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食品中の抗酸化性物質について　一豆類－（第一報）
和洋女子大学　○山内久子　　お茶の水女子大学　稲垣長典

　目的　食品中には、天然に油脂の酸化を抑制する物質を含むものが多い。特に大豆

には水溶性の抗酸化性物質が存在することが明らかにされているＯ
　そとで、大豆以外の豆類にも同様に油脂の酸化を抑制する物質が存在するか否か、
お･よび、大豆中のものと同一物質であるかを検討することとした。
　方法　供試料として８種の豆類、すなわち乾豆として大豆・金時豆・小豆･いんげん豆･

白いんげん（大福豆）を、新鮮豆として枝豆（大豆）・グリンピース・そら豆を用い
た。新鮮豆は、同重量の蒸留水を加えてホモゲナイズ10分、遠沈10分の後、その上澄
液を吸引ろ過し、そのろ液を試料とした。乾豆については、前処理として蒸留水に2A

昨間浸漬し、同様に行った。’基質としてI) ノール酸メチルエステルO,59 に対し、試料
1 f をそれぞれろ紙に吸着させ、間接法で3 7.5℃で７日間作用させ、その過酸化物価

を測定し、その抗酸化効果を検討した。ｶ:か比較のため、B H A *?よびa -トコフＺ
ロールを使用した。

　結果　豆の抗酸化効果は、使用したいずれの豆も、大豆と同程度か、大豆X. ）概し

て優れている結果がみられた。また、大豆では乾豆より新鮮豆（枝豆）がやゝ優れて

いた。その他の豆も一般的に新鮮豆の方がや同

があった。な*.■-、それぞれの抗酸化作用は、B H A より劣るが、a -トコフェロール

とIt )S同程度であ。た。
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