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研究成果の概要（和文）：シイタケフレーバーの前駆体であるレンチニン酸の検出法を確立し，シイタケからレ
ンチニン酸を単離し検量線を作成した。次に，品種，栽培方法，加工方法の異なるシイタケ中のレンチニン酸含
量を測定した。さらに，レンチニン酸高含有シイタケ抽出物（Shiitake-H）の血中エタノール濃度上昇抑制作用
を測定した。Shiitake-Hの経口投与により，血中エタノール濃度の上昇が抑制された。その作用メカニズムは，
レンチニン酸が胃および小腸からのエタノールの吸収を抑制すると共に，肝臓においてアルコールデヒドロゲナ
ーゼおよびアルデヒドデヒドロゲナーゼの活性を亢進し，エタノール代謝を促進することによるものであった。
　　

研究成果の概要（英文）：The method to evaluate the amount of lentinic acid, a flavor precursor of 
shiitake mushrooms, was established. Then, the amount of lentinic acid in shiitake mushrooms of 
different species, cultivation method, and processing mushrooms was compared. In addition, the 
suppressive effect of shiitake extract with high lentinic-acid content on the elevation of ethanol 
concentration in blood was examined. The orally-administered shiitake extract with high 
lentinic-acid content suppressed the elevation in blood ethanol concentration. Shiitake extract with
 high lentinic acid suppressed ethanol absorption from stomach and small intestine and promoted 
ethanol metabolism by inducing alcohol dehydrogenase and aldehyde dehydrogenase. 

研究分野：食品科学
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研究成果の学術的意義や社会的意義
近年，食品の生体調節機能に関する研究が盛んに行われているが，その多くは，生理機能にのみ着目し，嗜好性
も視野にいれた研究は少ない。本研究は，無味・無臭であるシイタケフレーバー前駆体を用いて，その機能性を
明らかにした。本研究の成果は，食品科学において，新たな機能性成分の発見という点でも意義があるが，さら
に，シイタケフレーバー前駆体を高含有するシイタケ抽出物が，血中エタノール濃度上昇抑制作用を有すること
を見出したことから，多成分を含む食品の状態でも，効果が発揮されるということを示したことでも意義があ
る。本研究の成果は，嗜好性と機能性が高い新たな食品の創製につながることが期待できる。



様 式 Ｃ－１９、Ｆ－１９－１、Ｚ－１９、ＣＫ－１９（共通） 

１．研究開始当初の背景 

食品の三次機能の概念が明確になって以来，様々な食品成分の生体調節機能特性に関する研究

が数多く行われてきている。しかし，国内外の研究の多くは，試薬レベルの単一の化合物を用いて機能

を評価しており，多成分を含む食品として，嗜好性にも配慮した生体調節機能に関する研究は限られ

ている。食品は複合系であり，また，経口により摂取するため，好ましい嗜好性（味・香り・テクスチャー等

）を有し，他成分と相互作用をしても活性を保持し，消化・吸収後にターゲット部位で機能性を発揮する

必要がある。研究代表者は，良好な嗜好性を有し，生体内において機能を発揮する食品素材の開発

および，その機能性成分の作用機序の解明に関する研究を行ってきた。 

 ニンニクの臭気前駆体であるアリルシステインスルフォキシド（ACSO）に関しては，生体内で，血小板

凝集抑制作用，血中アルコール濃度上昇抑制作用等の様々な薬理効果を示すことを，既に明らかに

している。ACSOは，ニンニク中の酵素C-Sリアーゼで分解されると，ジアリルジスルフィドやジアリルトリ

スルフィド等の生理活性物質となるが，これらは脂溶性の臭気成分のため，食品への利用が困難であ

る。一方，ACSOは，無味・無臭・水溶性で，さらに，甘味，うま味，塩味等の呈味増強作用を有すること

から，嗜好性と生体調節機能特性の高い食品成分としての利用が可能である。 

 シイタケにおいては，細胞が破壊されると，レンチニン酸に，γ-グルタミルトランスフェラーゼおよび

C-Sリアーゼが作用し，レンチオニン等の環状硫黄揮発性成分が生成する。研究代表者は，レンチオ

ニンが，ニンニク臭気成分のスルフィド類と類似の生理活性を示すことを既に明らかにしている。 

 

２．研究の目的 

 シイタケ中のフレーバー前駆体物質であるレンチニン酸は，ニンニク中のACSOと類似の構造をして

おり，また，フレーバー生成機構も類似していることから，ACSOと同様の生理作用を有することが期待

できる。しかしながら，レンチニン酸は合成が困難であるため，単一物質を用いた生理活性の評価は

困難である。そこで本研究では，まず，シイタケからレンチニン酸を精製して検量線を作成し，レンチニ

ン酸の定量法を確立した後，シイタケの品種や加工法が，レンチニン酸含量に及ぼす影響について

検討した。さらに，レンチニン酸を高含有するシイタケ抽出物とレンチニン酸未含有抽出物を調製し，

これらを用いて，レンチニン酸の血中アルコール濃度上昇抑制作用およびその作用メカニズムについ

て検討した。 

 

３．研究の方法 

(1) レンチニン酸の精製および定量 

生シイタケからメタノール-水混液（3:1）で可能性画分を抽出後，イオン交換クロマトグラフィー，

HPLCを用いて，抽出物からレンチニン酸を精製した。精製物を，¹H NMR分光分析およびLC/MS分析

を行い，レンチニン酸であることを確認した。 

また，レンチニン酸をFmoc誘導体化後，LC/MS分析を行い，検量線を作成した。次に，栽培方法，

品種，加工法の異なるシイタケから得られたメタノール-水抽出液を同様にFmoc誘導体化し，レンチニ

ン酸の定量を行った。 

 



(2) シイタケ抽出物の血中アルコール濃度上昇抑制効果  

加熱により酵素を失活させレンチニン酸の分解を阻害したレンチニン酸高含有シイタケ抽出物およ

び酵素を作用させレンチニン酸を分解したレンチニン酸未含有抽出物の2種類を調製し，HPLCにて

各抽出物中のレンチニン酸含量を測定した。次に，SD系雄性ラットに対して20％エタノールと共にレン

チニン酸含有抽出物，レンチニン酸未含有抽出物を経口投与し，経時的に採血し，血中エタノール，

アセトアルデヒド，酢酸濃度を測定した。 

(３) シイタケ抽出物の血中アルコール濃度上昇抑制メカニズムの解明  

シイタケ抽出物の胃および小腸からのエタノール上昇抑制作用について検討した。ラットの胃およ

び小腸上部を結紮し，門脈にカテーテルを留置した。その後，レンチニン酸含有抽出物およびレンチ

ニン酸未含有抽出物を20%エタノールと共に結紮した胃および小腸に注入し，門脈血中のエタノール

濃度の経時的変化を60分間測定した。 

次に，シイタケ抽出物のエタノールの代謝促進効果について検討した。レンチニン酸含有抽出物

および未含有抽出物を20％エタノールと共にラットに経口投与し，投与60分後に胃および肝臓を採取

した。採取した胃および肝臓はホモジナイズ後，細胞質画分とミトコンドリア画分に分画し，細胞質画分

中のアルコールデヒドロゲナーゼ（ADH）活性，および，細胞質画分とミトコンドリア画分のアルデヒドデ

ヒドロゲナーゼ（ALDH）活性を測定した。 

 

４．研究成果 

(1) レンチニン酸の精製および定量 

生シイタケから精製した物質は，¹H NMR分光分析およびLC/MS分析の結果から，レンチニン酸で

あることが確認された。このレンチニン酸をFmoc化しLC/MS分析により検量線が得られた。品種や栽

培法が異なる生シイタケおよび加熱調理したシイタケからメタノール-水混液（3 : 1）により抽出物を調

製し，その中のレンチニン酸含量を定量した結果，同一品種で栽培方法（原木または菌床栽培）の異

なるシイタケ中では，菌床栽培のシイタケは原木栽培のシイタケと比べ，4.2倍のレンチニン酸含量で

あった。原木栽培で品種の異なるシイタケ4種類については，品種間でレンチニン酸含量は異なり，H3

のシイタケが最もレンチニン酸含量が高かった。また，加熱法の違いでは，電子レンジでの加熱が最も

レンチニン酸残存量が多く，その次が茹で加熱，蒸し加熱の順であった。これらの結果から，レンチニ

ン酸を効率的に摂取する上でのシイタケの選抜法，加工調理法が明らかとなった。 

(2) レンチニン酸の血中アルコール濃度上昇抑制効果  

レンチニン酸含有および未含有抽出物中のレンチニン酸含量は，22.4 mg/g-抽出物と0 mg/g-抽

出物であった。ラットを用いた動物実験では，20%エタノールのみを投与したコントロール群と比較して，

レンチニン酸含有抽出物群では血中エタノールとアセトアルデヒド濃度の上昇が有意に抑制された。

一方，レンチニン酸未含有群では，コントロール群よりもやや低く，レンチニン酸含有群よりもやや高く

なったものの有意差は認められなかった。血中酢酸濃度に関しては，レンチニン酸含有群では，360

分で低下傾向が見られたが有意差は認められなかった。以上のことから，シイタケ抽出物は，血中エタ

ノール濃度の上昇抑制効果を有し，レンチニン酸は，その中の有効成分の1つであると考えられた。 

 



(３) シイタケ抽出物の胃および小腸からのアルコール吸収抑制作用  

シイタケ抽出物の胃および小腸からのエタノール上昇抑制作用について検討した結果，レンチニ

ン酸含有抽出物は，胃および小腸のいずれに注入した場合でも，コントロール群と比較し，門脈血中

エタノール濃度の上昇が有意に抑制した。 

(4) シイタケ抽出物のアルコール代謝促進作用  

シイタケ抽出物の肝臓におけるADHおよびALDH活性に対する影響について検討した結果，シイ

タケ抽出物自体にはADHおよびALDH活性増強効果はあるものの，レンチニン酸含有抽出物と未含

有抽出物の間で差は見られなかった。一方，胃の細胞質画分でのADH活性，細胞質画分およびミトコ

ンドリア画分でのALDH活性では，レンチニン酸投与群で，コントロール群に比べ有意に活性が上昇し

た。以上のことから，レンチニン酸は，胃におけるエタノール代謝を促進し，胃および小腸でのエタノー

ル吸収を抑制することが示唆された。 
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