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概要  ＥＡ(600 字～800 字程度にまとめてください。ワープロ作成原稿の切り貼りで結構です。) 

 

ある種のグラム陽性菌の中には、ナイシンに対して高い耐性を示す変異菌が高頻度に出現

しており、耐性菌の持つナイシン耐性機構の解明が世界中で精力的に行なわれている。本

研究では、ナチュラルチーズから分離したナイシン高度耐性菌 Lactobacillus plantarum 
AT25 の耐性機構の詳細を解析した。AT25 株はナイシン非存在下で継代培養しても一度獲

得した耐性能を維持していた。AT25 株と、AT25 株の獲得耐性株 AT35 株の各抗生物質に

対する MIC 解析、および菌体表面の疎水性度解析と荷電度解析の結果、AT25 株と AT35
株のナイシン耐性機構に菌体表面の疎水性が関与していることが示唆された。またプロト

プラスト処理した AT25 株と AT35 株のナイシン耐性能を調べた結果、AT25 株と AT35 株

のナイシン耐性機構には、ペプチドグリカン以外の成分が関与していることが示唆された。

以上の結果から、AT25 株と AT35 株のナイシン耐性機構には、細胞膜の脂肪酸鎖の長いも

のの増加や、細胞壁成分であるリポテイコ酸の増加が関与していることが示唆された。ま

た、本研究で得られた様なナイシン耐性株（非感受性）が実際の発酵食品でどの程度存在

するのか、島根県の発酵食品「津田かぶ漬け」から乳酸菌を分離し、その割合を調べた。

その結果、乳酸菌のうち 37.5%がナイシン非感受性株であり、そのいずれも Leuconostoc sp.
であると同定された。また、Leuconostoc sp.はナイシン生産菌によるナイシン生産を抑制す

る効果を示した。以上の結果から、Leuconostoc sp.が存在することで、発酵食品中において

ナイシン濃度の上昇がある程度制御されていることが明らかとなった。 
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欧文概要ＥＺ (ワープロ作成原稿の切り貼りで結構です。 

 

Bacteriocin-producing lactic acid bacteria (LAB) are believed to be associated with many types of 
fermented foods. The present study reports the identification of lactic acid bacterium MS27 producing 
a bacteriocin isolated from Tsuda-turnip pickle, which is a Japanese fermented food, and 
characterization of LAB coexisting with the bacteriocin producers in Tsuda-turnip pickle. The strain 
MS27 was identified as Lactococcus lactis subsp. lactis based on partial 16S rRNA gene sequence 
and sugar fermentation pattern analyses. Mass spectroscopy and genetic analysis revealed that it 
produces nisin Z. Microbial population analysis revealed that the LAB community in Tsuda-turnip 
pickle comprises nisin Z-sensitive and nisin Z-insensitive LAB (non-bacteriocin producers) and nisin 
Z producers at population rates of 52.5%, 37.5%, and 10.0%, respectively. This revealed that 
Leuconostoc spp. (nisin Z insensitive) is the dominant species among LAB microflora, and that nisin 
Z insensitivity of a bacterial strain is proportional to its ability to dominate the population in 
Tsuda-turnip pickles. Competitive growth assay revealed that Leuconostoc spp. considerably 
suppressed the bacteriocin production of L. lactis MS27. These results suggested that Leuconostoc 
spp. contributes to the formation of the LAB community with a wide variety of microorganisms in 
Tsuda-turnip pickles. 

 


