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１．概要（Summary） 

 ヨーグルトがカロテノイドの吸収を促進する作用が見出さ

れているが、その作用機構は不明である。カロテノイドの

消化管吸収に影響を与える要因の一つとして、消化管内

での可溶化があげられ、混合ミセルの形状や大きさと、小

腸上皮細胞におけるカロテノイドの取り込みとの相関が示

されている。そこで、ヨーグルトがβ-カロテン含有ミセルの

構造に与える影響を評価するために、ミセルの粒子径を

測定した。しかしながら、再現性が低く、ヨーグルトとβ-カ

ロテン含有ミセルの粒子径分布に重なりがみられたため、

条件の改善が必要と考えられた。 

 

２．実験（Experimental） 

【利用した主な装置】 

ゼータ電位・粒径測定システム 

【実験方法】 

0 または 0.05%ヨーグルト含有 PBS(Phosphate 

Bufffeed Saline) を用いて、β-カロテン含有ミセル溶液

を調製した。溶液の組成を1 µMβ-カロテン、10 mMタウ

ロコール酸ナトリウム、100 µMモノオレイン、33.3 µMオ

レイン酸、25 µM リゾホスファチジルコリン、25 µMホスフ

ァチジルコリンとした。測定の直前まで 37℃で保存し、

ELSZ-2PLUS（大塚電子）を用いてミセルの粒子径を測

定した。また、上記の 4 倍濃度で調製したβ-カロテン含

有 ミ セ ル溶 液 を 、 シ リ ン ジ フ ィ ル タ ー (0.8 µm, 

DISMIC-25cs, ADVANTEC)を用いてろ過したものの粒

子径を測定した。さらに、0.05%、0.1%、1%ヨーグルトを

含む PBS を用いてヨーグルトの粒子径を測定した。 

測定条件 

・溶媒の屈折率    1.3272 

・溶媒の粘度      0.8898 (cps) 

・入射光フィルタ    100.0 (%) 

 

３．結果と考察（Results and Discussion） 

混合ミセルは、粒径 4～60 nm程度の微細な分子集合

体である。したがって 100 nm 程度までの粒子径分布が

得られると予測された。しかし、実際にはより大きい粒子

（～10 µm）を含む複数の分布が検出され、これらはミセ

ル構成成分の凝集体であると考えられた。フィルタレーシ

ョンにより、大きな粒子の混入を減らすことができたが、完

全に取り除くことはできなかった。平均粒子径や散乱強度

分布の再現性は概して低かった。一方、ヨーグルト溶液に

おいては100 nm～1000 nm付近の粒子が主要であった。

ヨーグルトとβ-カロテン含有ミセルの粒子径分布に重なり

がみられたため、ヨーグルト添加ミセルで正確に測定する

ためには、サンプル濃度を維持しつつ、ヨーグルトを分離

する手法を確立する必要があると考えられた。 
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