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緒　　言

　わが国では食生活の欧米化に伴い肥満人口が増加して
いる。また，肥満による内臓脂肪量の蓄積も問題視され
る中，2005年に「メタボリックシンドローム」の診断
基準が発表された１）。この症候群は，虚血性心疾患や脳
卒中などの動脈硬化性心疾患，さらには糖尿病発症の
リスクが飛躍的に高くなることが指摘されている２）。ま
た，がん，心疾患，脳血管疾患などの生活習慣病患者数
および生活習慣病予備軍の数も増加の一途を辿ってお
り，その予防は喫緊の課題になっている。現在のとこ
ろ，この症候群の予防には，「運動」および「日常の食
生活の改善」が最も重要であると考えられている。特
に，食材としては野菜・穀類および豆類に含まれる機能
性成分に注目が集まっている3-5）。世界ガン研究基金の
報告書「食物，栄養，身体活動とがん予防：世界的展
望」（2007年）の中でがん予防の10カ条として，植物
性食品の摂取は４番目に取り上げられており，特に穀類
の場合，精製度の低いものの摂取が推奨されている６）。
これまで，植物ポリフェノール類は，活性酸素消去作用
を持つことが数多く報告されており，豆類中ではフェ
ノール構造をもつ化合物としてフラボノールやアントシ
アニンが見出されている7-9）。さらに，豆類由来のポリ
フェノールは肝保護作用や血糖値上昇抑制作用などを持
つことが示唆されている10-12）。
　本研究では，６種類の北海道産の豆類の化学的特性を
比較した。すなわち，総ポリフェノール含量，総プロシ
アニジン含量，活性酸素吸収能（ORAC）および DPPH
ラジカル消去活性を測定した。また，加熱処理が豆類中
のフェノール性成分ならびに抗酸化活性に及ぼす影響に
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ついても検討し，さらに，実際に調理した後の白米と小
豆ご飯のフェノール性成分含量および抗酸化活性を比較
した。

実験方法

１．実験材料
　北海道産で有色系のエリモ小豆，大納言小豆，大正金
時およびうずら豆，さらに白色系の大手亡豆および白花
豆の計６種類を用いた。加熱操作は試料10g に対し，超
純水（Milli Q）30mL を加え，100℃で10分間加熱後，
煮汁を回収した。さらに同量の超純水（Milli Q）を加え
60分間あるいは120分間の加熱後，煮豆と煮汁の回収
を行った。
　小豆ご飯は，エリモ小豆40g，2010年10月に収穫さ
れた福岡県産「ひのひかり」の白米150g を用いた。エ
リモ小豆に超純水（Milli Q）250mL を加え，100℃で
１時間加熱を行った。加熱したエリモ小豆およびその煮
汁を白米に加え，30分間浸水後，炊飯器（ZOJIRUSHI
社製 NP-VE10）を用いて炊飯を行った。白米は，ひの
ひかりに超純水（Milli Q）250mL を加え，炊飯を行っ
た。
　試料のうち生豆および煮豆については凍結乾燥を行っ
た後，Labo Milser（岩谷産業株式会社製）で粉砕し，
－30℃で保存した。
２．水溶性フェノール性成分の抽出
　水溶性フェノール性成分の抽出は Wu らの方法13）を
一部改定して行った。試料（生豆・煮豆0.5g，煮汁
1.0g）に n- ヘキサン：ジクロロメタン（１：１，v/v）
を10mL 加え，室温にて10分間振とうし，遠心分離後，
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上清液は除去した。この操作を２回繰り返した後，残渣
中の溶媒を窒素ガスにて除去し，アセトン：水：酢酸
（70：29.5：0.5，v/v）を10mL 加え，10分間振とう
後，氷冷下で５分間の超音波処理を行った。室温放置
後，10分間振とうし，遠心分離後，上清液を回収した。
この操作を２回繰り返し，得られた上清液を合わせて
25mL に定容し，試料抽出液とした。
３．総ポリフェノール含量
　総ポリフェノール含量の測定は，沖らのフォーリン
チオカルト法14）を一部改定して用いた。希釈した試料
抽出液1.0mL に，10％フェノール試薬5.0mL を添加
し，撹拌後３分間室温放置し，次に，7.5％炭酸ナトリ
ウム溶液4.0mL を加え撹拌後，60分間室温放置を行い，
765nm の波長にて吸光度を測定した。測定結果は，没
食子酸相当量（mg-GAE/100g）に換算した。
４．総プロシアニジン含量
　総プロシアニジン含量の測定は，Su ら15）および Oki
ら16）のバニリン・硫酸法を一部改変して用いた。試料
抽出液を窒素ガス乾固し，メタノールに再溶解した試料
液0.4mL に１％バニリン／メタノール（w/v）1.0mL，
9.0M 硫酸／メタノール（v/v）1.0mL を添加し，撹拌
後30℃で15分間の放置を行った。その後，500nm の波
長にて吸光度を測定した。測定結果は，カテキン当量
（mg-CAE/100g）に換算した。
５． 活 性 酸 素 吸 収 能（Oxygen Radical Absorbance 
Capacity: ORAC）

　ORAC 法 は Prior ら の 方 法17） を 一 部 改 定 し て 用
い た。ORAC は ラ ジ カ ル 発 生 剤 で あ る2,2’-azobis 
dihydrochloride（AAPH）由来のペルオキシラジカル
（ROO・）が蛍光指標であるフルオレセインを分解
し，蛍光強度が減弱する過程を分析することによっ
て測定される。96穴プレート（ファルコン社製）に，
75mM リン酸緩衝液（pH 7.4）（Assay buf）で希釈し
た 試 料 抽 出 液（0.02mL） お よ び6.25～50μM Trolox
溶液（0.02mL）を分注した。94.4nM フルオレセイン
（0.2mL）を加え，振とう撹拌後，マイクロプレート
を37℃にて20分間加温した後，蛍光強度（Em；485 
nm，Ex；520nm）を測定した。次に，31.7mM AAPH 
（0.075mL）を加えて，反応を開始し，２分間隔で90
分間蛍光強度を測定した。測定結果は，Trolox 当量
（µmol-TE/100g）に換算した。
６．DPPHラジカル消去活性
　DPPH ラジカル消去活性は沖らの方法18）を一部改変
して行った。試料抽出液を30％アセトンと等量混合し，
希 釈 し た。 試 験 管 に， 試 料 希 釈 液（0.4mL，0.8mL，
1.6mL） お よ び50 ％ エ タ ノ ー ル（1.6mL，1.2mL，
0.4mL） を 分 注 し，200mM MES 緩 衝 液（pH 6.0）

1.0mL を 添 加 し 攪 拌 し た。400µM DPPH を1.0mL 加
え，さらに撹拌し，室温にて20分間反応させ，520nm
の波長にて吸光度を測定した。測定結果は Trolox 当量
（µmol-TE/100g）に換算した。
７．統計解析
　ピアソンの相関係数は，統計ソフト SPSS（Ver.22.0）
を用いて求め，有意水準は p<0.01および p<0.05とし
た。

実験結果

１．総ポリフェノール含量
　総ポリフェノール含量の測定結果を表１および表
２に示した。生豆の総ポリフェノール含量は，エリ
モ 小 豆 1132.7mg-GAE/100g， 大 納 言 小 豆 523.2mg-
GAE/100g，大正金時 627.1mg-GAE/100g，うずら豆 
380.1mg-GAE/100g，大手亡豆 95.4mg-GAE/100g，白
花豆 125.7mg-GAE/100g であり，エリモ小豆が最も
高値を示した。生豆との比較では，煮豆の60分間の加
熱区により4.2～69.5％が減少した。また，120分間の
加熱により，18.7～69.8％が減少した。煮汁の総ポリ
フェノール含量は，大手亡豆，白花豆を除く試料にお
いて60分間加熱区と比較して120分間加熱区は18.1～
45.8％減少した。
２．総プロシアニジン含量
　総プロシアニジン含量の測定結果を表１および表２に
示した。有色系において生豆のプロシアニジン含量は，
140.4～482.9mg-CAE/100g となり，エリモ小豆が最も
高値を示した。生豆との比較により，煮豆の60分間加
熱区は38.9～79.4％が，120分間加熱区は8.7～71.1％
が減少した。煮汁は，すべての試料において60分加熱
区と比較して120分加熱区で減少した。
３．活性酸素吸収能（ORAC）
　活性酸素吸収能の測定結果を表１および表２に示
し た。 生 豆 の ORAC は， エ リ モ 小 豆 が18425µmol-
TE/100g で最も高い値を示した。これは総ポリフェ
ノール含量およびプロシアニジン含量と同様の結果
で あ っ た。 煮 豆 の60分 間 加 熱 区 は774～8277µmol-
TE/100g，120分間加熱区は825～10395µmol-TE/100g
を示した。生豆との比較により，煮豆の60分間加熱区
は，1.5～67.5％が減少し，120分間加熱区は白花豆を
除く試料において32.2～58.5％が減少した。煮汁は，
10分 間 加 熱 区 で43～5794µmol-TE/100g，60分 間 加
熱区212～5200µmol-TE/100g，120分間加熱区263～
4662µmol-TE/100g を示した。120分間加熱区は60分
加熱区と比較して，有色系豆類では10.3～60.3％減少
し，逆に白色系豆類では，1.2倍増加した。
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４．DPPHラジカル消去活性
　DPPH ラジカル消去活性の測定結果を表１および
表２に示した。有色系の試料において生豆は107～
5092µmol-TE/100g を 示 し た。 煮 豆 の60分 間 加 熱 区
は598～1916µmol-TE/100g，120分 間 加 熱 区 は696
～2020µmol-TE/100g を示した。生豆と比較して，60
分間加熱区は19.9～76.6％が，120分間加熱区は26.9
～72.8 ％ が 減 少 し た。 煮 汁 の10分 間 加 熱 区 は122～
1498µmol-TE/100g，60分 間 加 熱 区 は37～868µmol-
TE/100g，120分間加熱区は36～774µmol-TE/100g を
示した。120分間加熱区は60分間加熱区の3.9～48.7％

が減少した。白色系試料は煮豆，煮汁ともに活性は認め
られなかった。
５．フェノール性成分と抗酸化活性の相関
　今回測定した結果の相関を表３および表４に示した。
煮豆においては，すべての実験項目間で正の相関が認め
られた。特に ORAC と DPPH ラジカル消去活性，総ポ
リフェノール含量と DPPH ラジカル消去活性との間に
高い相関が確認され，120分間加熱区と比較すると60
分間加熱区で相関が高かった。煮汁においては，煮豆ほ
ど高い相関は認められなかった。
６．調理加工後の白米と小豆ご飯の各種項目の測定

表１　フェノール性成分含量および抗酸化活性（生豆・煮豆）
表１ フェノール性成分含量および抗酸化活性（生豆・煮豆） 

 
サンプル名 

（生豆・煮豆） 

総ポリフェノール含量

(mg-GAE / 100 g) 

総プロシアニジン 

含量 

(mg-CAE / 100 g) 

ORAC 

 (mol-TE / 100 g) 

DPPH ラジカル 

消去活性 

(mol-TE / 100 g)

有
色
系 

エリモ 

小豆 

生豆 
1132.7±54.7 

(100%) 

482.9±42.4 

(100%) 

18425±718 

(100%) 

5092±1805 

(100%) 

60 分間加熱区 
345.4±28.8 

(30.5%) 

158.1±17.9 

(32.7%) 

8277±761 

(44.9%) 

1916±155 

(37.6%) 

120 分間加熱区 
364.4±23.0 

(32.2%) 

196.2±8.0 

(40.6%) 

10395±1036 

(56.4%) 

2020±49 

(39.6%) 

大納言 

小豆 

生豆 
523.2±32.2 

(100%) 

188.5±33.9 

(100%) 

10200±272 

(100%) 

2564±265 

(100%) 

60 分間加熱区 
213.5±2.3 

(40.8%) 

115.2±47.1 

(61.1%) 

4928±916 

(48.3%) 

1148±56 

(44.8%) 

120 分間加熱区 
280.1±8.3 

(53.5%) 

172.2±33.6 

(91.4%) 

6917±507 

(67.8%) 

1461±140 

(57.0%) 

大正金時 

生豆 
627.1±13.8 

(100%) 

295.5±33.7 

(100%) 

9800±495 

(100%) 

2558±721 

(100%) 

60 分間加熱区 
205.0±13.1 

(32.7%) 

94.6±10.0 

(32.0%) 

3186±375 

(32.5%) 

598±123 

(23.4%) 

120 分間加熱区 
229.2±10.6 

(36.5%) 

99.1±33.0 

(33.5%) 

4795±405 

(48.9%) 

696±73 

(19.4%) 

うずら豆 

生豆 
380.1±41.9 

(100%) 

140.4±24.6 

(100%) 

6662±258 

(100%) 

1082±789 

(100%) 

60 分間加熱区 
150.6±11.7 

(39.6%) 

28.9±1.5 

(20.6%) 

2546±165 

(38.2%) 

647±58 

(59.8%) 

120 分間加熱区 
151.2±16.3 

(39.8%) 

40.6±5.7 

(28.9%) 

2766±359 

(41.5%) 

791±11 

(73.1%) 

白
色
系 

大手亡豆 

生豆 
95.4±4.9 

(100%) 

5.9±3.8 

(100%) 

1412±134 

(100%) 

107±69 

(100%) 

60 分間加熱区 
68.5±4.7 

(71.8%) 

31.4±5.8 

(532.2%) 

774±96 

(54.8%) 
N.D. 

120 分間加熱区 
77.4±7.7 

(81.1%) 

35.3±4.0 

(598.3%) 

825±39 

(58.4%) 
N.D. 

白花豆 

生豆 
125.7±11.3 

(100%) 

1.6±1.3 

(100%) 

1260±72 

(100%) 
N.D. 

60 分間加熱区 
97.8±4.1 

(77.8%) 

13.7±1.5 

(856.3%) 

1242±153 

(98.6%) 
N.D. 

120 分間加熱区 
92.0±3.2 

(73.2%) 

18.5±9.2 

(1156.3%) 

1321±130 

(104.8%) 
N.D. 

means ±S.D (n=3)  
N.D., not detected. 

(  ), ( )内は生豆に対する% 

折田綾音 p6 ５．フェノール性成分と抗酸化活性の相関の前 
刷り上げ寸法（横：2 段幅、縦：なりゆき） 
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　白米および小豆ご飯の結果を図１に示した。白米の
総ポリフェノール含量は26.0mg-GAE/100g，小豆ご飯
は98.6mg-GAE/100g であり，小豆ご飯は白米の約3.8
倍に増加した。プロシアニジン含量は白米では20.7mg-
CAE/100g，小豆ご飯は55.9mg-CAE/100g を示し，小
豆ご飯は白米の約2.7倍に増加した。白米の ORAC は
206µmol-TE/100g，小豆ご飯は2098µmol-TE/100g を
示し，小豆ご飯は白米と比較して約9.8倍に増加した。
白米の DPPH ラジカル消去活性法は検出閾値以下であ
り，小豆ご飯は327µmol-TE/100g であった。

考　　察

　本研究では，加熱処理が豆類の総ポリフェノール含
量，プロシアニジン含量，ORAC ならびに DPPH ラジカ
ル消去活性に及ぼす影響について，検討を行った。さら
に，調理加工後の白米と小豆ご飯のフェノール性成分含
量および抗酸化活性についても比較検討を行った。
　その結果，生豆の総ポリフェノール含量は本研究で用
いた試料においてエリモ小豆が最も高かった。煮豆の総
ポリフェノール含量は生豆と比較して，4.2～69.5％減
少しており，有色系の試料で減少率が大きかった。煮汁

表２　フェノール性成分含量および抗酸化活性（煮汁）
表２ フェノール性成分含量および抗酸化活性（煮汁） 

 
サンプル名 
（煮汁） 

総ポリフェノール含量

(mg-GAE / 100 g) 

総プロシアニジン 

含量 

(mg-CAE / 100 g) 

ORAC 

(mol-TE / 100 g) 

DPPH ラジカル 

消去活性 

(mol-TE / 100 g) 

有
色
系 

エリモ 

小豆 

10 分間加熱区 
104.4±39.6 

(100%) 

54.0±3.5 

(100%) 

2611±1147 

(100%) 

347±89 

(100%) 

60 分間加熱区 
204.3±9.4 

(195.7%) 

82.4±6.0 

(152.6%) 

5162±540 

(197.7%) 

861±29 

(248.1%) 

120 分間加熱区 
118.9±8.1 

(113.9%) 

37.7±3.4 

(69.8%) 

2568±303 

(98.5%) 

442±38 

(127.4%) 

大納言 

小豆 

10 分間加熱区 
33.5±.5 

(100%) 
N.D. 

725±26 

(100%) 

122±32 

(100%) 

60 分間加熱区 
167.5±16.9 

(500%) 

47.6±1.8 

(－) 

3250±646 

(448.3%) 

634±89 

(519.7%) 

120 分間加熱区 
90.8±11.7 

(271.0%) 

45.0±0.6 

(－) 

1868±112 

(257.7%) 

477±153 

(391.0%) 

大正金時 

10 分間加熱区 
255.1±27.3 

(100%) 

143.2±31.9 

(100%) 

5794±1258 

(100%) 

1498±399 

(100%) 

60 分間加熱区 
244.4±15.1 

(95.8%) 

49.8±10.3 

(34.8%) 

5200±217 

(89.7%) 

868±279 

(57.9%) 

120 分間加熱区 
187.2±3.3 

(73.4%) 

47.8±6.6 

(33.4%) 

4662±256 

(80.5%) 

675±54 

(45.1%) 

うずら豆 

10 分間加熱区 
34.4±3.9 

(100%) 

14.4±3.5 

(100%) 

829±576 

(100%) 

141±46 

(100%) 

60 分間加熱区 
176.7±11.1 

(513.7%) 

45.4±6.0 

(315.3%) 

3867±1083 

(466.5%) 

867±234 

(614.9%) 

120 分間加熱区 
86.1±1.4 

(250.3%) 

26.4±3.4 

(183.3%) 

1534±10 

(185.0%) 

774±241 

(548.9%) 

白
色
系 

大手亡豆 

10 分間加熱区 
14.7±0.4 

(100%) 

3.2±1.2 

(100%) 

43±15 

(100%) 
N.D. 

60 分間加熱区 
24.6±0.6 

(167.3%) 

4.1±1.8 

(128.1%) 

344±145 

(800.0%) 

37±10 

(－) 

120 分間加熱区 
29.0±1.1 

(197.3%) 

1.8±0.6 

(56.3%) 

409±102 

(951.2%) 

36±1 

(－) 

白花豆 

10 分間加熱区 
15.4±1.4 

(100%) 
N.D. N.D. N.D. 

60 分間加熱区 
24.9±1.4 

(161.7%) 
N.D. 

212±22 

(－) 
N.D. 

120 分間加熱区 
29.4±0.8 

(190.9%) 
N.D. 

263±19 

(－) 
N.D. 

means ±S.D(n=3)  
N.D., not detected. 

(  ), ( )内は 10 分加熱区に対するパーセント 

折田綾音 p6、表１の後 
刷り上げ寸法（横：2 段幅、縦：なりゆき） 
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では大手亡豆を除いて60分間加熱区で最も高値を示し，
60分間加熱区に比べ120分間加熱区は18.1～45.8％減
少した。
　煮豆総のプロシアニジン含量は生豆と比較して，有
色系豆類は8.7～79.4％減少していた。また，すべての
試料において60分間加熱区と比較して120分間加熱区
で増加した。煮汁は60分間加熱区に比較して120分間
加熱区は減少した。煮豆，煮汁ともに有色系豆類にお
いて総プロシアニジン含量が高値を示した。ORAC は，
白花豆を除く試料において生豆と比べて煮豆は32.2～
67.5％有意に減少した。また，すべての試料で120分間
加熱区は60分間加熱区と比較して活性が増加した。白
色系の試料において煮汁の ORAC は，10分間加熱区と
比較して60分間加熱区ならびに120分加熱区で増加し
た。野菜が加熱により活性成分が抽出されやすくなると
いうことは Maeda らによって報告されており19），白色
系試料において ORAC が上昇したのは10分間以上加熱
したことによって豆の組織が軟化し，活性成分が抽出し
されやすくなったためと推察された。
　煮豆の DPPH ラジカル消去活性は，生豆と比較して
有色系において19.9～76.6％が減少した。また，白色
系の試料では活性が認められなかった。これは，フェ
ノール性成分含量が本研究で使用いた他の試料と比較し

て低かったため，ORAC と比較して感度が低い DPPH 法
によるラジカル消去活性の測定では活性が認められな
かったのはないかと推察された。
　本研究で用いた試料では，抗酸化活性の評価指標であ
る ORAC および DPPH ラジカル消去活性が，生豆と比
較して煮豆で大きく減少していた。フェノール性成分含
量も生豆と比較して煮豆で減少していたことから，加熱
によって豆類中に含まれるポリフェノールが熱分解され
たことにより，抗酸化活性が減少したと考えられた。生
豆からの減少率が試料により大きく異なったのは，生豆
中の総ポリフェノール含量が異なったためと考えられ
る。
　フェノール性成分と抗酸化活性の相関関係を調査した
ところ，すべての実験項目間で正の相関が得られた（表
３および表４）。特にフェノール性成分と DPPH ラジカ
ル消去活性との間に高い相関が認められた。しかし，煮
汁では加熱時間に伴い相関が低下した。
　白米と小豆ご飯を比較した結果，小豆ご飯において総
プロシアニジン含量は2.7倍，活性酸素吸収能は9.8倍と
有意に増加した。DPPH ラジカル消去活性は小豆ご飯の
み活性が認められた。白米と比較して小豆ご飯は有意に
フェノール性成分ならびに抗酸化活性が増加していた。
　以上のことより，フェノール性成分含量ならびに抗酸

表３　フェノール性成分および抗酸化活性の相関行列（煮豆）表３ フェノール性成分および抗酸化活性の相関行列（煮豆） 

** : p<0.01 
* : p<0.05 

折田綾音 p6 ６．白米と豆ご飯の比較の前 
刷り上げ寸法（横：2 段幅、縦：なりゆき） 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
総ポリフェノール含量

(mg-GAE / 100 g) 

総プロシアニジン含量

(mg-GAE / 100 g) 

ORAC 

(mol-TE / 100 g )

DPPH ラジカル消去活性

(mol-TE / 100 g ) 

60 分加熱区     
総ポリフェノール含量 

(mg-GAE / 100 g) 
1 0.879** 0.849** 0.934** 

総プロシアニジン含量 

(mg-GAE / 100 g) 
－ 1 0.739** 0.819** 

ORAC 

(mol-TE / 100 g ) 
－ － 1 0.926** 

DPPH ラジカル消去活性

(mol-TE / 100 g ) 
－ － － 1 

120 分加熱区    

総ポリフェノール含量 

(mg-GAE / 100 g) 
1 0.869** 0.239 0.734** 

総プロシアニジン含量 

(mg-GAE / 100 g 
－ 1 0.314 0.733** 

ORAC 

(mol-TE / 100 g ) 
－ － 1 0.423 

DPPH ラジカル消去活性

(mol-TE / 100 g ) 
－ － － 1 
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表４　フェノール性成分および抗酸化活性の相関行列（煮汁）表４ フェノール性成分および抗酸化活性の相関行列（煮汁） 

** : p<0.01 
* : p<0.05 

折田綾音 p6 ６．白米と豆ご飯の比較の前 
刷り上げ寸法（横：2 段幅、縦：なりゆき） 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
総ポリフェノール含量

(mg-GAE / 100 g) 

総プロシアニジン含量

(mg-GAE / 100 g) 

ORAC 

(mol-TE / 100 g )

DPPH ラジカル消去活性

(mol-TE / 100 g ) 

60 分加熱区     
総ポリフェノール含量 

(mg-GAE / 100 g) 
1 0.829** 0.518** 0.936** 

総プロシアニジン含量 

(mg-GAE / 100 g) 
－ 1 0.724** 0.826** 

ORAC 

(mol-TE / 100 g ) 
－ － 1 0.593** 

DPPH ラジカル消去活性

(mol-TE / 100 g ) 
－ － － 1 

120 分加熱区    

総ポリフェノール含量 

(mg-GAE / 100 g) 
1 0.934** 0.863** 0.959** 

総プロシアニジン含量 

(mg-GAE / 100 g 
－ 1 0.853** 0.897** 

ORAC 

(mol-TE / 100 g ) 
－ － 1 0.921** 

DPPH ラジカル消去活性

(mol-TE / 100 g ) 
－ － － 1 

図 1　調理加工後の白米および小豆ご飯の各種測定項目の結果
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図 1 調理加工後の白米および小豆ご飯の各種測定項目の結果 

 
折田綾音 p6 、要約の前 

刷り上げ寸法（横：2 段幅、縦：なりゆき） 
 

(mol-TE/100 g) 

(mg-CAE/100 g) 

N.D.
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化活性は加熱時間によって多少の変動はあるが，生豆と
比較し煮豆は低下すること，煮豆の抗酸化活性の低下は
煮汁中へのフェノール成分の溶出が要因であることが示
唆された。有色系の豆類は白色系の試料と比較して高い
抗酸化活性を示したことから，豆類の抗酸化活性は品種
および豆の色により差異があることが明らかとなった。
また，加熱後の抗酸化活性の減少率が異なったことか
ら，品種によって加熱による影響が異なると思われる。
　白米と小豆ご飯の比較では，小豆ご飯が高い抗酸化活
性を示したことから，豆類を加えて調理することは豆の
フェノール性成分の白米への移行によって小豆ご飯の抗
酸化活性を高めることが示唆された。
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