
第48回大会］

2 La－3

く

さ

い

オ

り

＜

工

そ

を

た

目

れ

が

ン

的

る

は

＞

と

９心

ど

考

れ

れ

ポリフェノ

摂

え

ら

に

取

ら

の

優

さ

れ

ポ

先

れ

て

リ

的

た

い

フ

に

－ルと有機酸共存下でのアルミニウムイオンの挙動

○福鳥正子　谷村顕雄　（昭和女大）
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方法＞　ポリフェノールは主としてタンニン酸, （-）－エピガロカテキンガレート, (－)－

ピカテキン，クロロゲン酸.有機酸は酢酸，シュウ酸，’リンゴi?, fi石酸，クエン酸を

れぞれ水溶液にして用いた．アルミニウムは卜HCl　に溶解したAl 1000ppm濃度のAlCls

適宜希釈して用いた．

アルミニウムイオン，の定量｛i，クロムアズロールS 吸光光度法により波長620niiiで行っ

. 方法としては, 50iilのメスフラスコにポリフェノールおよび有機酸類を適宜添加し，

その上からアルミニウムイオンを加え，静かに攬拝して放置後, 所定の試薬を加えて定容

した後吸光度を測定した．また平行してポリフェノールおよび有機酸のみの吸光度につい

ても測定した．

＜結果＞　有機酸類のなかでは特にクエン酸のアルミニウム結合力が大きかった．クエン

酸に酢酸および酒石酸を加えてもアルミニウム結合力は増加せず，シ４ウ酸添加で僅かに

上昇した. ポリプエノールではタンニン酸およびエピガD カテキンガレートにアルミニウ

ムは特に多く結合したが，これらのポリフェノールにシュウ酸，クエン酸を添加すると桔

合量はさらに増加した．

2 La－4 食品成分添加による発癌性成分の生成抑制について

○内田陽子、菊地雪奈、鈴木美加、若林敬二＊、グユエン･ヴァン･チュエン

　（日本女子大学・食物、＊国立がんセンター・生化学部）

　［目的］食品の加工、調理の工程において発癌性および変異原性のヘテロサイクリック

アミン（ＨＣＡ）が生成することが知られている。 ＨＣＡは主に蛋白質、アミノ酸の加熱
分解生成物であり肉中のクレアチニン、グリシン、グルコースとの反応でも生成する。

従ってガン予防の観点からいかにして食品の加工、調理の工程でＨＣＡの生成を抑制

できるかが課題である。そこで本研究では茶、ゴボウ及びその成分を添加することによ

りＨＣΛの生成抑制を試みた。

　［方法］モデル実験としてクレアチニン、グリシン、グルコースの混合物に茶の水抽出

物またはカテキンを添加し、135°C2時間加熱したものを試料とした。また食品モデル

として牛挽肉を用い、茶粉末または茶がら7％を添加し2OO°Cで片面10分ずつ加熱し常法

によりＨＣＡを抽出しな。いずれの試料もA m e s 法により変異原性を測定した。さらに

アルギニン及びそれに富むゴボウを添加し同様の実験を行った。

　［結果］モデル実験において茶の水抽出物及びカテキンは変異原性をそれぞれ約40％、

85％抑制した。牛肉モデルにおいても茶粉末及び茶がらは、変異原性をそれぞれ約85％

抑制した。また牛肉モデルにおいてゴボウ及びアルギニンは変異原性をそれぞれ約40％

抑制した。このことは塩基性アミノ酸であるアルギニンがクレアチニンやグリシンに比

ペダルコースとの反応速度が速いことに起因すると考えられる。牛肉モデルにおいて茶

及びゴボウの添加量は官能検査の結果も良好であった。従って、食品成分の添加により

風味も良くＨＣΛの生成を抑制できることがわかった。
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