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I Bp-10　　　　食品に少量含まれるアルコールの定量

　　　　　　　お茶の水女子大・食物科学　関口伸子、○宮内喜子、村田容常、本間清一

目的。アルコール摂取の問題は、従来飲酒による過剰摂取やアルコール依存症などの病的

要因が主題である。しかし、日常的な少量アルコール摂取の健康への影響については功罪

の議論があるところである。飲酒のようにアルコール摂取を意識しないが、例えば低塩化

した食品の保存性を補う、あるいは風味付けなどのために様々な食品に含まれるアルコー

ルは日常的に無意識に摂取している可能性がある。本研究は少量のアルコールを含む食品

を主対象にその含量を測定し、検討の基礎資料とする。

方法、市販の食品で、包装形態は多様であるが表示によりアルコール含有が明らかなもの

　（約９０検体）を主対象とした。アルコール定量試料は、食品全体に水を加えホモゲナイ

ズ・定容化した後、一定量を30分間水蒸気蒸留して得た溜分をエタノール回収試料とし

た。標本による回収率は約９０％であり、定量値は補正をしないで示した。アルコールは

ＮＡＤＨの変化量を34Onioで測定する酵素法によった。

結果。同じ食品群の中でも広い測定値を示した。うに、塩辛など海産物加工品（0.93～7.

56％）は特に多く、味噌（0.84～4.20％)・醤油（1.60～3.96％）・漬物でもビールに匹

敵する濃度のものもあった。洋菓子（～4.52％）では、チョコレートのようにアルコール

含有の注意書きのあるものは多かった。パンのように微量含んでいるものもあった。食事

メニューを設定し、食事全体での摂取可能性も検討中である。

I Bp-11　　　アワ蛋白質の消化性について

　　　　　　○青山　かえで＊1、2西渾　直行＊3,長渾　孝志＊3

　　　　　　　　（＊1盛岡大学短期大学部, ＊2岩手大連合農学＊3岩手大・農・応用生物）

　【目的】演者らは、雑穀のキビ、アワおよびヒエの蛋白fiにはラットおよびマウスの血漿

高密度リポ蛋白質コレステロール濃度を上昇させる作用を有することを報告している。し

かし、それらの蛋白質が消化、吸収されてからfli質代謝に影響を及ばす機構については明

らかになっていない。そこで、雑穀蛋白質の体内での動態を明らかにするためのーつの手

段として、試料にアワを用いてラットの小腸での消化および吸収について検討したｏ

　【方法】アワを多糖類分解酵素処理し、デンプンを分解、可溶化して除去することでアワ

蛋白質を得たｏ対照試料にはカゼインを用いた。実mには、Wister系雄ラット(7週齢）

を用い、一夜絶食後、蛋白質濃度が5％になるように生理食塩水に懸濁した試料をラット

に強制経口投与した。投与の0.5,1,2,および3時間後に肝門脈からの採血および小腸を

摘出して内容物の採取を行った。肝門脈血中アミノ酸濃度を測定したｏ小腸内容物はゲル

濾過により分子量分布を調べた。

　【結果】門脈血中の各アミノ酸濃度は、両群とも0.5からi時間で最大になり、3時間後に

はほば元に戻ったｏメチオニン、ロイシン、トリプトファン、アラニン、フェニルアラニ

ンがアワ群で多い傾向にあったｏこの濃度は投与試mのアミノ酸含量を反映していた0 ま

た、総アミノ酸量は0.5時間まではアワ群よりもカゼイン群の方が多い傾向にあったo小

腸内容物のゲル濾過パターンからもアワ蛋白質はカゼインと同等かそれ以上に消化が良い

ことが示唆された。
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