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要   旨：   オリーブ油廃棄物(Alperujo)の熱水処理に基づく新規工程の採用で、高濃度の

単純フェノール化合物を含有する液相が生じる。 
160℃に固定して分離したフェノール化合物の組成に対する時間(15－90分)の
影響をこの研究で評価した。フェノール化合物を酢酸エチルで抽出した。 

 
抽出物の定性および定量のHPLC分析で、時間によるフェノール化合物の濃度
変化が示された。さらに未処理の対照中に存在しない新しいフェノールが特徴づ

けられた。 
各種フェノール化合物の抗酸化活性を in vitroで実施する各種の分析で測定し
た：抗ラジカル能力(DPPHおよびABTSラジカルを使用)、鉄還元力、液体系で
の一次および二次酸化の抑制、そしてチロシナーゼ活性阻害などの他の試験。 

 
フェノール抽出物は、未処理の対照よりずっと大きな度合いで水相および脂質

系で酸化を抑制し、ビタミンEと同等またはそれ以上の能力で機能すると、結果
が示している。 
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