
伝統発酵食品からの抗菌微生物の分離
－イカ黒作りから抗菌物質生産乳酸菌を発見－

　乳酸菌は様々な発酵食品に存在し、風味形成とともに、
抗菌物質を生産することで腐敗・食中毒菌の抑制に寄与し
ています。近年、乳酸菌が生産する抗菌ペプチドが、少量
で広範囲の微生物を抑制できる、ヒト体内で速やかに分
解される等の理由から注目され、抗菌ペプチドの一種で
あるナイシンが食品添加物として使用されるようになりま
した。
　工業試験場ではこれまで、石川県立大学と連携して伝
統発酵食品から数多くの乳酸菌を分離してきました。その
中で抗菌性の強い菌株を選抜した結果（図１）、能登地方
や富山県で食される「イカ黒作り（図２）」から分離したエ
ンテロコッカス・フェシウムI-106株を見出しました。

　この株は、複数の腐敗菌や冷
蔵下で問題となる食中毒菌（リ
ステリア菌）に対し、ナイシン生
産株よりも高い抗菌性を示しま
す（図３）。また、その抗菌物質
は、酸性～中性域で熱耐性を持
つ等の特長を持つペプチドであ
ることが明らかになりました。
I-106株やその発酵物は、発酵
食品やその他食品に添加するこ
とで腐敗菌や食中毒菌の抑制が
期待できます。
　工業試験
場では他に
も様々な性
質の乳酸菌
を扱ってい
ます。
　ご関心の
ある方は、  
ぜひご相談
ください。
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図1 抗菌株選抜試験

図2 イカ黒作り


