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　N ？xica ，d・w，ke （rice　bran　pick！ing）is　a　traditional　Japanese　method 　for　pickling　vegetables 　in　rice 　bran．　Rice　bran
contains 　rice　bran　oil （RBO ），the　most 　characteristic 　bioactive　compQnent 　in　RBO ，・7

−
oryzano1 ，　being　a　mixture 　of

ferし11ic　acid 　esters 　of　triterpene 　alcohols 　or　plant　sterols ．γ
一
〇ryzano1 　st しLdies　have　indicated　important　physiological

actions 　such 　as 　a　serum 　cholesterol
−lowering　effect ．　The　amounts 　of γ

一
〇ryzanol 　in　raw 　radish 　and 　in　six　commer −

cial　rice
−bran−pickled　radish 　products 　were 　measured 　by　HPLC ．　The 　raw 　radish 　was 　pickled　in　the　rice 　bran，　and

changes 　in　tbe 　amounts 　Qf γ
一

〇ryzanol ，　moisture 　and 　salinity 　were 　analyzed ．　The 　distribution　of　y
−
oryzanol 　fluores−

cence 　in　the　pickled　radish 　 was 　 also　 observed 　 under 　 ultravioiet 　iight　irradiation，　It　was 　revealed 　that　the　rice
−

bran−pickled　radish 　accumulated 　y
−
oryzanol 　during　the　pick！ing　process．　Although　the　accumu ［ated 　arnount 　in　nu −

kaduice　was 　relatively 　modest 　when 　compared 　with 　the　physiologically　effective 　amQunt ，　a　long−term 　intake　of
rice

−bran−pickled　radish 　might 　exert 　the　physiologicaE　action 　of γ
一
〇ryzanol ．
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ド ： 米糠　rice 　bran ； γ
一
オ リザ ノ

ー
ル 　y

−
。ryzanQ ［；糠 漬 け

　　　　　 radish ；生 理 活性 　physiologically　effective

％ 顧 αd？廨 （rice 　bran　pickling）； 大根

緒　　言

　糠漬け は，塩 を加 え た 米糠 に 大根，きゅ うり，なす や に

ん じん な ど の 野菜 を漬けた 日本 の 伝統食品 で あ る 。 また，

伝統的 に米糠は農業，食品産業及び化粧品産業 で 使用 され

て お り，有用微 生 物 の 繁殖能増強効果，保湿作用，美肌作

用を有す る こ と などが 知られ て い た。

　米 糠 油 の 主要 な構 成 脂 質 は トリア シ ル グ リセ ロ
ー

ル で あ

り，そ の 構 成 脂 肪 酸 は オ レ イ ン 酸 ，リ ノ ール 酸 パ ル ミチ

ン 酸で ，こ れ らが 全 体 の 約 90％ を 占め る点 で 他 の 植物油

脂 と類似 して い る 。 しか し，米糠油 に は成長促進作用 を有

す る ビ タ ミ ン E に類似 した 作川を有す る ス テ リル フ ェ ル

レ
ー

トの よ うな不け ん 化物が全脂質中の 5％ 以 上 を 占め，

他 の 植物性油脂中で は わずか 0．3− 0，9％ で あ る こ とか ら，

米 糠 油 に お け る不 け ん 化 物 の 多さが 分 か る
L）12〕

。米 糠 油 の

不けん 化物 と して は，植 物性 ス テ ロ ー
ル，トリテ ル ペ ン ア

ル コ
ー

ル ，4一メ チ ル ス テ ロ ー
ル が あげ ら れ る 。

こ の 中で

40％ 以上 もの 値 を 占め る 植物性 ス テ ロ ー
ル
’a）

に つ い て は，

lflL中 コ レ ス テ ロ
ー

ル 値 の 低下作鳳 結腸 ガ ン，肺 ガ ン，前

立腺 ガ ン な どの 抑制作用が報告 されて い る
4ト 9冫

。

　广 オ リザ ノ
ー

ル は 米糠油 に 含 まれ る不 け ん化物 の 組成

物 と して 単 離 構 造 解析 され．植 物 性 ス テ ロ
ー

ル や トリ テ

ル ペ ン ア ル コ ー
ル と フ ェ ル ラ 酸 が エ ス テ ル 結 合 した化 合 物

の 混合物 で あ る 。 广 オ リザ ノ
ー

ル 自身は 植物 に 広 く分布

す る が特 に米糠 に 多く含有されて い る 。 その 後の 研究 に よ

っ て ，广 オ リザ ノ
ー

ル は 血 中 コ レ ス テ ロ
ー

ル の 低下 作用，

抗菌作 用，肌 の 美白作用 な どの 生理 活性を有す る こ とが 報

告 さ れ て い る
1°〕
』14〕

。ア
ーオ リザ ノ ール の 血 中 コ レ ス テ ロ ー

ル 値低下作用 の メ カ ニ ズ ム につ い て は 完全 に解明 さ れ た わ

けで は ない が，エ ス テ ル を形成 して い る植物性 ス テ ロ ー
ル

構造 に 起因す る もの と考 え られ て い る
且
％ こ の よ うに，米

糠中 に 含まれ る 植物性 ス テ ロ ー
ル お よ び y

一オ リザ ノー
ル

は そ れ ぞ れ有 用 な生理 活性 を有 して い る 。

　 そ こ で 本研 究で は ，上 述 の 生理 活性を有す る 米糠 を利用

した加工 食品 で あ る糠漬け に注 目 した 。す な わ ち，糠漬け

工 程 中に米糠 の 活性成 分が 野菜へ と 移行す る な ら ば、糠漬

け を摂取す る こ とで ，上 述 した生 理 活性 を期待す る こ とが

で きる。そ こ で ，米糠 の 有効成 分 の うち，健 康 機 能 性 素材

と して も最近注 目を浴 び て い る γ
一オ リザ ノ

ー
ル に注 目 し，

市販 糠漬 け 大根 に 含 ま れ る ア
ー
オ リ ザ ノ

ー
ル 濃度 を 測定 し

た。ま た，糠 漬 け 中 に お け る γ
一
オ リザ ノ ール の 大根 へ の

移行 につ い て も検討 した。

＊
　 東京海洋大学

　 （Tokyo 　Univcrsity　of　Marine　Science　mid 　TechrLoLσgy｝
§

連絡先 　東京 海洋大学　海洋科学部 　〒 108−8477
　 　 　 東京 都港区港南 4−5−7
　 　 　 TELOa．　〔5463）0615　FAXO3 （5463），0627

実験方法

1． 実験材料

　東京都内で 市販され て い る 6 品の 糠漬け大根製品（A ，B，

C，D ，　 E ，　 F） を購 人 し，水 で 洗浄 し て 外部 に 付着 して い

る糠 を取 り除 い て 試料 と した （表 1）。大根 は 市販 の もの

を用 い ，糠漬け用米糠 は 国城 産業株式会社製を用 い た 。

2． 糠漬け大根 の作製

　食塩 150g を沸騰水 0．8L に溶解 して 冷却 した後．800　g
の 米糠 と混和 させ 糠床 と した 。 大根 は外皮 か ら約 3mm の

厚 さの 部分 を取 り除 い て
一

辺 3cm 角 の 立 方体 （約 上5　g ）

に 切 り，こ の 立方体 12個 を，一
つ の 糠床 に 25℃ で 12 日
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表 1．6種 の 市販 糠 漬 け 大根

試料　　皮の有無　　 糠漬け 日数

専 門 店 A

専門 店 B

専門店 C

専 門 店 D

専門 1tiE

市販店 F

無

無

有

有

有

有

　

　

　

　

　

日

　

　

　

　

　

l
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レ

　

　

　

　

　

ス

　

　

　

　

　

琲

鐸

誓

撫

問漬けた。一
目に 1 回の 割合 で 糠床をか き混ぜ，空気を十

分混入させ た 。

3，　 脂質抽出液 の 調製

　細切 した 試料に つ き，B ！igh＆Dyer 法 に て 全脂質を抽出

した。得 ら れ た 全 脂質 を ア セ ト ニ トリ ル ，酢酸 蒸 留 水

94 ： 2 ； 6 （v ／v ）混 合溶液 に 溶解後，0，2 μm の マ イ ク ロ

フ ィ ル タ
ー

（PTFE ，　ADVANTEC 　TOYO ）で ろ 過 した も

の を 以 下 に 述 べ る 高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーに よ る y

一

オ リザ ノール 濃 度 の 測定 に供 した 。

4，　 γ
一オ リザノール 濃度 の測定

　移動相 を ア セ トニ トリ ル，酢酸，蒸留水 94：2 ：6 （v ／v ）

混合溶液 と し，固 定相 を RP−18　GP　250−4．6 （3μm ，関東

化学），流速を 1ml ／min と し た高 速 液 体 ク ロ マ 1・グ ラ フ

ィ
ーシ ス テ ム で 分離 を 行 い ，SPD 　10−AV （島津製作所）

に て 325nm の 紫外線吸光度 で 定量 を行 っ た 。 各値 は 実験

の 測定値 か ら求 め た 平均値 ± 標準偏差 （n − 3）で示 した。

5． 水分含量 の 測定

　約 5g の 試料 に つ い て 常圧 加熱乾燥法の 恒量値よ り，水

分 含量 を測 定 した。各値 は 平均値 ± 標準偏差 （n ＝3）で

示 した。

6， 塩分 濃度の 測定

　約 15g の 試料 につ い て Mohr 法 に よ り，塩分濃度を測

定 した 。 各値 は平均値 ± 標準偏差 （n ＝3）で 示 した。

7．　 蛍光顕微鏡 に よる観察

　
．
市販大根 の 皮 を除去 せ ず に，中 央約 20cm 幅を切 り取

っ た 。さ ら に約 20cm 大 根 を 縦 に 2 分 し た
一

方 を，25℃

で 糠 床 に 12 日間 漬 け た。一日に 1 回 の 割合 で 糠床 を か き

混ぜ 空気 を十 分混 入 させ た 。 随時，糠漬け大根を端 か ら

約 2cn／ 扇 形 に切断 し，切断面 か ら約 5mln 幅 に切 り （図

1），これ を マ イ ク ロ カバ ーガ ラ ス （MATSUNAMI ）上 に

設置 して ，対物 レ ン ズ （UApo 　20　x　340，オ リ ン パ ス ），接

眼 レ ン ズ （WH 　10　X −H ／22，オ リ ン パ ス ）お よ び キ セ ノ

図 t． 糠 漬 け顕 微鏡観 察部飩

ン 光源 を装備 した 倒 立 顕微鏡 （IX −70，オ リ ン パ ス ）に て

蛍光観察 し た 、、バ ン ドパ ス フ ィ ル タ ー （MBP 　340　W 　25，
オ リ ン パ ス ）に よ っ て 340nm の 紫外光 を糠漬け大根 に 落

射 し．外皮 側 （図 1上 部） と 内部側 （図 1下部） に お い て

得 られ た 蛍光像 を デ ジ タル カ メ ラ で 撮影 した。

実験結果 お よ び考察

1，　生 大根と市販糠漬 け大根 の Y−一オ リザ ノ ー
ル 含量

　まず，高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

で 大根 と米糠 自体 の

7
一オ リザ ノ

ー
ル 含量 を測定 した 。 そ の 結果，大根 の 外皮

の み で は 3．92nmol．／g と，外 皮 を取 り除 い た 大根 で は

0．0437nm 。1／g と，外皮 に ン
ー
オ リ ザ ノ

ー
ル 含量 が多い こ

とが 明 ら か と な っ た （図 2 とす る ）。こ れ は，米 な ど で も

外 皮 を 含む 糠 に γ
一オ リ ザ ノ

ー
ル が 多 く分布 し，胚乳部 に

は ほ と ん ど存在 しな い とい う結果 と類似す る もの で あ る。

また 米糠 の 厂 オ リザ ノ
ー

ル 含量 は，93．5nmol／g で あ り，
こ れ は 大根 の 外皮 の 約 25倍、お よ び外皮 を取 り除い た大

根 の 約 2千倍 もの 値で あ る。

　次 い で ，6種 の 異 な る 糠漬けか ら得 られ た 全脂質 につ い

て y
一オ リ ザ ノ

ー
ル 含量 を測定 し た と こ ろ ，製 品 に よ っ て

大 きな差が認め られ た （図 3）。製品 A お よ び B で は O．0707

お よ び 0，114nmoレ g ，製 品 C，　 D．　 E お よび F で は 1．23，

2．25，6，22お よ び 9．45nmol／g と大 きく分け て 2 つ の グ

ル ープ に分 け られ た 。 前者 の グ ル
ープ の 7

一
オ リザ ノ

ー
ル

含量
．
は．後者 グ ル

ープ の そ れ よ りも含量が 少な か っ た。こ

羣
5

§、

＃− 3
†
箏 2ib

　 1

12

ゴ
0

量・

讐、

枩、

亙
20

0

外 皮 外皮なし

図 2．大根皮 の 有無 に よ る γ
一
オ リザ ノ ール 濃度の 差 異

　 　 　 　 　 平均値 ± 標準偏差 （n ＝3）

A B C　 　 　 　　 D

市販糠漬け大根

E

図 3．6 種の 市販糠潰 け大根 の y
一
オ リザ ノ ール 濃 度

AB 皮 な し，　 CDEF 皮あ り，’F均値 ± 標準偏差 （n ＝3）

F
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の 原因 と し て，表 1 よ り前者の グ ル
ープで は 外皮 が 除去 さ

れ て い た の に 対 し，後者 の グ ル ープで は外皮 が 含まれ て い

た こ と が こ の 含量差 に反 映 され た もの と考え られ る。また，

市販糠漬 け大根 C，D ，　 E，　 F の 後者 グ ル ープ の 間 に も，

γ
一オ リザ ノー

ル 含量差 が 見 られた 。 この 差 の 原因 と して ，

外皮 の 含有差，大根 の 厂 オ リザ ノ
ー

ル 含有差，糠床 の ア
ー

オ リザ ノ
ー

ル 含有差，お よ び糠漬け 日数の 違 い が原因で あ

る と思 わ れ た。

　した が っ て ，广 オ リザ ノ
ー

ル の 摂取 と い う観点か ら は，

外皮 を積極的 に摂取すべ きで あ る と考 えられる 。 糠漬け等

の 漬物 で はそ の まま外皮 を除かず に加 工 す る場合が多 く，

また加 工 中 に外皮 が 柔軟 に な り，適度な テ ク ス チ ャ
ー

を示

す よ うに な る。した が っ て ，外皮 を積極的 に 摂取する方法

と して も外皮 を含ん だ 大根 の 漬物へ の 加 T．は有効 で あ る も

の と考え られ る 。 なお，大根 の 生 育状況 や 収穫季節 に よ っ

て 厂 オ リ ザ ノ ール 含量 が 変化す る 可 能性 もあ り，今後詳

細 な検討が 必 要 で あ る。

　一
方，製品 F の γ

一オ リザ ノー
ル 含量 は 他の 製品 に 比 べ

て 高 か っ た が，そ の 原因 と して は．ヒ述 した外皮 に お ける 高

い 含量以外 に，調製法の 差 が 関与す る 可能性 もあ る 。 製品

F で は，本来の 糠漬 け 工 程を踏 まず，大根 を米糠発酵エ キ

ス に 1 日浸漬して い る。現時点で，本製品 に 関す る詳細 な

調製法等の 情報 が な い た め，即断 は で き な い が，何 ら か の

要因 に よ っ て γ
一オ リザ ノ

ー
ル が浸透 しやす か っ た もの と

も考 え られ る。今後の 検討課題で あ る。

2． 糠漬け工 程中 に お ける y
一
オリザ ノール の 移行

　糠漬け］匚程中 に お け る 米ua　？一オ リ ザ ノ
ー

ル の 大根 へ の

移 行 を 明 らか に す る た め に．外皮を除 い た 大根 を 12 凵 問

糠床に漬け，経峙 的 に大根中 の v一オ リザ ノール 含量 を測

定 し た （図 4，縮 小 ）。大根 中の ア
ーオ リザ ノ ール 含量 は 3

日目まで は比 較的速や か に増加 した が ，そ の 後は糠漬 け 日

数 の 経 過 に 伴 っ て ほ ぼ 直線的 に 广 オ リザ ノー
ル 含 量 が 増

加 し，12 口で は 0．31nmo1 ／g に 達 した 。 した が っ て ，糠

漬 け 中 に 米糠 の y
一
オ リザ ノ

ー
ル が 大根 へ 移行す る こ と が

明 らか に な っ た。一
方，糠 漬 け 巾の 大根 の 水分 含量を測 定

した と こ ろ （図 5），糠漬け 日数 3 冂 目 まで は大根 の 水分

　 3．O

薯 25
豆

麺
2’°

↑ Is

奪 1．o

｛ 。．，
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　　　　図 4．　糠 漬 け大 根 の ア
ー
オ リザ ノ ール 濃度変化

○ 糠漬け後重 量比，： 乾物量比，△ （乾物量
一
塩 分量 ）比，平均値

± 標 準偏 差 〔n ＝3）．前 日に対 す る有 意差 （
＊
P ＜0．Ol、

＊＊
P ＜0．001）
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　 　 　 図 5．糠漬 け大根の 水分含量 と塩 分濃度変化

○ 水分含量，口 塩 分濃度，平均 値 ± 標 準偏 差 （n ＝3），前目 に

対す る有意差 〔
＊
P ＜0．OOI）

含量は著 しく減少 した。 3 日 目以降で は，水分含量 は一
定

で あり，平衡状態 に 達 した と言える。水分含量 か ら糠漬け

大根重量 を乾物重 量 に 換算 し，グ ラ フ に示 し た （図 4）。

厂 オ リ ザ ノ
ー

ル 含量 の 増加 が 糠漬 け 1 目 目で 著 し く大 き

い こ とが わ か る 。 そ の 後，3 日 目か ら 7 日 目 まで は ほ ぼ直

線的 に y
一
オ リザ ノ ール 含量 が 増加 し，7 日 目以降はまた

广 オ リザ ノール 含量 の 増加が 大 きくな っ た。した が っ て，

1 口 日 で 脱 水 と y
一オ リザ ノ ー

ル 含 量 の 移 行が 同 時 に 起 こ

る た め， v
一オ リ ザ ノ

ー
ル 含量 の 増加 が 見 か け上 速 や か に

進行 した もの と考え ら れ る 。 ま た，比 較的極性 の 低 い ？
一

オ リザ ノ
ー

ル 含量 の 大根中へ の 移行 は 水の 存在 に よ っ て 阻

害を 受け る可 能性 が あ るが ，大根 の 水分含量が 平衡状態 に

達 し た た め，3 日 目か ら 7 日 目 ま で の 大根へ の γ
一オ リザ

ノー
ル 含量 の 移 行 速 度 は

一
定 で あ り，また 7 日 目以 降で は

移行速度は大き くな っ た。7 日 目以 降の y
一オ リ ザ ノール

含量 の 移行速度が 大 きくな っ た 原因は，水分含量 の 平衡状

態化 だ けで は ない と 思 わ れ た 。 そ こ で ， γ
一

オ リ ザ ノ
ー

ル

含量 の 増加 に 及 ぼ す塩分含量 の 影響 を調べ る た め ，糠漬け

大根 中 の 塩分濃度を測定 した （図 5）。塩分濃度 は 糠漬け

日数 1 日 目で 5．36％ と著 し く増加 し，そ の 後 9 日 目の 塩

分 濃 度 9．13％ に達 す る ま で は 比 較 的 穏 や か に塩 分 が 移行

した 。 ま た，12 日 目の 塩 分濃度は 9 日 目 と ほ ぼ等し く，9

日 目で 塩 分濃度 は 平衡状態 に 達 した と言 え る 。 こ こ で 水分

含量 と同 様 に，乾物重量 か ら さ らに 塩 分量 を 引い た 値 に 換

算し，グ ラ フ に示 した （図 4）。乾物量
一
塩分量あ た りの

γ
一オ リザ ノール 量 を 見 る と，1 日 目 まで の ン

ー
オ リザ ノ

ー

ル 移 行速度 が 著 し く大きい 。そ の後 1 日 目か ら 7 日 目まで

厂 オ リザ ノー
ル 濃度 は ほ ぼ直線的 に増加 し， 广 オ リザ ノ

ー
ル の 移行速 度 は ほ ぼ一

定 で あ る。さ らに 7 目 目以 降 で は，

1 日 目か ら 7 日 目の ン
ーオ リ ザ ノ

ー
ル 移行速度 よ りも大き

くな っ た 。 1 口 目 まで の 7
一

オ リザ ノ
ー

ル 移行速度が 著 し

く大 きい の は，先 ほ ど述べ た 通 り 1 日 目で 脱水 と v
一オ リ

ザ ノ ール 含量 の 移 行 が 同 時 に起 こ る た め だ と考 え ら れ る 。

さ ら に 厂 オ リ ザ ノー
ル 含量 の 移行速度が 7 日 目以 降で 大

きくな っ た の は，塩 分 の 大根 へ の 移 行が 平衡状 態 と な り，

γ
一オ リザ ノ

ー
ル が 大根へ 移行 しや す くな っ た か ら で は な

い か と考え ら れ る 。 大根 は組成 の 大半が 水分 で あ り，塩分

66 （186）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

糠漬け大根 に おける 广 オ リザ ノ
ー

ル 含量

は水に溶解しやすい た め，大根へ の 移行が速 や か に行 わ れ，
9 日目で は塩分濃度が平衡状態 に達 した。一

方，比 較 的極

性 の 低 い ン
ー
オ リザ ノール は脂質と して 移行す る の で 塩 分

よ り も大 根 へ 移 行 し に く く，糠漬け 日 数 12 日 目で も γ
一
オ

リザ ノール の 移 行 は プ ラ トーに 達 しな か っ た 。 本研究で は

糠漬 の 日数 は 12 日まで としたが，漬 ける 日数を増加させ

る と，糠床 の y
一
オ リザ ノ ール 含量 93．5nmolfg と平衡状

態 に 達す る まで，糠漬け大根中 の γ
一オ リザ ノー

ル 含量 は

増加す る もの と予 想 さ れ る。

3．　糠漬 け 大 根の 蛍光顕微鏡 に よ る Y
一
オ リザ ノ ール 観察

　糠 漬け 日数 0 日 か ら 12 日 目 まで の ，外皮側，内部側 の

y
一オ リ ザ ノ

ー
ル の 局在，お よ び暗視野像で の 外皮側，内

部側 を図 6 に示 した。ア
ーオ リザ ノー

ル は 340nm の 紫外光

照射 に よ っ て青色 の 蛍光 を発す る 。 外皮側の 最 も外側 にお

い て，内部 に は 見 られない 著しく蛍光が強い 部分 が確認 で

きる 。 こ の 強い 蛍光部 が 外皮 で あ り，視覚的 に も y
一オ リ

ザ ノ
ー

ル 含量が 高い こ と が 明 らか に な っ た。糠 漬け 日数が

増え る に つ れ て，外皮側，内部側 と もに蛍光が強 くな り，

y
一
オ リザ ノ ール が 大根 に 移行す る こ とが明らか に な っ た 。

さ ら に，外皮側 の 皮層 と内部側 の 中心柱部分 を比較す る と，

蛍光強度 が 内部側中心柱 で 強か っ た 。 すなわち，糠漬け大

根 に お い て ，外皮 の 有無 と根 の 内部構 造 に よ っ て 米糠 の

y
一
オ リザ ノ

ー
ル の 浸 透 性 が 異 な る もの と考 え られ た 。 外

皮側 で は，外 皮 が よ り蛍 光 を 強 く発 し て お り，γ
一
オ リザ

ノ ール は外皮 に特 に 多 く局在 して い る の が 確認 さ れ た。よ

っ て ，外皮側 で は y
一
オ リザ ノ

ー
ル は，外皮 に蓄積さ れ や

す く，内部 の 皮層 に γ
一
オ リザ ノール が 移行し に くい もの

と推測 され た。

　さらに，糠漬け大根 に 蓄積さ れ た 广 オ リ ザ ノ
ー

ル 濃度

が，生 理 活性 を有す る こ とが で きる値で あ るか どうか を検

討 した。Seetharamaiah　and 　Chandrasekhara （1988）
ls／

は ，
マ ウ ス に 30 日間 （11ng ／ 日 ／lkg 体重） に お い て 厂 オ リ

ザ ノ
ー

ル を与えた と こ ろ，肝 臓 コ レ ス テ ロ ール 値が 下 が る

と して い る。また， v
一オ リザ ノ ール の 血 中 コ レス テ ロ ー

ル 低下作用が 人 間に お い て も報告 され て お り，高脂血 症 の

患 者 に γ
一オ リザ ノ

ー
ル を 3 ヶ 月 （300mg ／ 日）投与 した

と こ ろ ，総 コ レ ス テ ロ
ー

ル 値お よ び低比重 リボ蛋白 コ レ ス

テ ロ
ー

ル 値が 下 が る とい う結 果 が 得 られ て い る
1ア丿。・．・

方，

糠 漬 け 大 根 へ 移 行 した 广 オ リ ザ ノ ー
ル 濃 度 は 12 日 日 で

0．31nmol／g で あ り，先 に述べ た よ うなコ レ ス テ ロ ー
ル 値

を下 げる 作用 を得 る た め に は，1 日 に約 1t 以上 の 糠漬 け

を摂取 しなければな らない 。 つ まり，广 オ リザ ノール が

米糠 中へ 移行 し蓄積 し た濃度 は，广 オ リザ ノ
ー

ル の 生 理

活性作 用 が 発揮さ れ る と い える 濃度 に 対 し て わ ず か で あ

り．糠漬けを摂取 した か ら とい っ て す ぐに 体 に 有益 な効果

を期待す る こ と は で きない 。 長期的 に 糠漬けを摂取 し た な

らば，生体内 に ア
ー
オ リザ ノ

ー
ル が 蓄積 さ れ，緒言 に述 べ

た よ うな 生理 活性作 用 が 発揮され る可 能性 もあ る もの と考

えら れ る。

結　　語

　以 上 の 結果 よ り，糠漬 け 大根 に は 米糠か ら移 行 し た γ
一

オ リザ ノール が 蓄積され る こ とが 明 ら か に な っ た 。 糠漬け

日数 と と もに γ
一オ リザ ノー

ル 濃度 は増加 し，米糠 の γ
一オ

リザ ノー
ル 濃度 と平衡状態 に なる まで 移行 は 続 くと考 えら

れ た 。 また 大根 の 外皮 に γ
一
オ リザ ノ

ー
ル が特 に多 く含有

さ れ て い る こ とか ら， y
一
オ リザ ノ ー

ル の 摂 取 と い う観 点

か らは ，外皮 を積極的に 摂取すべ きで あ る と考え ら れ る。

暗視野像 0日 1日 5 日 9日 12日
図 6．糠漬け大根 の 外皮側 〔上 図 ），内部 嘶 （F図 ｝に お ける γ

一
オ リザ ノ

ー
ル の 局在

　 　 　 　 　 　 　 顕微鏡倍率 ： 暗視野像 110 倍，蛍光像 200倍
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糠漬けで は積極的に外皮 を利用 して お り，有効的な 加工 食

品 と言える 。 なお 本研究で は，外皮 を取 り除 い た大根 を用

い て γ
一
オ リザ ノ

ー
ル 濃度 を測定 した が，紫外光顕微鏡観

察 に お い て 外皮 の 有無 に よ り 广 オ リザ ノ
ー

ル の 移 行 しや

す さが．異 な る こ と が 示 唆 さ れ た の で，今後 は外 皮 を 含 む大

根 を 用 い た 厂 オ リザ ノ ー
ル 濃度の 測定 が 必要で あ る と考

え ら れ る 。

　 こ こ で は，米糠 から大根へ
广 オ リザ ノ

ー
ル が ど の 程度

移行 し蓄積 されたかの み に留 まっ たが，糠漬け大根 を継続

的 に 摂取 し た 時の ， γ
一オ リザ ノ ー

ル の 種 々 の 生 理 活性作

用 が 発揮 され るか ど うか を明 らか に す る た め に は，人 体 に

お け る 厂 オ リザ ノ
ー

ル の 消化 ・吸収率 とそ の 過程 を考慮

す る必要 が あ り，そ の 点 につ い て は 今後 の さ らな る 検討課

題で ある。

　な お，本研究 は財 団法人 東和食品研究振興会学術奨励金

を受け て 行 わ れ た もの で あ る 。
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和 文 抄録

　糠漬け は，野菜を 米糠 に漬 けた 目本 の 伝統的な 漬物 で あ る。米糠油 中の 最も代表的 な生理 活性物質で ある y一オ リザ ノ

ール は，フ ェ ル ラ 酸 が トリテ ル ペ ン ア ル コ ール や 植物性 ス テ ロ ール とエ ス テ ル 結合 した 化合 物の 混 合 物 で あ る。 厂 オ リ

ザ ノ
ー

ル 1虹 江中コ レ ス テ ロ ー
ル の 低

．
ドな どの 生 理 活性作用 を示す こ とが 報告 さ れ て い る。HPLC を用 い て，生 大根 と 6種

の 市販糠漬け大根 中の ア
ーオ リザ ノ

ー
ル を測定 した 。 実際に 生 大根 を米糠 に 漬け，糠漬け大根中の ア

ーオ リザ ノール量 の 変

化を，水分含量お よび 塩分濃度 と と もに測定 した。紫外蛍光顕微鏡 を 用い て ，糠漬け大根中の 7
一オ リザ ノ

ー
ル を観察 した。

こ れ らの 結果 か ら，糠漬 け工 程 中 に 广 オ リザ ノ
ー

ル が 糠漬 け大根 へ 蓄積 され る こ とが 明 ら か に な っ た 。 糠漬け大根 に 蓄

積 さ れ る γ
一オ リザ ノール 量 は，生理 活性作 用 を有 す る濃度 と比 較す る と少量 で あ っ た が，長期 間 に渡 っ て 糠漬け大根 を

摂取す る な ら ば， 厂 オ リザ ノー
ル が 有す る種 々 の 生 理活性作用 を期待 で き る可能性 が 示唆さ れ た。
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