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　(目的)大腸菌検査法は数日以上要し、その操作は煩雑で熟練が要求される。また、長期

にわたる検査のため、食品の保存における種々の問題点が指摘されている。本研究では、

大腸菌のアラニンラセマーゼ(AR)遺伝子を指標として、食品中の大腸菌をドットブロット

ハイブリダイゼーションにより、迅速かつ簡便に検出、定量する条件を検討した。

　(方法)大腸菌ARのLys^'-Asp"'の配列に対応する遺伝子断片をDigoxigenin(DIG)標識し

たプローブを用いた。標的DNAの検出は、酵素的化学発光法により行った。

　(結果)大腸菌K12株を標準大腸菌株として、ドットブロットハイブリダイゼーションの

諸条件を検討し、良好なシグナルが得られる条件を確立した。定量性の面では、大腸菌細

胞1O'~1O'個までは直線的にシグナル強度が増加した。細菌の溶菌方法は、試料の安定性

の点からアルカリーSDS法とした。以上の実験条件で、各種細菌101株の溶菌液を試料とし

て、ドットブロットハイブリダイゼーションによるAR遺伝子の検出を試みたところ、大腸

菌43株は全て反応し、大腸菌近縁のSalmonella typhimuriun辱を含むその他の58株の細菌

は、シグナルが検出されなかった。食品中の大腸菌の検出は、各種食品に大腸菌を加えて

アルカリーSDS処理をした試料について行った。対照として、食品のみのアルカリーSDS処理

液を用いた。その結果、本プローブは食品のみの試料とは反応せず、大腸菌を添加した全

ての食品試料と反応した。以上の結果から、AR遺伝子を指標として、食品中の大腸菌を特

異的に検出できることが明らかとなった。
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＜目的＞

　最近難消化性糖類は腸内細菌により分解を受ける他，糖の種類によっては一部が消化酵

素により分解され，エネルギーになるという報告が見られる。そこでProsky変法によって

得られた大豆食物繊維を用いて，加熱による影響および消化性について検討した。
＜方法＞

　試料には生・乾熱・電子レンジ加熱・蒸煮した北海道産鶴の子大豆を用い, Prosky変法
により水不溶性食物繊維と水溶性食物繊維を分取した。各々を人工唾液，胃液，豚液，腸

液で消化し，消化前後の全糖と還元糖量をフェノール硫酸法（波長A%m）およびSomogyi

-Nelson法（波長660nni ）で測定した。消化率は還元糖の増加量から算出した。さらに，

消化後のI DF, SDF中の単糖・オリゴ糖分析をＨＰＬＣで行った。なお，カラムは

Shodex Sugar SP0810 , 8ininx30cnix 2本（昭和電工㈱製）を用いた。
＜結果＞

　Prosky変法による定量の結果，大豆食物繊維は加熱により水溶性食物繊維が増加，不溶

性食物繊維が減少する傾向にあり，その割合は加熱の種類によって異なった。 in vitroに

おける消化実験では, Prosky変法で得られた生大豆，加熱大豆の食物繊維に消化が見られ，

消化率は生大豆に比べて加熱大豆の方が高く，不溶性食物繊維と水溶性食物繊維で差が認

められた。また，消化後試料液中からは，ラフィノース，スタキオース，スクロース，グ
ルコース，アラビノース等が検出された。
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