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中国料理における魚介類について

　　昭和女大生活科学　　　小田きく子
目的：中国科理は食材科が豊富なことで知られている．そこで地域性・利用法において特

徴のある魚介類について、その種類. 調理法の地域的特徴を比較検討した.

方法：197 3年、柴田書店見行「中国名菓誼」全4巻に梅叙されている全n理を力-ド

に取り. 地域別に使用されている魚介の種類. 調理法について分類し、統計的に調査した

結果. r中国名菓謀」に掲叙されている科理総敗は1256科理で、このうち魚介類を使

用している科理は50 1科耳あり. 総料理数の39・9％に相当した．これらの料理に使用

されている魚介類の種類は,14 0種類で、その内訳は淡水魚36種.淘水魚4i類、甲殼類

zi種.貝mi種、その他の水産物７種、種類不明のものuaであった．地域的にみると、

最も多くの魚介類を使用している地mi南方系で, 69種の魚介類が, 150料理に使用され

ており、総科理数の51 ■7％に相当しfi.次いで東方系で、58種が124科理に使用され、総

科理数の45・t％に相当した.

調理法では、揚げる･わめる・焼く・煮る･ 蒸す・漬ける・生･珠すの8通りに分類でき

た.最も多かった調理法は「煮る」で547科理あり, 峨科理数の41 ・1％に相当した．次い

で「蒸す」が203科且, 15・3%であっti.地域別にみると、東方系は「煮る」が137科理

で46・3％と最t,多く. 次いで「揚げる」が45科理で15・4%であった．西方系でも「煮る」

が43科理で21・7%であり．嘲方系でI, 「煮る」がIS5科理で33・8％が最も多く- 「蒸す」

は87料理、14・7%であった..北方系では「煮る」が183科理で46・3％, 「掲げる」が72

科理で18・8％であった．

５ 21日（日）Ｆ会場　午後1 :00～4 :45

ポリメラーゼチェインリアクションによる

アラニンラセマーゼ遺伝子の検出に関する研究

奈良女大・生活環境、＊聖母女学院短大　〇大久保陽子、

遠藤金次’、河合弘康
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横井川久己男、

　　　　　　　¶¬■-･--=･〒　［目的］食品の細菌学的検査の多くは培養法を主体とするため、数日以上の日数を要し、

操作も煩雑なため、迅速かつ簡便な細菌検査法が望まれている。アラニンラセマーゼ（Ａ

Ｒ）は細菌に普遍的に存在し、細菌細胞壁の生合成に必須の役割を果たしている。本研究

では、食品のｰ-般細菌検査をAR遺伝子を指標として、迅速かつ特異的に行うことを目的

とし、本酵素遺伝子の高い相同領域に対応するプライマーを用いたポリメラーゼチェイン

リアクション（ＰＣＲ）により、本酵素遺伝子断片を特異的に増幅する条件を検討した。

［方法］PCRは、プログラムテンプコントD ールシステムPC－7 0 0 （アステック）

を用いて行った。プライマーはARの活性中心Lys*'、及びHis'“を含む領域に対応する

数種のプライマーを設計した。

　
を用いて、最も特異的にAR遺伝子断片(約400 bp)を増幅するプライマー種を検討した後、

低温菌、常温菌、好熱菌由来のいずれの染色体ＤＮＡを鋳型としたPCRにおいても、同

mの雇イズのＤＮＡが増幅される条件を確立した。得られたB. psvchro血ilus及びEsche-

richia coli JM109由来のＰＣＲ産物のＤＮＡジーゲンジンクを行い、本）C心脱却｀

Ｒ遺伝子断片が増幅されることが明らかとなった。また、本PCR法は他の各種細菌染色

体ＤＮＡを鋳型としても約400 bpのＡＲ遺伝子断片と思われるＤＮＡが増幅された。
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