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市販飲料 の DPPH ラジ カ ル 捕捉活性

DPPH 　Radical−scavenging 　Activity　of 　Commercial　Beverages

石 渡 仁 子
＊
　高 村 仁 知

＊＊
　 的 場 輝 佳

＊

〔Kimiko 　Ishiwata）　　〔Hitoshi　Takamura ＞　 （Teruyoshi　Matoba ）

The　radica1 −scavenging 　activity 　of 　118　commercial 　beverages（coffee 　drink，　cocoa 　drink，　tea　drink，
fruit　juice　and 　beverage，　vegetable 　juice，　milk 　beverage，　soybean 　mllk 　beverage，　 carbonated 　drink，
near −water 　 beverage，　 etc ．＞was 　 evaluated 　by　 using 　 the　 1，1・dipheny1−2−picrylhydrazy 工 radical ．　The
contribution 　of 　ascorbic 　acid 　to　this　activity 　was 　also　determined．
　Coffee　 and 　 cocoa 　drinks　without 　 ascorbic 　acid 　showed 　the　highest　Ievel　 of 　 activity ．　Tea 　drink
prepared　from　tealeaves　had　high　activity ，　the　contribution 　of 　 ascorbic 　 acid 　to　this　activity 　being

about 　20％．　Fruit　and 　vegetable 　juices　showed 　the　mid ・1evel　activity 　alno   the　samples 　tested ，　the
contribut ｛on 　of 　ascorbic 　 acid 　being　 mainly 　20−70％，　Nutritional，　near ・water 　and 　carbonated 　drinks
曲 owed 　various 　levels　of　activity 　depending　on 　the　a皿 ount 　of 　ascorbic 　acid 　added ．
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1． 緒　　言

　最近 の 食生活 の 簡便化 や 嗜好 の 多様化 に伴 い ，缶飲

料 ， 紙 パ ッ ク飲料 ，
ペ ッ トボ トル 飲料 の 普及 に は 目覚

しい もの が ある。世代 を越 え て，茶や水 を飲料 として

購入する こ と に違和感 を抱 く人達も少 な くな っ て 来て

い る。こ の ような飲料 の 摂取に よ り， 単に 水分 を補 う

だ け で な く，果物や 野菜 の 代用 品として 果実飲料や野

菜飲料 を摂取する
1）
など栄養素の 補給源や生理機能成

分 の 補 給源 と して 利 用 す る 消 費者も い る。特 に
， 食品

の 第三 次機能 が 提唱 され る ように な っ て以来 ， 手軽で

簡便な飲料に も，特定保健食 品に 見 られ る ように，機

能成分 を加え た新製品 が 販売され て い る。また
， 消費

者 も， よ り栄養的 で 機能的 と思 わ れ る製品 を期待 して

購 入 して い る。実際に ， そ の 生産量 ， 消費量は増加 し

て い る
2）。しか し，飲料 に 含有 され る従来 の 栄養素に つ
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い て は ， 市販加 工 食品成分表
3）

に よ
’
り情報を得る こ と

が で き るが
， 飲料 の 第 三 次機能成分 の 含有量 に つ い て

は，明 らか に さ れ て い ない こ とが 多い 。

　食物の 第三 次機能成分 の 中 で も近年 注 目されて い る

もの の 1 つ に ，ラ ジ カ ル （活性酸素）捕捉活性 を持つ

成分 が あ る。生体 内で 生 成 した ラ ジ カ ル や 活性酸素が

DNA や生体膜 な どを損傷 して ， ガ ン な ど の 生活習慣

病や 老化 の 誘因 と な る と考 え られ るよ うに な っ て 以

来 ， ラ ジ カ ル や活性酸素 の 作用 を抑制する た め の 研究

が 活発 に 行 われ て きた 。そ の 結果， ラ ジ カ ル 捕捉活性

成分 が ，さまざまな食物 に 含有 され て い る こ とが 明 ら

か に なりつ っ ある
4圃

．これ らの 有効成分 を，通常の 食

事献立な ど を通 じて 上 手 に摂取する こ とに よ り， 医薬

品な ど に 頼 らな くて も， ガ ン な ど の 生活習慣病や老化

を予防 で きるこ とに ， 大 きな期待 が 寄 せ られ て い る。

　本研 究で は市販飲料 の 第三 次機能 の うちラジ カ ル 捕

捉活性 に つ い て 1，1一ジ フ ェ ニ ル
ー2一ピ ク リル ヒ ドラ ジ

ル （DPPH ）ラ ジ カ ル を用 い て 評価す る こ と を試 み た。

また ， ラ ジ カ ル 捕捉活性を有する成分 の うち ， 果実や

野 菜に 多く含 まれ るア ス コ ル ビ ン 酸 に つ い て も測定

し， ラ ジ カ ル 捕捉活性 に対する寄与 に つ い て解析 した。
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（1） 試 料

2． 実験方法

日本調理科学会誌　Vol。33　 NQ，4 （2000＞

　飲料類 は奈良市 内 の 食料 品店 （ス ーパ ーマ ーケ ッ ト，

コ ン ビ ニ エ ン ス ス トア ， 大学生協 を含む）や 自動販売

機 よ り購入 した。食料品店では冷蔵販売 され て い る最

も新 しい 商品 を試料 と して 用 い た。

（2） 試 薬

　 DPPH お よび L・一ア ス コ ル ビ ン 酸 はナ カ ライテ ス ク

製特級 試薬 を使用 した。ま た，6一ヒ ドロ キ シー2，5，7，8一

テ トラ メ チ ル ク ロ マ ン
ー2一カ ル ボ ン 酸 （Trolox）は，

Aldrich　Chemical　Co．　Inc．（Milwaukee ，　WI ，　U ．　S．

A ．）よ り購入 し た。そ の他の試薬は ，市販特級試薬 ま

た は高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ 用溶媒 を用 い た 。

（3）　試料 の 調製

　試料 50ml を遠心分 離 （3，000× g，20分，4℃ 〉して

得た上清を，水抽出液と した 。 残渣 に エ タ ノ
ー

ル を加

え て 30ml に定量 して 30分振盪抽出 した 後 ， 遠心分離

（3，000× g ， 20分 ， 4℃）を行 い
， 上清 を得 た。その 残

渣 に 再 びエ タ ノー
ル 20ml を加 え，同様の 操作を行 っ

た。2 度の 振盪抽出操作か ち得 られ た 上清 を合わせ て，

さらに遠心分離 （3，000× g， 20分 ， 4℃〉し， その 上清

をエ タ ノール抽出溶液 と した 。

　DPPH ラジ カル 捕捉活性測定 の 際 には，水抽出液 お

よび エ タ ノ
ー

ル 抽 出液 と もに コ ス モ ナイ ス フ ィ ル ター

W （水系，0．45μrn，内径 13mm ）で濾過 し た もの を用

い た。

　ビ タ ミン C 測定 の 際 ， 「ア ス コ ル ビ ン 酸 ÷ デ ヒ ドロ

ア ス コ ル ビ ン 酸 十 ジ ケ トグ ロ ン 酸」 の 測 定で は ， 上記

の 抽出液を 10％ メ タ リ ン 酸 で ， 「デ ヒ ドロ ア ス コ ル ビ

ン 酸 ＋ ジ ケ トグ ロ ン 酸」の 測 定 で は 1％ 塩化 第一
ス

ズ ー10％ メ タ リン 酸で希釈 した もの をそれ ぞれ使用

した。

（4） DPPH ラ ジ カ ル 捕捉活性の 測定

　山 口 らの 方法に従 い ，DPPH −HPLC 法 を用 い て 測

定した
7）

。 ア ル ミ ホ イ ル で 遮光 した 試験管 に
，

100mM

トリス
ー
塩酸緩衝液 （pH 　7．4＞800μ♂，適宜希釈 した 試

料抽出液 200μ」を入 れ，さ らに O．5mM 　DPPH 溶液 1

ml を加 えた 。振盪攪拌後，室温 で 20 分 反応 させ ，反

応混 液 10μ」を HPLC （島津 LC −6　A ポ ン プ
，
　 SPD −10

AV 紫外可視検 出器 ，
　C−R 　6　A クロ マ トパ

ッ ク）に 注入

し た 。 な お ， カ ラ ム は TSKgel 　Octyl−8  Ts（4．6× 150

mm ， 東 ソ
ー

）を使用 した。移動相 に は メ タ ノー
ル ／水

（70 ：30，v ／v ）を 用 い ，流 速 lml ／min ， 検出波長 517

nm
， 室 温 に て 分析 した 。

　 その 際，
100mM ト 11 ス

ー
塩酸緩ff液　lml と O．5mM

DPPH 溶液の 反応液を対照 とし，試料 の 代 わ ｝，に 0，5

mM 　Trolox を 200μ1添加 した 反応液 （最終濃度 50

μM ）を DPPH ラ ジ カ ル 捕捉活 1生の 基準 と した 。また
，

それぞれの ラ ジ カ ル の ピ
ー

ク面積 よ り， DPPH ラ ジ カ

ル 捕捉活性 を計算した 。 さらに，試料希釈倍率 を乗 じ

て ，100ml あ た りの DPPH ラ ジ カ ル 捕捉活性 をア ス

コ ル ビ ン 酸相 当量 で算出した。

（5）　ビ タ ミン C の定量

　 ビ タ ミン C の 定量は Kishida ら （1992） の 方法
8｝に

従 っ て 行 っ た。すな わ ち，「ア ス コ ル ビ ン 酸 ＋ デ ヒ ドロ

ア ス コ ル ビ ン 酸」の 測定は試料溶液 1 Oμ」に 0．2％ ジ

ク ロ ロ イ ン ドフ ェ ノ
ー

ル ナ トリウム 溶液 50μZ を添加

して ア ス コ ル ビ ン 酸をデ ヒ ドm ア ス コ ル ビ ン 酸に 酸化

した 後，1％ 塩化 第一
ス ズ ー10％ メ タ リ ン 酸 溶液 50

μ 1 と 2％ 2， 4一ジ ニ トロ フ ェ
ニ ル ヒ ドラ ジ ン 溶液 （9N

硫 酸 に 溶解 ）120μ1を加 え て 混和 し， 37℃ で 3時間反

応 させ た。反応終了後，酢酸エ チル lml と蒸留水 1ml

を加 えて よく混和 し， 生成 した ヒ ドラゾ ン を酢酸 エ チ

ル 層に抽出した 。 遠心分離（1，500× g ， 5分 ， 4℃）した

後，酢酸 エ チ ル 層を 600μ1分取 し， 窒素 ガ ス で 蒸留乾

固させ た 。こ れ をア セ トニ ト リル 200μ1に 再溶解 し

て ， 1  μ1を HPLC （島津 LC −6　A ポ ン プ，　SPD −10　AV

紫外可視検 出器，C −R 　6　A ク ロ マ トパ ッ ク）に 注入 し

た 。 な お ，カ ラ ム は COSMOSIL 　5　C　18−AR （4．6× 250

mm
， ナ カ ライテ ス ク）を使用 した．移動相 に は 0．1％

トリエ チル ア ミン を含む 5 ％ ア セ トニ トリル 溶液 （リ

ン 酸に て pH 　3．5 に調整）を用 い ，流速 1mlf分．検 出

波長 505nm ， 室温 に て分析 した 。

　なお ， 「デ ヒ ドロ アス コ ル ビ ン 酸十 ジ ケ トグ ロ ン 酸」

を測定す る際は，0．2％ ジ クロ ロ イン ドフ ェ ノール ナ

トリウ ム 溶液を添加せ ず，そ の 他は 「ア ス コ ル ビ ン 酸 ＋

デ ヒ ドロ ア ス コ ル ビ ン 酸 ＋ ジ ケ トグ ロ ン 酸」の 測定 と

1司様 に 操作 した。

　ア ス コ ル ビ ン 酸標準溶液 （1〜5mg ／100mJ ）を用 い

て 作成 し た検 量 線か ら試 料 溶 液 の 濃度 （1mg ／100ml ）

を求め ， 希釈倍率 を乗 じて ， 試料 100ml 中の mg 量 に

換算 した。結果は 「ア ス コ ル ビ ン
．
酸十 デ ヒ ドロ ア ス コ

ル ビ ン 酸 ＋ ジ ケ トグ ロ ン 酸」量 を 「総 ビ タ ミン C」量，

「デ ヒ ドロ ア ス コ ル ビ ン 酸十 ジ ケ トグ ロ ン 酸」量 を 「酸

化型 ビ タ ミン C」量 と し， 両者 の 差 を「ア ス コ ル ビ ン 酸」

量 として 表 した。
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3． 結果 お よび考察

市 販 飲料 の DPPH ラ ジ カル 捕捉活 性

（1） 市販 飲料 の ラ ジ カ ル 捕捉活性 および ア ス コ ル ビ

　 　ン 酸 の 寄与率

　 ラ ジ カ ル 捕捉活性 を示す成分 の うち ， ア ス コ ル ビ ン

酸は果 物や野菜に 多く含 まれ るだけ で な く， 市販飲料

の
一
部に も添加さ れ て い る。そ こ で ，本研 究 で は，各

飲料 の ラ ジ カ ル 捕捉 活性 を 測定する だ け で な く，活性

に対す るア ス コ ル ビ ン 酸 の 寄与も調べ た 。 各種市販 飲

料 と して ，
コ
ーヒー ・

コ コ ア飲料 7種 ， 茶 飲料 15種 ，

果実飲料 25種，野菜飲料 16種，栄養飲料 18種，乳飲

料 6 種 ， 豆乳飲料 3種 ， ス ポーツ飲料 6種，炭酸飲料

7種，ニ ア ウ ォ
ー

タ
ー

　15種 ， 計 118種 を分析測定 した 。

結果 を表 1 に示 す。

　 測定 し た 市販 飲料 の 多くに DPPH ラ ジ カ ル 捕 捉活

性 が検出さ れ た 。 しか し，飲料 の 個 々 の 活性 には大 き

なば らつ きが 見 られ た。以下，グル
ープ別に結果を整

理 す る、，

　 i）　コ ーヒー ・コ コ ア

　 コ
ー

ヒ
ー ・コ コ ア 飲料は 高い ラ ジ カ ル 捕捉活性 を示

し，試料 間 の 差は小 さか っ た。ま た，両飲料 と もア ス

コ ル ビ ン 酸 は全 く含 まれ て い なか っ た 。 コ ーヒー9）
で

は ク ロ ロ ゲ ン 酸や カ フ ェ イ ン 酸が ，コ コ ア で はク ロ バ

ミ ド， ケ ル セ チ ン 等の ポ リ フ ェ ノー
ル 類

10）
が 活性 に関

係 して い るもの と考 えられ る。なお，ケ ル セ チ ン ，ク

ロ ロ ゲ ン 酸 や カ フ ェ イ ン 酸 は高 い ラ ジ カ ル 捕捉活性を

有する
11）。梶本らもフ ラ ボ ン 類お よび類縁 の フ ェ ノ

ー

ル 化合物の うち，抗酸化活性の 最 も高い もの は ロ ビ エ

ン チ ン で ， 次 い で ， ミ リセ チ ン ，ク ロ V ゲ ン 酸 ，
コ
ー

ヒー酸，ケ ル セ チ ン
，

フ セ チ ン
，

プ ロ ピ ル ガ レ ー
ト，

カ テ キ ン
， ラム ネチ ン ，ル チ ン の 順 で あ り， クロ ロ ゲ

ン 酸 の 抗酸化活性 が 高 い こ と を述べ て い る
12）。

　 ii） 茶飲料

　緑茶，烏龍茶，紅茶 はおおむね 高い ラ ジ カ ル 捕捉活

性 を示 し た が ， 麦茶は活性 を示 さなか っ た。茶飲料に

は酸化防止 の た め に ア ス コ ル ビ ン 酸が 添加 され て い る

こ とが 多い が
， ラ ジ カ ル 捕捉活性に対する ア ス コ ル ビ

ン 酸の 寄 与率 は 20％ 程 度 に す ぎなか っ た。従 っ て ， 茶

に 含 まれ る ア ス コ ル ビ ン 酸以外の 抗酸化成分，特 に カ

テキ ン 類 が ラ ジ カ ル 捕捉活性に寄与し て い る と考 え ら

れ る
13）14）。

　紅茶 の うち 「紅茶飲料」に は，他 の 紅茶 の ような高

い 活性が 見 られな か っ た。また ， 茶葉以外 の 原料が 配

合 され て い る 混合茶は，お お む ね緑茶 よ り低 い 活性 を

示 し た。こ れ らの 混合茶 で は ， は とむ ぎ ， お お む ぎ，

玄米な どの ラジ カ ル 捕捉活性の 低 い 原料が混合 され て

い る こ とに よ る もの と思わ れ る u

　 麦を原料 とする麦茶に は ほ とん ど活性が 見られ なか

っ た。梶本 らも麦茶の 抗酸化性 とそ の 成分 に つ い て の

報告 で，麦茶 の 酢酸エ チ ル 分画部 には高 い 抗酸化活性

成分 が含 まれ る が ，緑茶に 比べ て抗酸化作用 は弱 く，

飲用す る こ と に よ る麦茶 の 保健効果は 小 さ い と述べ て

い る
15，。

　 以上の 結果 か ら，「茶」と名が つ くもの で もラ ジ カル

捕捉活性 が期待で き る もの とそ うで な い もの が 市場 に

流通 して い る こ とに 留意す る 必要 が あ る と思 わ れ る。

　 iii） 果実飲料

　果実飲料 の DPPH ラ ジ カル 捕捉活性 は全体 的 に茶

飲料よ り低 く，また原料や 銘柄 の 違 い に よる バ ラツ キ

も見られ た 。 ま た，ラ ジ カ ル 捕捉活性に対す るア ス コ

ル ビ ン 酸 の 寄与率は 40〜7e％ の もの が 多か っ た 。 しか

し，「ブ ル
ーベ リ

」
」， 「プ ル

ー
ン 」は ア ス コ ル ビ ン 酸 が

ほ とん ど含 ま れ て い な い に も関 わ らず ， 高 い 活性 を示

した 。

　新鮮 な生 の ブ ル
ーベ リ

ー
に は平均 して 100g あた り

10mg の ア ス コ ル ビ ン 酸が 含有さ れ て い る と報告 さ れ

て い る
16）。しか し「ブ ル

ーベ リ
ー

」ジ ュ
ー

ス 中に は 微量

の ア ス コ ル ビ ン 酸 しか検出さ れ なか っ た。こ れは ， 製

造中あるい は保存中に ア ス コ ル ビ ン 酸 が酸化な どの 化

学変化 を受け た た め で あ る と思 わ れ る 。

一
方，ブル

ー

ベ リ
ー

にはア ン トシア ン 色素 の 含量 も高い こ とが知 ら

れ て い る
17）18）

。従 っ て 「ブ ル
ーペ 11− 」ジ ュ

ー
ス の ラ ジ

カル 捕捉活性 は ア ン トシ ア ン 色素が 寄与して い る か も

知れ ない 。

　「プ ル
ー

ン 」ジ ュ
ー

ス の 原料 に は 乾燥プ ル
ーン が使用

され て い る。プル
ー

ン に は便秘や貧 血 の 予防効果 が あ

る こ とが 知 られ て い る。プ ル
ー

ン の 皮 に は多量 の ポ リ

フ ェ ノ
ー

ル 類 が 含有さ れ て お り， 特に，ネ オ ク ロ ロ ゲ

ン 酸と クロ ロ ゲ ン 酸 が 多い
19）。クロ ロ ゲ ン 酸 に は強力

なラ ジ カ ル 捕捉活性 が あ る の で ， 「プ ル
ー

ン 」ジ ュ
ー

ス

の 高 い ラ ジ カ ル 捕捉 活 性 は クロ ロ ゲ ン 酸や構造 が 類似

す るネ オ クロ V ゲ ン 酸 が大 き く関係 して い ると思 われ

る。また，プ ル
ー

ン の 皮 に はア ン トシ ア ニ ン も相 当量

含有 さ れ て い る と の 報告 もある
2°｝。従 っ て ，ア ン トシ ア

ン の ラ ジ カ ル 捕捉活性へ の 寄与も考 え られ る。

　また，「ブ ドウ」 と 「ザ ク ロ 」の DPPH ラ ジ カ ル 捕

捉活性 は ア ン トシ ア ン 色素
IG）21）

，フ ラ ボ ノ イ ド色素
22）23）

が 大 きく寄与 して い る と推察 さ れ る。

　 iv） 野 菜飲料

　野菜 飲料 の ラ ジ カ ル 捕捉活性 は ， 茶飲料や 果実飲料
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表 1．市販飲 料の DPPH ラジ カル 捕捉括性 とアス コ ル ビン 酸量

飲料

DPPH ラジ カル 捕捉活 性

（mg ア ス コ ル ビ ン 酸 当量 〆

　 　　　1DOm の

ア ス コ ル ビ ン 酸量

　（mg ／100ml）

DPPH ラ ジ カ ル 捕捉

活性 に 対す るア ス コ ル

ビ ン 酸 の 寄 与率 （％）

〈コ
ー

ヒ
ー

〉

加糖 （A 〕

加糖 （B）
無糖 （A ）

無糖 （B）

無糖 （C）

ミル ク

248 ．0± 7．7

226．0±8．5
210 ．0 ± 5，6

196甲0士8．8
156．0±4．5
132．0：ヒ5，2

0 ．0± 0．00

，0± 0．00
．0：ヒ0．0

  ．0：ヒ0．00
．0±   ．00

．  ± ，0

0．00
．00

．00
．OO
．0

 ．0

〈コ コ ア 〉

コ コ ア 193．0±6．7 0．0±  ．O 0．0

〈茶 〉

烏龍 茶 （A ＞

鳥龍 茶 （B ）

紅茶 （無糖〉（A ）

紅 茶 （無 糖 ）〔B＞

紅茶飲料 （1％）
a

緑茶 （A ）

緑茶 （B）

緑茶 （C）

ジ ャ ス ミン 茶

番茶

混合茶 〔A ）．

混 合茶 （B）

混合茶 （Cl

混合茶 （D ）

麦茶

122．D：ヒ6，G
132．0±6．5
118．0± 6，7

108．0± 6 ，9

　 3．5±0．6
203．0±3，7
178．0± 1，9

127．G± 1．2
158．2± 12．6

94．5±6．7
184．0± 5．6
68，1± 6『0

61．5± 3．5
55．1±4．8

　 1．8：ヒ1．0

27．4± 3、0
28．1±3，1
24．6：ヒ2，20
．0± 0 ，00

．3± O，1

45．O±4．6
42．4± 4．1
27 ．5± 3．0

44．2± 1．3
工9，2± 2『1
49 ．6± 497

17、4± 2．1
14．6 ：ヒ2．0
10；5± 1．90

．0±0．0

538062879306710210082317075390222

　

　

222222221

〈果実 飲料〉

ブ ル ー一ベ リー （100％）

プ ル ーン　（100％）

木 ブ ドウ （leo％〉

ブ ドウ 〔100％）

ザ クロ （8〔｝％）

リン ゴ （A ）（100％〉

リン ゴ （B）（30％）

リ ン ゴ （C）（10D％）

リ ン ゴ （D）（1eo％）

ア セ ロ ラ （A ）（10％ 未満）

ア セ ロ ラ （B ）（2％）

ウ メ （10％）

サ ク ラ ン ボ （100％）

柑 橘 類 （A ）（100％）

柑橘 類 （B）（100％）

柑橘 類 （C）（leo％）

柑橘類 （D ）（100％）

柑橘類 （E）〔100％）

ピ
ーチ （A）（1DO％）

ピ ー一チ （B ）（1．00％）

ミ ッ クス　（A ）（10D％）

ミ ッ クス 　（B）（100％）

368．2±17．5
349．8±9．1
204 ．9± 5．8

121．1士1．9
119．0±4．2
211 ．2± 7．6

81．ユ．±3．2

64．1±2．3
28．8±  ．9
92．5± 0 ，9

69．5±6．2
80．1：t8．3
75．5 ：ヒ1．3
147．0± 2．6
67．1± 2．6
50．7± 1．7
44．1± 工．4

32．4：ヒ1．3

49．8± 4，1

43．6± 2．1
111．7± 3．4
93．4±1．2

　0．3± 0．2

　 0．3土 0，2

　 0．0±0．0
　 1．2±0．2

　1．5± 0．2
121．3：ヒ5．6
33．5：辷4，3
21．6± 3．2

11．B± 2．3

49，7±4．3
20．9± 1幽1

20．1±2．6
　 2．5± 0，3

75．3± 5．4
46．2± 0．9
32．3：ヒ4．3
32．0± 3，4
20．6± 2．7
43．0±4，3
39 ．8± 3．7
48 ．2± 3．9
39，6土 3．2

110G343707113297663324000

工

171313053183236132

　

　

　

　

　

5434532

　

56676894

哩
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〔表 1．続 き）

ミ・
ソ クス （C）（100％）

ミ ッ クス （D ）（100％）

グアバ （25％）

52．9土 3．3
43．7±0．8
28．7±2．6

19．1±2．9
26，6：t2．0
13．  ± 2．0

36ユ

60．945
，3

〈野菜飲料〉

トマ ト　（A ＞（100％）

トマ ト （B ）（100％）

ニ ン ジ ン 　〔A ）（100％ ）

ニ ン ジ ン （B）〔100％）

野莱混合 （A ）（ユ0 ％ ）

野菜混合 （B）〔10D％）

野 菜果汁混合 （A ）（100％）

野莱果 汁混合　（B）（100％）

野菜果汁混合 （C）（100％）

野 菜果 汁混合 （D ）〔100％）

野菜果 汁混合 〔E）（100％）

野菜果 汁混 合　（F）（10  ％）

野 菜果 汁混合 （G ＞（100％）

野菜果 汁混合 　（H ）（10 ％）

野菜呆 汁混合 （D （100％）

野 菜果 汁混合 　（J）（100％）

67．3±1，4
32．2±2．5
24．8± ユ，3
1  ．7：ヒ0．8
347．0± 24．0
22．3：ヒ2．1
14  ．8± 3．8

45．8：ヒ2．3
105．2± 1．3
100，7± 4．0
36，7± 7．6
30．8：ヒ0．5
30，7± 2．1
99，2± 0．9
25．7± 4，2
65．3± 1，8

22．1±2．0
16．4：ヒ1．8

　 2 ．6± 0．3

　 1．3±0．2
237．0±2．8
　 7 ．4± 0．4

50．8：ヒ5．3
18．4± 3．4

17．9± 4．0
15．5± 2．1

　 8．O± L8

17囓0± 3．0
　 4．7± 0．3
17昌6± 2．5
1091 ± 0．8

16『8± 2齟8

895132120482373720D2836075155795351163341125

ユ

ー

32

〈栄 養飲料 〉

カ テ キ ン

食物繊維 （A ）

食物繊維 （B）
ビ タ ミン （A ）

ビ タ ミン （B）
ビ タ ミン （C）
ビ タ ミン （D ）

ビ タ ミン （E｝

ビ タ ミ ン （F）
ビ タ ミン （G ＞（70％）

カ ロ テ ン （A ）

カ ロ テ ン 〔B）（ユ0％）

酢 A （黒
．
酢）

酢 B （リン ゴ 酢 ）

リ コ ピ ン （30％ 〉

カル シ ウム （A ）

カル シ ウム （B）（工O％）
バ ラ ン ス 栄養

391，8：ヒ王6．5
3工2．5± 13，6
19，3± 3．8
918．0± 47．2
317 ．7± 11，2

185．2±20．4
184．2±6，8
122噛7± 8 ．3

工37．2±5，3
31．2± 1．2
48．7：ヒ1．5
46 ．6±1．7
482．0±22．3
105．2：ヒ4．8
17昌1± 1囓2

11．9±2．1
　 7．2土 O、8
178．2±12．4

233．9± 8．9

310．3± 9．8
　 1．D± 0．2
692．1± 20 ，7

296．5± 9．2
18  ．4± 18．1
134，6± 15．2

3 ．7：ヒ4．2
9198±6．5
18．7± 2．2
36 ．2± 3．8
35．6±3．8

338 ．7± 工8．9

104．3：ヒ2．5
10．8±2．1

　 8．3± 0．7

　 2 ．3± 0．8
　 8．6± 1．2

7324341099343127989955373569460939

ユ

4

59

　

79972657779663

（牛乳飲料 〉

無調整

低 脂 肪

バ ニ ラ

コ コ ア

フ ル
ー

ツ

ヨ
ー

グ ル ト

35．3± 0．3
10．0± 1．7
13．9± 0．4
12．0：ヒ1．8
24．9± 4．76

．9士 0．3

0．0± 0．OO
．0±  ，OO
．4±   ．ユ

0．2± O．12

．4±O．30
，7±0．3

0，00

，02
．91
．79
．610

．1

〈豆 乳 飲料〉

無調 整

調 整

抹茶豆 乳

77．8±6，68
．1±0，9

90．8±6．1

0．0± 0．00
．0± 0，00
．0± 0，0

O．OO
．00
．0
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俵 1．続 き）

〈ス ポ
ー

ツ 飲 料 〉

（A ）

（B）

（C＞

（D）（1％）

（E）

（F）

147．7±4．5

115．4±1．4
139．2± 6．6
34，2±3．2
42 ．3± 5、5
96．1±3．9

96．8±7．6
48．5±4．6
83．9± 1．5

20．8±1．0
13．8± 1．2

37．0±1．5

65．542
．060
．360

．832
．638

．5

〈炭酸 飲料〉

果 汁 入 り （A ）（1％）

果 汁入 り （B）（1％）

果 汁入 り （C）
無果 汁 〔A ）

無果 汁 （B）

乳性

コ
ー

ラ

103．1± 11．8

96．4土3．8

19．1±1．2

26．4± 1．9
　 L2 ±0．2
　 8．9± 1．2

　9．4±2．3

70．1 ：ヒ3．7

35．8±2．7
12．2±1．O
l6．8± 3．50

．0±0．OO
．1±O．OO

．6±0．3

68 ．G37

．163
．963
．60

．01
．16
．4

〈ニ ア ウ ォ
ータ

ー
〉

グ レ
ープ フ ル ーツ （1％）

レ モ ン （A ）（10％ 未 満）

レ モ ン （B）（3％）

ナ シ （10％ 未 満）

ザ クロ （2％ ）

乳 1生 （A ）

乳性 　（B ）

乳 性 （C）

乳性 （D）

乳性 　（E＞
ス テ ビア

ア ロ エ （2％〉

モ モ （10％ 未満）

リン ゴ （1 ％ 未満 ）

メ ロ ン （10％ 未 満）

180．5土 10，5

50．1±5．1
42．8土3．5
61，8± 2．2

35，7：ヒ0．3

　 9．1±1．1
15．5±1．4
49．1± 1 ．8

　 4．6± L3

　 6．9±0．4
　 7．2± 0 ．3

　 1．4±0．8
　 1．4± 1．1

　1．0±  ．6
46．1± 工．6

108．3±6．3
31．3±3．2

40．7± 4．1

33．9±2，2
　 1．2±   ．2

　 2．3±0．8
　 2．8±0，7
　 ユ．2± 0．1

　 0．1± 0．1

　 0．7±0．3
　 0．5±0． 
　 1．3± 0．3

　 0．4±0．2
　 e．7±0223

．呂± 1．6

D5

ユ

943142199606

0254358220628016695

　

21

　

　

1

　

9275

a

飲料名 の 後 ろ の （ ）内の 数値 は 「果｝11」ま た は 「果汁 ＋野菜 汁」 の 含 量 （％）

よ り低 い 値 を示 し た 。 測定 した 野菜飲料 の 中 で は 「野

菜飲料 A」の ラ ジ カ ル捕捉活性 が
一

番高か っ た。また，

野菜飲料の ラ ジ カ ル 捕捉活性 に 対するア ス コ ル ビ ン 酸

の 寄与率 は 20〜60％ の 範囲 の もの が 多く見られ た。野

菜 飲料 の ラ ジ カル 捕捉活性にはアス コ ル ビ ン 酸 と他 の

成分両方 の 寄与が大き い と考え られ る。西堀 と並 木
24｝

は，ス
ーパ ー

オ キ シ ドア ニ オ ン ラ ジ カ ル （02⇒ 消去能

に お い て ， ク ロ ロ フ ィ ル 系野菜は，他 の ア ン トシ ア ン

系 ，
フ ラ ボ ノ イ ド系 ， カ V チ ノ イ ド系 の 野菜 よ り も消

去能が 高 い こ と を報告 して い る 。 本研 究に お い て も，

クロ ロ フ ィ ル 系 の 野菜飲料 が 高 い ラジ カル 捕捉活性 を

示 した 。しか し，ク ロ ロ フ ィ ル a や β
一
カ ロ テ ン 自身の

DPPH に対する ラ ジ カ ル 捕捉 活性 は 非常 に 低 か っ た。

　
一

般 に ， 野菜や果実 には ， 多種類 の 抗酸化成分が含

まれ て お り
25）26）

，ア ス コ ル ビ ン 酸 ， ク ロ ロ フ ィ ル ，β
一カ

ロ テ ン
，

ポ リ フ ェ ノ
ー

ル 含 有率 が 高 い も opが 多

い
2η〜29）。ま た，ポ リフ ェ ノ

ー
ル 含有率と抗酸化活性 の

間 に 強 い 相関関係が ある と の 報告 もあ る
30）”’s3）。従 っ

て ， こ れ ら野菜飲料 ， 果実飲料 の ラ ジ カ ル 捕捉活 圏 ま

それ ぞれ の 飲料 に含有され て い る抗酸化成分に よる も

の も大 きい と考 え ら れ る。

　 v ）　栄養飲料， 乳飲料 ， 豆 乳飲料

　人為 的 に 調 合 され た栄 養飲料 で は，銘柄 に よ り

DPPH ラ ジ カル 捕捉活性，ア ス コ ル ビ ン 酸量 に大きな

差 が 見 ら れ た。また，多 くの 栄養飲料 で は，ア ス コ ル

ビ ン 酸の 寄与率 の 非常に高い もの が 多か っ た 。 黒酢 ド

リン ク の 高い ラ ジ カ ル 捕捉活性 は ， 添加 され て い る多

量 の ア ス コ ル ビ ン 酸に加えて，黒酢 自身の 強 い ラ ジ カ

ル 捕捉活性 （464mg ア ス コ ル ビ ン 酸当量／100ml ＞が寄

与 して い る と思 われ る。

　乳飲料に は ， ほ とん ど DPPH ラ ジ カ ル 捕捉活 i生が 見

られ なか っ た。
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表 2．市販飲料の 酸化型 ビ タ ミ ン C

飲料
総 ビ タ ミ ン C 量

a

　（mg ／lOOml）

酸化型 ビ タ ミン C 量
b

　　（mg ！100ml）

酸化 型 ビ タ ミ ン C の 割合

　　　　　（％）

〈コ
ー

ヒ
ー

〉

加糖 （A）

加糖 （B）

無 糖 〔A ）

無糖 （B＞

無糖 （C）
ミル ク

0．0± 0．00
．0± 0．00
．G± 0．00
．0± 0． 

0．〔1±0．OO
．  ±0．0

0 ，0± 0．00

．0±0．00
．0±0．00
．0± 0 ，00

．0±D．00
．0±0．0

c

〈コ コ ア 〉

コ コ ア O．o士0．0 0．0±0． 

〈茶 〉

鳥龍 茶 （A ）

島龍茶 （B ）

紅茶 憮 糖）（A）

紅茶 （無糖）（B ）

紅 茶 飲料 （1％ ）
已

緑茶 （A＞

緑茶 （B ）

緑茶 （C＞

ジ ャ ス ミ ン 茶

番茶

混合 茶 （A ）

混合 茶 （B）
混合 茶 （C）

混合茶 （D）
麦茶

30，9± 3．8
28，工± 3畠1
27．1± 2．70
．0± O．OO
．3± 0，工

45，0± 4．6
45．  ：ヒ4．8
28，4 ：ヒ3．2
47，9土 1．5
19，7± 2，3
50．1±4，7
18．2±2．3
16 ，3 ニヒ2．5

10．5± 1．90
．0± 0．0

3 ，5± 0．8
　 NDd2

．5± O．50
． ± 0．O

　 ND

　 ND2

．6± 0．70

．9± 0，23
．7± 0、20
．5± D．20

．5± D．00
．8± 0．21
．7± 0．5

　 NDO

．0±0．0

11．3ND9

．2

DD33

」

渇

コ

4’
護

D

NN53721410N

〈果実 飲料 〉

プ ル
ーベ リー （100％）

プ ル ー
ン （100％）

木 ブ ドウ （100％）

ブ ドウ （10  ％）

ザ ク ロ （80％）

リン ゴ （A ）（100％）

リン ゴ （B）（30％）

リン ゴ 〔C）（100％）

リン ゴ （D ）（100％）

ア セ ロ ラ （A ）〔10％ 未満 ）

ア セ ロ ラ （B）（2％ 〉

ウメ （10％）

サ ク ラン ボ （100％）

柑橘 類 （A ）（100％）

柑橘類 　（B）（100％ ）

柑橘類 （C）（100％）

柑橘 類 　（D）（100％）

柑橘類 　（E ）（100％）

ピ
ー

チ （A ＞（100％）

ピ
ー

チ （B ）（100％）

ミ ・
ン ク ス 　（A ）〔100％ ）

ミ ッ クス 　（B）
’
（100％ ）

ミ ッ クス （C）（10G％）

　 2．9± D．3
　 0．5±0．3
　 0．O±0．2
　 1．9± O．3

　 4．8±0．3
131 ．4±7．4
42．2± 5 ．4
27，9：ヒ5．8
13，9±3幽1
56．9± 5．9
24．1± 1，3
20．1± 2．6

　 3．0± D．6
103．3 ± 8．7
48幽1± 1．工

44．0±6．4
45．1：t5 ．9
20．6士 2．7
55．8± 6．7
45、7± 5．ユ
52．7± 5．2

5ユ．9：ヒ5．8
23．2ニヒ3．7

　2．6± 0，1

　0．2± 0．1
　0．0± 0．0
　0．7± O．13

．3± 0．1
10．1± 1．8
　8．7± 工．16

．3± 2．62

．1±0．87
．2±1．63
．2± 0．2

　 　NDO

．5± O．3
28．0± 3，31
．9± O．2

11．．7± 2．1
13．1±2．5
　 　ND12

．8± 2．45
．9± L44

．5± 1．3
12．3± 2 ．64
．1±e．8

7．72
〔｝．622
．615

．112
．713

．3ND

27 ．13

．926
．629
．OND22

．912
．98

．523
．717
，7
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（表 2．続 き）

ミッ ク ス 　（D ）（100％〉

グアバ （25％）

32．8±3．7
16．1±3．8

6．2± 1．73

ユ ± 1．8

18．919

，3

〈野菜飲料〉

トマ ト （A）（1GO％）

トマ ト （B）（100％）

ニ ン ジ ン （A ）（100％）

ニ ン ジ ン （B ）（100％）

野菜 混合 （A ）（100％）

野菜 混合 （B）（100％）

野 菜 果汁混合 （A ）（10 ％）

野菜 果汁混 合 （B）（1GO％）

野菜 果汁 混合 （C）（100％ ）

野菜 果 汁 混合 （D ）（100％）

野莱果汁 混合 （E）（100％）

野菜果汁 混 合 （F）（100％）

野菜果汁 混合 （G）（100％）

野 菜果 汁混合 （H）（100％）

野菜果 汁混合   口OO％）

野菜果 汁混合 （J）（10D％）

25．5±2，9
16．4± 1，8

　3．3±   ，5

　 1．3± 0．2

277，8：ヒ7．2

　9．3±  ．5

55．3± 6．9

23．O：ヒ4．8

21．5：t5 ．2

21．7±4．2
13．8±3．6
24 ．2土 5．3

　 6．3土 0．4

21．2±3．3
12．3±G．9
2 ．1± 3 ．6

3．4± O．9
　　ND

 ．7± 0．2

　　ND40

，8」：4 ．41

．9±0．14
．5± 1、64
．6± 1．43

，6±1．26
．2±2．15
、8士 1．87

．2±2．31
．6±0．13
．6±0，82
．2± O ．13

．3±0．8

3D13N

ND14

，720
．48

．120

． 
16．728
．642
．029

．8

17．017

．96
．4

〈栄養飲 料〉

カテキ ン

食物繊 維 （A ）

食物繊 維 （B）

ビ タ ミ ン （A ）

ビ タ ミン （B）

ビ タ ミン （C＞
ビ タ ミン （D ）

ビ タ ミン （E）

ビ タ ミン （F）
ビ タ ミン （G）（O％）

カ P テン （A ＞

カ ロ テン （B）（1D％）

酢 （A ）（黒酢）

酢 （B）（リン ゴ 酢 〉

リ コ ビ ン （30％）

カ ル シ ウ ム 　（A）

カ
．
ル シ ウ ム （B）（10％）

バ ラ ン ス 栄養

237．〇ニヒ9．6

321，1± 1D．4

15．2± 1．3

7e3．3±21．3

304．8± 11．6

187，7：ヒ18．4
142．2：t15 ．5

34．5± 4．5

98．6± 6．8

23．3士2．8
40．3±4，6

39．3±4．5

353．5± 19．2．
119 ，4士2，8

　14．2± 2，5
　12．8±1．6
　 2，5±o．9
　12．7± 1 ．5

3．1± 0．7

10．8±0．6
14．2±1．1

11．2±0．68
．3±2．47
．3±0．37

．6±0，33

．8± 0 ，36

．8±G．34
．6± 0．64
．1士 0．83

．7± 0，7
14．8±  ．3
15．1± 0．33

．4±0．44
．5±0．90

，2±  ．14

．1± 0．3

3446793

 

9724379203

13931235116191094122335832

〈牛 乳飲料〉

無調整

低脂肪

パ ニ ラ

コ コ ア

フ ル ーツ

ヨ ーグル ト

O．O±0．00
．0± 0．03

．4±   ．2
】．6± 0 ．24

．6± 0．44

．6±0．9

0．O±O．00

．O± o．03

．e± 0．11
．4± 0，12

．2± G．13
．9d：0．6

〈豆 乳飲料〉

無調整

調整

抹茶豆乳

0．0±0，00
．0± 0，00

，0± G ．0

0 ．0±   ．00

．O± 0． 

0．O± 0． 
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俵 2．続 き）

〈ス 寸ミ
’一

ツ飲料 〉

（A ）

（B ＞

（C）

（D ）（1％）

（E）

（F）

103．0± 9．9
51 ．8± 6．4
91．6± 1．7
26．0± ／．3
17．5± 工．3
4 ．6± 1．7

6．2±2．33
．3± 1．87
．7± 0．25
．2±O．33
．7±0．13
．6± O．2

6．06

．48
．420

．021
．18

．9
〈炭酸 飲料〉

果汁入 り （A ）（1％）

果汁入 り （B）（1％）

果 汁入 り　（C）

無果汁 （A ＞

無 果汁 （B）

乳 性

コ
ー

ラ

75．9± 4．2
39．6：ヒ2．9
17．1± ］．．1
ユ9．1±3．60
．0± 0．02
．5± ．21
．8± ｛レ．4

5．8±0．53
．8± 0，24

．9± 0，工
2．3± 0．10
．  ±  ．02
．4± O．21
．2± 0．工

4．09
．628
．712

．0

〈ニ ア ウ ォ
ー

タ
ー

〉

グ レ ープ フ ル ーツ （1％）

レ モ ン　（A ）（ユ0％ 未 満 ）

レ モ ン （B）（3％）

ナ シ （10％ 未 満）

ザ ク ロ （2％）

乳性 （A）

乳性　（B）
乳 性 　（C＞

乳性 〔D ）

乳性 （E）
ス テ ピア

ア ロ エ 〔2％）

モ モ （10％ 未満）

リン ゴ （10％ 未満）

メ ロ ン 〔10％ 未満）

112．7±6，7
37．4± 3 ，4

45．0±4，3
37．5：ヒ2．4

　 2．9± 0 ．3

　 2．5±0．9
　 3．0：ヒ0．7

　1．9± 0．2
　 0．4±0．14

．6±O．90
．7± 〔〕．01
．6±0．30
．9±0．21
．6± O ．3

29．5±2．0

4，4±0．46
．ユ± 0．24
．3± O．23
．6± ．2L7

±0．10
．2± O．10

．2± 0．00
．7± O．10
．3± O．03

．9± 0．60
．2±   ．00
．3± 0．0

 ．5±0．00
．9±0．15
．7± 0．4

3，916
．39
．68

．8

19，3
a

総 ビ タ ミン
．C ：ア ス コ ル ビ ン 酸 十 デ ヒ ドロ ア ス コ ル ビ ン 酸一トジ ケ トグ ロ ン 酸

b
酸化 型 ビ タ ミン C ：「デ ヒ ドロ ア ス コ ル ビ ン 酸 十 ジ ケ トグ ロ ン 酸 」

c− ：総 ビ タ ミン C 含量 5％ 未満 の もの は
．
誤差 が 大き くな る た め 算出せ ず

dND
：測定せ ず

e

飲 料 名後 ろ の （ ） 内の 数値 は 「果 汁」 また は 「果 汁 ＋野 菜汁」 の 含量 （％）

　無調整の 豆乳 に は DPPH ラ ジ カ ル 捕 捉活性 が 見ら

れ た が，調整豆乳 に は ほ とん ど見 られ なか っ た。こ れ

は ， 豆乳を飲み やす く調整す る過程 で 活性成分 が 失わ

れ た こ とに よ る と思 わ れ る。無調整 の 豆 乳 の 活 性 は
，

大 豆 に 由来す る トコ フ ェ P 一
ル や ポ リフ ェ ノー

ル 化合

物な ど に よるもの と思われ る 。 また，抹茶豆乳 の ラジ

カル 捕捉活性 は抹茶 の 持つ 抗酸化成分 で ある カ テキ ン

類に よ る もの が 大き い と思 われ る。

　vi ） ス ポー
ツ 飲料 ，

ニ ア ウ ォ
ー

タ
ー，炭酸飲料

　こ れ らの 飲料 の ラ ジ カ ル 捕捉活性 は 銘柄 に よ り大 き

な差が 見られ た。また ， こ れ らの 飲料の DPPH ラ ジ カ

ル 捕捉活性 は，果汁を混合 して い る もの で は，添 加 し

た ア ス コ ル ビ ン 酸 に加 えて ， 果汁 に 由来す る 成分 が ラ

ジ カル 捕提活性に寄与 して い ると考 え られ る。ま た，

無果汁の 飲料 で は ， ラ ジ カ ル 捕捉活性 の ほ と ん どは 添

加 した ア ス コ ル ビ ン 酸 に よ る もの で あ ると思 われ る 。

（2）　市販飲料の 酸化型 ビタミン C 含量

　 ビ タ ミ ン C の うち還 元 型 の ア ス コ ル ビ ン 酸 は

DPPH に 対す る ラ ジ カ ル 捕捉活性 を示すが ， 酸化型 の

デ ヒ ドロ ア ス コ ル ビ ン 酸 は 活性を示 さな い
3n〕。しか し，

飲料の ビ タ ミン C は全 て が 還元型 の ア ス コ ル ビ ン 酸

で は な く，酸化型 も存在 す る と考 え られ る。そ こ で ，
総 ビ タ ミ ン C 含量に 占め る 酸化 型 ビ タ ミ ン C の 割合

を調べ た （表 2）。
こ こ で，酸化型 ビ タ ミン C と は 「デ

ヒ ドロ ア ス コ ル ビ ン 酸 ＋ 2， 3一ジ ケ トグ ロ ン 酸」を指す。

茶 ス ポー
ツ飲料の 中で は，ウー

ロ ン 茶 ， 混合茶に お
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い て ， 総 ビ タ ミン C 量 に 対す る 酸化 型 ビ タ ミ ン C の 割

合が ， 10％ を越え るが ，他の茶飲料 ，
ス ポー

ツ 飲料 で

は 10％ 未満 で あっ た。こ れ は ， 茶飲料 ，
ス ポー

ツ 飲料

に お い て
，

ア ス コ ル ビ ン 酸 の 酸化 が ほ と ん ど起 きて い

な い こ とに よ る もの と考 え られ る。

　また ， 野菜飲料お よび果実飲料に お ける酸化型 ビ タ

ミ ン C の 割合一は 10− 3e％ の 範 囲の もの が 多 く， 他の

飲料 より酸化型 ビ タ ミン C が 多か っ た。こ の こ とは ，

野菜や果物に含 まれ る成分 に よ リア ス コ ル ビ ン 酸 の 酸

化が促進さ れ て い る こ とが 考 え られ る 。 果物や野菜に

は，ア ス コ ル ビ ン 酸オ キ シ ダーゼ，ア ス コ ル ビ ン 酸ペ

ル オ キ シ ダ
ー

ゼ な どの 酸化酵素
34 ）35 ］

を含 む もの が 多

い 。従 っ て，加工 時に お い て ， 加 熱処理 を行 うまで の

間に ，こ れ らの 酸化酵素 によ りア ス コ ル ビ ン 酸 が 酸化

を受けて い る と推察され る。

　すなわち， 茶飲料，野菜飲料 ， 果実飲料 ，
ス ポー

ツ

飲料 に は強力 な抗酸化剤 で あ るア ス コ ル ビ ン 酸を含有

す る もの が 多い が ， 野菜飲料や果実飲料に は 酸化型 ビ

タ ミ ン C が 他 の 飲料 類 よ り多 く存在 す る こ とが 認 め

られ．た 。 野菜飲料や果実飲料は
一

般 に 原料 中に酸化 酵

素 を含 む の で ，製品 と な る まで の 過程 で 品質変化 ， 劣

化 が 起 こ り易 い と考え られ る。

4． 要　　約

　種 々 の 市販飲料 （118種 ； コ ーヒ
ー

飲料 ，
コ コ ア飲

料 ， 茶飲料 ， 果実飲料，野菜飲料 ， 牛乳飲料 ，
豆 乳飲

料 ， 炭酸飲料，栄養飲料な ど の 各飲料）の DPPH に対

するラ ジ カ ル 捕捉活性 を調 べ た。全ラジ カ ル捕捉活性

に対するア ス コ ル ビ ン 酸 の 寄 与率 に つ い て も合わせ て

検討 した。

（1）　 コ
ー

ヒ
ー，コ コ ア飲料は ア ス コ ル ビ ン 酸 を含まな

　　い が
， 高 い ラ ジ カ ル 捕捉活性 を有 して い た。

（2） 茶 飲料 で は ，茶葉 の み を用 い た 製 品 で 高 い ラ ジ カ

　 ル 捕捉活性 が み られ た 。 ア ス コ ル ビ ン 酸 の 寄与率は

　 20％ 前後 で あ っ た。

（3） 果実飲料，野 菜飲料 の 活性は中程度で ， ア ス コ ル

　　ビ ン 酸の 寄与率は おおむね 20〜70％ で あ っ た。

  　栄養飲料 ， ス ポーツ 飲料 ，
ニ ア ウ ォ

ーター
， 炭酸

　 飲料な ど の ラ ジ カ ル 捕捉活性 は ア ス コ ル ビ ン 酸に

　　よ る もの が 多か っ た。

  　酸化型 ビ タ ミン C は 果実飲 料 ， 野菜 飲料 に 多く．

　　み られ た。
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