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ここがポイント！

一重項酸素の発光寿命の計測技術と試薬
キットにより、誰でも簡単な操作で、食品や飲
料試料の抗酸化力を短時間に定量的に評価
することができる。液体試料の前処理は不要、
固形試料は破砕のみで対応でき、ルーチン
化・自動化も容易である。

研究成果の概要

平成２３年度JST事業A-STEP探索タイプ採択課題

飲料や食品の抗酸化力を簡単な操作で短時間に計測できる評価法を
提案し標準化することを目標として、技術開発を実施した。一重項酸素
（ 1O2 ）は活性酸素の一つで、酸素から光増感により生成する。 1O2は、

皮膚の老化・光劣化を引き起こす他、塗装や工業製品の劣化の原因とし
ても知られている。食品等に含有される機能成分の「抗酸化力」は、食品
自身とそれを吸収した生体を活性酸素から防御する。その機能性を定量
的に示す信頼性の高い指標は、研究者・産業界双方にとって重要な要
素である。本研究では、高精度で信頼性の高い1O2発光の時間分解反
射計測法を応用した評価法を構築した。

本研究により、飲料を前処理なしでサンプリングし、試薬キットを加えて
10分程度計測を行うだけで、誰でも簡単に信頼性・再現性の高い1O2消

去パラメーターを決定できる手法が確立できた。右図は、市販の野菜
ジュース・トマトジュース等が示す1O2消去活性の計測結果である。リコピ

ン・カロテノイドの含有量が多い飲料ほど、消去活性が高いことが明確に
示されている。この方法を応用し、固形の食品，野菜・果実などについて
も、破砕のみの前処理で計測が実施できる。試料によっては繊維質など
の不溶分があるが、時間分解反射計測を基盤とするので、全く問題とは
ならない。本法の物理的基盤の信頼性・汎用性・評価の簡単さ・迅速さ・
再現性の高さは、従来の評価技術を大きく凌駕している。この手法は、
ルーチン化・自動化が容易で、製品間の差違、同一製品の製造ロット間
差、経年劣化の定量的評価・モニターなど、工場のオンライン分析での
広い応用が期待できる。
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ジュース試料の1274 nm 1O2 発光の時間変化

ジュース試料の 1O2 減衰速度kd
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