
食品中の抗酸化成分の同定法
－セリ抗酸化物質の同定を例に－

〒305-8642 茨城県つくば市観音台2-1-12

代表研究者： 渡辺 純
所 属： 食品健康機能研究領域

栄養健康機能ユニット
問合わせ先： 029-838-8085    

技術の特徴
・食品抽出液をHPLCで分画し、フラクション毎の抗酸化能をORAC法で評価することで抗
酸化能に寄与する画分を特定、LC/MS測定等と組み合わせることで抗酸化物質を同定した
・セリの親油性画分中の抗酸化物質としてルテイン、親水性画分中の抗酸化物質としてク
ロロゲン酸・ケルセチン配糖体を同定した

研究の内容
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ルテイン

各成分の含有量は、抗酸化能と正の相関を示した

親水性抗酸化物質
（ポリフェノールなど）

親油性抗酸化物質
（トコフェロールなど）

親油性ORAC (L-ORAC) 親水性ORAC (H-ORAC)

食品

ヘキサン・ジクロロメタン MWA (酢酸酸性含水メタノール）抽 出

HPLC分画・LC/MS分析

親油性画分 親水性画分

今後の展開
他の食品についても抗酸化物質の同定を行い、食事からの抗酸化能摂取総量への寄与の

大きい抗酸化物質を明らかにする
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