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　【目的】植物性食品の抗リポキシゲナーゼ活性を調ぺると、加熱しない場合、芋類、茸類以

外の野菜類では緑色の濃い野菜の方が活性が高いように観察された。そこで植物性カロテノ

イドの抗リポキシゲナーゼ活性を比較した。又、メチレンブルー光照射により生成した一重
項酸素による影響、フェントン反応によるハイドロラジカルの影響、アソイソブチルニトリ

ルによって発生させられたフリーラジカルの影響をみた。

　【方法】ほうれん草から分離、精製したβ－カロテン、ルテイン、ビオラキキサンチン、ネ

オキサンチンとトマトからのリコベンを用いた。抗リボキシゲナーゼ活性はリノール酸を基

質として、ホウ酸緩衝液（PH9.0）に溶かし加えた大豆リポキシゲナーゼが234niiiの波長で25
℃において１分間に吸光度をO.OOl増加させる酵素量を阻害する割合で示した。また、活性

酸素の影響はカロテノイドの吸光度の減少する割合で示した。

　【結果および考察】抗リポキシゲナーゼ活性は一定の濃度までは濃度が高いほど高くなるが
それ以上は濃度に比例しなかった。また、活性の強さはリコペンが最も高く。ついで、ネオ

キサンチン、ビオラキサンチン、ルテイン、β－カロテンとなった。一重項酸素による影響

の阻害力はルテイン、リコペン、β－カロテン、ビオラキサンチン、ネオキサンチンの順に

ハイドロラジカルによる影響の阻害力はリコベン、β－カロテン、ルテイン、ビオラキサン

チン、ネオキサンチンの順になった。フリーラジカルの影響はリコベン、β－カロテン、ネ

オキサンチン、ルテイン、ビオラキサンチンの順となった。
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［目的］ソテツの種子は沖縄地方において非常時の救荒食品のみならず、平常時において
も主に味噌原料として用いられてきたが、猛毒のサイカシンが含まれていることから徹底
した毒抜きが必要とされている。　　ト
　ソテツ種子中の毒はサイカシンのみではなく、種子の破壊時にそれに含まれるβ- glu-
cosidase （β－G ）の糖転移作用により様々なネオサイカシン類が生成することが指摘さ
れている。ソテツの種子を材料とした食品の安全性をみる場合これらのネオサイカシン類
についても考慮しなければならない。ここではネオサイカシン生成に及ぼすβ－Gの作用
性について調べた。
［方法］各種条件でソテツの種子を処理し、サイカシン及びネオサイカシン類を抽出し、
それらを分析した。分析はH P L Cを用い。カラムはShim-pak CLC NHj.移動相は70%ア
セトニトリル。検出は215･nnで行った。
　［結果］サイカシン及びネオサイカシン類の分析パターンは抽出条件により大きく異なり、
凍結後4 °Cで破砕抽出を行う方法が最もβ－Gの影響を受けず、常温抽出、あるいは酵素
失活を目的としたオー･トクレープ処理では、数多くのネオサイカシンが著量生成し、サイ
カシンは低い値となった。これらの結果よリサイカシンに限定した従来の安全性に対する
評価は再検討する必要のあることが指摘された。
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