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A 88 調理食品中に生成する変異原物質におよぽす糟類の影響(1）

山陽学園短大　○大下市子　村岡知子
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　目的　常用食品中の変異原物質のスクリーニングおよび活性抑制物質・抑制条件を１つ

でも多く探究することを目的とし、主として日本人の食生活に深いかかわりを持つ調味料・

しょう油で、突然変異原活性の消長を日常調理条件下で比較検討してきた。今までに、高

温加熱処理（焼く）生成物はフレームシフト型突然変異活性を、低温加熱処理（煮る）生

成物は塩基置換型突然変異活性を示すことを報告した。

　今回は、しょう油に砂糖を添加して高温・低温加熱条件下での生成物の変異原活性の挙

動について得られた結果を報告する。

　方法　変異原活性の検出には、Ames変法を用い、サルモネラ菌のT A 9 8株・T AlOO株

における再帰突然変異菌数を指標としたｏ　試料の加熱は日常調理条件で行なったｏ生成す

る揮発分画は、ホイルトラ　ップ法で収集し、DMS 0に溶解し用いた。

　結果　ガステープル魚焼き網上で、しょう油と糖類（シ・糖・ブドウ糖・果糖・デン粉

）および対照の19* NaClと糖類の混合液を、高温・　低温加熱処理を行ない揮発分画につい

て比較したところ、いづれの加熱処理でもしょう油でみられたT A 9 8株のフレームシフト

型変異原活性は認められず、TA100株では、代謝活性化の有無にかかわらず変異原活性が

認められた。　ショ糖・ブドウ糖・果糖では高温・低温加熱処理とも対照区（糖類）で生成

される変異原活性は、糖類にしょう油を混合することによりむしろ抑制されたｏデン粉で

は高温加熱処理では抑制され、低温加熱処理では増強されることを認めた。　水分量・加熱

温度・添加する糖類の種類により異なる変異原物質の生成が示唆された。

A 89 N-ニトロソジメチルアミンの安I定性

　　　福山市立女子短大　　　　　○三谷　璋子

　目的　ニトロソ化合物は>我々の最も身近に存在する発ガン物質であり.実験的iこは前

駆物質から簡単な反応でニトロソアミンが生成されるので，食品の製造,保存，調理等の

HI に生成される可能性は非常に強い。この生成it 際して，種々の物質や因子の影響の報告

は，多くみられるが,既に生成したN-ニトロソ化合物自体の安定性については,あまり知

られていない。そこで, N-犬ニトロソジメチルアミン( DMA- NO )に|対する光, 熱, β|,還元剤

，酵素等の影響についての基礎的実験を行った。

　方法( ／）光分解■■io*M　DMA-NO塩化メチレン溶液に紫外線（殺菌XT およぴ365 nin　紫外線）

照射。DMA-NOの残存量IS , HPLG ICて定量。 TLC itよる光分解物の検索 メルク製キーゼルゲル

Ｇを用い, B－ヘキサン・ヱーテル゜塩化メチレン（￥：Ｊ：。2 ）で展開後呈色試薬を噴霧，

（｡2)還元剤としてL-･AsA do"'g ) *3よびCu゛( 10*M ) 水溶液とDMA-NO （Iゐ）塩化，メチレンを同量

反応させ，スルフアニルアミド, n-1－ナフチルヱチレンジアミン塩酸塩等との呈色を比色

法により, 0～/0日間経時的に測定。（J ），H 2 . 2～12 ■5 の範囲でDMA-NO （Io'誠）の安定性を

検討。(1-)酸化酵素カタラーゼの影響。（S) Hi VacuumTeflon Valves Tube中で/CO'c *3よび/sﾀc

加熟の影－を債討。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　’

　結果　／。　贋A咽Oに紫外線照射を行うと，著しい光分解を示し, TLC　により光分解物の検

索を,行った。｡2.　D皿A-NOは還元剤L-AsA itより影響をうけて多少減少し, Cu*゛との併用-c･さらに

減少した。3. pHの影響は, uvスペクトル上は，m.化がみられなかったが, pH 2.2 において

(4ぶ|少不ssでλつた。I　4£.　HMA一■noはlOO°C *3よぴ15O'C加|熱(t 瞭し，耐熱性がみら|れた。‾


