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１ は じ め に

ハトムギは耐湿性が強いため、水田転作作物として適

している。東北地方はハトムギの作付けが多く、全国の

作付面積の約40%を占めている。ハトムギは古くから漢

方薬として用いられ、現在では健康食品としても人気が

高い。その機能性に関する研究は薬学の分野でされてい

ることが多くこれまでに抗腫瘍成分としてコイキセノラ

イドやα-モノリノレイン、遊離脂肪酸などが報告され

ているほか、抗菌成分や排卵促進作用などの報告もある。

しかし、決め手となる成分がまだ解明されていない。そ

こで、本研究はハトムギの抗酸化活性を測定することに

よって機能性の評価を行うことを目的として行った。

２ 試 験 方 法

（１）試料の調製方法

材料として寒冷地特産作物研究チームが所有する 42

品種･系統について、1998 年と 1999 年に収穫した種子

を用いた。60 ℃で 24 時間乾燥後、全粒のまま高速振動

粉砕機で粉砕した。粉砕した試料 0.5g を 10ml のメタノ

ールで 1 時間還流過熱しながら抽出し、ろ過後エバポレ

ーターで濃縮･乾固し、エタノール 2ml に溶解、HPLC

用の前処理フィルター（0.45 μ m）を通し、サンプル

瓶に移して-80 ℃の超低温で保存した。試料は各年度 3

反復ずつ合計 6 反復調製し、供試した。

（２）過酸化物の測定

過酸化物の測定は渡辺らの方法で行った１）。精製した

リノール酸メチル(120 μ mol/ml、ヘキサン/2-プロパノ

ール＝ 8/3)1.0ml にハトムギ抽出物 0.05ml とエタノール

0.05ml を加え、37 ℃で 5 分間加温した。120mM AMVN

(ヘキサン/2-プロパノール＝ 8/3)0.1ml を加え、反応を

開始させ、37 ℃遮光下でインキュベートした。反応開

始後は 30 分毎 90 分まで 0.02ml サンプリングし、HPLC

によって生成した過酸化物であるリノール酸メチルヒド

ロペルオキシドの定量を行った。HPLC の分析条件はカ

ラム：COSMOSIL SIL(4.6 × 150mm、ナカライテスク

社製)、移動層：ｎーヘキサン/2-プロパノール＝ 99/1、

流量：2.0ml/mim、検出：UV 検出器(235nm)である。

（３）抗酸化活性の比較

抗酸化活性の比較は過酸化物生成速度(Rinh)の抽出物

を加えないコントロールの過酸化物生成速度(Rp)に対す

る相対値(脂質過酸化度(Rinh/Rp × 100)、％と表示)で行

った。脂質過酸化度が低いほど酸化を抑制していること

を示し、抗酸化活性が強いといえる。

３ 試 験 結 果 及 び 考 察

（１）過酸化物（リノール酸メチルヒドロペルオキシ

ド）の生成は抽出物を加えないコントロールでは直線的

に増加しているのに対し、ハトムギ抽出物を加えた場合

の過酸化物の生成は抑制されており、抗酸化活性が有る

と認められた。なお、90 分後まではいずれの場合も酸

化抑制期間であるとみなされた（図 1）。

（２）脂質過酸化度は 30 分後は 28.6 ～ 67.8 ％で平均

47.8 ％、60 分後は 31.6 ～ 71.3 ％で平均 51.7%、90 分後

は 36.6 ～ 79.9%で平均 60.3%であった（図 2）。

（３) 経過時間における脂質過酸化度はそれぞれ強い

相関があり、特に 60 分後と 90 分後の脂質過酸化度に強

い相関が認められた(表 1)。より多くの試料を測定する

ために、90 分後か 60 分後いずれかの脂質過酸化度を測

定することによって抗酸化性を評価できると考えられ

た。

（４）脂質過酸化度には有意な品種間差が認められた。

抗酸化活性が強の品種は徳田在来、中里在来、はとむす

めなど 11 品種･系統、中は韓国大邸、尾花沢、韓国光州

など 17 品種･系統、弱は完州郡、はとひかり、向江田在

来など 15 品種･系統に分類できた(表 2)。抗酸化活性が



高い品種の交配と選抜によって抗酸化性を高める成分育

種が可能であると考えられた。

図1 過酸化物(ﾘﾉｰﾙ酸ﾒﾁﾙﾋﾄﾞﾛﾍﾟﾙｵｷｼﾄﾞ)の生成量の推移

30 分後 60 分後

90 分後

図2 各品種･系統の経過時間毎の脂質過酸化度の分布
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４ ま と め

本研究はハトムギの抗酸化活性を測定することによっ

て機能性の評価を行うことを目的として行った。当研究

チームが所有する 42 品種･系統を調査した結果、ハトム

ギ抽出物を加えた場合の過酸化物の生成は抑制されてお

り、抗酸化活性が有ると認められた。脂質過酸化度には

有意な品種間差が認められ、抗酸化活性が強の品種は徳

田在来、中里在来、はとむすめなど 11 品種･系統、中は

韓国大邸、尾花沢、韓国光州など 17 品種･系統、弱は完

州郡、はとひかり、向江田在来など 15 品種･系統に分類

できた。この結果は、抗酸化活性を高める成分育種に活

用することができる。
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表1　脂質過酸化度の経過時間による相関

30分後 60分後 90分後

30分後 - 0.91** 0.84**

60分後 0.91** - 0.93**

90分後 0.84** 0.93** -

表2 抗酸化活性（脂質過酸化度)による供試品種･系統の分類

区分 品種・系統名 脂質過酸化度

60 分後 90 分後

強 徳田在来 中里在来 はとむすめ 鎮安郡ー３ 秋田在来 39.5 ± 5.4 46.8 ± 6.4

東北１号 オホーツク１号 黒石在来 宮城在来 韓国導入

秋田在来

中 韓国大邸 尾花沢 韓国光州 耶馬溪在来 宮城センター系 50.9 ± 2.7 59.4 ± 2.2

はとじろう 韓国青陽 リオグランデドスル 1 ブラジル３号

岡山在来 京畿道 高廠郡 Ma Yuen Stapf

リオグランデドスル 2 MNU-C(晩) 奥羽 1 号 韓国富川

弱 任実郡 MNU-C(早) 韓国金提 鎮安郡 FEJAO POMBO 60.8 ± 4.9 70.3 ± 4.8

東種 田浦在来 奥羽 4 号 皆瀬在来 マドグロッソ 益山郡

岩手在来 完州郡 はとひかり 向江田在来






