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報文

県産サツマイモの抗酸化活性とポリフェノールに及ぼす加熱調理の影響
Effect of Cooking with Heat on Antioxidative Activity and Polyphenol Content of Sweet Potato 

新居佳孝＊，池田絵梨＊

NII Yoshitaka and IKEDA Eri 

抄録

徳島県はサツマイモの全国有数の産地であり，ほとんどが鳴門市を中心とする砂地畑で栽培されている．

サツマイモに含まれるポリフェノールの一種であるクロロゲン酸は，調理後の褐変に関与し，さらに食味を

低下させる成分であると認識されてきた．しかし，ポリフェノールは抗酸化活性を有しており，加齢をはじ

め，紫外線，大気汚染，精神的ストレス等の要因により生じた活性酸素を消去し，生活習慣病の発症を抑制

するといわれている．そこで，徳島県内の産地別に入手したサツマイモのポリフェノールおよびORAC法に

よる抗酸化活性を測定するとともに，加熱調理（焼き，蒸し）の影響についても検討した．分析した結果，

サツマイモの抗酸化活性は，加熱調理することにより，生の試料に比べて増加する傾向がみられた．これは，

ポリフェノール総量が増加することに起因すると考えられた．特にサツマイモに含まれるポリフェノールの

中で，クロロゲン酸が増加することが分かった．

1 はじめに

徳島県はサツマイモの全国第5位の産地（収穫量

27,300t, 2019年） 1)であり，ほとんどが鳴門市を中

心とする砂地畑で栽培されている．この地域で栽培

されているサツマイモの品種は，高系 14号から皮色

が赤く，外観が優れた系統を選抜したものであり「な

ると金時」と呼ばれている．

サツマイモは青果用（焼き芋，蒸し芋など）とし

て食されるほか，菓子などの加工食品原料，でん粉

原料，アルコール原料等として広く用いられている．

サツマイモに含まれるポリフェノールの一種である

クロロゲン酸は，調理後の褐変に関与し，さらに食

味を低下させる成分であると認識されてきた2),3), 

しかし，ポリフェノールは抗酸化活性を有しており，

加齢をはじめ，紫外線，大気汚染，精神的ストレス

等の要因により生じた活性酸素を消去し，生活習慣

病の発症を抑制するといわれている 4),5), そこで，

徳島県内の産地別に入手したサツマイモのポリフェ

ノールおよび抗酸化活性を測定するとともに，加熱

調理（焼き，蒸し）の影響についても検討した．抗

酸化活性は前報 6)と同様に酸素ラジカル吸収能力

(Oxygen Radical Absorbance Capacity; ORAC)法に

より測定した礼

＊食品・応用生物担当

2 実験方法

2・1 試料の調製

市販の徳島県産サツマイモ（なると金時）を産地

別（産地A:鳴門市里浦町，産地B:徳島市川内町，

産地 C:鳴門市大津町）に購入した．表面を洗浄し

た後，ほぼ均等になるように4分割し，生試料（皮

むき，皮つき）と加熱試料（焼き，蒸し）とに分け

た．加熱試料はともに皮つきとした．「焼き」につい

ては，オーブンレンジ (RE-RZl,シャープ（株））に

て230℃,25分間加熱した．「蒸し」については，蒸

し器を用いて，沸騰後 30分間加熱した．

試料は，凍結乾燥 (FZ-12,LABCONCO) した後，

ミルサー (IFM-700G,岩谷産業（株））を用いて粉末

化した．試料は，分析に用いるまで一35℃で保存し

た．

2・2 分析方法

(1) ORAC法による抗酸化活性測定

粉末化した試料を lg精秤し，ヘキサン lOmLを加

え，遠心分離 (3,000rpm, 10分）した後，上清を除

去した．沈殿に含まれる溶媒を窒素気流下で除去し

た後， MWA溶液（メタノール：水：酢酸=90:9.5: 

0.5) を lOmL加え， 37℃で 5分間超音波処理した．

室温で 10分放置した後，遠心分離 (3,000rpm, 10 

分）し，上清を25mLに定容した．
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得られた親水性画分について，ラジカル発生剤を

添加した後の蛍光強度の経時変化をマイクロプレー

トリーダー (InfmiteF200PRO, Tecan) を用いて測

定し，親水性の抗酸化活性(H-ORAC)を算出したび

H-ORAC値は，試料 lg当たりの Trolox相当量

(μmolTE/g) として示した

(2)総ポリフェノールの分析

試料の総ポリフェノールはフォーリンーチオカル

ト法により分析した 8),9). 抗酸化活「生の測定に用い

たMWA溶液 lOμLを96穴マイクロプレートに入れ，

さらにフェノール試薬 (10倍希釈） 75μLを加えた

撹拌し，室温で 5分放置した後， 2%炭酸ナトリウム

溶液75μLを加えて，再度撹拌し，室温で30分間反

応させた反応後，吸光度をマイクロプレートリー

ダー (750nm) により測定した試料中のポリフェ

ノール量は没食子酸換算で表した

(3) クロロゲン酸およびカフェ酸の分析

試料のクロロゲン酸およびカフェ酸は高速液体ク

ロマ トグラフ (HPLC) (LC-lOAvp, (株）島津製

作所）を用いて同時分析した粉末化した試料を O.lg

精秤し， 70%メタノール20mLを加えて， 10分間撹

拌した後，遠心分離 (3,000rpm,5分）した上清

を50mLに定容し，フィルターろ過した後， lOμLを

に注入した．カラムは ODS カラムHPLC 

(COSMOSIL Cholester, 4.6mmID x 150mm, ナカラ

イテスク（株））を用い，カラム温度 30℃に設定し

た移動相はA液(20mmol/Lリン酸緩衝液(pH2.5))

とB液（メタノール）を用い， B液を 20分で IO%

から 50%まで直線的に上昇させる勾配を設定し，流

速 l.OmL/minにて送液した検出波長は290nmとし

た．

(4) アントシアニンの分析

試料のアントシアニンは伊藤ら 10)の方法により

分析した．粉末化した試料を O.lg精秤し，1%塩酸

メタノール溶液5mLを加え，暗所にて24時間放置し

た後，遠心分離 (3,000rpm, 10分）した上清を採

取し，吸光度 (530nm)を吸光光度計 (UV-1800,(株）

島津製作所）により測定した試料中のアントシア

ニン量はシアニジンふグルコシド換算で表した

3
 3・1 

結果と考察

加熱によるサツマイモの抗酸化活性の変化
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図1 加熱によるサツマイモの抗酸化活性の変化

□産地A,f?!i'J : 産地B,D: 産地c
サツマイモの抗酸化活性を測定した結果，生（皮

むき）においては，産地間による差はみられなか

った皮つきでは，抗酸化活性が1.4~2. s倍増加し

た試料を加熱調理することにより，さらに増加

する傾向がみられた（図1). 

3・2 

成の変化

試料中の抗酸化活性と総ポリフェノール量の間に

は極めて強い相関があり，抗酸化活性の主成分はポ

リフェノールであると報告されている豆そこで，

加熱により抗酸化活性が増加する原因を明らかにす

るためにポリフェノール組成を測定した（図2).
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生（皮付き）試料では，皮に含まれるアントシア

ニンおよびクロロゲン酸の影響により総ポリフェノ

ール量が増加した．なお，サツマイモに含まれる主

要なポリフェノールはクロロゲン酸であると報告さ

れており 11),12), サツマイモの周皮に著しく多く含ま

れている13).

今回の実験結果では，加熱調理により，ポリフェ

ノールの総量が増加する傾向を示した．特に，クロロ

ゲン酸は加熱により増加する傾向を示したしかし，

クロロゲン酸の加熱分解により生じるカフェ酸には

加熱調理による影響は見られなかった．

柴田ら叫ま，サツマイモを蒸した場合ではクロロ

ゲン酸が保持されるが，オーブン焼き (230℃)の場

合では減少すると報告している．これはクロロゲン

酸が100℃程度では安定であるが，高温では熱分解す

ることを示している．一方，徳田ら14)はカンショ（サ

ツマイモ）を60℃で通風乾燥すると抗酸化活性，ポ

リフェノールともに大きく減少すると報告している．

蒸し，焼き (100℃)処理した場合でも減少しており，

カンショの抗酸化成分は耐熱性が低いと結論づけて

いる．その他，中川と日高叫まゴボウとニンジン葉の

クロロゲン酸は加熱処理（ゆで，蒸し，加熱蒸気）によ

り，処理前に比べて大きな変化はみられないと報告

している．

柴田ら叫ま，加熱時間の長い調理法においてクロ

ロゲン酸誘導体の構成比が変化すると報告している．

今回の実験結果では，いずれの加熱処理でも「その

他」に該当するポリフェノール成分が増加している．

この点については，クロロゲン酸誘導体など新たな

物質が生成している可能性を含め，さらに検討する

必要がある．なお，産地間による差は認められなか

った．

日本人女性の1日当たりのポリフェノール摂取量

は平均849mgであると報告されている16). 一方，フ

ランスなど欧州での研究では平均800-1,200mgであ

ると報告されている16). 日本人の主なポリフェノー

ル摂取源はコーヒーと緑茶が63%を占め，野菜や果

物からの摂取が欧州より少ないことが指摘されてい

る16)ことから，新たな摂取源が求められている．今

回の測定結果から，焼き芋もしくは蒸し芋を1本 (M

サイズ，生重量で200g相当）摂取した時のポリフェ

ノール量は約70mgであると算出した．比較的多量に

摂取できるサツマイモは，ポリフェノールの主要な

供給源となり，機能性素材として活用できる可能性

がある．

4 まとめ

(1)サツマイモの抗酸化活性は，加熱調理するこ

とにより，生の試料に比べて増加する傾向がみられ

た．

(2)サツマイモの加熱調理により，ポリフェノー

ル総量が増加する傾向を示したポリフェノールの

うち，クロロゲン酸が増加することが分かった．
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