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要   旨：    

背  景： 抗酸化性のオリーブ油フェノール化合物はLDL 酸化を防止できると、in 

vitro(生体外)研究からの証拠が示唆している。 

      しかし、この仮説を裏付ける in vivo(生体内)の証拠は乏しい。 

 

研究の目的： フェノール化合物の含量が異なるオリーブ油の抗酸化作用を、ヒトで確認

すること。 

 

方  法： フェノール濃度を(0 から 150mg/kg に) 増加させた３種類の同様なオリーブ

油を使用した対照比較、二重盲検、クロスオーバー、ランダム化、臨床試験を、

30 人の健康なボランティアで実施した。 

      2 週間のウオッシュアウト期間を先行させて、3 週間づつ各種オリーブ油を 

３回投与した。 

 

結  果： 投与したオリーブ油のフェノール含量によって、尿のチロソールおよびヒド

ロキシチロソールが増加し(p<0.020)、in vivo(生体内)で血漿の酸化LDL が減少

し(p=0.006)、そして ex vivo(生体外)でLDL の酸化に対する抵抗性が増加した

(p=0.012)。 

      ﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油の投与後に、HDL コレステロール値の増加がみられた

(p=0.029)。 

 

結  論： 高フェノール含量のﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油の持続した摂取は、他種類のオリーブ

油の摂取よりも、酸化からのLDL 保護およびHDL コレステロール値の上昇に

有効であった。 

      投与したオリーブ油のフェノール含量によって、酸化ストレスマーカーおよ

び尿中のフェノール化合物に用量依存性の変化が観察された。 

      我々の結果は、ﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油の摂取は酸化プロセスの防止に効果をもた

らすことができるという仮説を裏付ける。 
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