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［背景・ねらい］  

 出穂前の幼若イネを粉末化したものが青汁原料として市販され、その便通改善効果

が報告されている。幼若イネには一般の野菜と比較して多くのポリフェノールが含ま

れるため、その他の生理作用についても興味が持たれる。そこで、幼若イネのポリフ

ェノール成分に着目し、その生理作用と化学構造について調べた。  
 
［成果の内容・特徴］ 

１．イネ若葉乾燥粉末を水抽出し、固相抽出カラムクロマトグラフィーにより、ポリ

フェノール画分を得た。  
２．このポリフェノール画分は、マウスメラノーマ B16 細胞を用いた試験において、

100 μg/mL の濃度で、アルブチン 100 μmol/L（27 μg/mL）相当のメラニン生成抑

性作用を示した。  
３．このポリフェノール画分から逆相 HPLC により、5 つの成分Ⅰ、Ⅱ、Ⅲ、Ⅳお

よびⅤを分離した（図１）。  
４．LC-MS/MS 分析で、これらの画分に含まれる物質がフラボン C-グリコシドであ

ることが示され、そのうちⅡ、Ⅲ、Ⅳは NMR 解析により、neocarlinoside、
carlinoside、および isoorientin-2"-O-β-glucopyranoside と同定された（図２）。

Ⅰは LC-MS/MS 分析で neocarlinoside 以外の carlinoside の異性体であることが

示唆された。Ⅴの画分は、アグリコンに C-グリコシド、O-グリコシドおよび有機

酸が結合した 2 種の化合物から構成されていると見られた。  
５．抗アレルギー作用をラット好塩基球性白血病細胞 RBL-2H3 の顆粒中の酵素  

β-hexosaminidase の放出抑制活性で評価したところ、5 つの HPLC 画分は、ア

グリコンに結合した糖の種類や有機酸エステルの存在に関係なく、同じような用

量依存性で脱顆粒を抑制した（図３）。よって、各成分に共通したフラボン構造

が抑制活性に関連していると考えられる。  
 
［成果の活用面・留意点］ 

１．メラニン生成抑性作用及び脱顆粒抑制作用を有するイネ若葉のフラボン C-グリコ

シド類は、青汁以外の食品や化粧品にも添加物として利用できる可能性がある。  
２．フラボンC-グリコシド類は、イネに豊富に含まれるが、大麦や唐辛子、スミレ、

ナデシコなど広範な植物にも含まれることが報告されているので、フラボンC-グ
リコシド類の利用においては、他の植物も抽出原料となり得る。  

 



［具体的データ］ 
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図 1 イネ若 葉 のポリフェノール成 分 の HPLC による分 離  

カラム，Shim-packPRC-ODS（20×250mm，15μm，島津）；移動相，40% MeOH, 
0.1% TFA；流速，5mL/min；検出，320nm 
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  図 ２ イネ若 葉 のポリフェノール成 分 の化 学 構 造  
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    図 ３ イネ若 葉 のポリフェノール画 分 による脱顆粒抑制活性 

グラフ中のバーは標準偏差を示す。  
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