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2 Bp- 6　　　新しいヘテロサイクリックアミン生成モデルの開発

○内田陽子、星野有紀、グユエン・ヴァン・チュエン

(日本女子大学・食物)

[目的] 発癌性のヘテロサイクリックアミン(HCA) はアミノ酸の熱分解生成物であり、焼魚や焼肉

などからも生成される。これまでのHCA 生成モデルとして肉中に含まれているクレアチニン､アミ

ノ酸､糖をDEG-H2O 中で加熱する方法があるが、実際の食品とはかけ離れており、一方加熱した牛

肉から抽出する方法は手間が掛かり再現性を得るのが困難である。そこで、ＨＣＡ の生成及び抑制の

研究に役立ち、簡便で食品に近い新しいモデルを開発することを検討した。

[方法・結果] 加熱した牛肉から生成される発癌性HCA の中で生成量の多いＰｈｌＰ を指標とし.

HPLC により分析を行った。まず、従来のモデル系でPhIP が多量に生成する条件を検討した。そ

の結果、モル比1:2:0.5 のクレアチニン:フェニルアラニン:グルコースを、クレアチニンlmM に対

して3ml のDEG-H20  に溶解し、lBo ℃で２時間加熱したモデルにおいてPhIP の生成量が顕著で

あった。次に、このモデル系に様々な濃度の肉エキスを添加し肉エキスモデルにおけるＰｈＩＰ の生

成条件を検討した。その結果、肉エキスを2.5 ％添加しnot: で７時間加熱したモデルにおいても、

顕著なPhIP の生成を確認することが出来た。また、この肉エキスモデルにカテキン､ アルギニンを

添加しPhIP の生成を抑制できるかどうか検討した。その結果、ＰｈＩＰの生成をそれぞれ約85 ％、

65 ％抑制することが確認できた。従って、この肉エキスモデルは新しいHCA 生成モデルとして利

用することが期待でき、また従来のモデル系より食品に近いことから食品成分の添加によるHCA

･生成抑制モデルとして利用する価値があると考えた。

２ Bp － ７ 各種豆類 の調 理時 におけ るACE 阻 害活性

○四十九院　成子、永野衣絵、吉田恵子＊、島村理美子＊＊、福場博保＊3

(東京家政学院短大、＊土浦短期大学、＊＊鶴川女子短大、≫3昭和女子大)

【目的】演者らは重要な食料源である大豆の加熱調理の有用性をあらためて検証する意味

から、大豆に含まれる各種生理活性物質のうち、血圧上昇抑制に関連するアンジオテンシ

ン変換酵素（ＡＣＥ）阻害活性について検討し、加熱によってその活性が増加することを

報告1)した。今回は、他の豆類や豆腐などの大豆製品及び黒豆調理時のＡＣＥ阻害活性に

ついて検討したので報告する。

【方法】試料は、市販の当該年度産大豆、黒大豆、小豆、金時豆、イングン豆、エンドウ

豆を用いた。各豆の浸漬時間による吸水率を重量比によって測定した。加熱は、各豆を５

倍量の脱イオン水に1  6 時間浸漬後、電磁調理器（サンヨーICT-2 ）及び電磁調理器専用

鍋（ナショナルIH 鍋）を用いた沸騰水中で１時間湯煎加熱した。未加熱（浸m のみ）及び

加熱試料をそれぞれホモジナイズした遠心上澄液の阻害活性を測定した。 ＡＣＥ阻害活性

の測定はHipp-His-Leu （ペプチド研）を基質として、山本らの方法に準じて行った。

【結果】各豆の浸漬時間と吸水率を測定したところ1  6 時間でほぼ平衡に達した。加熱後

のＡＣＥ阻害活性は各豆とも顕著に認められた。各種大豆製品のうち豆腐、豆乳、きなこ

などでも阻害活性が認められた。また、一般的な調理法で６時間加熱して柔らかく仕上げ

た「黒豆」では浸漬のみに比較して阻害活性は増加し、砂糖の存在は阻害活性に影響を及

ぼさないことが認められた。また、本阻害活性に及ぼす食塩の影響についても検討したと

ころ、lO'M でも影響は認められなかった。　1）日本家政学会第47回大会（1995）
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