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33ブ ドウ品種の種子及び果皮から分離 した
フェノール化合物の抗酸化性
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PhenollCCOmpOundswereextractedfromtheseedsandskinsOf33grapevarletleS

wlth50% ethano1.Thecontentsoftotalphenol,tannlnS,flavonolds,catechln,and

eplCateChlnOftheextractsweredetermlned.ThelargedlfferencelnthelrCOntentS

amongthevarletleSWasObserbed.AntlOXldantactlVltiesoftheethanolextractson

theoxldatlOnOfllnOlelCaCldwerelnVeStlgated.TheextractshadobvlOuSantlOXldant

actlVlty.Amongthe66extracts,theactlVltleSOfseveralextractswerestrongerthan

thatofcatechln,butthoseofmostoftheextractsweresmallerthanorslmllarto

thatofcatechln.TheantlOXldantactlVltleSOrtheseedextractsdecreasedasthe

tannlnCOtentSlntheextractsIncreased.Onthecontrary,theactlVltiesIncreased

asthesumofthecontentsofcatechlnandeplCateChlnlnCreaSed･From these,major

antlOXldantcomponentsseem tobesomeflavonoidsoflow molecularwelghts.A

clearrelatlOnShlPbetweenlndlVldualphenoliccomponentslntheskinextractsand

thelrantlOXldantactlVitleSWasnotfound.

ワインの製造において,ブドウのポリフェノールは,

醸造過程およびその後の熟成,貯蔵中に褐変,濁り,

沈殿などを引起こす反面,ワインの色調,香味を発現

し,ワインの品質上最も重要な成分の一つである.我々

は先に日本産ブドウより製造した白ワイン67種,赤ワイ

ン39種,ロゼワイン6種のポリフェノールを分析した

が,全フェノール含量は白ワインでは46-1,980mg/ 1,

赤ワインでは800-2,372mg/ 1,ロゼワインでは,

570-742mg/ 1であった.1)2) 白ワインでは果皮中

のポリフェノールの一部がワインに移行するが,赤ワ

インでは種子,果皮中のポリフェノールがかもし発酵

により多量に溶出し,その溶出度合によりワインのポ

リフェノール含量に差が生ずる.このようにフェノー

ル化合物はワインの香味,色調などに関与する重要な

成分であり,同時にまたワインの褐変,濁りを生ずる

原因物質ともなるが,逆にいくつかのフェノールは還

元性を有し,ワインの酸化を防止していると言われる.

たとえば,カテキン,クエルセチンなどのフラボノイ
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ド型ポリフェノールは典型的な抗酸化性ポリフェノー

ルであるが3)4),ワインやブドウ中にも多くのフラボ

ノイド型ポリフェノールが存在し5),ブドウやワイン

の酸化や還元現象に関与していると考えられるので,

本実験ではまず33ブドウ品種の種子について50%エ

タノールを用いてポリフェノールを抽出し,このエタ

ノール抽出物の全フェノール,タンニン,フラボノイ

ド,カテキン,およびェピカテキンを定量した.次い

で,エタノール抽出物をリノール酸に作用させ,カテ

キンを標準として過酸化物の生成を抑制する度合か

ら抗酸化活性を算出した.その結果,種子からのエタ

ノール抽出物はカテキン,エビカテキン含量の増加と

ともに抗酸化活性が増大する傾向があり,タンニンな

ど高分子化合物よりはカテキン.エビカテキンなどの

低分子のポリフェノールが抗酸化性の主体であること

が認められたので報告する.

実 験 方 法

ブ ドウ種子及び果皮 1983年に当研究施設付属育

種試験地で収穫した33品種 (白ワイン用17品種,赤ワ

イン用16品種)を用いた｡各品種のブドウ1-3kgを

破砕後,直ちに流水中で種子と果皮に分離し,水で洗

浄後風乾した.

ブ ドウ種子及び果皮からのポリフェノールの分離

種子又は果皮1gにつき2mlのエタノールを加え,

ワーリングブレンダーで18,000rpm,5mln(果皮の

場合は10mln)撹拝した･破砕抽出物を6,∽Orpm,15皿1n

遠心分離後,沈殿に2倍量のクロロホルムを加え,

ワーリングブレンダーで1min撹拝後,クロロホルム

可溶成分を折紙 (東洋No101)でdj別して炉過物を得

た.この炉過物 1gにつき2mlのエタノー ルを添加

し,上と同様に撹拝し,撹拝物を嵐L､し,得られた沈

殿1gにつき2nllの50%エタノールを添加し,同様に

撹拝,遠心分離した.以上の三回の嵐L､で得られる上

清を合し,窒素気流下で減圧濃縮して脱アルコールを

行い,濃縮物を凍結乾燥した.

全フェノール量 凍結乾燥物50mgを50%エタノー

ル50mlに溶解し,メンブランフィ ルター (東洋TM-

2P,0.45FLm)で炉過して全フェノール溶液とした.

全フェノールの定量は当研究室で試作した全フェノー

ル自動定量装置6)を用いて行った.

タンニン.プラボイ ド豊 タンニンの定量はゼ

ラチン沈殿法によった2).すなわち,全フェノール溶

液40mlに終濃度0.02Mとなるように酒石酸を加え,

0.5NNaOHでpH4.0と した. この 溶 液 2mlに

0.5%ゼラチンー10%NaCl溶液2mlを加え.空温

で1夜放置した･これを3,000rpm,10mln遠心分離後,

上清をメンブランフィルター (東洋TM-2P,0.45

〟m)で炉過した.炉液の全フェノ-ル量を上記自動

分析装置で定量し,これを非タンニン型フェノールと

した.全フェノール量から非タンニン型フェノール量

を差引いた値をタンニン畳として表わした.フラボノ

イ ドの定量は Kramling,Singleton のホルムア
ルデヒド沈殿法7)によった.

カテキン,エビカテキン量 薄層クロマ トグラ

フィーおよび高速液体クロマトグラフィーを用いて定

量した.

薄層クロマトグラフィー :没食子酸当量で2mgの

フェノールを含む試料 (2mg/0.2m1 50%ェクノー

ル)を0.8mmの厚さの Kieselgel60G(Merk)プ

レート(20×20cm)に帯状に添加し,トルエン:ギ酸

エチル :ギ酸 (5/4/2,Ⅴ/v)8)の溶媒系を用い

て26℃,相対湿度45-50%で40mln上昇法で展開した.

展開終予後,約 1h風乾 した.バニ リンtHCl試

薬9)をプレートの両端に噴霧し,赤色に発色した部分

(RrO.31-0.51)に相当する部分のゲルをかきとり,
メタノールに懸濁して5min撹拝しこれを遠心した.

これを3回繰返し,上清を合して減圧乾固した.

高速液体クロマトグラフィー:上の乾固物にメタノー

ル0.4mlを加えて溶解し,メンブランフィルターでijj

過したものを試料とした.試料looplを Zorbax

ODS(島津)カラム (0.46×15cm)に添加 し,メタ

ノール溶液 (0.02M酒石酸 :メタノール,80/20,Ⅴ

/ v)を用いて流速0.5ml/nlln,室温で溶出した.10)

検出は280nmで行い,標準物質はSIGMA社の (+)

-カテキン,(-)一エビカテキンを用いた.標準物

質を薄層クロマ トグラフィーおよび高速液体クロマト

グラフィーで分画,定量したところ,カテキン,エビ

カテキンの回収率はそれぞれ59.2%,78.7%であった.

抗酸化活性 リノール酸 (関東化学)を基質とし

て用い,過酸化物価 (POV)の測定は常法11)通り行っ

た.すなわち,リノール酸100/上1と全フェノ-ル溶

液50〟1を内径1.6cm高さ10cmのスクリューキャップ

付試験管に入れ,密栓した後,遮光した恒温水槽に

50℃に保ち,生成 した過酸化物を基準油脂分析試験

法lL)により分析した.抗酸化活性はリノール酸単独の

過酸化物価 (POVc)からリノール酸にポリフェノー

ルを添加して得られた過酸化物価 (POVs)を差引

いた値とした.

結果及び考 察

Tablelに33ブ ドウ品種とそれらの果粒数,種
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Table1.Berrynumbersofgrapes,andweightsandphenolcontentsofseedsskins.

Varlety
Berries

(Numbers/kggrape)
Seeds Skins

Welghts(g/ Phenols(mg.Welghts(g/ Phenols(mg,
kggrape) GAE/どseed)kggrape) GAE/gskm)

VitisuLnifera Koshu

KoshuSan】aku

Chardonnay

RleSllng
Semlllon

PlnOtGrlS

SauvlgnOnBlan°
SalntEmillOn

Sylvaner

CabernetSauvlgnOn
CabernetFranc

PlnOtNolr

Arumenla

8

2

2

6

5

5

5

9

9

1

1

4

2

3

3

1

4

0

7

6

7

9

5

6

1

6

1

4

6

3

3

5

3

2

4

4

6

6

2

7

4

4

7

6

3

4

4

9

9

7

1

7

9

0

0

0

2

9

3

4

5

9

0

5

8

1

1

3

3

1

4

2

1

2

3

4

3

3

4

3

9

9

7

8

6

6

8

8

6

8

6

0

1

4

2

3

7

4

1

3

6

5

0

2

2

5

5

5

6

4

3

3

6

5

5

2

133.4

751

142.0

1636

108.2

165.7

88.3

80.9

117.1

1565

1314

205.9

53.0

3

3

4

0

5

8

6

7

5

9

4

2

3

3

3

3

1

2

2

2

2

5

5

4

1

4

Hybrid SuntoryBlan°
Jublleum 75

ZalaGyongye
EzerFurtu

EgrlCsillagokNo.26

EgrlCsillagokNo.28

EgrlCsillagokNo.34

EgriCsillagokNo.40

MuscatBalleyA

BalleyAllCanteA

CabernetSuntory
Selbe18745

Csaba162

ZwelgeltRebe

EgrlCslllagokNo.7

Bujtur

8

4

5

4

6

0

0

5

4

4

4

4

7

9

1

8

5

5

8

0

0

8

6

5

6

8

L

L

9

9

2

6

3

5

4

3

3

2

3

3

1

3

6

5

5

5

3

2

8

1

9

5

5

5

5

4

0

4

2

6

3

3

7

2

1

9

4

7

9

7

4

7

3

9

5

7

2

2

3

2

3

2

3

2

2

3

1

2

3

2

2

1

1
3

0

9

2

6

9

0

6

2

1

5

1

5

2

5

8

1

0

3

8

5

8

0

2

5

9

3

7

5

9

2

3

8

4

4

2

5

3

4

4

4

1

4

6

4

3

6

5

7

1315

183.1

88.7

251.9

143.9

171.0

440

105.3

45.1

59.6

182.3

93.1

1424

38.2

34,5

125.4

5

0

4

6

3

0

5

5

3

7

4

5

4

4

4

0

1

2

2

2

1

2

2

1

9

1

2

5

0

2

5

6

1

VitisamurensisYamanashl

Vitisco乙gnetiaeMISaka
Tomioka

lkeda

7

4

4

5

3

1

3

7

7

8

5

7

6

5

1

9

3

7

3

1

1
0

0

2

1

1

1

1

OU
8

0

7

3

4

8

6

207.2

34.1

98,9

200.7
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子および果皮重量,種子および果皮から抽出した全

フェノール量を示した.果粒数,種子,および果皮の

重量はブドウ1kg当たりの重さで表わし,全フェノー

ルは種子あるいは果皮 1g当たりの量を没食子酸換

算 (GAB)で表示した.

V.coignel乙aeや V.aTnurenSisなどのアジア

東部原産種の果粒数は V.vlnlferaやその交雑種

のそれらよりかなり多い.種子重量はブドウ乗の約1-

8%で,これらのフェノ-ル含量は品種間で差があ

るが,V.coignetiaeや V.aTnLLrenSisの種子 1g

に含まれているフェノール含量はアジア西部原産種

(V.uinifera)のそれらの数分の1であった.果皮

重量は品種により非常に異なり,ブドウ巣の約3-

20%を占め,果皮1gに含まれているフェノールもま

た品種間で差がある.

これらの種子及び果皮から得た全フェノールをリ

ノール酸に作用させ,過酸化物の生成を抑制する度合

から抗酸化活性を調べた.まず,基質として用いたリ

ノール酸は50℃ において18時間まで直線的に過酸化物

価 (POV)が上昇 した (Flg.1).この リノール

酸に様々な濃度の市販D- (+) カテキンを添加し,

抗酸化活性を調べた結果,カテキン濃度に比例して抗

酸化活性は少なくとも3.0mg/mlのカテキン濃度まで

は直線的に増大した (Flg.2).次に種子及び果皮

の全フェノールの抗酸化活性を調べた.甲州種子全

フェノールを用いた時 (Flg.3)全フェノール濃度

が1-5mg,GAE/nllの範囲でフェノール濃度と抗

酸化活性に直線関係が認められた.この結果から,他

の種子及び果皮フェノールの抗酸化活性を次の条件で

行うことにした.すなわち.リノール酸 100LLlを基

質とし,没食子酸換算で2.5mg/mlの全フェノールー

50%エタノール溶液50LLl (125/上g,GAB)を基

質溶液に添加し密栓後,50℃で15時間反応させ過酸化

物価を求めた.この値より抗酸化活性を求めカテキン

の抗酸化活性に対する比を算出し,各ブドウ品種間の

フェノール化合物の抗酸化活性を比較した.

Table2は33ブドウ品種の種子及び果皮の全フェ

ノールの抗酸化活性を求めた結果である.抗酸化活性

はカテキンの抗酸化活性を1とした時の各フェノール

試料の相対的な値である.すなわち,活性 1はカテキ

ンと同等の抗酸化活性を持つことを意味する.種子

フェノールでは3品種,果皮フェノールでは8品種が

カテキンと同等かそれ以上の抗酸化活性が認められた

が,ほとんどのブドウ品種のフェノールの抗酸化活性

は没食子酸換算で同じフェノール量を用いた噂品種に

よりかなり差が生じた.これより種子及び果皮のフェ

ノール組成が品種によってかなり異なっていることが

考えられる.

次に,各フェノール試料中のタンニン,フラボノイ

ド含量,カテキン及びェピカテキン量を調べ (Table

4),各フェノール成分と抗酸化活性との関係を検討

した･種子フェノールではタンニンは210-794FLg,

GAE/mgtotalpheT101であるのに対し,フラボノ

イド含量は810-990/上g,GAE/mgtotalphenol
でタンニン含量よりは品種間の差が小さい.果皮フェ

ノールでは-イブリッドの7品種ではタンニンがほと

んど検出されなかった.これらの品種はいずれも-ン

ガリ一作出の品種である.果皮のフラボノイド含量は

242-980J上g,GAE/mgtotalphonolで種子フェ

ノールの場合に比べてより品種間に差があった.また,

まったくフラボノイドが検出されない品種が1つあっ

た.Table4 には種子及び果皮中のカテキンとェ

ピカテキン量を示した.品種により各々のフェノ-ル

成分量にはかなり差がある.同じ品種のブドウで種子

と果皮を比べた場合,果皮にカテキンとェピカテキン

の合計量が多い品種が4品種,残りの29品種は全て種

子のほうが多い結果を得た.

Flg.4 は甲州ブドウ種子全フェノールを薄層ク

ロマトグラフィーで全フェノールを分画後,バニリンー

HCl反応で赤色を呈 した部分 (Rf0.31-0.51)の

薄層をかきとり.これよりメタノールで抽出したフラ

ボノイド画分を高速液体クロマトグラフィーで分析し

た溶出図である.溶出パターンは品種により異なるが

1例として甲州種子全フェノールのフラボノイド画分

の溶出パターンを示した.

以上の結果に基づいて各フェノール成分と抗酸化

活性の関連性を調べるために横軸に各フェノール成

分含量を,縦軸に抗酸化活性の各々の値をプロットし

た (Fig.5,Flg.6).a)はタンニン,b)はフ

ラボノイド,C)はカテキンとェピカテキンの合計量

を横軸にとり,全体的な傾向を見ると,種子タンニ

ン (FIE.5a)の含量が増加すると抗酸化活性が低

下し,タンニン含量と抗酸化活性とは反比例の関係

にある.フラボノイドは各品種でほぼ同じ量 (約800

〃g/mgtotalphenol)が含まれているが,抗酸化活

性は様々であり,フラボノイド含量と活性の関係は認

められない.仮にフラボノイドが抗酸化性を有すると

仮定すれば,同じ含量でありながら抗酸化活性が異な

ることから各ブドウ種子に含まれているフラボノイド

の成分にかなり大きな違いがあることが推定される.

カテキンとェピカテキンでは含量の増加とともに抗酸

化活性は上昇する傾向にあり,タンニンとは逆に比例
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ブ ドウフェノールの抗酸化性

Table2.AntlOXldantactlVltleSOfseedandskinphenols.*

Varlety Seeds SklnS

POVs/POVc AntlOXldantPOVs/POVcAntlOXldant

actlVlty aCtivlty

(meq/kg) (catechln (meq/kg) (catechln

equlValent) equlValent)

VitisutnLfera Koshu

KoshuSan]aku

Chardonnay

RleSllng
Semlllon

PlnOtGrlS

SauvlgnOnBlan°
SalntEmlllOn

Sylvaner

CabernetSauvlgnOn
CabernetFranc

PlnOtNolr

Arumenla

2973/422.4

202.0/302.8

170.1/307.3

2481/355.2

270.9/435.0
2098/427.8

1491/409.4

81.4/217.9

2087/3521

3530/414.0

1535/3130

1171/368.5

1595/359.2

0.48 230.1/4224

0.38 2138/302.8
052 98.1/307.3

0.41 901/3552

0.63 189.7/435.0
0.83 95.7/427.8

0.99 1017/409.4

0.52 1409/217.9

0.55 1727/352.1

0.23 2199/414.0
0.61 123.5/313.0
096 80.5/368.5

0.76 1684/359.2

3

4

0

1

3

7

7

9

8

4

2

0

3

7

3

8

0

9

2

1

2

6

7

7

1

7

0

0

0

1

0

1

1

0

0

0

0

1

0

0.47 190.2/365.8

0.54 273.1/4087

0.81 142.0′/329.9

1.04 233.5/455.1

0.84 196.5/389.4

070 114.9/360.2

SuntoryBlan°
Jublleum75

ZalaGyongye
EzerFurtu

EgrlCslllagokNo.26

EgrlCslllagokNo.28

2417/3658

267.8/408.7

116.7/329.9

172.8/455.1

180.2/389.4

176.4/360.2

EgrlCslllagokNo.34 147.6/336.1 0.72 122.9/336.1
EgrlCslllagokNo.40 129.9/4113

MuscatBalleyA 213.1/409.9

BalleyAlicanteA 2819/4152

CabernetSuntory 225.0/337.1
Seibe18745 1585/366.0

Csaba162 230.4/435.2

ZwelgeltRebe 2099/356.6

EgrlCslllagokNo.7 164.9/4718

Bu〕tur 198.9/4512

107 77.8/411.3

075 165.7/409.9

0.51 186.8/415.2

0.43 182.7/3371
0.79 136.5/366.0
078 227.4/4352

0.56 97.7/356.6

117 177.2/4718

096 207.4/4512

7

2

2

4

3

3

1

7

3

7

9

7

9

9

2

3

6

5

7

8

7

9

8

2

9

8

5

8

7

9

1

9

0

0

0

0

0

0

0

1

0

0

0

0

0

0

1

0

VitisaTnuT･enSisYamanashl 182.0/323.3 054 158.9/3233 0.63

Vilisco乙gnetiα MISaka 147.9/396.9 0.95 1159/396.9 1.07
TomlOka 167.8/3183 0.57 677/3183 0.96
Ikeda 241.9/417.4 0.67 130.6/417.4 1.09

辛A125〟′g(GAE)orphenolswasusedforthedetermlnatlOnOfantlOXユdantactlVlty.
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Table3.Tannlnandflavonoldcontentsofseedandsklnphenols.

Varlety Seeds Skins

TannlnS Flavonolds TannlnS Flavonolds

(〟g,GAE/mgtotalphenol)

VitisumLfera Koshu

KoshuSan〕aku

Chardonnay

RleSllng
Semlllon

PlnOtGrlS

SauvlgnOnBlan°
SalntEmillOn

Sylvaner

CabernetSauvlgnOn
CabernetFranc

PlnOtNolr

Arumenla

0

∩コ
5
5

6

9

5

7
5

4

0

8

(=0

8

6

8
8

4

1

5

9
6

9

4

1

4

5

7

6
7

7

5

4

7
6

7

7

5

5

1

6

9

9

4

6

9

3

0

5

4

8

9

0

6

7

8

8

8

7

8

9

7

7

7

6

9

9

9

9

9

9

9

9

9

9

9

9

9

3

6

7

2

9

1

9

1

1

4

5
4

8

4

7

9

6

9

4

8

4

3

1⊥
6
6

4

5

1

4

5

5

3

6

5

2

6

4

5
6

3

4

3

4

0

6

0

8

0

7

3

4

9

1

1

1

3

6

1

5

2

8

8

8

9

9

9

9

9

8

9

9

9

9

9

8

7

8

8

Hybrld SuntoryBlan°

Jubileum 75

ZalaGyと)ngye
EzerFurtu

EgriCslllagokNo.26

EgrlCslllagokNo.28

EgrlCslllagokNo.34

EgriCslllagokNo.40

MuscatBalleyA

BalleyAllCanteA

CabernetSuntory
Selbe18745

Csaba162

ZwelgeltRebe

EgrlCslllagokNo.7

Bu]tur

6

0

9

6

0

0

3

8

9

4

2

0

6

8

5

5

0

3

9

8

1

8

6

7

4

8

3

6

7

1

1

9

7

7

4

5

2

2

5

3

4

4

6

4

7

6

5

4

2

1

2

6

o

o
c)
8

2

0

4

2
1

7

9

3

5

8

8

8

8

3

6

7

8

5

5

7
7

7

7

7

1

9

9

9

9

9

9

9

9

9

9

9

9

9

9

9

9

3

0

0

4

0

0

0

0

1

4

0

0

3

8

7

3

4

2

7

4

7

1

9

1

7

5

3

2

3

4

4

2

4

4

3

6

5

1

4

0

9

7

9

2
8

0

9

9

3

3

1

3

3

4

1

6

3

3

2

4
0

0

5

8

0

5

O
.)

8

∩プ

9

9

8

9

8

4

2

7

7

7

7

7

5

VitisaTnuT･ensisYamanashl

Viわsco乙gnet乙aeMISaka
TomlOka

lkeda

4

1

6

1

6

0

6

2

4

3

5

4

7

0

2

7

4

1

5

2

8

8

9

9

5

3

2

5

8

2

4

2

5

4

5

0

8

7

8

7

9

(‖XU

5

4

3
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Table4.CatechlnandeplCateChlnCOntentSOfseedandsklnphenols.

Varlety Seeds SklnS

CatechlnEpICateChlnCatechlnCatechlnEplCateChlnCatechln

+ +

EplCateChln Epicatechln

(pg/mgtotalphenol) (JJg/mgtota)phenol)

Vitisuinifera Koshu

KoshuSanJaku

Chardonnay

RleSllng
Semlllon

PinotGrlS

SauvlgnOnBlan°
SalntEmlllOn

Sylvaner

CabernetSauvlgnOn
CabcrmetFranc

PlnOtNolr

Arumenia

2.5 72 9.7

13 2.0 3.3

15.0 13.4 28.4

1.7 0.8 25

2.5 09 3.4

13 131 14.4

80.6 53.4 134.0

10 0.1 1.1

70 3.5 10.5

2.6 08 3.4

22 15 3.7

53.5 33,9 87.4

245 159 40.4

1

8

0

3

1

6

9

7

9

4

0

0

4

7

6

4

0

1

2

5

0

0

0

7

2

0

7

4

2

8

nU
O

9

3

7

0

4

0

nU
4

0

3

0

0

0

5

1

0

0

0

7

1

0

2

7

6

2

3

1

7

8

0

9

0

0

0

0

6

3

3

0

1

6

4

nU
0

0

O

1

0

4

Hybrld SuntoryBlan°
Jublleum 75

ZalaGyongye
EzerFurtu

EgrlCslllagokNo.26

EgrlCsillagokNo.28

EgrlCslllagokNo.34

EgrlCslllagokNo.40

MuscatBalleyA

BalleyAllCanteA

CabernetSuntory
Selbe18745

Csaba162

ZwelgeltRebe

EgrlCsillagokNo.7

Bu]tur

1

2

0

6

8

3

5

7

5

2

0

4

1

5

1

1

3

2

3

2

8

4

8

9

9

3

0

9

5

9

8

8

1

3

2

4

5

1

5

4

1

1

2

3

9

9

6

0

4

0

6

1

4

0

9

6

4

1

9

1

7

2

5

9

9

7

2

6

0

4

1

9

1

4

7

4

2

4

4

3

9

1

4

1

1

3

!44
10.1

759

48.2

97.8

1037

55.5

152.3

15.6

43.6

240

513

24.7

30.9

62.2

16.0

2

0

5

4

3

1

2

1

2

5

8

7

7

5

2

0

2

1

2

2

0

7

3

1

0

2

3

1

7

0

0

0

1

1

1

2

1

0

0

2

2

0

5

9

3

2

2

6

01
0

0

0

0

0

0

0

0

5

2

0

7

9

1

07
0

0

0

2

nU
3

2

3

6

3

8

0

3

2

7

6

5

2

0

2

1

2

2

0

1

0

0

3

3

2

1

nU
0

0

0

VitisamuT･eTWisYamanashl

VilLSCOLgnetiaeMISaka
TomlOka

lkeda

5

0

2

nU

O

2

0

0

7

0

8

0

0

1

0

0

1.2

30

10

0.0

8

9

3

4

1

3

3

3

㍍■n
7

7

4

2

7

2

0

1

21

2

9

2

4

1

2

2
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関係にある.以上種子フェノールをまとめると,フラ

ボノイドポリマーなど比較的高分子物質を含むタンニ

ン含量が低い程抗酸化活性を有 し, フラボノイドモ

ノマーのカテキン,エビカテキンの含量が高い程活性

が強い.このことから抗酸化性を発揮する主体は低分

子フラボノイドであることが示唆された.一方,果皮

フェノールについてはタンニン,フラボノイド,カテ

キンとェピカテキンの各含量と抗酸化活性との関連性

は種子の場合のようにはっきり現われていない.カテ

キン,エビカテキン含量がほとんどない場合でも抗酸

化活性があるが,フラボノイド含量の高いところで比

較的抗酸化活性が高いものがあることからカテキンや

エビカテキン以外のフラボノイドが抗酸化活性を発揮

しているものと推定する.

要 約

33ブドウ品種の種子及び果皮から50%エタノールを

用いてフェノール化合物を抽出し,全フェノール,タ

ンニン,フラボノイド,カテキン,およびェピカテキ

ン量を調べた.各々のフェノール成分は品種間でかな

り差が認められた.

33品種の種子及び果皮から抽出した全フェノールに

ついてリノール酸を基質として抗酸化活性を調べた結

果,品種によりかなり差が示された.これは種子及び

果皮フェノールの組成の違いによるものと考え,抗酸

化活性と各フェノール成分との相関関係を調べた.そ

の結果,種子フェノールはタンニン含量の比較的低い

品種に抗酸化活性の高いものが認められ,またフラボ

ノイド含量が同じ場合でも抗酸化活性に差が認められ

た.そこで,フラボノイドモノマーであるカテキン及

びェピカテキンの含量を調べ抗酸化活性との関連を検

討したところ,カテキンとェピカテキンの含量に比例

して抗酸化活性は上昇した.これらのことからブドウ

種子フェノールの組成と抗酸化活性の関係から,種子

フェノールの抗酸化性は主に低分子フラボノイドに由

来することが推定される.しかし,果皮フェノールの

組成と抗酸化活性との明確な関連性は兄い出せなかっ

た.

終 りに,実願の一部に協力いただいた雨宮左京氏に,また

ブ ドウの品種名について助言をいただきましたサントリー株

式合札 酒類研究所,ブドウ栽培研究室の佐野孝氏及び北尾

幸吉雄氏に深謝 します.
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