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フラノクマリン類の含有状況

果皮＞果肉

果皮を使用した
マーマレードなども
注意

外果皮
中果皮

果肉

内果皮（じょうのう）
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フラノクマリン類
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OH
6,7-ｼﾞﾋﾄﾞﾛｷｼﾍﾞﾙｶﾞﾓﾁﾝ（DHB）

捕食者に対する防御機構
• 薬物相互作用
• 植物性光線皮膚炎 の原因

グレープフルーツにより
相互作用をうける主な薬物

グレープフルーツ摂取後３～７日続く

分類 一般名（商品名）

カルシウム拮抗剤
（降圧剤）

ニフェジピン（アダラート）、ニソルジピン（バイミカード）、
フェロジピン（スプレンジール）、
アゼルニジピン（カルブロック）

催眠・鎮静薬 トリアゾラム（ハルシオン）

HMGCoA還元酵素阻害薬
（抗高脂血症薬：スタチン系）

シンバスタチン（リポバス）、
アトルバスタチン（リピトール）

免疫抑制薬
シクロスポリン（ネオーラル）、
タクロリムス（プログラフ）

抗悪性腫瘍薬
ニロチニブ（タシグナ）、
ゲフィニチブ（イレッサ）

抗血小板薬 シロスタゾール（プレタール）

研究計画

R2

•予備試験の検討

•対象試料の割出し

R3

•抽出法及び精製法の検討

•HPLC分析条件の検討

R4

•県産品の柑橘類等の含有量測定

•加工による影響の調査

R2

•予備試験の検討

•対象試料の割出し

標準品を用いて分析試験法の試行
•カラム C18（150、250mm）

•移動相 メタノール ：水
アセトニトリル ：ギ酸水溶液
メタノール ：酢酸水溶液
アセトニトリル ：水

•測定波長 248、310nm
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R2

•予備試験の検討

•対象試料の割出し

標準品を用いて分析試験法の試行
•カラム C18（150、250mm）

•移動相 メタノール ：水
アセトニトリル ：ギ酸水溶液
メタノール ：酢酸水溶液
アセトニトリル ：水

•測定波長 248、310nm

R2

•予備試験の検討

•対象試料の割出し

宮崎県で生産されている柑橘類

グレープフルーツ ユズ
スウィーティー 不知火
ブンタン カボス
レモン（４品種） スダチ
日向夏 キンカン
温州みかん（太陽の雫）

総合農業試験場などから譲受

R2

•予備試験の検討

•対象試料の割出し

外果皮

中果皮

果肉・じょうのう

部位毎に分離し、細切して冷凍保存

R3

•抽出法及び精製法の検討

•HPLC分析条件の検討

植沢法 Fujita法 大倉法

検体 生果実 粉砕乾燥 凍結乾燥粉末

抽出溶媒 アセトニトリル 50%メタノール メタノール

方法 ホモジナイズ ホモジナイズ 超音波処理

備考
果実種により
不十分

工程が複雑
凍結乾燥が
出来ない
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☆

R3

•抽出法及び精製法の検討

•HPLC分析条件の検討

沈渣

超音波処理

遠心分離

上清

乾燥試料

超音波処理

遠心分離

上清

HPLC

メタノール 5ｍL

メタノール

※繰り返す

200 mg

10 min

3,000 rpm 5 min

☆ 0.45μmフィルタ濾過

☆
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グレープフルーツ スウィーティー ブンタン

1回目 2回目 一晩静置
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µg/g

N=3

Ｄ
Ｈ
Ｂ
含
有
量

２回の操作で十分に抽出可能

一晩静置したものから多く検出

抽出回数による影響

乾燥試料

超音波処理

遠心分離

上清

HPLC

メタノール 5 mL

200 mg

10 min

3,000 rpm 5 min

一晩静置

0.45μmフィルタ濾過

現在の工程
R3

•抽出法及び精製法の検討

•HPLC分析条件の検討

溶媒の配合割合の変更
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R3

•抽出法及び精製法の検討

•HPLC分析条件の検討

溶媒の配合割合の変更
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夾雑物と被らないように調整

分析時間の短縮
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スウィーティー ブンタン マイヤー

レモン

リスボン

レモン

カリスティ

ニレモン

璃の香 日向夏 カボス スダチ キン

カン

不知火 ユズ 太陽

の雫

BG DHB

R4

•県産品の柑橘類等の含有量測定

•加工による影響の調査

µg/g

多く含まれるとされている
果実種から検出された

N=3

レモンは品種により
差が出た

R4

•県産品の柑橘類等の含有量測定

•加工による影響の調査

原料
前処
理

原料
混合

加熱
濃縮

充填
加熱
殺菌

製品

例：ジャムの製造工程

洗浄（次亜塩素酸）

pH調整、加糖

加熱

R4

•県産品の柑橘類等の含有量測定

•加工による影響の調査

温度による影響（60分）
• ６２℃↑ 温度が高くなるにつれ減少
• ３７℃↓ ほとんど変化せず
Yoshihiro UESAWA
「The Use of Heat Treatment to Eliminate Drug Interactions Due to Grapefruit Juice」

.Biol.Pharm.Bull.2006.29(11).2274-2278

• ４０℃ ２４時間
ほとんど変化せず

好適な加工条件の提案
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R2

•予備試験の検討

•対象試料の割出し

R3

•抽出法及び精製法の検討

•HPLC分析条件の検討

R4

•県産品の柑橘類等の含有量測定

•加工による影響の調査

まとめと今後の展開

R2

•予備試験の検討

•対象試料の割出し

R3

•抽出法及び精製法の検討

•HPLC分析条件の検討

R4

•県産品の柑橘類等の含有量測定

•加工による影響の調査

まとめと今後の展開

進行中

進行中
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