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研究成果の概要（和文）：本研究は、和ハッカ「ほくと」の脱メントール精油およびその抽出残渣のもつ新たな
機能性として、消臭効果と抗菌作用に着目して寄与成分の特定を目指すものである。 消臭効果に関しては、脱
メントール精油および蒸留残渣ともに有しており、特に後者は広範な悪臭に対して効果を示した。抗菌作用に関
しては、残渣抽出物の口腔内細菌に対する抗菌作用を測定した。その結果、歯周病菌に対してとくに効果を示
し、その寄与成分としてスダチチン、デメトキシスダチチンおよびクリソエリオールの3化合物を特定した。い
ずれも、ハッカからは初めての報告となる。
　本研究により脱メントール精油および蒸留残渣の新たな機能性を明らかにすることができた。

研究成果の概要（英文）：Present study was performed to investigate the potential deodorization 
effects against malodors and anti-microbial activities on dementholized oil of hokuto, as well as 
by-product of steam distillations. The deodorization activities of DM oil against human malodors 
were measured by sensory evaluation and SPME-GC/MS analysis. DM oil significantly deodorized only 
isovaleric acid by a masking effect, with compounds containing pulegone and menthone, found to 
contribute largely to the deodorant effects. In contrast, 50% acetone extract of by-product showed 
the deodorization effects to extensive malodors by inhibition of their vaporization. Moreover, 
by-product extract exhibited anti-microbial activities against Porphyromonas gingivalis, and found 
that sudachitin, demethoxysudachitin, and chrysoeriol should be contributing compounds for its 
effects. These results demonstrate the possibility of using dementholized oil and by-product of 
Japanese mint as a freshening agent of toiletry products.

研究分野： 香料化学

キーワード： ハッカ　脱メントール精油　精油蒸留残渣　スダチチン　消臭活性　抗菌活性
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研究成果の学術的意義や社会的意義
　香りは、我々のQOLを高める重要なツールである。無臭を支持する文化のあるわが国では、消臭を意識したデ
オドラント製品の需要は高い。この様な製品には消臭活性成分として銀イオンが用いられているが、消費者の天
然由来成分を望む声が大きい。本研究では、その課題をクリアすべくハッカの精油とその抽出残渣に着目し、デ
オドラント製品の素材になり得ることを示すことができた。とくにハッカは、メントールを供給する植物として
今後も世界的な需要拡大が予測され、それに応じて脱メントールされた精油や精油抽出残渣は有効活用に関して
も取り組みが必要になると考えられる。したがって、本研究の結果は今後大いに役立つものと考えている。

※科研費による研究は、研究者の自覚と責任において実施するものです。そのため、研究の実施や研究成果の公表等に
ついては、国の要請等に基づくものではなく、その研究成果に関する見解や責任は、研究者個人に帰属します。
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１．研究開始当初の背景 
 香りは、我々の QOL を高める重要なツールである。とくに、無臭を支持する文化のあるわが
国では、消臭を意識したデオドラント製品の需要が高い。この様な製品には、消臭活性成分とし
て銀イオンが広く用いられているが、一方で消費者の天然由来成分を望む声が大きい。 
 デオドラント製品に欠かすことのできない成分としてメントールがある。この成分は爽やか
な香気とともに冷涼感を口腔内や皮膚に付与できる特徴を持つ。この化合物は有機合成できる
ものの未だに植物体であるハッカの精油より抽出される。他方、それ以外の成分である脱メント
ール精油および蒸留残渣は活用されていないのが現状である。さらに、消費者の安全・安心思考
からも、今後は国内産のハッカ栽培が注目され、それに応じて脱メントールされた精油や精油抽
出残渣は有効活用に関しても取り組みが必要になると考えられる。 
 
 
２．研究の目的 
 本研究は、わが国で育成された和ハッカ品種「ほくと」の脱メントール精油およびその抽出残
渣から新たな機能性を明らかにすることが目的である。具体的には、脱メントール精油に悪臭に
対する消臭効果があることからこれらの特徴を明らかにし、抽出残渣の機能性解析として抗菌
作用と悪臭に対する消臭効果および活性寄与成分の単離を試みた。 
 
 
３．研究の方法 
（1）脱メントール精油の悪臭成分に対するマスキング効果の解析 
 吉草酸、イソ吉草酸、2-ノネナール、および 2-オクタノールに対するマスキングの有無を官
能評価した。評価に適した濃度に調整した悪臭に対し、1.0％に調整した精油を 1：1に混合して
3点識別法により消臭程度を評価した。なお、パネルは 20 代の男女 10名とした。 
 
（2）精油抽出残渣の機能性解析 
①抗菌作用の解析と寄与成分の特定 

 蒸留残渣より 50％アセトン抽出物を調製し、ミュータンス菌およびジンジバリス菌に対する
抗菌活性を常法に従って測定し、MIC を測定した。活性成分は各種クロマトグラフィーを活用し
て単離し、LC-MS および NMR に供して構造解析した。 
②悪臭成分に対する消臭活性の検討 

 悪臭成分として、アンモニア、アセトアルデヒド、酪酸、プロピオン酸、トリメチルアミン、
および吉草酸を各閾値濃度で調整し、前項の抽出物を用いて（1）の方法で消臭活性の有無を評
価した。活性成分は各種クロマトグラフィーを活用して単離を試みた。 
 
 
４．研究成果 
（1）脱メントール精油の悪臭成分に対するマスキング効果の解析 
 脱メントール精油の悪臭成分に対するマスキング効果を評価した。その結果、吉草酸およ
びイソ吉相酸に対して特異的に効果を示すことが認められた。消臭作用の特徴を調べるた
めに、試料液をバイアルに詰めて
SPME 法により気相中の香気成分を
調べた。悪臭成分および精油成分共に
気相中の濃度がコントロールと同程
度であったことから、精油の有する消
臭効果は人の感覚的なマスキング作
用であると示唆された。なお、マスキ
ング効果にはメンタン骨格を有する
成分のうち、とくに pulegone が主要
な寄与成分であった（図 1）。1） 
 
（2）精油抽出残渣の抗菌作用の解析と寄与成分の特定 
 精油抽出残渣におけるミュータンス菌およびジンジバリス菌に対する抗菌作用と寄与成分
の特定を試みた。両菌は、口腔内細菌として知られており、前者は虫歯、後者は歯周病の原
因菌である。残渣抽出物は、両菌に対して抗菌活性を示し、とくにジンジバリス菌に対して
高いことが示された。そこで、有機化学的手法で化合物を分離し、抗菌活性寄与成分の特定
を試みた。抗菌活性を有する画分を得ることに成功し、これを HPLC に供したところ、3 成
分のメジャーピークが得られた。これらを分取 HPLC に供して単離し、LC-MS およびNMR

図 1 脱メントール精油にあるマスキング寄与成分



測定を実施して、それぞれの構造解析を試みた。その結果、ポリメトキシフラボン骨格を 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
をもつ 2 化合物、スダチチンおよびデメトキシスダチチン、その類縁体のクリソエリオールであ
ると特定した。これらは、ハッカの構成成分としては初めての報告となる。なお、抗菌作用の他
に抗酸化作用 2)、抗炎症作用 3)、および抗アレルギー作用 4)のあることが報告されており、ハッ
カ精油抽出残渣のさらなる機能性が期待された。 
 
（3）精油抽出残渣の悪臭成分に対する消臭効果の解析 
 蒸留残渣 50％アセトン抽出物における代表的な悪臭成分に対する消臭効果をみた。その
結果、実験に供試した全ての悪臭成分に対して強い消臭効果を示し、とくにアンモニア、メ
チルメルカプタン、酪酸、およびプロピオン酸に対して顕著であった。そこで、これらの効
果が感覚的なマスキングなのか、あるいは物理・化学的な効果による消臭なのかを SPME
法により調べた。その結果、いずれの悪臭成分も残渣抽出物の添加により気相への揮発が抑
制されたことから、この消臭効果は物理的、あるいは化学的な作用によると示唆された。前
項において脱メントール精油のイソ吉草酸に対するマスキング効果を示したが、抽出残渣
の効果はそれとは異なり、より広範な悪臭成分に対して効果を示すことが明らかとなった。
そこで、消臭寄与成分を特定するために、各種クロマトグラフィーを駆使して化合物の単離
を試みた。HPLC のクロマトグラム上で単一となる活性分を得ることに成功したが、含量
が極めて少ないことから構造解析には至らなかった。 
 
 以上、本研究により和ハッカ「ほくと」の脱メントール精油および精油抽出残渣に抗菌作
用や悪臭に対するマスキング・消臭作用といった新たな機能性のあることが明らかにでき
た。ハッカは、従来よりメントールを獲得するために栽培されてきたが、一方でそれ以外の
成分も活かすことで、新たな口腔内の抗菌リフレッシュ剤への応用といった可能性を秘め
ていると考えられる。 
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