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2 La－7 ソラマメのペプチド性フリーラジカル消去成分の単離
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食　　物

目的　現在までにダイスのタンパク質性成分によるフリーラジカル消去については、多数

の報告がなされているが、そのタンパク質性成分の単離、その性質等はまだ確定されるに

は至っていない。一方、このダイスと同じ豆科に属し、そのタンパク質の構成成分である

アミノ酸組成が似ているソラマメについて、その抽出成分には01ラジカル、Hz 02 ラ

ジカル、ＤＰＰＨラジカル消去活性が見られた（日本家政学会第4 7回大会報告）。

　このフリーラジカル消去活性成分の更なる精製を行ったのでここに報告する。

方法　ソラマメを50 D)Hリン酸緩衝液（pH 7.8, 4°Ｃ）中に浸積後、これをこの緩衝液中

で10, OOOrpmで、10分間ホモジナイズした。このホモジネイトを４０～9 0％濃度の硫

酸アンモニウムで分画後、この硫酸アンモニウム沈殿を50 d Tris-HCl緩衝液（pH 7.4）に

溶解後、この溶液をゲルろ過クｂマ｀ﾄ､グラフィー（SephadexG-25）に２回通した。この２

回目のゲルろ過後のペプチド性ピーク画分について①0Tラジカル消去は、チトクローム

c法、②H2 0, ラジカル消去はRuchらの方法、③ＤＰＰＨラジカル消去はBloisらの方

法によりその消去活性を測定した。更に④TBA法により、そのペプチド成分の抗酸化活性

を調べ、電気泳動法による検討も行った。

結果　ゲルろ過後のペプチド成分は、①○Iラジカル消去、②H2 02 ラジカル消去、③

ＤＰＰＨラジカル消去能が見られた。同様に④抗酸化活性も見られた。また、このペプチ

ドの分子量は、約4000であった。

2 La－8

ホームメード香味油の機能性に関する研究（Ｉ）酸化安定性
の高い香味油の試作と利用について
酒井久美, o福田靖子（静岡大）

（目的）様々な疾病の要因となる生体内の酸化的傷害を防止するものとし。
て食品中の抗酸化成分が注目されている。演者らは日常使用する油の酸化

安定性およ゜び他の機能を高めることを目的にハープ添加油を試作してい’

る。既に、ハープの脂溶性成分を直接油に溶出させた酸化安定性の良い

ハープ油を試作した。しかし、加熱抽出のため油臭が残った1）。今回、

室温で抽出した結果について報告する。

　（方法）ゴマサラダ油に12種のハープを粉末にし、油の5％（w/w）添加し

室温で３ヵ月間脂溶性成分を抽出した後、残査を分離除去した各香味油の

酸化安定性を重量法、TEA法、DPPH法およびHNEをEL ISA　で測定し

た。　また、H> L Cによりその成分分析も行った。

　（結果）各香味油の自動酸化(6 O°c、で酸化）はパセリ添加油以外、無添

加油に比べ著しく酸化安定性が高まうた。熱酸化では（1 8 O°c）ジンジャ

添加油以外は酸化が抑制された。クローブ添加油はクローブ中のオイゲノール
が多量溶出し、酸化安定性に寄与していた。各油には未知成分も多く、そ

の要因は検討中である。1)福田ら:第42回日食科工学会発表　名古屋（･ 95）
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