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2 Dp－5 日常飲料の抗変異原性の比較

〔(社)日本家政学会

　　　　　　日本女大官政　o荒木優子、グユエン・ヴァン・チュエン

Ｌ目的」近年、食品中の多種多様な変異原及び変異原を抑制する抗変異原の存在が明らか

になっている。今回演者らは、加熱工程を経て供される日常飲料、即ち、お茶類やコーヒ

ーなどの変異原性・抗変異原性について比較検討した。また、これらの飲料は体内でmｲﾋ

・吸収される際に成分変化が起こることも考えられる為、これらの飲料の吸収後について

も同様の検討を行った。

［方法］ウーロン茶、玄米茶、玄米、レギュラーコーヒー、麦茶、番茶（市販の乾燥物）

3gを30mlの蒸留水でl叩℃、1時間抽出後、ろ過し、OS'S前の試料溶液とした。　また、同様

に、6gを2B0m1の蒸留水で抽出して得た抽出液を、ラットの反転腸管に1時間［36 収させた後

凍結乾燥し、吸収試料とした。吸収前・後の試料共、サルモネラ菌を用いた白mes testを複

数回行った。変異原IZ はTrp-P-lを用いた。

［結果］吸収前の飲料の抗変異原性は、100μ! ／piate添加の場合、ウーロン茶(975i)、レギ

ュラーコーヒー（96^）、番茶(93S£)、玄米茶(80X)、麦茶(60!!) 、玄米（20な）の)@に強く、特に

上位の3種は90･;を超える強い抗変異原性を持つことを示した。吸収後の試料については、

ウーロン茶、番茶、レギュラーコーヒーなどi-強い抗変異原性を示した。以上の結果から、

これらの飲料の持つ抗変異原性は吸収された後もかなり残ることが明らかとなった。従っ

て、倉牛活と癌予防の観点から、これらの飲料は人体にとっても有益で､あると考えられた｡、

2 Dp－6 イングン豆の子葉細胞内デンプンの糊化

広島女大家政　○藤村知子　釘宮正往

　目的　豆類などのデンプン質食品の調理・加工の過程で生ずる組織中または細胞中にお
けるデンプンの糊化の状態は調理・加工品，例えばあん（飴）や煮豆の品質と密接に関係

すると考えられる．組織の単位である細胞中に存在するデンプン（細胞内デンプン）の糊

化は，単離デンプンと比べて抑制されると考えられる．これまでに，あ’ん原料豆である小
豆を用いて，細胞内デンプンを糊化させず，細胞の損傷が少ない条件で細胞を分離し，子

葉細胞中の細胞内デンプンの糊化に伴う諸性質を測定した．その結果，細胞内デン･プンの

糊化は単離デンプンと比較して抑制されることが明らかとなった．本研究では，他のあん

原料豆また煮豆材料として用いられているイングン豆を用いて，同様に細胞内デンプンの

加熱糊化に伴って畦ずる理化学的性状変化について検討を行った．

　方法　イングン豆の子葉細胞の分離条件を検討し，得られた子葉細胞中の細胞内デンプ
ンの糊化に伴う諸性質を測定した．また，示差走査熱量測定（ＤＳＣ）を行った．

　結果　イングン豆（大正金時）を用いて細胞内デ;／プンを糊化することなく子葉細胞を

分離した．完全細胞の割合(±90％であった．子葉細胞の加熱糊化に伴う細胞内デンプンの
偏光十字の消失割合，溶解度及び膨潤力は単離デンプンの場合と比べて低く，糊化の抑制

が明らかとなった．また, D S CのJ結果からも，イングン豆の細胞内デンプンの糊化は，
小豆の場合と同様に，一部は単離デンプンと同じ温度範囲で生じ,一部はより高い温度で

生じることから，抑制されることが明らかとなった．この糊化抑制には細胞内デンプンめ
膨潤力に勝る細胞壁の強靭さが関与すると考えられる．
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