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カキを主とした福島県産果実に含まれる抗酸化性
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1 は じ め に

近年,生活習慣病の元凶としての活性酸素や,そ の活性
酸素の消去能を有する抗酸化物質が注目されている。

福島県はそモ,ナ シ,リ ンゴ,カ キ等の生産量が多い果

樹王国である。このうちカキは全国 5位の生産量がある。
そこで,果物に含まれる機能性物質,特にタンニンに注日
し,こ れを豊富に含む渋ガキを対象に,品種や脱渋の有無
及び部位による抗酸化性の違いを調査した。あわせてカキ

以外の県産果実の抗酸化性についても調査した。

2試 験 方 法

0)供試試料
1)「平核無」の果実及び葉
2)「会津身不知」の果実及び葉
3)「蜂屋」の果実
上記の1),2),3)を 平成11年 (1999年)11月 ,福島県果
樹試験場から採取し,福島県ハイテクプラザ会津右松技術
支援センターの協力を得,真空凍結乾燥後,粉末化した。
4)あんぽガキ (遠赤外線乾燥・天日干し:両品とも
JA伊達みらい産)を ヮーリングブレンダで粉砕 したサン
プルを用いた。

5)福島県産果実23種類の凍結乾燥粉末 (福島県果樹
試験場産,東北農業試験場調製)を用いた。        図 1

12)試験手法
1)ABTS法 :ラ ジカルの捕捉作用を調べ,そ の抗

酸化力を Tr。10x(ト コフェロール誘導体)と比較 した。
「平核無」については,消化による影響を検討するため体
温相当の37℃での酸,アルカリ処理を行った。
2)β ―カロチン・ リノール酸法 :リ ノール酸過酸化

物から生じたラジカルに対する抗酸化力を測定した。
3)FRAP法 :抗酸化剤による鉄イオン還元量を測定
した。

なお,1),2),3)共 に96穴 タイタープレートを使用した。

3 試験結果及び考察

0)福島県産カキの品種と部位における抗藤イヒ性 (図 1)
部位別の抗酸化性では「平核無」と「会津身不知Jの葉
が最も高く,次いで脱渋前の果肉及び果皮が高かった。ま
た,果肉及び果皮の脱渋前後の抗酸化性を比較すると,脱
渋によって抗酸化性が著しく減少した。しかも3品種とも
に同じ傾向がみられたことから,抗酸化性の発現には渋味
物質として知られる可溶性タンニンが深く関与していると

考えられる。

2)「平核無Jの酸,ア ルカリ処理による抗酸化性の変
化 (図 2)

蒸留水及び酸では脱渋前の果肉の抗酸化性が著しく低下

し,アルカリでは脱渋後の抗酸化性が飛躍的に高まった。
ただし,酸処理では加温時間が長くなるに従い抗酸化性が

高まるという別の結果も得られた。

3)福島県産あんぼガキの抗酸化性 (図 3)
福島県産あんぼガキの抗酸化性は,他県産の市田干しガ
キよりも高かった。
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図 5 福島県産カキの品種と部位における抗酸化性
江 1)β ―カロチン・ リノール酸法による。
2)サ ンプル濃度01%
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図4 福島県産カキの品種と部位における抗酸化性
注 1)ABTS法 による。
2)サ ンプル濃度001%

14)その他の福島県産果実の抗酸化性 (図 4)

リンゴ,モモ,ナ シを主に調査した結果,多 くの種類で

抗酸化性が確認された。中でもベリー類の値力塙 かったが,

それでも脱渋前カキの抗酸化性の1/2程度でしかなかっ
た。

6)β ―カロチン・ リノール酸法による測定結果 嘲図5)

脱渋前の果肉の抗酸化性が 3品種とも高く,また 嘲

の脱渋前の果皮や「平核無」の葉も同様に高かった。

16)FRAP法 による測定結果 (図 6)
部位別には葉の抗酸化性が最も高く,次いで脱渋前の果

肉及び果皮が高かったが,品種間差は明確ではなかった。

4 ま  と  め

福島県で生産される「平核無」「会津身不知J「蜂屋」

図6 福島県産カキの品種と部位における抗酸化性
注 1)FRAP法 による。
2)カ キのサンプル濃度001%

の 3品種の抗酸化性について ABTS法により調査 した結
果,特に葉及び脱渋前の果肉に高い抗酸化性が認められ ,

しかも脱渋後はその値が低下した。この傾向は他の 2種類

の調査手法によっても同様であったことから,カ キの葉と

脱渋前の果肉には強い抗酸化性があるといえる。また,こ

れらカキの抗酸化性の発現にはビタミンやカロチンよりも

主としてタンニンが関与していると考えられ,カ キは抗酸

化性を有する食品として大いに期待できる。今後はさらに

生体での影響等についての調査や加工方法の検討が必要で

ある。

本実験は,平成11年11月～平成12年 2月 に,福島県改良

普及員等研修において行ったもので,実験に際しては,東

北大学大学院農学研究科の村本光二博士,及び西条武明氏

の指導・協力をいただいた。
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