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大 蒜 の 殺 菌 作 用 に 就 て(第 三報)(1)

主として消化器内殺菌性食品調製に樹する応用に就て

北 川 松 之 助

野 田 育 春

(昭和十四年九月三十日受理)

緒 言

前報告(1)に 於て報告せ る如 く生大蒜を加熱 し共含有す る酵素を破壊 し置けば 之を摺弊 く

とも大蒜特有の悪臭を発生 する事無 く,他 方其殺菌力に關 しては試験管内に於ては全 く之を認

めざれども,之 を動物に経 口的に摂取 せ しむれば相當強力なる殺菌性を示すものな り。

加熱大蒜は之を動物に経口 的に與ふる場合生大蒜に比 して其殺菌力弱けれ ども其摂取 量を

増加する事に依 りて 完全に消化器内殺菌の目的を達 し得る 事を豫想 し之を確めんため本研究

を試みた り。

其結果に依れば 加熱無臭大蒜の適量を毎圓南京鼠に與ふれば 野鼠 チブス菌を添食するも之

に犯さるる事無 きを確め,更 に進みて加熱大蒜含有 ビスケツ トを調製 し之を少量南京鼠に摂取 ・

せ しむる事に依 稔て同一効果 を墨げ得 る事を認めた り。

從て食品に加熱大蒜を加工する事に依 りて 消化器内を充分殺菌 し得る食品 調製の可能を確

め得た り。なほ斯 くして 調製せる食品は所謂大蒜臭殆 ど無 く大蒜を加工せざるもの と殆ど区

別 し難iきものなり。

實 験 之 部

第一節 生大蒜及加熱大蒜の殺菌力比較

Gartner. Bac. Breslau
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初め 試験動物 として 種々なる点を 考慮 して 白鼠 を用ゐ,菌 としてはBac,

及 を用ぴて 實験を試み しも白鼠は是等に対し抵抗

η強きた め之を用ふる事を中止せ り。

依て前研究に從ひ南京鼠を用ゐ菌としては野鼠チブス菌

を撰びて實験を試みた り。 、

Bac. Suipestifer

(albino rat)

Salmonella  typhi-n  u,  rium LOFF-
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生大蒜及加点大蒜の殺菌力比較

南京鼠を三群に分ち第一群には 毎日朝一些に付 き生大蒜を摺砕 き乳剤 とせるもの3mgを

混入せる小麥粉團子を食せ しめ,第二 群には生大蒜を十分間100。 の蒸氣中に蒸熱せる加熱大

蒜を生大蒜に換算して3mg同 様にして食せ しめ,第 三群は対照 左じて 同量の小麥粉團子の

みを與へた り。なほ是等三群とも基磯飼料 としては主として全粒小麥 を與へた り。

斯くして 一週間飼育を継続ぜる後野鼠チブス菌を経口 的に摂取 せ しむ。即 ち野鼠チブス菌

の肉汁寒天 培養の ものを一白金耳取 り肉汁培養基6c.c.に 加へ24時間 培養せるもの0・5c.c.

を小麥粉に混 じ食せ しめた り。 チブス菌添食後 も大蒜を毎朝上記の如 く食せ しむる事は継績

せ り。斯 くして十八 日間発病 の経過 奪観察せるに次の如 し。

鼠瞳重(9)、 性 別鶩 死有無 菌摂取 後死亡迄 口鼓
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以上の實験結果を考察するに 加熱大蒜は生大蒜に比 して 消化器内に於ける 殺菌力劣ると錐

なほ摂取 量を増加する事に依 りて殺菌力を強化 し得る事は推察 し得る所な り。

浩化器内完全殺菌に要する生大蒜及加熱大蒜の限界量に就て

(1)生 大蒜に就て

前實験同様生大蒜乳剤を夫々lmg・5mg及10mg給 與せるものに前同様野鼠チブス菌

肉汁培養0・5c.c.を摂取 せ しめ共発病 の有無を観察せ り。
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菌摂取 後14周間経過 を観察せるに10mg與 へ しもの に於ては何れ も罹病せざる事を知れ り。

(2)加 熱大蒜に就て

次いで前同様 蒸熱せる大蒜を生大蒜に換算 して夫々5mg,10mg,30mg及60mg宛

給與 しつ 曳野鼠チ ブス菌を摂取せ しめ其の後の経過 を観察せるに次の如 し。
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.野 鼠チブス菌揚取後14日 闇観察せるに毎 日30mg以 上の生大蒜相當量の加熱大蒜を與へ

しものは,チ ブス菌の感染 より全 く豫防され得る事を確めた り。なほ大蒜を給與せざるものは

前實験同様菌を添食せ しむれば100%死 亡するを認めた り。

鼠体軍(g)性 別 雛死有無 菌振取後死亡迄日数

(1)26g十 .11

(2)16♀ ・ 十'1生 存串0%

(3)18δ 十1

(4)169十4

以上の 實験 より考慮 して 大蒜を100◎ に10分 間 蒸熱せる 無臭の加熱大蒜は 之を生大蒜
り

30mgに 相當する量與ふれば体重20g前 後の南京鼠に於て溝化管内に入 り來る野鼠 チブス菌

を死滅せ しむるに充分なる事を知れ り。

第二節 無臭大蒜加工 ビスケツトの調製及其殺菌 ガに就そ

大綿よリ無奥な6殺 有数 分の分

生大蒜を損傷する事無く外皮を除き,之 を100♀ の水蒸氣槽ヰ に10分 間加熱す・然る時は

酵素は完全に破壊 されて 之を摺埣 くも最早大蒜臭を発生 する事無 し。斯 く加熱せる大蒜を摺

確き之に約倍量の 熱水を加へて有数 成分 を浸出 し淺渣は遽心分離法にて分ち再度熱水にて浸

出す。浸出液は合 して僅に通氣 しつL減 歴濃縮すれぱ殆 ど無臭の 殺菌性有数 成分を含む シラ

ツプを得べ し。 今斯 くして得たるシラツプ中の 殺菌性有数成分の主髄なる揮発性硫黄分を左
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右 田氏の方法(2)に 依 りて定量せ るに次 の如 し。即生大蒜559よ り上 記 シ ラツプ22c.c.を 調
ひ

製 し共2・2c.c.(生 大蒜5・59)を 取 りて 適量の水に溶 し之に大蒜 より分離ぜる粗製酵素剤少量

加へ40。 に四時間 放置 し酵素分解を完結せ しめたる後水蒸氣蒸溜を行ふ、なほ粗製酵素測は

大蒜を発芽 せ しめて8cm位 に達せる ものを摺礫き水を以て浸出放置後其上澄液に 無水アル

コールを加へて 生ずる沈澱を稀アルコールにて 洗ひ風乾せるものな り。水蒸氣蒸溜に依 りて

溜禺 し來たる有機性硫黄は無水 アルコール43c.c.強 アムモガア水14c.c.硝 酸銀O,39よ り

成る混合液 中に捕集 し溜出の進みて143c.c.に 至 りて止む 。斯 くして得たる赤褐色の渥濁液

を渉煎上に熱すれば 黒色沈澱を分離 し液は無色透明となろ・沈澱はグラスフィル ター上に濾

過 し張硝酸を加へて溶 し対管中に熱 じ カリユ・ケス法に依 りて 硫黄を定量せ り。なほ臨化バリ

ウムを加ふるに先立ち朧酸に依 りて銀を完全に除去するを要す。

シ ラ ッ プ2.2c.c.BaSO.0.0500gSO.0069g

生 大 蒜5.5gBaSO40.0740gSO.0102g

上記廣理法に依 りて得たるシラツプ中の有数成分は収量 に於て生大蒜の68%な り。

性有i蚊 分加工ビスケ,卜 調

今生大蒜20mgに 相當する加熱大蒜を以て 燈重209の 南京鼠を細菌の感染より豫防 し得

るとせば体重55kgの 人間に対す る相當量は生大蒜559な り。依て今此559の 生大蒜よ

り得たる前記無臭のシラツプ22c.c.を 小麥粉509・ 片栗粉89,砂 糖239,水 飴2.59,サ

ラグ油3c.c.・ 重曹0239・ 食塩0・239,炭 酸アムモ=一ア0.259に 混和 し常法に從ひて ビスケ

ツトを調製せ り。斯 く200～300。 に焙焼 して 調製せる ビスケツ1・は臭味殆ど無く共味普通の

ビスケツ ドと区別 し難 きものな り。焙焼に當 り焦が さば 若干臭氣を発生 する恐れあれば 焦付

きを注意す可きな り。上記配合に依 りて調製せる仕上 リビスケツ トの重量は約789に して消

化器内殺菌用として大人」 日量に相當する ものなり。

2蟻 加エビスケツFの 殺菌力試験

南京・鼠を二群に分 ち第一群には一匹に対し 毎月上記調製 ビスケツ ト0・089(生 大蒜相當量と

して38mg含 有)及 基礎飼料 として小変を與ヘー週間後対照 としての第二群と共に前記同様

野鼠チ ブス菌肉汗培養0・5c.c.添食せ しめ其経過を観察せ り。
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上記動物實験に依 りて加熱大蒜を加工せる ビスケットを少量食せ しめしものは 外部より消

化器内に浸入せる菌 より感染する事を豫防 し得るを確めた り。

結 論

大蒜を加熱する事に依りて共含有酵素は破壊せられ其殺菌性有数成分は無臭の状態に固定e

さる。 ・ 巳'

斯る加熱せる無臭の大蒜はそのままにては試験管内に於て生大蒜と異 り殺菌力全 く無 きも・

之を或量以上動物に経 ロ的に與ふれば 消化器内に於て 強力なる殺菌力を発揮 し,南 京鼠に於

ては毎 日生大蒜30m9に 相當する量に依 りて経 口的に入 り來る細菌の感染 よb完 全に豫防 し

得る事を知れ り。

以上の事實を応用 して加熱大蒜 まり無臭の殺菌性有数成分 を粗分離 し,之 をビスケツ ト材料

に加べて 焙焼調褻せる大蒜加工 ビスケツ トに依 りて維 口的に浸入 し來る細菌に対し 完全に感

染 よ・り豫防 し得ることをも確めた り・他方該大蒜加エ ビスケツ トは殆 ど臭氣なく普通の ビス

ケツ トと区別 し難 きものな り。

・本研究に依 りて 入醗に殆ど副作用を與へず して 消化器内に於る細菌よりの 感染 を豫防 し得

る食品調製の可能を認めた り。

終りに臨み種々御助言を賜はりし奥 田教授に深謝するものな り。
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STUDIES ON THE ANTISEPTIC ACTION OF GARLIC (III)

 (Resume)

Matsunosuke KITAGAWA 

Ikuharu NODA

   Garlic heated in steam at 1000 no longer gives forth its peculiar odour 

and has not the antiseptic power in vitro; it, however, indicates the strong 

antiseptic action in vivo. 

   A ration of 30 mg of such a heated' garlic per day prevents alimentary 

infection from bacteria in a mouse and the food which is manufactured 

with such garlic also has a striking alimentary disinfectant power.


