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 1．緒　　　言

　我々はこれまでの研究で，桑葉の抗酸化活性に着目し，ケルセチン3－（6－マロニルグルコシド）（図1）が桑葉に豊富に含ま
れ，低比重リポプロテイン（LDL）の酸化を抑制することを明らかにした1）．また，桑葉が動脈硬化モデル動物であるLDLレ
セプターノックアウトマウスに対し，動脈硬化抑制作用を示すこと，この作用の主な関与成分がケルセチン3－（6－マロニル
グルコシド）であることを明らかにした2）．そこで本研究では，桑葉の加工のための乾燥条件が，抗酸化活性にどのような影
響を与えるか検証することを目的とした．

2．方　　　法

　平成19年7月に島根県江津市桜江町で収穫された桑葉を，実験に用いた．水道水で洗浄後，水切り，混和し，125gずつ分
包した．自然対流定温乾燥機に，約125gずつ桑葉を並べて，乾燥試験を開始した．乾燥温度は，40，60，70，80，110℃の5
条件を設定し，水分量が8%程度になるまで行った．各温度での乾燥に要した時間は，それぞれ45.0，7.0，4.3，2.5，1.7時間
であった．各乾燥葉を，ブレンダーで粉砕後，ジッパー付ビニール袋に5gずつ分包して，分析まで－20℃に保存した．乾燥
葉の抗酸化活性を，DPPHラジカル消去活性を指標として測定した．また，フラボノール等の抗酸化成分を、液体クロマト
グラフィーにて定量した．

3．結果および考察

　コントロールとして設定した凍結乾燥葉と比べて，40℃および60℃乾燥では，ほぼ同程度の抗酸化活性を示したのに対し，
70℃では活性が激減した．主要な抗酸化物質であるケルセチン配糖体やクロロゲン酸を定量したところ，抗酸化活性と良く
相関していた．この温度帯が，フラボノールの安定性に影響を与えることが分かった．乾燥温度の上昇にともない，成分量
が減少することは容易に想定できるが，70℃という食品の乾燥温度としては比較的低温での乾燥温度が影響することは興味
深い．以上の結果より，抗酸化活性を保持した桑葉の乾燥には，十分な温度管理が必要なことが分かった．
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図1　ケルセチン3－（6－マロニルグルコシド）の構造式
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