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1 はじめに

近年､食生活の欧米化や栄養バランスの偏

りによって､生活習慣病が年々増加している｡

また急速な高齢化も進行し､社会的な問題と

なっている｡一方､食品や食品成分が生体調

節機能を持ち､疾病予防や老化防止等の働き

を持つことが解明されつつあることから､食

品による健康増進･疾病予防の関心が高まっ

ている｡

生活習慣病には活性酸素やフリーラジカル

が深く問わり､生体の酸化的障害が生活習慣

病を引き起こすことが明らかになってきた｡

前報1)において､種々の食品素材の中から

抗酸化活性の高い素材をスクリーニングした

結果､原料穀類に糸状菌を生育させると､ス

ーパーオキシド消去活性が高まり､基質の米
の種類では､有色米の消去活性が高いことを
報告した｡

ここでは､この結果を受け､抗酸化活性の

高い食品素材の開発について検討した結果

を報告する｡

2 実験方法

2.1使用材料

糸状菌は､胱胱仙川∫甘〃鋸肌 4520,胤

β〟√即re〃∫ SMO50,胤 即〃柑√e〟∫ GMO47,胤

即rβ〟√錯∫4478株を用いた｡糸状菌の培養は､
ポテトデキストロース培地(Difco)を用い､

25℃で振とう(120rpm)培養した｡また原料穀

類として､黒米を用いた｡製麹法は､黒米を

吸水後､105℃で30分間蒸煮処理し､冷却後

各糸状菌を植菌し､30℃で3～6日間培養した｡

試薬は､紅麹色素(関東化学)､γアミノ酪酸

(関東化学)､lovastatin､シアニジンー3-0-

グルコシド(シグマ)､DMPO(ラボテック)､ヒポキ

サンチン､キサンチンオキシダ}ゼ(シグマ)

を用いた｡

2.2 サンプル抽出液の調整

固体試料は､試料0.5gを10mlの水または

エタノールでホモジナイズ(2000rpm,1min)

し､これを遠心分離(10000rpm,5min,4℃)

後､上澄液をサンプル液とした｡また必要に

応じて､遠心分離後､膜ろ過(¢0.2/⊥m)し

たろ液をサンプル液とした｡

2｡3 スーパーオキシドアニオン消去作用の

測定

スーパーオキシドアニオンを以下の方法で

測定した｡川リン酸緩衝液 20ん乙Ⅰに

8.5mM-DETAPAClO〝1､2ⅢMヒポキサンチン50

〝1ならびにDMPO20〃.1を添加混合した｡こ
れに､測定サンプル20上Ilと水30J⊥1(また

をまSODst)を添加後､0.4t!/mlキサンチンオ

キシダーゼ50J↓1を注入し､直ちにこの混合

溶液を扁平セルに取り､1分後､掃引した｡

ESR測定は､次の条件で行った｡Pover:8mlV､

Center Field:336.O mT､Sweep Width:5mT､

SweepTime:30sec､ModulationWidth:0.079

mT､Gain:1.0×1000､TimeConstant:0.1sec､

A/D Gain:3｡スーパーオキシドアニオン消去

作用は､SOD様活性で求めた｡

2.4 ヒドロキシルラジカル消去作用の測定

ヒドロキシルラジカル■は以下の方法で測定

した｡0.2mM FeSO435LLl､0.1mM DETAPAC35

〝1､ならびに1/10DMPO20/上1を添加混合し

た｡これに測定サンプル40J⊥1を添加後､1mM

‰0270/⊥1を混合し､直ちに扁平セルに移し､

1分後､掃引した｡ESR測定条件は2.3項に

準じて行った｡ヒドロキシルラジカル消去活

性は､DMSO換算により求めた｡

3 結果および考察

3.1糸状菌の選定

前報りにおいて､糸状菌の種類として､紅

麹菌を基質の米に生育させたものが､黄麹菌
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を生育させたものよりも消去活性が高くな

ったことを報告した｡そこで､紅麹菌株につ
いて､その抗酸化性について検討した｡検討

した菌株のスーパーオキシドアニオン消去

活性は､胤 βノノβ∫〟∫4520株が15.8±0.8ロ
であり■､胤β〃√p〟√e〟∫SMO50株､乱闘叩灯用∫

GMO47株､此 即叩〟√e〃∫4478株がそれぞれ､
8.0±0.2,14.0±1.6,10.2±0.3口であった｡

この結果より､抗酸化活性の高い紅麹薗株と

して胤βノノβ∫〟∫4520抹を選定した｡

3.2 有色米紅麹の抗酸化性

前報りにおいて､基質の米の種類では､玄

米よりも有色米の黒米や赤米の消去活性が

高く､また穀類に糸状菌を生育させた麹にす

ることで消去活性が高まることを報告した｡

そこで3.1項で選定した胤βノノ♂∫〝∫舶20株

を黒米に生育させ､有色米紅麹を試作し､そ

の抗酸化性について検討した｡試作した有色

米紅麹のスーパーオキシドアニオン消去活性

は､268ロ/gであった｡黒米の消去活性は212

ロ/gであったことから､増加分は紅麹菌の生

育による代謝産物の影響が考えられた｡

紅麹菌の代謝産物として､紅麹色素､γア

ミノ酪酸､モナコリンが機能性物質として知

られている｡そこで､これらのスーパーオキ

シドアニオン消去活性を測定した結果､γア

ミノ酪酸以外は活性を有し､その活性は､ロ

バスタチンが9300ロ/g､紅麹色素が9000口/g

であった｡また､黒米色素のシアニジングル

コシドの活性は､70000ロ/gであった｡また

これらを併用すると､相加効果がみられた｡

黒米と黒米に紅麹菌を生育させた有色米紅麹

のスーパーオキシドアニオン消去活性への､

モナコリンと紅麹色素の寄与率は低いと考え

られたことから､これらの機能性物質以外の

代謝産物が､消去活性に影響していると思わ

れる｡また玄米と黒米のスーパーオキシドア

ニオン消去活性の差は､シアニジングルコシ

ドの寄与率が高いと考えられた｡

これらのことから､抗酸化活性の高い有色

米紅麹を試作したが､さらに活性を高めるた

めには､黒米色素の流出を防ぎ､紅麹菌を低

温で培養することが必要と思われる｡

図1に有色米紅麹のスーパーオキシドアニ

オン消去作用を､図2にヒドロキシルラジカ

ル消去作用をそれぞれ示した｡
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図1有色米紅麹のスーパーオキシドアニ

オン消去作用

図2 有色米紅麹のヒドロキシルラジカル

消去作用

4 まとめ

食品の摂取による疾病予防を目的に､抗酸

化活性の高い食品素材の開発について検討

した｡抗酸化活性の高い紅麹菌株として

胤βノノβ∫〟∫4520株を選定し､この菌株を黒米

に生育させ､有色米紅麹を試作した｡得られ

た有色米紅麹の抗酸化活性は､紅麹菌の産生

する機能性物質のモナコリンと紅麹色素が関

与しているが､その寄与率は低く､これらの

機能性物質以外の代謝産物が影響していると

思われた｡黒米のスーパーオキシドアニオン

消去活性は､シアニジングルコシドが寄与し

ていると考えられた｡
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