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リフェノール類とのアルミニウムおよび
的結合性

島由希子　谷村顕雄　（昭和女大）

〔(社) 日本家 政 学会

＜目的＞　著者らの実験から，イオンで存在するアルミニウムも他の食品の混入により，
それらの食品成分に吸着結合され，排泄される可能性が高くなることが認められている．

一方食品等を通して経口摂取されるアルミニウムは，鉄などの金属と共存する場合が多い．
そこで鉄イオン存在下におけるアルミニウムと有機酸またはポリフェノール類との結合の

可能性をin vitro の実験から検討した.
〈 方法>　 ポリフェノール類は（-）-エピガロカテキンガレ ート，(-）-エピカテキ ン，クロ

ロゲン酸，有機酸は酢酸， シュウ酸，リンゴ酸，酒石酸， クエン酸をそれぞれ水溶液にし
て用いた．アルミニウムはN-HCl に溶解したlOOOppm 濃度のAlCh を適宜希釈して用いた．

鉄は硫酸第一鉄アンモニウムを蒸留水で溶解し,18 M 硫酸を加えて定容後，希釈して用い

た．アルミニウムはエリオクロムシアニンR 吸光光度法により，波長535nn! で，鉄は0  -
フェナントロリン比色法を用い，波長510niiiの吸光度を測定することにより定量した．結

合量の推定は，メスフラスコにポリフェノ- ルおよび有機酸類を添加し，さらにアルミニ
ウムと鉄イオンを加えて，攬絆・放置後定容したものを適宜秤取し，アルミニウムおよび

鉄イオンの残留量を測定することにより行った.

〈 結果＞　５種の有機酸のなかでは特にクエン酸のアルミニウム結合力が大きかったが，
鉄イオンの存在下でも同様の傾向を示した，シュウ酸は，アルミニウムおよび鉄イオンが

共存した場合においても，両者とも結合しやすいことが認められた．リンゴ酸および酒石

酸とアルミニウムイオンとの結合能は鉄イオンの存在下で増大する傾向を示した，
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目的　茶カテキンはポリフェノールの一種で茶に特有に含まれる成分である。日本茶の

品種やぶきたには10～15％含まれ，アッサム種では20～30％に達するものもある。茶の様
一

々な薬理効果が発見され報告されているが，その中心成分としてはこのカテキンに負うと

ころが大きい。カテキン類には構造的に沢山の水酸基が存在しているために，ポリフェノ

ールとも呼称されるが，その性質はアルコール性，フェノール性のような複雑な性質を有

する。しかしいずれにしても不安定で空気酸化を受けて着色するが，この性質が逆に酸化

防止などカテキン類の薬効発現の基本となっている。本研究ではこのカテキンの有する諸

性質の中，吸着性に着目して実験し，知見を得たので報告する。

方法　①食品試料としてアルブミン，カゼイン，コーンスターチ，モノグリセリド，無

機質などを用いた。②茶カテキンは1 % 溶液として，①の試料と混合，上澄み液中のカテ

キン量を鳥井らの方法およびＨＰＬＣで分析した。また，カテキンの吸着された食品試料

をクロマト的に分離，解析した。③食品試料として，アミラーゼ，プロテアーゼ，リパー

ゼ等を使用し ，吸着性と共にその特性の変動を試験した。

結果　①茶カテキンの吸着率としてはカゼインが最も高く，カテキンの80～90％が吸着

されることが観察された。②カテキンの吸着された食品試料はクロマト的分離条件に影響

が現れ，各酵素活性も抑制効果として示された。
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