
(57)【要約】
【解決手段】  もずく類、わかめ類、こ（れら）の処理
物の少なくともひとつを有効成分として含有すること、
を特徴とする病原性大腸菌に対する抗菌組成物。
【効果】  Ｏ－１５７に対するすぐれた抗菌性が得ら
れ、その効果も長期間に亘って持続し、食酢を併用する
と更に効果が高まる。



【特許請求の範囲】
【請求項１】  もずく類、わかめ類、こ（れら）の処理
物の少なくともひとつを有効成分として含有すること、
を特徴とする病原性大腸菌に対する抗菌組成物。
【請求項２】  もずく類が、もずく、沖縄もずく、糸も
ずくの少なくともひとつであること、を特徴とする請求
項１に記載の抗菌組成物。
【請求項３】  わかめ類がめかぶであること、を特徴と
する請求項１に記載の抗菌組成物。
【請求項４】  更に、食酢及び／又は食酢含有物を含有
してなること、を特徴とする請求項１～３のいずれか１
項に記載の抗菌組成物。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明の属する技術分野】本発明は、抗菌組成物に関す
るものであり、更に詳細には、病原性大腸菌に対する天
然系抗菌組成物に関するものである。
【０００２】
【従来の技術】大腸菌（Escherichia coli）の中で、病
原性大腸菌Ｏ－１５７（以下Ｏ－１５７と略す）は、腸
管出血性大腸菌（ベロ毒素産生性大腸菌）に属し、Ｏ－
１５７感染はＯ－１５７に汚染された飲食物を摂取する
か、患者の糞便を何らかの理由で直接口にすることで起
こる。Ｏ－１５７に感染した場合、無症状から死亡する
ケースまで様々であるが、多くの場合、Ｏ－１５７の産
生するベロ毒素により、出血性大腸炎を起こす。中には
溶血性尿毒症（ＨＵＳ）や脳症などの重症合併症になる
患者もおり、最悪の場合死亡する。Ｏ－１５７は細胞表
面の血清型により、多くの種類に分類されているが、食
中毒件数が多く、毒性の強いものはＯ－１５７：Ｈ７で
ある。１９８２年（昭和５７年）にアメリカのオレゴン
州で発生した集団食中毒の際に初めて報告されて以来、
現在までにアメリカおよびカナダで２０件以上の集団発
生を起こしている。
【０００３】わが国においても、昨年（１９９６年）に
は各所においてＯ－１５７による集団食中毒の大発生が
みられ、死亡例も認められるという大きな被害をこうむ
っている。原因食材の追及も行われているが、Ｏ－１５
７は、潜伏期間が長いだけでなく、ごく少数の菌でも感
染、発病するためにその特定には至っておらず、Ｏ－１
５７に対する抗菌システムの開発が緊急テーマとして当
業界において強く要望されている。
【０００４】
【発明が解決しようとする課題】本発明は、上記した業
界の要望に応えるためになされたものであって、毒性が
非常に強いＯ－１５７：Ｈ７にも有効で強力な抗菌力を
有する抗菌組成物を開発する目的でなされたものであ
る。
【０００５】
【課題を解決するための手段】本発明は、上記した目

的、すなわち病原性大腸菌Ｏ－１５７に対して有効な抗
菌組成物を開発する目的でなされたものである。
【０００６】本発明者らは、そのために各方面から検討
の結果、Ｏ－１５７の感染者は児童等比較的若年層に多
いところから、抗菌性のみでなく安全性も重要である点
に着目し、食用としても使用しうる物質について広くス
クリーニングを行ったところ、もずく、わかめといった
海藻類がＯ－１５７に対して高い抗菌性を示すという有
用な新知見を得た。そして更にその抗菌性を高めるため
に研究した結果、海藻類は食酢と併用することによって
抗菌性が更に上昇するという有用新知見を得た。
【０００７】本発明は、これらの有用新知見に基づき、
更に検討の結果完成されたものであって、もずく類、わ
かめ類を有効成分として含有する、安全性にすぐれた抗
菌組成物を基本的技術思想とするものである。以下、本
発明について詳述する。
【０００８】
【発明の実施の形態】本発明に係る抗菌組成物は、海藻
類、特にもずく類、わかめ類を有効成分として含有する
ものである。もずく類としては、もずく、沖縄もずく
（ナガマツモ科オキナワモズク）、糸もずく（モズク科
モズク）等各種のもずくが広く使用できる。わかめ類と
しては、例えば、めかぶ（わかめの胞子葉を千切りにし
たものであり、胞子葉はわかめの根元の方に存在する）
が使用できる。
【０００９】こ（れら）の海藻類は、そのまま使用でき
るほか、処理物としてもよい。処理物としては、海藻類
を切断、細断、粉砕、磨砕、ペースト化、乾燥、凍結乾
燥、粉末化等各種処理したものをすべて包含するもので
ある。
【００１０】本発明に係る抗菌組成物は、海藻類を有効
成分として含有するものであればよく、海藻類は、１％
以上、好ましくは１０％以上、更に好ましくは３０％以
上含有されていればよく（１００％、すなわち海藻類の
みでももちろん良い）、他の成分としては、水、生理食
塩水、食酢、調味液等が挙げられる。
【００１１】本発明においては、海藻類は食酢及び／又
は食酢含有物と併用すると、更に抗菌力が上昇し、酸度
２％以下で充分な抗菌性が得られ、酸度０．９％以下で
も充分な抗菌性が得られる。食酢としては、粕酢、米酢
その他の穀物酢、酒精酢、ワインビネガー、各種醸造
酢、各種有機酸（酢酸、リンゴ酸、乳酸その他）の少な
くともひとつが適宜使用できる。
【００１２】また、従来より、もずく類、めかぶ類は、
二杯酢、三杯酢で調味して食用に供することが行われて
いるが、これらの食品も本発明の抗菌組成物として充分
に使用することができる。具体的には、もずく類、めか
ぶ類３００ｇに対して、例えば二杯酢の場合、食酢４５
ｍｌ、食塩１０ｇを添加混合したもの、及び、三杯酢の
場合、食酢４５ｍｌ、醤油２０ｍｌ、砂糖２０ｇを添加
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混合したもの等も、本発明に係る病原性大腸菌に対する
抗菌組成物として使用することができる。
【００１３】また、もずく類、めかぶ類に、上記した二
杯酢や三杯酢のほか、各種の食酢含有物（調味液）を添
加処理して得た味付もずく類、味付めかぶ類も、本発明
に係る抗菌組成物として使用することができる。
【００１４】調味液としては、食酢類のほか、甘味料
（砂糖、単糖、液糖、ステビア等）、みりん、酒類、醤
油、食塩、だし、化学調味料等の原料を配合して常法に
したがって製造したものがすべて使用可能である。具体
的には、例えば、味付沖縄もずく用、味付糸もずく用、
味付めかぶ用の調味液としては、三杯酢の配合を基本と
して、それぞれ、次の原材料を配合、調製すればよい。
【００１５】味付沖縄もずく用調味液：醤油、砂糖、米
酢、カツオエキス、みりん、昆布エキス、水。
味付糸もずく用調味液：醸造酢、醤油、砂糖、カツオエ
キス、みりん、昆布エキス、水。
味付めかぶ用調味液：醤油、砂糖、米酢、カツオエキ
ス、みりん、昆布エキス、水。
【００１６】本発明に係る抗菌組成物は、後記する実施
例からも明らかなように、Ｏ－１５７に対する抗菌活性
が非常に高く、しかもその効果は長期間に亘って持続す
るので、他の食品と併用することによって、他の食品に
由来するＯ－１５７に対しても抗菌作用を示し、すぐれ

た抗菌効果が奏される。そのうえ、本発明に係る抗菌組
成物は、それ自体が食品であるため、安全性についても
全く問題はなく、安全にしてきわめて有効な天然系抗菌
組成物である。以下、本発明の実施例について述べる。
【００１７】
【実施例１】味付沖縄もずく、味付糸もずく、味付めか
ぶを、それぞれ、以下のようにして調製し、製品とした
（株式会社  海産物のきむらや製品）。
（１）もずく類は、もずく原藻を充分に水洗した後、約
５ｃｍの長さにカットした。また、めかぶは、わかめの
根元付近に存在する胞子葉を千切りにしたものを用意し
た。
【００１８】（２）上記（１）で調製した海藻類１００
ｇに、先に述べた調味液６０ｇを加え、充分に混合し
て、それぞれ、味付沖縄もずく、味付糸もずく、味付め
かぶの各製品を得た。（なお、海藻類と調味液とは別々
のパックに包装しておき、使用時に両者を混合するよう
にした製品も製造した。）
【００１９】（３）これらの各製品、生理食塩水、Ｍ９
最少培地（後述）、味付沖縄もずく用調味液について、
それらの酸度、ｐＨを測定し、下記表１の結果を得た。
【００２０】
【表１】

【００２１】
【実施例２】上記した各試料のＯ－１５７に対する抗菌
性を次のようにして測定し、特に、「味付沖縄もず
く」、「味付糸もずく」、「味付めかぶ」（株式会社  
海産物のきむらや製品）のすぐれた抗菌性を確認した。
【００２２】（１）上記した各試料を滅菌してこれをＯ
－１５７用培地とし、これにＯ－１５７を実験的に大量
に混入し、１０℃で保存して、抗菌性の実験を行った。
本実験で用いたＯ－１５７は、島根県衛生公害研究所よ
り分譲して頂いたEscherichia coli O-157:H7である。
また、Ｏ－１５７は指定伝染病であるため、実験を行う
には特定の設備が必要であり、そこで島根大学生物資源
科学部（松田研究室）の御厚意により、同学部のクリー
ンルームを使わせて頂いた。
【００２３】（２）上記分譲を受けたEscherichia coli
 O-157:H7をＬＢ培地（Luria-Bertani's Broth. 大腸菌
の培養に使用する培地、１リットルの組成：ポリペプト

ン１０ｇ、イーストエクストラクト５ｇ、ＮａＣｌ  １
０ｇ；ｐＨ７．０）で一晩培養したものを、生理食塩水
で１００倍に希釈し、「味付沖縄もずく」等の各試料
（培地）９０ｇに対して１０ｍｌ加えた。菌の測定は、
食品衛生検査で一般的に行われている方法（食品衛生検
査指針微生物偏（１９９０）厚生省生活衛生局監修  
（社）日本食品衛生協会）に準ずる方法で行った。
【００２４】０時間、２４時間、４８時間、７２時間、
９６時間、１２０時間、１４４時間、１６８時間、１９
２時間、および２１６時間後、調味液を１ｍｌ抜き取
り、滅菌した生理食塩水９ｍｌに加え、希釈した。希釈
した液より１ｍｌとり、さらに生理食塩水９ｍｌに加え
て希釈する方法で適当な倍率（寒天培地で培養したと
き、コロニーが３０～３００個出る倍率）まで希釈し、
ＬＢ寒天培地（組成は液体と同じで、Ａｇａｒを１５ｇ
添加）で培養した。一晩培養した後、コロニー数を計測
した。コントロール（対照区）として、生理食塩水およ
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びＭ９最少培地（１リットルの組成：Ｎａ2 ＨＰＯ4  ６
ｇ、ＫＨ2 ＰＯ4  ３ｇ、ＮａＣｌ  ０．５ｇ、ＮＨ4 Ｃ
ｌ  １ｇ、０．４％グルコース、０．１ｍＭＣａＣ
ｌ2 、２ｍＭ  ＭｇＳＯ4 、１ｍＭチアミン；ｐＨ７．
４）を用いて、同様の実験を行った。また、３７℃での
培養も行った。「味付沖縄もずく」等と同濃度に希釈し
た味付沖縄もずく用調味液のみでも同様の実験を行い、
もずく類に含まれる生理活性物質について検討した。
【００２５】（３）各試料培地にＯ－１５７を一定数混
入させて３７℃で培養した場合、Ｍ９最少培地では１日

で約１×１０
9
個／ｇまで増殖し、３日目頃から減少し

始めた（図１）。３７℃の場合、「味付沖縄もずく」、
「味付糸もずく」、「味付めかぶ」および調味液のいず
れの場合も１日後には検出されなくなった（表２および
図１参照）。また、１０℃で保存した場合、Ｍ９最少培
地および生理食塩水では菌数が増加するが、その他の培
地では減少した（表３および図２、図３）。
【００２６】
【表２】

【００２７】 【表３】
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【００２８】１０℃で保存した場合、「味付沖縄もず
く」中の植菌直後の菌数は７．９×１０

5
（７９万）個

／ｇ、「味付糸もずく」では７．２×１０
5
（７２万）

個／ｇ、「味付めかぶ」では９．３×１０
5
（９３万）

個／ｇ、調味液では５．２×１０
5
（５２万）個／ｇで

あった。「味付糸もずく」では５日後に、「味付めか
ぶ」では８日後には菌数が１００万分の１になった。
「味付沖縄もずく」では９日目で６０個／ｇまで減少
し、当初の約１万分の１になった。また、調味液では９
日目で１．１×１０

3
（１，１００）個／ｇ（当初の約

１，０００分の１）存在した（表３）。
【００２９】以上の結果より、３７℃ではどの培地でも
１日後には菌が検出されず、また１０℃では酸度０．７
０％の「味付糸もずく」が５日で菌数が約１００万分の
１になった。したがって、本実験により、「味付糸もず
く」では、酢酸酸度０．７０％で酢酸濃度が低い場合で
も殺菌効果があり、そのうえ、Ｏ－１５７の増殖が当然
に予測される比較的高温において、この予測とは全く逆
に殺菌効果が高まることも確認された。
【００３０】また、１０℃の結果より、「味付糸もず
く」中の菌数の方が味付沖縄もずく用調味液中の菌数に
比較して、１，０００分の１であるので、Ｏ－１５７が

死滅した原因は調味液中の酢酸の作用のみでなく、海藻
類自体にも抗菌作用があり、海藻類には多糖類、例えば
アルギン酸、フコイダン等の生理活性物質を含む抗菌性
物質が存在し、殺菌効果を高めたと考えられた。
【００３１】上記した結果から、「味付沖縄もずく」等
のＯ－１５７に対する抗菌活性は少なくとも９日間は安
定して継続することが確認されたので、他の食品と共用
することによって他の食品由来のＯ－１５７に対しても
充分に抗菌性を示すことができる。
【００３２】
【発明の効果】本発明によってはじめて、もずく類、わ
かめ類によるＯ－１５７等の腸管出血性大腸菌に対する
抗菌効果が確認され、しかもこの効果は食酢といった酸
性物質との併用によって更に高められることも確認さ
れ、市販されている食酢含有味付もずくやめかぶ（わか
め）類もＯ－１５７に対するすぐれた抗菌組成物である
ことも併せて確認された。
【図面の簡単な説明】
【図１】味付もずく等の病原性大腸菌Ｏ－１５７に対す
る抗菌性（３７℃）を示す。
【図２】同上抗菌性（１０℃）を示す（実数目盛）。
【図３】同上抗菌性（１０℃）を示す。
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【図１】

【図２】
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【図３】
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