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要   旨：    

ポリフェノールはﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油の重要な機能性微量成分で、苦味、辛味、

および渋味という重要な感覚的特徴の原因である。 

ポリフェノールは液体／液体抽出を使用してﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油から単離され、

次に逆相HPLC を使用して分離されてから分別捕集された。 

分離したポリフェノールの感覚的性質を評価すると、ポリフェノールを含有す

るほぼ全ての区分に苦味と渋味が示された。 

しかし、デアセトキシ－リグノシド アグリコンを含有する区分は、強い灼熱感

を喉の奥に引き起こした。 

これに対して、類似したデアセトキシ－オレウロペイン アグリコンを含有する

区分は等しい濃度で弱い灼熱／しびれ感を生じるだけで、それは舌で多く感じら

れた。 

分析した油から由来の他のポリフェノール区分に激しい灼熱感を生じるものは

なかった；つまりデアセトキシ－リグノシド アグリコンが、辛いｴｸｽﾄﾗﾊﾞｰｼﾞﾝオ

リーブ油の燃えるような辛味の主な原因となるポリフェノールである。 
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