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ポ スターセッション

女子大生の咀嘔機能　 一身体状況，運動能力 ，食事態度との関連－

○田野敬子　　 村主由紀　　宮田義昭

（ ノートルダム清心女大　人間生活）

【 目的 】女子 大生 の咀 嘴機能 の現状 を咀 哨能力お よび最 大咬合力（以 下咬合力 ）の 面か ら把

握 し ，こ れ らと 身体状況 ，運 動能力 およ び咀鳴機 能の 背景とな ると考 えられる食 事態度 と

の 関連の 有無 につい て検討 し た。

【 方法 】本学 の「 基礎体育 」を受講 中の ，咀嘴機能 に異常 がない学生206 名 を 対 象とし た。

調 査 内 容 は ① 咀 嘴 能力（チ ュ ー イ ン ガ ム 法 ）, ② 咬 合 力（オ ク ル ー ザル フ ォー ス メ ー タ

GMIO ）,   ③ 身 体状 況（身長,体 重, 体 脂 肪率,BMI ）,   ④ 運 動能力（握力,上 体起こ し,長 座体 前屈，

反 復 横飛 び,20m シ ヤ ト ル ラン, 立 ち 幅 とび,背 筋力 ）, ⑤ 食 事態 度（食 事の 際の水,お 茶,汁 物

等 に よる流 し込 み習 慣の 有無,食 べる速 さに 関 する 自意 識等 ）で ，咀嘔能力 ・咬合 力を 標準

偏 差の 前後で そ れぞれ低 群と 高群に分け ，上 記各項 目との関 連の有無 を評価し た。

【 結果 】咀 聯能 力 ，咬合力 ，身長 ，体重 ，体脂肪 率, BMI の 平 均値 ±標準偏 差はそ れぞれ0.80

±0.13g,    49.8±18.2kg,    158.1±5.0cm,    51.2±7.0kg,    25.3±5.3%,    20.5±2.5kg/m' で あ っ た。

咀 嘔能力 と身体 状況 ，運動 能力お よび食 事態度 との 間にはい ずれも有 意な関 連，あるい は

明 確な 因果 関係は 認 められな かっ た。咬 合力 と身体状況 の間 には高群 が低群 に比べて 体重

（kg ）:49.9 ±6.6  （低 群 ）,   53.5±7.4  （ 高 群 ）,   BMl（kg/m' ）:19.9 ±2.0  （ 低 群 ）>   21.3±2.5  （高 群）

とも に有意 に高値 であっ た（p<0.05 ）。 運動 能力 との 関連では 高群が低 群よ り握力（kg ）:25.6

±3.6  （低 群 ）,   28.0±4.5  （ 高 群）, 背 筋力（kg ）:65.7 ±19.0  （低 群）,   76.9±18.9  （ 高 群 ）ともに

有意 に高 く（p く0.05）, 立 ち 幅 とび との間 には高 群が 高値で ある 傾向が 認め られた 。食 事態

度 と の間 には明 確な 関連は 認め られな かった 。また ，咀嘔能力 と咬合 力の間 には 有意な 関

連 は 認め られな かった。

2 P-16 コブミカン葉香気成分の抗菌活性と血小板凝集阻害活性について

○小林真寿美　森光康次郎　久保田紀久枝　（お茶大・食物）

【目的】ミカン科植物であるコブミカンの葉は､ 東 南アジアを中心に香辛料として広く利用されている｡コブミカン生葉は

独特のシトラス系の芳香を持っているが､ スープに入れ加熱すると､香気成分組成が変化し､ その結果香気の質が大き

く異なってくることを前年度報告した。本研究ではコブミカン葉の香辛料としての付加価値を高めるものとして､ フレーバ

ー賦与以外の機能性について検討した。

【方法】生葉に水を加えミキサーで破砕し､ そのスープをポラパックＱ樹脂充填カラムに通し香気成分を吸着後､ エーテ

ルで脱着･ 濃縮し香気濃縮物を得､ 生葉試料とした。また破砕した葉を､熱 湯中で30 分煮熟し､ そのスープについて同

様に香気成分を得､ 煮熟葉試料とした｡これら試料および主要香気成分が有する｢抗菌活性｣についてMIC を求 め､ ま

｢血 小板凝集阻害活性｣について比濁法で測定し､ その加熱変化について検討した。

【結果】コブミカン主要成分であるCitronellal､Citronellol､Linalool､Geraniolについては抗菌活性がなく､加熱により増加

したCitronellic acidに活性が認められた｡ 一 方､ 血小板凝集阻害活性はCitronellic acid 以外 の成分に弱いながら活性

が見られた。生および煮熟葉香気濃縮物については､ 弱い活性が両測定より認められた。さらに､ 生 葉に比べ煮熟葉の

方が高い活性を有していることが確認された｡ 以上より、コブミカン葉をスープやカレーなどの煮込み料理に用いること

で､ 欠 かすことのできない特有の香気を加え風味を増すだけでなく、用いた食品の腐敗･劣化を防ぐなどの機能性を有

する物質が生成されていることが示唆された。
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