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　目的　食品の低温保存において品質の低下を招く低温菌の増殖特性を解明するためには、

増殖に関与する酵素の諸性質を明らかにすることが必要である。しかしながら、低温菌酵

素はその不安定性のために単一に精製された例がきわめて少なく研究は進展していない。

本研究では、細菌の増殖に必須な細胞壁合成関連酵素であるアラニンラセマーゼの単一精

製酵素標品（1>を用いて、熱安定性を詳細に分析すると共に、その変性過程を、活性変化、

補酵素の結合状態、高次構造変化の観点から解析し、低温菌酵素の特性を明らかにするこ

とを目的とする。

　方法　アラニンラセマーゼは、低温細菌Pseudomonas fluorescens TM5-2 と中等度好熱

菌Bacillus stearothermophi1us 由来の単一精製標品と常温菌由来の粗酵素液を使用した。

　結果　各種アラニンラセマーゼの熱安定性を、熱失活速度定数、熱力学パラメーターの

測定から検討した結果、低温菌由来の本酵素はきわめて不耐熱性であることが明かとなっ

た。種々の変性剤等に対する安定性では、本酵素は塩酸グアニジン、SDS、酸に対して

きわめて不安定であったが、アルカリに対してはきわめて安定であり、尿素に対しては緩

やかな変性を示した。また、変性過程の段階的解析により、高次構造が変化しても、補酵

素ピリドキサール5'－';ン酸は酵素タンパク質から遊離しないユニークな性質が観察され

た。　　（1）K. Yokoigawa. et al, Biosci. Biotech. Biochem.. 57. 93-97（1993）
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　［目的］油脂の持つ多彩な性質のうち最も基本的な性質は乳化特性である。また、乳化特

性は食品のテクスチャーを左右する上でも重要である。しかし、油脂の乳化特性と分子構

造との関係については解明されていない。そこで、酵素的エステル交換反応により調製し

た新規トリアシルグリセロール（ＴＧ）分子種および特徴的な脂肪酸組成を有する食用油

脂などを用いて、油脂の乳化特性と分子構造との関係を系統的に解析した。

　［方法］RhizopusJaponicus NR400の菌体リパーゼによるエステル交換反応を用いて、鎖

長、不飽和度の異なる脂肪酸を各種ＴＧの1.3一位に導入し、新規ＴＧ分子種を合成した。

得られたＴＧは、減圧水蒸気蒸留およびフロリジルカラムにより精製した。精製後のTG

の純度はイアトロスキャン（ＴＬＣ－ＦＩＤ）により、脂肪酸の導入率はＧＬＣ法により

分析した。単一脂肪酸ＴＧ分子種と食用油脂は、フロリジルカラムにより精製した。油脂

の被乳化能は、乳化剤に牛血清アルブミンを用い、Pearce&Kinse日aの方法に従って測定

した。

　［結果］上記の方法によって高純度の飽和脂肪酸系、モノエン脂肪酸系およびジエン脂肪

酸系ＴＧ分子種を調製することに成功した。飽和脂肪酸系ＴＧ分子種の被乳化能を測定し

たところ、被乳化能はＴＧの炭素数の増加に従って増加した。また、モノエン脂肪酸系お

よびジエン脂肪酸系ＴＧ分子種の被乳化能を測定したところ、被乳化能はＴＧの炭素数よ

りもむしろ二重結合数の増加に従って増加した。さらに、食用油脂の被乳化能についても

同様の傾向がみられた。以上の結果から、油脂の分子構造を変えることにより、油脂の乳

化特性を変化させることが可能であることか示唆された。
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