

＊2
十 ：菌 の 死 滅 が 確 認 さ れ た もの ，数 字 は殺 菌時 間 〔ユ0分 後〕。
− 1菌が 生存して い た もの 〔1  分 後）。

表 4．サ ル モ ネ ラ，黄色ブ ドウ球菌，大 腸菌 に対す る各香辛料抽 出液の 最小発 育阻止濃度
＊ 1

菌名
各 香辛料 抽 出液 の 最小発育阻 止 濃度＊エ

処 理時聞

　 （秒 ） エ タ ノール オ
ー

ルス パ イス シ ナ モ ン ク ロ
ー

ブ ナ ツ メ グ マ ジ ョ ラ ム オ レ ガ ノ ロ ーズマ リ
ー

セ
ー

ジ

サ ル モ ネ ラ 10120 4040 4040 4040 168 4040 4040 168 4D4D 4040

黄 色 ブ ドウ球菌

FDA 　209　P 株

1DI20 8080 4040 4040 4016 4040 4040 4016 4D40 4040

黄 色ブ ドウ球 菌

T581 株 （駅 舗 ）

ユOl20 804D 4040 4016 4040 4040 4016 旦08 88 4040

大腸 菌 10120 8040 4040 4040 168 4040 4040 1616 404

 

4040

＊ 【
：各睿辛料 の エ タノ ー

ル 抽 出液 濃度を滅菌水 で希 釈 ， 80，40，16，8，4，2，1％ で 調べ た 。

で MIC は 異なる が，サ ル モ ネラ の 場合 ，ク ロ
ーブ とオ

レ ガ ノ で 対 照 よ り小 さ い MIC 　16〜8％ を示 し，特に

120 秒処理 した 場合 に 小 さ くな っ た。黄色 ブ ドウ球 菌

に 対 して は，209p 株 で 全 て の 香辛料 で ， 対照 の エ タ ノ

ール よ り 40〜16％ と小 さ く，また，クp 一ブ
， オ レ ガ

ノ で 120 秒処理 で 小 さい MIC を示 した。また，　MRSA

で は ロ
ーズ マ リ

ー
で 小 さい MIC を示 し，大腸菌 の 場

合 ， ク ロ ーブ やオ レ ガ ノ で 小 さ い MIC 　16〜8％ を示 し

た。

　3） 粉宋香辛料処理 によ る 鶏肉 の一般生菌数変化

　用 い た 香辛料すべ て に お い て
， 鶏肉重量 の O．05， 0．5

％濃度で は効果が み られなか っ たの で ， シナ モ ン
， オ

9

ロ
　
　

フ
　

　

ほ
　
　
う
　

　

　
　
　
む
　

　

ユ

（
凶

＼
麟
悃
姻
ugod

戀
齟
馴
盟
1f

　

　

O

ア ル コ
ー

ル のみ 　　　シナそ ン　　　　　オレガ／　　　　 ローズマ リ
ー

　 　 　 　 　 　 　 香 　 辛 　 料

lt−・ツ

図 1．鶏胸 肉の
一

般生 菌数 と香辛料 処理 に よる影響

レ ガ ノ ，
ロ
ー

ズマ リー，セ ージ の 5％ 濃度に つ い て各

鶏 肉 5検体ず っ 調べ
， 結果を図 1に 示 した。各試験 と

も 5 回繰 り返 した 結果 で あ る が ， 図か らもわ か る よう

に，対象の ア ル コ
ー

ル 処理 の み に 比べ て ， 各香辛料抽

出液 に よ る処理液 とは 生菌数に有意差は見 られなか っ

た 。

　次 に 香辛料 をふ ワか け た 鶏肉 に ア ル コ ール ス プ レ ー

を 5秒間 （約 4m のふ りか け，10分 問放置 し菌数測定

の ため ， ス トマ ッ カー処 理 をした。3 検体 につ い て 調

べ ，結果 を図 2 に 示 した 。図 か ら もわ か る よ うに，3 回

繰 り返した結果
一

部 シナ モ ン に よ り処理 した 物 に ， ア

1098765432

　（
凶

＼
鎌
梱
研

留
凵）
藏
觀
姻
題
ー

1
　

　

0

アル コ
ー

ル のみ 　 シ磨モ ン 　　　 オレガ ノ　　 ローズマ リ
ー　　セ

ージ

香　 峯　 料

図 2，粉 末 香辛料 とア ル コ ール ス プ レ ー処理 後 の

　　 　 鶏 肉の
一

般 生菌数
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ル コ ール 処理 の み より高 い
一

般生菌数 を示す場合が あ

っ た が ，全体 に 低 い 菌数 で あ っ た。例えぼ， ロ
ー

ズマ

リ
ー処 理 の 場合は，ア ル コ ー

ル 処理 の み の 場合 よ り，

約 1 オーダー低い 生 菌数で あ っ た。

　4） 鶏肉の
一

般生 菌数 に 対 する香辛料エ タ ノール 抽

　　 出液に よ る処理 時間の 影響

　香辛料抽 出液に よる処 理 時聞毎に
一

般生菌数 を調 べ

た結果 ， 表に は 示 して い な い が ， 粉末香辛料 で 抗菌活

性 をみ た ロ
ーズ マ リ

ー
とオ レ ガ ノ の 平均値 をみ る と，

50％ エ タ ノール よ り，
ロ
ーズ マ リー

の 20分 処 理 が 少

な い 値 を示 し， 有意差が 見 られ な か っ た 。 時間経過 で

は，10分 処 理 よ り 20分処理 の 方が ，菌数が少 ない 傾向

を示 し た。

　5）　調理 後の 官能試験

　 （1）　粉末香辛料 に よる鶏肉の ソ テ
ー

　香辛料別に嗜好順に評価 し， そ の 順位 を合計 した。

順位合計値 の 小さ い ほ ど嗜好度が 高 い 。結果 を表 5 に

示 した。好 まれた香辛料 は ， オ
ー

ル ス パ イス ，ナ ツ メ

グ，
マ ジ ョ ラム であっ た。Spearman の順位相関係数

と
，
Kendallの 順位相関係数で各変数毎 の 差 をみ た。ど

ちらも同様 の 結果で あ っ た の で ， 前者 の 方法 で 示す と，

変数 1 （濃度 O．05％）と変数 2 （濃度 0．5％）とに は高

い 順相関関係 （r ＝ 0．891）が あり，変数 4 （濃度 1．2％）

とに も高 い 順相関関係 （r ＝ 0．818）が 認め られ た。す な

わち，濃度が 高 くな る に つ れ ， 順位 が 落 ちる こ とを意

味 して い る。次 に ， 食べ る こ との で きる香辛料 の 最大

濃度を表 6 に 示 した。好 まれ た香辛料は 濃度 が 高 くて

表 5．各香 辛料 の 嗜好調査 点 数

丶 香辛料使用 濃度
鶏肉ソ テ

ー

嗜好順位点 数
0％ 0．05％ 0．50％ 0．80％ 工．20％

変数 （1） （2＞ （3） （4） （5）

オ レ ガ ノ　 　　 　 n ＝111518253847

セ ージ　 　　 　　 n ＝111319283743

ロ
ーズ マ リ

ー
　 　 n 函 111517273946

オ
ー

ル ス パ イス 　 n ＝143329294130

ナツ メ グ 　　 　 n ＝1435373 毳 3140

マ ジ ョ ラム 　　　 n ＝144237313545

ク ロ
ーブ 　 　　 　n ＝ 143731284057

Spearman の 順位相 関係数 （変数 の 数 ：8，観 測値 の 数 ： 4）

変数 （1）　 変数   　　変数 （3）　 変数 （4）

変数 （2）　 0，89091

変数 （3）　 − 0．45047

変数 　（4）　　　0．81818

変数 　（5）　　　0．61818

一
〇．28830

− 0．45047
　e．17857

一〇．64867
− 0，12613　　0．09009

表 6．鶏 肉 ソ テーの 各 香辛料 の 最 大許容濃度

香辛料 添加 濃度に お ける最大許容濃度

香辛 料　嗜 好 人数 0．05％ 0．50％ 0，80％ L20 ％

変数 （1）   （3） （4）

オ レ ガ ノ　　 　　 n ＝1工 1 （0．9） 1 （o．9） 5 （45．5＞ 1 （0．9）

セ
ー

ジ　　　　　　n ＝ 11o 0 4 （36．4＞ 3 （27．3）
ロ
ー

ズ マ リ
ー

　 　 n ＝110 4 （36，4） o 3 （27．3）
オ
ー

ル ス パ イ ス 　 n ＝M1 （7．1） 0 1 （7，1） 5 （35．7）

ナ ツ メ グ 　 　 　 n ；140 o 0 7 （5  ．0）
マ ジ ョ ラ ム 　　　 n ＝140 1 （7．1） 2 （14．3） 4 （28．6）

ク ロ ープ 　 　 　 n ＝142 （14、3） 2 （／4．3） 0 4 （28 ．6）

数 字 は 入，（ ） は嗜好 人数 に 対す る ％。
t検 定 　変数 （2） と （4）p ＜ 0，05

　　　　　 （1） と （4）p〈 0．01
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も許容範囲内で あるとい え，最高濃度 1．2％ を好 む率

は ，O．05％ 濃度 と高 い 有意差 （p く 0．01）が あ り，
0 ．5

％ 濃度 とで は低 い 有意差 （p〈0．05）が あ っ た。

　 （2＞ 香辛料 ア ル コ ール 抽出液に よ る鶏肉ソ テー

　ア ル コ
ー

ル 抽出液 を使用 した 鶏肉 に は ， 抽出香辛料

の 検体 あ た りの 使用 量 は 1．5g と な っ て お り， 嗜好判

定は Kenda11の一
致性で判定 した 。 表に は示して い な

い が
， 好 み に 差があ り， 13 人 の 判定は ， 1％ の有意差

で オ レ ガ ノ，セ
ー

ジ は食べ やす く，ロ
ーズ マ 11一が 食

べ に くい とい う結果で あっ た 。

　 （3 ） 混合香辛料に よ る鶏肉の ソ テー

　（1）と同 じ香辛料 を 1．5g を使用 し， 単品 で はな く，

（オ レ ガ ノ，マ ジ ョ ラ ム
，

ロ
ーズ マ リ

ー
）（オ レ ガ ノ

，

U 一ズ マ リー）（シ ナ モ ン ，ク ロ ーブ） （セ
ージ

， ナ ツ

メ グ）の 4 種類 の 香辛料で 混合品 （各同容量ずつ ）を

作 り，対象群 との 5種 に つ い て   と 同様 嗜好判定

を行 っ た。

　 13人 の判定は何 らか の
一

致性が あ り， 好み に差が あ

ると判定 され た。即 ち，1位 が 対照群 （市販唐揚 げ粉），

2 位が （シ ナ モ ン ，ク ロ ーブ），3 位 が （オ レ ガ ノ ，
ロ

ーズ マ リー）， 4位が （セ ージ
， ナ ツ メ グ）， 5位 が （マ

ジ ョ ラ ム ， オ レ ガ ノ ，
ロ
ーズマ リー） とな っ た。い ろ

い ろな混合 品が考 えられ る が ， こ の 中で は （シ ナ モ ン ，

ク ロ
ーブ ）の 配 合が よ い と考え ちれ る 。 本実験で は オ

．v ガ ノや ロ
ーズ マ リ

ー
に抗菌活性 はあるが ， 嗜好 の 点

か ら考 える と，食べ 慣れ て お らず好まれ る香辛料 とな

らなか っ た 。

　 （4）　 そ の 他 の 調理

　 ハ ン バ ーグは，3種類 （表 1参照）の 香辛料 とも 0．5

％ 濃度 まで は 比較的食べ やすい が ，0．8％ を越え る と

個人 に よる嗜好差が で た 。セ ージ は 濃度 が高 くて も食

べ られ るが，オ レ ガ ノ，ロ
ーズ マ リ

ー
は高濃度 に な る

と ， 食べ に くか っ た 。 また，白身魚の 香 味焼 きは 3種

類 （表 1参照）の 香辛料 と も 0．05％ の 濃度よ り高濃度

で は好 まれなか っ た。料理 で は ， 香辛料を使う料理 と

して 魚の 香味焼 きとしてよ く登場す るが ，
パ ネ ラーに

と っ て は，馴染み が 薄い よ うで あっ た。

4． 考　 　察

　鶏肉に は，一般に カ ン ピ m バ クタ
ー

， サ ル モ ネラ ，

黄色 ブ ドウ球菌な ど の 食中毒菌をは じめ ，高い 菌数で

細菌が 検出さ れ る。用 い た胸 肉 か らは ロ ッ ト数 の 違 い

は あ る が ，
　IO6〜lo8個 の 高い 生菌数が 検 出 さ れ た。本実

験 で は，同
一

の 鶏肉の もの を，

一
検体 として 扱 い

， 3〜5

検体 を実験 に 用 い る と ともに，一
回の 実験 で 全体 を比

較 で きるように した D こ こ で 用 い た鶏肉は外剥き法で

解体 され た もの で ， 関西に特有の 新鮮で美味なもの と

い われ て い る。一
般 に新鮮 な鶏肉の 場合 は ，

こ の レ ベ

ル で の 菌の 検出は当然と考え られて い る。こ れ ら鶏肉

は ， 食 品衛 生上 ， 慎重 に 取 り扱 わ れ ね ば な ら な い 食品

で あ る た め ， 表面 の 菌量 を減 らす こ と は ， 食品へ の 二

次汚染 の 機会を少 な くし，食中毒 菌が含 まれて い た場

合は，殺菌する こ と に より食中毒 の 機会を減 らすこ と

と な る。

　本実験 で は ， 香辛料 の 抗菌活 ［生を殺菌 に 応用す る た

め の 検討をした が ，粉末 の 香辛料 を振 りか け るだ け で

は ， こ の 目的を達成しなか っ た。しか し，ア ル コ ー
ル

で 抽出 した場合 ， 香辛料の 抗菌活性が 発揮さ れ る こ と

が示唆され ，
ロ
ーズ マ リ

ー
抽出液で の菌数減少 が見ら

れ た。次 に，香辛料 の エ タ ノー
ル 抽出液 を MIC として

食中毒菌に 対する 抗菌活性 を ， 各菌 と 2分 間反応 させ

て調べ た場合 ， サ ル モ ネラ と大腸菌に関 して ， クロ ー

ブ の 抽 出液 の MIC は抽 出原液 の 8％ で 効果 が あ り，

オ レ ガ ノ の 抽出液 で は サ ル モ ネラ に 対 して 8％，大 腸

菌に 対 し て 16％ の MIC を示 し香辛料 が 抗菌効 果 を

発揮 して い た 。 黄色ブ ドウ球菌に 対して は ， 2株で み た

が MRSA に対 して は ， オ レ ガ ノ ，
ロ
ーズ マ リ

ー
， シ ナ

モ ン ，マ ジ ョ ラム の 抽出液 に 抗菌活性 が み られ ，
メ チ

シ リン 感受性 の 209p株 に対 しては ， 全 て の 香辛料 で

効果 が見 られ た 。 特に ， オ レ ガ ノ と ク ロ
ーブ は他の 香

辛料 よ り強 い 抗菌活性 を発揮 した。また，今回，抗菌

活性 が あ っ た と判 断 され た MIC は 8％ で あ る が ， 各

香辛料 の エ タ ノー
ル 抽出液は香辛料 10％ で エ タ ノ

ー

ル 抽出 した た め，実際の香辛料の MIC は そ の 1／10 と

な り調理 に 利用 され る量 か ら考 え る と， 十分効果 を発

揮で き る濃度と考 え られ る。

　次 に ， 鶏肉に使用 した料理 の 官能試験 の 結果，オ レ

ガ ノ粉末 は 0．8％ 含ん で い て も好まれ，ま た，エ タ ノ

ー
ル 抽出液 で も好 まれ る こ とか ら， 調理 で の 殺菌効果

が 十分得 られ るもの と考 え られ る。一
方 ， 抗菌活性 を

持ちなが ら官能検査で好まれなか っ た香辛料 の 揚合 ，

そ の 抗菌活性 を生 か すた め，他の 香辛料 と混合すると

嗜好度 が 上 が る こ とが 確 か め られ ， より多種 の 混合品

が考えられ る。

　
一

方 ， オ ー
ル ス パ イス ，ク U 一ブ，ナ ツ メ グ， m 一

ズ マ リ
ー

の 80％ エ タ ノ
ー

ル 抽出液 で ，
エ タ ノ

ー
ル の み

で は 全 く殺菌さ れ な か っ た セ レ ウ ス 菌 に 殺菌効果 が 見

られ た。芽 胞菌 の 殺菌作用 が 観察 さ れ た 。 前 3 者の 香

辛料は ， 用 い た セ レ ウ ス 菌 5株 の 内，1〜2株 に対 して

抗菌活性 を示 した が ，
ロ
ーズ マ リーで は，5株 と も殺菌
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効果 を示 し， 芽胞菌 の 殺菌 に 有効 な香辛料 とな り得 た。

こ の 点か ら見る と，ロ
ーズ マ リ

ー
は， 肉製品な ど の芽

胞菌 を含む 食品 へ の 応用 は もちろん ， 副作用 もない こ

とか ら， 幅広 い 食品へ の 利用 ， 応用 が 十分期待 で き る

と考 え られ る。香辛料 抽出物による細菌 に対 して の 抗

菌活性 に つ い て は，川岸
2°），中谷

21−22）
，岩井

23）
，Shelee4），

Ueda25）
ら の 報告 に み ら れ る とお り，

一
般的 に は ， グラ

ム 陽性菌に対 して 強 い 抗菌 力 を持 つ と言われ て い る。

J．　J．Lucchini26）
や前述 した 報告

3“5）か らも，精油成分

や ， 抽出物中に も抗菌性を観察 した と して い る 。 こ れ

らの 見解 を総合 して考 えて み る と，食品 保存や医療用

に役立 っ て お り， 本実験 が そ の 応用 として 役立 つ もの

と考え られ る。

　 こ の 報告の
一部は，第 9 回香辛料研究会 ， 第 47 回家

政学会で発表した 。 ま た ， 試料の 提供 をして ください

ました カ ネ カ サ ン ス パ イス （株）の 河 智義弘氏 に深謝し

ます。
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