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1　諸 言

　WHOの統計資料1）（1980年）によると，胃の悪性新

生物による死亡率（人口10万対）は，日本43．1，ハソガ

リー35．7，オーストリア33．7，ドイツ29．3およびポーラ’

ソド25．4で日本が最も高い．また，日本住民とハワイに

移住した一，二世日本人についての疫学的比較研究2）に

おいて，胃の悪性新生物による死亡率の違いが食生活に

も関係していることが推論されている．

　食品中には，種々の発がん物質が微量ではあるが混在

していることは，既に多くの報告で見られるが，中でも

多環芳香族炭化水素類（Polycyclic　Aromatic　Hydrocar．

bons以下PAHと略す）の中でBenzo（a）pyrene（以

下B（a）Pと略す）は，その強力な発がん性が古くから知

られているので，著者らは，胃がんの原因追求のための

一つの資料を提供することを目的として，ここ数十年来

各種食品中のB（a）Pの分析法3）～7）を確立し，その分析方

法に基づき，日本食品約100種類についてB（a）Pの分析

を行なってきた．

　今回は，日本人の主食である米を対象とし，生産地よ

り入手した米中のB（a）P含有量を，汚染地区と非汚染地

区，玄米と精白米，もち米とうるち米および市販米につ

いて比較した．

　その結果が得られたので報告する．

2　分析方法

　試薬

　。　n一ヘキサソおよびエーテル：無けい光溶媒ドータ

イトルミナゾールを用いた．

　。　ジメチルスルポキシド（以下DMSOと略す）お
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よびメタノール：特級品

　。　硫酸ナトリウム：（無水）特級品

　・　塩化ナトリウム：特級品

　。　B（a）P標準溶液：B（a）PO．0019を正確に秤り，

n一ヘキサンに溶かし，100mZとする．この標準溶液は

lO．　O　PtgのB（a）Pを含む．

　。　カラム用アルミナ：メルク社製，標準酸化アルミ

ナを電気炉に入れ，約400℃で2時間加熱した後，デシ

ケータに放冷する．乾燥アルミナに対し，1％（v／w）の

水を加え，それぞれ共せんびんに入れてよく振りまぜ，

2～3時間以上放置したものを使用した．

　。　シリカゲル：メルク社製，キーゼルゲル60（O・2～

0．5mm）

　装置・器具

o

O

計度

O

o

ソクスレー抽出器

けい光分光々度計：日立MPF－4型けい光分光々

P一タリー・エバボレーター

アルミナカラム管：1％含水アルミナ用カラム管

（1×40cm）外套管付

　。　シリカゲルカラム管：シリカゲルカラム管（1×

40cm）外套管付

　操作

　試料509をソクスレー抽出器に入れ，n一ヘキサソを用

いて8時間抽出する．以下図1に従いDMSOおよびn一

ヘキサソによる液々分配抽出を経た後，含水アルミナカ

ラムによるカラムクロマトグラフィーによってB（a）Pフ

ラクションを分離し，得られた画分について，けい光々

度計で測定し，ベースライン法8・9）に基づきB（a）P濃度

を求めた．

　また添加回収実験は，標準B（a）P40　PPbを米509に
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試 料

n一ヘキサンソックスレー抽出

6～8時間

n一ヘキサン抽出液

n一ヘキサン層不要 DMSO抽出液

水＋DMSO層不要

＋水

＋塩化ナトリウム

　放冷後

　n一ヘキサン抽出

一ヘキサン抽出液

　減圧濃縮（1～2　me）

＋無水硫酸ナトリウム

シリカゲルカラムクロマトグラフィー

1×30cm

石油工一テル　エーテル（9　1）100ine

減圧濃縮（1～2　m2）

1％含水アルミナカラムクロマトグラフィー

　　1×30cm

－n一ヘキサン　エーテル（2：1）

　0～SOm尼，50～100m2，100～150m£

光

日立MPF－4型

Ex　383nm

Em　400，403，406nm

図1　米のBenzo（a）pyrene分析法
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添加し同様に分析した．

　操作の詳細は，穀類および海藻類の分析法3）および衛

生試験法注解10）に準じた．

表1　米のBenzo（a）pyrene添加回収率

試料（9）　B（a）P添加量（ppb） 回収率（％）

3　分析結果および考察

　汚染地区および非汚染地区の精白米（うるち）のB（a）

P含有量を表2に示した．

　汚染地区の試料は，交通の激しい国道沿いにある水田

で生産されたものである．

　汚染地区は2試料で，B（a）P含有量はいずれも0．04

PPb，非汚染地区は14試料で，　O、・02～0．06　PPb，平均0．03

ppbであった．例数が少ないが，汚染地区と非汚染地区

との違いは，認められなかった．

　表3は，非汚染地区における玄米試料のB（a）P含有量

である．B（a）P含有量は0．03～0．05　PPb，平均0．04　PPb

で表2の精白米との差はほとんど認められなかった．

　なお，葉菜類について，汚染地区と非汚染地区とで生

産された試料11）のB（a）P含有量を比較したが，その結果

では，汚染地区の方が非汚染地区より10倍も高かった．

　また，Grimmeri2）らによる，ドイツの麦についてB（a）

　Pの含有量の報告では，汚染地区0．72～4．13ng，非汚

染地区0．17～0，38ngで汚染地区は非汚染地区に比べる

と10倍高い値を示している．

　すなわち，特に野菜の場合，大気汚染物質は，葉野菜

の表面に直接吸着ないしは付着しているためと考えられ

る．

　この事実から，米料試の場合，汚染物質の大部分は，

表面の籾殻部に付着しており，また根部よりの吸上げに

よる子実への蓄積もほとんどない結果として，玄米およ

び白米部分は差がでなかったものと推察される．

　Grimmeri2）らによる麦とのB（a）P含有量の違いは，試

料の性質，生育条件および汚染条件等の関係によるもの

かも知れない．

　表4は，もち米の精白米の場合で，うるち米との差は

なかった．

　また，品種によるB（a）P含有量も0．02～0．05PPbの

範囲でほとんど差が見られなかった．

　表5は，市販精白米のB（a）P分析結果を示したもので

ある．B（a）P含有量は0．02～0．03PPb，平均0・03　PPbで

生産地から入手した試料とほとんど差がなかった．
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表2　汚染地区と非汚染地区の精白米

　　　（うるち）のBenzo（a）pyrene含有量

汚染地区 非汚染地区

　　　　　　　　　B（a）P
生産地　　品　種　　含有量
　　　　　　　　　（ppb）

　　　　　　　　　B（a）P
生産地　　品　種　　含有量
　　　　　　　　　（ppb）

県
県
均
K
E
平

　　　　　0．04　A県　　ササニシキ

コシヒカリ　0。04　B県（a）ササニシキ

　　　　　O．　04　B県（b）ササニシキ

　　　　　　　　C県（a）ササニシキ

C県（b）

D県　　コシヒカリ

E県　　越路早生
F県　　コシヒカリ

G県　　加賀ひかり

H県
1県

J県

平均

0．04

0．02

0．04

0．02

0．02

0．04

0．03

0．04

0．02

0．03

0．03

0，06

0．03

表3　玄米（うるち）のBenzo（a）pyrene含有量

生産地 品 種 B（a）P含有量（ppb）

　
a
　
t
O
　
C

県
県
県
県
県
県
県
県
均

L
N
N
N
O
E
P
H
平

ササニシキ

キヨニシキ

ササニシキ

さわのはな

しなのこがね

コシヒカリ

越路早生

0．05

0。03

0。04

0．03

0．03

0．03

0．03

0．04

0．04
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表4　もち精白米のBenzo（a）pyrene含有量

生産地 品　　種 B（a）P含有量（ppb）

県
県
均

L
H
平

ヒ　メ　モチ 0．03

0．04

0．04

B（a）P摂取量13）は，57．8±26ngであったが，このB（a）

P含有量が発がんに関係するかどうかは今後多くの研究

に待たなければならないと思う．

　本研究に協力いただいた本学卒業生，梶岡聡子，馬場

好子，矢沢紀子氏に感謝致します．

表5　市販精白米のBenzo（a）pyrene含有量 文 献

試 料 B（a）P含有量（ppb）

平

a
b
C
d

均

0．02

0．02

0．03

0．03

0．03

4　む　す　び

　本分析方法による精白米および玄米について，B（a）P

添加回収率を表1に示した．添加回収率はほとんど100

％であることから，米における分析結果0・02～0・05ppb

程度の含有量は，必らずしも環境等からの外的因子によ

るものだけではなく，米そのものに本来生物的因子によ

って微量含まれていることも考えられる．

　精白米中のB（a）P含有量は，著者らが今まで分析して

きた他の日本食品の野菜類，魚介類および果実類のそれ

と比較したとき，かつお節の7．04～29．8ppbを除けば，

ほとんど差違が認められなかった．

　すなわち，今までの分析結果では，日常食品として比

較的多量に摂取している調理以前の食品中のかつお節以

外では，特にB（a）P含有量の高いものはなかった．

　なお，今まで分析してきた食品中のB（a）P有量はND

～29．8ppbの範囲であり，また，食事からの1人1日の
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