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現在知られている特殊環境微生物には，古細菌として好塩性，好酸性，嫌気性メタン生成の各細

菌，その他として好熱性，好冷性，好圧性，低栄養性，好アルカリ性，有機溶媒耐性，等の各微生物

群がある。中でも好塩性微生物は伝統的な発酵食品の製造に欠くことのできない微生物であり，その

役割の重要性についてはここであえて説明する必要はないものと思われる。また，近年になって好熱

性菌由来の耐熱性酵素，好アルカリ性菌由来の耐アルカリ性酵素，等の実用化例が見受けられるが，

これら特殊環境微生物の機能利用はこれからの重要な課題と考えられる。また，これら微生物の環境

適応機構の解明は応用的な見地からも注目に値する研究課題である。

また一方，現在我々が手にしている（分離培養が可能）微生物は自然界に存在する微生物種の一体

どのくらいの割合になるのだろうか？ある書物によると畑土壌 lグラム中に2,410Xl06ぐらいの微生

物が顕鏡計数されるが，その中で平板培養が可能な微生物はその 1/10~1/10,000ぐらいにしかす

ぎない，ということである。この差については生態学上の根本的な問題であるが，これら分離培養が

困難な微生物は果たしてどのような形質，遺伝情報を有しているのだろうか？このような未だ知られ
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ざる微生物は将来の貴重な遺伝資源として大いに探索収集を試みるべき重要な微生物群のひとつであ

ろうと確信している。これら未知微生物の持つ様々な機能，生理作用，環境に対する役割，等々を地

道に研究し，少しづつでも明らかにしていくことにより我々の自然に対する理解を深めるということ

が先導的，応用的見地からも極めて重要であると信ずる。本探索・収集ではこうした点に着目し，今

まであまり検討のされていない分離手法での微生物の分離を試み，新規微生物の探索，収集，ならび

にその特性の解明を目指すことを目的とした。

2. 実施の概要

クイ各地の発酵食品を収集し，好・耐塩性微生物の分離源とした（表 1,図l参照）。サンプルの入

手は各地の共同市場（マーケット）に立ち寄り，塩分を多く含む発酵食品サンプルを収集した。 Dr.

Chakamas Wongkhalaung and Dr. Malai Boonyaratanakornkitらの著書 “FermentedFoods in 

Thailand and Similar Products in Asean and Elsewhere"には海産物，穀物，野菜，ミルク，肉，果

実，等を原料とした37種のタイの発酵食品が記載されているがこの中で塩分濃度の高いものとして12

種類があげられており，今回の探索収集ではこの内10種類を入手することができた（表2)。また，魚

醤油の場合には，、ン一・ラチャで実際に家内工業的に製造している工場を訪問し，製造途中のサンプ

ルを入手できた。また，ラヨーンのマーケットに向かう途中，偶然にも Ka-Pi製造用の小海老（ア

ミ）を採って海からあがってきた男性に出会い，彼の家で製造中のKa-Piを見，また，サンプリング

ができたことは幸いであった。これら発酵食品中の微生物についてはタイ国の研究者による研究報告

もあるが，研究の目的は発酵に関与している微生物を明らかにする事にあり，菌の分離方法も常法ど

おり行われていて，特に珍しい菌の分離については報告されていない。本探索収集ではこれら発酵食

品の発酵・熟成過程に関与する微生物相を明らかにすることは主目的ではなく，あくまでもこれら発

酵食品を特殊環境微生物の分離源として捉えることにより実際に食品中に存在し，しかも今まであま

り知られていない微生物が存在すればこれを明らかにし，ひいてはこれらの機能を有効利用すること

を最終目的にしている。

本探索・収集では彼らが検討していない微生物の分離を目指すため特殊な分離培地を使用し，しか

も嫌気条件で生育する微生物の分離を目指した。実際に現地を訪問して初めて実感したことである

が，魚醤油の発酵の場合にはかなり深い (2~3m)コンクリート製の発酵槽を用いており，しかも

発酵期間中に攪拌は行わずさらに発酵基質である魚は槽の底部に沈積していること等々，魚蛋白の分

解，風味の生成といった発酵・熟成過程が（通性）嫌気条件下で行われており通性嫌気性微生物が魚

醤油製造に大きな役割を果たしているのではないかと考えられた。また，他の発酵食品においてもこ

れら通性嫌気性菌（乳酸菌，酵母も含む）の存在が示唆された。そこで表3のような培地・条件によ

り各種微生物の分離を試みた。

3. 分離の概要

クイ国滞在中は雇用した実験助手と共に主として好気性高度好塩性細菌 (Halobacterium)の分離

を目指した。その結果，魚醤油及びKa-PiサンプルからHalobacterium salinarium数株を分離でき
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た。

収集した分離源サンプル（各種発酵食品および天日塩）は二分割してワンセットを受け入れ機関に

残した後，日本へ持ち帰り前記の各種培養条件下で菌株の分離・同定を試みた。

12種類の各種培養条件下における寒天培地上のコロニー発生状況は表 4に示した。今回のサンプ

ル，培養条件ではKa-Pi③の小エビ以外でなんらかのコロニーの発生が見られた。全般的には含塩発

酵食品中に共通した，一般好気性好塩細菌，好塩性乳酸菌，耐塩性酵母等が多く出現してきたのは通

常の現象であったが，これら以外にも嫌気性好塩菌，嫌気性好塩アルカリ耐性菌，好気性高度好塩

菌，耐浸透圧性酵母等の特殊環境生育菌もかなりのサンプルから出現しており，さらに他の培養条件

を試みることによって様々な微生物が取得できるであろうことが予想された。 Tao-Chieo,Bu-Du 

は他のサンプルと異なり瓶詰状態（未殺菌）で市販されていたものであるが，これらについては微生

物の発生は極端に悪く，わずかにSGC培地・好気条件下でのみコロニ一発生が観察された。好塩性乳

酸菌についてはBriggs培地， M.R. S．培地ともにNaCl20％になるとコロニーの発生は殆ど観察され

なかった。また， Ka-Pi,Pla-(Thu-)Khem, Hai-Dong, Nam-Plaは全般的にコロニーの発生率が

高く，各種特殊環境条件での菌の分離に適したサンプルであることがわかった。特に Nam-Plaはア

ルカリ条件， SGC培地嫌気条件でも多くの菌の発生が見られるなど，特殊環境微生物の分離源として

非常に興味あるサンプルであった。さらに，菌濃度は調味料として用いられる上清部分に比べ底部の

未分解沈積物の方が高いようであった。

28種類のサンプルから合計154菌株を分離したが中には増殖が極端に遅く，未だ完全に純粋になっ

ていないものも結構あり，完全に同定作業が終了するにはまだまだ時間がかかるものと予想される。

また，化学分類手法も積極的に取り入れていかないと同定の確度に問題が生じるものと考えられ今後

の検討課題であるが，器械その他の整備も必要であり，まだまだ時間がかかるものと思われる。完全

同定が済んでいない状況にあり，現段階では結論めいた事をのべることはできないが今までに分離さ

れ研究されてきた菌株も分離することはできたものの，それ以外にもアルカリ耐性嫌気性菌，高度好

塩性嫌気性菌等については菌の分離はできたもののその同定において問題もあり，新しい菌株である

可能性も考えられる状況にある。今後も本探索収集における結果を考えながら新たな分離条件の利用

も考えており，地道な研究によって微生物の新たな可能性を探っていくことが重要であろうと考えて

し、る。

4. 所感

関係者各位の御配慮により，全般的には当初の予定どおりサンプルの収集ができたことは幸いで

あった。しかしながらいくつかの問題点も見受けられ，ここに所感として記したい。

(1) 高度好塩菌の分離に必要な天日塩の採集を考えていたが，出張時期が現地の雨期にあたり塩田

では塩の製造が行われておらず，塩田はさながら水田のような状態であった。しかしながら幸いにも

魚醤油工場で魚醤製造に実際に使われている天日塩が入手でき，これを分離源とすることができた。

また，このエ湯は海水から製造された天日塩を利用していたがタイ東北部コーンケーンでは地中から

析出する岩塩から天日塩を製造しており，これを分離源とした場合にはまた異なった菌株の分離も考
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えられたが，今回の出張期間では訪問できなかった。

(2) 日本国内への微生物株の持ち込みには植防の輸入禁止菌株に該当するかどうかの検討が必要で

あるが，これには菌株の完全な同定が必要とされる。（もしくは，その後の取り扱いの不便さを考える

とそのほうが望ましい。）しかしながら微生物，特に細菌，酵母等の同定には各種生理学的検討を行わ

なくてはならず，また，今回のように分離される菌株があらかじめ予測できないような場合にはより

以上の時間的余裕が必要であり， 1カ月弱という短期間に採集旅行，単離操作，同定というすべての

検討を行うことは不可能であった。また，嫌気培養装置がない等の問題点もあり本探索収集では好気

性菌である高度好塩朝の分離法を現地で習得する等，菌の分離の予備的な検討（培地組成等）を行う

にとどめ，本格的な菌の分離は食品サンプルを日本へ持ち帰ってから行うことにした。

(3) 発酵食品の収集は魚醤油を除いてすべて街の市場で購入したが，発酵生産に関する詳しい情報

を入手するのは困難である。やはり実際の製造現場に行って，色々な発酵状態のサンプルをじかに見

ながら入手できたらさらに良かったと思われるが，これら発酵食品類は主として家内生産されている

ものが殆どであり，よほど親しい知人がいないかぎり製造現場を訪問することは不可能であろう。今

回は魚醤油工場，及び， Ka-Piを製造している家庭を見せて戴けたが非常に参考になった。

(4) 植物分野の探索・収集と異なり探検という意味合いは薄いものの，それでも計画，採集旅行，

菌の分離実験，事務的な仕事，等々すべて一人でこなすことは初めて訪れる異国の地ではかなりの精

神的・肉体的負担になる。どうしても現地における多大な協力に頼らざるをえない。生活習慣，考え

方の異なるしかも初対面の方々にどこまで協力を依頼できるか，また，こちらのメリットは明らかで

あるが果たして受け入れ側にとっては何がメリットになるか？各国の資源ナショナリズムにより遺伝

資源の収集が困難になりつつある現状を打開するには何が必要なのか？帰国前夜の送別飲会にてタイ

国に対する貢献について私の危惧を聞いていた現微生物学科長のMr.Charan Chettanachitaraは次の

ように云ってくれた。「今後もコンタクトを続ける事が一番の貢献です……」共同収集・研究，共著の

論文，分離株の共有という言わば仕事上，形式上の貢献にまさるとも劣らない成果を得させて戴いた

ような心地がした。

東南アジアを訪問するのは今回が初めての経験であり，あらかじめタイに行かれた経験のある方々

にお話を伺っておいたことが，書物では想像ができない様々な側面について現地で大変参考になりま

した。また，バンコクには熱帯農業研究センター・バンコク事務所があり，仕事場であったカセサー

ト大学から歩いてほんの数分という地の利にも恵まれ，熱研クイ代表，上野義視氏はじめ共同研究者

の岡田憲幸氏，その他公私にわたり多くの熱研職員の方々に大変お世話になりました。本報告書の紙

面をお借りしてあらためて御礼申し上げます。また，初対面にもかかわらず，最終日の夜まで終始変

わらないHospitalityを示してくれた学科長のMr.Charan Chettanachitaraに心から御礼を申し上げま

す。
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Survey and Collection of Halophilic Microorganisms in Thailand 

Summary 

Halophilic or halotorelant microorganisms including bacteria and yeasts play very important 

roles in fermented foods production. To date, lots of strains were isolated and investigated about 

their taxonomic and physiological characteristics by many researchers. 

In this report, I isolated various microorganisms from fermented food samples in Thailand, by 

different screening conditions from tthat of the ordinary isolation methods, expecting that 

microorganisms possessing newly useful physiological characteristics for fermentation could be 

isolated, and that they could be model microorganisms for studying on the adaptaion mechanisms 

to various extreme environments. 

One hundred and fifty four strains of bacteria and yeasts were isolated from 28 fermented food 

samples collected in the east and south parts of Thailand. Twelve different screening conditions 

were tested to isolate many microorganisms. Some of the isolates were identified (at genus level) 

as popular microorganisms in fermented foods, but the rest of them were not easily identified by 

the ordinary identification methods and chemotaxonomic studies were needed for their complete 

identification. 
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表 1 探索・収集の日程

年月日（曜）

H 3. 7. 25（木）

26（金）

27（土）

28（日）

29（月）

30（火）

31（水）

8. 1（木）

2 （金）

3 （土）

4 （日）

5 （月）

6 （火）

7 （水）

8 （木）

旅 程 行動内容

食総研→バンコク Iカセサート大学

熱研バンコク事務所

バンコク 収集・実験計画検討

バンコク 移動準備

バンコク 移動準備

バンコク カセ大・打ち合わせ

バンコク→チャンタブリー 移動・収集（マーケット）

チャンタブリー→ラヨーン 移動・収集（マーケット）

ラヨーン→バンコク 移動・収集（魚醤油工場）

バンコク カセ大・収集物整理

バンコク カセ大・分離実験

バンコク 移動準備

バンコク カセ大・分離実験

バンコク→チュンボン 移動・収集（マーケット）

チュンボン→スラタニー 移動・収集（マーケット）

スラタニー→ナコーン‘ンタマラート 1移動・収集（マーケット）

→プーケット

9 （金） プーケット→バンコク 移動・収集（マーケット）

カセ大・分離実験10（土） バンコク

11 (日） バンコク

12（月） バンコク

13（火） バンコク→シーラチャ→バンコク

14（水） バンコク

15（木） バンコク

16（金） バンコク

17（土） バンコク

18（日） バンコク

19（月） バンコク

20（火） 1バンコク→食総研
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収集準備

カセ大・収集準備

移動・収集（魚醤油工場）

カセ大・分離実験

カセ大・分離実験

カセ大・分離実験

カセ大・分離実験

収集物整理

カセ大•取りまとめ



ミ

ラオス

●コーンケーン

カンボ‘ジア

図1 タイ国内における探索・収集経路
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表2 収集サンプルリスト

計 28 NaCl cone.(%) 

Pla-Ra (fermented fish) 2 5 ~24 

Tai-Pla (fermented fish entrails) 3 14 25 

Ka-Pi (fermented small shrimp paste) 4 14 29 

Pla-Khem (salted Mackerel) 1 13 16 

Hoi-Dong (fermented sea mussel) 2 7 ~12 

Kung-Jorn (fermented shrimp) 1 4 ~11 

Nam-Pla (fish sauce) 9* 26 28 

Tao-Chieo (fermented soybean) 1 16 19 

Bu-Du (fermented fish in liquid form) 1 11 28 

Pia -Thu -Khem (salted Mackerel) 1 13~16 

Salt for fish sauce production 3 

① 1回目発酵残さ

② 10カ月発酵上清

③ 1回目発酵上清＋ 2回目発酵上清 (2ndgrade Nam -Pla) 

④ 2カ月発酵上液

⑤⑥⑦ 2回目発酵底部沈殿 3種

⑧ 2カ月発酵沈殿

⑨ 10カ月発酵上清（カビ発生）
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{Pla-Ra} 

Fresh water fishes ; 
Pla - ka -dee (Trichogastor trichoPterus), 
Pla-cha-lard (Notopterus notopterus), 
Pla-chon (Ophicephalus striatus), 
Pla - Dug (Clarias batrachus) 
are the most common varieties used. 

Scale and remove the entrails 
(head, tail and fins will be 
removed in case of big fishes) 

Mix with salt in the ratio of 3 : 1 (w/w) 
and leave over night 

{Ka-Pi} 

Small shrimp or fish 

(Acetes sp., Myses sp., Copepoda sp., Laci/er sp.) 

I 
Mix with salt, 4 : 1 or 5 : 1 ratio, w /w 

I 
Place in bamboo basket overnight to drain 

I 
Spread on bamboo mat to dry in the sunlight 

By the next day, these fished will be packed tightly 
in a small neck earthern jar, press and lock at the 
neck of the jar with bamboo sticks and flood with 
saturated brine. Keep for 15 days to three months 
(the incubation period is depended on a requirement 
to continue the next step). 

I 
Grind to fine paste 

I 
Pack tightly in earthern jar or wooden tub 

Take out the fish from the jar 
(some method wash and drain first) 
and mix with ground roasted rice 

in the ratio of 1 : 10 (w/w) 

I 
Ferment for at least 4 months 

Repack in the jar as described above and flood with 
brine, keep for more than 6 month (longer incubated 
product will be a better-tasted "Pla-Ra") 

"Ka-Pi" 

"Pla-Ra" 

Fish entrails 

(Mackerel, Restrelliger sp.) 

I 
Remove the stomach content 

. out by pressing 

Mix with salt in the ratio of 5 : 1 (w/w) 

Add a little of KNO3 

I 
Place mixture in a jar 

and incubate for 20-30 days 

I 
"Tai-Pla" 

2-1 

{Nam-Pla} 

Small Fresh Fish (Mostly Clupeoids sp.) 

I 
washing 

I 
Place in wooden or cement tank 

I 
Mix with salt, 3 : 1 (w/w) 

I . l Cover the top layer with sa t 
I 

Remove fluid from the top 
I 

of the tank after 3-4 days 
I 

Press the fish layers firmly 
I 

Ferment for at least 6 months 
I 

Expose to sunlight, 2-4 weeks 
I 

Filter 

I 
Liquid solid 

I 
"Extra Grade Nam - Pla" Add 30% brine 

I 
Ferment, 3-4 months 

I 
Filter and bottle 

"Nam-Pla" 
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{Bu-Du} 

Marine fishes 

Wash and Drain 

Mix with salt 3 : 1 to 2.5 : 1 (w /w) 

Some methods : add palm sugar, 

Coconut water and tamarind 

Keep in earthern jar for at least 

3-6 months (Stir occasionally) 

I 
Raw Budu 

I 
Add (some more) sugar 

tamarind and lemon grass 

I 
Boil until the fish meat 

separated from fish skeleton 

and become colloidal 

I 
Filter and bottle 

"Nam-Bu-Du" 

{Pia -Thu - Khem} 

Pia-Thu 

(Rastrelliger chrysozomus) 

I 
Mix with salt , 6 : 4 (w/w) 

I 
Ferment, 3 days 

I 
Sundry, 1 day 

Packed in closed container 

(about 80 days) 

I 
"Pla - Thu-Khem" 

{Tao-Chieo} 

Whole soybean (50%) Wheat (50%) 

I I 
Soak 12 hr. roast 

I 

Steam or autoclave until soft grind 

~Mix~ 

{Kung-Jorn} 

~[Add starter of A. oryzae 

grown on cooked rice 

Keep at room temperature (30-C) 

for 72 hr. (KOJI) 

I 
Pack in earthern jar and add 

with 20% brine to cover the Koji 

Ferment 6- 12 months 

Pasteurize 

"Tao-Chieo" 

{Hoi-Dong} 

Small fresh water shrimp 

I 
Wash and drain 

I 

Mix with salt, 10 : 1 (w /w) 

I 
Leave for 1 hr. 

I 
Add ground roasted rice 

3 parts per 10 parts of shrimp 

I 
Ferment 5-7 days 

I 
"Kung-Jorn" 

-49-

"Hoi-Malang- Pu" 

(Mytilus smaragainus) 

I 
Remove the shell 

Wash in brine (10% NaCl) 

and in water 

Drain off excess water 

Mix with salt in the ratio of 

7 : 1 (w/w) and incubate 4-5 days 

I 

"Hai-Dong" 



表3 分離培養条件及び培地組成

分離培養条件

(1) 普通寒天培地

(2) 普通寒天培地

(3) 普通寒天培地(pHl0) 

(4) M. R. S.寒天培地

(5) M. R. S.寒天培地

(6) Brigg's寒天培地

(7) Brigg's寒天培地

(8) SGC寒天培地

(9) SGC寒天培地

(10) MYG寒天培地

(11) M. R. S.寒天培地

(12) M. R. S寒天培地

NaCl 15％蔀加

NaCl 15％添加

NaCl 15％添加

NaCl 10％添加

NaCl 20％添加

NaCl 10％添加

NaCl 20％添加

NaCl 25％添加

NaCl 25％添加

NaCl 15％添加

Glucose 50％添加

Glucose 35％添加

好気

嫌気

嫌気

嫌気

嫌気

嫌気

嫌気

好気

嫌気

嫌気

嫌気

嫌気

分離が期待される微生物

一般的な好気性好塩菌

一般的な嫌気性好塩困

嫌気性好アルカリ性好塩苗

耐塩性乳酸菌

同上

同上

同上

好気性高度好塩菌

嫌気性高度好塩菌

耐塩性酵母

耐糖（浸透圧）性乳酸菌

同上

〇以上の他に新規微生物の分離が期待される分離培養条件として，例えばGlucose以外の物質を浸透

圧調幣剤として用いる，温度，低pH,栄養分濃疫，圧力，等々を様々に変化させることなどが考え

られるが，今回の分離源を用いることは分離効率が良くないと予想され，別の機会に検討すること

とした。

〇嫌気培養は平沢製作所のアナエロボックス (ANXl. S)により行った。

OSGC寒天培地（Sehgel,S. N. and Gibbons, N. E. : Can. J. Microbial., 6, 165, 1960) 

酵母エキス (Difeo)l.Og,カザミノ酸（Difeo)0.75g,クエン酸ソーダ0.3g,KCl 0.2g, 

MgS04 • 7比02.0g, FeCl2 0.0023g, H20 100ml (pH 7.4) 
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表4 各種培養条件下におけるコロニ一発生状況

表3における分離培養条件番号
分離源

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) 00 虹） (1り

Pla-Ra ① 

゜
△ △ 

゜ ゜② △ 

゜ ゜ ゜ ゜Tai-Pia ① ▲ ． 
゜

△ 

② △ 

゜ ゜
△ 

③ 

゜Ka-Pi ① ◎ 

゜
△ 

゜ ゜ ゜゚
△ △ 

゜②* 

゜゚
△ 

゜ ゜ ゜ ゜゚ ゜③** -

④ ▲ 

゜゚ ゜ ゜ ゜
△ 

゜Pla-Khem ◎ 

゜
△ 

゜
△ 

゜゚ ゜゚Hoi-Dong ① 

゜ ゜ ゜゚② 

゜
△ 

゜゚
△ 

゜゚ ゜゚Kung-Jorn 

゜ ゜Nam-Pla ①＊＊＊▲ 

゜
△ 

゜ ゜゚ ゜② △ △ △ 

③ ▲ ． 
゜ ゜

△ 

④ 

゜゚ ゜ ゜゚ ゜゚ ゜⑤ 

゜゚ ゜ ゜
△ 

⑥ 

゜
△ 

゜ ゜ ゜゚
△ 

⑦ ▲ 

゜゚ ゜゚
△ 

⑧ △ 

゜゚ ゜ ゜ ゜゚ ゜
△ 

゜⑨ 

゜゚ ゜ ゜゚Salt 

゜゚Tao-Chieo 

゜Bu-Du 

゜Pla-Thu-Khem 

゜
△ 

゜゚ ゜ ゜ ゜◎非常に多い 〇多い ●普通 △少ない ▲非常に少ない  し

＊ 一晩発酵させたもの

＊＊ Ka-Pi製造用原料小エビ‘

*** Nam-Pia①～⑨は表2脚注の番号に対応
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表5-1 海外微生物遺伝資源の現地収集実績（3年度調査分）

5
2
 

微生物群 微生物種類 利用区分 菌株整理番号 対象微生物 （属・種名または目的微生物） 分 離 源 収集年月日 収集場所 特記事項

300 01 20 1 - 1 Staphylococcus sp Pia-Ra ① H 3. 7.30 チャンクブリー 分離培養条件No.1 

300 01 20 l - 2 Micrococcus sp ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 1 - 3 

＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 1 - 4 

＂ 
Tai-pla ① ＂ ＂ ＂ ＂ 

300 01 20 l - 5 Bacillus sp Ka-Pi ① ＂ ＂ ” ＂ 
300 01 20 l - 6 Micrococcus sp. ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 l - 7 

＂ ＂ ＂ ② ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 l - 8 

＂ 
Pla-Khem 7.31 ラヨーン ＂ ＂ 

300 01 20 1 - 9 unidentified ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 1 - 10 Bacillus sp. Nam-Pia ① 8. 1 シーラチャ ＂ ＂ 
300 01 20 l - ll unidentified ＂ ＂ ③ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 1 - 12 ＂ ＂ ＂ ④ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 1 - 13 Pseudomonas sp Ka-Pi ④ 8. 6 チュ ンポン ＂ ＂ 
300 01 20 l - 14 

＂ 
Pia-Ra ② ＂ ＂ ＂ ＂ 

300 01 20 l - 15 unidentified Tai-pla ② 8 7 スラクニー ＂ ＂ 
300 01 20 1 - 16 

＂ 
Hoi-Dong ② ＂ ＂ ＂ ＂ 

300 01 20 1 - 17 
＂ 

Pla-Thu-Khem 7.30 チャンタブリー ＂ ＂ 
300 01 20 1 - 18 Bacillus sp Nam-Pia ⑧ 8.13 シーラチャ ＂ ＂ 
300 01 20 1 - 19 

＂ ＂ ＂ ⑨ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 1 Vibrio sp Ka-Pi ① 7 30 チャンタブリー 分離培養条件Nu2 

300 01 20 2 - 2 
＂ ＂ ＂ ② ＂ ＂ ＂ ＂ 

300 01 20 2 - 3 ＂ 
Pla-Khem 7.31 ラヨー ン ＂ ＂ 

300 01 20 2 - 4 unidentified ＂ ” ＂ ＂ ＂ ” 
300 01 20 2 - 5 Vibrio sp Nam-Pia ① 8. 1 シーラチャ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 6 unidentified ＂ ＂ 

// 

＂ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 7 

＂ ＂ ＂ ② ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 8 

＂ ＂ ＂ ④ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 9 

＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 10 Vibrio sp ka-Pi ④ 8 6 チュンボン ＂ ” 
300 01 20 2 - ll ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 12 ＂ 

Hai-Dong ② 8. 7 スラタニー ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 13 unidentified Pla-Thu-Khem 7.30 チャ ンクブリー ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 14 ” ” ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 15 ” Nam-Pia ⑤ 8.13 シーラチャ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 16 II 

＂ ” ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 17 ＂ ＂ ＂ ⑥ ＂ ” ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 18 ＂ ＂ ＂ ⑧ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 19 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 2 - 20 ＂ ＂ ＂ ⑨ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 2 -21 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 

II 

＂ 



表5-2 海外微生物遺伝資源の現地収集実績（ 3年度調査分）つづき

|

5

3

 

微生物群 微生物種類 利用区分 菌株整理番号 対象微生物 （属・種名または目的微生物） 分 離 源 収集年月日 収集場所 特記事項

300 01 20 3 - 1 unidentified ka-pi ① H 3 7.30 チャンタブリー 分離培養条件No.3 

300 01 20 3 - 2 
＂ 

Pla-Khem 7.31 ラヨーン ” ＂ 
300 01 20 3 - 3 

＂ 
Ka-Pi ② 7.30 チャ ンタブリー ＂ ＂ 

300 01 20 3 - 4 ＂ 
Nam-Pia ② 8 1 シーラチャ ＂ ＂ 

300 01 20 3 - 5 II 

＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 6 ＂ ＂ ＂ ③ ＂ 

I I 

＂ ＂ 
300 01 20 3 - 7 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 8 

＂ ＂ ＂ ④ II 

＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 9 

＂ ＂ ＂ 
II 

＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 10 

＂ 
Ka-Pi ④ 8. 6 チュンボン ＂ ＂ 

300 01 20 3 - ll ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 12 ＂ 

Hoi-Dong ② 8. 7 スラタニー ＂ " 
300 01 20 3 - 13 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ” ” 
300 01 20 3 - 14 ＂ 

Pla-Thu-Khem 7.30 チャンタブリー ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 15 ＂ 

Nam-Pia ⑤ 8 13 シーラチャ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 16 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 17 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 18 ＂ ＂ ＂ ⑥ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 19 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 20 

＂ ＂ ＂ ⑦ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 21 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 22 ＂ ＂ ＂ ⑧ ” ＂ ＂ ” 
300 01 20 3 - 23 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 24 ＂ ＂ ＂ ⑨ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 3 - 25 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 4 - l Pediococcus halophilus Tai-pla ① 7.30 チャンタプリー 分離培養条件No.4 

300 01 20 4 - 2 
＂ ＂ 

Ka-Pi ① ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 4 - 3 Tetracoccus sp ＂ ＂ ② ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 4 - 4 Pediococcus halophilus Pla-Khem 7.31 ラヨーン ＂ ＂ 
300 01 20 4 - 5 

＂ ＂ 
Hoi-Dong ① ＂ ＂ ＂ ＂ 

300 01 20 4 - 6 
＂ ” Kung-Jorn 

＂ ” ＂ ＂ 
300 01 20 4 - 7 ＂ ＂ 

Pia-Ra ② 8. 6 チュンボン ＂ ＂ 
300 01 20 4 - 8 ＂ ＂ 

Ka-Pi ④ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 4 - 9 

＂ ＂ 
Tai-pla ② 8. 7 スラタニー ＂ ＂ 

300 01 20 4 - 10 
＂ ＂ 

Hoi-Dong ② ＂ ＂ ＂ ” 
300 01 20 4 - ll ＂ ” Nam-Pia ⑥ 8.13 シーラチャ ＂ ＂ 
300 01 20 4 - 12 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 4 - 13 unidentified ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 4 - 14 

＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 4 - 15 Pediococcus halophilus ＂ ＂ ⑦ ＂ ＂ ＂ ＂ 



表5-3 海外微生物遺伝資源の現地収集実績（3年度調査分）つづき

ー

5
4

微生物群 微生物種類 利用区分 菌株整理番号 対象微生物（属・種名または目的微生物） 分 離 源 収集年月日 収集場所 特記事項

300 01 20 4 - 16 Pediococcus halophilus Pia -Thu-Khem H 3. 7 30 チャンタブリー 分離培養条件No.4 

300 01 20 4 - 17 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 6 - 1 ＂ ＂ 

Ka-Pi ① ＂ ＂ 分離培養条件No.6 

300 01 20 6 - 2 ＂ ＂ 
Hoi-Dong ① 7.31 ラヨーン ＂ ＂ 

300 01 20 6 - 3 unidentified Kung-Jorn ＂ ” ＂ ＂ 
300 01 20 6 - 4 ＂ 

Nam-Pia ⑤ 8.13 シーラチャ ＂ ＂ 
300 01 20 6 - 5 ＂ ＂ ＂ ⑥ ＂ ＂ ＂ ” 
300 01 20 6 -6  Pediococcus halophilus Pla-Thu-Khem 7.30 チャンクブリー ＂ ＂ 
300 01 20 6 - 7 ＂ ＂ 

Pia-Ra ② 8. 6 チュンポン ＂ ＂ 
300 01 20 8 - l unidentified ＂ ＂ ① 7.30 チャンタブリー 分離培養条件No.8 

300 01 20 8 - 2 ＂ 
Tai-Pia ① ＂ ＂ ＂ ＂ 

300 01 20 8 - 3 H alobacterium salinarium Ka-Pi ① ” ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 4 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 5 ＂ " ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 6 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 7 ” ＂ ＂ ＂ ＂ ” ＂ ” 
300 01 20 8 - 8 ” ＂ ” ＂ ＂ ＂ ” ” 
300 01 20 8 - 9 ＂ 

II Nam-Pia ① 8. 1 シーラチャ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 10 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 11 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 12 ＂ ＂ ＂ ＂ ② ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 13 unidentified ＂ ＂ ＂ ” ” ＂ 
300 01 20 8 - 14 H alobacterium salinarium ＂ ＂ ③ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 15 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 16 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 17 ＂ ＂ ＂ ＂ ④ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 18 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 19 ＂ ” ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 20 unidentified ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 21 H alobacterium salinarium salt ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 22 ＂ ＂ ＂ ＂ ” ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 23 ＂ 

II Pia-Ra ② 8. 6 チュ ンボン ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 24 ＂ ＂ 

Tai-pla ② 8 7 スラタニ ー ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 25 unidentified ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 26 ＂ ＂ ＂ ③ 8 8 ナコーンシタマラート ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 27 H alobacterium salinarium ka-Pi ④ 8 6 チュンポ ン II 

＂ 
300 01 20 8 - 28 unidentified Hai-Dong ② 8. 7 スラタニー ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 29 H alobacterium salinarium Nam-Pia ⑥ 8.13 シーラチャ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 30 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 
300 01 20 8 - 31 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 



表5-4 海外微生物遺伝資源の現地収集実績（3年度調査分）つづき

|

5

5

 

微生物群 微生物種類 利用区分 菌株整理番号 対象微生物 （属・種名または目的微生物） 分 離 源 収集年月日 収集場所 特記事項

300 01 20 8 - 32 H alobacterium salinarium Nam-Pia ⑦ H 3 8 13 シーラチャ 分離培養条件No.8 
300 01 20 8 - 33 ＂ 

II 

＂ ＂ 
II 

＂ ＂ ＂ 300 01 20 8 - 34 ＂ ＂ ＂ ＂ ⑧ ＂ 
// 

” ＂ 300 01 20 8 - 35 ＂ ＂ 
// II ⑨ ＂ ＂ ＂ ＂ 300 01 20 8 - 36 unidentified Tao-Chieo 8 7 スラタニー ＂ ＂ 300 01 20 8 - 37 ＂ Bu-Du 8 8 ナコーンシタマラート ,, 

＂ 300 01 20 9 - 1 ＂ Ka-Pi ① 7.30 チャンタブリー 分離培養条件Na9
300 01 20 9 - 2 ＂ ＂ ＂ ” " ＂ ＂ 300 01 20 9 - 3 ＂ Pla-Khem 7.31 ラヨーン ＂ ＂ 300 01 20 9 - 4 Halobacterium sp (?J Nam-Pia ① 8. 1 シーラチャ ＂ ＂ 300 01 20 9 - 5 ＂ ＂ ＂ ” ＂ ＂ ＂ ＂ 300 01 20 9 - 6 unidentified ＂ ＂ ④ ＂ ＂ ＂ ＂ 300 01 20 9 - 7 ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ ＂ 300 01 20 9 - 8 ＂ salt // 

＂ ＂ ＂ 300 01 20 9 - 9 ＂ Hoi-Dong ② 8. 7 スラタニー ” ＂ 300 01 20 9 - 10 Halobacterium sp (?) Nam-Pia ⑤ 8.13 シーラチャ ＂ ＂ 300 01 20 9 - 11 ＂ ＂ ＂ ＂ ⑥ ＂ ＂ ＂ ＂ 300 01 20 9 - 12 ＂ ＂ ＂ ＂ ⑦ " ＂ ＂ ＂ 300 01 20 9 - 13 unidentified 
＂ ＂ ⑧ ＂ ＂ ＂ ＂ 300 01 20 9 - 14 ＂ ＂ ＂ ⑨ ＂ ＂ ＂ ＂ 300 03 20 10 - 1 Debaryomyces sp Ka-Pi ② 7 30 チャンタブリー 分離培養条件油10

300 03 20 10 - 2 unidentified Nam-Pia ① 8. 1 シーラチャ ＂ ＂ 300 03 20 10 - 3 ＂ ＂ ＂ ④ ＂ ＂ ＂ ＂ 300 03 20 10 - 4 Candida sp Tai-pla ① 7.30 チャンタブリー ＂ ＂ 300 03 20 10 - 5 ＂ 
(?) Nam-Pia ⑤ 8.13 シーラチャ ＂ ＂ 300 03 20 10 - 6 unidentified 

＂ ” ⑥ ＂ ＂ ＂ ＂ 300 03 20 10 - 7 ＂ ＂ ＂ ⑦ ＂ ＂ ＂ ＂ 300 03 20 10 - 8 ＂ ＂ ＂ ⑧ ＂ ＂ ＂ ＂ 300 03 20 10 - 9 Debaryomyces sp Pla-Thu-Khem 7.30 チャンタブリー ＂ ＂ 300 01 20 ll - l Pediococcus halophilus(?) Ka-Pi ② ＂ ＂ 分離培養条件No.11
300 01 20 ll - 2 unidentified Pla-Khem 7.31 ラヨーン ＂ ＂ 300 01 20 ll - 3 ＂ Hoi-Dong ① ＂ ＂ ＂ ＂ 300 01 20 11 - 4 ＂ Nam-Pia ④ 8 1 シーラチャ ＂ ＂ 300 01 20 11 - 5 ＂ Hoi-Dong ② 8. 7 スラタニー ” ＂ 



微生物の探索収集プロフィール

　

　

頭に並ぶKa-Pi（小エビペースト）の山
（タイ ・スラタニーのマーケット）

（川澄俊之）

発酵2カ月目の魚醤油

（辰内 ：表面に多泣の泡が発生）

（川澄俊之）

登熟期のチホクコムギ

（健全穂および赤かび病が発生した穂）

（青木孝之）

はかり売りされている Tai-Pia（シオカラ）

（タイ ・チャンタプリーのマーケット）

（川澄俊之）

発酵10カ月 目の魚醤油

（屋外 ：泡も消え，赤身を帯びている）

（川澄俊之）

試料採取を行った北海道のコムギ畑

（青木孝之）




