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2 Ba- 1　　　粉末系における食品成分の脂質酸化防止効果
○杉山　薫　　冨岡和子

（奈良教育大学）

目的　合成抗酸化剤による脂質の酸化防止効果は高いが、現在は安全性の点から使用が
控えられる傾向が強い。したがって食品成分により脂質の酸化を防止できれば合理的であ

る。ところが、液状系あるいはエマルジョン系における脂質の酸化防止効果についての報
告は多いが、固相系での検討は数少ない。そこで本実験では、数種の食品および食品成分

を用い、固相系での酸化防止効果を検討した。

方法　粉末化した各試料とリノール酸を重量比４：１で混合し、それを50mg ずつ試験
管に分取した。これを硫酸で水分活性（Ａｗ）を調整したクッパーケースに入れ、酸素を

充填後50  （Cで保温した。経時的に試験管を取り出し過酸化物価（ＰＶ）を測定した。

結果　炭水化物を主成分とナるセルロース、デンプン、カードラン、コンニャク粉では、
いずれのAw においても抗酸化能は認められなかった。対照的に煎茶、粉末コーヒー、唐
辛子、ターメリック、ジンジャー、ガーリック、大豆胚軸、米ぬかでは、全Aw において

安定した抗酸化能が認められた。 また、カゼインおよびツェインはそれぞれAwl.O およ
びAwO｡6 以上の高Aw 領域で抗酸化能が認められ、タンパク質による抗酸化能が試料周

辺の水の状態により大きく影響されることが示唆された。食品産業副産物として生産され

る小麦ふすま、酒かすなどもタンパク質と同様に、いずれもAwO.6  以上の高Aw  領域で
抗酸化能が認められた。

２ Ba-2 豆味噌の褐変物質の生成機構と色調

○酒向史代＊　勝田啓子¨ （＊北海道教育大 ≪ ≪奈良女大）

〔目的〕着色度の大きい豆味噌は抗酸化性がより大きく、基質として各種脂肪酸、グリセ

リドを用いて抗酸化性について検討してきた。豆味噌に含まれる抗酸化物質の１つとして

メラノイジンがあるが、その生成についての確認は吸光度でのみなされ、また、経時的に

測定した報告はない。そこで本研究では、豆味噌に多く含まれるアミノ酸と糖を用いて、

褐変の反応速度定数と活性化エネルギーを求め、色調変化を比較検討した。

〔方法〕褐変反応は、各々３種のアミノ酸（Asp,  Lys, Gin) と糖（グルコース、キシロ

ース、･アラビノース）を用いて反応液をpH5.5 に調整し、95℃で行った。また、活性化

エネルギーを求める場合は、５点の温度で行った。各時間反応後、430nra における吸光度

および色差計でL 、a 、ｂ値を測定した。

〔結果〕褐変溶液の吸光度の経時変化から、褐変過程は一次の反応速度式で近似できた。

反応速度定数は、いずれの糖もLys との組み合わせが最も大きく、アラピノースーLysは

16.3×lO゛/minであり、最も小さいものはグルコースーAspで0.53×lO｀/minであった。ま

た、アラピノースーLysの活性化エネルギーは61.0 kJ/mol であった。褐変溶液のＬ値の変

化は吸光度と同様の傾向を示し、a 値は褐変が進むにつれて赤方向へ、ｂ値は黄方向へ変

化した後、青方向へ変化した。　ａ値およびｂ値の変化点と反応速度定数に相関が認められ、

ａおよびｂ値から得られる彩度は、十方向に変化した後、徐々に一方向へ変化した。また、

同程度の吸光度の褐変溶液でも。糖とアミノ酸の組み合わせで色調に顕著な差がみられた。
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