
第49 回大 会〕

I Ba －12 ＰＣＲ法による大腸菌の検出と試料の前処理条件の検討

○奈良香、横井川久己男、河合弘康（奈良女大 一生活環境）

食　　物

目的　 大腸菌検査は食品の細菌学的検査において重要な項目である。汎用されている大腸

菌検査法の中で、最確数法は検査に数日以上かかり、操作が煩雑で、熟練が要求される。

また、迅速な酵素法は、病原性大腸菌が検出されない等の問題が指摘されている。そのた

め、迅速かつ正確に大腸菌を検出する方法が望まれている。本研究では、大腸菌のアラニ

ンラセマーゼ遺伝子に特異的なプライマーを設計し、ポリメラーゼチェインリアクション

（PCR ）法により、大腸菌を迅速かつ正確に検出する条件を検討した。

方法　 アラニンラセマーゼ遺伝子の非保存領域の配列に基づいて数種のオリゴヌクレオチ

ドを合成し、PCR のプライマーとしてアラニンラセマーゼ遺伝子断片の増幅を検討した。

ＰＣＲは、プログラムテンプコントロールシステムPC-700 （アステック）を用いて行っ

た。 PCR増幅産物の検出はアガロースゲル電気泳動により行い、 φX174/ 陥e  III digestを

サイズマーカーとして増幅産物のサイズを算出した。
結果　 合成した数種のプライマーを用いてアラニンラセマーゼ遺伝子断片の増幅を検討し、

約3  7 0  b p の遺伝子断片が、特異的に増幅されるプライマーを見いだした。次に、PC

Ｒに用いる試料の前処理条件を種々検討し、1  %  Tween20,  1 %  NaCI, 1 mM ＥＤＴＡを溶

菌液として、大腸菌細胞を1  OO ℃で１０分間加熱した試料をPCR に用いた時、最も効

率的にアラニンラセマーゼ遺伝子断片が増幅された。また、調製された溶菌液は、1  o ℃

で１０週間保存後も、ＰＣＲの鋳型ＤＮＡとして安定であることが判明した。
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2Ba －1 ナチュラルチーズの熟成と粘性特性について（第２報）

○庄司フミ’ 太田利子゛ 酒井裕子,.   （’相模女大　̈ 相模女大短大）

【目的】　これまでにナチュラルチーズの化学成分とレオメーターによる物性値との間に

どのような相関があるかを検討してきたが、ナチュラルチーズの物性は水分およびたんぱ

く質含量に大きく支配され、脂質含量が約1/3 を占めているにも関わらずほとんど相関が ）

みられなかった。そこで、先に演者らはナチュラ ルチーズのたんぱく質の分解度と流動特

性について検討するために、チーズの窒素化合物を分画し、各窒素画分の流動特性に及ぼ

すPH の影響についてＢ型回転粘度計を用いて検討してきた。今回は、さらにＲ 型回転粘

度計を用いて流動解析を行った。

【方法】 市販のコーダチーズおよびコーダチーズより脱脂チーズ、不溶性窒素画分、可

溶性たんぱく態窒素画分を調製し測定用試料とした。コーダチーズの粘度測定は、直径20

回、厚さ１圓に成型し60 °Cで加温しながら行った。脱脂チーズおよび他の各窒素画分につ

いては1  5% 溶液とし、pH9.0 、30°Cで測定した。得られた計測値より流動解析を行った、

【結果】・それぞれの画分における粘性液体の流動曲線および非ニュートン粘性係数、非

ニュートン粘性指数、降伏値などを求め流動特性を検討した。チーズおよび各窒素画分の

溶液においては、いずれも非ビンガ ム塑性流動を示した。しかし、脱脂チーズ溶液におい

ては、粘性指数n  ＝0.949と限りなく１に近く、 また降伏値Sc ＝0.01とＯに近くニュー

トン性とも考えられる。
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