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要   旨：    

オリーブ油のフェノール、オレオカンタールは天然の非ステロイド系の抗炎症

化合物で、用量依存的に咽頭口部を刺激する。 

オレオカンタールの生物活性は地中海食事の有益な健康作用の原因の一部であ

ると、提案されてきた。 

オレオカンタールを含有するﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油は多くの加熱した料理に材料と

してよく加えられ、オリーブ油のフェノールは一般的に加熱で分解を受けるので、

この化合物の推定健康増進効果を保持する最善の方法を理解することが、とても

重要である。 

オレオカンタールを 53.9mg/kg 含有するｴｸｽﾄﾗﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油を異なる温度

(100､170､および 240℃)で設定期間(0､1､5､20､60,および 90 分)加熱した。 

HPLC を使用してオレオカンタール濃度を定量し、喉の刺激強度を測定するバ

イオアッセイでその生物活性を測定した。 

オレオカンタールは他のオリーブ油フェノールと比較して熱に安定で、HPLC

分析による測定で 16％の最大損失との結果が示された。 

しかしバイオアッセイで測定したオレオカンタールの生物活性には、31％まで

の有意な低下があった(p<0.05)。 

オレオカンタール濃度の最少の低下にもかかわらず、延長した加熱時間でオレ

オカンタールの生物活性の有意な低下があったので、オレオカンタールの推定 

健康効能特性が失われる可能性が示される。 

あるいは、熱処理後におけるオレオカンタールの濃度と生物活性の違いは、オ

レオカンタールの生物活性を低下または遮蔽するオレオカンタール拮抗薬生成の

結果であり得る。 
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