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1.は じめ に

我々が古 くか ら食用に してきた野菜や果実,ナ

ス,赤 キ ャベ ツ,イ チゴやブ ドウなどの色素はア

ン トシアニ ンである1)。アン トシアニ ンは,赤 か

ら紫色,青 色 にいたる美 しい花の色素で もあ り2},

色の鮮やか さと多彩さにおいては,こ れに勝 る天

然色素 はない。近 年,ア ン トシアニ ンは,肝 毒性,

発ガ ン性 が懸念される合成 タール系着色料に代 わ

る安全な天然食品着色料 として,大 きな期待が寄

せ られ,そ の利用 も増加 している。 さらにアン ト

シアニ ンがポ リフェノール構造 を有す ることか ら,

着色料 として以外 の機能,即 ち,様 々な生体調節

機能が期待 され,最 近 になって抗酸化性3)や コレ

ス テロール低下作用4)のある ことが報告 され始め,

さらには抗癌作 用が あるとの報告例 もあ る。

しか し,ア ン トシアニ ンは不安定 な物質で,溶

液の液性 に より種々の分子構造 を とる(図1)5)。

強酸性溶液 中ではフラビリウム型 で,赤 色 を呈 し

極めて安定 であるが,弱 酸性 から中性で は,一 旦

ア ンヒドロ型 とな り紫色 を示 すが,速 やか に水和

が起 こり,無 色 のプソイ ド塩基 となる。 この不安

定な色素が,な ぜ弱酸性か ら中性 の植物中で安定

なのか は極 めて興味深い問題 で,最 近,こ れ らの

図1液 性 によるアン トシアニ ンの構造変化
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説 に共通 した安定化 の基本原理が我々 により解明

され,芳 香環 の疎水相互作用 による面体面の分子

会合形成による発色 団への水和阻害であ ることが

明 らかにされ た6)。しかし,純 粋 な色 素 を大量 に

得 ることが困難 なため,個 々の発色 に関 してはま

だ不明な点が多 く,実 際 のところ,基 礎科学的な

研究 はまだ途上 にある。 さらに,調 理や食品加工

の条件で容易に分解退色 するた め,ア ン トシアニ

ンの機能性を食 品化学的 に解明 し,色 素の幅広い

利用 を目指す場 合 も解決 すべ き困難な問題が山積

している。

ところで,食 用マメ類 のクロマ メ(黒 ダイズ),

キン トキマメ,ア ズキなどの種皮の赤色や黒色 も,

野菜や果実 と同 じ植物色素 のアン トシアニ ンによ

る。 クロマメを色良 く煮 くのに古釘 を使 った り,

アズキやササゲの色 を飯 の着色 に用い る赤飯 で も

明 らかな ように,そ の色素 は古 くか ら食用 とされ,

日本の伝統的な食生活 に欠かせ ない ものであ る。

マ メ科植物 は700属2万 種 に も及 び,そ の中の80

種程度が食用に供 される。 しか し,こ れ までのマ

メ成分の研究は,栄 養成分や毒成分が中心で色素

成分 に関する研 究例 が少 ない上,提 出 された構造

にも多 くの疑 問が もたれた。 そこで本研究では,

食用 マメ種皮に含 まれる色素 を純粋 に単離 し,そ

の構 造 を明 らか にす ると同時 に,新 規 な機能性

(抗酸化性,抗 癌性 な ど)を も合わせ持つ高機能

食用着色料 を開発するた めの基礎的知見を得 るこ

とを目的 として,国 内外産 のマ メを入手 して,ア

ン トシアニ ンの構造及 び,含 有量の調査研究な ら

びにそれ らの抗酸化性 について調べた。

2.ダ イズ属 マメ種皮色素の単離 と構造

ダイズ属のマメのうち,種 皮が黒色に着色 した

クロダイズ(Glycinesoja)種 皮色 素にっいて は,

1936年 に黒田 らが シアニジ ン3一 グル コシ ドと報

告 し7),1969年 には吉倉 らが丹波産 のク ロダイズ

に微量色素 としてデルフ ィニ ジン3一 グル コシ ド

が含 まれる と報 告 した8)。これ らの報告 では,色

素 は塩酸 メタノール溶液 で抽 出 されて お り,シ

ソ色素9),ツ ユ クサ色素1°)の例 の ようにマ ロニル

基の分解がお こり真 の色素 を得ていない可能性が

あった。そ こで今 回,ク ロダイズ種皮色素 を我々

の温和な条件で抽 出単離 し,機 器 分析 による構造

確認 を行 った。

クロダイズは 北海 道産光黒大豆 を用 いた。マ

メを浸水 し,柔 らか くな ったマメの種皮 を取 り,

図2黒 ダイズ種皮抽 出液のHPLCク ロマ トグラム
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3%の トリフルオ ロ酢酸(TFA)を 含む50%ア

セ トニ トリル水溶液を加 えて抽出 した。抽出液 を

HPLCで 分析 した。分析の結果,図2に 示す よ

うに,ク ロダイズ種皮には色素 は1種 類 しか含 ま

れず,フ ラボ ン等の他成分がほ とん ど抽出 されな

いこと,ま た,色 素の ピークのスペ ク トルか ら芳

香族有機酸 を含 まない,構 造 の単純なア ン トシア

ニ ンである ことが分かった。

次 に,ク ロダイズ色素の単離,精 製 を行 った。

乾燥 したクロダイズ300gを 浸水 し,柔 らか くな

ったマ メか ら種皮 を取 り,同 様 の条件で抽出 した。

この抽 出液 を まずア ンバ ーライ トXAD-7カ ラ

ムクロマ トグラフィー,次 いで中圧分取ODSカ

ラムクロマ トグラフィーで精製 した。 さらに常法

によ りカウンターアニオ ンを リン酸塩か らTFA

塩 に置換 した後,減 圧下濃縮乾 固 し,ク ロダイ ズ

色 素 のTFA塩 を赤 色 粉 末 として185mg得 た

(図3)。

クロダイズ色素の構造は機器分析 によ り明 らか

に した。FABMSよ り,ク ロダ イズ色素 の 分子

量 を449と 決 定 した。TFAを 含む重 メタノール

中で測定 した1HNMRの 結果,母 核 はシアニ ジ

ンとわか り,芳 香族領域 には母核以外 に由来す る

シグナルは観測 されなか った ことから,電 子 スペ

ク トルか ら予想 されたように芳香族有機酸 を含 ま

ないことも確認で きた。 さらに,六 炭糖が1個 結

合 することが分か り,デ カップ リング実験 よ りβ

一グル コシ ドと決定 した。糖 の結合位置 は一30℃

でNOE実 験 を行 い,母 核 の3位 と決定 した。

以上の結果 より,ク ロダイズ種皮色素 の構造 は

シアニ ジン3-R一 グル コシ ド と同定 で き,黒 田

らの報告η通 り,色 素 にマロニ ル基 な どの脱離 し

易い基 は含 まな いことが確 かめられた(図4)。

3.イ ンゲ ン属マメ種皮色素の単離 と構造

イ ン ゲ ンマ メ属(Pluaseolus)は 種 類 が 多彩 で,

食 用 と して は キ ン トキ マ メ,ト ラマ メ,ウ ズ ラ マ

メ(P加s601z`s乙w細7ゑ ∫),ベ ニ バ ナ イ ン ゲ ン

図3黒 ダイズ種皮色素の単離精製法
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図4食 用マメ種皮 に含 まれるアン トシアニンの構造

(P肋 ∫60々`∫coccineris)など,多 くの品種が知 ら

れ ている。 インゲ ン属 のマメの うち,キ ン トキマ

メ種皮色素にっいては,1971年 吉倉 らに よりペラ

ルゴニ ジン3一 グルコシ ド,シ アニ ジン3一 グル

コシ ド,ペ ラル ゴニジ ン3,5一 ジグル コシ ド,

シアニ ジン3,5一 ジグル コシ ドの4種 類が含 ま

れ ると報告 されている"1。 しか し,先 述 のように

抽出中の色 素の分解 が懸念 されたので,同 様 の方

法で単離構造決定 を試 みた。

マメは北海道産大正金時豆 を用い,ク ロダイズ

の場合 と同様 に処理 して得た種皮 を3%のTFA

を含む50%ア セ トニ トリル水溶液で抽 出 しHPL

Cで 分析 した。キ ン トキマメには色素 が4種 類

含 まれていたが,そ の うちまず,主 色素 を単離 し

た。先 と同様の手法で分取 クロマ トグラフィーを

進め,主 色 素を43mg得 た。色素 の構 造 は,FA

BMSと1HNMRに よる分析の結果,ペ ラルゴ

ニジン3一β一グル コシ ドと決定 した(図4)。

同様 にして,こ れ まで色素単離の報告のない,

ベニバ ナインゲ ン(Phaseolzcscoccinezrs),サ ル

タニ(PhaseolzcsIzrnatztis),ブ ラ ック ター トル

(Phaseolusa2clgaris)に ついて,そ れ ぞれ色 素

を単離 した。ベ ニバナイ ンゲ ン はイ ンゲ ンマメ

属のマ メの中で は大 きな紫色の豆果 をつ け,日 本

に導入 された当時は花 を観賞す るための ものであ

ったが,冷 涼地で結実がよいため,現 在 では食 用

として東北地方や北海道 で栽培 されてい る。サル

タニはライマメの 一品種 で,主 に ミャンマーで

生産 されマ メの形は偏平 で楕円型,種 皮の色は赤

色 である。種子に青酸配糖体 を含むため製餌材料

としてのみ使用が許され輸入 されている。飽の増

量 にはインゲ ンマメやサルタニな ど多数のマメが

使われ てい るが,製 酪時 のクセのな さか らサルタ

ニが最 も適 しているようである。ブ ラックター ト

ルは名の とお り黒色 の北米産のマメで,ス ープ等

に用 いられ る。

これ らのマメか ら同様 に色素 を抽出 して,単 離

精製 し構造研究 を行 った(図4)。 ベニ バナ イン

ゲ ン3009か らは,色 素 が28mg得 られ,デ ル フ

ィニジ ン3-Q一 グル コシ ドと決定 した。サル タ

ニ には2種 類 の色素が 含 まれ,10kgの マメ よ り

色素S-1とS-2を それ ぞれ7.9mg,14.5mg得

た 。 いずれ も色素 の母核はペオニ ジンで各種 の

1HNMR測 定の結果
,S-1は ペ オニジ ン3一β

グルコシ ド,S-2は ペオニ ジン3一 β一ルチ ノシ

ドと決定 した。 ブラックター トルには,5種 類 も

の色素(B-1～B-5)が 含 まれ,1kgの マ メ

か らそれ ら全 てを単離 した結果,デ ルフィニ ジン

3一β一グル コシ ド,ペ チ ュニ ン,ペ チュニ ジン3

一β一グル コシ ド,マ ル ビン,お よびマル ビジン3

一β一グルコシ ドと決定 した。

これ らのマ メ種皮色素は,ほ とんどが アン トシ

アニジ ン母核 に糖が1～2個 結合 した単純な もの
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で,粗 抽出液 には色素以外の成分はほ とん ど混入

していなか った。

4.ア ズキ種皮色素 の単離 と構造

ササゲ属(Vigna)に はササゲ(Vignasinen-

sis),ア ズ キ(Vignaangularis),タ ケ アズ キ

(Vignaumbellate)な どが含 まれ る。ア ズキは

ダイズ と同様,古 くか らアジア地方で多 く栽培 さ

れ,日 本では赤飯 や餉 の材料 として欠かせない。

アズキの色素について1934年 に黒田 らは,単 離 は

非常に困難 で,ア ン トシアニン系の赤色色素,タ

ンニ ン系の褐色色素 の組 み合わせ による もの と報

告 したが構造 は不明で あった12)。その後,1966年

に笹沼 らは,赤 黒色 のアズキから微量なが らも色

素 を単離 し,デ ル フィニジ ン3一 グル コシ ドと報

告 した13)が,ご く微量 の色素 をペ ーパー クロマ ト

グラフィーな どの手法で 同定 してお り,構 造 に も

疑 問が持 たれた。 これ らの報告か ら,ア ズキの種

皮 色素 は他 のマ メに比べ,非 常に抽出されに くく,

また,そ の含有量 も微量であ ると推定 された。 そ

こで赤飯や銘の独特の色,ア ズキ色が本 当にア ズ

キ種皮 のアン トシアニ ンのみで説明できるのか,

という疑問 も生 じる。 これ らの食 品への着色機構
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を解明するために もアズキ色素の本体 の解 明が必

須であるので,ア ズキ種皮色素の単離方法を検討

し,構 造決定 を試みた。

アズキは北海道産普通小豆 を用いた。 まず,ダ

イズ属や インゲン属 のマメと同 じ抽 出方法 で成分

が抽 出され るか どうかを調べた ところ,色 素 は全

く含 まれず紫外部 に吸収 を持つ成分 が大量 に検出

され た。そ こで,50gの アズキを同様 に処理 し得

られ た抽出液を減圧下濃縮乾固 し,得 られた褐色

の残渣 に0.5%TFA水 溶液 を加 えて超音波処理

を行 い,遠 心分離 した ところ赤茶色 の上清 を得た。

これ をHPLCで 分析 した ところ,微 量 なが らも

色素 が検 出で き(図5),沈 澱に は色 素 は全 く含

まれ なかった。 この方法 によりは じめて,温 和な

条件でアズキからアン トシアニ ンを抽出す ること

が出来 るようになった。

つ ぎに,北 海道産普 通小豆5kgか ら,色 素 の

単離 を行った。水 に浸 し柔 らか くしたマ メか ら種

皮 を取 り,液 体窒素で凍結後 ミキサーで粉砕 し,

3%TFA含 有50%ア セ トニ トリル水溶液で抽出

した。得 られた赤茶色の抽 出液 を減圧下濃縮乾 固

して,0.5%TFA水 溶液 を加 え超音波処理 を行

った後,遠 心分離 し色素を含 む上清 を得た。得 ら

図5ア ズキ種皮抽 出液 のHPLCク ロマ トグラム
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れた上 清を常法 によ りカラム クロマ トグラフィー

を用いて精製 し,粗 色素80mgを 得 た。得 られた

粗色素をさ らに数回 の逆相カ ラムクロマ トグラフ

ィーによ り精製 し,主 色素 を0.5mg得 た(図6)。

アズキ色素の構造 も同様 に機器分析よ り明 らか

にした。FABMSよ り分子量を611と 決定で き,

これは,シ アニ ンと分子量お よび フラグメ ントイ

オ ンの パター ンが全 く同 じであ った。IHNMR

スペ ク トル もシアニンのそれ と完全に一致 した こ

とか ら,ア ズキのアン トシアニ ンは従来報告され

ていたデル フィニジン3一 グルコシ ドとは異 な り,

シアニ ンである ことが初 めて明 らか にな った。

5.各 種マ メ種皮色素の同定 と含有量

代表的な食 用マメ種皮 に含 まれるアン トシアニ

ンの構造を明 らかにした結果,マ メ種皮 色素 はい

ずれ も単純な構造 でアシル基 を全 く含まなかった。

実際 にはマメは,同 一の属で も多数の品種 が知 ら

れ,特 定の地方でのみ栽培 され るもの もある。 マ

メ種皮色素を機能性着色料 として食品に応用する

場合,そ の分布,含 有量,構 造,抽 出効 率な どに

ついて多数の個体 を分析 する必要がある と考え,

一般的 に市場で食用 として手 に入 る国産マメ類 の

他,日 本 に加工用 として輸入 され,普 段はあ まり

図6ア ズキ種皮色素の単離精製法
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見か けることがない,外 国産のマメ,お よびサヤ

で食す る種苗用のマメ種 皮のアン トシアニ ン成 分

について分析 した。

ダイズ属は産地の異な るものを含め5種,イ ン

ゲ ンマメ属は11種,サ サゲ属 は9種,フ ジマメ属

の1種 の計26種 のマメ種 皮を収集 して調査 した。

分析 はHPLCで 行い,先 に単離構造解析 した各

マ メ種皮色素 を標準 サンプル として用いて,定 性

分析 お よび定 量分析 を行 った。結果 は乾 燥種 皮

1gあ た りの色素含 有量 と して算 出 し,表1に

示 した。

マ メ種皮に含 まれる色 素成分 は,ま ずマロニル

基 を含 まない ことを確認 した上 で,乾 燥 マ メを

1%塩 酸含有 メ タノール溶液で抽 出 し,Develo-

silODS-5カ ラム(4.6mmφ ×250mm)を 用いて,

溶媒 に3%の リン酸 を含 む20%A液 水溶 液(A

液:酢 酸 一アセ トニ トリルー水=20:25:55)を

用いて分析 した。

ダイズ属(Glycine)の マメはいずれ も主色 素

はシアニ ジン3一 グル コシ ドで,丹 波産の クロダ

イズお よび,ダ イズの原種 といわれてい るツルマ

メは,微 量色素 としてデル フィニ ジン3一 グル コ

シ ドを含んでいた。 クロダイズの色素含有量 はか

な り高 く,乾 燥種皮 あた り2%程 度であ った。

イ ンゲ ンマメ属(Phaseolus)は 種類 も多 く,

その色 も変化に富 んでいる。色素の構造は単純 で

あったが,母 核 は様 々で あった。金時マメはペ ラ

ル ゴニ ジンとシアニジン,ウ ズラマメ はペラルゴ

ニ ジン,シ アニジン,デ ルフィニ ジンの グルコシ

ド,ブ ラ ックター トルは前述 のように3種 の母核

(デル フィニジン,ペ チュニ ジン,マ ル ビジン)

が混在 し,菜 豆 はほ とんどが デル フィニ ジン,サ

ルタニはペオニジン,ベ ニバナ インゲ ンはデルフ

ィニジ ンとシアニ ジンをアン トシアニ ジン母核 と

して含有 していた。糖の結合位置はほ とん どが3

位で,わ ずかに3,5一 ジグルコシ ドや3一 ルチノ

シ ドが含 まれていた。色素含有量 は,最 も多いブ

ラックター トルの乾燥種皮 あた り約4%も の高

濃度か ら,ウ ズラマメやスモールレッ ドな ど色の

薄いマメの0.1～0.3%程 度 まで様 々であ った。さ

らに,ベ ニバナインゲ ンで明 らかなように,産 地

によって色素 の種類や含有量 にも差の認め られる

ことも分かった。

ササゲ属は,大 き くササゲ(Vignasinensis),

アズキ(Vignaangarlaris),タ ケアズキ(Vigna

umろellata)に 分 け られ る。本研 究に よ り,含 有

され る色素 も種別 により明確 な区別 のあ ることが

分か った。即 ち,サ サ ゲでは,黒 色 のブラックペ

ル ンを除 く全 てのマメでシアニ ジン3一 グル コシ

ドが主色素であったの に対 し,ア ズキで は例外な

くシアニ ンだけが含 まれ ることが明らか にな った。

さらに,タ ケアズキは1例 ではあるが,こ れ もデ

ル フィニ ジン3一 グル コシ ドと含有色素 は異 なっ

ていた。赤色のササゲ属マメ種皮 のアン トシアニ

ン含有量はダイズ属,イ ンゲ ン属 と比較 して極め

て低 く,乾 燥種皮 あた り0.0003～0.02%の 低量で

あった。ササゲ とアズキを比 べる と,若 干ササゲ

の方がア ン トシアニンが抽出 されやす く,日 本産

と中国産のアズキを比較す ると,中 国産 の方が色

素が多 く含 まれるこ とも分かった。赤飯 にササゲ

を用 いるのは,腹 が裂 けない との理 由ばか りでな

く着色の点か らも優れ てい ることが明らかになっ

た。 また,中 国産 のアズキの飴の着色が 日本産の

もの より良い理 由 も,分 析の結果明 らかになった。

黒色の ジュウロクササ ゲは乾燥種皮あた り色素含

有量が約2%と,サ サ ゲ属のなかでは格段 に多か

った。

以上の分析結果 よ り,種 皮の色が濃 いほど色素

の含有量が高 く,特 に黒色の ものは乾燥種皮 あた

り数%も のア ントシアニ ンを含む ことが わか った。

一方,サ サゲ属 のマメは,他 のマメに比 ベアン ト

シアニ ン含有量が極 めて低い ことも分かった。
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表1マ メ種皮 に含 まれるアン トシアニ ンとその含量
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6.マ メ種皮ア ン トシアニンの抗酸化性 7.ま とめ

アン トシアニンはポ リフェノール構造を有す る

ことか ら,フ ラボン等 と同様 に抗酸化性が期待 で

きる。 しか し,こ れ まで純粋 な色素の単離が困難

であったため,ほ とん ど研 究例が なかった3)。今

回,マ メか ら単離 した単純 なアン トシアニ ンを用

いて,抗 酸化性 と構造の関係 を調べた。用いた色

素 は全 て3一 グルコシ ドで,B環 上 の水 酸基の数

の異な るペ ラル ゴニジン,シ アニ ジン,デ ルフ ィ

ニ ジン3一 グルコシ ドとした。各色素 をpHを3,

5,ま たは7に 調整 した緩衝液中に リノール酸 と

同時 に溶解 し(4×10-6M),37℃ で暗 所 に保存

しロダ ン鉄法で酸化の進行 を測定 した。ポジテ ィ

ブコン トロール として トコフェロール と比較 した。

pH3に おいて,ア ン トシアニ ンは抗酸化 性 を示

すこ とが分 か り,な かで もシアニジ ン3一 グル コ

シ ドは トコフェロールよ りも強い抗酸化能 を有 す

るこ とが分 か った(図7)。 弱酸性,中 性 で は何

れ もコン トロールよ り酸化が進んだが,色 素濃度

を上げ るな どしてさ らに検討 したい と考 えている。

また,こ の ような希薄溶液で はア ン トシアニンは

強酸性以外ではほ とんど退色 しプ ソイ ド塩基 にな

っている。今後,真 の抗酸化性 を示す化学種 の特

定 も含め研 究を進 める必要がある と考 える。

ア ン トシアニンを高機能性食用着色料 として利

用するための基礎食品化学的研究 を,マ メ種 皮色

素 を対 象に行 った。従来あま り研究例のないマメ

種皮に含まれる色素成分の精査 を行い,多 数のア

ン トシアニンを単離構造決定 した。なかで も,単

離が非 常に困難 とされていたアズキのア ン トシア

ニ ンを精製 することがで き,従 来の報告 とことな

りシアニンであることを初 めて明 らかに した。 こ

れ らの結果 をもとに26種類 の品種や産地 の異なる

マ メに含 まれ る色 素 とその含有量 をHPLCで 分

析 した。マメは他の植物 と比べ色素以外の成分の

含有量 が低 く,材 料 を選べば抽出効率 も高い こと

か ら,食 用色素の供給源 としても有望であ ると同

時 に,種 皮色素 は,ケ モタキソノミーの観点か ら

も極めて有用で あることが明 らかになった。 さら

に,単 離した純粋なア ン トシアニ ンの抗 酸化性 を

調べた ところ,酸 性溶液中ではかな り高い抗酸化

能 を示 すことが明 らかになった。今後,さ らに効

果の高 いアン トシアニ ンの探索,な らび に他の食

品機能 の調査お よび構造 と機能性 との関係 を定量

的に解 明していけば,ア ン トシアニ ンを高機能性

食用着色料 として幅広 く利用す ることがで きる と

考える。

図7マ メ種皮に含まれるアントシアニ ンの抗酸化性



94 浦上財団研究報告書VoL5(1996)

終わ りに,本 研 究の遂行 にあた りご援助賜 りま

した浦上食品 ・食 文化振興財 団に心か ら感謝致 し
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KumiYoshida,KiyoshiKamedaandTadaoKondo*
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andChemicalInstrumentCenter,NagoyaUniversity')

Legumesarecultivatedworldwideandveryimportantfoodcrops.Someoftheirseed

coatsarecoloredandthepigmentfromredtoblackaremostlyduetoanthocyanins.

Recentlysafefoodcolorantshavebeendesiredinsteadofsyntheticazodyeswhich

possessescrucialtoxicity.Anthocyaninsarethemostsuitableoneforthepurposebecause

thecolorofedibleplants,fruitsandvegetables,aremostlyanthocyanins.Furthermore,

antioxidantactivityandotherbiologicalactivatescanbeexpectedwithanthocyanins.

Thus,weisolatedtheanthocyaninsfromvariouscolouredlegumesandmeasuredtheir

antioxidantactivities.

Thestructuresandthecontentsofanthocyaninsfrom26kindsofediblelegumes'peel

wereelucidated.Inscarletbean(Phaseolusecoccineus)delphinidin3-glucosidewasdeter-

mined.Insultanipyabean(Phaseoluselunatus)peonidin3-glucosideandpeonidin3-

rutinosidewereisolated.Inblackturtlebean(Phcrseolusevulgaris)delphinidin3-glucoside,

petunin,petunidin3-glucoside,malvinandmalvidin3-glucoside,weredetermined.Weaiso

succeededinisolationandstructuraldeterminationoftheanthocyaninfromadzukibean

(Vignaangularis)ascyaninforthefirsttime.

AntioxidantactivitiesoflegumeanthocyaninsweremeasuredusingRodan-ferric

method.Inacidicsolutionscyanidin3-glucosideshowedastrongantioxidantactivity.But

inweaklyacidicandneutralconditionsanthocyaninsaresuddenlydecolorisedandhaveno

activities.

Inconclusionlegumeswouldbeanefficientsourceofanthocyaninsforfoodcolorants

endowingwithmufti-functionssuchasantioxidantactivitiesandotherfunctionssuchas

anticarcinogenic,andimmunostimuiatingeffect.


