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lGp-3 カゼインホスホベプチドー多糖類複合体の新規機能特性

○三谷淳子・中村宗一郎（島根大）

食　　物

目的　カゼインのトリプシン部分加水分解物でホスホセリンを高度に含有するポリペプ

チドであるカゼインホスホベプチド（ＣＰＰ）は，中性領域での保存性，耐熱性およびプ

ロテアーゼ耐性の改善が求められている。本研究では，多糖類との複合体形成により，

ＣＰＰの構造安定性強化をはかるとともに，この金属イオンキレート能を持ったポリペプ

チドの両親媒性および抗酸化性を向上させることを目的とした。

方法　ＣＰＰと平均分子量14kDaのガラクトマンナンあるいは平均分子量1.4kDaのキシロ

グルカンとを等量混合し，凍結乾燥後，相対湿度79％で，所定の時間，60 （Cに加熱し，

ＣＰＰ一多糖類複合体を形成させた。得られた複合体の保存性，耐熱性およびプロテアーゼ

耐性を測定した。また，乳化性と抗酸化性についても調べた。

結果　SDS-PAGEと着色度の測定によって，CPPとガラクトマンナンとは3日間, CPPと

キシログルカンとは24時間のインキュベーションによって，それぞれアミノーカルボニル

化合物タイプの複合体を形成することが明らかにされた。複合体形成によって中性域で

の構造安定性は飛躍的に上昇した。キシログルカンとの複合体形成では, CPPの金属イ

オンキレート能が高度に保持され，ガラクトマンナンとの複合体形成では，CPPの抗酸

化性を著しく向上させることが明らかにされた。

lGp-4　　　大腸菌0157:H7の食品中での増殖特性と酸耐性の変動
　　　　　　　（奈良女大・生活環境）○滝川亜紀子、横井川久己男、河合弘康

　目的）大腸菌0157:H7の高い感染力は、その高い酸耐性に帰因すると考えられている。

大腸菌O157:H7の酸耐性は、増殖環境におけるグルタミン酸やアスパラギン等の存在、ｐ
Ｈ、酸素濃度、および増殖段階等により変化するが、多種多様の成分を含む食品中で生育

した大腸菌0157:H7の酸耐性の変動については知られていない。従って、各種食品中で増
殖した大腸菌0157:H7の感染力は、細菌数と酸耐性の両面から解析する必要がある。本研

究では、大腸菌0157:H7の食品中での増殖と酸耐性の変動について、非病原性大腸菌との
比較において検討した。

　方法）遺伝的に異なる３株の大腸菌0157:H7と３株の非病原性大腸菌を用いた。これら
の細菌はLB培地（1 ％ペプトン、0.5%酵母エキス、o.5%塩化ナトリウム、pH7.

０）を用いて３ o°cで定常期初期まで培養し、集菌して実験に用いた。各種食品に大腸菌

細胞を接種し、１０または２ 5°Cでインキュベーションした後、寒天平板培養法により生

存率を調べた。また、酸耐性試験はpH3.0のLB培地に大腸菌細胞を懸濁し、３ 7°C
で１時間インキュベーション後、生存率を測定する方法により行った。

　結果）食品の種類により、大腸菌の増殖速度に違いが見られた。特に、牛乳中での増殖

において、大腸菌0157:H7と非病原性大腸菌に大きな違いがみられた。一方、Ec培地で

生育した大腸菌O157:H7の酸耐性は、対数増殖期以降に急激に上昇したが、野菜中での増
殖した大腸菌0157:H7では急激な酸耐性の変化は見られなかった。野菜類は、大腸菌

0157:H7の酸耐性を低下させると推定された。
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