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有機栽培・普通栽培作物におけるラジカル捕捉活性とビタミンＣ含量

Ｏ山口智子　村上恵　荒川彰彦＊　高村仁知　的場輝佳

　(奈良女大　＊滋賀県農試)

【目的】食品中の多様な抗酸化成分は、活性酸素やフリーラジカルが引き起こすがんなど

の生活習慣病や老化を予防することが知られている。植物性食品に含まれる主な抗酸化成

分はビタミンＣであることから、演者らはこれまでに、野菜におけるラジカル捕捉活性と

ビタミンＣ含量について報告した。近年、消費者の健康と食品の安全性への関心が高まり、

有機農産物に注目が集まっている。そこで本研究では、有機栽培および普通栽培された野
菜と茶について、ラジカル捕捉活性とビタミンＣ含量を測定し、比較検討を行った。

【方法】有機栽培および普通栽培のキャベツ・ハクサイ・茶を試料とした。キャベツ・ハ

クサイはホモゲナイズし得られた上清を、茶は水またはエタノール浸出液、および加熱浸

出液を調製し、試料溶液とした。ラジカル捕捉活性は、1,l-diphenyl-2-picrylhydrazyl

溶液に試料溶液を添加し、室温で20分間反応後、ＨＰＬＣにより測定した。ビタミンＣ含

量は、ヒドラジン反応生成物をＨＰＬＣにより測定した。

　【結果】キャベツ、ハクサイを分析したところ、有機栽培と普通栽培のものでは風味に違

いはみられたが、ラジカル捕捉活性やビタミンＣ含量には肥料や堆肥の違いによる有意な
差は認められなかった。　ビタミンＣ含量のラジカル捕捉活性への寄与率は、キャベツで80

％、ハクサイで65％程度であった。茶においても有機栽培と普通栽培間で有意な差はみら

れなかったが、ラジカル捕捉活性に対するビタミンＣの寄与､率は20％以下であった。また

茶では、浸出法により活性に差がみられ、加熱浸出液の活性が最も高かったことからも、

ビタミンc以外の成分がラジカル捕捉活性に大きく寄与していることが考えられる。

Ｉ Bp－ ２ モデル食品系でのリノール酸自動酸化におけるアルデヒドの生成

○浅野雅子　森田牧朗

(日本女大)

　目的　演者らは以前、リノール酸エステルの酸化過程で生成するアルデヒドは、通常の

酸化の程度では、ほとんどハイドロパーオキサイドを経由せずに生成する事を明らかにし

た。今回|は、実際の食品中での条件に近ずけるという目的で、食品及び、食品成分にリノ

ール酸を浸み込ませて酸化し、生成するアルデヒドがハイドロパーオキサイドを経由して

いるかどうか調べた。

　方法　共存試料として、凍結乾燥後脱脂した牛肉粉末、脱脂粉乳、脱脂したポテトチッ
プス粉末､アルブミン､カゼイン､セルロースを用いた。無標識リノール酸ペンチル(0.3 ml)

と､Da標識リノール酸メチルハイドロパーオキサイド(16 μmo I/ml)との混合物を､共存試
料(各0.75g)に浸み込ませ｡60℃および､室温で酸化した。酸化後､ヘキサンで抽出し､HPLC

でハイドロパーオキサイドを定量した。トリフェニルホスフィンを加え、真空蒸留し、

GC-MS,CIイオン化法で、ヘキサナール、ヘプテナール、オクテナール、2,4-デカジエナ

ールの無標識及び、D標識分子種を定量した。
　結果　Da標識分子種のアルデヒドは、いずれもほとんど増加が認められなかった。無標

識分子種のアルデヒドは、酸化の速かった牛肉に浸み込ませた試料では、ハイドロパーオ

キサイドの蓄積に伴い、いずれも増加が認められた。カゼイン、セルロースに浸み込ませ

た試料では酸化が遅く、アルデヒドの増加も頭打ちになる傾向があった。リノール酸を単

独で酸化させた場合と同様に、アルデヒドはほとんどハイドロパーオキサイドを経由せず

に生成することが、明らかになった。
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