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2 Ea-12　　　ヒスタミン合成酵素ヒスチジンデカルポキシラーゼは「食丿機能に関与するか

○大下樹里、 浅井麻衣子、 横井川久己男、 植野洋志

（奈良女大・院・人間文化）

【目的】ヒスタミンは、生体内では唯一、ヒスチジンデカルボキシラーゼ （ＨＤＣ）によ

り生成され、様々な生理・薬理作用を持つ。脳内神経ヒスタミンは食行動を抑制性に調節

していることが知られているが、非神経系では、胃酸分泌促進など一部の機能について知

られているのみである。本研究では、味覚・嗅覚細胞や消化器系細胞におけるＨＤＣ の機

能を解明することを目的とし、酵母において発現させたヒト由来HDC を用いて、香辛料

との相互作用を検討した。

【方法】ＨＤＣ遺伝子を組み込んだ酵母を大量培養し、菌体破砕後、各種クロマトグラフ

ィーを用いて精製を行った。 HDC の活性測定はヒスチジンを基質とした酵素反応後に生

成したヒスタミンを、陽イオン交換カラムで分離し、ＯＰＡで蛍光ラベルすることにより行

った｡香辛料は一定量を秤量し､ 純水､又はエタノールにより一晩抽出した上清を用いた。

抽出 １日目のものと、5℃で保存４日目のものを酵素反応混合液に添加し、活性測定し、

その変化を調べた。

【結果】精製の過程で､クロマトグラフィーの種類や順序を変えることで､ 得られたHDC

の安定性が異なった。数十種類の香辛料を用いたが、多くは ＨＤＣ活性を阻害する傾向を

示した。中でもオイゲノールを主化学芳香成分とする香辛料は著しい阻害活性を示した。

しかし活性化する香辛料もあった。保存日数による香辛料の効果が大きく変化したことよ

り、香辛料成分とＨＤＣ活性の相関も検討する。
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2 Ep- 1　　　レモン果汁の血流改善効果について

○西堀すき江･　平光正典̈ 　ニノ宮あかね･’ 三宅義明̈ 　山本兼史 ’゙
（*東海学園大短大／’ポッカコーポレーション（株））

【目的】血栓性疾患は，動脈硬化による血管の柔軟性の欠如を基礎疾患とし，これに血
小板凝集能の完進，赤血球変形能の低下，白血球接着現象の増加などによる血液流動性
の低下が考えられる．血栓予防には青魚中のEPA に血小板凝集抑制効果があることが広
く知られている．演者らは，たまねぎ，ピーマン，カカオマスなどの植物性食品にも血
流改善効果を示すことをすでに報告しているが，今回はレモン果汁の飲用が血流に及ぼ
す影響を検討した.

【方法】年齢30 ～43 歳の健康な男性７名を被験者とし, （株）ポッカコーポレーション
製ポッカ100 レモン（レモン果汁100 ％）30mL の２倍希釈液を飲用し，摂取前後にお
ける血流量の変化を検討した．採血はヘパリン採血（血液9.5 量に対し，ヘパリンナト

リウム溶液0.5 量）で得られた新鮮な全血を，血液フィルターチップ（Ｂｌｏｏｄy 6-7）を
用いた細胞マイクロレオロジー測定装置（MC-FAN: 日立原町電子工業）にて,   20cm 水
柱差で流し, loo μlの通過時間を測定した．また，血小板凝集能測定装置（ＮＢs ヘマト
レーサー601 : 二光バイオサイエンス）を用いて血小板凝集能も検討した.
【結果】被験者の全血通過時間は35.9 ～56.52 秒/lOO μL と個人差があった．飲用前は
血小板凝集塊による流路障害がみられた人も飲用１時間後には改善が認められ，平均で

5.7% の向上率であった．一般的に，摂食実験においては全血通過時間のやや遅い被験者
の場合に血液流動性がより向上する傾向にあるが，今回も16.4% と高い向上率を示した

被験者がいた．血小板凝集に関しては，飲用により平均で37.9% の向上率を示した．
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