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技術の特徴・内容
酢酸、乳酸などの天然有機酸は、食品の保存料として古くから用いられてきた。さらには、ソルビン酸、

安息香酸などの有機酸類も保存料として使用されている。しかしながら、その作用機序については十分に
理解されているとは言い難い。

本研究では、これら有機酸の中でも特に日持ち向上剤として汎用される酢酸について、大腸菌を用いた
遺伝学的解析・網羅的解析等によりその抗菌メカニズムの解明に取り組む。
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現在考えられている酢酸の抗菌作用

このメカニズムについては
ほとんど分かっていない
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tRNAのmnm5s2U修飾の欠損株は酢酸感受性を示す
(A) mnm5s2Uの生合成経路とそれに関与する酵素
(B) mnm5s2U生合成遺伝子欠損株の酢酸感受性
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