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2 P-19(P)

ポ スタ ーセ ッシ ョン

じゃがいも中のポリフェノール物質に関する研究
○三森一司　　山田節子
(聖霊女短大)

目的　じゃがいもの褐変は、チロシナーゼが、酸素の存在下でチロシンを酸化し、褐変物

質であるメラニンを生じさせるために起こるとされている。しかし、食品の加工や貯蔵過

程で起こる褐変には、 ポリフェノール物質の酸化によるものも知 られている。本研究では

これらポリフェノール物質が、じゃがいもの褐変にどのように関わっているのかを検討す

る目的で、じゃがいも中のポリフェノールの分離同定をこころみたのでその結果を報告す

る。

方法　じゃがいもを発芽部と中心部に分け、洗浄・剥皮後細切し、無水メタノールを加え

てポリフェノールオキシダーゼを失活させた。更に熱メタノール中で75 °C、30 分間ポリフ

ェノールの抽出を行い、濾過後、濾液を窒素気流中で減圧濃縮した。これをメタノール、

クロロホルムで処理し得られたメタノール可溶・クロロホルム不溶性画分を ポリフェノー

ルの分析に供した。ポリフェノールの分離・同定は二次元のペーパークロマトグラフィー

を用いて行った。

結果　じゃがいもの発芽部と中心部のポリフェノール量を比較したところ、中心部の方に

より多く含まれていた。発芽部には4 つのスポットが存在し、標準物質のRf値や、紫外線

による蛍光観察等から、3 つのスポットは、カテコ ―ルと、クロロゲン酸であることが確

認されたが、4 つ目のスポットは同定できなかった。中心部にはカテコールと3 種類のク

ロロゲン酸が存在していた。これら、部位によるポリフェノール量やその組成の相違から、

褐変の機構が各部位で異なっていることが推測された。

2 P-20(P) 各種野菜の抗酸化性とポリフェノール類含有量の関係

○王　蓉　西條了康

(香川大)

【目的】野菜はビタミン類、無機質、食物繊維の供給源として人間の健康を維持してい

る。本研究は食品の機能性を明らかにする目的で、野菜の抗酸化性を取り上げた。本研究

の遂行により野菜の食品としての新たな意義を見いだすための基礎データを提供できるも

のと考えられる。本研究では、各種野菜の抗酸化性を科別に明らかにした。そのほか、抗

酸化性と相関性があると考えられるポリフェノール類含有量も調べた。

【方法】野菜は市内のスーパーマーケットで購入したものを用いた。抗酸化性の測定に

はβ－カロテン退色法と過酸化物価測定法を用いた。ポリフェノール類含有量はFolin-Denis

試薬による比色法で測定した。

【結果】1   2科3  4 種の野菜はすべてのものが抗酸化性を示した。測定方法によって抗

酸化性の強弱順は異なり、また同じ方法でも測定した月によって変動があった。　β－カロ

テン退色法による抗酸化性の強い野菜は菜の花、ブロッコリー、パセリ、しゆんぎく、ア

スパラガス、にら、オクラ、れんこん、ほうれんそうなどであった。過酸化物価測定法に

よる活性の強い野菜は菜の花、ブロッコリー、パセリ、にら、そらまめ、ほうれんそうな

どであった。　β－カロテン退色法による抗酸化性とポリフェノール類含有量の相関性 が

高い科にはアブラナ科。セリ科、キク科、ユリ科、ウリ科、その他科があった。過酸化物

価測定法による相関性の高い科にはセリ科、ウリ科、その他科があった。
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