
植物毒の酵⺟細胞を⽤いた検証
⼤阪府⽴園芸⾼等学校バイオサイエンス科バイオ研究部 １年 桑⽥瑞穂

【はじめに】
⾝近な毒物としてジャガイモの芽や緑⾊になった部

分に含まれるソラニンやアジサイの⻘酸配糖体などが
あり、⾷中毒の原因とされている。

これらの野菜や園芸植物に含まれる⾝近な植物毒につ
いて興味を持ち、酵⺟細胞を⽤いた⽣細胞の増殖にお
よぼす阻害について検証実験を⾏った。

【材料】
有毒野菜・植物として
着⾊ジャガイモの⽪、アジサイの葉

無毒野菜として
⾮着⾊ジャガイモの⽪、キャべツの葉、シソの葉

検定⽤酵⺟として
パン酵⺟、酒酵⺟

【⽅法】

アジサイ
⻘酸配糖体

⼀⽅、シソにも⻘酸配糖体
であるプルナシンが含まれて
いるが、⾷中毒につながる危
険性は指摘されていない。

プルナシン

野菜・植物と同
重量の⽔を加え
てホモジナイ
ザーで破砕

酵⺟・カビ⽤培地を基
礎培地として、破砕液
を0.2、2.0、20.0％とな

るように添加

オートクレーブ殺菌
後、滅菌シャーレに流
し込んで平板培地を作

成

作成した平板
培地に酵⺟の
培養液を塗抹

３０℃で２、
４⽇間培養

酵⺟コロ
ニーの直径
を計測

【結果】
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ジャガイモ⾊付き／パン酵⺟
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ジャガイモ⾊なし／パン酵⺟
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アジサイ／酒酵⺟
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図１．培地中に加えた野菜・植物の破砕液の濃度が酵
⺟のコロニー形成に及ぼす影響

アジサイ
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図２．培地中に加えたアジサイ（左）とキャベツ（右）
の破砕液の濃度が酵⺟のコロニー形成に及ぼす影響

【まとめ】
アジサイ破砕液添加培地では、酵⺟コロニーが⼩さく、

アジサイには細胞分裂の阻害成分が含めまれる。
キャベツ破砕液添加培地では、酵⺟コロニーが⼤きく

なり、キャベツには酵⺟の細胞分裂を促進する成分が含
まれるといえる。
ジャガイモとシソについては、着⾊、⾮着⾊とも実験

区分により変動はあるものの明瞭な傾向は⾒いだせな
かった。
【今後の課題】
毒性が指摘されている多くの園芸植物などで細胞分裂

の阻害作⽤の検証を進めたい。

キャベツアジサイ


