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2 Ep- 8　　　野菜類のラジカル捕捉活性に対する冷凍保存の影響

○山口智子、尾田友香、長島由佳、高村仁知、的場輝佳＊

(奈良女大・食物科学、＊奈良女大院・人間文化)

【目的】野菜類には活性酸素・フリーラジカルを消去する多くの成分が含まれている。

そのため、日常の食生活における野菜類の十分な摂取が、生活習慣病や老化の予防のため

に推奨されている。演者らはこれまでに、野菜類の調理・加工過程におけるラジカル捕捉

活性の変化や実際の食生活での有効性については明らかしてきた。本研究では、野菜類の

ラジカル捕捉活性に対する冷凍処理と冷凍保存の影響について検討した。

【方法】野菜はプランチンク後、冷凍し、-20°Cで60 日間保存した。ラジカル捕捉活性の

測定は、DPPH-HPLC 法により行った。アスコルビン酸含量はDNP-HPLC 法により求めた。

ポリフェノール含量はFolin-Ciocai  teu法により、没食子酸相当量として算出した。

【結果】野菜によって、プランチンク、冷凍および冷凍保存後のラジカル捕捉活性に異な

った影響がみられた。アスパラガスでは、プランチンクおよび冷凍によるラジカル捕捉活

性への影響はみられなかったが、冷凍保存中に活性が減少した。ブロッコリーでは、プラ

ンチンクにより活性が減少したが、冷凍や冷凍保存による影響はみられなかった。ニンジ

ンではプランチンクおよび冷凍によって活性が減少したが、冷凍保存による影響はみられ

なかった。これらの野菜のポリフェノール量は、ラジカル捕捉活性の変化と同様の傾向を

示した。アスコルビン酸含量は、すべての野菜でプランチンクにより減少したが、冷凍お

よび冷凍保存の影響はみられなかった。

2 Ep- 9 馬鈴薯の低温貯蔵および切断に伴う活性酸素消去系酵素活性の変動

○藤江歩巳、大羽和子　（名女大家政）

【目　的】馬鈴薯を低温貯蔵したり、切断放置すると、活性酸素消去系酵素の活性がどのよ

うに変化するかを明らかにするため、カタラーゼ(CA)･ アスコルビン酸ペルオキシダーゼ

(ＡＰＯ)･スーパーオキシドジスムターゼ(ＳＯＤ)の活性変化を追跡した。

【方　法】北海道農業試験場で収穫された馬鈴薯６品種を4 °Cで貯蔵して用いた。組織を２

倍量の50mM リン酸緩衝液(PH7.4) 中で磨砕後、遠心分離し、上清をSephadex G-25 カラム

に通し粗酵素液とした。CA およびＡＰＯ活性は､H,0,の240nitiの吸光度の減少およびH.O,

存在下アスコルビン酸の265nm の吸光度の減少から求めた。sod 活性はシトクロムＣ法に

より求めた。たんぱく質はブラッドフォードの方法で定量した。

【結　果】活性酸素消去系の酵素CA,    APO,    SOD の活性は、男爵、とうや、キタアカ

リ、トヨシロで高く、メークイン、北育２号で低かった。男爵でみるとタンパク質mg 当た

りのCA 活性は37.2 μmo I/mi n、ＡＰＯ活性は0.59 μmo I/mi n、ＳＯＤ活性は191unit で、

ｃＡ活性がＡＰｏ活性に比べて著しく大であった。芋を３ヶ月間4 °Cに貯蔵すると、CA 活

性は徐々に増加し、ＡＰＯ活性とＳＯＤ活性は徐々に減少する傾向にあった。収穫直後のほ

うが貯蔵したものより活性の変化が大であった。男爵とメークインを切断し、切断後の酵素

活性の経時変化をみると、SOD 活性が最初( 切断後24 ～48 時間) に増大し、それに引き

続き( 切断後48 ～72 時間)、CA 活性とＡＰＯ活性が増大した。以上の結果、馬鈴薯を切断

したり、低温貯蔵すると活性酸素消去系の酵素活性が増大することが判明した。
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