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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　少なくとも１種のフェノール化合物を含有する組成物の渋味を低減するための、少なく
とも１種のリン脂質の使用であって、
　前記リン脂質が、ホスファチジルコリン、ホスファチジルエタノールアミン及びそれら
のリゾ誘導体、スフィンゴミエリン、ホスファチジルセリン、ホスファチジルグリセロー
ル、ジホスファチジルグリセロール、モノアシルグリセロールモノホスフェート、モノア
シルグリセロールジホスフェート、ビスホスファチジル－モノホスファチジン酸、ホスフ
ァチジルイノシトール、ホスファチジルイノシトールホスフェート、リゾホスファチジル
セリン、リゾホスファチジルイノシトール、リゾホスファチジルグリセロール、ビスホス
ファチジル－リゾホスファチジン酸、並びにそれらの混合物からなる群から選択され、
　前記フェノール化合物が、ヒドロキシ安息香酸、カテキン、エピカテキン、エピガロカ
テキン、エピカテキンガレート、エピガロカテキンガレート、プロアントシアニジン、縮
合タンニン及びフラボノールからなる群から選択される、使用。
【請求項２】
　前記組成物が、口腔と接触させるものである、請求項１に記載の使用。
【請求項３】
　前記組成物が、食料品、医薬品、栄養補助食品、食品添加物、飲料、ペットフード、口
腔化粧品及びデンタルケア製品からなる群から選択される、請求項１又は２に記載の使用
。
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【請求項４】
　前記組成物が、柑橘果実、ベリー類、ブドウ、ココア、クルミ、ピーナッツ、ザクロ、
イェルバマテ（ｙｅｒｂａ　ｍａｔｅ）、野菜、調味料、香味料、ダイズ；乳汁、海産物
、ナッツ類、発酵食品、ココア、コーヒー、チョコレート、紅茶、緑茶、発酵茶、半発酵
茶、ワイン、ビール及びオリーブ油、並びにそれらの抽出物又は一部を含む、請求項１～
３のいずれか一項に記載の使用。
【請求項５】
　前記フェノール化合物が、天然の食物からの抽出物の形態で提供される、請求項１～４
のいずれか一項に記載の使用。
【請求項６】
　前記組成物が、１：１０～１０：１の範囲の重量比で前記リン脂質及び前記フェノール
化合物を含む、請求項１～５のいずれか一項に記載の使用。
【請求項７】
　中性のリン脂質のみが使用される、請求項１～６のいずれか一項に記載の使用。
【請求項８】
　前記リン脂質は、前記組成物の０．０１～８０重量部の範囲の量で、前記組成物に使用
される、請求項１～７のいずれか一項に記載の使用。
【請求項９】
　前記フェノール化合物の安定性を増加させるための、請求項１～８のいずれか一項に記
載の使用。
【請求項１０】
　前記フェノール化合物のバイオアベイラビリティーを改善するための、請求項１～９の
いずれか一項に記載の使用。
【請求項１１】
　前記組成物の味を改善するための、請求項１～１０のいずれか一項に記載の使用。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、一般に、味の分野に関する。特に、本発明は、渋味（ａｓｔｒｉｎｇｅｎｃ
ｙ）の低減に関する。本発明の一実施形態は、組成物の渋味を低減するためのフェノール
化合物を含有する組成物の調製のための、少なくとも１種のリン脂質の使用に関する。
【０００２】
　本発明の目的のために、フェノール化合物は、芳香族環に結合する少なくとも１つのヒ
ドロキシルを含有する、任意の化合物である。
【０００３】
　本発明の主題であるフェノール化合物は、リンゴ、ブラックベリー、クランベリー、ブ
ドウ、モモ、ナシ、プラム、ラズベリー、及びイチゴなどの多くの果実中に見られる。キ
ャベツ、セロリ、タマネギ及びパセリなどの野菜も、多量のフェノールを含有している。
フェノール化合物は、コーヒー、チョコレート、茶及びワイン中にも存在する。これらの
化合物には、没食子酸などのモノマーの単環フェノール化合物並びにフラバノール、フラ
ボノール、及びアントシアニジンなどの化合物が含まれる。異なる複数の上記のモノマー
分子を含有するオリゴマー化合物及びポリマー化合物、並びにこれらの群の化合物の多く
のアシル化及び／又はグリコシル化誘導体も含まれる。
【０００４】
　よく知られている緑茶フェノールであるカテキンは、新鮮な茶葉の乾燥重量の１５％程
度を占めるフラボノイド（フラバン－３－オール）である。未発酵の緑茶は、４種の主な
カテキン：エピカテキン（ＥＣ）、エピカテキンガレート（ＥＣＧ）、エピガロカテキン
（ＥＧＣ）及びエピガロカテキンガレート（ＥＧＣＧ）を含有する。エピガロカテキンガ
レート（ＥＧＣＧ）は、茶に最も豊富なカテキンである。
【０００５】



(3) JP 5932333 B2 2016.6.8

10

20

30

40

50

　植物フェノールは、その化学構造により、フリーラジカルを捕捉して、その他の酸化促
進剤を不活化させることができる。この抗酸化活性に関して、多くの健康効果は、食事に
よる天然フェノールの消費に起因するものとされてきた（Ｓｈａｈｉｄｉ，Ｆ．及びＨｏ
，Ｃ．Ｔ．（２００５）　ＡＣＳ　Ｓｙｍｐ．Ｓｅｒ．、９０９、１－８；Ｓｃａｌｂｅ
ｒｔ，Ａ．ら、（２００５）Ｃｒｉｔ．Ｒｅｖ．Ｆｏｏｄ　Ｓｃｉ．Ｎｕｔｒ．、４５、
２８７－３０６）。
【０００６】
　数多くの疫学的研究が、茶の消費、並びにヒトの心臓血管疾患及びがんの発生との関係
に取り組んできた。これらの研究のうちいくつかは、紅茶及び緑茶の消費者における心臓
血管疾患の危険性の著しい低下を実証した。さらに、大量の緑茶は、消化管のがん、とり
わけ胃がんの予防に有益となるある証拠がある（Ｈｉｇｄｏｎ，Ｊ．Ｖ．及びＦｒｅｉ，
Ｂ．（２００３）Ｃｒｉｔｉｃａｌ　Ｒｅｖｉｅｗｓ　ｉｎ　Ｆｏｏｄ　Ｓｃｉｅｎｃｅ
　ａｎｄ　Ｎｕｔｒｉｔｉｏｎ　４３、８９－１４３）。
【０００７】
　フェノールは、中性から塩基性のｐＨで酸化しやすく、酸素の存在下で、化合物の急速
な消失を招く。腸内に広がる生理的条件下でのフェノールの安定性の低下を引き合いに出
して、フェノールの低バイオアベイラビリティーを説明している（Ｍａｎａｃｈ，Ｃ．、
ら、（２００５）Ｒｅｖｉｅｗ　ｏｆ　９７　ｂｉｏａｖａｉｌａｂｉｌｉｔｙ　ｓｔｕ
ｄｉｅｓ、Ａｍ．Ｊ．Ｃｌｉｎ．Ｎｕｔｒ．、８１、２３０Ｓ－２４２Ｓ）。
【０００８】
　フェノールは、多くの飲物及び食品の渋味に関与している。渋味は、顔をしかめるよう
な、渋い、又は口が渇くような感じと表現され、フェノールと塩基性の唾液プロリンリッ
チタンパク質（ＰＲＰ）との相互作用によって引き起こされると考えられる。渋味の分子
の由来は、フェノールの口腔内の粘液層への結合及びそれによる該層の変化に続くＰＲＰ
の沈殿であると広く考えられている。分子量のより高いフェノールだけが唾液タンパク質
を沈殿させることができるが、フラバン－３－オールモノマー、フラバン－３－オールダ
イマー及びトリマー、並びにヒドロキシ安息香酸は、渋味の感覚を誘発することを示して
いる。これらのより小さいフェノールの渋味は、タンパク質との非沈殿の複合体の形成、
又は１，２－ジヒドロキシ基又は１，２，３－トリヒドロキシ基を有する単純なフェノー
ルとタンパク質の架橋から生じ得る（Ｌｅｓｓｃｈａｅｖｅ　Ｉ．及びＮｏｂｌｅ　Ａ．
Ｃ．（２００５）Ａｍｅｒｉｃａｎ　Ｊｏｕｒｎａｌ　ｏｆ　Ｃｌｉｎｉｃａｌ　Ｎｕｔ
ｒｉｔｉｏｎ、８１（補遺）３３０Ｓ－３３５Ｓ）。
【０００９】
　渋味の感覚は、一部の人々を十分不快にし、このことが、関連製品の消費者市場を限定
している。例えば、緑茶は、食事によるかなりの利益をもたらし得るが、多くの人々は、
その渋味のためにこの飲物を避けている。成分の渋味に対処するための典型的な方法は、
その食品全体の甘味を増加させることである。
【００１０】
　残念なことに、甘味を増加させても、渋味を部分的にしか隠さない。加えて、スクロー
ス又は同様の糖などの糖成分を増加させて甘味を増すと、カロリーレベルが増加する恐れ
があるのは望ましくない。
【００１１】
　したがって、本発明の目的は、その製品の望ましい感覚特性を維持しながら、渋味のあ
る飲物及び食品の渋味を低減させる方法を提供することであった。食品の渋味が低減され
、元の製品よりもカロリーが低いことがよりさらに望ましい。
【００１２】
　本発明者らは、驚くべきことに、請求項１に記載の使用によってこの目的を達成できる
ことを発見した。
【００１３】
　したがって、本発明の一実施形態は、少なくとも１種のフェノール化合物を含有する組
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成物を調製して該組成物の渋味を低減するために、少なくとも１種のリン脂質を使用する
ことである。
【００１４】
　渋味とは独特であり、それ故、例えば苦味とは区別されなければならない、科学の分野
で明確に定義されている用語である。
【００１５】
　Ａｍ　Ｊ　Ｃｌｉｎ　Ｎｕｔｒ　２００５；８１（補遺）：３３０Ｓ－５Ｓで発表され
、その開示が参照によって本明細書に組み込まれる、Ｉｓａｂｅｌｌｅ　Ｌｅｓｓｃｈａ
ｅｖｅ及びＡｎｎ　Ｃ　Ｎｏｂｌｅの文献を参照する。渋味は、顔をしかめるような、渋
い、又は口が渇く感じと感覚的に表現され、一方、アストリンゼント（ａｓｔｒｉｎｇｅ
ｎｔ）は、タンパク質を沈殿させる化合物として、化学的に定義される。水溶性フェノー
ルには、５００～３０００の間の分子量が必要とされることが報告された。この定義に準
拠して、タンニンに対するアッセイが、Ａｄａｍｓ及びＨａｒｂｅｒｔｓｏｎ（Ａｍ　Ｊ
　Ｅｎｏｌ　Ｖｉｔｉｃ　１９９９；５０：２４７－５２）によって開発された。
【００１６】
　渋味は、通常、組成物を口腔と接触させると、知覚される。したがって、一実施形態に
おいて、本発明の組成物は、口腔と接触させるものである。
【００１７】
　このことには、ヒト又は動物の消費を意図した製品が含まれるが、これらだけには限ら
ない。例えば、外用を意図した化粧用調製物又はクリームも、直接又は間接的に、口腔に
接触させることができる。
【００１８】
　好ましくは、フェノール含有組成物は、食料品、薬剤、栄養補助食品、食品添加物、飲
料、ペットフード、口腔化粧品及びデンタルケア製品からなる群から選択される。
【００１９】
　任意のリン脂質又はリン脂質の組合せを本発明の目的のために使用することができる。
特に、酸性又は中性を使用することができる。
【００２０】
　本発明の特に好ましい実施形態において、リン脂質は中性であり、さらにより好ましく
は、ホスファチジルコリン、ホスファチジルエタノールアミン及びそれらのリゾ誘導体、
スフィンゴミエリンなどの中性リン脂質；ホスファチジルセリン、ホスファチジン酸、ホ
スファチジルグリセロール、ジホスファチジルグリセロール、モノアシルグリセロールモ
ノホスフェート、モノアシルグリセロールジホスフェート、ビスホスファチジル－モノホ
スファチジン酸、ホスファチジルイノシトール、ホスファチジルイノシトールホスフェー
トなどの酸性リン脂質、又はリゾホスファチジルセリン、リゾホスファチジン酸、リゾホ
スファチジルイノシトール、リゾホスファチジルグリセロール、ビスホスファチジル－リ
ゾホスファチジン酸などの酸性リゾリン脂質；若しくはそれらの混合物からなる群から選
択される。
【００２１】
　本発明の特に好ましい実施形態において、中性リン脂質のみが使用される。このことに
は、これらのリン脂質が、複雑な食品系においてでさえ渋味を低減するために必要な構造
を作り出すことを可能にし、したがって、広範囲の製品に適用することができるという利
点がある。
【００２２】
　渋味を引き起こすフェノール化合物は、植物、果実、動物性製品、及び／又はそれらの
抽出物の形態で存在することが多い。
【００２３】
　好ましくは、フェノール化合物は、天然の食物からの抽出物の形態で提供される。
【００２４】
　上述の通り、フェノール化合物は、リンゴ、ブラックベリー、クランベリー、ブドウ、
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モモ、ナシ、プラム、ラズベリー、及びイチゴなどの多くの果実；キャベツ、セロリ、タ
マネギ、又はパセリなどの野菜に見ることができる。
【００２５】
　また、組成物は、柑橘果実、ベリー類、ブドウ、ココア、クルミ、ピーナッツ、ザクロ
、イェルバマテ、野菜、調味料、香味料、ダイズ；乳汁、海産物、ナッツ類、発酵食品、
ココア、コーヒー、チョコレート；茶、特に紅茶、緑茶、発酵茶、半発酵茶、ワイン、ビ
ール、オリーブ油、それらの抽出物又は一部を含んでもよい。
【００２６】
　本発明に従って使用することができる典型的なフェノールは、ヒドロキシ安息香酸及び
フラバン－３－オールモノマー、例えば、カテキン、エピカテキン、エピガロカテキン、
エピカテキンガレート及びエピガロカテキンガレート並びにそれらのオリゴマー及びポリ
マー、例えば、プロアントシアニジン又は縮合タンニンなどの、フラバノール及びフラボ
ノールを含めた、フラボノイドフェノールからなる群から好ましくは選択される。
【００２７】
　任意の量のリン脂質は、フェノール化合物を含有する製品の渋味、特に知覚される渋味
の低減に有効であろう。
【００２８】
　リン脂質の有効性は、本質的に、用量反応曲線をたどる。
【００２９】
　しかし、好ましい実施形態においては、組成物は、１：１０～１０：１の範囲、好まし
くは１：２～４：１の範囲の重量比で、リン脂質及びフェノールを含む。
【００３０】
　本発明の一実施形態において、リン脂質は、組成物の０．０１～８０重量部の範囲の量
、好ましくは組成物の０．０５～５重量部の範囲の量で、フェノール含有組成物に使用さ
れる。
【００３１】
　本発明者らはまた、リン脂質が、フェノール化合物を含有する組成物の渋味を低減する
のに使用できるだけでなく、代案として又は追加的に、フェノールの安定性を増加させる
のに使用され得ることを見出した。
【００３２】
　さらに、代案として又は追加的に、フェノール化合物のバイオアベイラビリティーを増
加させるため、及び／又はフェノール含有組成物の味を改善するために使用することがで
きる。
【００３３】
　当業者は、本明細書に記載した本発明の全ての特徴を、開示した通りの本発明の範囲か
ら逸脱することなく自由に組み合わせることができることを理解するであろう。特に、本
発明の使用のために記載した特徴は、本発明の食料品に適用することができ、その逆も同
様である。
【００３４】
　本発明の更なる利点及び特徴は、以下の実施例及び図面から明らかになる。
【図面の簡単な説明】
【００３５】
【図１】図１は、レシチンによる緑茶中のＥｇｃｇの結合を示す図である。
【実施例】
【００３６】
＜カテキンの味及び安定性に対するリン脂質の効果＞
　緑茶カテキンの味及び安定性に対するリン脂質の効果を測定した。加えて、リン脂質及
びカテキンの間の複合体の形成を示した。
【００３７】
（材料）
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　緑茶抽出物は、Ｃｈｏｌａｄｉ　ｆａｃｔｏｒｙ、Ｉｎｄｉａ（バッチ５２１６０４５
０；２００６年１月）からであった。ダイズレシチン（ホスホリポン（Ｐｈｏｓｐｈｏｌ
ｉｐｏｎ）８０；バッチ６０３５１；Ｐｈｏｓｐｈｏｌｉｐｉｄ　ＧｍｂＨ）は、約８０
％のホスファチジルコリンを含有するリン脂質が豊富な製品である。
【００３８】
（緑茶試料の調製）
　ダイズレシチンを蒸留水に分散し、この混合物を３７℃で２時間撹拌して、異なる濃縮
物（０．０５％、０．１％及び０．２％）を得た。リン酸緩衝液を各試料に添加し、ｐＨ
６．０で２０ｍＭの最終濃度として、ウルトラチュラックス（Ｕｌｔｒａｔｕｒｒａｘ）
を最高速度で用いて、試料を予備均質化した。分散液に窒素を５分間流し、次いで、緑茶
抽出物を添加して、最終濃度を０．２％とした。１５分間穏やかに撹拌した後、混合物を
２５０バールでマイクロフルイダイザー（Ｍｉｃｒｏｆｌｕｉｄｉｚｅｒ）プロセッサー
（Ｍｉｃｒｏｆｌｕｉｄｉｃｓ、Ｎｅｗｔｏｎ、ＭＡ、ＵＳＡ）１稼働で、最終的に均質
化した。緑茶のコントロールを調製するために、レシチンを添加していないこと以外は同
様のプロトコルを続けた。１リットルのガラス瓶に、均質化した分散液を充填し、蒸気で
熱したウォーターバス中で滅菌（８０℃で３０秒）した。
【００３９】
（緑茶試料の保存）
　滅菌した試料を、室温で最大２５日保存した。保存試験中、中温性細菌又は腸内細菌科
による微生物の混入は、検出されなかった。
【００４０】
（カテキン分析）
　新鮮及び保存した試料中の緑茶カテキンを、２８０ｎｍでのＵＶ検出を用いて、Ｃ－１
８カラム上でのＵＰＬＣによって分析した。全カテキン測定のために、試料を濃縮酢酸で
処理し、抽出物を、アスコルビン酸、ＥＤＴＡ及びアセトニトリルで安定化した。遊離型
カテキンの測定のために、各試料を、エッペンドルフ（Ｅｐｐｅｎｄｏｒｆ）（Ｄｒ　Ｖ
ａｕｄａｕｘ　ＡＧ、Ｂｉｎｎｉｎｇｅｎ、ＣＨ）遠心分離機５４１５を用いて、１４，
０００×ｇで３０分間、事前に回転させた。次いで、得られた上清を、既述した通りに処
理した。安定性及びリン脂質への結合を、（－）－エピガロカテキン（Ｅｇｃ）、（－）
－エピガロカテキン－３－ガレート（Ｅｇｃｇ）、及びカフェインに対して計算した。
【００４１】
（感覚評価）
パネル
　渋味の評価のために事前に訓練された２１名のパネリスト（内部者及び外部者）が、感
覚試験に参加した。
【００４２】
試験
　各緑茶試料の渋味の強さを、０～１０の等分目盛（０＝渋味無し、１０＝強い渋味）で
採点した。セッションの最初に、それぞれ最大の渋味を例証するために、緑茶単独（コン
トロール）を鑑定した（採点１０）。渋味の強さを、異なるレシチン濃度（０～０．１５
％）を有する４つの試料のそれぞれについて評価した。試料を、１つずつ及びバランスの
よい順番で提示した。各試料の間に、鑑定者が口をすすぎ、パンを噛んで味を中和させる
ことができる３分間の休止を厳守した。
【００４３】
試料の提示
　試料は、レシチンを分散させたことによる外観の違いを隠すために、暗色の１．５ｍＬ
エッペンドルフチューブ中に入れて、赤色光下で提示した。チューブの内容物を完全に口
の中に入れて味を評価し、次いでそれを吐き出すように、鑑定者は指示された。鑑定者が
所望したときに、いかなる鑑定でも繰り返せるように、各試料を複製して提示した。
【００４４】
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（結果及び考察）
（遊離型及び結合型の緑茶カテキン）
　濃度を増加させたレシチン（０．０５；０．１；０．１５％）を含有する緑茶試料を、
遊離型及び結合型のカテキンに対して分析した。ガレート部分を有さない緑茶カテキンは
、非常にわずかだけレシチンへの結合を示した。一方、ガレート部分を有する緑茶カテキ
ン（Ｅｇｃｇ及びＥｃｇ）は、添加したレシチンと相互作用して、結合型及び遊離型のカ
テキンの画分を生み出すことが見出されている。結合型の遊離型のカテキンガレートに対
する比は、緑茶に添加したレシチンの量と共に増加した（Ｅｇｃｇの結果については図１
を参照）。
【００４５】
　理論に縛られることを望むものではないが、本発明者らは、現在、緑茶中の「最も親油
性の」カテキンとしてのＥｃｇ及びＥｇｃｇは、リン脂質、特にレシチンに対する特定の
親和性を有し、それらに可逆的に結合し得ると考えている。
【００４６】
（緑茶の渋味に対するレシチンの影響）
　レシチン含有緑茶試料の渋味を、知覚評価によって測定した（表１）。
【００４７】
　４つの試料のそれぞれ、並びにレシチン濃度と渋味を低減させる効果との関係による渋
味のスコアの統計分析は、レシチンの濃度を増すにつれてはっきりとした渋味の減少を示
している。にもかかわらず、ＡＮＯＶＡ（分散分析）は、レシチンの濃度の違いには、有
意な区別はないことを示している（ｐ＝０．１４）。
【００４８】
　表１は、緑茶中の知覚される渋味に対する平均スコア、標準偏差及び信頼区間を、レシ
チン濃度の関数で示す。
【００４９】
【表１】

【００５０】
　ガレート部分を有するカテキン（Ｅｇｃｇ及びＥｃｇ）は、その他の緑茶カテキンより
もさらに顕著な渋味に対する効果を有することが報告されている（Ｈａｙａｓｈｉ、Ｎ．
、ら、（２００５）Ｂｉｏｓｃ．Ｂｉｏｔｅｃｈｎｏｌ．Ｂｉｏｃｈｅｍ．、６９、１３
０６－１３１０）。現在報告されているＥｇｃｇ及びＥｃｇのリン脂質との結合は、これ
らのカテキンの、口腔内の、唾液タンパク質との及び対応する受容体との可能な相互作用
を制限するはずである。したがって、このことによって、リン脂質、特にレシチンを含有
する試料に対して、渋味の低減が見出された理由を説明することができる。
【００５１】
（緑茶安定性に対するレシチンの影響）
　渋味の鑑定に使用したものと同じ緑茶試料の保存中の安定性を分析した。
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【００５２】
　カテキンガレートの酸化分解からリン脂質による保護（表２）はまた、特に、その相互
作用が保存期間中持続する場合、これらの緑茶カテキンのリン脂質との相互作用に基づい
て説明できる。
【００５３】
【表２】

【００５４】
　実際に、保存中の、リン脂質－例えばレシチン－含有緑茶試料中の遊離型及び結合型の
カテキンの分析は、結合型Ｅｇｃｇの割合が一定であるだけでなく、むしろ時間と共にわ
ずかに増加したことを明らかにした（表３）。この増加は、遊離型の優先的な分解によっ
て引き起こされる遊離型Ｅｇｃｇと結合型Ｅｇｃｇとの比の変化によるものである。
【００５５】
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【表３】

【００５６】
　保存中の緑茶試料のレシチンによるＥｇｃｇの用量依存的な安定性（表３）は、カテキ
ンがリン脂質との相互作用を通して保護されるという仮定を十分に裏付けることができる
。その他の緑茶の構成成分の中で、キサンチンアルカロイドカフェインは、レシチンとの
任意の相互作用とは無関係に、選択された保存状態下で非常に安定であることが見出され
た。
【００５７】
　これらの結果を考慮に入れると、本発明者らは、同様のメカニズム、即ち、ガレートカ
テキンのレシチン小胞の界面への結合が、これらのカテキンの保存中の保護、並びにこの
ような緑茶調製物の鑑定中に知覚される渋味の低減に関与し得ると結論付けることができ
る。
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