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研究成果の概要（和文）：エキストラバージンオリーブ油（ＥＶＯ）は他の油脂と比較して、ノ

ルアドレナリン・アドレナリン分泌を促進し、肩甲骨間褐色脂肪組織の脱共役蛋白質（UCP1）

を増加させて体熱産生を促進し、脂質代謝を促進させた。この現象は EVO のポリフェノールに

よって引き起こされ、また高蛋白食を摂取するラットでは EVO のポリフェノールにより、テス

トステロン分泌が促進、コルチコステロン分泌が低下して、蛋白代謝を亢進させることが分か

った。 
 

研究成果の概要（英文）：The phhenolic compound oleuropein in EV-olive olive oil enhances 

thernogenesis by increasing the UCP1 content in IBAT and noradrenaline and adrenaline 

secretions in rats. In addition, oleuropein supplementation increases testicular 

testosterone and decreases plasma corticosterone in rats fed a high protein diet. These 

results suggest that the phhenolic compound oleuropein in EV-olive olive oil enhances 

lipid metabolism and protein metabolism in rats. 
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化性が良く、体内の脂肪の沈着を抑える効

果があり、健康的であるとして摂取される

ことが多い。また最近では、地中海式ダイ

エット（Mediterranean diet:地中海地域の

食事で、オリーブ油を多く使った料理が特

徴）と称してオリーブ油を摂取することに

より、太りにくく、体重を減少させるとい

うことで話題になっている。また地中海地

域では、疫学調査によってアテローム性動

脈硬化症の発生が少なく、長寿で、骨粗鬆

症が少なく、筋肉も衰えにくく健康である

と 報 告 さ れ て お り （ Olive oil as a 

functional food: Epidemiology and 

nutritional approaches. Stark, A. H. and 

Mader, Z. Nutr. Rev. 60: 170-176, 2002.）、

地中海地域で多く摂取されるオリーブ油に

ついて、関心が高まっている。 

 

２．研究の目的 

オリーブ油の中でも、特にエキストラバー

ジンオリーブ油は、脂肪酸組成（オレイン酸

を多く含む）においては、精製オリーブ油と

違いは認められないが、オリーブの果実を搾

っただけで精製をしていないために、ポリフ

ェノールやクロロフィルなどの微量成分を多

く含んでいるのが特徴である。エキストラバ

ージンオリーブ油中の微量成分のポリフェノ

ールには、チロソール、ヒドロキシチロソー

ル、オレウロペイン等があり、これらはエキ

ストラバージンオリーブ油独特の刺激的な辛

味・苦味成分の主要なものである。これらの

ポリフェノールによる抗酸化効果（LDL 酸化

の防止）、抗癌作用、抗血小板凝集作用などが

報告されている（Biological properties of 

olive oil phytochemicals. Visioli, F. & 

Galli, C., Crit. Rev. Food Sci. Nutr. 42: 

209-221, 2002.  Comparison of the 

antioxidant activities of extra virgin 

olive oils. Lavelli, V., J. Agric.Food Chem. 

5:7704-08, 2002.）。 

しかし、脂質代謝及び蛋白代謝への影響に

関して、国内外の研究者によって決定的な

結果が得られておらず、系統的な研究が少

ないのが現状である。 

そこで、我々はポリフェノールを多く含む

エキストラバージンオリーブ油に着目し、

脂質代謝及び蛋白代謝への影響について調

べた。 

 

３．研究の方法 

脂質代謝及び蛋白代謝に関する実験をラッ

トを用いて（１）In vivo 及び（２）In situ
で行った。 

（１）In vivo   

① SD系4週齢の雄ラットを用いて、ショー

トニング、ラードあるいはエキストラバー

ジンオリーブ油を30％含む高脂肪食を28日

間ペアーフィーディングで与えたときの体

熱産生への影響について調べる。測定項目

は、体重増加、腎周囲及び精巣周囲脂肪重

量、血漿中トリグリセリド濃度、総コレス

テロール濃度、尿中カテコラミン分泌量、

IBATのUCP（UCP１，UCP２，UCP３)量とする。 

 

② SD系4週齢の雄ラットを用いて、エキス

トラバージンオリーブ油あるいは精製オリ

ーブ油を30％含む高脂肪食、あるいはコー

ン油を30％含む高脂肪食を28日間ペアーフ

ィーディングで与えたときの体熱産生への

影響について調べる。測定項目は①と同じ。 

（２）In situ   

① SD系7週齢の雄ラットを用いて、エキス

トラバージンオリーブ油から抽出した微量

成分（ポリフェノール画分）を麻酔下で、

大腿静脈から投与し、10分後に採血し、血

漿中カテコラミン分泌量を測定する。微量

成分の投与量と血漿中カテコラミン濃度と

の関係（dose response）について調べる。 

 

② SD系7週齢の雄ラットを用いて、エキス

トラバージンオリーブ油中のポリフェノー

ルのどの成分がカテコラミン分泌を促進し、

体熱産生を促進するのか調べるために、ヒ

ドロキシチロソール、チロソール、オレウ

ロペイン、オレウロペインアグリコン、バ

ニリン酸、シリンジ酸、フェルラ酸 等をそ



 

 

れぞれ麻酔下で大腿静脈から投与し、10分

後に採血しカテコラミン分泌量を測定して

成分の同定を行う。 

 
４．研究成果 
 

エキストラバージンオリーブ油の脂質代

謝及び蛋白代謝への影響について in vivo 及

び in situ の実験を行い調べた。 

（１） 脂質代謝への影響 

エキストラバージンオリーブ油の投与は、他

の油脂（ショートニング、ラード、コーン油、

精製オリーブ油）と比較して、体熱産生を促

進させていることが示唆された。また、それ

はエキストラバージンオリーブ油中に含ま

れる微量成分のポリフェノールによること

を見出した。また、ポリフェノールのオレウ

ロペインがノルアドレナリン及びアドレナ

リンの分泌を促進し、肩甲骨褐色脂肪組織中

のUCP1を増加させ、体熱産生を促進して、脂

質代謝を亢進することが示唆された。 

（２）蛋白代謝への影響 

エキストラバージンオリーブ油に含まれ

るポリフェノールであるオレウロペインを

摂取蛋白レベルの異なるラットに投与した

とき、特に、高たんぱく食摂取ラットでオレ

ウロペイン投与により特に窒素出納、アルギ

ナーゼ活性を上昇させるとともに、体蛋白同

化ホルモンである精巣中テストステロン量

を増加させ、一方、体蛋白異化ホルモンであ

る血漿中コルチコステロン濃度を低下させ

て、蛋白代謝を亢進させることが示唆された。 

 

以上（１）（２）の結果より、エキストラ

バージンオリーブ油中に含まれるポリフェ

ノールのオレウロペイン（オレウロペインア

グリコン）はカテコラミン（ノルアドレナリ

ン及びアドレナリン）分泌を促進し、そのカ

テコラミン分泌の刺激によって、脂質代謝

（体熱産生）及び蛋白代謝（ステロイド代謝）

を亢進させることが示唆された。 
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性の高い性ホルモン誘発機能を有する

成分、食品を提供し、それにより効率よ
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の社会還元のための小・中・高校生に対する
プログラム「ひらめき☆ときめきサイエンス
～ようこそ大学の研究室へ～KAKENHI」に、
企画書「オリーブオイルで『元気』を研究す
る ―ポリフェノールからホルモン、DNA ま
でを体験―」を作成して応募したところ、採
択された。 
同年 9月 24 日（月・祝） 

神戸女子大学家政学部生活科学研究館（C
館）で高校生を対照に採択された企画書プロ
グラムを行なった。 
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