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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　オリーブ果実由来水溶性成分を、質量比〔オリーブ果実由来水溶性成分（乾燥分換算）
：水〕＝４：１～１：４の範囲で水に溶解、浸潤又は懸濁した状態でオリーブオイルに溶
解させることにより得られるポリフェノール高含有オリーブオイル。
【請求項２】
　オリーブ果実由来水溶性成分を、質量比〔オリーブ果実由来水溶性成分（乾燥分換算）
：水〕＝４：１～１：４の範囲で水に溶解、浸潤又は懸濁した状態でオリーブオイルに溶
解させるポリフェノール高含有オリーブオイルの製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、風味豊かでポリフェノールを高濃度かつ安定して含有し、酸化安定性並びに
機能性に優れたオリーブオイル及びその製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　オリーブオイルは、モクセイ科植物であるオリーブの果実から採取される植物油である
。オリーブオイルには、ステアリン酸やパルミチン酸等の固形グリセリドが約２５％、リ
ノール酸やオレイン酸等の液状グリセリドが約７５％含まれており、古来から食用油、化
粧料、セッケン原料や薬用等に広く用いられている。微量成分としてポリフェノールが含
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まれることが知られており、これらの成分はオリーブオイルの酸化安定性や風味に寄与し
ているとともに、機能性の一部を担っていることが示唆されている（非特許文献１）。
【０００３】
　上記ポリフェノールとしてはヒドロキシチロソール、チロソール、オレウロペイン、４
－ヒドロキシ安息香酸、プロトカテク酸、没食子酸、コーヒー酸およびアクテオシドなど
が知られている。これらのフェノール類を含むオリーブ抽出物には抗酸化能、メラニン生
成抑制作用など種々の生理活性が見出されている（特許文献１、２）。
【０００４】
　また、オリーブの果実から得られるベジテーション水にはポリフェノールが多く含有さ
れることが報告されており、内用による血漿中抗酸化活性の上昇や副流煙暴露によるDNA
酸化損傷マーカー量の減少などが明らかにされている（非特許文献２、３）。
【０００５】
　ポリフェノールを含む水溶性成分を効率的に利用するための方法として、上記ベジテー
ション水を含有することを特徴とする化粧料や食品組成物（特許文献３、４、５）、オリ
ーブ果実から各種溶媒によって抽出したエキスを含有することを特徴とする化粧料（特許
文献６）などが提案されている。
【０００６】
　一方、オリーブオイルの一般的な製造方法には、オリーブ果実から得られる液相をオイ
ル層と水層に分離する工程があり、当工程において多くのポリフェノールは水層に移行す
る。そのため、必然的にオリーブオイルに含まれるポリフェノールの含有量は低くなり、
抗酸化作用や風味が失われるのが現状であった。従って、オリーブ果実由来のポリフェノ
ールを効率的に、かつ容易に利用する方法は、現在のところでは、満足できるものはなか
った。
【０００７】
【特許文献１】特開平９－７８０６１号公報
【特許文献２】特開２００２－１８６４５３号公報
【特許文献３】特開２０００－３１９１６１号公報
【特許文献４】特開２００１－２０６８２２号公報
【特許文献５】特開２００１－２５２０５４号公報
【特許文献６】特許４０２５５４６号公報
【非特許文献１】油脂, Vol.53, 56-61, 2000
【非特許文献２】Free.Rad. Res, Vol.34, ｐ301-305, 2001
【非特許文献３】Circulation, Vol.102, ｐ2169-2171, 2000
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００８】
　そこで本発明の目的は、風味豊かでポリフェノールを高濃度かつ安定に含有し、酸化安
定性並びに機能性に優れたポリフェノール高含有オリーブオイルを提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　本発明者らは、オリーブオイルの製造工程に着目し、鋭意検討を行った結果、オリーブ
オイル製造時に生成する水溶性画分の濃縮物又はその乾固物をオリーブオイルで溶解させ
ることにより、風味豊かでポリフェノールを高濃度かつ安定に含有し、酸化安定性並びに
機能性に優れたポリフェノール高含有オリーブオイルを製造し、提供できることを見出し
、本発明に至った。
【００１０】
　すなわち、本発明は、オリーブオイルにオリーブ果実由来水溶性成分を溶解させること
により得られるポリフェノール高含有オリーブオイルにある。
【発明の効果】
【００１３】
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　本発明は、ポリフェノールの含有量が一般に市販されているオリーブオイルと比して高
く、それらの安定性も良好であり、風味豊かで酸化安定性並びに機能性に優れたオリーブ
オイルを提供する。また、通常のオリーブオイルと同様、日常の調理などを通して容易に
摂取することが可能であり、オリーブ由来のポリフェノールが有する有効性を十分に発揮
することができる。
【発明を実施するための最良の形態】
【００１４】
　以下、本発明の実施の形態を詳述する。
【００１５】
　本発明の原料に用いるオリーブオイル（以下、「原料オイル」と称す）は、一般に食品
や化粧品に使用されているオリーブオイルやエキストラバージンオイル、ファインバージ
ンオイル、オーディナリーバージンオイル、ピュアオリーブオイル等を用いることができ
る。尚、「原料オイル」に含有される総ポリフェノール量は、特に規定されるものではな
い。
【００１６】
　本発明の原料に用いるオリーブ果実および品種は、例えば、国産、欧州産、食用、搾油
用を問わず使用でき、Ｃｏｒａｔｉｎａ種、Ｍｉｓｓｉｏｎ種、Ｐｉｃｕｄｏ種、Ｌｕｃ
ｃａ種、Ｐｉｃｕａｌ種、Ｈｏｊｉｂｌａｎｃａ種、Ｃｏｒｎｉｃａｂｒａ種等を挙げる
ことができる。また、オリーブ果実としては、果皮、果肉部、種子を合わせた全体を使用
することができるが、果皮や種子は除かれていてもよい。
【００１７】
　本発明に用いるオリーブ果実由来水溶性成分は、オリーブ果実に含有される水溶性成分
である。その製造方法としては、例えば、オリーブの果実を圧搾等の方法によって得られ
る固相部や、ポマスと呼ばれるオリーブオイル抽出残渣を、水及び／又はアルコール類に
より抽出したものを用いることができる。また、オリーブオイルの生産過程において得ら
れる水性部であるベジテーション水、及びそれを濃縮又は乾固させたものを用いることも
できる。
【００１８】
　ベジテーション水の製造方法は、例えば、特開２０００－３１９１６１号公報に記載さ
れている方法等が挙げられる。すなわち、オリーブ油製造過程において産した水溶液部８
リットルに未変性エタノール２リットルを加え、得られるエタノール水溶液部を４℃、回
転数１００００ｒｐｍにて１５分間遠心分離を行い、約１．５ｋｇの固形物と約８．５リ
ットルの水層部とに分離する。この水層部を常法に従い、セライト濾過することにより淡
褐色のベジテーション水を約８．５リットル製造することができる。
【００１９】
　また本発明に用いられるオリーブ果実由来水溶性成分の抽出用溶媒としては、水又は、
エタノール、イソプロピルアルコール等のアルコール類の一種又は二種以上の混合物から
選択することができ、好ましくは、水及び／又は、エタノールである。
【００２０】
　また本発明に用いられるオリーブ果実由来水溶性成分は、抽出溶媒溶液のままでも良く
、あるいは、常法により濃縮、乾固、ろ過、再抽出等を行っても良い。好ましくは、濃縮
、乾固等により、有機溶媒等を完全に除去することが望ましい。
【００２１】
　オリーブ果実由来水溶性成分を、「原料オイル」で溶解する方法としては、一般的な方
法で実施することができる。例えば、オリーブ果実由来水溶性成分に「原料オイル」を加
えて、浸漬、攪拌、または加温することにより目的成分を溶解させた後、ろ過することに
より得ることができる。加温の温度については、特に限定されるものではないが、２０～
５０℃程度が好ましい。また、浸漬、及び攪拌時間は、特に限定されるものではないが、
長くても１４日間程度であり、１２時間～９６時間が好ましい。
【００２２】
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　上記の溶解方法において、「原料オイル」とオリーブ果実由来水溶性成分の乾燥分換算
の比率は、特に限定されるものではないが、質量比で、２００：１～１：１が好ましく、
５０：１～１：１が特に好ましい。当該範囲内であれば、オリーブ果実由来水溶性成分の
「原料オイル」への良好な溶解効率が得られるばかりでなく、香りや嗜好性も向上する。
【００２３】
　また、上記の溶解方法において、オリーブ果実由来水溶性成分を、予め、水に溶解、浸
潤又は懸濁した状態で「原料オイル」に溶解すると、オリーブ果実由来水溶性成分の溶解
効率が向上する。
【００２４】
　オリーブ果実由来水溶性成分を水で溶解、浸潤又は懸濁した状態で「原料オイル」に溶
解する場合、「原料オイル」に対するオリーブ果実由来水溶性成分を水に溶解、浸潤又は
懸濁した状態での水の比率は、特に限定されるものではないが、質量比で、「原料オイル
」：水は、５００：１～５：１が好ましく、２００：１～８：１が特に好ましい。比率が
当該範囲内であれば、良好な溶解効率が得られる。また、オリーブ果実由来水溶性成分に
対する水の比率は、特に限定されるものではないが、オリーブ果実由来水溶性成分は乾燥
分換算とし、質量比で、オリーブ果実由来水溶性成分：水は、８：１～１：６が好ましく
、更に好ましくは４：１～１：４、最も好ましくは３：１～１：１である。当該範囲内で
あれば、良好な溶解効率が得られるばかりでなく、透明性が高まり外観も向上する。
【００２５】
　また、本発明に係るポリフェノール高含有オリーブオイルは、抗酸化剤として用いるこ
とできる。
【実施例】
【００２６】
　以下、実施例及び比較例に基づいて本発明を詳説する。尚、本発明はこれらに限定され
るものではない。実施例１及び２は参考例である。
【００２７】
製造例１
　（Ａ）市販の「原料オイル」（オリーブオイル、商品名；オリーブ油、アセイテスモン
テリアル社製）に、（Ｂ）００１８段落に記載の製造方法で製造したベジテーション水を
乾固させたもの（以下、ベジテーション乾固物）を加え、室温で２日間静置した後、得ら
れた混合物をろ過することにより、実施例１及び２のポリフェノール高含有オリーブオイ
ルを製造した。（Ａ）「原料オイル」と（Ｂ）ベジテーション乾固物の使用量については
、表１に示す。
【００２８】
製造例２
　（Ａ）市販の「原料オイル」に、（Ｃ）水に浸潤させた（Ｂ）ベジテーション乾固物を
加え、室温で２４時間攪拌した。得られた混合物の油層を分離後、ろ過することにより、
実施例３～５のポリフェノール高含有オリーブオイルを製造した。（Ａ）「原料オイル」
、（Ｂ）ベジテーション乾固物、（Ｃ）ベジテーション乾固物を浸潤用の水の使用量につ
いては、表１に示す。
【００２９】
比較例１
　上記実施例１～５の製造に用いた市販の「原料オイル」を比較例１とした。
【００３０】
製造例３
　下表２に従い、（Ａ）市販の「原料オイル」（エキストラバージンオイル、商品名；Ａ
ＪＩＮＯＭＯＴＯオリーブオイルエキストラバージン、味の素社製）に、（Ｃ）水に浸潤
させた（Ｂ）ベジテーション乾固物を加え、室温で２４時間攪拌した。得られた混合物の
油層を分離後、ろ過することにより、実施例６のポリフェノール高含有オリーブオイルを
製造した。（Ａ）「原料オイル」、（Ｂ）ベジテーション乾固物、（Ｃ）ベジテーション
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【００３１】
比較例２
　上記実施例６の製造に用いた市販の「原料オイル」を比較例２とした。
【００３２】
（総ポリフェノール量の測定）
　実施例１～６のポリフェノール高含有オリーブオイルを用いて、下記の方法で総ポリフ
ェノール量の評価試験を行った。尚、オリーブオイル中の総ポリフェノール量については
、公式な測定方法が設定されておらず、各文献値を用いた直接的な比較は困難であると考
えられることから、市販の「原料オイル」（比較例１、２）を比較対象とした。
【００３３】
　オリーブオイルからのポリフェノールの抽出、及び総ポリフェノール量の測定は、Ｍａ
ｎｕｅｌ　Ｂｒｅｎｅｓらの方法（Ｊ.Agric.Food.Chem.2000,48,ｐ5178-5183）を応用し
た。すなわち、実施例１～６のポリフェノール高含有オリーブオイル、及び比較例１、２
に、ジメチルホルムアミド（ＤＭＦ）を加え、ポリフェノールを抽出した。ＤＭＦ層をヘ
キサンで洗浄後、窒素ガスを吹き込み、試料溶液とした。
　総ポリフェノール量は、フェノール試薬を用い、７５０ｎｍの吸光度を測定し、没食子
酸換算量として算出した。
　結果を下表１、２に示した。
【００３４】
（官能評価）
　実施例１～６のポリフェノール高含有オリーブオイルについて、１５人の専門パネラー
を対象に風味、嗜好性、外観に関する官能評価を実施した。
【００３５】
　評価方法は、実施例１～６と比較例１、２を試食してもらい、下記に示す各項目ごとに
それぞれ３段階で評価してもらった。
・評価項目
（１）風味（苦味）：「苦味が無い」「どちらでもない」「苦い」
（２）風味（フルーティーな香り）：「良い」「普通」「悪い」
（３）嗜好性：「好む」「どちらでもない」「好まない」
（４）オリーブオイルの外観（色や透明性等）：「良い」「普通」「悪い」
【００３６】
　判定方法は、1)の苦味については「苦味が無い」と評価したパネラーの人数、2)、4)に
ついては「良い」と評価したパネラーの人数、3)については「好む」と評価したパネラー
の人数を評価基準として判定した。
◎：１０人以上
○：５～９人
△：２～４人
×：０～１人
【００３７】
　官能評価結果を下表１、２に示す。
【００３８】
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【表１】

【００３９】
【表２】

【００４０】
　表１の結果より、実施例１～５は、比較例１よりもポリフェノール量が高いことが分か
った。また、実施例２と実施例３～５の比較から、ベジテーション乾固物を水で浸潤させ
ることにより、溶解効率が向上し、結果としてポリフェノール量が増加することが分かっ
た。
　また、比較例１よりも、ポリフェノール量が高い実施例１～５を好ましいと感じるパネ
ラーが多かった。特に、実施例３、４については、フルーティーな香りを良いと感じるパ
ネラーが多かった。
【００４１】
　表２の結果より、実施例６は、比較例２よりもポリフェノール量が高いことが分かった
。
　また、比較例２よりも、実施例６のフルーティーな香りや風味を好ましいと感じるパネ
ラーが多かった。
【００４２】
　（抗酸化活性の測定）
　実施例１～６で得られたポリフェノール高含有オリーブオイルについて、フェノール量
の増加に伴う、抗酸化作用への影響を確認するため、ＤＰＰＨ（１，１－Ｄｉｐｈｅｎｙ
ｌ－２－ｐｉｃｒｙｌｈｙｄｒａｚｙｌ）ラジカル消去活性試験を実施した。
【００４３】
　測定は、Ｅｓｐｉｎ　Ｊ．Ｃ．らの方法（Ｊ.Agric.Food.Chem.2000,48,ｐ648-656）を
応用し、試料は、上記総ポリフェノール量の測定で調製したポリフェノール抽出画分（実
施例１～６、及び比較例１、２）を水で５倍希釈したものを用いた。
　試料溶液（５０μＬ）に９３μＭ　ＤＰＰＨメタノール溶液（１５０μＬ）を加えて攪
拌し、遮光下、室温で３０分間反応後、５１７ｎｍの吸光度を測定した。ラジカル消去率
は、測定した吸光度から、次式を用いて算出した。
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　ラジカル消去活性（％）＝［１－（ａ－ｂ）／（ａ’－ｂ）］×１００
（式中、試料溶液の吸光度をａ、コントロールの吸光度をａ'、ブランクをｂとして表し
た。）
　結果を図１、及び図２に示した。
【００４４】
　図１、及び図２の結果より、実施例１～５、及び実施例６のポリフェノール高含有オリ
ーブオイルは、比較例１、２と比べて、抗酸化活性が高いことが分かった。
【産業上の利用可能性】
【００４５】
　本発明に係るオリーブオイルは、ポリフェノールの含有量が高く、風味並びに機能性に
優れ、さらに安定性も良好である。また、通常のオリーブオイルと同様、日常の調理など
を通して容易に摂取することが可能である。さらに、抗酸化剤として、食品、化粧品、医
薬部外品や医薬品に応用することが可能である。
【図面の簡単な説明】
【００４６】
【図１】ＤＰＰＨラジカル消去活性を示す図である。図中、（１）～（５）は実施例１～
５を、（７）は比較例１を示す。
【図２】ＤＰＰＨラジカル消去活性を示す図である。図中、（６）は実施例６を、（８）
は比較例２を示す。

【図１】

【図２】
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