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要   旨：   エキストラ品質で苦味強度の異なるﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油 20 本を官能評価および

ポリフェノールの測定にかけた。 

味利きによって感じられる苦味強度を独立変数、ジアルデヒドとアルデヒド形

のオレウロペインアグリコンおよびジアルデヒドとアルデヒド形のリグストロシ

ドアグリコンの濃度(mmol/kg)を独立変数と仮定して、線形回帰分析を実施した。 

これらの化合物の構造確認をオンライン高性能液体クロマトグラフィー エレ

クトロスプレーイオン化－コリゾン誘発解離－質量分析で行った。 

 

得られた結果から、ﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油の苦味でこの化合物が重要な役割を演じ

ると実証される。 
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