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　ハト麦はイネ科ジュズダマ属の１年生草本で，原産地であ
る東南アジアから江戸時代中期に中国を経て日本に伝来し
た．1975年代の後半には水田転作作物として，各地で系統の
比較検討が行われ「岡山在来」と名づけられた系統が最初に
全国的に栽培された［１］．以後，各地の系統の中から栽培
地域に適合した系統が選択されるとともに，国立試験研究機
関の育成による新品種の開発が進められている．
　ハト麦種子の構造については，総苞（殻），内外穎，果皮（糠），
胚芽，胚乳からなり，果皮（糠）・胚芽・胚乳の部分は「頴果」，
胚芽・胚乳の部分は「ヨクイニン（薏苡仁）」と呼ばれる［１］．
　ハト麦の全粒粉，胚乳部及びヨクイニンは古くから漢方な
どの民間療法に用いられ，抗腫瘍作用［２，３］，抗酸化作用
［４，５］，抗炎症作用［４，６］，血糖値低下作用［７］，脂
質改善作用［７］，抗イボ作用［８，９］などの効果が報告さ
れている．またハト麦はタンパク質が多く含まれ栄養価が高
い点から健康食品，お茶，麺類，調味料，菓子等多くの食品
に使用されている．
　しかし，上記のような生理作用をもたらす物質は多くの場
合同定に至っていないものが多い．またハト麦の品種間にお
ける機能や成分の違いに関しての科学的な知見は少ない．故

に品種の異なるハト麦の基礎的な成分の知見を得ることは，
ハト麦を加工食品として利用する，あるいは栄養学的に優良
な品種を選抜する上で重要と思われる．
　そこで本研究では，既存の品種のうち19品種の全粒粉（マ
ト・グロッソ，リオグランデ，はとむすめ，はとひかり，武
生，尾花沢，愛媛１号，秋田１号，ハト麦群馬，ハト麦岩手，
ハト麦新潟，岡山在来，宮城在来，徳田在来，向江田在来，
皆瀬在来，中里在来，黒石在来，耶馬溪）について，食品成
分としての機能性が明らかで注目されている食物繊維と総
ポリフェノールの含量ならびにタンパク質，脂質等の一般成
分の分析を行った．

実験方法

実験試料
　ハト麦は，千葉製粉㈱より2008年３月に提供されたものを
使用した．これらは2007年にハウス栽培されたものである．
提供直後に分析に供した．国産の代表的な19品種であるマト・
グロッソ，リオグランデ，はとむすめ，はとひかり，武生，
尾花沢，愛媛１号，秋田１号，ハト麦群馬，ハト麦岩手，ハ
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ト麦新潟，岡山在来，宮城在来，徳田在来，向江田在来，皆
瀬在来，中里在来，黒石在来，耶馬溪（計19品種）の全粒粉
を用いた．試料は分析を行う直前に千葉製粉㈱で粉砕された
ものを使用した．

試薬
　試薬は，folin-ciocalteu試薬（総ポリフェノール測定用）は
SIGMA社製のものを用いた．アセトン，クロロゲン酸，エ
タノール等一般的な試薬は和光純薬工業㈱のものを用いた．
食物繊維測定用キットも和光純薬工業㈱のものを用いた．２
-Morpholinoethanesulfonic acid （MES）は，同仁化学㈱のものを
用いた．試薬のグレードは，記載のないもの以外は全て特級
を用いた．

分析方法
一般成分の定量［10］

　水分含量の測定は常圧加熱乾燥法による重量法［10］で行っ
た．電気定温乾燥器を用い，乾燥温度は105℃で行った．
　灰分の測定は直接灰化法による重量法［10］で行った．電
気炉を用い，灰化温度は550℃で行った．
　粗タンパク質の測定は，ケルダール法［10］で行った．す
なわち試料に触媒と濃硫酸を加え，試料中の窒素はアンモニ
アになり，分解液中には硫酸アンモニウムとして残る．これ
に過剰の水酸化ナトリウムを加え蒸留し，流出するアンモニ
アを一定量の硫酸標準液に吸収させ，過剰の酸をアルカリ標
準液で滴定し窒素量を算出した．ミクロ･ケルダール窒素蒸
留装置を使用した．
　脂質含量の測定は，酸分解法による重量法［10］で行った．
すなわち試料を塩酸で分解したのち，エーテル・石油エーテ
ル抽出を行い，脂質を定量した．
総ポリフェノール含量の測定
　抽出液の調製は次のように行った．適量の試料に70% （v/v）
アセトンを加えて65℃で20分間抽出を行った後，ろ過を行い，
その後ろ液を70% （v/v）アセトンを用いてメスアップし，得
られた溶液をアセトン抽出液とした．
　総ポリフェノール含量の測定にはfolin-ciocalteu法［11］を
用いた．得られたアセトン抽出液を採取し，５倍希釈のfolin-

ciocalteu試薬を加えて撹拌した．更に75g/l炭酸ナトリウム溶
液を加えて撹拌し，50℃にて15分間インキュベートし氷冷し
た．その後遠心分離を行い，上澄液を採取し760nmの吸光度
を測定して求めた．尚，標準物質にクロロゲン酸を用いて検
量線を作成し，サンプルの総ポリフェノール量はクロロゲン
酸当量として換算した．
食物繊維含量の測定
　食物繊維含量測定にはプロスキー法［12］改変法を用いた．
すなわち，１サンプルにつきタンパク質測定用，灰分測定用

の２つのるつぼ型ガラスフィルターに，酸洗浄けいそう土１
gを入れ，蒸留水，78%（v/v）エタノール，95%（v/v）エタノー
ルの順に１mL×２回ずつ洗浄を行ってけいそう土層を均一
に形成させ，130℃で加熱後デシケーター内で放冷し恒量を
求めた．
　適量（１g）のサンプルに50mM MES-TRIS緩衝液（pH6.3）
40mL，熱安定α-アミラーゼ溶液0.2mLを加え沸騰浴中にて
５分毎に撹拌させながら30分間反応させた．反応後蒸留水
10mLを加え60℃程度になるまで室温に静置した．更にプロ
テアーゼ溶液0.2mL，アミログルコシダーゼ0.2mLを加え振
とうさせながら60℃にて30分間インキュベートした．得られ
た溶液に予め60℃に加熱した95%エタノールを４倍量を加
え，室温で１時間静置しエタノール沈殿物を得た．
　恒量を求めたるつぼ型ガラスフィルターを用いてエタ
ノール沈殿物を吸引ろ過し，残渣を得た．78%（v/v）エタノー
ル，95%（v/v）エタノール，アセトンをそれぞれ20mL×３回，
10mL×２回，10mL×２回ずつ用いて試験管内の残留物を洗
い込み，るつぼ型ガラスフィルターの中の残渣上に加えた後
に105±３℃で一晩乾燥させた．乾燥させたるつぼ型ガラス
フィルターをデシケーター内で放冷し，恒量を求めた （R1，R2）．
　ここで，タンパク質測定用のるつぼ型ガラスフィルターの
残渣を用いて，粗タンパク質含量の測定を行った（P1）．測
定はケルダール法を用いた．但し，分解の際けいそう土を含
む粗タンパク質測定用残渣を用いた．
　もう一方の灰分測定用のるつぼ型ガラスフィルターは，灰
分測定用残渣をるつぼ型ガラスフィルターごと525±５℃で
灰化処理し，デシケーターで放冷後秤量し恒量を求めた．得
られた結果とるつぼ型ガラスフィルターの恒量との差から
灰分量を求めた（A1）．
　得られた結果から下記の式にて食物繊維含量を求めた．

食物繊維（%）＝
（R1＋R2）/２×｛１－（P1/R1＋A1/R2｝－B

（W1＋W2）/2
×100

R1 ：タンパク質用試料残渣（g）
R2 ：灰分用試料残渣（g）
P1 ：タンパク質量（g）
A1 ：灰分量（g）
W1 ：タンパク質用サンプル量（g）
W2 ：灰分用サンプル量（g）
B ：ブランク値

結　　果

　水分含量，灰分含量，総ポリフェノール含量，粗タンパク
質含量，食物繊維含量，脂質含量はそれぞれ5.37－8.10%，6.39
－10.72%，0.241－0.604%，8.42－11.78%，24.1－43.5%，1.59
－5.06%の範囲で結果が得られた（表１）．
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　粗タンパク質に関しては品種間による差は僅差であった．
　総ポリフェノール含量については，19品種の平均含量は
0.429％であった．19品種のうち，マト・グロッソ，愛媛１号，
リオグランデ，尾花沢，ハト麦群馬の順に含有量が多くいず
れも0.5%以上であった．Folin-Ciocalteu法は総ポリフェノール
含量の測定によく用いられるが，共存する還元物質と反応す
る為，還元性のあるビタミンＣも測定してしまう．しかし，
今回測定したハト麦のビタミンＣ含量は検出限界以下で
あった．
　ポリフェノール含量と抗酸化性は相関関係があると報告
されている．酸化は様々な疾病と密接に関わっている．ゆえ
に抗酸化性を有する機能性食品素材としてのハト麦の利用
を考える場合は，上記の品種が適していると思われる．
　食物繊維量については，19品種の平均含量は37.19％であっ
た．19品種のうち，武生，マト・グロッソ，岡山在来，ハト
麦群馬，徳田在来の順に含有量が多かった．食物繊維素材と
して利用する場合はこれらの品種が適していると思われる．
　マト・グロッソ，ハト麦群馬はこれらの品種の中で食物繊
維含量，総ポリフェノール含量ともに多く含まれている．近
年，食物繊維は抗酸化剤のキャリヤーとしての働きがあるこ
とが報告［13］され，興味深い．つまり大腸において微生物
によって食物中の食物繊維のマトリックスからポリフェ
ノールなどの抗酸化剤が遊離し，抗酸化的な腸内環境をつく
る可能性が示唆されている［13］．
　今回，品種の異なるハト麦の栄養成分値の一部を示した．

これらの成分は栽培環境（場所，季節，日照時間，温度，湿
度等）によっても変化すると思われるので環境調節工学的な
視点で検討することも興味深い．一方，優良品種を選抜する
場合には栄養成分値だけではなく，単位面積あたりの収穫量，
耐病性，栽培のしやすさ等に関してのデータも必要である．
そのため今後，これらの情報を検討し，総合的に評価する必
要があると思われる．

摘　　要

　19品種の全粒粉（マト・グロッソ，リオグランデ，はとむ
すめ，はとひかり，武生，尾花沢，愛媛１号，ハト麦群馬，
ハト麦岩手，ハト麦新潟，岡山在来，宮城在来，徳田在来，
向江田在来，皆瀬在来，中里在来，黒石在来，耶馬溪，秋田
１号）について，食品成分としての機能性が明らかで注目さ
れている食物繊維と総ポリフェノールの含量の分析を行っ
た．その結果，19品種のうち，武生，マト・グロッソ，岡山
在来，ハト麦群馬，徳田在来の順に食物繊維含有量が多かっ
た．総ポリフェノール含量については，マト・グロッソ，愛
媛１号，リオグランデ，尾花沢，ハト麦群馬の順に含有量が
多いことを示した．
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