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１ は じ め に

ヒトの体内の活性酸素種は疾病の発症や老化等に

関与すると考えられており、活性酸素種を消去する

抗酸化物質を含む野菜や果物等食品のラジカル消去

活性能は、疾病予防や老化抑制等に役立つ可能性が

あるとして注目されている。特に、Oxygen Radical

Absorbance Capacity (ORAC値)は、汎用性や結果

の生体適合性が高いことから、統一的な食品のラジ

カル消去活性能の指標として普及が図られている。

また、エゴマは、古くから食用油脂原料として用

いられており、朝鮮半島では、葉も食用として用い

られている作物である。エゴマの健康機能性につい

ては既に多く調べられている。特にエゴマ油はα－

リノレン酸を多く含むことが明らかにされており、

近年、地域振興の為、エゴマを使用した各種加工食

品が開発・販売されている。

そこで、エゴマの加工食品や葉について、ORAC値

を測定したので、その結果を報告する。

２ 試 験 方 法

(1)試料と試料の調製について

エゴマを使用した加工食品として、市販されてい

る、エゴマから搾油した荏胡麻油、エゴマの子実を

擂ったすり荏胡麻、エゴマの子実を焙煎した焙煎荏

胡麻、子実を粉砕して練った練りエゴマと味噌を混

ぜた荏胡麻味噌とエゴマの葉を醤油漬けにして缶詰

にしたエゴマの葉の缶詰を使用した。エゴマの葉に

ついては、圃場で収穫後、冷蔵で送付されたものを

使用した。また、比較対象として、市販されている

ごま油、菜種油、亜麻仁油、白ごま、黒ごま、エゴ

マの葉、青紫蘇の葉を使用した。

荏胡麻油、ごま油、菜種油、亜麻仁油は、そのま

ま試料とし、それ以外のものは、凍結乾燥後粉砕し

て試料とした。

(2)試料抽出液の調製

荏胡麻味噌の凍結乾燥粉末試料は１g、エゴマと

青紫蘇の葉の凍結乾燥粉末試料は0.1g、荏胡麻油、

ごま油、菜種油、亜麻仁油は0.5g秤取し、それぞれ

ヘキサン:ジクロロメタン溶液(v:v=1:1)を加えて30

秒懸濁し、遠心分離後上清を回収した。抽出は5回

行い、回収した上清は遠心エバポレータで濃縮後、

窒素ガスを吹き付けて乾固させて溶媒を除去した。

その後、DMSO 5mlを加えて溶解させて親油性成分の

ラジカル消去活性能(L-ORAC値)測定試料溶液とした。

また、ヘキサン:ジクロロメタン溶液抽出後の固

体残渣は、遠心エバポレータでヘキサン:ジクロロ

メタン溶液を除去後、メタノール・水・酢酸溶液(v

:v:v=90:9.5:0.5, 以下MWA溶液とする)を加え、超

音波洗浄器で5分間抽出し、遠心分離後、上清を回

収した。抽出は3回行い、MWA溶液で25mlに定容した

ものを親水性成分のラジカル消去活性能(H-ORAC値)

測定試料溶液した。

(3)ORAC測定

H-ORAC値は、Watanabeらにより改良されたORAC法
2）により測定し、100g新鮮重あたりのTrolox相当量

(mmol TE/100g FW)としてORAC値を表示した。

L-ORAC値は、Huangら1）の方法に準拠し、試料溶

液とTrolox標準溶液(96.9μmol/L:75mmol/L リン酸

緩衝液 pH7.4)の希釈溶媒に、7%(w/v)メチル-β-シ

クロデキストリン・アセトン水溶液(v:v=1:1)を使

用して測定した。

また、L-ORAC値と H-ORAC値を加算し、総ORAC値

(T-ORAC値)を算出した。

３ 試験結果及び考察

(1)荏胡麻油のORAC値

荏胡麻油のORAC値は、ごま油、菜種油、亜麻仁油

よりもH-ORAC値、L-ORAC値、T-ORAC値全てにおいて

高く、荏胡麻油のラジカル消去活性能は、他の種類

の油より高かった。特にH-ORAC値が高かった(図1)。

(2)エゴマ子実加工品と荏胡麻味噌のORAC値

すり荏胡麻と焙煎荏胡麻は、白ゴマ、黒ゴマと比

比較して、H-ORAC値、L-ORAC値、T-ORAC値全てにお

いて高かった。また、焙煎荏胡麻はすり荏胡麻より

H-ORAC値が低かった。荏胡麻味噌は、子実と同程度

のORAC値を示した(図2)。
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(3)エゴマの葉と缶詰のORAC値

エゴマの葉は、市販品も含めて、子実や油より非

常に高いORAC値を示したが、青紫蘇の葉より低かっ

た。エゴマの葉の缶詰は、葉よりも非常に低く、子

実と同程度のORAC値であった(図3)。

荏胡麻油のL-ORAC値が菜種油やゴマ油より高いの

は、酸化されやすいα－リノレン酸を多く含む為と

思われる。また、亜麻仁油もα－リノレン酸を多く

含むことが知られているが、そのL-ORAC値は荏胡麻

油より低く、荏胡麻油のラジカル消去活性能が優れ

ていることが明らかになった。荏胡麻油のH-ORAC値

が高い理由としては、エゴマ種子はポリフェノール

を多く含むこと3)と、ポリフェノール含量とH-ORAC

値は高い相関関係にあることが多いことから、荏胡

麻油の水溶性画分が他の油よりポリフェノールを多

く含むためと思われる。

子実の焙煎については、吉村ら3)は180℃5分間の

焙煎では、ビタミンやポリフェノール、DDPH法によ

るラジカル消去活性能に変化がないことを明らかに

しているが、本研究ではH-ORAC値が低下しているこ

とから、焙煎の条件が異なるのか、ポリフェノール

以外の成分の変動の影響によるものと予想される。

エゴマの葉のORAC値が高いことは、吉村ら3)のDDP

H法による分析結果から予想されていたが、その差

は吉村ら3)の結果は子実の2倍程度であるのに対して、

本研究では、7.5倍に達している。DDPH法とORAC法

は、試料溶液の調製方法や対象とするラジカルの種

類が異なるのでその数値をそのまま比較することは

出来ないが、ラジカル消去活性能の大小については、

概ね同じ傾向を示すことから、ビタミンやポリフェ

ノール以外でORAC値に大きく寄与する成分があると

思われるので、エゴマの葉や加工品の水溶性画分に

含まれる成分について、更に検討する必要がある。

４ ま と め

エゴマ油のラジカル消去活性能は他の種類の油よ

り高く、特にH-ORAC値が高かった。エゴマ子実は、

ゴマよりもORAC値が高く、焙煎すると、H-ORAC値は

減少するが、L-ORAC値は変動しなかった。荏胡麻味

噌と荏胡麻の葉の缶詰は、子実と同等のORAC値を示

した。エゴマの葉については、子実や油より高いラ

ジカル消去活性能を示したが、青紫蘇の葉より低か

った。
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図1 油のORAC値の比較

図2 子実とその加工品のORAC値の比較

図3 葉とその加工品のORAC値の比較
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