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熱ショックタンパク質発現増強効果
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1. 生産方法と活性成分 2. 機能性
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図 5　自律神経状態の測定

パルスアナライザープラス TAS9（YKC 社製）という医療機器を使用して、自律神経のバランスや活動度を測
定した。人差し指にソケットを装着し、脈波を測定することにより心拍変異を観察して、交感神経および副交感
神経の状態を評価する。
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被験者はプラセボサンプル（P 群）あるいはアスパラ抽出物サンプル（A 群）を 4 週間摂取し、摂取前後に自律

神経の状態を測定した。測定機器はパルスアナライザープラス TAS9（YKC 社製）を使用した。（*p<0.05 vs 摂取前）

図 6　自律神経バランスおよび自律神経活動度

（A）自律神経バランス （B） 自律神経活動度

図 7　ヒト白血球中の HSP70 mRNA レベル

3名の被験者にアスパラ抽出物をそれぞれ100 mg/日（被
験者 1），200 mg/ 日（被験者 2），400 mg/ 日（被験者
3）の用量で 3 日間摂取していただき，摂取前後で末梢
血白血球の HSP70 mRNA レベルを RT-PCR 法により
測定した。摂取前の HSP70 mRNA レベルを 100% とし，
それに対する摂取後の割合で示してある。
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3. 安全性

表 1　アスパラ抽出物で実施された安全性試験

非臨床試験
・ラット単回経口投与毒性試験（GLP） 異常なし

LD50 >2,000 mg/kg
・復帰突然変異試験（GLP） 陰性
・マウス小核試験（GLP） 陰性
臨床試験
・ヒト 1 ヵ月摂取試験（非 GCP） 異常なし

1.5 g/day × 30 days

本研究はノーステック財団「重点分野開発推進事業」（札幌市補助事業）の補助を受けて行われた。
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はじめに

　キノコは低カロリーで，特有の香りと旨み

といった嗜好性の良さが好まれている食品で

ある。キノコには毒性に関する報告も多い一

方で 1），ヒトの健康保持に有用な様々な効果

があることも知られている 2）。食用以外のキ

ノコを含め，抗がん作用，抗菌作用，抗ウイ

ルス作用，血糖降下作用，血圧降下作用，コ

レステロール低下作用，抗炎症作用などの多

くの保健作用を示すキノコとその成分が報告

されている（表 1）。中でも，抗腫瘍作用は特

に注目されてきた。有効成分としては，β -D-

グルカン，ヘテロ -β - D- グリカン（キシロー

ス，マンノース，ガラクトース，ウロン酸等を

含む），キチン質（キチン，キトサン），ペプチ

ドグリカン，プロテオグリカン，レクチン，核

酸（RNA），難消化性多糖（食物繊維），ゲル

マニウム，テルペノイド（ガノデリン酸），ス

テロイドや不飽和脂肪酸などの脂質成分等があ

る。また，その作用機序としては，主に宿主免

疫能への作用が報告されている。特に，キノコ

に含まれる抗腫瘍性の β -D- グルカンやヘテロ

-β -D- グルカン，キチン質などは，宿主の免疫

能を増強することにより，その効果を発揮する

キノコの抗Ⅳ型アレルギー作用

Key Words：キノコ・ブナシメジ・抗Ⅳ型アレルギー作用・多糖類

芳野　恭士 *

* YOSHINO Kyoji（沼津工業高等専門学校 物質工学科）

保健作用 成分 キノコ名
抗菌作用 グリホリン，コリオリン，イルジンなど 各種キノコ
抗ウィルス作用 タンパク質，β - グルカン シイタケ，サルノコシカケ
強心作用 ボルバトキシン フクロタケ
　 フラムトキシン エノキタケ
コレステロール低下作用 エリタデニン シイタケ，サルノコシカケ
血糖降下作用 ガノデラン，ペプチドグリカン マンネンタケ
血圧降下作用 糖タンパク質 マイタケ，マンネンタケ
抗血栓作用 レンチナシン，5'-AMP，5'-GMP シイタケ，マッシュルーム
PHA 幼若化抑制作用 γ -GHB マッシュルーム
抗炎症作用 β - グルカン 各種キノコ
　 ヘテロガラクタン - タンパク複合体 霊芝
抗腫瘍作用 β - グルカン 各種キノコ
　 RNA 複合体 ヒメマツタケ
免疫調節作用 β -D- グルカン 各種キノコ

PHA：フィトヘマグルチニン，GHB：γ -L- グルタミニル -4- ヒドロキシベンゼン

表 1　キノコの保健作用とその有効成分
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ものと考えられている 3）。このような作用を持

つものとして，シイタケ（Lentinula edodes）か

ら得られる抗腫瘍成分のレンチナン（分子量

40-80 万，β -（1 → 6） 分 岐（1 → 3）-β -D- グ

ルカン）がよく知られている。さらに，キノコ

には過剰に発現した免疫反応を抑制する作用が

あることも報告されており，いわゆる免疫調節

機能を有するものと考えられる。その有効成分

としては，エノキタケ（Flammulina velutipes）

の Fve タンパク質 4）や，キシメジ属（Tricholoma）

の 糖 タ ン パ ク 質 5）， フ ク ロ タ ケ（Volvariella 

volvacea）の新規レクチン 6）などがある。

　アレルギー疾患は，免疫系が正常に機能しな

いことによって起こるもので，生活環境や習慣

の変化によりその患者数が近年急増しており，

社会問題となっている 7）。アレルギーはⅠ型か

らⅣ型に分類されており，その多くはⅠ型であ

るが，接触皮膚炎や結核病変に代表されるⅣ型

もⅠ型に次いで多いアレルギーである。Ⅳ型ア

レルギーの反応は，遅延型アレルギーと呼ばれ，

T 細胞が関与する細胞性免疫応答によって引き

起こされる。症状としては，強い炎症を伴うの

が特徴である。キノコは，その免疫調節機能に

よりアレルギー反応を抑制する効果があること

が期待できる。ここでは，キノコの抗Ⅳ型アレ

ルギー作用について，著者のこれまでの研究成

果を含めて概説する。なお，この報告の一部は，

著者が名古屋女子大学家政学部佐野満昭教授，

長野県農村工業研究所松澤恒友氏および池川哲

郎氏とともに行った共同研究の成果を含むもの

である。

　キノコの抗Ⅳ型アレルギー作用を検討する

際，それに関連すると思われるキノコの既知

の効果として，抗炎症作用と抗酸化作用が

挙げられる。腫瘍やⅣ型アレルギーでは強

い炎症が起こるので，それを抑制することで

これらの疾病の症状を緩和することができる

ものと考えられる。これまでに，ブナハリタ

ケ（Mycoleptodonoides aitchsonii） や マ イ タ ケ

（Grifola frondosa）の粗抽出物等における抗炎

症作用 8, 9）が知られており，一般的にキノコの

細胞壁多糖であるヘテロ -β -D- グルカンやキ

チン質に抗炎症作用が認められている 3, 10）。多

糖以外では，霊芝（Ganoderma lucidum）のヘ

テロガラクタン－タンパク質複合体 11），コウ

モ リ タ ケ（Albatrellus dispansus） の グ リ ホ リ

ン 酸 関 連 化 合 物 12）， ブ ナ シ メ ジ（Hypsizigus 

marmoreus）のメタノール抽出物等に含まれる

エルゴステロール，エルゴステロールペルオキ

シド，あるいはその類縁ステロール 13），ケロ

ウジ（Sarcodon scabrosus）のジテルペン（サル

コドニン A,G，ネオサルコドニン A,B,C）14）な

どが抗炎症成分として報告されている。

　キノコには，アラキドン酸代謝系に作用する

と考えられる成分もある。アラキドン酸から 5-

リポキシゲナーゼによる反応で生成する一連の

ロイコトリエン（LT）のうち，LTC4，LTD4，

LTE4 は，喘息のケミカルメディエーターであ

り，LTB4 は白血球遊走能を持つ。そのため，

5- リポキシゲナーゼ活性を阻害する作用を持

つ物質は，喘息や炎症を抑制する可能性がある。

キノコの 5- リポキシゲナーゼ阻害成分として

は，クロカワ（Boletopsis leucomelas）のメタノー

ル抽出物に含まれるシクロロイコメロン－ロイ

コジ～ヘキサアセテート 2），コウモリタケ等の

ファルネシルフェノール類（グリホリン，グリ

コホリン酸誘導体等）12）が報告されている。こ

れらの化合物は，いずれもフェノール性水酸基

を有しており，多くのフラボノイド同様に酸化，

還元系に作用することで 5- リポキシゲナーゼの

活性を阻害するものと考えられる。

　炎症の発症過程では，活性化されたマクロ

1.
キノコの抗アレルギー作用に関連する保

健作用
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ファージにより過剰産生される O2
-・や NO と

いった活性酸素が，周囲の正常組織を傷害する

ことも問題である。したがって，キノコ中に含

まれるマンニトール 15）やトレハロース 16），L-

メチオニン 17）のように活性酸素消去能や抗酸

化能を有する化合物は，抗炎症作用を示す。キ

ノコの遊離 L- メチオニン含量は約 5 mg/100 g

乾燥重量以下であるが 18, 19），マンニトールに

ついては遊離の糖アルコール成分として約 500 

mg/100 g 乾燥重量以上含まれているものが多

く，トレハロースは約 2 mg/100 g 乾燥重量含

まれる 20）。抗炎症作用の知られているエルゴ

ステロールは，約 500 mg/100 g 乾燥重量含ま

れる 21）。数種のキノコの多糖に O2
-・と・OH

を捕捉する作用のあることや 22），ニンギョウ

タケモドキ（Albatrellus ovinus）に強い抗酸化

作用を持つネオグリフォリン誘導体が含まれて

いることも報告されている 23）。前述の 5- リポ

キシゲナーゼ阻害作用を持つ化合物群も，フェ

ノール構造を有しているため抗酸化剤として機

能するものと考えられる。

　その他，作用機序はわかっていないが，ブ

ナシメジの摂取で担癌マウスの血漿抗酸化

力が高まることや 24, 25），ヒラタケ（Pleurotus 

ostreatus）の摂取でコレステロール食飼育ラッ

トの肝臓カタラーゼ，スーパーオキシドジスム

ターゼ，グルタチオンペルオキシダーゼといっ

た抗酸化性酵素の活性が上昇することも報告さ

れている 26）。ヒラタケに見られる効果は，β -

グルカンの投与では認められない。

　前項に示したように，キノコに抗炎症作用が

あることが知られているため，著者らはまず，

一般に市販され消費者に馴染みのあるブナシ

メジ，エノキタケ，ナメコ（Pholiota nameko），

エリンギ（Pleurotus eryngii）の 4 種類のキノコ

について，その熱水抽出物とエタノール抽出物

の経口投与による抗Ⅳ型アレルギー作用を検討

した 27, 28）。Ⅳ型アレルギーの動物モデルとし

ては，オキサゾロン誘発マウス耳介浮腫反応を

用いた。キノコの試料は，250 mg/kg 体重の投

与量で，初期感作または二次感作の 2 日前より

2. キノコの抗マウスⅣ型アレルギー作用

図 1　キノコ抽出物の経口投与での抗マウスⅣ型アレルギー作用
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1 日 1 回経口投与し，3 回目の投与の 1 時間後

にそれぞれの感作を行った。その結果，図 1 に

示すように，初期感作前の 3 日間経口投与して

も，熱水抽出物 , エタノール抽出物ともに抗マ

ウスⅣ型アレルギー作用は見られなかった。二

次感作前の 3 日間経口投与した場合にも，熱水

抽出物では効果が見られなかった。しかし，エ

タノール抽出物ではいずれのキノコでも有意な

抗Ⅳ型アレルギー作用が認め

られ，特にブナシメジでその

効果が高かった。ブナシメジ

やエノキタケを経皮投与した

場合にも，同様に抗マウスⅣ

型アレルギー作用が認められ

たが，今回の報告では，キノ

コの食品としての効果に主眼

を置いて，これ以降も経口投

与による効果のみを紹介して

いくこととする。キノコの経

皮投与による抗マウスⅣ型ア

レルギー作用については，著

者の原著を参考にされたい。

　4 種のキノコの中で最も効

果の高かったブナシメジの，

経口投与による抗Ⅳ型アレル

ギー作用について，さらに検討を進めた。

　まず，ブナシメジの部位による効果の違い

を比較した。ブナシメジをカサとクキに分け

てエタノール抽出物を調製し，その抗マウス

Ⅳ型アレルギー作用を測定した。図 2 に示す

ように，カサとクキのエタノール抽出物を 250 

mg/kg 体重の投与量で二次感作前に経口投与し

た場合，いずれも有意な抗Ⅳ型アレルギー作用

を示し，その効果にほぼ違いは見られなかった。

　次に，ブナシメジの有効成分であるが，その

エタノール抽出物に強い作用が認められたこと

から，低分子で極性を持つ化合物として前述の

エルゴステロール，マンニトール，トレハロー

スおよびメチオニンといった抗炎症作用や抗酸

化作用を持つ物質に注目した 29）。これらの化

合物の分子量は，それぞれ 396.7, 149.2, 342.3

および 182.2 である。その化学構造式を，図 3

に示す。本研究で用いたブナシメジの乾燥重量

からのエタノール抽出物の収量は 20.2%（w/w）

であり，その糖含量は 43.5 ± 1.4%（w/w），タ

ンパク質含量は 21.5 ± 1.6%（w/w）であった。

図 2　ブナシメジのカサおよびクキのエタノール
抽出物の経口投与での抗マウスⅣ型アレル
ギー作用

図 3　キノコ中に予想される抗Ⅳ型アレルギー成分の化学構造
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エルゴステロール，マンニトール，トレハロー

ス の 含 量 は， そ れ ぞ れ 0.79 ± 0.01%（w/w），

10.8 ± 0.6%（w/w），24.8 ± 0.5%（w/w）であっ

た。メチオニンについては，他の成分に比較し

て含量が低いことが予想されたため測定を行わ

なかった。エルゴステロール，D- マンニトール，

D- トレハロースおよび L- メチオニンを，200 

mg/kg 体重または 250 mg/kg 体重の投与量で二

次感作前に経口投与した場合，図 4 に示すよう

に D- マニトールと D- トレハロースはいずれの

投与量でも有意な抗Ⅳ型アレルギー作用を示し

たが，エルゴステロールは 250 mg/kg 体重の場

合でのみ有意な効果を示した。L- メチオニン

では，これらの投与量では抗Ⅳ型アレルギー作

用は見られなかった。この結果から，エルゴス

テロール，マンニトールおよびトレハロースは，

ブナシメジのエタノール抽出物の示す抗マウス

Ⅳ型アレルギー作用の一部に寄与しているもの

と考えられる。

　ブナシメジのエタノール抽出物について，そ

の抗Ⅳ型アレルギー作用のメカニズムを検討

した 30）。図 5 に示すように，Ⅳ型アレルギー

発症マウスの血清インターリューキン -12（IL-

12）濃度は，健常マウスに比較して有意に上昇

したが，これはブナシメジのエタノール抽出物

を 250 mg/kg 体重で二次感作前に経口投与する

ことで予防された。IL-12 は，マクロファージ

様の抗原提示細胞が産生・分泌するサイトカイ

ン（免疫細胞間で用いられる化学信号物質）の

うちの前炎症性サイトカインと呼ばれるものの

一種で，naive T 細胞を細胞性免疫応答の引き

金となる 1 型ヘルパー T（Th1）細胞に分化さ

せる能力を持つ。Th1 細胞は，Th1 細胞・マク

ロファージ・細胞傷害性 T 細胞（CTL）などを

活性化し，細胞性免疫応答を阻害する Th2 細

胞を抑制する。その分化・増殖がブナシメジの

エタノール抽出物によって抑制されることによ

り，細胞性免疫応答で引き起こされるⅣ型アレ

ルギー反応が抑制されたものと考えられる。

　また，図 5 に示すように，Ⅳ型アレルギー

発症マウスの血清抗酸化力は，健常マウスに比

較して有意に低下したが，これはブナシメジの

図 4　エルゴステロール，D- マンニトール，D- ト
レハロースおよび L- メチオニンの経口投与
での抗マウスⅣ型アレルギー作用

図 5　ブナシメジのエタノール抽出の経口投与に
よるⅣ型アレルギーマウス血清中インター
リューキン -12 濃度および血清抗酸化力に
対する影響
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エタノール抽出物を 250 mg/kg 体重で二次感作

前に経口投与することで予防された。ブナシメ

ジのエタノール抽出物の投与により維持された

高いマウス血清抗酸化力は，5- リポキシゲナー

ゼによるアラキドン酸酸化反応での LT 産生や

マクロファージ等によって過剰生産される活性

酸素の消去に働くことで，その抗Ⅳ型アレル

ギー作用に寄与したものと考えられる。

　図 6 に，Ⅳ型アレルギー反応のメカニズムの

概要とブナシメジエタノール抽出物の予想され

るⅣ型アレルギー抑制の作用点を示す。

　一方，ブナシメジのエタノール抽出残渣につ

いては，水により抽出される画分と抽出されな

い画分に分け，水により抽出される画分につい

てはさらに透析により分子量約 12,000 以上の

画分を得た 31）。水により抽出されない画分を

Fr.1，水により抽出される分子量約 12,000 以

上の画分を Fr.2 とした。Fr.1 と Fr.2 について，

250 mg/kg 体重の投与量で二次感作前に経口投

与した場合，図 7 に示すようにいずれの画分で

も有意な抗マウスⅣ型アレルギー作用が認めら

れた。

　Fr.1 の収量は，ブナシメジ乾燥重量の 65.0%

（w/w）であり，その糖含量とタンパク質含量

はそれぞれ 53.0%（w/w）および 25.3%（w/w）

であった。この画分は，エタノールや水に溶解

せず繊維質の外観を示し，その食物繊維の含量

は 62.6%（w/w）であった。Fr.2 の収量は，ブ

ナシメジ乾燥重量の 0.7%（w/w）であり，そ

の糖含量とタンパク質含量はそれぞれ 83.6%

（w/w）および 16.4%（w/w）であることから，

その成分の大部分は可溶性多糖であることがわ

かった。Oshiman ら 32）によれば，カワリハラ

タケ（Agaricus subrufescens）から同様の方法で

調製した画分には可溶性 β - グルカンが多く含

まれることがわかっている。また，Mizuno ら 33）

は，マイタケに不溶性と水溶性の β - グルカン

が含まれることを報告している。

　したがって，ブナシメジから調製した Fr.1

と Fr.2 も，それぞれ β - グルカンを含む不溶性

多糖と水溶性多糖によって構成されているもの

と考えられる。今後，これらの画分に含まれる

図 6　予想されるブナシメジエタノール抽出物のⅣ型アレルギー抑制の作用点
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多糖の化学構造の詳細について検討する必要が

あるが，キノコの β - グルカンの一例として，

前述のシイタケの抗腫瘍成分であるレンチナン

の，基本的な化学構造である β -（1 → 6）分岐

（1 → 3）-β -D- グルカンを図 3 に示した。キノ

コの β - グルカンとは構造が異なるが，図 7 に

示すように，オオムギ（Hordeum vulgare）由来

の β - グルカンについて，250 mg/kg 体重の投

与量で二次感作前に経口投与した場合にも，有

意な抗マウスⅣ型アレルギー作用が認められ

た。この β - グルカンは，グルコースが β -1,3-

結合または β -1,4- 結合で重合した水溶性の直

鎖グルカンであるとされている。これら難消化

性多糖である β - グルカンの抗Ⅳ型アレルギー

作用のメカニズムについては，すでに知られて

いるその抗炎症作用や抗酸化作用が関与してい

るものと考えられる。

おわりに

　これまでの研究で，ブナシメジなどのキノコ

には，動物の免疫細胞を活性化することで免疫

力を増強させ，抗腫瘍作用を示すような多糖が

含まれる一方で，Th1 細胞に作用して前炎症性

サイトカインの産生・分泌を抑制したり，アラ

キドン酸代謝の抑制，体内抗酸化力の上昇等に

よって過剰な免疫反応による炎症を抑える働き

を示す多糖，タンパク質，ステロイド，テルペ

ノイド等が含まれることがわかっている。特に，

難消化性の多糖については，従来よりプレバイ

オティクスとしての腸管免疫系に対する様々な

効果が報告されているものの，そのメカニズム

については十分に明確になっているとは言えな

い。著者は，この点についてもさらに検討を続

けており，今後順次報告する予定である。いず

れにせよ，キノコには多様な成分により動物の

免疫を調節する機能があり，食品としてこれ

を適量摂取することにより，過剰な免疫反応に

よって起こるアレルギー疾患の発症が抑制され

ることが期待できる。

図 7　ブナシメジのエタノール抽出残渣より調製さ
れた 2 画分およびオオムギ由来 β - グルカン
の経口投与での抗マウスⅣ型アレルギー作用
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はじめに　

　衣食が満ち足りた社会において，食文化は民

族や個人のアイデンティーとしても重要な役割

を果たす。フランス革命時，美味学の創始者と

して有名なブリア・サヴァランは著書「美味礼

賛」で「君がどんなものを食べているか言って

みたまえ，君がどんな人であるか言い当ててみ

せよう」と述べている 1）。確かに食は命の源で

あり，日頃の食生活と人間性の関係は深い。食

べ物に対する嗜好の根は深く，妊娠中に母親の

食事から血中に移る香りを胎児が記憶したり，

母乳に移行する食品の香りが離乳食に対する乳

幼児の嗜好や成長後の食品選択を左右するとい

う追跡調査の結果も多々得られている 2）。

　さて食品は多種多様な無機，有機化合物の集

合体であり，それらの化合物が単独あるいは相

互作用を通じて飲食時に認識される，外観，香

り，味，咀嚼音，食感などを官能特性と呼ぶ。

今日，食品成分はクロマトグラフィー，スペク

トロメトリー，センサなどにより高感度な測定

が可能ではあるが，残念ながらいかなる分析機

器も味や香り自体は測れない。

　一方，人間の五感を利用して味や香りそのも

のを分析するのが官能評価である。官能評価の

歴史は人類の誕生時にまで遡る。食糧の自給自

足時代，私達の先祖が手にした獲物が食べても

安全か否かを判断する基準は香りと味以外には

なかった。一般に腐敗臭と苦味は危険信号であ

り，遺伝的にそれらを認識できた家系は生き残

り，できない血統は絶えざるをえなかった。し

かし統計的な検定法を導入した今日の官能評価

は，わが国では食糧不足により餓死者も続出し

ていた第二次世界大戦直後，アメリカと北欧で

誕生した 3）。

　本稿では近年，飲食品の研究開発に利用例が

急速に広がりつつある最も情報量の豊かな官能

特性計量法，嗜好評価法及び得られたデータの

解析法を具定的な例を挙げて紹介したい。

　1.1　味と香り

　食品の品質を決める最も大切な官能特性は味

と香りであろう。そもそも味や香りとは何物で，

私達はそれらをどのように認識しているのであ

ろうか。味は主に低分子で水溶性の無機，有機

化合物が呈する生理活性で甘，塩，酸，苦，旨

味の 5 基本味に分類される。

　一方，揮発性で低分子の香り成分は天然界

に 40-50 万はあるといわれ，それらのうち食

品中に存在を確認した約 7000 の化合物は化合

物，食品ごとのデータベースとして整理され

官能評価とは何か，何が分かるか
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1. 味覚と嗅覚
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ている 4）。しかし香りでは味の原味に相当する

原臭の存在は確認されていないため，分類基準

はあくまでも構成元素と化学構造であり，香り

自体の特徴と直接的に結びつく分類法はない。

また私達が日ごろ口にする食品の香りの成分組

成も非常に複雑であり，加熱や熟成工程を経て

製造されるコーヒーやビールなどでは多種多様

な化学構造を有する 1000 前後に及ぶ香り成分

の存在が確認されている 4）。

　さらに経験的には既知の現象かもしれない

が，最近の官能評価による研究は香りと味の間

の存在する多様な相互作用を定量的に明らかに

し 5，6），新しい食品デザインパラダイムの可能

性を示唆するものである。

　1.2　味覚と嗅覚のメカニズム

　味は舌表面に存在する約 1 万個の味蕾中に含

まれる多様な受容タンパク質が甘味や苦味成分

と特異的に結合したり，ナトリウムや水素イオ

ンが細胞膜のイオンチャンネルを通過するとき

に生じる信号が脳に送られ認識される。　

　さて 1960 年以降，生化学的な手法を駆使して

味覚や嗅覚の本体として探索された味や香り成

分の受容タンパク質は，その存在すら確認でき

なかった。しかし 90 年代初頭，Buck & Axel は

遺伝子工学的な手法を駆使し，においの受容タ

ンパク質をコードする遺伝子群の存在を確認 7），

2004 年のノーベル医学・生理学賞を受賞した。

彼等は嗅覚の本体である約 350 種類の受容タン

パク質は生体内でシグナル伝達を担う G タン

パク質であり，細胞膜を貫通するアミノ酸鎖が

細胞外に構成する立体空間により香り成分を特

異的に感知，認識するというメカニズムを提示

した（図 1）。それ以来，味覚と嗅覚メカニズ

ムに関する研究は急速に進んだ。しかし G タ

ンパク質は難結晶性なため X 線による立体構

造の解析が難しく，香り成分と受容タンパク質

の構造的な関係の解明はもとより，真の意味で

バイオミメティクな香りや味センサーの実現は

遠い。

　五感による品質評価ではワインのソムリエの

ように経験豊かな専門の鑑定家が多分野で活躍

している。しかし科学的な見地からは，たった

一人の評価はその人の味覚，嗅覚機能に関する

保証の欠如に加え，一人の 1 回だけの評価結果

では統計的な検定も適用できず，信頼性に欠け

るといわざるを得ない。一方，一群の人々（パ

ネル）を検出器として利用する官能評価は適用

図 1　嗅覚の感知メカニズム
受容タンパク質が細胞外に形成する空間に香り化合物がトラップされる。

2. 官能評価
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目的から，サンプル間における味や香りの違い

を調べる「分析型手法」とそれらに対する消費

者の好き嫌いを調べる「嗜好型手法」に大別さ

れる（図 2）。官能評価全般については優れた

入門書 8）や詳細な成書 9）を参照していただき

たい。

　2.1　官能評価の定義

　官能評価は「食品や食品素材が視覚，触覚，

聴覚，味覚，嗅覚などにより感知されるとき，

それらに対する反応を引き起こし，測定，分析

するための科学の一分野」と定義されている 10）。

官能評価は人間を分析機器とするという性質

上，疲労，慣れ，錯覚，他人や環境などの影響

が結果に影響を及ぼさないように，過去の経験

から定められた多くの約束事を守り細心の注意

を払いながら作業を進める 8）。

　2.2　パネルと尺度 8, 9）

　評価作業は一群の人々，官能評価パネルによ

り行う。まず分析的な評価を行うパネルは味覚

や嗅覚の感度試験に加え表現能力も考慮して

10 ～ 20 人程度を選定，十分な訓練を経てから

評価作業に従事する。一方，嗜好パネルは一切

の選考試験はせず，商品購入が期待される消費

者集団から地域，性別，年齢層などを考慮して

数百人規模で選び出す。

　官能評価では，パネルはサンプルに感じる官

能特性の強度や好き嫌いの程度をカテゴリ尺度

や線尺度などにより定量化する。カテゴリ尺度

は強さの程度を「非常に強い」から「非常に弱

い」まで 7 段階や 9 段階の言葉で表示し，パネ

ルは自分の感じた強度に最もよく対応するカテ

ゴリをチェックする。カテゴリ尺度から得られ

るのは整数データである。

　一方，線尺度は長さ 15 センチメートル程

度の水平な直線上で何も感じなければ左端を

チェック，感じる強さが強くなるに従いチェッ

ク位置を右に移す。左端をゼロ，右端を 100 と

してチェック位置を少数点以下まで定量化する

ので実数データが得られる。しかし線尺度によ

る評価結果の計測は非常に手間がかかるので，

コンピュータの利用が望ましい。

　2.3 官能特性計量法と嗜好評価

　私達は飲食時には様々な香り，味，食感など

を味わい楽しむ。多くの官能評価手法の中で最

も豊かな情報が得られる官能特性計量法は，高

度な評価訓練を受けたパネルが五感で感知する

一つひとつの官能特性を識別して，線尺度によ

りそれらの強度を定量する。この手法の原理は

五感を利用した GC-MS のような分析法と考え

ると理解しやすい（図 3）11）。

　この評価は味覚，嗅覚が正常で表現力も豊か

な 6 ～ 12 人程度の十分に訓練したパネルで行

う。パネルは，まず対象となるサンプルが呈す

る味，香り，外観，食感などの官能特性を適切

に表す言葉を選び，それらの強度を線尺度によ

り定量化する。評価結果は各特性の平均値に基

づくレーダーチャートで図示すると共に，分散

分析と多重比較によりサンプル間における特性

強度の違いを検定する。また一定時間，一つの

官能特性の経時的な変化を追跡する時間強度曲

線法（TIC）は甘味料やチューインガムには欠

かせない評価法となっている 12）。

　一方，嗜好評価ではターゲットとする消費者

群に応じて性別，年齢，地方ごとに多人数（通

常 100 人以上）の消費者パネルが，サンプルに

図 2　官能評価手法の分類
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対する好き嫌いの程度を「非常に好き」から「非

常に嫌い」の間を 9 段階や 7 段階の言葉で表す

ヘドニック（快 - 不快，好き - 嫌い）尺度によ

り定量化する。

　私達は複雑な多成分系である食品の品質を五

感が感知するすべての官能特性を統合して好き

嫌いを決め，食事を楽しむ（1 式）。

食品の品質 =∑ βi 官能特性 +β0=β1 外観 +β2

香り +β3 味 +β4 食感 +β5 咀嚼音 +β0　（1 式）

　しかし実際に飲食時に感じる味や香りは，図

4 に示すように特性どうしの相互作用（例　βj

味×香り，βk 食感×香りなど）が及ぼす影響

も大きく，1 式よりもはるかに複雑である。こ

のように複雑な行列データから必要な情報を抽

出するためには，多次元データを処理できるケ

モメトリックス手法の適用が必須となる。

　3.1　誕生の経緯と定義

　1960 年代後期，IBM360 などのメインフレー

ムコンピュータの普及に伴い，分析化学分野で

も多変量解析を駆使するデータ解析が始まっ

た。70 年代初頭，統計学と化学を共に学んだ

Wold はスウェーデン語で化学と計量学を組合

わせた新造語 kemometri を創案，それが英訳さ

れ chemometrics となった。ケモメトリックスは，

「数学的手法や統計的手法を適用し，最適手順

や最適実験計画の立案・選択を行うと共に化学

図 3　官能特性計量法の原理
クロマトグラフィー分析のように個々の味や香り特性を識別し，それらの強度を定量する。

3. ケモメトリックス

図 4　異なる官能特性間の相互作用
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データから得られる化学情報

量の最大化を目的とする手法

からなる化学の一分野」と定

義されている 13）。

　3.2　官能評価とケモメト

リックス手法

　さて官能特性計量法から得

られるデータは機器分析デー

タ 同 様 に [ サ ン プ ル × 特 性

（ 変 数 ）] 行 列 と な り， 嗜 好

評価からは [ サンプル×パネ

ル（変数）] 行列が得られる。

ケモメトリックス分野ではサ

ン プ ル 数 に 比 べ 変 数 の 数 が

圧倒的に多く変数どうしの関係が複雑なデー

タを解析せざるを得ないという性質上，特有

の解析手法として主成分回帰分析を発展させ

た PLS（partial least squares）回帰分析，判別

分析に品質管理機能を付加した SIMCA（soft 

independent modeling of class analogy），プロク

ラステス（Procrustes）分析などが考案され広

く利用されている 14）。

　官能評価データに限らず全体的な構造が未知

の行列データに先ず適用するのが

主成分分析である。主成分分析は

変数どうしの相関関係を利用して

情報（分散）量の損失が最小とな

るように次元数を減少させるため，

生データでは見ることが不可能な

多次元空間におけるサンプルどう

しの相互関係を可視化できる。ま

たサンプル位置を示す主成分得点

と元の変数と主成分の相関係数で

ある因子負荷量を同一平面に図示

するバイプロットは，サンプルど

うしに加えサンプルと官能特性と

の関係も一目瞭然に示す，情報量

の豊かな図示法である（図 5）。

　近年，官能評価分野でよく利用されている

プロクラステス分析では複数の多次元データ

が構成する立体構造を幾何学的な変換を通じ

て可能な限り合致（コンセンサス）させてか

ら主成分分析をするため，パネルの評価傾向

の一致度，評価スコアのバラツキ度合い，サ

ンプルや官能特性の相対的な位置関係などを

図示できる（図 6）。

　一方，PLS 回帰分析は目的変数が一つで複数

図 5　主成分分析バイプロットの概念
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図 6　プロクラステス分析のコンセンサスプロット
楕円の面積は全体的な評価のバラツキ度合いを，原点から伸びる直線の

向きはパネリスト 7 の評価傾向が他の 6 人とやや異なることを示す。
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の説明変数に適用する PLS1 と，目的変数と説

明変数が共に複数のデータを解析する PLS2 に

分かれる。PLS1 解析を利用すると数百の香り

成分群から官能特性に寄与する少数成分を選び

出せる（図 7）15）。PLS2 では官能特性の定量

値と数百人のパネルから得た嗜好データの関係

を結び付けサンプル，パネル，官能特性の相互

関係を二次元平面に図示できる。

　近年，お米は消費者の多様な嗜好に対応する

ため，多くの品種が開発され流通している。そ

れらの価格は品種はもとより産地ごとにもかな

り異なる。果たして価格の違いに見合う品質の

違いがあるのだろうか，参考に官能評価の結果

を紹介する 16）。

　4.1 官能特性計量法による米飯の評価

　官能特性計量法により主要 8 品種の官能特

性を比較した。炊飯の違いによる影響を少な

くするため同一メーカーのパック入り炊飯米

を試料とし，コンピュータを用いて線尺度で

評価した。パネルは予備的な話し合いから 20

官能特性を選定した。分散分析では，「香ばし

さ」「もち米の香り」「つや」「ベチャベチャ感」

「弾力性」「噛み応え」などに高度な有意差（p

≦ 0.01）が見出された（図 8）。主成分分析バ

イプロットは，産地銘柄と官能特性の関係を

明示する（図 9）。

　4.2　米飯の嗜好評価

　114 名の嗜好パネルが 4.1 と同じ 8 種炊飯米

に対する総合的な嗜好，外観，香り，味，食感

の好き嫌いの度合いを 9 点ヘドニック尺度で評

価した。総合，外観，食感では非常に高度な有

意差（p ≦ 0.001）が見出された。総合的な嗜

好は新潟産コシヒカリが最高で北海道産キララ

397，秋田産ササニシキ，魚沼産コシヒカリ，

佐賀産ヒノヒカリが続き，北海道産ななつぼし

図 7　 PLS 回帰モデルにおけるビールの「柑橘類の香り」に対する揮発性成分の寄与
横軸と縦軸はそれぞれ第 1，第 2PLS 成分の因子負荷量を示し、右上に位置する香気成分ほど柑橘類の香り
に寄与する。

4. 官能評価から何が分かるか
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図 8　8 種米飯の官能特性レーダーチャート

図 9　米飯評価データの主成分分析バイプロット
20 次元空間に分布する米飯サンプルの官能的な特徴と相互関係がよくわかる。
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が最低であった。

　4.3　プリファレンスマッピング

　いくら目的に応じて絞り込んだ消費者

とはいっても，遺伝的及び後天的な食経

験の多様性からその嗜好が均一であると

は考え難い。このような消費者における

嗜好の多様さに対応する解析手法が多変

量解析手法を駆使するプリファレンス

マッピングである（図 10）。

　米飯の官能特性を測定したデータと嗜

好データを統合するとプリファレンス

マ ッ ピ ン グ（Pref Map） が 描 け る。Pref 

Map からは自社製品と他社製品の特徴比

較，嗜好性の類似した消費者のグループ化，各

グループに好まれる製品の官能特徴，消費者が

好む新製品の特性予測など商品開発の鍵とな

る情報が得られる 16, 17）。Pref Map には種々の

作成法があるが，代表的なのは主成分分析を利

用する主成分 Pref Map，応答曲面を描き出す最

適化 Pref Map（図 11），PLS2 回帰分析による

PLS Pref Map などである。

　ケモメトリックスの誕生と前後し，食品香気

のガスクロマトグラフィー（GC）と官能評価

データの関係を重回帰分析や線形判別分析によ

り解析，機器分析データから香りの官能的な品

図 10　官能特性計量法データと多様な嗜好の消費者パネル
から得た評価データの統合

図 11　米飯評価データから描いた最適化 Pref Map
楕円は嗜好得点の等高線を，★は最も好まれると推定されるお米の位置を示す。

5. 官能評価と機器分析
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質を予測しようとする「食品香気の客観的評価」

と呼ばれる試みが始まった 18, 19）。80 年代には

廉価で高性能なパーソナルコンピュータ（PC）

の登場に併せ PLS 回帰分析に代表される，よ

り情報量が豊かで利便性に優れる多変量解析

手法も開発され応用分野も広がった。また PC

の計算速度の進歩と共に同時期，夢のデータ

解析手法と期待されていたニューラルネット

ワークが固有に有する弱点や限界も明らかと

なった 20）。

　しかし，いかなる解析手法を適用しようとも，

イオン量を測るに過ぎない GC からのシグナル

を生理的，心理的なすべての要因を組み込んだ

嗅覚による評価に完璧に対応付けることが困難

であることを多くの応用例は示した。

　また同じ 90 年代初頭，揮発性の有機化合物

に対する応答特性の異なる半導体や水晶振動

子を利用したガスセンサを組合わせ人工嗅覚

や電子嗅覚と呼ばれる，におい識別装置も開

発された 21）。しかし，いくら「嗅覚」と名乗っ

た装置でも官能評価のデータとの相関を見出す

ことは困難である 22）。理由は明白，ガスセン

サの応答は純粋に物理的なもので，におい自体

に対応するものではないからである。味センサ

と呼ばれる装置も同様で，味受容タンパク質の

立体構造が未知な現在，真の意味の味センサは

作製不可能であるし，そもそも前述 4, 5）のよう

に香りとの相互作用で変化する味の強度を水溶

性成分からだけ測ろうという試み自体に大きな

疑問を感じざるを得ない。

　最後に機器分析の限界を如実に示す例を紹介

しておきたい（図 12）12）。

　官能評価と適切なデータ解析からは，消費者

嗜好に適う商品開発の指針となる貴重な知見が

得られる。このようにして得た商品開発に有益

な情報を企業内において効率的に活用するに

は，官能評価と商品開発の担当者どうしの密度

高い意見交換が必須となる（図 13）。実りある

円滑なコミュニケーションのためには，異なる

部署の担当者が必要な基礎知識と専門用語を共

有することが望ましい。多くの企業で日常的に

図 12　チューインガムの時間強度曲線と大気圧質量分析計で測った味，香り
成分の消長，ミントフレーバーは口腔内メントン濃度とは無関係に経
時的に弱まる。　

□：ミントフレーバーの時間強度曲線，━：メントン濃度，■：口腔内蔗糖濃度

6. 食品の研究開発と官能評価
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行われている短期的な担当者の交代は，高い専

門能力を有する人材の涵養を妨げ経営資源の浪

費や知識の損失となる。海外の食品企業には官

能評価の専門職として入社，十分な処遇を受け

つつ退職時まで同じ官能評価の分野で活躍し続

ける研究者も少なくない。

　マニュアルの作成や利用にも留意が必要であ

る。例え教科書的に完備した内容のマニュアル

を作っても，実際の評価作業では利用可能な予

算や時間などの制約から，マニュアルどおりに

進めることが不可能なケースも少なくない。所

定の手順（プロトコール）の適用が困難な場合

でも，商品開発者の多様な要求に応えるために

は与えられた条件下で原則を踏み外さずに最善

を尽くす知恵が必要となる。

　また官能評価の担当部署を組織図のどこに置

くかは，その企業の風土や部署の力関係により

決まりがちであるが，官能評価を必要とするす

べての部署が組織の壁に妨げられず効率的に共

同作業を進められるべきという大前提を疎かに

してはならない。

　本稿では官能評価とそのデータ解析及び周辺

分野の現状について紹介した。将来，現在の分

子生物学的な味覚や嗅覚の研究が進展し，多種

多様な味覚や嗅覚の受容タンパク質の立体構造

が明らかとなり，化学構造と味や香りとの関係

が解明される時代には真の味や香りセンサも開

発され，分析的な官能評価は不要になるかも知

れない。しかし，そうなったとしても，嗜好評

価の代わりに人々の好き嫌いを測れる機器の登

場までは想像できない。

　さてデータにおける質の良否は通常，目的と

する情報が得られているかという正確さと精度

（再現性）から評価する。翻って官能評価，学

会発表や論文での利用例は増加傾向にはあるも

のの，残念ながら正確なデータを得るために十

分な配慮がなされているとはいい難いケースも

少なくない。また結果の解釈で基本となるのは

あくまでも帰無仮説である。自分本位に偏った

情報は情報のない状態よりも危険である。

　今や世界の食品企業で商品開発の必須手段と

7. 今後への期待

図 13 官能評価の利用スキーム
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なった官能評価，我が国の食品企業も当然，成

長の困難となった国内から海外市場への進出を

目指さざるを得ないであろう。その際には官能

評価を有効に活用し異なる食文化の消費者嗜好

に見合う商品を開発，海外の巨大な食品企業に

競り勝つことを願うものである。

　最後に官能評価の現状を知るには恰好の国際

会議，Pangborn Sensory Science Symposium を紹

介したい。この隔年開催の国際会議はカルフォ

ルニア大学デービス校の教授として長年，官

能評価の進歩，普及に多大な貢献をされ現職

中に亡くなった Rose Marie Pangborn 教授を偲

んで 92 年に創始され，昨年はカナダのトロン

ト（http://www.pangborn2011.com）， 来 年 は ブ

ラジルのリオデジャネイロで開かれる。まだ

十分時間があるので参加はもとより，せっか

くの機会なので発表の準備をされることをお

勧めしたい。
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はじめに

　本誌 2010  VOL.52  No.4「『食薬区分』見直し

で医薬品への変更が予測される健康食品素材に

ついて」で取り上げた注目素材であるフーディ

ア・ゴードニーやシッサス・クアドラングラリ

ス等が，平成 23 年年 7 月 28 日「医薬品の範囲

に関する基準」の「食薬区分における成分本質

（原材料）リスト」の一部改正に関する意見募

集が厚労省医薬食品局監視指導・麻薬対策課よ

り発出された。と報告したが，その後の経過と

関係当局の考え方について，『平成 24 年（2012）

3 月 7 日第 24 回　伝承素材研究会セミナー（糖

業会館　東京 ･ 有楽町）第 2 部「食薬区分」で「専

ら医」とならないための方策を探る「医薬品の

成分本質に関するワーキンググループ」の考え

方を読み取る』において講演した。本稿は前報

の経緯に加え今回の講演内容を整理改稿したも

のである。

厚生労働省「医薬品の範囲に関する基準の一部

改正について」都道府県知事等に通知

　平成 24 年 1 月 23 日厚労省医薬食品局長は，

薬食発０１２３第 3 号「医薬品の範囲に関する

基準の一部改正について」及び同日付で，食品

局監視指導・麻薬対策課は　「医薬品の範囲に

関する基準」の「食薬区分における成分本質（原

材料）リスト」の一部改正に関する意見募集の

結果について　が発出された。

　本通知が同日業界紙に公表され，現市場でそ

の多くが食品として汎用されるいくつかの素材

が，使用を制限されることとなるため，業界誌

で早速報道された。ＨＢＭ速報（2012.1.24）で

は「フーディア，継続的に食品利用可／厚労省・

食薬区分改正／フーディア，継続的に食品利用

可／厚生労働省は 23 日，「医薬品の範囲に関す

る基準の一部改正について」都道府県知事など

に通知した。同省では昨年 7 月に改正案を示し，

パブリックコメントで寄せられた意見をもとに

昨年 11 月に再検討。その結果，改正案で「専

ら医薬品」に変更されたフーディア・ゴードニー

（地上部），シャタバリ（地下部）について，パ

ブコメで寄せられた意見などをもとに再検討し

たところ，「非医薬品リスト」に収載されるこ

とが決まり，継続的に食品利用が可能となった。

一方，ウィザニア（アシュワガンダ）の全草，シッ

サス・クアドラングラリスの全草などは改正案

どおり「専ら医薬品リスト」に追加。なお，ウィ

ザニアとシッサスに関しては，原材料を配合ま

たは含有する製品の取り扱いについて，2013

年 1 月 22 日までの間，その成分本質の分類の

医薬品の範囲に関する基準の一部改正と生薬成分等

のリスク区分見直しの考え方と検討の結果について

Key Words：　食薬区分・医薬品・健康食品素材・医薬品の範囲・リスク区分

劉　勝彦 *

* RYU  Katsuhiko
　（薬学博士・薬剤師，伝承素材開発研究所所長・伝承素材研究会（伝承医薬食素材研究会を改称）副代表幹事）
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みをもって，「直ちに医薬品に該当すると判断

を行わない」と経過措置を設けている。

　本通知の内容の詳細は以下の通りである。

「医薬品の範囲に関する基準の一部改正につい

て（平成 24 年 1 月 23 日）（薬食発 0123 第 3 号）

（厚生労働省医薬食品局長）

　1．改正の趣旨

　都道府県から提出のあった個別成分本質（原

材料）（※）について，基準の別添 1「食薬区

分における成分本質（原材料）の取扱いについ

て」に基づき，専ら医薬品として使用される成

分本質（原材料）に該当するかどうかの判断を

行い，別添 2「専ら医薬品として使用される成

分本質（原材料）リスト」及び別添 3「医薬品

的効能効果を標ぼうしない限り医薬品と判断し

ない成分本質（原材料）リスト」に追加した。

　2．基準の改正要旨

（1） 以下に掲げる成分本質（原材料）について

は，基準の別添 3「医薬品的効能効果を標

ぼうしない限り医薬品と判断しない成分本

質（原材料）リスト」に掲載してきたが，

当該リストから削除し，基準の別添 2「専

ら医薬品として使用される成分本質（原材

料）リスト」にその例示として追加した。

○植物由来物等

　・ウィザニア（全草）

＊根はこれまで「医薬品的効能効果を標ぼうし

ない限り医薬品と判断しない成分本質（原材

料）J に例示されていた。

（2） 以下の成分本質（原材料）について，基準

の別添 2「専ら医薬品として使用される成

分本質（原材料）リスト」にその例示とし

て追加した。

○植物由来物等

　・シッサス・クアドラングラリス（全草）

（3） 以下の成分本質（原材料）について，基準

の別添 3「医薬品的効能効果を標ぼうしな

い限り医薬品と判断しない成分本質（原材

料）リスト」にその例示として追加した。

○植物由来物等

　・シャタバリ（地下部），トウキ（葉），フー

ディア・ゴードニー（地上部）ボタンボウ

フウ（根，根茎）

（4） ウィザニア全草及びシッサス・クアドラン

グラリス全草については，当該成分本質（原

材料）を配合又は含有する製品の取扱いに

ついて，平成 25 年 1 月 22 日までの間，そ

の成分本質（原材料）の分類のみをもつて，

直ちに医薬品に該当するとの判断を行わな

いこととした。

　H24.1.23 医薬品の範囲に関する一部改正は次

の厚生労働科学研究成果が始まりである。

　201034024A 無承認無許可医薬品の調査・分

析及び有害性評価に関する研究 

●研究年度：平成 22（2010）年度

　報告書区分：総括

　主任研究者（所属機関）：大塚英昭（広島大

学大学院　医歯薬学総合研究科）

　分担研究者（所属機関）：合田幸広（国立医

薬品食品衛生研究所　生薬部）

　研究区分：厚生労働科学研究補助金　健康安

全確保総合研究分野　医薬品・医療機器

等レギュラトリーサイエンス総合研究

　開始年度：平成 21（2009）年度

　終了予定年度：平成 23（2011）年度 

●研究目的：本研究では，特に成分本質（原材

料）により無承認無許可医薬品と判断されるべ

き対象物について，調査と分析，有害性評価を

行う．また，主に天然物について専ら医薬品と

しての範囲とその判断根拠のために，基原種調

※企業等が輸入又は製造して販売しようとする物に含
有されている成分及びいわゆる健康食品の買上調査
において検出された成分
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査，成分分析をおこなう．さらに，専ら医薬品

の分析・鑑別法を提示する．

●研究方法：強壮や痩身を標榜する製品より検

出された未知物質の構造決定は NMR, MS 等の

機器分析により行い，予想されるターゲットタ

ンパク質がある場合には，Macro Model を用い

ドッキングスタディを実施した。「新規に申請

があった成分本質については，基原植物の学名，

和名，生薬名，医薬品としての使用実態，毒性，

麻薬様作用，含有成分の構造等について文献調

査」を行った．対象物の基原の確認は，成分分

析並びに遺伝子解析により遂行した．

●結果と考察：強壮を標榜するいわゆる健康食

品よりメチソシルデナフィルを同定，…… さ

らに，昨年度確立した鏡検によるセンナ茎粉末

と葉軸粉末の鑑別法が，普遍性の高い分析法で

あることを確認した．本年度，新規に調査依頼

があった植物由来品目では，1 品目専ら医薬品

である可能性を示した．（中略）さらに，市場

で流通するグレーゾーンの植物体として考えら

れるシャタバリや，インディアンサルサ，キャッ

ツクロー等について，食薬区分に関する正確な

情報を入手するため，成分検討を行うとともに，

基原種の確認等を実施した．インディアンサル

サからは，特に新規プレグナン配糖体等を単離

構造決定した．

●結論：本研究の成果は，厚生労働省の専ら医

薬品の監視・指導行政に貢献するとともに，食

薬区分を行う際の基礎資料となる．

●研究の公開日：2011 年 05 月 31 日（研究報

告のファイルリスト公開日：2012 年 3 月 21 日）

　前記厚労研究を受けて「医薬品の成分本質に

関するワーキンググループ」が 2011 年 6 月 14

日　平成 23 年度第 1 回　の開催となった。議

事概要は以下の通りである。

＜出席者：構成員（敬称略・五十音順）＞

　伊藤 美千穂（京都大学大学院薬学研究科）

/ 梅垣 敬三（国立健康・栄養研究所）/ 海老塚 

豊（国立医薬品食品衛生研究所）/ 大塚 英昭（広

島大学大学院医歯薬学総合研究科）/ 小関 良宏

（東京農工大学工学部生命工学科）/ 合田 幸広

（国立医薬品食品衛生研究所生薬部）/ 関野 祐

子（国立医薬品食品衛生研究所薬理部）/ 西川 

秋佳（国立医薬品食品衛生研究所安全性生物試

験研究センター）/ 監視指導・麻薬対策課　國

枝課長，蛭田，黒岩 / 食品安全部新開発保健対

策室　松本

＜議題＞

１．今後の食薬ワーキンググループの進め方に

ついて

２．新規成分本質（原材料）の判断について

＜議題２．新規成分本質（原材料）の判断結果＞

・シッサス・クアドラングアリス（葉・茎）：

処方箋医薬品である Durabolin と類似の筋肉

増強作用を持つので，処方箋医薬品相当と判

断する。専ら医薬品として使用される成分で

あると判断し，専ら医薬品リストに追加する。

また，収載部位については，Durabolin 様作

用を持つ物質が含有されている部位が特定さ

れていないことから，「葉・茎」だけでなく，

「全草」とする。

・シャタバリ（根）：エストロゲン作用を持つ

ステロイドサポニンを含む。専ら医薬品成分

と判断し，専ら医薬品リストに追加する。収

載部位については，根茎を持つことから，植

物分類学上正確に表現するため，「根」では

なく「地下部」とする。

・フーディア・ゴードニー（地上部）：食欲減

退作用をもつ糖化ステロイドを含有している

ことから，処方箋医薬品相当と判断する。専

ら医薬品として使用される成分であると判断

し，専ら医薬品リストに追加する。

・オロット酸（略）

・ウィザニア（葉）：劇薬相当の急性毒性を持
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つ withaferin A を含む。専ら医薬品として使

用される成分であると判断し，専ら医薬品リ

ストに追加する。また，withaferin A が「根」

や他の部位にも含有していることから，非医

薬品リストに掲載されている「根」も含め，「全

草」を専ら医薬品リストに収載する。

・トウキ（葉）：専ら医薬品として使用される

成分ではないと判断するが，十分な食経験が

ないことから，非医薬品リストには追加しな

い。

・ボタンボウフウ（根，根茎）：専ら医薬品と

して使用される成分ではないと判断するが，

十分な食経験がないことから，非医薬品リス

トには追加しない。

・マグノフロリン：健康食品から検出された成

分であって，既に専ら医薬品として使用され

る成分として判断しているマグノフロリンに

ついて，専ら医薬品リストに追加する。

　引き続き，2011 年 11 月 8 日平成 23 年度「第

2 回医薬品の成分本質に関するワーキンググ

ループ」開催

＜出席者：構成員（敬称略・五十音順）

　伊藤 美千穂 / 梅垣 敬三 / 海老塚 豊 / 大塚 英

昭 / 小関 良宏 / 合田 幸広 / 関野 祐子 / 監視指導・

麻薬対策課　中井川課長，佐藤室長，蛭田，磯，

黒岩 / 食品安全部新開発保健対策室　松本

＜議題＞

　パブリックコメントで寄せられた意見への対

応について

（本席ではこのパブリックコメントの内容は公

表されなかったが，6 月 14 日開催の第 1 回ワー

キンググループ開催後，7 月 28 日公募の公示，

8 月 26 日に締め切られた。意見募集の結果は

平成 24 年 1 月 23 日に公表された。）

　再検討を行った成分本質（原材料）の判断結

果を以下に示す。

・ウィザニア（全草）：前回は，劇薬相当の急

性毒性を持つ withaferin A を含むことから，

専ら医薬品として使用される成分本質に該当

すると判断した。

　　寄せられた意見等をもとに再検討した結

果，昭和 46 年 6 月 1 日付け薬発第４７６号

厚生省薬務局長通知「無承認無許可医薬品の

指導取締りについて」の別紙「医薬品の範囲

に関する基準」の別添 1「食薬区分における

成分本質（原材料）の取扱いについて」（以下，

「判断基準」）に基づき，ウィザニアの毒性評

価は含有されている成分の毒性の強さで判断

されることから，専ら医薬品として使用され

る成分本質に該当する，という結論になった。

また，前回の判断と同様に，withaferin A は

根，葉だけでなく他の部位にも含まれる成分

であることから，「全草」を専ら医薬品とし

て使用される成分本質に該当することを確認

した。なお，ウィザノンについては，ウィザ

ニアの一般的な成分ではない。

・シッサス・クアドラングアリス（全草）：前回は，

処方せん医薬品である durabolin と類似の筋

肉増強作用を持つことから，処方せん医薬品

相当と判断し，専ら医薬品として使用される

成分本質に該当すると判断した。

　　寄せられた意見等をもとに再検討した結

果，血圧降下等の薬理作用を持つ食品は多く

存在するが，筋肉増強作用は食品に期待する

作用ではなく，医師の処方のもとで使用され

るべき作用であり，処方せん医薬品に相当す

ることから，専ら医薬品として使用される成

分本質に該当する，という結論になった。

・シャタバリ（地下部）：前回は，エストロゲ

ン作用を持つステロイドサポニンを含むこと

から，専ら医薬品として使用される成分本質

に該当すると判断した。

　　寄せられた意見等をもとに再検討した結

果，エストロゲン作用を持つものは食品にも
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多く存在することから，ステロイドサポニン

を含有することのみをもって医薬品としての

成分とは判断し難く，直ちに保健衛生上の観

点から医薬品としては規制するものではない

ことから，「医薬品的効能効果を標榜しない

限り専ら医薬品と判断しない成分本質に該当

する」という結論になった。

　　なお，今般の判断は Asparagus Racemosus

のシャタバリについてのみであり，ポリサイ

クリックピロリジンアルカロイドを含有して

いるシャタバリは Asparagus Racemosus では

ない。他属のシャタバリについては，照会が

あれば個別に判断する。

　　伝承素材研究会幹事の㈱モナなど多くの意

見が提出され，意見の一部が反映された結果

となっている。

・フーディア・ゴードニー（地上部）：前回は，

食欲減退作用をもつ糖化ステロイドを含有し

ていることから，処方せん医薬品相当と判断

し，専ら医薬品として使用される成分本質に

該当すると判断した。

　　寄せられた意見等をもとに再検討した結

果，糖化ステロイドのもつ食欲減退作用を起

こす根拠は明確ではなく，直ちに保健衛生上

の観点から医薬品としては規制するものでは

ないことから，「医薬品的効能効果を標榜し

ない限り専ら医薬品と判断しない成分本質に

該当する」という結論になった。

・オロト酸　（略）

　以下，平成 24 年 1 月 23 日　厚生労働省医薬

食品局監視指導・麻薬対策課から通知された「医

薬品の範囲に関する基準」の「食薬区分におけ

る成分本質（原材料）リスト」の一部改正に関

する意見募集の結果について」

　昭和 46 年 6 月 1 日付け薬発第４７６号厚生

省薬務局長通知「無承認無許可医薬品の指導取

締りについて」の別紙「医薬品の範囲に関する

基準」の「食薬区分における成分本質（原材料）

リスト」の一部改正について，平成 23 年 7 月

28 日から平成 23 年 8 月 26 日まで，ホームペー

ジを通じて御意見を募集したところ，20 通の

御意見等をいただきました。お寄せいただいた

御意見等とそれらに対する当省の考え方につい

て，別紙のとおり取りまとめましたので，御報

告します。なお，取りまとめの都合上，いただ

いた御意見等は，適宜整理集約するとともにパ

ブリックコメントの対象となる事項についての

み，考え方を示させていただいています。

　以下，寄せられた意見に対する当局の考え方

を列記する。（各意見は略す。）

（御意見１に対する考え方）

　ウィザノンはウィザノライドの一つとされて

いるものの，一般的なウィザニアの成分ではな

いとされております。それに対し，withaferin 

A は「ウィザニアに一般的に含有される毒性の

強い成分」であり，withaferin A の毒性は無視

できないと考えております。

（御意見２に対する考え方）

　昭和 46 年 6 月 1 日付け薬発第４７６号厚生

省薬務局長通知「無承認無許可医薬品の指導取

締りについて」の別紙「医薬品の範囲に関する

基準」の別添１「食薬区分における成分本質（原

材料）の取扱いについて」（以下，「判断基準」）

における毒性評価は，特定の成分の含有量では

なく，その毒性の強さで行います。毒性の強い

withaferin A は根，葉だけでなく他の部位にも

含まれる成分であることから，「判断基準」に

基づき，全草を「専ら医薬品として使用される

成分本質」と判断させていただきました。  

（御意見３に対する考え方）

　「判断基準」における毒性評価は，ウィザニ

アという原材料ではなく，ウィザニアに含有さ

れている成分で行います。withaferin A の毒性
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は，Toxicon, 8, 154 （1970）によると，マウス

腹腔内注射の毒性で 54 mg/kg であり，毒劇薬

指定成分に相当する成分を含むことから，「判

断基準」に基づき，「専ら医薬品として使用さ

れる成分本質」と判断させていただきました。

（御意見４に対する考え方）

　今回，「専ら医薬品として使用される成分本

質」と判断された成分本質については，御指摘

いただいた安全性や食経験に加えて，含有成分，

国内外における医薬品としての規制等も考慮し

ています。含有成分である withaferin A の毒性

から，「判断基準」に基づき，「専ら医薬品とし

て使用される成分本質」と判断させていただき

ました。 

（御意見５に対する考え方）

　シッサス・クアドラングラリスが durabolin

様作用（筋肉増強作用）を持つことは，Journal 

of Research in Indian Medicine 4（2）, 132-42（1970）

に示されております。したがって，「筋肉増強

作用を有する成分を含むことから，処方せん医

薬品に相当」すると判断し，「判断基準」に基

づき，「専ら医薬品として使用される成分本質」

と判断させていただきました。

（御意見６に対する考え方）

　ご指摘のような降圧作用を持つ食品はござい

ますが，「一般的にシッサス・クアドラングラ

リスのような筋肉増強作用は食品に期待する作

用ではなく，医師の処方のもとで使用されるべ

き作用である」ことから，処方せん医薬品に相

当すると判断させていただきました。

（御意見７，８に対する考え方）

　ご指摘のとおり，「ステロイドサポニンを含

有することのみをもって医薬品としての成分と

は判断し難く，直ちに保健衛生上の観点から医

薬品としては規制しない」と評価されました。

（御意見９～１３に対する考え方）

　いただいた御意見等をもとに，前回（平成 23

年 6 月 14 日開催）のワーキンググループの結

果を再度検討し直したところ，「糖化ステロイ

ドのもつ食欲減退作用を起こす根拠は明確では

なく，直ちに保健衛生上の観点から医薬品とし

ては規制するものではない」と評価されました。

（御意見１４に対する考え方）

　塩化合物のうち，「判断基準」の一つである

毒薬・劇薬に相当する急性毒性がないことが確

認されたカリウム塩とマグネシウム塩について

は「医薬品的効能効果を標榜しない限り専ら医

薬品と判断しない成分本質」と判断することと

致しました。その他の塩については，情報が明

確ではないので判断できません。照会がござい

ましたら個別に判断致します。

（御意見１５に対する考え方）

　経過措置は薬事法を遵守していただくため

の移行期間であり，1 年間の経過措置期間内に

流通を終わらせていただく必要があります。1

年あれば対応は十分可能であると考えており

ます。

（御意見１６に対する考え方）

　今後も使用実態，毒性情報などを総合的に検

討し，可能な限り情報も公表していきたいと思

います。

（御意見１７）

　○専ら医薬品の原材料を利用すると一律に医

薬品としてみなされるのではなく，実際の利

用方法とその場合の含有量によって判断でき

るよう検討してほしい。

（御意見１７に対する考え方）

　御意見ありがとうございます。実際の利用方

法と含有量によって判断できるようにするかど

うかは，今後検討していきたいと思います。

　食薬区分及び無承認無許可医薬品に関するパ

ブリックコメント募集の結果について，以下参

考となるパブコメ結果を示す。

①「医薬品の範囲に関する基準」の「食薬区分

における成分本質（原材料）リスト」の一
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部改正に関する意見募集結果について（平

成 23 年 1 月 20 日）（厚労省医薬食品局監視

指導 ･ 麻薬対策課）意見 2 通　マンゴスティ

ン果皮，クレアチン ･ エチルエステル塩酸

塩…… 2010.10.4 平成 22 年度医薬品の成分

本質に関するワーキンググループ議事概要

参照

②「医薬品の範囲に関する基準」の「食薬区分

における成分本質（原材料）リスト」の一

部改正に関する意見募集結果について（平

成 21 年 2 月 20 日）（厚労省医薬食品局監視

指 導 ･ 麻 薬 対 策 課 ） 意 見 15 通　Tinospora 

cordifolia，SAMe 等

③「医薬品の範囲に関する基準」の「食薬区分

における成分本質（原材料）リスト」の一部

改正に関する意見募集結果について（平成

19 年 4 月 17 日）（厚労省医薬食品局監視指

導 ･ 麻薬対策課）意見 18 通　イグサ（トウ

シンソウ），ニュウコウ，ボスウェリアセラー

タ（インド乳香），モツヤク，ガムググル樹脂，

サイシン，タウリン､ グルタチオン等

　医薬品の成分本質に関するワーキンググルー

プの平成 22 年度が 2010 年 10 月 4 日開催され

ており，以下議事概要を示す。

　平成 22 年 10 月 4 日（月）10 時～ 12 時 ○場所：

中央合同庁舎第 5 号館  専用第 14 会議室（12 階）

＜出席者：構成員（敬省略・五十音順）＞

　伊藤 / 梅垣 / 海老塚 / 大塚 / 小関 / 合田 / 関野

/（欠席者　西川）/ 監視指導・麻薬対策課　國

枝課長 / 宿里室長 / 蛭田 / 齋藤 / 大井 / 大塚 / 食

品安全部新開発保険対策室　松井

＜議題＞

　新規成分本質（原材料）の判断について

　その他

＜議事＞

　新規成分本質（原材料）の判断結果

・チャ（花（蕾を含む））：照会者の提出資料には，

染色体異常試験が陽性とのデータが含まれて

いたが，原因はチャに含まれるカテキンであ

ることが明らかであり，カテキンには発がん

性がないことが知られていることから，欠席

構成員にも確認した上で，専ら医薬品として

使用される成分ではないと判断し，非医薬品

リストに追加する。

・クズ（蔓）：照会者の提出資料には，骨吸収

抑制作用が示唆するデータが含まれていた

が，問題ない範囲である。専ら医薬品として

使用される成分ではないと判断し，非医薬品

リストに追加する。

・マンゴスチン（果皮）：専ら医薬品として使

用される成分ではないと判断し，非医薬品リ

ストに追加する。

・バナナ（果皮）：品種が多数存在することから，

試験に用いられた Musa acuminate（Cavendish

種）について，専ら医薬品として使用される

成分ではないと判断し，非医薬品リストに追

加する。また，成熟度合いにより，成分が変

わる可能性があるため，部位は「成熟した果

実の果皮」と定義する。

・ユーグレナ・グラシリス（藻体）：照会のあっ

た製造条件のものは専ら医薬品として使用さ

れる成分ではないと判断する。これは，特定

の条件下において培養されたものであり，リ

ストへ収載することは適当でなく，非医薬品

リストには追加しない。

・クレアチン・エチルエステル塩酸塩（略）

・シルデナフィル等と類似する物質（略）

「無承認無許可医薬品の指導取締りについて」

関連通知等一覧（以下参考）

１．「無承認無許可医薬品の指導取締りについ

て」（昭和 46 年 6 月 1 日）（薬発第 476 号）

（各都道府県知事あて厚生省薬務局長通知）

２．「医薬品の範囲に関する基準の一部改正に

ついて」（昭和 58 年 4 月 1 日）（薬発第 273 号）
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（各都道府県知事あて厚生省薬務局長通知）

３．「無承認無許可医薬品の指導取締りの徹底

について」（昭和 59 年 5 月 21 日）（薬監第

43 号）（各都道府県衛生主管部（局）長あ

て厚生省薬務局監視指導課長通知）

４．「医薬品の範囲に関する基準の一部改正に

ついて」（昭和 62 年 9 月 22 日）（薬発第

827 号）（各都道府県知事あて厚生省薬務

局長通知）

５．「無承認無許可医薬品の監視指導について」

（昭和 62 年 9 月 22 日）（薬監第 88 号）（各

都道府県衛生主管部（局）長あて厚生省薬

務局監視指導課長通知）

６．「無承認無許可医薬品監視指導マニュアル

について」（昭和 62 年 10 月 19 日）（各都

道府県・各政令市・各特別区衛生主管部（局）

長あて厚生省生活衛生局食品保健課長通

知）

７．「医薬品の範囲に関する基準の一部改正に

ついて」（平成 2 年 11 月 22 日）（薬発第

1179 号）（各都道府県知事あて厚生省薬務

局長通知）

８．「医薬品の範囲に関する基準の改正につい

て」（平成 13 年 3 月 27 日）（医薬発第 243 号）

（各都道府県知事・各政令市長・各特別区

長あて厚生労働省医薬局長通知）

９．「医薬品の範囲に関する基準の一部改正に

ついて」（平成 13 年 4 月 5 日）（各都道府

県知事・政令市長・特別区長あて厚生省医

薬安全局長通知）

10.「エフェドリンアルカロイド等を含む製品

に関する規制措置情報について」（平成 14

年 9 月 12 日）（／医薬監麻発第 0912004 号

／食新発第 0912001 号） （各都道府県・各

政令市・各特別区薬務主管部（局）長，食

品衛生主管部（局）長あて厚生労働省医薬

局監視指導・麻薬対策課長，厚生労働省医

薬局食品保健部企画課新開発食品保健大作

室長通知）

11．「健康食品・無承認無許可医薬品健康被害

防止対応要領について」（平成 14 年 10 月

4 日（医薬発第 1004001 号）（各都道府県

知事・各政令市市長・各特別区区長あて厚

生労働省医薬局長通知）

12．「個人輸入された無承認無許可医薬品の監

視指導について」（平成 14 年 10 月 31 日）

（医薬監麻発第 1031001 号） （各都道府県・

各政令市・各特別区薬務主管部（局）長あ

て厚生労働省医薬局監視指導・麻薬対策長

通知）

13．「医薬品の範囲に関する基準の一部改正に

ついて」（平成 14 年 11 月 15 日）（医薬発

第 1115003 号）（都道府県知事・政令市長・

特別区長宛厚生労働省医薬局長通知）

14．「医薬品の範囲に関する基準の一部改正に

ついて」（平成 16 年 3 月 31 日）（薬食発第

0331009 号（各都道府県知事・保健所設置

市長・特別区長宛厚生労働省医薬食品局長

通知）

15．「医薬品的効能効果を標ぼうしない限り医

薬品と判断しない成分本質（原材料）」の

食品衛生上の取扱の改正について」（平成

16 年 11 月 5 日）（食安基発第 1105001 号） （各

都道府県・各保健所設置市・各特別区衛生

主管部（局）長あて厚生労働省医薬食品局

食品安全部基準審査課長通知）

16．「錠剤，カプセル状等食品の適正な製造に

係る基本的考え方について」及び「錠剤，

カプセル状等食品の原材料の安全性に関す

る自主点検ガイドライン」について（平成

17 年 2 月 1 日）（食安発第 0201003 号） （各

都道府県知事・各保健所設置市長・各特別

区長あて厚生労働省医薬食品局食品安全部

長通知）

17．いわゆる「脱法ドラッグ」に対する指導取

締りの強化について（平成 17 年 2 月 25 日）
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（薬食監麻発第 0225001 号） （各都道府県・

各保健所設置市・各特別区衛生主管部（局）

長あて厚生労働省医薬食品局監視指導・麻

薬対策課長通知）

18．「医薬品の範囲に関する基準等の一部改正

について」（平成 17 年 4 月 17 日）（薬食発

第 0417001 号（各都道府県知事・保健所設

置市長・特別区長宛厚生労働省医薬食品局

長通知）

19．「医薬品的効能効果を標ぼうしない限り医

薬品と判断しない成分本質（原材料）」の

食品衛生法上の取扱の改正について（平成

19 年 8 月 17 日）（食安基発第 0817001 号） （各

都道府県・各保健所設置市・各特別区衛生

主管部（局）長あて厚生労働省医薬食品局

食品安全部基準審査課長通知）

20．「医薬品の範囲に関する基準等の一部改正

について」（平成 21 年 2 月 20 日）（薬食発

第 0220001 号（各都道府県知事・各保健所

設置市長・特別区長宛厚生労働省医薬食品

局長通知）

21．「医薬品の範囲に関する基準の一部改正に

ついて」（平成 23 年 1 月 20 日）（薬食発

0120 第 1 号（各都道府県知事・各保健所

設置市長・特別区長宛厚生労働省医薬食品

局長通知）

22．「「医薬品的効能効果を標ぼうしない限り医

薬品と判断しない成分本質（原材料）」の

食品衛生法上の取扱の改正について」の一

部改正について（平成 23 年 6 月 23 日）（食

安基発 0623 第 1 号） （各都道府県・各保健

所設置市・各特別区衛生主管部（局）長あ

て厚生労働省医薬食品局食品安全部基準審

査課長通知）

23．「医薬品の範囲に関する基準の一部改正に

ついて」（平成 24 年 1 月 23 日）（薬食発

0123 第 3 号（各都道府県知事・各保健所

設置市長・各特別区長宛厚生労働省医薬食

品局長通知）

　厚生労働科学研究成果データベース検索結果

2012.4.2　 検索キーワード（専ら医薬品）

　（以下参考）

１．201034024A「無承認無許可医薬品の調査・

分析及び有害性評価に関する研究」研究年

度平成 22（2010）年度報告書区分総括主

任研究者（所属機関）大塚 英昭（広島大

学大学院　医歯薬学総合研究科） 

２．200940057A「無承認無許可医薬品の調査 ･

分析及び有害性評価に関する研究」研究年

度平成 21（2009）年度報告書区分総括主

任研究者（所属機関）大塚 英昭（広島大

学大学院　医歯薬学総合研究科） 

３．200838010A「「専ら医薬品」としての規

制の範囲に関する研究」研究年度平成 20

（2008）年度報告書区分総括主任研究者（所

属機関）海老塚 豊（東京大学大学院　薬

学系研究科天然物化学教室） 

４．200838010B「「専ら医薬品」としての規

制の範囲に関する研究」研究年度平成 20

（2008）年度報告書区分総合主任研究者（所

属機関）海老塚 豊（東京大学大学院　薬

学系研究科天然物化学教室） 

５．200735025A「「専ら医薬品」としての規

制の範囲に関する研究」研究年度平成 19

（2007）年度報告書区分総括主任研究者（所

属機関）海老塚 豊（東京大学大学院薬学

系研究科天然物化学教室） 

６．200637061A「「専ら医薬品」としての規

制の範囲に関する研究」研究年度平成 18

（2006）年度報告書区分総括主任研究者（所

属機関）海老塚 豊（東京大学大学院薬学

系研究科天然物化学教室） 

７．200501080A「専ら医薬品として使用され

る成分本質（原材料）の有効性及び安全性

等の評価に関する研究」研究年度平成 17
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（2005）年度報告書区分総括主任研究者（所

属機関）海老塚 豊（東京大学大学院薬学

系研究科天然物化学教室） 

８．200501080B「専ら医薬品として使用され

る成分本質（原材料）の有効性及び安全性

等の評価に関する研究」研究年度平成 17

（2005）年度報告書区分総合主任研究者（所

属機関）海老塚 豊（東京大学大学院薬学

系研究科天然物化学教室） 

９．200401216A「専ら医薬品として使用され

る成分本質（原材料）の有効性及び安全性

等の評価に関する研究」研究年度平成 16

（2004）年度報告書区分総括主任研究者（所

属機関）海老塚 豊（東京大学大学院薬学

系研究科天然物化学教室） 

10．200301228A「専ら医薬品として使用され

る成分本質（原材料）の有効性及び安全性

等の評価に関する研究」研究年度平成 15

（2003）年度報告書区分総括主任研究者（所

属機関）海老塚 豊（東京大学大学院薬学

系研究科天然物化学教室）

　厚生労働科学研究成果データベース検索結果

2012.4.2　検索キーワード（食薬区分）　

１．201008029A「漢方薬に使用される薬用植

物の総合情報データベース構築のための

基盤整備に関する研究」研究年度平成 22

（2010）年度報告書区分総括主任研究者（所

属機関）川原 信夫（独立行政法人医薬基

盤研究所　薬用植物資源研究センター） 

２．201034024A「無承認無許可医薬品の調査・

分析及び有害性評価に関する研究」研究年

度平成 22（2010）年度報告書区分総括主

任研究者（所属機関）大塚 英昭（広島大

学大学院　医歯薬学総合研究科） 

３．200940057A「無承認無許可医薬品の調査 ･

分析及び有害性評価に関する研究」研究年

度平成 21（2009）年度報告書区分総括主

任研究者（所属機関）大塚 英昭（広島大

学大学院　医歯薬学総合研究科） 

４．200637061A「「専ら医薬品」としての規

制の範囲に関する研究」研究年度平成 18

（2006）年度報告書区分総括主任研究者（所

属機関）海老塚 豊（東京大学大学院薬学

系研究科天然物化学教室） 

一般用医薬品のリスク区分について

　一般用医薬品に用いられる生薬等医薬品につ

いて，食薬区分や専ら医薬品に分類される生薬

等は以下の厚労省審議会での検討が大きく影響

する。以下「薬事 ･ 食品衛生審議会医薬品等安

全対策部会・同部会安全対策調査会」の動きに

ついて列記する。

１．H20.1.31「H19 年度第 2 回薬事・食品衛生

審議会医薬品等安全対策部会」議事次第：

審議事項：一般用医薬品の区分について　

資料：①一般用医薬品のリスク分類案（追

加 q・変更分）②一般用医薬品（天然物由

来成分）のリスク分類案（追加分）③一般

用医薬品の区分リストについて（平成 19

年 3 月 30 日付薬食安発第 0330007 号）

２．H22.11.29「H22 年度第 2 回薬事・食品衛

生審議会医薬品等安全対策部会」議事次第：

審議事項：一般用医薬品のリスク区分につ

いて　資料 1．リスク区分関連　H22.10.8

の安全対策調査会の結果とパブリックコメ

ントの結果を踏まえリスク区分の変更を行

なう成分について　一般用医薬品のリスク

区分の変更手順について　一般用医薬品の

リスク区分表　資料 3．医薬品等の副作用

報告の状況関連　資料 5．その他関連　小

麦加水分解物を含有する医薬部外品・化粧

品による全身性アレルギーの発症について

３．H23.4.22「H23 年度第 1 回薬事・食品衛生

審議会医薬品等安全対策部会安全対策調査

会」議事次第 2. 一般用医薬品（生薬及び
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動植物成分）のリスク区分の見直しにかか

る検討　資料 2-1 生薬成分等ノリスク区分

見直しの考え方について　資料 2-2 生薬成

分等の見直し検討結果（報告）

４．H23.7.8「H23 年度第 3 回薬事・食品衛生

審議会医薬品等安全対策部会安全対策調査

会」配布資料 1．生薬及び動植物成分のリ

スク区分に係る意見について　1-2 リスク

区分変更に係るパブリックコメントに寄せ

られた意見（生薬及び動植物成分ニツイテ）

資料 6. 生薬及び動植物成分の名称の統合，

分割，変更及び追加について（案）

５．H23.7.29「H23 年度第 1 回薬事・食品衛生

審議会医薬品等安全対策部会」配布資料

1. 一般用医薬品のリスク区分について関連

６．H23.9.26「H23 年度第 6 回薬事・食品衛生

審議会医薬品等安全対策部会安全対策調査

会」配布資料 2. 一般用医薬品（漢方製剤）

のリスク区分の見直しにかかる検討　2-1

漢方製剤のリスク区分見直しの考え方につ

いて等

７．H23.11.14「H23 年度第 2 回薬事・食品衛

生審議会医薬品等安全対策部会」資料 1. 一

般用医薬品のリスク区分について関連　そ

の他資料 5-1 小麦加水分解物を含有する医

薬部外品・化粧品の使用者に発生した全身

性アレルギーに係る報告について　　　　

　生薬成分等のリスク区分見直しの考え方につ

いて，平成 23 年 4 月 22 日開催の平成 23 年度

第 1 回薬事・食品衛生審議会　医薬品等安全対

策部会安全対策調査会が開催され，その中で，

2．一般用医薬品（生薬及び動植物成分）のリ

スク区分の見直しに係る検討

資料 2-1 より

２．生薬成分等のリスク区分見直しの考え方 

（1）第 2 類及び第 3 類に分類される生薬成分等

について，食経験の有無，有害成分の有無，

毒性の知見の有無などから，そのリスクに

ついて検討する。 

（2）第 2 類に分類されているもののうち，食経

験の有無，有害成分の含有の有無，毒性の

知見の有無などから，身体の変調・不調が

起こるおそれがあるものの，日常生活に支

障を来す程度ではないと考えられるものに

ついては，第 3 類に移行する。（第 2 類か

ら第 3 類への移行） 

（3）上記（2）の検討の結果，第 2 類にとどま

るもののうち，身体の変調・不調が起こる

おそれがあっても，1 日の服用量が一定量

以下であれば，日常生活に支障を来す程度

ではないと考えられるものについては，1

日の服用量が一定量以下の配合量の場合に

限り第 3 類とする。（第 2 類から条件付き

で第 3 類に移行）

（4）上記（3）の検討の結果，第 2 類にとどま

るもののうち，特に注意を要すると考えら

れるものについては，指定第 2 類とする。 

（5）第 3 類に分類されているものについても，

同様の検討を行う。 

（6）同時に，生薬製剤としてのリスクについて

検討を進める。  

資料 2-2 より

　生薬成分等の見直し検討の結果（報告） 　一

般用医薬品生薬製剤のリスク分類見直しに関す

る研究班 

１．平成 22 年度厚生労働科学研究（文献番号：

201034077A）｢一般用医薬品生薬製剤のリ

スク分類見直しに関する研究（主任研究者：

合田 幸広（国立医薬品食品衛生研究所生

薬部長），班員等別紙 1 のとおり）において，

以下の資料等を参照しつつ，生薬成分等の

リスク区分の見直し検討を行った。 

（a） 無承認無許可医薬品の指導取締りについて
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（昭和 46 年 6 月 1 日薬発第 476 号厚生省薬

務局長通知）最終改正平成 21 年 2 月 20 日

薬食発第 0220001 号「専ら医薬品として使

用される成分本質（原材料）リスト」，「医

薬品的効能効果を標ぼうしない限り医薬品

として判断しない成分本質（原材料）リスト」

（b） 厚生労働科学研究補助金医薬品・医療機器

等レギュラトリーサイエンス総合研究事業

「専ら医薬品として使用される成分本質（原

材料）の有効性及び安全性等の評価に関す

る研究」平成 17 年度総括・分担研究報告

書 第 2 分冊  

（c） 一般用医薬品から医薬部外品に移行する品

目の範囲について（平成 16 年 7 月 16 日薬

食発第 0716006 号厚生労働省医薬食品局長

通知） 

（d） Botanical Safety Handbook（American Herbal 

Products Association） 

（e） かぜ薬等の添付文書等に記載する使用上の

注意について（平成 14 年 8 月 29 日医薬

安発第 0829001 号・医薬審発第 0829001 号 

安全対策課長 審査管理課長通知） 

（f） 専ら生薬成分から構成される一般用医薬品

に関する調査について（依頼）（平成 22 年

10 月 26 日厚生労働省医薬食品局安全対策

課長事務連絡）により報告があった生薬製

剤の配合生薬成分の内容やリスク区分，非

重篤な副作用を含む副作用の報告状況等を

基に作成した ｢専ら生薬成分から構成され

る医薬品リスト｣ 及び ｢専ら生薬成分から

構成される医薬品の副作用等報告状況｣ 

２．食経験，医薬品としての使用経験，その

物及び含有成分の安全性に関する検討の結

果，現行第 2 類の医薬品のうち，72 成分

の生薬成分等については第 3 類に区分変更

することが適当。 

３．食経験，医薬品としての使用経験，その

物及び含有成分の安全性に関する検討の結

果，現行第 2 類の医薬品のうち，32 成分

の生薬成分等については，配合量に制限を

設け第 3 類に区分変更することが適当。 

４．製剤として検討した結果，漢方医療での使

用経験が十分にあり，製剤中の配合量が少

ない場合に限り，現行第 2 類の医薬品のう

ち，19 成分の生薬成分等については，配

合量に制限を設け第 3 類に区分変更するこ

とが適当。 

５．食経験，医薬品としての使用経験，その

物及び含有成分の安全性に関する検討の結

果，現行第 3 類の医薬品のうち，4 成分の

生薬成分等については，配合量に制限を設

け第 2 類に区分変更することが適当。

６．食経験，医薬品としての使用経験，その

物及び含有成分の安全性に関する検討の結

果，現行第 3 類の医薬品のうち，1 成分の

生薬成分等については，第 2 類に区分変更

した上で，指定第 2 類とすることが適当。 

７．食経験，医薬品としての使用経験，その

物及び含有成分の安全性に関する検討の結

果，現行第 2 類の医薬品のうち，12 成分

の生薬成分等については，指定第 2 類とす

ることが適当。

まとめ

　新たに「医薬品の範囲に関する基準の一部

改正」が通知され，「食薬区分」で「専ら医」

リストに掲載された品目等については，「医

薬品の成分本質に関するワーキンググループ」

の考え方，発端となった「厚労科学研究」に

基づいており，さらに「薬事・食品衛生審議

会医薬品等安全対策部会安全対策調査会」等

での検討経過を踏まえた結果の上の通知であ

ることがわかった。

　現在食品として市販されるハーブ等について

は，引き続き学会，行政の動きに耐えうる対策

準備が必要である。
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はじめに

　食品に関する教科書，専門書等から得られる

知識，情報と開発現場において必要とする知識，

情報に“乖離”があることをしばしば経験する。

この“乖離”という事象に対する認識に差があ

るのは，前者は技術情報としての一般論に留ま

るのに対して，後者は風味，食感，物理的性状，

保存性等，食品に総合的に求められる完成度の

高い商品設計に係わるものであるという大きな

違いによると思われる。

　特許明細書は実戦レベルで得られた技術情報

であり，更にこれらの情報を技術思想に止揚し

たものである。そうであるから特許明細書は開

発現場での新たな商品設計や解決に必要とする

技術知識，技術情報の宝庫と言える。

　ここでは，食品の中でもチョコレートドリン

ク類を取り上げて，実戦レベルで役立つ有益な

技術情報を特許明細書より提供しようとするも

のである。

　チョコレートドリンクとは，チョコレート類

を原料とし，必要により甘味料，乳製品，食用

油脂，香料その他の可食物を加え，混合，均質

化して製造し，そのままで，または，稀釈して

飲用に供するものであって，カカオ分が全重

量の 0.5% 以上のものをいうと定義されている

（「チョコレート利用食品の表示に関する公正競

争規約」）。

　例えば，ココア飲料は，天然原料であるカカ

オ豆からのココア粉末｛カカオ豆を焙焼，破砕，

アルカリ処理後，一部の油脂分（カカオバター）

を除いて粉砕したもの｝を使用し，乳製品，乳

化剤を用いて調製されることは良く知られてお

り，容器としては，缶入り，紙パック入り等が

一般的である。従って，チョコレートドリンク

は，ココア飲料，チョコレート飲料，または，

ココアドリンクとも呼ばれている。

　チョコレートドリンクの重要な原料の一つが

カカオ豆であり，カカオ豆の胚乳中の成分は，

油脂 50 ～ 57 重量 %，炭水化物 24 ～ 38 重量 %，

蛋白質11～19重量%，ポリフェノール6重量%，

ミネラル 2.5 ～ 4.5 重量 %，テオブロミン 1.0 ～

1.6 重量 %，有機酸 1.4 重量 %，アミノ酸 0.3 ～ 0.6

重量 %，カフェイン 0.2 重量 %，水分 4.3 ～ 6.3

重量 % である。

　このように，チョコレートドリンクは，主成

分としては油脂，蛋白質，ココア成分，乳化剤

及び水である。乳化系としては，水中油型乳化

物であり，更にココア粒子が水相に分散した固

体分散系でもあり，これら各成分の存在状態は

特許明細書から見た

チョコレートドリンク類の有益な技術情報

Key Words：特許明細書・技術開発・チョコレート・ココア・飲料

宮部　正明 *

* MIYABE Masaaki   （不二製油株式会社知的財産室）

1. チョコレートドリンク類について
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複雑である。

　チョコレートドリンクに関連する有益な技術

情報として，公開公報，公表公報，国際公開公

報より代表的な 22 の公報を抽出した。そして，

これらの公報について，特許明細書の内容を，

発明の名称，特徴ある技術的手段，有益な技術

情報ということで纏めてみることにする。

2-1．ココア飲料 1）

　発明の名称はココア飲料であり，特徴ある技

術的手段はココアパウダー，カカオマス，カカ

オバター，カカオバター様油脂から選ばれた一

種又は二種以上のココア成分，乳製品，甘味料

及び水からなる混合液にポリグリセリン脂肪酸

エステルを含有する乳化剤を添加してなること

を特徴とする美味なココア飲料である。

　有益な技術情報は保存性に優れたココア飲料

の提供に向けて，ポリグリセリン脂肪酸エステ

ルを主体とする特定の乳化剤を添加することに

よる，長期間に渡っての白濁状浮遊物発生防止

である。

2-2．長期保存しても沈殿が生じない飲料等の

製造法 2）

　発明の名称は長期保存しても沈殿が生じない

飲料等の製造法であり，特徴ある技術的手段は

ポリフェノール類を含有する飲料等の溶液に蛋

白質を分散，溶解し，ポリフェノール類と蛋白

質とを結合させた後，蛋白質を除去することを

特徴とする長期保存しても沈殿が生じない飲料

等の製造法である。

　有益な技術情報は，前処理で沈殿させてポリ

フェノール類と蛋白質の共存物を除去すること

により長期保存を可能としたものである。なお，

共存する蛋白質としてはアルブミン，グロブリ

ン，リン蛋白質，ムコ蛋白質がある。

2-3．高脂肪含有飲料の製法 3）

　発明の名称は高脂肪含有飲料の製法であり，

特徴ある技術的手段はカカオ脂を 0.2 重量 % 以

上含有する高脂肪含有飲料の製法であって，カ

カオ脂原料としてカカオマスを用い，乳化剤と

してカカオ脂原料に対して重量基準で 0.3 倍量

以上のサイクロデキストリンを用い，上記サイ

クロデキストリンとその他の任意成分を混練し

たのち O/W エマルジョン化することを特徴と

する高脂肪含有飲料の製法である。

　有益な技術情報はカカオ脂の乳化が困難なの

は，カカオ脂が，植物由来の硬いセルロース系

固体粒子間に粒子状で存在し，上記固体粒子と

渾然一体となっているという考察とサイクロデ

キストリン添加による解決法である。

2-4．密封容器入飲料 4）

　発明の名称は密封容器入飲料であり，課題と

しては耐熱性フラットサワー菌による変敗の心

配がなく，長期間にわたって油脂のオイルオフ

やクリーミングも生じない，保存安定性の高い

密封容器入飲料の提供である。特徴ある技術的

手段は乳化剤としてショ糖脂肪酸エステルと有

機酸モノグリセリドが含有されていることを特

徴とする密封容器入飲料である。

　有益な技術情報は乳化剤としてショ糖脂肪酸

エステルと有機酸モノグリセリドの併用による

乳化の安定化であり，両者の相乗効果により油

脂の分散が非常に安定な形となる。

2-5．カカオ風味飲料の製法 5）

　発明の名称はカカオ風味飲料の製法であり，

ココア風味と差別化されたチョコレート風味を

得ることを目的とし，特徴ある技術的手段は焙

炒した後，粉砕したカカオ豆から，水性媒体を

用いてカカオ成分を抽出することを特徴とカカ

オ風味飲料の製法である。

　有益な技術情報は焙炒したカカオニブから直

2. 特許明細書の内容
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接カカオ成分を抽出するすることによるチョコ

レート飲料の風味改良である。

2-6．ココア飲料 6）

　発明の名称はココア飲料であり，飲料中の油

脂由来の結晶性浮遊物発生防止を目的とし，特

徴ある技術的手段はココア成分，乳成分，甘味

料および水からなる混合液に，該混合液に含ま

れる脂肪分に対して親油性ポリグリセリン脂肪

酸エステルを 0.2 ～ 5.0 重量 % の割合で添加し

てなることを特徴とするココア飲料である。

　有益な技術情報はココア飲料に含まれるカカ

オバター等の油脂分の結晶化を抑制し，結晶性

浮遊物の発生防止に親油性ポリグリセリン脂肪

酸エステルが有効というものである。そして，

該添加物により風味を損なったり，添加物自体

の味が悪影響を及ぼすことのないココア飲料が

得られるというものである。

2-7．チョコレート飲料の製造法 7）

　発明の名称はチョコレート飲料の製造法であ

り，ココア風味と差別化されたチョコレート風

味飲料を目的とし，特徴ある技術的手段はココ

ア飲料を製造する際にココア粉を溶解分散する

湯水に代わり，カカオマス又はカカオニブに水

を加えて抽出するとき，酵素で処理した抽出液

を用いることを特徴とするチョコレート飲料の

製造法である。

　有益な技術情報はグルコアミラーゼ，ペクチ

ナーゼ，プロテアーゼ，リパーゼ，セルラーゼ，

細胞壁分解酵素から目的に応じ 1 種又は 2 種以

上選択した酵素を用いるである。

2-8．チョコレート飲料の製造法 8）

　発明の名称はチョコレート飲料の製造法であ

り，本発明も優れたチョコレート風味を得る方

法である。特徴ある技術的手段はその調製法が，

（イ）カカオニブ 100 部（重量部，以下同じ）に

対し，4.0 ～ 8.5 部の炭酸カリウムを含む水溶液

50 ～ 150 部を加え，60 ～ 95℃で 30 分～ 2 時間

アルカリ処理すること，（ロ）次いで，直ちに

或いは該カカオニブが水に膨潤した状態で 6 時

間以内放置後，該カカオニブ 100 部に対し熱水

300 ～ 2000 部を加え，該混合液を 90 ～ 100℃に

保持し 30 分～ 2 時間抽出すること，（ハ）（ロ）

の抽出工程において混合液の温度を 90℃未満に

下げ 0.01 ～ 0.3 部の，カカオ豆細胞を破壊し抽

出効率を良くする酵素を添加し酵素処理をする

こと，よりなるカカオ抽出液を利用することを

特徴とするチョコレート飲料の製造法である。

　有益な技術情報はカカオニブに対し 4.0 ～ 8.5

重量 % のアルカリ剤でカカオニブをアルカリ処

理し，次いで水性媒体によるカカオエキスの抽

出工程時に酵素処理を組み込むことにより，チョ

コレート風味に優れ，チョコレート色の濃いカ

カオエキスを高い抽出歩留まりで調製すること

ができ，該カカオエキスを使用して独特のチョ

コレート様のコクある芳醇な風味のチョコレー

ト飲料を効率良く提供するというものである。

2-9．ココア飲料 9）

　発明の名称はココア飲料であり，濃厚感あ

る「コク」と「風味」のあるココア飲料を目的

とする。特徴ある技術的手段はココア飲料中に

カカオ分として 1.5 ～ 3.5 重量 % を加え，さら

に増粘安定剤，結晶セルロース，乳化剤を併用

したココア飲料である。具体的には，品質安

定剤としては，キサンタンガム 20 ～ 80 重量

% とカラギーナン 80 ～ 20 重量 % を混合した増

粘多糖類 0.03 ～ 0.1 重量 % と，微結晶セルロー

ス 0.2 ～ 1.0 重量 % を用い，更に乳脂の分離防

止を目的として，グリセリン脂肪酸エステル

を主体に蔗糖脂肪酸エステル，ソルビタン脂

肪酸エステルの混合品を 0.1 ～ 0.3 重量 % 加え

るというものである。

　有益な技術情報はココア飲料中にカカオ分を
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1.5 ～ 3.5 重量 % 加えることを特徴とするココ

ア飲料に関するものであり，ココア飲料の嗜好

性を高めることができて，濃厚感ある「コク」

と「風味」を与えることができる飲料が得られ

る。そして増粘剤を添加することにより，長期

保存でも分離が発生しないような，品質安定な

飲料を得ることができ，又，ココアパウダー（コ

コアバター 12 ～ 24 重量 %）の他に，カカオパ

ウダー（ココアバター 8 重量 % 未満）抽出カカ

オエキスなどの併用もでき，種々な風味のココ

ア飲料が得られる。すなわち，本発明に係るコ

コア飲料は，「調整ココア」を飲用する際の濃

厚感ある「コク」と「風味」を有する，品質安

定なココア飲料である。

2-10．乳成分含有飲料 10）

　発明の名称は乳成分含有飲料であり，特徴あ

る技術的手段は（A）ジグリセリン脂肪酸モノ

エステルと，（B）グリセリンクエン酸脂肪酸

エステル，グリセリンコハク酸脂肪酸エステル，

グリセリンジアセチル酒石酸脂肪酸エステル，

HLB3 ～ 16 のポリグリセリン脂肪酸エステル

及び HLB3 ～ 16 のショ糖脂肪酸エステルから

成る群から選ばれた少なくとも一つの乳化剤と

が含有されており，且つ前記ジグリセリン脂肪

酸モノエステルを構成する脂肪酸の組成が，ミ

リスチン酸及び / 又はパルミチン酸の合計量が

70 重量 % 以上であり，しかもモノテステルの

含有量が 70 重量 % 以上のジグリセリン脂肪酸

モノエステルであることを特徴とする乳成分含

有飲料である。

　有益な技術情報は抗菌性のある特定の乳化剤

の利用により，自動販売機などでの加温状態の

下で保存しても，耐熱性芽胞菌の胞子の発芽・

増殖が抑制され，フラットサワー変敗が防止さ

れ，且つ，乳成分の凝集，オイルオフ，フェザー

リング，沈殿，ネックリングの発生等の問題が

生じることがないというものである。

2-11．チョコレート飲料及びその製造法 11）

　発明の名称はチョコレート飲料及びその製造

法であり，特徴ある技術的手段は水溶性ヘミセ

ルロースを分散安定剤として含む，チョコレー

ト飲料であって，有益な技術情報は水溶性ヘミ

セルロースは従来の乳化剤と分散安定剤の機能

を併せ持っており，これを使用してチョコレー

ト飲料を製造すると，キサンタンガムを使用し

た場合のような粘度の高いものとはならず，あっ

さりと口当たりが良く，更には長期保存後も分

離，沈澱を生じることのない安定なチョコレー

ト飲料を得ることができるというものである。

2-12．ココア飲料用材料及びココア飲料の製造

方法 12）

　発明の名称はココア飲料用材料及びココア飲

料の製造方法であり，特徴ある技術的手段は一

度焙煎したカカオパウダーを再度焙煎（品温

60 ～ 80℃）し，好ましくはここでグラニュー

糖等の糖類を添加して攪拌し，次いで 80 ～

100℃の熱水を加えて攪拌し，得られたココア

練り物（ココア飲料用材料）を乳化剤，安定剤，

牛乳等と配合してココア飲料を製造する。二度

目の焙煎をすると共に更に熱水を加えて攪拌す

ることにより，最初の焙煎によって揮発しな

かった（残存）香気成分を高沸点化し，ココア

特有の香気を備えた油溶性高沸点成分として得

ることができるである。

　有益な技術情報はカカオを一度焙煎（以下「最

初の焙煎」という。）した後，再度焙煎（以下

「二度目の焙煎」という。）し，更にこれを熱水

を加えて攪拌することにより，ココア特有の香

りを備えた油溶性高沸点成分を得ることができ

る。この油溶性高沸点成分は，例えば有機脂肪

酸などを含み，油溶性で沸点が高いことから加

熱及び長期保存によっても飛散しにくく，ココ

ア飲料（最終製品）の香味を持続させる効果を

発揮するというものである。
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2-13．カカオマス，ココアパウダー懸濁液及び

それらの処理方法 13）

　発明の名称はカカオマス，ココアパウダー懸

濁液及びそれらの処理方法であり，特徴ある技

術的手段はカカオマス又はココアパウダー懸濁

液を，粒径 0.3 ～ 5mm のセラミックスビーズ

を用いて，湿式粉砕機で処理することにより，

カカオマス，ココアパウダーの平均粒子径を

4μ m 以下まで小さくする。こうして得たカカ

オマス又はココアパウダー懸濁液を用いること

により，非常に滑らかで，粉っぽさ・ざらつき

の感じられないチョコレート，ココアパウダー，

ココアドリンクを得ることができる。

　有益な技術情報は従来の磨砕法ではカカオマ

スの平均粒子径を 7 ～ 8μ m 程度にするのが限

度であった。本発明の方法により，カカオマス，

ココアパウダーの平均粒子径を 4μ m 以下まで

小さくすることが可能になり，非常に滑らかな

食感のチョコレートドリンクを実現できたとい

うものである。

2-14．チョコレートドリンク及びその製造方法 14）

　発明の名称はチョコレートドリンク及びその

製造方法であり，特徴ある技術的手段はカカオ

ニブを水で抽出する工程と，抽出液から不溶性

固形分を取り除く工程とを経るチョコレートド

リンクの製造方法において，両工程を，カカオ

油脂の融点よりも高い温度で行なうことを特徴

とする，カカオ油脂分高含有のチョコレートド

リンクの製造方法である。

　有益な技術情報は本発明のチョコレートドリ

ンクは，実質的に沈殿がなく，結晶性浮遊物の

発生が防止または抑制され，油脂分高含有の，

香味に優れたコクのあるチョコレートドリンク

である。沈殿が実質的に発生しないため，従来

のチョコレート（ココア）飲料では沈殿発生の

問題のため使用が控えられていた，中身が見え

る PET ボトルなどの透明容器入りで商品価値

を落とすことなく，販売することができる。

2-15．チョコレートフレーバー反応における酵

素加水分解ココア 15）

　発明の名称はチョコレートフレーバー反応に

おける酵素加水分解ココアであり，コクのある

チョコレート / ココアフレーバー濃縮物の提供

を目的とする。特徴ある技術的手段はココア液

の酸処理の後にプロテアーゼによる酵素処理で

ある。

　有益な技術情報は酸処理をイン・ビトロ醗酵

段階として行い，内在酵素系を活性化し，内在

プロテアーゼをココアに用いる。プロテアーゼ

処理を応用して，高度加水分解（DH）および

高濃度の反応性の遊離アミノ酸およびペプチド

を得る。この処理を用いて，チョコレートフレー

バー反応の際のフレーバー前駆体プールを増加

させるというものである。

2-16．脂肪含有種実破砕物を原料とする冷飲料 16）

　発明の名称は脂肪含有種実破砕物を原料とす

る冷飲料であり，特徴ある技術的手段は脂肪含

有量が 30 重量 % 以下である脂肪含有種実破砕

物と水，牛乳等の水性冷溶媒とを接触させて抽

出液を調製することを特徴とする，冷飲料の製

造方法である。

　有益な技術情報は本発明の抽出液は油脂分を

含まないため，冷飲料として用いても油脂由来

の沈殿の発生がなく，汎用の抽出用バッグ等を

利用して簡便に楽しむことができるである。

2-17．食品の保存性向上剤 17）

　発明の名称は食品の保存性向上剤であり，特

徴ある技術的手段は平均重合度が 2 ～ 3 のポリ

グリセリンと脂肪酸とのエステルであって，該

エステル中のモノエステル含量が 50 質量 % 以

上であるポリグリセリン脂肪酸エステル（a），

増粘安定剤（b）及び水（c）を含有することを
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特徴とする食品の保存性向上剤である。

　有益な技術情報は食品の変質の原因となる微

生物に対して静菌作用と常温で長期間保存での

分離，沈殿防止防止へのポリグリセリン脂肪酸

エステル含有組成物の利用である。該組成物は，

計量等の取り扱いが容易で，食品に添加しても

速やかに均一に分散するため広範囲の食品に使

用可能であり，とりわけ乳成分を含む低酸性飲

料に顕著な効果を奏するというものである。

2-18．ココアパウダー及びその製造方法とそれ

を用いたココア飲料 18）

　発明の名称はココアパウダー及びその製造方

法とそれを用いたココア飲料である。特徴ある

技術的手段はカカオ豆を粗砕して外皮や胚芽を

取り除きカカオニブを得る工程と，カカオニブ

にアルカリ処理を行なう工程と，アルカリ処理

したカカオニブを焙焼する工程と，焙焼したカ

カオニブを磨砕してカカオマスを得る工程と，

カカオマスを搾油してココアケーキを得る工程

と，ココアケーキを粉砕，粉末化する工程を含

むココアパウダーの製造方法において，アルカ

リ処理又は焙焼時に，果汁，茶，コーヒーから

選ばれた 1 種類以上を添加することを特徴とす

るココアパウダーの製造方法である。

　本発明の目的は従来ココアパウダーをおいし

く飲用するには砂糖や粉乳等とともにお湯や牛

乳に溶かさなければならなかったが，本発明に

よって得られるココアパウダーは，ココアの不

快味である収斂味が低減され，ココアパウダー

単独でお湯に溶かして飲用してもおいしいの

で，ココアの飲用形態を広げることが可能にな

るほか，砂糖や粉乳を加えなくてもよいのでコ

コアの持つ健康機能を生かすための商品設計が

しやすくなる。したがって，本発明によって得

られるココアパウダーは，純ココアや調製ココ

ア製品，あるいは缶やペットボトル等に入った

ココア飲料，さらには製菓用のココアとして利

用できるので，産業上の利用分野は多岐にわた

る。有益な技術情報は果汁，茶，又はコーヒー

によるココアパウダーの風味改良である。

2-19．飲用チョコレート 19）

　発明の名称は飲用チョコレートである。発明

の効果としては，水系への分散性，乳化安定性

に優れたチョコレートドリンクを作ることがで

きる。従って，油脂を含み濃厚で芳醇な飲料を，

市販されている粉末飲料などと同様にお湯や牛

乳とカップの中に入れてスプーンで攪拌するだ

けで，簡単に作ることができる。また，本発明

により高速ミキサーや高圧ホモゲナイザーによ

り機械的に混合し，分散させる製造工程を必要

とせず，風味を減少させることなく，かつ簡便

にチョコレートドリンクを製造できるである。

特徴ある技術的手段は HLB10 ～ 16 のポリグリ

セリン脂肪酸エステルの含有量が 0.1 重量 % 以

上 2.0 重量 % 未満であり，かつ HLB10 ～ 16 の

ポリグリセリン脂肪酸エステルと HLB1 ～ 5 の

乳化剤の含有量の合計が 0.1 重量 % を越えて 2.0

重量 % 以下である飲用チョコレートである。

　有益な技術情報は，特定のポリグリセリン脂

肪酸エステルによるチョコレートドリンクの分

散性，乳化安定性の向上である。

2-20．浸漬ココア組成物及びそれらから作製さ

れた機能性ココア飲料 20）

　発明の名称は浸漬ココア組成物及びそれらか

ら作製された機能性ココア飲料であり，特徴あ

る技術的手段は水と混合して 1% ～約 10% の溶

液を形成させるために，ココア抽出物，ココア

濃縮物，ココア粉末，又はカカオ豆組成物の 1

つ又は複数の形態のある量のココア製品を選択

する段階，水又は混合物の pH を pH4 以下に調

節する段階，水及びココア製品を 50°F 超の温

度において混合する段階，及び混合物を精製又

は濾過する段階とを含み，それによって精製又
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は濾過された混合物は室温において少なくとも

1 カ月間安定に貯蔵されることが可能である，

ココア組成物を製造する方法である。

　本発明の目的は，効能のあるフラボノール，

フラボノイド，ポリフェノール，酸化防止剤，

ココアポリフェノール及び / 若しくはココア酸

化防止剤並びに / 又は他のココア由来の化合物

若しくは組成物を含有する飲料の提供である。

　有益な技術情報は本発明の飲料は，健康な食事，

例えば心臓血管の状態を改善する，又は心臓血管

疾患を予防する，又は体重を維持するための食事

中で使用することができるというものである。

2-21．チョコレート風味の乳飲料 21）

　発明の名称はチョコレート風味の乳飲料であ

り，特徴ある技術的手段は 0.5% 以上のカカオ

分と乳及び / 又は乳加工品を含み，加熱処理さ

れてなるチョコレート風味の乳飲料であって，

コーンスターチとセルロースを併用し，品温

60℃における粘度が 100 ～ 800mPa・s（測定条

件：B 型粘度計，No.3 ローター，30rpm，30 秒

間）であることを特徴とする，チョコレート風

味の乳飲料である。

　本発明の乳飲料の特徴は細かな分散物が沈降

することなく均一に分散しており，粘度も比較

的低く設定してあることから，飲みやすい。ま

た，当該乳飲料はチョコレート風味が濃厚で

あって，専門店のチョコレートドリンクのよ

うな風味と呈味そしてのどごしを味わうことが

できる。また，かかる飲料は，電子レンジによ

り温めて飲んだりあるいはそのまま飲んでもよ

く，更には果物等を温められた当該飲料の中に

入れてチョコレートフォンデュのようにして喫

食することもでき，幅広く本発明の乳飲料を楽

しむことができるである。

　有益な技術情報は分離，沈降防止と低粘度化

へのコーンスターチとセルロースの併用である。

2-22．ココア飲料 22）

　発明の名称はココア飲料であり，低カロリー

であっても，呈味，食感等の点で，従来のココ

ア飲料に比べて遜色がなく，芳醇な香りとしっ

かりとした呈味感のあるものの提供を課題とす

る。特徴ある技術的手段はココアバター含有量

の異なる 2 種類以上のココアパウダーと，アセ

スルファムカリウム，スクラロース，及びエリ

スリトールを含む甘味料とを含有し，前記ココ

アバター含有量の異なる 2 種類以上のココアパ

ウダーはココアパウダー全体として 0.50 ～ 2.5

質量 % の含有量で配合され，前記アセスルファ

ムカリウム，前記スクラロース，及び前記エリ

スリトールは，それぞれ 0.0060 ～ 0.034 質量 %，

0.002 ～ 0.0113 質量 %，及び 0.2 ～ 5.0 質量 % の

含有量で配合されていることを特徴とするココ

ア飲料である。

　有益な技術情報は二種類のココア原料と低カ

ロリー甘味料の併用により前記課題を達成し，

甘味料を含有してなる低カロリーのココア飲料

であっても，呈味，食感などの点で，従来のコ

コア飲料に比べて遜色がなく，芳醇な香りと

しっかりとした呈味感のある，低カロリーのコ

コア飲料の提供を可能としたものである。

　チョコレートドリンク類に関して，22 の公

報について特許明細書の具体的な内容を説明し

た。これらの公報を概観すると，チョコレート

ドリンクに求められる品質は，風味として芳醇

なチョコレートの味わいとまろやかな香りであ

り，物理的保存安定性として油脂の分離，浮遊

の防止やココア粒子の分散性向上であり，生化

学的保存安定性として微生物による変質がない

もの，である。そして，最近の 2 公報ではココ

ア成分の健康栄養機能性利用と低カロリー化へ

3.
チョコレートドリンクに求められる品質
とその解決手段及び公報
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の対応が見られた。

　そこで 22 の公報各々について，主な課題で

ある，チョコレート感のある風味，油脂由来の

分離，浮遊の防止，ココア粒子の分散性向上，

微生物による変質防止の 4 事項と最近の 2 公報

の事項も入れて表 1 に纏めた。

　これら公報の解決手段を列挙すると，風味に

関して公報（表 1 の NO）と解決手段で見ると，

（5）の焙炒後，粉砕したカカオ豆からのカカオ

抽出液であり，（7）の酵素処理であり，（8）の

アルカリ処理と酵素処理の組み合わせであり，

（9）の増粘多糖類，微結晶セルロース及び乳化

剤の組み合わせであり，（12）の二度の焙煎で

あり，（14）のカカオ油脂の融点よりも高い温

度での抽出であり，（15）の酵素処理であり，（16）

の種実破砕物からの抽出であり，（18）のアル

カリ処理又は焙焼時に，果汁，茶，コーヒーか

ら選ばれた 1 種類以上の添加，である。

　物理的保存安定性に関して公報（表 1 の NO）

と解決手段で見ると，（1）のポリグリセリン脂

肪酸エステルを主体とする特定の乳化剤であ

り，（2）のポリフェノールと蛋白質との結合で

あり，（3）のサイクロデキストリンの利用であ

り，（4）のショ糖脂肪酸エステルと有機酸モノ

グリセリドの併用であり，（6）の特定の親油性

ポリグリセリン脂肪酸エステルであり，（9）の

増粘多糖類，微結晶セルロース及び乳化剤の組

み合わせであり，（10）のジグリセリン脂肪酸モ

ノエステルと他の乳化剤の組み合わせであり，

（11）の水溶性ヘミセルロースであり，（13）の

湿式粉砕であり，（16）の種実破砕物からの抽

出であり，（17）の平均重合度が 2 ～ 3 のポリグ

リセリン脂肪酸エステルであり，（19）の特定

のポリグリセリン脂肪酸エステルであり，（21）

のコーンスターチとセルロースの併用，である。

　生化学的保存安定性に関して公報（表 1 の

NO）と解決手段で見ると，（4）のショ糖脂肪

酸エステルと有機酸モノグリセリドの併用であ

NO 公報番号
チョコレート感

のある風味
油脂由来の分離、

浮遊防止
ココア粒子の
分散性向上

微生物による
変質防止

1 特開昭６１－１４１８７３ - ○ - -
2 特開昭６２－０５１９７１ - - ○ -
3 特開平０１－１７４３６２ - ○ ○ -
4 特開平０２－０１６９５９ - ○ - ○
5 特開平０４－０５１８４８ ○ - - -
6 特開平０６－０３８６８２ - ○ - -
7 特開平０７－０７９７４９ ○ - - -
8 特開平０８－３３２０６３ ○ - - -
9 特開平０９－３１３１４５ ○ ○ - -

10 特開平１０－１６５１５１ - ○ ○ ○
11 特開平１０－２２９８２１ - ○ ○ -
12 特開平１１－０３２６８１ ○ - - -
13 特開平１１－１６９０７９ - - ○ -
14 ＷＯ２００４／００２２４３ ○ - - -
15 特表２００４－５１７６４１ ○ - - -
16 特開２００４－１６６５３９ ○ ○ - -
17 特開２００４－２２９５６６ - ○ ○ ○
18 特開２００５－２６１３９１ ○ - - -
19 特開２００７－０２０４３８ - ○ ○ -
20 特表２００９－５２９８７４ 健康栄養機能
21 特開２０１０－１１５１６６ - - ○ -
22 特開２０１１－０１９４４１ 低カロリー

表 1　チョコレートドリンク類
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14）ＷＯ２００４／００２２４３，チョコレートドリンク及びその製造方法
15）特表２００４－５１７６４１，チョコレートフレーバー反応における酵素加水分解ココア
16）特開２００４－１６６５３９，脂肪含有種実破砕物を原料とする冷飲料
17）特開２００４－２２９５６６，食品の保存性向上剤
18）特開２００５－２６１３９１，ココアパウダー及びその製造方法とそれを用いたココア飲料
19）特開２００７－０２０４３８，飲用チョコレート
20）特表２００９－５２９８７４，浸漬ココア組成物及びそれらから作製された機能性ココア飲料
21）特開２０１０－１１５１６６，チョコレート風味の乳飲料
22）特開２０１１－０１９４４１，ココア飲料
23）佐藤清隆・古谷野哲夫：カカオとチョコレートのサイエンス・ロマン．株式会社幸書房，2011 年 10

月 15 日初版発行，p11，p12．

り，（10）のジグリセリン脂肪酸モノエステル

と他の乳化剤の組み合わせであり，（17）の平

均重合度が 2 ～ 3 のポリグリセリン脂肪酸エス

テル，である。

　そして，最近の公報では，（20）のココア成分

の健康栄養機能性利用であり，低カロリー化へ

の対応では，（22）の甘味料の組み合わせである。

おわりに

　チョコレートドリンク類について，有益な技

術情報として特許明細書を紹介してきた。これ

らは紙面の都合もあってほんのポイントを紹介

したに過ぎない。詳しくは公報を見ていただき

理解を深めることを望む。その際には出願当時

の技術常識や技術知識及び市場状況を考慮に入

れて欲しい。

　テーマとしてチョコレートドリンク類を取り

上げた。その理由は，チョコレートドリンクは

コクのある芳醇なチョコレートの味わいとまろ

やかな香味があり，それと同時に健康栄養機能

にも優れており，嗜好飲料として，将来にわた

り人々に飲み続けられると思ったからである。

佐藤ら 23）は，「カカオとチョコレートのサイエ

ンス・ロマン」という書籍の中で，「それから人々

は，カカオ飲料を「不老長寿の飲み物」として

大事に育てた。五百年前にカカオはヨーロッパ

に渡り，人々を魅了した。1753 年にスウェー

デンの植物学者リンネは，カカオの学名を「テ

オブロマ（ギリシャ語で「神の食べ物」）」と名

づけた。その後に数々の発明を経て，現在の「食

べるチョコレート」と「飲むココア」となった」

と述べている。

　以上チョコレートドリンク類に関する拙い技

術情報であったと思うが，今後のチョコレート

ドリンク類の開発に少しでも参考になれば幸甚

であります。
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はじめに

　日本が主要な研究基地となって，世界の魚油

利用をリードしてきて 30 年，今では，日本よ

り欧米でその機能性の評価が高く，欧米では高

度不飽和脂肪酸の代名詞となっているオメガ 3

は，健康に良い油と言うことで，社会的認知度

抜群であり魔法の言葉となっている。近年米国

では，健康食品市場の売り上げナンバーワンは，

オメガ 3 魚油となっている。筆者は，約 5 年前

に冷凍鮪水揚げ日本一の静岡県の清水市のまぐ

ろ加工会社に乞われて，まぐろの廃棄部分の有

効利用をテーマに商品開発を継続してきた。

　最初は，まぐろからの DHA や EPA 高度含有

油の採取は，研究が進んでいることもあり，新

しい発見は無いだろうし，大企業が大規模設備

で石油化学工業的に生産する魚油に対して，コ

スト的にも量的にも太刀打ち出来ないのでは，

と，漠然と考えていた。赴任した鮪加工会社は，

鉄鋼団地内にあり，富士山が目の前に見える絶

景の地であったが，使用できる水は，井戸水だ

けで，1 日 30 トンのみであった。これでまぐ

ろの切り身・刺身加工とコラーゲンや油の抽出

加工をしなければならない状況であった。常識

的には，魚の加工には，1 トン当たり 10 トン

の水が必要と言われているので，一時はここで

加工が出来るのかと暗澹たる思いであった。兎

に角智恵を尽くせば何か良い方法が有る筈と思

い，目の前に広がる富士山の絶景を見ながら漠

然と考えていた。高校生時代に山登りが好きで，

北アルプスを縦走した思い出に浸りながら，ふ

と富士山の頂上では，気圧が低く，低温でも沸

騰してしまい，米が旨く炊けないと言うことを

思い出した。閉ざされた容器内で，真空下で，

まぐろの頭部からコラーゲンを抽出したら，水

の使用量も少ないし，高品質のコラーゲンが抽

出できるのでは思いついた。早速真空下で低温

沸騰させ，身肉をほぐし，次に収率を上げるた

めに加圧し，今度は沸騰させずに抽出すると言

う方法を考え出した。

　実際に抽出試験をしてみると今迄見たことも

無いような無色透明の非常に綺麗な油が，抽出

液の上層部に浮上していた。余りに綺麗なので

そのまま試験管に取り，別に栓もせず，窓際で

ガラス窓を通して直射日光の当たる室内で保存

して毎日観察していた。ところが何日経っても

油の酸化が起こらなかったのである。今迄どの

教科書や学術参考書を見ても，魚油は，DHA

や EPA の様な高度不飽和脂肪酸（PUFA）が多

いので，非常に酸化し易く，二重結合の数が多

ければ多い程不安定で酸化し易い。保存には，

空気の遮断，低温や冷凍保管，紫外線や光を遮

断しなければならないと記述されており，酸化

魚 油 の 再 評 価

− Undenatured Tuna Oil の機能性−

Key Words：ハイブリッド抽出・アルツハイマー・Undenatured Tuna Oil・オメガ 3

伊東　芳則 *

* ITO Yoshinori（株式会社 Tuna Advanced Functional Food）
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の過程での化学的反応も解明されている。しか

し，考案した抽出法で抽出したこのまぐろ油は，

窓際で空気と接触し，明るい室温でのほったら

かしの状況でも酸化しなかったのである。特許

論文や世界各地の魚油の研究論文を調べてみた

が，類似した抽出法は発見できなかった。直ぐ

に特許論文を作成し，特許申請を行った。

昨年 4 月に特許が承認された 1）。

　この油をワザと透明のガラス瓶に入れ色々な

研究者や業者に見せて商品化を図ろうとしたが

反応は否定的であった。酸化し難い魚油が有る

筈が無いと言うのが第一の反応であった。特許

の申請も終わったので，ネイチャー誌に投稿し

たところ，全くの新発見とのことで，ネイチャー

プレシーディングで掲載され，現在もネットで

公開されている 2）。

　当時人気が出ていたハイブリッドカーにあや

かり，真空，加圧，低温，中温操作をすること

からハイブリッド抽出法と命名した。

　ある著名な学会誌に日本語論文を投稿したが

採用を拒否された。英語の要旨説明は，筆者の

英語は，滅茶苦茶で通用する英語では無いとの

評価だった。筆者は，ネイチャーに投稿する際，

ブッシュ大統領から成績優秀とのことで賞を

貰ったネイティブにチェックして貰ったが，日

本人にしては，珍しく訂正するところが少ない

と言われたにも拘らず，である。以下簡単に説

明する。

　原料の鮪頭部と等量の水を加え，真空下 30

～ 55℃位で沸騰させながら，十分身肉をほぐ

す。原理的には，水温と同じ位の温度で沸騰

を開始するが，抽出時間が長く掛かり効率的

では無い。その後昇温して行き 103℃位まで

加熱する。加圧状態を保つことにより今度は

沸騰せずに油を抽出させる。終了時加圧状態

を一気に解消すると，急激な沸騰と大量の水

蒸気が発生する。この時に臭気も多く排出さ

れるが，魚臭は強烈で少し残留していても嫌

な人には嫌悪感を与える。有害な揮発性物質

も排出され，良質な油が採取出来る。現在は，

抽出法が日々改善され，初期の方法よりは進

化，省エネされている。

　原料の抽出開始から終了まで，大気に触れさ

せず閉鎖空間で処理すること，従来の魚油処理

に比べ低温処理であることから，魚油に本来含

まれている有効成分を効率的に抽出できること

である。DHA・EPA は熱に強いので多少多い

程度であるが，ビタミン類は圧倒的に多い含有

量を誇る。

　酸化し難い理由としてビタミン E が高濃度含

有されていることが上げられる。文科省の日本

食品標準成分表のビタミン E の含有第一位は煎

茶の茶葉の 64.9mg/100g であるが，VE は脂溶

性であるためお茶を飲んでも吸収されない。最

新のエクストラバージンオイルの VE の含有量

は，60.7mg/100g であり，食品としてはナンバー

ワンの含有量と言って良いと思われる。

　従来の魚油は，高温処理により VE が破壊さ

れ酸化し易いので，VE を添加し先に VE が酸

化することにより，魚油の酸化を防いでいる。

ちなみに殆ど 90% 以上の魚油のサプリメント

は，原材料表示欄に VE と明記されている。こ

れは，魚油に添加されたことを示している。米

国の NIH によると天然のビタミン E は人口の

ビタミン E より 2 ～ 3 倍機能性が高いと公表

している 3）。

　一般的なビタミン E は，小麦の胚芽油に含

まれるものが使用されている。しかし，胚芽油

はオメガ 6 なので，使用を嫌がる研究者もいる。

抽出方法の改善でビタミン A もコンスタント

1. ハイブリッド抽出法とは

2. ハイブリッド抽出法の利点
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に含有していることが確認され，規格化した。

300 ～ 315μg/100g 含有で厚労省の強調表示可

能数値を満たしている。

　ビタミン D は，138μg/100g と多く含有し，

300mg 入りソフトカプセルで 5 粒以上で栄養

機能食品として，ビタミン D の機能性の表示

が可能である。米国ではビタミン D の機能性

研究が進み，ビタミンよりもホルモン作用とし

ての認識が強まっている。近い将来日本でもこ

れらの機能性が認知され，栄養機能食品として

機能性がうたえればさらに，消費者にアピール

できると期待している。ビタミン D の供給源

は数が少なく，魚類中に比較的多く含有してい

る。しかし，一般に商品化されているビタミン

D は，化学工業的に製造されたものである。動

物系のビタミン D は，D3 コレカルシフェロー

ル，Cholecalciferol で，羊の脂のラノリンのコ

レステロールを化学処理して作られる。

　植物系のビタミン D の D2 エルゴカルシフェ

ロール Ergocalciferol は，イースト（酵母）に

紫外線を照射して製造される。これも NIH に

よれば，D3 は，D2 よりも吸収性や機能性が 3

倍高いとしている。　　　　 　

　写真 1 の左側が，ハイブリッド抽出油，右側

が旧来の煮取り法で採取された油である。どち

らも刺身に出来る鮮度のビンチョウ鮪の頭部を

原料にしたものである。左側は，密閉したガラ

ス瓶内で 5 年保存したが，外観は変化していな

かった。右側は，製造後 2，3 日で黒褐色を呈

し，強烈な悪臭を発生する。殆ど全ての魚油サ

プリメントは，この状態の原料を使用し，原油

からガソリンを製造する様な高度加工，分子蒸

留法等で，食品として摂取可能な状態に仕立て

る。240℃処理でも低温処理と表現する位油に

とっては，過酷な条件で処理するので，当然ト

ランス脂肪酸の発生の危険性が高い。ビタミン

類は総て破壊されるので，保存のために VE を

添加するのは上述した通りである。

　また，高濃度 DHA・EPA 含有を追求し，ト

リグリセリドの自然の形態の魚油を，酵素で切

り離し，モノやジグリセリド状態にすることで，

DHA や EPA の含有率を高めている。しかし，

これは最早人類や動物が慣れ親しんだ自然な形

態の魚油ではないので，何等かの弊害があって

も可笑しくないと筆者は考えていた。また，吸

収性について，エチルエステル（医薬品）タイ

プとハイブリッド抽出油の DHA・EPA の含有

量を同じくしてラットで，調べたところ，下記

に述べるようにハイブリッド抽出油の方が吸収

の速度・量ともに，2，3 倍高かった。

　『魚油はマウスの大腸癌を発症の危険性を増

す』。という記者発表を見て，ミシガン州立大

学の Dr. Jenifer Fenton の発表に興味を持ち，同

女史に筆者のハイブリッド抽出魚油について，

説明し，実験に使用した魚油の成分表や品質規

格書を頂いた 4）。予想していた通り，DHA 含

有量が 60% と高く，酸化防止剤として，ビタ

ミン E を添加していた。

　かねてから酵素処理濃縮 DHA は，自然界に

は存在しない形の油になっているので，体内で

異物と認識され，癌発症の原因になってもおか

しくないとの仮説を立てていて，女史に試験の

詳細をメールで問い合わせた処，勿論，ハイブ

リッド抽出法のネイチャー記載論文や日本での

特許取得済みとの情報を与えた上であるが，直

ぐ丁寧な回答を頂いた。

3. 最新の知見による旧来魚油の危険性

写真 1　抽出魚油
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　一般に有る物質が有効であると言われると直

ぐその成分を濃縮し，商品として提供すること

が，一般的であるが，筆者は何時もこれらに対

して懐疑的である。理由は，食物として摂取す

る場合は，何時も他の成分と一緒に摂っており，

単独成分だけ大量に摂取すると食のバランスが

崩れ，弊害が現れるからである。

　また，NASA が開発した HACCP という食

品の安全製造品質管理法では，総ての各製造

段階で安全管理基準をパスした物のみが次の

工程に進むことができ，結果的に最終製品は

安全な物になるという管理法である。現在世

界中の食品加工工場では，スタンダード製法

として，HACCP 制度が取り入れられている。

この HACCP 基準を適用すると現在使用して

いる油原料は，受け入れ検査の段階で，不適

格となる代物である。従来の品質管理方法は，

結果良ければ総て良しで，最終製品の品質が

合格すれば，食品として受け入れられてきた。

コストの面と廃棄物の有効利用の観点から，

優れた技術であり，一概に悪いとは思わない

が，現在の食品加工の主流は HACCP 流製品管

理である。

　関西大学福永博士のもとで Wister 系ラット

を使い同濃度の DHA+EPA 含有量を経口投与

し，吸収性評価試験を行った結果，天然のト

リグリセリド体であるハイブリッド抽出油中

の DHA・EPA の吸収率は人工的エチルエステ

ル体である医薬品より吸収される時間が早く，

吸収量も 2 ～ 3 倍多いことが確認された。こ

れは，動物が普段接取してなじみのあるトリ

グリセリド体の方が，体内で吸収されやすく，

人工的形態では吸収されにくいためと解釈さ

れる。

　（1）DHA との関係

　M. SÖDERBERG et al. の健常死亡者とアルツ

ハイマー病死亡者の脳の各部に於ける DHA の

含有率の差は図 2 の通りであった 5）。アルツハ

イマー病で死亡した人の脳内の DHA 含有量は

健常者の半分しか無いことが判った。

5. アルツハイマー病の改善効果

4.
医薬品タイプ（エチルエステルタイプ）との

比較試験

図 1　DHA+EPA 吸収性評価試験結果

図 2　脳各部位の DHA 濃度比較
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　（2）ビタミン D との関係

　C. Oudshoorn et al. の研究では，

アルツハイマー病患者の認知能力

テストで血清中のビタミン D の濃

度が高い人程，知能テストのスコ

アが高かった 6）。

　（3）ビタミン E との関係

　M. Sano et al. が 341 名のアルツ

ハイマー病患者を対象に 2 年間ア

ルツハイマー病の薬であるセレジ

リン，セレジリン＋ビタミン E，

ビタミン E，プラセーボを投与し

て生存率を調べたところ，ビタミ

ン E 投与群が最も生存率が高かっ

た（図 3）7）。

　ハイブリッド抽出油は，上記の三つの成分が

天然に含有されており，従来報告されている魚

油の認知症への効果よりさらに有効であること

が期待される。筆者の知人のフランス人の父親

が，認知症が進み，息子を認知できる最後の

機会かも知れないとのことで，訪仏するのを

知ったので，180 粒入り（0.3g/ 粒）3 袋を 1 日

当り 9 粒服用するようプレゼントした。2 ヶ月

経過して顕著な改善効果があり，今度は購入

して貰っている。2010 年に JAMA にて発表さ

れ た，Oregon Health and Science University, UC 

San Diego, Yale, UC San Francisco, NYU 等の共

同研究では，1 日 2g の DHA を投与した結果，

痴呆症に対しての改善の効果は無かったと言

う。この結果は，M. C. Morris の論文でも、魚

食はアルツハイマー病を予防や改善することが

確認されており，従来の製造法での DHA は，

魚が本来含有する DHA の機能性と違うのでは

と言う筆者の提言を裏付けていると確信してい

る。よって，本魚油を Undenatured Tuna Oil と

命名したい。近々痴呆症やアルツハイマー病へ

図 3　ビタミン E 投与別生存率

図 4　ハイブリッド油投与試験の結果
アディポネクチンは百寿者で多く，レプチンは百寿者で低い。
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の食事療法として，新規開発した臭いの殆ど無

い油の投与試験を行う予定である。

　新井，広瀬の論文の研究結果とハイブリッド

油投与試験の結果を図 4，に示した 8, 9）。高齢

者と百寿者では血中のアディポネクチン濃度が

高く，レプチン濃度が低い。筆者は，この事実

を重視し，アディポネクチンが高く，レプチン

が低くなければ高齢者や百寿者の健康を維持出

来ないと推察し，ハイブリッド抽出油の投与試

験で，アディポネクチン濃度が増え，レプチン

濃度が減少したことから，的確なまぐろハイブ

リッド抽出油の摂取は，高齢化の現代社会の健

康維持に貢献できると期待している。

　ここまでハイブリッド抽出まぐろ油の数々の

利点や機能性を述べてきたが，最大の難点は，

魚臭であった。魚臭を消す技術は，既に確立さ

れていて，無臭の製品は出来上がっているが，

処理工程でビタミン類が破壊されてしまうこと

であった。臭いをマスキングしたり，他の芳香

性の油と混合することによる方法では，臭いの

再発や魚油の含有量が低くなってしまうことで

あった。

　今回，筆者は，魚油の栄養成分を損なうこと

なく，殆ど無臭に近い処理法を発明した。今迄，

その機能性の評価の高さに拘わらず，殆どカプ

セル化するしか主な使用法が無かったが，本脱

臭魚油を使用することにより，利用範囲が大幅

に広がり，食品として食事に提供できることに

より，老若男女に適した調理に利用できる。即

ち，本当の健康食品としての利用法が出来る。

現在詳細は，企業秘密として，未だ発表の段階

では無いが，公的機関での分析結果で，成分確

認した結果を表 1 に示す。

　脱臭処理でビタミン A は変化なく，ビタミ

ン D は，138 か ら 95.6μg へ， ビ タ ミ ン E は

60.7 から 54.0mg/100g へと減少したが脂肪酸組

成には大きな変化は無かった。ここまで脱臭し

た魚油で，天然の成分を保っている製品は無い

のではと確信している。

　ヨーロッパで，黄金の油として，最も価

格の高いアルガン油のビタミン E 含有量は，

60mg/100g 程度である。本魚油は，ビタミン E

が多少少ないが，DHA32.7%，EPA7.6% を含む

オメガ 3 を 43.5% も含有しており，この事実が，

正しく評価されれば，正に世界一の油となるで

あろう。

7. 新たな食材としての可能性

ビタミン類
ビタミン A（μg/100g） 315
ビタミン D（μg/100g） 95.6
ビタミン E（mg/100g） 54.0

脂肪酸
飽和脂肪酸（%） 26.7
不飽和脂肪酸（%） 73.3
内，オメガ 3（n-3）（%） 43.5
EPA（%） 7.6
DHA（%） 32.7

表 1　脱臭魚油の成分

6. 百寿者への挑戦
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　 前 報 1） に お い て ニ ジ マ ス の 鰭 欠 損 症 は

Flavobacterium 属細菌の感染症状の一つである

こと，ブドウ種子抽出物（KPA-F）と β-1,3/1,6-

グルカン（MacroGard）の飼料添加が発症抑制

に効果が有ること，KPA-F と MacroGard には

併用効果は認められないが，これらにビタミン

C とビタミン E を添加すると効果がより強く

なり併用効果が有ること，KPA-F，MacroGard，

ビタミン C，ビタミン E それぞれの至適添加量

は 0.1，0.1，0.5，0.1% であることなどを簡単

に説明した。更にブドウ種子抽出物のみでなく，

ブドウ皮の乾燥粉砕物にも同様の効果が有るこ

とも別報 2）で説明した。

　それぞれの報告は紙数の都合で大幅に説明を

省略したので理解し難かったのではないかと危

惧したことと，全く説明しなかった試験につい

ても概要を書いておく方がより理解し易くなる

と考え，本報告を作成した。

　1．有効物質のスクリーニング

　ニジマスの鰭欠損症は Flavobacterium 属細

菌感染症の一症状である。細菌感染であれば

抗菌剤で処理するのが最も簡単であるが，食

べ物に安心・安全を求める時代の流れに逆行

する。よって，飼料に使用出来る薬剤以外の

原料から鰭欠損症抑制効果を有する物をスク

リーニングした。

　表 1 に供試物と有効成分，飼料への添加量を

示す。試験飼料は魚粉 62%，小麦粉 25%，脱

脂大豆粕 5%，魚油 5%，ビタミン・ミネラル

混合 3% を基本配合とし，供試物を添加した分

は小麦粉で調整した。供試物の添加量はそれぞ

れのパンフレットや文献などを参照して決め

た。飼料の製造は以下の手順で行った。原料を

全て混合し，粉砕する。小型のハードペレット

成形機で直径 4-5mm のペレットを製造し，棚

式乾燥機で熱風乾燥する。乾燥した飼料を業務

用コーヒーミルで破砕し，篩を通して必要なサ

イズの飼料を集める。

　ニジマス稚魚の飼育試験に用いた水槽は図 1

に示す 5 連の水路型水槽で，1 水槽当たりの水

量は 38.4L である。それ以外の飼育条件は以

下の通りである。供試魚 :0.7-3.0g/ 尾，収容尾

数 :200 尾 / 水槽，水温 :14℃，通水量 :9.4L/ 分，

給餌率 : 改変ライトリッツ給餌率，給餌回数 :2

回 / 日（午前中 1 回，午後 1 回），飼育期間 : 約

1 カ月。なお，以降の試験も全て同じ条件なの

で，次項から飼育条件は記述しない。

　水槽の構造から 1 回の試験で 4 供試物しか調

べられない。ところが供試物は 16 種類なので，

養魚用飼餌料への機能性物質の添加効果

Key Words: ニジマス・鰭欠損症・ブドウ・β -1,3/1,6- グルカン・ビタミン C・ビタミン E・マダイ・

　　　　　ゼブラフィッシュ・ヒラメ・空中露出耐性・低水温耐性・腹面黒化症

酒本　秀一

 SAKAMOTO Shuichi 
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飼育試験は数回に分けて行った。

　飼育試験開始時と終了時の尾数から生残率，

終了時総体重から開始時総体重を減じ，更に死

魚の補正を行って増重量，増重量と給餌量か

ら飼料効率（増重量× 100/ 給餌量）を求めた。

また，飼料の成分含量と給餌量，開始時と終了

時の魚体成分量から飼料成分の魚体蓄積率を求

めた。鰭欠損症魚は，終了時に各区から 100 尾

ずつサンプリングしてオイゲノール（FA100）

で麻酔し，実体顕微鏡下で背鰭の異常の有無を

調べることによって判定した。各供試物の鰭欠

損症抑制効果と魚の飼育結果を表 2 と表 3 に

示す。

　試験回次毎に鰭欠損症の発生率が多少違い，

魚の大きさの違いに起因する飼育結果の違いも

認められた。よって，全試験区の結果をその

ままの数値で横並びに比較は出来ないと判断

し，それぞれの試験回次毎に設けた対照区の

値を 100 とし，各供試物添加区の値を対照区に

対する相対値（試験区数値× 100/ 対照区数値）

図 1　試験水槽の構造

試験区 供試物 有効成分 添加量（%）
1 無し（対照）
2 MLF-1 ラクトフェリン 0.04
3 KPA-F（ブドウ種子抽出物） プロアントシアニジン 0.1
4 MacroGard（パン酵母 β - グルカン） β -1,3/1,6- グルカン 0.1
5 健魚乃素 海藻、木酢他 1.0
6 Asc 10/70 海藻（アスコフィルム　ノドサム）粉末 1.0
7 カロフィルピンク アスタキサンチン 0.125
8 カードラン β -1,3- グルカン 1.0
9 テアペクス MT400 カテキン（緑茶ポリフェノール） 0.2

10 ウコン粉末 クルクミノイド 1.0
11 ナットーホーシ Bacillus natto 1.0
12 ニンニクエキス -S アリシン 1.0
13 甘草抽出物　R-21 グリチルリチン 1.0
14 ロビミックス β カロテン 1.0
15 酵母エキス NT ヌクレオチッド 0.2
16 卵白粉末 リゾチーム他 5.0
17 Ergosan（海藻抽出物） アルギン酸ベースの多糖類 1.0

 表 1　供試物と有効成分および飼料への添加量
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で比較した。KPA-F（ブドウ種子抽出物）と

MacroGard（パン酵母由来 β -1,3/1,6- グルカン）

に強い鰭欠損症抑制効果が認められた。また，

ナットーホーシとニンニクエキス -S にも弱い

ながらも効果が有るようである。

　MLF-1，KPA-F，MacroGard は飼料脂質の魚

体への蓄積率を高めているように見える。こ

の 3 供試物は同じ回次の試験で調べたので，

対照区の値が何らかの理由で低すぎる値を示

した場合にもこの様な結果になる。再確認が

必要である。

　その他の供試物には鰭欠損症の抑

制効果は認められなかった。また，

魚の生残率，飼料効率，飼料成分の

魚体蓄積率などの改善効果も認めら

れなかった。卵白粉末は飼料効率と

飼料成分の魚体蓄積率が他区より著

しく低いが，これは添加量が多すぎ

た可能性が有る。

　全ての供試物に云えることである

が，この試験は特定の添加量での試

験なので，この結果のみで効果の有

無などを判断するのは危険である。

この試験はあくまでも有効物を選択

する為のスクリーニング試験である。

試験区 供試物 鰭欠損症魚率
1 無し（対照） 100
2 MLF-1 94
3 KPA-F（ブドウ種子抽出物） 45
4 MacroGard（パン酵母 β - グルカン） 56
5 健魚乃素 102
6 Asc 10/70 105
7 カロフィルピンク 105
8 カードラン 104
9 テアペクス MT400 104

10 ウコン粉末 112
11 ナットーホーシ 86
12 ニンニクエキス -S 81
13 甘草抽出物　R-21 114
14 ロビミックス 104
15 酵母エキス NT 100
16 卵白粉末 103
17 Ergosan（海藻抽出物） 125

表 2　供試物の鰭欠損症抑制効果

試験区 供試物 生残率 飼料効率
飼料成分の魚体蓄積率
タンパク質 脂質

1 無し（対照） 100 100 100 100
2 MLF-1 100 105 106 124
3 KPA-F（ブドウ種子抽出物） 101 106 106 133
4 MacroGard（パン酵母 β - グルカン） 101 104 106 125
5 健魚乃素 101 97 94 97
6 Asc 10/70 103 96 102 101
7 カロフィルピンク 104 96 101 100
8 カードラン 102 96 100 104
9 テアペクス MT400 103 97 102 102

10 ウコン粉末 100 98 100 99
11 ナットーホーシ 100 103 109 109
12 ニンニクエキス -S 100 98 103 105
13 甘草抽出物　R-21 100 94 96 99
14 ロビミックス 101 99 103 105
15 酵母エキス NT 100 99 100 103
16 卵白粉末 99 90 88 87
17 Ergosan（海藻抽出物） 99 96 98 91

表 3　供試物が魚の飼育成績に及ぼす影響
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　2．KPA-F と MacroGard 添加効果の再現性

　スクリーニング試験で KPA-F と MacroGard

に強い鰭欠損症抑制効果が認められたが，この

結果に再現性が有るか否かを調べた。それぞ

れの飼料添加量はスクリーニング試験と同じ

0.1% である。

　結果を表 4 に示す。鰭欠損症の発生率はスク

リーニング試験とはやや異なるものの，KPA-F

と MacroGard に抑制効果が有ることが再確認出

来た。よって，これ以降 KPA-F と MacroGard

を中心に試験を進めることにした。

　KPA-F，MacroGard 共 に 生 残 率， 飼 料 効

率，飼料成分の魚体蓄積率などの改善効果は

無い様である。スクリーニング試験で MLF-1，

KPA-F，MacroGard 添加区において飼料脂質の

魚体蓄積率が高かったのは，対照区の値が何ら

かの原因で低すぎる値を示した為であろう。

　3．KPA-F の至適添加量

　KPA-F に強い鰭欠損症抑制効果が有ること

が確認出来たので，次に KPA-F の飼料への至

適添加量を求めた。

　添加量を 0，0.05，0.1，0.2 および 0.4% とし

た 5 試験区を設定した。結果を表 5 に示す。生

残率，飼料効率，飼料成分の魚体蓄積率などに

区間差は認められなかったけれども，背鰭の異

常率には著しい違いが認められた。この結果か

ら，KPA-F の飼料への添加量は少なすぎても

多すぎても良くなく，0.1-0.2% と非常に狭い添

加範囲が適切で，至適添加量は 0.1% であるこ

とが分かった。

　4．MacroGard の至適添加量

　MacroGard も 飼 料 へ の 添 加 量 0，0.1，0.2

および 0.5% で試験したところ，表 6 に示す

結 果 を 得 た。KPA-F ほ ど 明 確 で は な い が，

MacroGard も添加量が少なすぎても多すぎて

も好ましくないのではないかと思える結果

である。背鰭異常魚率は添加量が 0.1% から

0.5% の範囲で違いは無かったが，0.5% 区で

は飼料効率や飼料成分の魚体蓄積率がやや減

少する傾向が認められた。また，アユ 2） で

も MacroGard の 添 加 量 を 0，0.1，0.3% で 試

験したところ，添加量が多くなるに従って飼

育成績が少しずつ悪くなる傾向が認められ

た。ニジマス稚魚とアユでの試験結果から，

MacroGard の添加量は必要最小限にすべきで

あると考える。

　以上の結果から，MacroGard の飼料への至適

供試物 対照 KPA-F MacroGard
添加量（%） - 0.1 0.1
背鰭異常魚率 100 82 77
飼育成績
　生残率 100 100 100
　飼料効率 100 104 99
飼料成分魚体蓄積率
　タンパク質 100 95 97
　脂質 100 88 95

表 4　KPA-F と MacroGard の鰭欠損症抑制効果の
再現性

KPA-F 添加量（%） 0 0.05 0.1 0.2 0.4
背鰭異常魚率 100 84 20 26 79
飼育成績
　生残率 100 100 100 100 100
　飼料効率 100 99 100 100 100
飼料成分魚体蓄積率
　タンパク質 100 98 100 101 103
　脂質 100 104 102 107 105

表 5　KPA-F の至適添加量

MacroGard 添加量（%） 0 0.1 0.2 0.5
背鰭異常魚率 100 49 47 47
飼育成績
　生残率 100 101 101 99
　飼料効率 100 101 99 90
飼料成分魚体蓄積率
　タンパク質 100 102 102 96
　脂質 100 100 101 95

表 6　Macro Gard の至適添加量
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添加量は 0.1% であると判断した。

　MacroGard の β -1,3/1,6- グルカンの保証含量

は 50% 以上なので，β -1,3/1,6- グルカンとして

必要な濃度は 0.05% 程度なのであろう。

　MacroGard の養魚飼料への添加試験はノル

ウェーで数多くなされているが，0.5% の添加

で飼育成績が悪くなるとの報告は見当たらな

い。ノルウェーでの試験は供試魚が主に大西洋

サケ（アトランティックサーモン）3，4）なので，

魚種の違いが原因なのかもしれない。

　5．ブドウ皮粉砕物の効果

　ブドウ種子抽出物に強い鰭欠損症抑制効果が

有ることは分かったが，この効果はブドウ種子

抽出物に限るのであろうか。ブドウであれば皮

でも種でも，場合によっては蔓や葉などにも

同様な効果が有るのではないかと考え，まず

KPA-F とブドウ皮乾燥粉砕物（以下ブドウ皮

と略記）との効果を比較してみた。試験に用い

たブドウ皮は北海道浦臼町でワイン用に搾汁し

た残渣を皮と種に分け，皮のみを乾燥，粉砕し

た物である。ブドウの品種はツバイゲル（赤）

である。

　飼料への添加量は KPA-F は 0.1%，ブドウ皮

は 0.1，0.5，1 および 5% である。

　結果を表 7 に示す。ツバイゲル皮は KPA-F

と同じ添加量であれば KPA-F と略同じ鰭欠損

症抑制効果を持っていた。更に添加量を増やせ

ば KPA-F 以上の効果を示し，KPA-F とは違っ

て添加量が 0.5-5% の広い範囲で効果は安定し

ていた。また，ツバイゲル皮は 5% までの添加

量であれば魚の生残率，成長，飼料効率，飼料

成分の魚体蓄積率などに全く悪影響を及ぼさ

ず，安全性が高いことも分かった。

　以上の結果から，ブドウ種子抽出物（KPA-F）

でなくても，ブドウ皮でも 5% 以下の添加量

であれば魚の飼育成績に全く悪影響を及ぼす

ことなく，広い濃度範囲で KPA-F と同等か，

それ以上の鰭欠損症抑制効果を示すことが分

かった。

　6．ブドウの品種，皮と種による違い

　ブドウ皮でも KPA-F と同等か，それ以上の

鰭欠損症抑制効果を示すことが分かった。本項

ではブドウの品種（赤，白），皮と種などによっ

て効果に違いが有るか否かを調べた。

　供試物の皮はセイベルの赤

と白，種はツバイゲルトレープ

（赤）とミウラトーガル（白）で，

いずれも浦臼町より入手した乾

燥粉砕物である。飼料への添加

量はそれぞれ 0.1% と 0.5% の 2

濃度ずつ設定した。また，比較

の為の KPA-F の添加量は従来通

供試物 対照 KPA-F ブドウ（ツバイゲル）皮
添加量（%） － 0.1 0.1 0.5 1 5
背鰭異常魚率 100 54 57 10 31 11
飼育成績
　生残率 100 100 100 100 100 100
　飼料効率 100 101 101 104 104 100
飼料成分魚体蓄積率
　タンパク質 100 102 103 106 101 101
　脂質 100 86 98 99 108 105

表 7　KPA-F とブドウ皮の効果比較

供試物 対照 KPA-F 赤ブドウ皮 白ブドウ皮 赤ブドウ種 白ブドウ種
ブドウ品種 セイベル セイベル ツバイゲルトレープ ミウラトーガル
添加量（%） － 0.1 0.1 0.5 0.1 0.5 0.1 0.5 0.1 0.5
背鰭異常魚率 100 60 95 64 85 91 90 67 110 88
飼育成績
　生残率 100 100 99 99 97 100 100 99 100 100
　飼料効率 100 101 99 103 103 99 101 101 100 101

表 8　ブドウの皮と種，品種などによる鰭欠損症抑制効果の違い
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りの 0.1% である。

　結果を表 8 に示す。皮，種共に赤の 0.5% 添

加で KPA-F と同等の鰭欠損症抑制効果が認め

られたが，0.1% 添加では効果が低かった。白

には皮，種共に明確な効果は認められなかった。

また，皮，種共に 0.5% の添加量までであれば

魚の飼育成績に悪影響は認められなかった。

　7．品種の違う赤ブドウ皮の効果比較

　皮，種共に赤ブドウに強い鰭欠損症抑制効果

が有ることが分かった。次に，同じ赤ブドウの

皮でもブドウの品種によって効果に違いが有る

か否かを調べた。

　供試物はツバイゲルとセイベルの皮で，浦臼

町より入手した物である。飼料への添加量はそ

れぞれ 0.5% と 1% である。

　結果を表 9 に示す。ツバイゲル，セイベル共

に鰭欠損症抑制効果は有るが，その作用はセイ

ベルの方がツバイゲルより強い。この様に同じ

赤ブドウの皮でも，ブドウの品種によって効果

が違うことが分かった。また，ツバイゲルとセ

イベルの皮は 1% の添加量までは飼育成績に悪

影響を及ぼさないことも分かった。

　8．スーパーオキサイド消去活性

　 こ れ ま で の 試 験 で， ブ ド ウ 種 子 抽 出 物

（KPA-F）でなくてもブドウの皮や種の乾燥粉

砕物でも鰭欠損症抑制効果が有ること，ブドウ

の品種（赤と白），皮と種などによって有効性

が違って飼料への至適添加量も異なること，同

じ赤ブドウの皮でもブドウの品種によって効果

に違いが有ることなどが分かった。

　何故この様な違いが生じるのであろうか。

ブドウの有効成分とその効果はキッコーマン

（株）の研究者達が詳細に調べ，その効果の本

体はポリフェノールの一種であるプロアント

シアニジンの抗酸化作用であることを報告し

ている 5 － 12）。

　この抗酸化作用の強さをどの様な基準で比較

すれば良いかを検討し，分析が可能で，分析値

の再現性が高く，安定した値が得られるスー

パーオキサイド（SO）消去活性を指標として

採用することにした。SO 消去活性の分析は電

子スピン共鳴（ESR）法で行った。

　これまでに供試したブドウの皮，種および種

子抽出物の SO 消去活性は表 10 に示す通りで，

供試物によって非常に大きな違いが有る。皮

よりも種，赤よりも白の方が SO 消去活性は高

い傾向が有る。KPA-F はブドウの種をエタ

ノール抽出して有効成分を濃縮しているの

であるから，当然他の物より一桁高い値を

示している。

　 表 10 の 数 値 を 基 に し て， こ れ ま で

KPA-F，ブドウの皮と種を用いて行ってき

た鰭欠損症抑制効果試験の結果を纏め直し

てみると，皮と種で効果が違うよう

に思えた。そこで皮と種（種子抽出

物も含む）に分けて，飼料へ添加し

た皮あるいは種が持つ SO 消去活性

と背鰭異常魚率の関係を示したのが，

図 2 と図 3 である。両図を見比べて

みると分かるように，皮と種では明

供試物 対照 ツバイゲル セイベル
添加量（%） － 0.5 1 0.5 1
背鰭異常魚率 100 78 63 61 54
飼育成績
　生残率 100 101 101 100 101
　飼料効率 100 101 101 102 104

表 9　赤ブドウ皮の品種による効果の違い

赤 / 白 部位 品種 SO 消去活性（単位 /g）
赤 皮 ツバイゲル 1100

セイベル 1000
種 ツバイゲルトレープ 2300

白 皮 セイベル 2900
種 ミウラトーガル 4100

KPA-F 26000

表 10　供試物の SO 消去活性
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らかに飼料への至適添加量が異なっており，皮

であれば SO 消去活性が 1000 単位 /100g 飼料，

種あるいは種子抽出物であれば 2600 単位 /100g

飼料になるように添加すれば最も高い鰭欠損症

抑制効果が得られることが分かった。

　この様に色々なブドウ関連物の効果の違い

は，ブドウの品種などの違いによるのではなく，

その物が持つ SO 消去活性の違いによる可能性

が高い。皮と種（種子抽出物も含む）を比較す

ると，明らかに皮の方が効果が強い。プロアン

トシアニジンは単量体から 12 量体まで有るこ

とが知られている。分子量が小さい方が消化管

から吸収され易くて効果が強いものと推測出来

るので，皮の方が種よりも分子量の小さいプロ

アントシアニジンを多く含んでいるのではない

かと思われる。

　9．ブドウ皮製品間の違い

　ブドウの皮や種は健康食品や種子油の原料と

して流通している。これらの物は商社によって

世界中を移動しているので，製品販売元の国で

原料が生産されているとは限らず，途中で色々

な物が混合されている可能性も有る。この様な

状況であるので，赤ブドウの皮でも製品によっ

て効果が違う可能性が有る。よって，この試験

では 2 種類の赤ブドウ皮製品の効果を比較して

みた。供試物は浦臼町の物（国内産）と輸入品（原

料は中国産）である。飼料への添加量はそれぞ

れ 0，1，2.5 および 5% とした。

　結果を図 4 と図 5 に示す。国内品，輸入品

図 2　ブドウ皮の SO 消去活性と背鰭異常魚率の関係

図 3　ブドウ種，種子抽出物の SO 消去活性と背鰭異常魚率との関係
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共に鰭欠損症の抑制効果は有るが，輸入品は

添加量が 2.5% 以上になると逆に効果が弱くな

る。一方，国内品は 5% まで添加量が多くなる

に従って効果も強くなる。また，輸入品は添加

量が多くなるにつれて魚の成長や飼料効率など

の飼育成績が悪くなるのに，国内品ではこの様

なことは無い。両者の比較では，明らかに浦臼

町の物の方が飼料原料として優れている。

　同じ赤ブドウの皮であるのに製品によって結

果が違う。特に魚の成長や飼料効率にまで影響

を及ぼしているので，輸入品の結果が劣るのは

プロアントシアニジンの抗酸化力以外の要因も

影響していると考えられる。

　ブドウ皮（浦臼町産ツバイゲル）を分析して

みると，水分 8.63%，タンパク質 13.69%，脂質

5.69%，灰分 6.42%，炭水化物 7.31%，その他

41.72% と意外に脂質とその他不明成分が多い。

輸入品は原料その物，製品の製造工程や保存時

などに脂質が酸化していたり，何か魚にとって

不都合な物が含まれていた可能性が有る。

　搾汁後のブドウの皮と種をそのまま乾燥，粉

砕した物なので不透明な要因が多いが，製品原

料の由来と製造工程がハッキリしていて，SO

消去活性が高く，しかも品質の安定性が高くて

魚の飼育成績に悪影響を及ぼさない物であれば

十分に利用出来る。各自が自分の目的に合った

良質な製品を入手して使用すれば良い。

　一方，ブドウ種子抽出物は種から有効成分を

エタノールで抽出，濃縮，乾燥した物である。

成分や SO 消去活性などの調整も可能なので，

製品品質も安定している。よって，皮や種の乾

燥粉砕物より安心して利用出来る。但し，単純

に乾燥，粉砕して得られた物より色々な工程を

経て製造された物であるので，如何しても価格

がそれなりに高くなってしまう欠点が有る。

　その後色々な製品を入手して比較検討した結

図 4　赤ブドウ皮製品と鰭欠損症抑制効果

図 5　赤ブドウ皮製品が魚の成長に及ぼす影響
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タミン E の 4 者併用区の 5 区を設定した。そ

れぞれの添加量は KPA-F が 0.1%，MacroGard

が 0.1%，ビタミン C が 0.5%，ビタミン E が 0.1%

とした。

　結果を表 11 に示す。KPA-F と MacroGard の

併用による鰭欠損症抑制効果の改善は認めら

れない。ところがこれにビタミン C と E を併

用すると著しく結果が改善される。この様に

KPA-F と MacroGard には併用効果は認められ

ないが，ビタミン C とビタミン E には明確な

併用効果が認められる。

　11．赤ブドウ皮，MacroGard，ビタミン C，

ビタミン E の併用効果

　KPA-F の代わりに赤ブドウ皮を用いて，前

項と同様に MacroGard，ビタミン C，ビタミン

E との併用効果を調べた。供試赤ブドウ皮はツ

バイゲルで，浦臼町より入手した。それぞれの

添加量は 1.0，0.1，0.5，0.1% である。

　結果を表 12 に示す。KPA-F と違って，赤ブ

果，製品の SO 消去活性と価格，製品の安全性

と安定性などから BRENN-O-KEM 社の Grape 

Seed Extract （50%）を使用することに決めた。

本品の試験データは示さないが，養魚飼料への

至適添加量は 0.01% と非常に少なくて良い。

　10．KPA-F，MacroGard，ビタミン C，ビタ

ミン E の併用効果

　KPA-F と MacroGard は 単 独 で 強 い 鰭 欠 損

症抑制効果を示すことが分かったので，次に

両者を併用するとより効果が強くなるか否か

を調べた。また，養魚飼料にビタミン C や

E を強化すると魚の免疫系を活性化するこ

と が 報 告 13 － 17） さ れ て い る の で，KPA-F と

MacroGard にビタミン C と E を併用すると鰭

欠損症抑制効果が如何変化するかも一緒に調

べることにした。

　試験区として対照区，KPA-F 単独添加区，

MacroGard 単独添加区，KPA-F と MacroGard の

併用区，KPA-F，MacroGard，ビタミン C，ビ

供試物 対照 KPA-F MacroGard KPA-F，
MacroGard

KPA-F，
Macro Gard，

ビタミン C，E
添加量（%） － 0.1 0.1 0.1+0.1 0.1+0.1+0.5+0.1
背鰭異常魚率 100 82 77 74 49
飼育成績
　生残率 100 100 100 100 100
　飼料効率 100 104 99 99 99
飼料成分魚体蓄積率
　タンパク質 100 95 97 100 103
　脂質 100 88 95 91 87

表 11　KPA-F，MacroGard，ビタミン C，ビタミン E の併用効果

供試物 対照 ツバイゲル ツバイゲル，
MacroGard

ツバイゲル，
MacroGard，
ビタミン C

ツバイゲル，
MacroGard，

ビタミン C，E

添加量（%） － 1.0 1.0+0.1 1.0+0.1+0.5 1.0+0.1+0.5+0.1
背鰭異常魚率 100 58 66 65 58
飼育成績
　生残率 100 100 100 100 100
　飼料効率 100 102 101 102 106

表 12　赤ブドウ皮，MacroGard，ビタミン C，ビタミン E の併用効果
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ドウ皮の場合は MacroGard，ビタミン C，ビタ

ミン E のいずれにも明確な併用効果は認めら

れなかった。供試した赤ブドウ皮は単に赤ブド

ウの皮を乾燥，粉砕しただけの物なので，ビタ

ミン C とビタミン E が相当量含まれていたの

かも知れない。

　12．各種ポリフェノールの効果

　ブドウポリフェノールであるプロアントシア

ニジンが鰭欠損症抑制効果を持つのであれば，

他の植物のポリフェノールも同様な効果を持つ

可能性がある。よって各種植物のポリフェノー

ルの効果を調べてみた。

　供試物はブドウ果皮色素，紫トーモロコシ色

素，赤キャベツ色素，紫イモ色素，クランベ

リー抽出物およびザクロエラグ酸である。比較

の為 KPA-F も用いた。それぞれの飼料への添

加量は KPA-F が 0.1%，ブドウ果皮色素が 0.05，

0.1，0.2% で，紫トーモロコシ，赤キャベツ色

素，紫イモ色素が 0.1%，クランベリー抽出物

が 0.3%，ザクロエラグ酸が 0.1% と 0.5% である。

　結果を表 13 に示す。ブドウ果皮色素，赤キャ

ベツ色素，ザクロエラグ酸などに鰭欠損症抑制

効果が有るようである。但し，ブドウ果皮色素

とザクロエラグ酸以外は添加量を変えて試験し

た訳ではなく，本試験の添加濃度では効果が認

められなかっただけで，紫トーモロコシ色素，

紫イモ色素などの有効性は添加量を変えた試験

を行ってから判断すべきである。

　13．作用機構

　ブドウ皮，MacroGard，ビタミン C，ビタミ

ン E などを飼料に添加すると魚の抗病性が上

昇する機構をアユを用いて広島大学と共同で調

べた 2）ところ，図 6 に示す作用機構であるら

しいことが分かった。

　ブドウ皮と MacroGard によって補体 C3 群が

活性化される。これによって病原菌と C3 が複

合体を作り，貪食細胞によって取り込まれ易く

なる。貪食細胞は活性化されて活性酸素の産生

量が増え，殺菌能が向上している。取り込ま

れた病原菌は速やかに殺菌される。さらにビ

供試物 対照 KPA-F 粉末サンレッド No.2 クランベリー
抽出物 粉末サンレッド ザクロエラグ酸

No.5N RCU YM
添加量（%） - 0.1 0.05 0.1 0.2 0.3 0.1 0.1 0.1 0.1 0.5
背鰭異常魚率 100 61 95 94 77 99 97 77 90 84 92
飼育成績
　生残率 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
　飼料効率 100 104 99 102 105 101 102 101 100 104 100

粉末サンレッド
No.2: ブドウ果皮色素、No.5N: 紫トーモロコシ色素、RCU: 赤キャベツ色素、YM: 紫イモ色素

表 13　各種ポリフェノールの鰭欠損症抑制効果

図 6　作用機構の推定
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タミン C とビタミン E の併用によって C3 以外

に C4 も活性化される。これによって C5 が刺

激され，好中球の走化性が上昇し，短時間で多

数の好中球が病原菌の侵入場所へ集合する。病

原菌と C3 の複合体を好中球が活発に取り込み，

好中球内で産生量が増した活性酸素によって殺

菌が促進される。また，これらの添加物によっ

て活性化された C9 やリゾチームによって病原

菌の壁に穴を開けて溶菌することによる殺菌能

も上昇する。

　試験の詳細は既に公表しているので，文献 2

を参照して頂きたい。

　14．ニジマス以外の魚種での検討

　 ブ ド ウ 種 子 抽 出 物（BRENN-O-KEM 社 の

Grape Seed Extract 50%，以下 GSE と略記）と

MacroGard を微粉砕して生物餌料であるシオミ

ズツボワムシに十分量食べさせた。この様に

して強化したシオミズツボワムシを用いてマ

ダイ 18），ゼブラフィッシュ 18），ヒラメ 19）の種

苗生産を行い，以下の結果を得た。

　マダイでは GSE と MacroGard の投与によっ

て対照区よりやや成長が良く，生残率も高かっ

た。更に，空中露出耐性や低水温耐性が著しく

向上した。ゼブラフィッシュでも成長と生残率

がやや高かったが，有意差検定では有意差は認

められなかった。ヒラメでは腹面黒化症の発生

が明らかに抑制された。

　この様に GSE と MacroGard の間接的な投与

によって，鰭欠損症抑制効果以外に多様な効果

が認められた。これらの効果が生じるメカニズ

ムを魚体の遺伝子発現状態を調べたり，生物餌

料と魚体の色々な成分を分析することによって

推定した。試験の詳細と推定されたメカニズム

は既に公表しているので，文献 18 と文献 19 を

参照して頂きたい。なお，この試験は近畿大学

水産研究所白浜実験所ならびに広島大学と共同

で行ったものである。

　15．要約

・ブドウ種子抽出物（KPA-F）とパン酵母由来

β -1,3/1,6- グルカン（MacroGard）に強い鰭欠

損症抑制効果がある。それぞれの飼料への至

適添加量は 0.1% である。

・KPA-F と MacroGard の併用効果は認められ

ない。

・ビタミン C とビタミン E には KPA-F あるい

は MacroGard との強い併用効果が認められ

る。ビタミン C とビタミン E の飼料への至

適添加量は 0.5% と 0.1% である。

・ブドウ種子抽出物（KPA-F）でなくても，ブ

ドウの皮あるいは種をそのまま乾燥，粉砕し

た物にも同様な効果が認められる。

・ブドウの品種，皮と種などによって効果の強

さが違うが，これはその物が持つスーパーオ

キサイド（SO）消去活性の違いに起因して

いるものと思われる。

・同じ SO 消去活性でも皮と種では有効性が

違い，皮の方が効果が強い。これは皮の方が

分子量が小さいプロアントシアニジンを多く

含むために消化管からの吸収率が高い為では

ないかと思われる。

・飼料への至適添加量は，皮では SO 消去活性

が 1000 単位 /100g 飼料，種および種子抽出

物では 2600 単位 /100g 飼料である。

・鰭欠損症抑制効果の本質は，その物の持つ

SO 消去活性であり，原料の違いなどに起因

するものではない。

・ブドウ皮への MacroGard，ビタミン C，ビタ

ミン E の併用効果は認められない。これは

KPA-F のような抽出物とは違い，ブドウ皮

にはビタミン C とビタミン E が相当量含ま

れている為ではないかと思われる。

・ブドウ皮あるいは種は製品によって魚の成長

や飼料効率に悪影響を及ぼす場合が有るの

で，注意が必要。原料の由来，品質の安定性，

SO 消去活性，有害物質の有無などがハッキ
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リしている物を使用すべきである。

・ブドウ皮や種は不安定要因や不明確成分が多

いので，エタノールによって有効成分を抽出，

濃縮，成分調整を行った抽出物の方が結果が

安定していて使い易いのではないかと思われ

る。但し，コスト面では不利な部分もある。

・本報告書にデータは示していないが，多く

の製品の SO 消去活性と価格ならびに製品の

安定性などを比較検討した結果，BRENN-O-

KEM 社の Grape Seed Extract 50% が使い易い

のではないかと考えた。但し，これまでに調

べた物以外に良い物が有る可能性も有るし，

これから更に良い物が市販される可能性も有

るので，使用する人がそれぞれ自分の目的に

合った物を調べ，最も良いと思う物を利用す

べきである。

・本試験での結果はバラツイているが，KPA-F，

ビタミン C，ビタミン E などの強い抗酸化作

用を持つ物質の飼料添加は，飼料脂質の魚体

への蓄積率を低下させる傾向が有るのではな

いかと思われる。

・ブドウ果皮色素，赤キャベツ色素，ザクロエ

ラグ酸などにも KPA-F 同様鰭欠損症抑制効

果がある。

・広島大学と共同でアユを用いてブドウ皮，

MacroGard，ビタミン C，ビタミン E の飼料

添加が魚の抗病性を向上させるメカニズムを

調べた。詳細は文献 2 を参照。

・近畿大学水産研究所白浜実験所ならびに広島

大学と共同で，マダイ，ゼブラフィッシュ，

ヒラメの種苗生産時に生物餌料であるシオミ

ズツボワムシに GSE と MacroGard を強化し

て効果を調べた。

・マダイでは GSE と MacroGard を強化したシ

オミズツボワムシの投与によって対照区より

やや成長が良く，生残率も高かった。更に空

中露出耐性や低水温耐性が著しく向上した。

ゼブラフィッシュでも成長が良く，生残率も

高かったが，有意差検定では有意差は認めら

れなかった。また，ヒラメでは腹面黒化症の

発生が明らかに抑制された。それぞれの試験

の詳細は文献 18 と 19 を参照。
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はじめに

　カゴメ株式会社は 1899 年，創業者・蟹江一

太郎がトマトの発芽を見た日に始まる。それ以

来，時代に先駆けた新しい食のあり方を提案し

てきた。その中心にあるのは「自然を，おいし

く，楽しく」という考え方である。これは「カ

ゴメブランドがお客さまに約束すること」であ

り，自然の恵みを活かして，お客さまと社会の

健康長寿に貢献できる企業であることを願って

いる。企業理念である「感謝」「自然」「開かれ

た企業」という 3 つの言葉のうち，「感謝」「自然」

は創業以来培ってきたものであるが，「開かれ

た企業」は 21 世紀に実現していくべき理念で

あると捉えている。開かれた企業として，新し

い価値を創造し，人・社会・環境に貢献するこ

とが企業目標である。

　会社概要は創業 1899 年（明治 32 年），設立

1949 年（ 昭 和 24 年 ）。 資 本 金 199 億 85 百 万

円，売上高（連結）1,813 億円 , 経常利益（連

結）84 億円，純利益（連結）25 億円，従業員

数 2045 名，（数値は 2011 年 3 月 31 日現在）で

ある。

1899 年（明治 32 年）

　蟹江一太郎，西洋野菜の栽培に着手，最初の

トマトの発芽をみる。

1903 年（明治 36 年）

　トマトソース（現在のトマトピューレ）の製

造に着手。

1908 年（明治 41 年）

　トマトケチャップおよびウスターソースの製

造開始。

1917 年（大正 6 年）

　カゴメ印商標登録

1933 年（昭和 8 年）

　『カゴメトマトジュース』を発売。

1949 年（昭和 24 年）

　愛知トマト製造（株），愛知缶詰興

業（株），滋賀缶詰（株），愛知商事（株），

愛知海産興業（株）の 5 社を合併して愛知トマ

ト（株）を」設立。

1963 年（昭和 38 年）

　社名を「カゴメ株式会

社」と改称，トマトマーク

制定。

野菜飲料市場を創造した驚くべきヒット食品

−『カゴメトマトジュース』カゴメ株式会社 −

Key Words：カゴメトマトジュース・ロングヒット食品・商品開発・ブランド化・マーケティング戦略

田形　睆作 *

*TAGATA Yoshinari（ＴＡＧＡＴＡ食品企画・開発）

1. カゴメの歩み
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史は，我が国の場合もすでに古い。記録がな

いので他社のことは良く分からないが，カゴメ

では 1933 年（昭和 8 年）ころから製造販売を

開始した。もっとも，戦前の製品は売り先が極

く少数のホテルやレストランに限られていた上

に，今日の物と違って塩と砂糖と味の素で味を

つけ，当時の原料は桃色の「愛知トマト」種で

あったから食紅で着色していた。しかも，それ

をビールビンに詰めて 30 分間も煮沸殺菌して

いた。

　従って，今日のフレッシュパック，100% 純

粋のトマトジュースとは似ても似つかぬもので

あったようである。しかし，商品としてのトマ

トジュースであったことは事実であるから，カ

ゴメのトマトジュースの歴史は今年で 80 年を

迎えることは事実である。

　戦中戦後の統制時代，贅沢品や不急不用品の

生産が禁止されていた間も，トマトジュースは

生産が許され，統制の規格と価格が決められて

いた。需要も極くわずかであった。戦後も終戦

の直後から，ごく僅かではあるが生産していた。

但し，その当時は砂糖と味の素は貴重品だった

ので使えず，一定の濃度のトマト果汁に塩味を

つけ，食紅で着色しただけのものであった。物

のない時代であったから，そんな物でも伸び始

めていた。

　1960 年（昭和 35 年）には 30 万箱となり，

1966 年（昭和 41 年）には 100 万箱の大台に乗せ，

1970 年（昭和 45 年）には 300 万箱，1975 年（昭

和 50 年）には 800 万箱を越えて 1000 万箱の大

台も間近ということになった。まさに 10 年ご

とに 10 倍に増えていった。食品業界でも空前

のヒット商品と言われたのは当然である。

　急激にトマトジュースが売れ出した背景には

食生活の洋風化が進むにつれ，生活習慣病が増

加する傾向があった。昭和 40 年代後半から消

費者の間には，健康志向・自然志向が浸透し始

めた。それに伴って，健康食品の人気が高まり，

1978 年（昭和 53 年）

　東京証券取引所市場第一部に上場。

1983 年（昭和 58 年）

　SKY 計画スタート。売上高 1 千億円を目指

してブランドマークを KAGOME に変更。

1988 年（昭和 63 年）

　売上高 1 千億円を突破。NEWSKY 計画スター

ト。

1995 年（平成 7 年）

　野菜生活 100 を発売。

1999 年（平成 11 年）

　「トマトと野菜カンパニー」を宣言

　生鮮トマト事業のモデル菜園「美野里農園」

が完成，生鮮事業に本格参入。

2002 年（平成 14 年）

　『カゴメトマトジュース』発売 70 周

年リニューアル。

2003 年（平成 15 年）

　「自然を，おいしく，

楽しく。KAGOME」を

ブランド・ステートメ

ントとする。

2006 年（平成 18 年）

　植物性乳酸菌飲料「ラブレ」を発売。

　1933 年（昭和 8 年）にカゴメが初めてトマ

トジュースを発売して今年で 80 年になる。

　現在では容器も缶の他に PET ボトルも販売

している。また，食塩無添加のトマトジュース

も 1979 年（昭和 54 年）に販売を開始した。

　カゴメが現在の規格のトマトジュースを作り

始めたのは 1952 年（昭和 27 年）頃からであ

る。その年からカゴメ長野工場（現在の伊那工

場）で真紅に熟れたトマトを絞るようになって

からである。商品としてのトマトジュースの歴

2. 『カゴメトマトジュース』の歴史について
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日常の食品についても生活習慣病の予防効果が

あるものが望まれるようになってきた。

　昭和 50 年代に入り，トマトなどの緑黄色野

菜を多く摂取する食生活ががんにかかりにくい

という調査報告が，米国がん研究所のヘンセル

生物統計部長や日本の国立がんセンターの平山

雄博士によって相次いで発表されると，トマト

製品の需要は大きく伸びた。特に，トマトジュー

スは，健康飲料としてますます脚光を浴びるこ

とになった。

　1975 年（昭和 50 年）からは，トマト製品需

要の更なる増加を見込んで新しいマーケットを

目指す国内メーカーや外資メーカー等のトマト

業界への参入が続き，市場競争は年々激しさを

増していった。そうした状況の中で，カゴメブ

ランドの確立に力を注いで新規参入に対抗し

た。とりわけトマトジュースについては，トッ

プサプライヤーとして愛飲層の更なる拡大を図

るべく，トマト加工品の商品化を日本で最初に

手がけたのはカゴメであり，日本のトマト加工

産業を食品業界の一翼を担うまでに育て上げた

のもカゴメであることを第一に掲げ，1976 年

（昭和 51 年）の「トマトはカゴメ」キャンペーン，

1977 年（昭和 52 年）の「トマト高原」キャンペー

ンなどによってカゴメの優位性を示した。キリ

ンビールの参入で大きな影響を受けると予想さ

れた酒販店に対しては，トマト巡回チームを特

別に編成し，重点的に「トマトはカゴメ」をア

ピールした。

　1）商品ラインアップ，原材料，主な原材料

の産地，栄養成分

3. カゴメブランドの確立

4. 『カゴメトマトジュース』の商品説明

容量 　190g 280g 900g 200ml 190g × 6
容器 缶 ペットボトル ペットボトル 紙パック 缶

参考小売価格 　115 円 142 円 372 円 109 円 690 円

『カゴメトマトジュース』

商品説明 : 夏の畑で真っ赤に完熟させたトマトジュース専用トマトを原料としている。
リコピンをはじめ，ビタミン，ミネラルなどトマトの各種成分がバランスよく含まれてい
る。
※時期により濃縮還元とストレートがある。

●栄養成分
エネルギー たんぱく質 脂質 糖質 食物繊維
190g あたり 190g あたり 190g あたり 190g あたり 190g あたり

38kcal 1.6g 0g 7.2g 1.3g
ナトリウム カルシウム カリウム ショ糖 食塩相当量
190g あたり 190g あたり 190g あたり 190g あたり 190g あたり

210mg 13mg 530mg 0g 0.5g
リコピン

190g あたり
19mg

●原材料：トマト，食塩
●主な原材料の産地：トマト ; アメリ
カ，スペイン，中国，トルコ，日本，
ポルトガル
※ 160g 缶，190g 缶製品は，国産ト
マトを使用している。
※ 2011 年 7 月現在，使用する可能性
のある産地を掲載している。
産地は季節などによって最適なもの
を組み合わせて使っている。
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　2）『カゴメトマトジュース』に関するよくある

質問（以下 Q とする）と回答（以下 A とする）

　カゴメお客様相談センターにお寄せいただく

ことの多い質問を抜粋して掲載。

 Q1：「トマトジュース（食塩添加）190g 缶」

にはリコピンはどのくらい入っています

か ?

 A1：190g 缶 1 缶に 19mg のリコピンがはいっ

ています。

 Q2：「トマトジュース（食塩添加）190g 缶・

900PET ボトル」にはトマトがいくつ入っ

ていますか ?

 A2：190g 缶は，完熟トマトが 3 個分入ってい

ます。；900PET ボトルは，完熟トマトが

14 個分入っています。

 Q3：トマトジュースには食塩がどのくらい入っ

ていますか ?

 A3：トマトジュース 190g1 缶に約 0.5g 入って

います。

 Q4：トマトジュースはストレートジュースで

すか ?

 A4：トマトの旬である夏の時期のみ，ストレー

トジュースを製造しています。

 Q5：「トマトジュース（食塩無添加）160g 缶」

にはリコピンはどのくらい入っています

容量 160g 900g 　160g × 6
容器 缶 ペットボトル 缶

参考小売価格 115 円 372 円 　　　690 円

商品説明：夏の畑で真っ赤に完熟させたトマトジュース専用トマトを原料としている。
リコピンをはじめ，ビタミン，ミネラルなどトマトの各種成分がバランスよく含まれてい
る。食塩は加えていない。※時期により濃縮還元とストレートがある。

『カゴメトマトジュース　食塩無添加』

●栄養成分
エネルギー たんぱく質 脂質 糖質 食物繊維
160g あたり 160g あたり 160g あたり 160g あたり 160g あたり

30kcal 1.3g 0g 6.1g 1.1g
ナトリウム カルシウム カリウム ショ糖 食塩相当量
160g あたり 160g あたり 160g あたり 160g あたり 160g あたり
1 ～ 18mg 11mg 460mg 0g 0g
リコピン

160g あたり
16mg

●原材料 トマト
●主な原材料の産地：トマト ;　アメ
リカ，スペイン，中国，トルコ，日本，
ポルトガル，チリ
※ 160g 缶，190g 缶製品は，国産ト
マトを使用している。
※ 2011 年 7 月現在，使用する可能性
のある産地を掲載している。
産地は季節などによって最適なもの
を組み合わせて使っている。

『カゴメトマトジュース』 『カゴメトマトジュース』
（食塩添加）
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か ?

 A5：160g 缶 1 缶に 16mg のリコピンがはいっ

ています。

 Q6：「トマトジュース（食塩無添加）160g 缶・

900PET ボトル」にはトマトがいくつ入っ

ていますか ?

 A6：160g 缶は，完熟トマトが 2.5 個分入って

います。；900PET ボトルは，完熟トマト

が 14 個分入っています。

 Q7：「トマトジュース（食塩無添加）」は赤ちゃ

んに飲ませてもよいですか ?

 A7：離乳食の始まったお子様でしたら，心配

ございません。味が濃すぎる場合があり

ます。また，お子様によっては便が緩く

なることがありますので，最初は少量を

白湯で薄めてから飲ませてあげてくださ

い。お子様の様子を見て，濃さ・量を調

節してください。

 Q8：「トマトジュース（食塩添加）」は赤ちゃ

んに飲ませてもよいですか ?

 A8：食塩が添加されていますので，食塩無添

加のタイプをおすすめ致します。

 Q9：「トマトジュース」は真っ赤な色をしてい

ますが，着色料は使っていないのですか ?

 A9：着色料などの添加物は一切使用しており

ません。トマトジュースの原料になるト

マトは，普段私たちが食べているピンク

系のトマトと異なり，リコピン（トマト

の赤い色素）を沢山含んだジュース専用

の品種です。真っ赤な色は，夏の畑で完

熟したトマトの自然な色です。

Q10：「トマトジュース（食塩添加）」は開封後

はどのくらいもちますか ?

A10：開封後は，賞味期限にかかわらず，キャッ

プがあるものはキャップを締めて必ず冷

蔵庫に保存し，お早めに（3 日～ 4 日程

度で）お飲みください。また，直接口を

つけて飲んだ場合（ストローでの飲用も

含む）はその日中に飲みきってください。

開封後常温で放置したり，開封後冷蔵保

存していても，直接口をつけて飲んだ場

合（ストローでの飲用も含む）や先の期

間を越えて保存しますと，内溶液中で微

生物が増殖することにより，内部にカビ

が生えたり，中身の噴出，容器の破裂や

キャップが飛ぶ危険性があります。

Q11：「トマトジュース（食塩無添加）」は開封

後はどのくらいもちますか ?

A11：開封後は，賞味期限にかかわらず，キャッ

プがあるものはキャップを締めて必ず冷

蔵庫に保存し，お早めに（3 日～ 4 日程

度で）お飲みください。また，直接口を

つけて飲んだ場合（ストローでの飲用も

含む）はその日中に飲みきってください。

開封後常温で放置したり，開封後冷蔵保

存していても，直接口をつけて飲んだ場

合（ストローでの飲用も含む）や先の期

間を越えて保存しますと，内溶液中で微

生物が増殖することにより，内部にカビ

が生えたり，中身の噴出，容器の破裂や

キャップが飛ぶ危険性があります。

　トマトに含まれる赤い色素は「リコピン」と

いう成分で，とりわけ「抗酸化作用」が強いこ

とが分かっている。「リコピン」は「カロテノ

イド」（動植物に含まれる，赤や黄色，オレン

ジ色の色素）のひとつで，「カロテノイド」に

は「リコピン」のほか「β- カロテン」などが

ある。「β - カロテン」はにんじんやパセリ，

ほうれん草などに多く含まれ，体内でビタミン

A に変化するため，早くから栄養学的に注目さ

れていた。しかし近年，「カロテノイド」自体

が強い抗酸化作用を持つことが知られるように

なり，急激に注目度がアップした。そして，「カ

5. トマトの機能・効能について
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ロテノイド」の中でも，とりわけ「リコピン」

は抗酸化作用が強く，その作用は「β- カロテン」

の 2 倍以上，ビタミン E の 100 倍以上にもな

ることが分かった。世界各地でリコピンに関す

る研究が行われているほか，カゴメ総合研究所

も大学・研究機関と共同研究を行い，その効能

を確認している。

　サラダなど生で食べるトマトは，支柱で茎を

支えながら，脇芽を摘み，上へ上へと伸びるよ

うに育てられる。この栽培方法はビニールハウ

スにも向くため，一年中収穫が可能である。一

方の加工用のトマトは，栽培コストを下げる

という理由もあるが，より多く日差しを浴び

ることができるように，支柱を使わず地面をは

わせるように育てる。当然収穫は真夏に限られ

る。もともとトマトは地をはうように成長する

植物。加工用のトマトは，生で食べるトマトよ

りも野生種に近いため，自然の姿に近い育て方

が向いている。また，生で食べるトマトとは，

収穫するタイミングも違う。わずかに色づき始

めた頃に収穫して，店頭に並ぶまでに少しずつ

赤みが増していく生食用に対し，加工用のトマ

トは農林水産省の規格で，完熟してからの収穫

が定められているため，収穫するのは真っ赤に

なってからである。実は栄養は完熟時がピー

クである。品種による違いに加えて，栽培方

法と収穫のタイミングの違いが，実はトマト

の栄養成分に大きな影響を与えている。赤系

トマトは，緑色から赤く熟すに従って，「リコ

ピン」は大幅に増加し，食物繊維やビタミン

C，E などの成分も増えていく。日光を多く浴

びて育った完熟期の加工用トマトには，生食

用に比べてリコピンは約 3 倍，ビタミン C は

約 2 倍，食物繊維は約 1.5 倍と，栄養成分が凝

縮している。

　表 1 にトマトジュース市場規模推移と野菜飲

料市場規模推移を示した。（カゴメ調べ）トマ

トジュース市場規模は 1998 年以後，毎年，対

前年比で減少している。この理由としてトマト

7.
トマトジュース市場と野菜飲料市場につ

いて（カゴメ調べ）

　　　　　　　　　　　　年度 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011
トマトジュース 317 316 279 261 233 206 196 174 161 133 119 125 123 116

（前年比） (100) (88) (93) (90) (88) (95) (89) (93) (83) (90) (105) (99) (94)
野菜ミックスジュース 181 208 204 198 177 166 192 358 419 408 314 317 344 376

（前年比） (115) (98) (97) (90) (94) (116) (186) (117) (98) (77) (101) (109) (109)
キャロット 100% ジュース 34 24 18 19 14 14 13 10 10 9 9 7 6 6

（前年比） (71) (73) (106) (76) (101) (90) (80) (98) (87) (99) (84) (88) (86)
野菜・果実ミックスジュース 763 855 961 1076 945 895 940 960 1123 1300 1087 1033 1032 1028

（前年比） (112) (112) (112) (88) (95) (105) (102) (117) (116) (84) (95) (100) (100)
野菜飲料　合計 1295 1404 1462 1553 1369 1281 1341 1503 1713 1850 1530 1483 1506 1525

（前年比） (129) (108) (103) (92) (98) (106) (112) (114) (107) (83) (97) (102) (101)

表 1　野菜飲料市場規模推移

出所；カゴメ調べ

6. 加工用トマトと生食用トマトとの違い
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単体のジュースよりもトマトを含んだ野菜ミッ

クスのジュース，さらに，トマトの他，野菜や

果実を含んだ野菜・果実ミックスジュースの出

現によるところが大きいと推察する。野菜ミッ

クスジュースは 2006 年までは毎年，対前年比

で伸びてきた。2007 年以後は若干，減少して

きているが 400 億円弱で順調に推移している。

また，野菜・果実ミックスジュースは 1998 年

以後順調に伸長し，1,000 億円強で順調に推移

している。野菜飲料合計を見ると 1998 年以後

順調に伸長しており，2011 年では 1500 億強

である。カゴメ株式会社のシェア % はおおよ

そ 60% である。トマトジュース市場を創造し，

その後，野菜ミックスジュースの投入，野菜・

果実ミックスジュースの投入により，野菜飲料

市場を常に牽引してきた会社であるからシェア

60% は当然である。

　野菜飲料市場の推移については表 1 で明ら

かになった。次に，野菜飲料の購入者を明らか

にする目的で，家計調査年報（平成 22 年）を

調べた。（トマトジュースなどそれぞれの野菜

飲料についてのデータはない）図 1 に 1978 年

以後の 2 人以上世帯の年間購入金額の推移を示

した。1986 年頃から急速に購入金額が増えて

きた。これは 1975 年頃から生活習慣病を予防

するために，日常の食生活の見直しから始めよ

うという意識が高まり，1986 年頃からさらに

強くなり，1990 年から 1994 年頃に最初のピー

クを迎えた。この時期は厚生労働省が生活習慣

病予防を目的とした特定保健用食品の認可が始

まった（1992 年）ときでもある。表 2 に年齢

別購入金額を示した。購入金額が多いのは 30

歳から 49 歳である。次に多いのが 50 歳から

8.
果実・野菜飲料市場について（家計調査

年報　平成 22 年）

図 1　果実・野菜飲料の 1 世帯当たりの年間購入金額（2 人以上世帯）

世帯平均
年齢（歳）

年間支出金額
（円）

世帯平均に対する
年齢別比率（%）

8,548 100
～ 29 8,954 105

30 ～ 39 11,544 135
40 ～ 49 11,251 132
50 ～ 59 9,241 108
60 ～ 69 6,698 78
70 ～ 5,623 66

出所；家計調査年報　平成 22 年度

表 2　果実・野菜飲料の 1 世帯当たりの年齢別支
出金額（2 人以上世帯）
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59 歳，さらに 29 歳以下である。60 歳以上にな

ると平均よりも著しく減少している。さらに，

表 3 に年間収入別での購入金額を示した。収入

が多いほど購入金額が多い。さらに，表 4 に表

3 のうち勤労者について収入別に調べた結果を

示した。結果は収入が多いほうが購入金額が多

くなった。このことから，課題は 60 歳以上の

購入金額が少ないことである。

　シニア世代の年間消費支出が 2011 年に初め

て 100 兆円を突破した。この金額は個人消費全

体の 44% に達している。（掲載新聞 ; 日経新聞

　夕刊　2012 年 1 月 21 日）今後，60 歳以上の

人数は毎年増えてくる。60 歳以上のシニア世

代を取り込むために何故，シニア世代の購入金

額が少ないのかを調べる必要がある。

　トマトの故郷は，南米ペルーを中心としたア

ンデス高原の太平洋側の地域という説がもっと

も有力である。さんさんと降り注ぐ太陽，カラ

リとした気候，昼夜の温度差，そして水はけの

よい土壌・・・。

　こうした環境の中で生まれたトマトの原種と

は，いったいどんな形や色だったのであろう

か ? 植物学者たちの調査で，アンデス高原には

8 ～ 9 種類の野生種トマトが自生していること

がわかった。いずれも現在のミニトマトに近い

形で，たくさんの小さな実をつけたチェリータ

イプトマトである。この野生種トマトは，人間

や鳥によってメキシコに運ばれ，栽培され食用

になったと考えられている。中でも「ピンピネ

リフォリウム」は，糖度が高く，熟すと真っ赤

になる野生種のトマト。これらを人間や鳥，獣

が好んで食べ，種を排泄し，その種が発芽し，

再び実を結ぶ。そうして少しずつ分布を広げて

いき，やがてメキシコで食用として栽培される

ようになった。メキシコで栽培されたトマトが

海を渡りヨーロッパへ広がったのには 1492 年

出所；家計調査年報　平成 22 年度 出所；家計調査年報　平成 22 年度

世帯平均
年収（万円）

年間支出金額
（円）

世帯平均に対する
年齢別比率（%）

8,548 100
～ 345 5,802 68

345 ～ 463 7,250 85
463 ～ 617 8,701 102
617 ～ 858 9,752 114
858 ～ 11,236 131

表 3　果実・野菜飲料の 1 世帯当たりの収入別支
出金額（2 人以上世帯）

世帯平均
年収（万円）

年間支出金額
（円）

世帯平均に対する
年齢別比率（%）

10,263 100
～ 433 8,917 87

433 ～ 574 9,959 97
574 ～ 723 9,735 95
723 ～ 942 10,366 101
942 ～ 12,339 120

表 4　表 3 のうち勤労者の収入別支出金額
（2 人以上世帯）

9. トマトの歴史

トマトはメキシコからヨーロッパへ。そして北米，
日本へと伝播した。

狩野探幽の「唐なすび」（東京国立博物館所蔵）
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コロンブスによる新大陸発見が大きく関係して

いる。コロンブス以後，大勢のスペイン人が続々

と新大陸に押し寄せ，その戦利品のひとつとし

てトマトを持ち帰り，ヨーロッパに広めたと考

えられている。

　ヨーロッパでトマトを食べるようになったの

は 18 世紀になってからのことと言われている。

なぜ，トマトがヨーロッパに持ち込まれてから

200 年もの間，食用として受け入れられなかっ

たのか ? その理由は強烈な匂やあまりに鮮やか

な赤い色への抵抗感，さらにナス科の植物には

麻酔作用や幻覚作用のある植物が多かったこと

から，トマトも有毒植物であると信じられてい

たのではと考えられている。一説によるとヨー

ロッパでトマトをはじめ栽培し食用としたイタ

リア人は，飢饉のためしかたがなくトマトを食

べたといわれている。

　トマトはメキシコからヨーロッパへ。そして

北米，日本へと伝播した。トマトが日本に伝わっ

たのは 17 世紀半ば，徳川四代将軍・家綱のお

かかえ絵師・狩野探幽が「唐なすび」とよび，

1668 年にスケッチしている。最初はヨーロッ

パ同様，観賞用として珍重されていた。食用に

なったのは明治以降。キャベツやたまねぎ，ア

スパラガス，にんじんなどの狩野探幽の「唐な

すび」（東京国立博物館所蔵）西洋野菜ととも

にあらためてヨーロッパやアメリカから導入さ

れた。

　西洋野菜にいち早く目をつけ栽培に着手した

のが，カゴメの創業者の蟹江一太郎である。兵

役を終えて帰京した翌 1899 年（明治 32 年）の

春のこと。農家の跡取りだった一太郎は，愛知

県知多郡荒尾村（現在の東海市荒尾町）の自宅

の脇にトマトを始めさまざまな西洋野菜の種を

まいた。これがカゴメ誕生の第一歩。一太郎は，

やがて収穫した西洋野菜の販売を始め，ホテル

や西洋料理店など少しずつ得意先を増やして

いった。しかしトマトだけは独特の青くささと，

真っ赤な色が敬遠され，全く売れずに頭を悩ま

せる。そんな折，西洋ではトマトを加工して使

うこともあると聞き，舶来のトマトソースを手

本に独自のトマトソース（現在のトマトピュー

レ）の開発に乗り出した。蟹江家が一家総出で

試作品に取り組んだ結果，1903（明治 36）年

に第 1 号のトマトソース（現在のトマトピュー

レー）が完成。高い評価を受けるとともに事業

規模も拡大。栽培したトマトを販売するだけで

はなく，加工食品事業がスタートした。

　新商品を開発し，その商品がお客様の手元に

届くために，筆者は新商品開発 5P をチェック

用に使用している。

　先ず第一に「Product」ありきである。「Product」

には商品コンセプト，商品仕様，ネーミングな

どを決定しなければならない。

　第二は「Package」である。包装仕様，デザ

インなどを決定しなければならない。

10. カゴメ創業者がトマトを栽培

11.
『カゴメトマトジュース』をターゲット，

TPO と 5P にのっとり説明

図 2　商品開発 5P；開発品はユーザーの手元に届
く仕組みになっているか
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　第三は「Price」である。「Price」は販売，事

業化に最も重要と考えている。

　第四は「Place」である。『Target』の属性を

定め，お客様に届けるにはどのチャネルが良い

のか。量販店なのか，CVS なのか，専門店な

のか，ドラッグストアなのか，それとも通販な

のか。色々なチャネルがあるので選択と集中が

必要になる。

　第五は「Promotion」である。店頭プロモーショ

ン，媒体プロモーションなど費用がかかるので

効果的なメディアミックスが重要である。

　最後に 5P ではないが，『Target』がある。全

ての 5P は『Target』を明確にした後のことで

ある。

　「Product」は『Target』が明確にならないと

決まらないはずである。技術先行型の新商品は

兎角『Target』を忘れて技術開発に自己満足す

る傾向がある。顧客あっての新商品であること

は最重要である。

　この考えに基づき，『カゴメトマトジュース』

の開発から現在までを整理してみる。『カゴメ

トマトジュース』は 1933 年，国内で初めて発

売された。発売当初はビンに入れ，加熱殺菌を

し，日持ちの良い商品にした。その後，トマト

の改良は続けられ，戦後の 1952 年（昭和 27 年）

に現在のトマトジュースの規格ができ，真紅に

熟したトマトを絞り始めた。また，1979 年（昭

和 54 年）には無塩タイプも発売された。トマ

トジュースにおいて最も重要なことは，ジュー

スとしておいしく，かつ，リコピンなど健康機

能成分が担保されていることである。そのため

に，現在でも品種改良と栽培法の改良を継続さ

れている。

　『Package』は発売当初はビンのみであったが，

その後，缶入りになり，さらに，PET ボトル入

りが登場してきた。缶の容量は加塩タイプ，無

塩タイプとも 160g，PET 容器の容量は加塩タ

イプは 280g と 900g，無塩タイプは 900g のみ

である。ネーミングは発売当初から『カゴメト

マトジュース』である。パッケージデザインは

時代の流れで少しづつ変化しているが，本質は

変わっていない。

　『Promotion』は，昭和 40 年代後半からの食

の洋風化と生活習慣病の増加により市場が拡

大し始めたころから本格的に開始した。健康

志向・自然志向が浸透し始め，それに伴いト

マトジュースの人気も高まってきた。1976 年

（昭和 51 年）の「トマトはカゴメ」キャンペー

ン，1977 年（昭和 52 年）の「トマト高原」キャ

ンペーンなどによってカゴメトマトジュース

の品質の良さをアピールした。その他のコピー

として「一滴の水も加えていないカゴメトマ

トジュース」，「原料は完熟トマト」，「朝摘ん

でその日のうちに加工」などがある。

　『カゴメトマトジュース』は，トマトジュー

ス用としては最高品種のトマトをリコピンが

最も多くなるまで無支柱栽培で育て，真っ赤

な完熟になると絞り，容器に詰めて販売する。

最初のトマトの苗から容器に詰めるまで見事

に連携した“バーティカルインテグレーショ

ン”である。

おわりに

　1899 年（明治 32 年）カゴメの創業者が最初

のトマトの発芽を見てから今年で 114 年目にな

る。また，トマトジュースを発売した 1933 年（昭

和 8 年）から 80 年目になる。1952 年（昭和 27 年）

から真紅のトマトを使うようになって無着色と

なり，現在のトマトジュースが出来上がった。

このトマトジュースをスタートとし，野菜飲料

市場を創造し，現在では 1,500 億円以上の市場

に成長させてきた。60 歳以上のシニア世代の

人口構成は約 30% であるにも関わらず，国民

医療費の 60% 強を使っている。この傾向は今

後さらに加速される 1）。野菜飲料は生活習慣病

予防に貢献することは確認できたわけであるか
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ら，60 歳以上のシニア世代への一層の普及啓

発活動に注力され，国民医療費の低減に貢献し

ていただきたい。また，いつまでも健康で長生

きをしたいシニア世代の希望もかなえて戴きた

い。病気で長生きはしたくないものである。で

きたら「ピンピンころり」を願っているシニア

世代は多いのではないだろうか。

[ 参考文献 ]

1）田形睆作：50 歳以上の朝食における低塩・高カリウムの必要性，New Food Industry, 52 (6), 

38-46,（2010）

[ 参考資料 ]
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山田　和彦

　築地市場の海幸橋門を出てすぐ右側に，木立に囲まれ

た一角がある。正面の鳥居をくぐるとこじんまりとした

社殿があって，ここが波除神社であることがわかる。築

地市場に出入りする人の中にも，鳥居の前で一礼して通

る人が少なくない。例年，6 月の上旬になると波除神社

の夏の大祭が行われる。築地界隈に祭囃子が聞こえ，神

輿や大獅子が周辺を練り歩く夏の大祭が終わるといよい

よ夏も近い。今回は夏の魚，ハモを紹介する。

　ハモを分類学的に表すとウナギ

目 - ハモ科 - ハモ属 - ハモとなる。

簡単にいうと，体がロープ状で腹

鰭がない魚（ウナギ目）のうち，

腹鰭以外の鰭がすべてあり，鰓穴

（えらあな ; さいこう）が胸鰭（む

なびれ）の前にあり，肛門が体の中央付近にあり，顎の造りはしっかり

しており，上あごの方が下顎より前に突き出て，鱗がなく，鼻孔が口先

と眼の中ほどにある魚（ハモ科）で，肛門より前にある側線に沿って並

ぶ孔の数が 40 から 47 の魚ということになる。ハモ科に近いのはアナゴ

科で，体の作りがよく似ている。その違いは鼻孔の位置や口の大きさな

ど，わずかなものである。ハモ科は世界でおよそ 4 属 8 種が知られてい

る。ハモ科の最古の化石は始新生（およそ 4000 万年前）からのもので，

魚としては比較的新しいグループである。いずれも沿岸の浅い海にすみ，

一部は淡水にも見られる。ハモ科のうち日本には 3 属 4 種が分布する。

4 種のうちの 2 種は深海性で数が少なく，市場に出回ることはない。ハ

モ属は世界にハモとスズハモ 2 種が知られているのみである。両種とも

に日本から西太平洋，インド洋の温暖海域に分布する。

築地市場魚貝辞典（ハモ）

−分類−

波除神社の大獅子

ハモ
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−形態− 　ハモを見て印象に残るのは，細

長い体と，大きく裂けた口に並ぶ

鋭い歯であろう。細かく見てみる

と，体は非常に細長くロープ状で，

体の断面は丸い。頭部は円錐形で，

口先は長く突き出る。口は大きく，

上顎は鼻先の近くでくぼんでいて，

下顎の前端にある犬歯状の大きな

歯が収まるようになっている。上

顎には大きなとがった歯が並んで

いる。この歯は円錐形ではなく，

薄く刃物のようで，噛まれるとた

いへんなことになる。鼻孔は左右

に 2 対ずつあり，鼻先の前よりに

ある鼻孔は短い管状をしている。

胸鰭はあるが，腹鰭はない。背鰭

は頭の後方から始まり，尾鰭，臀

鰭（しりびれ）と連続する。鰭は柔軟性のある鰭条（なんじょう ; ひ

れすじ）で支えられている。体の表面は滑らかで，鱗はない。体の側

面に，頭部の後方から体の後端まで感覚器官である側線の小さな孔が

並んでいる。体色は背面がやや金属光沢のある淡い褐色で，腹側は白い。

全長は 2m を越える。

　ハモ属のもう 1 種スズハモは，外見上ハモと非常によく似ており，

色や形，大きさで区別することができない。外観上の識別点は肛門の

位置より前にある側線孔の数で，ハモが 40 から 47 であるのに対し，

スズハモは 33 から 39 とやや少ない。

　ハモの生態といえば，まずその荒い気性が上げられる。何もしない

のにハモの方から襲ってくるということはないが，ふつうハモと接す

るのは生簀かまな板の上なので，ハモの方も余計に気が立っている。

とはいえ，ウツボに勝るとも劣らない気性は，水から上げてもしばら

くは弱らない強い生命力と，大きな口に並ぶ鋭い歯とあいまって，う

かつに手を出すと危険であろう。

　福島県，黄海，東シナ海からオーストラリア北部，インド沿岸から

紅海の温暖海域に広く分布する。主に水深 100m までの砂泥底に住む。

甲殻類や小魚，頭足類などを食べる。大きな回遊はしないが，産卵の

−生態−

鋭い歯

側線の小さな孔
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ための移動をする。産卵期は 6 月から 9 月で，東シナ海や四国，瀬戸

内海などで産卵する。卵は直径 1.5mm から 2mm の浮遊性卵を生む。3

年で成熟し，成長とともに産卵数も増加する。3 歳魚では 23 万粒であ

るが，7 歳魚では 56 万粒となる。孵化した仔魚は，アナゴ類やウナギ

と同じように，透き通った柳の葉のような形をしている（レプトケパ

ルス）。レプトケパルスは，浮遊生活に適した形と考えられている。や

がてレプトケパルスは，棒状に変化し，海底での生活に移っていく。1

年で全長 7cm，2 年で 25cm，3 年で 40cm，10 年で 1m になる。寿命は

10 年以上。

　スズハモは，瀬戸内海からインド洋まで広く分布するが，まれに北

海道でも漁獲された記録がある。ハモと生息域が重なるところもある。

産卵期は 3 月から 6 月で，ハモよりやや早い。漁獲量から見ると，ハ

モより個体数が少ないと考えられる。全長 2m ぐらいまで成長する。

　ハモは海底にすむので，袋状の網を海底に下ろし船で曳く底曳網や，

餌を付けた釣り針を長いロープにいくつも付け海底に這わせる延縄で

の漁獲がほとんどである。魚の通り道に仕掛ける定置網でも漁獲され

ることはあるが，その数は少ない。稚魚の飼育が困難であるため，養

殖は行われていない。輸入は中国と韓国からで，鮮魚で輸入されていた。

最近は輸入のものを見かけることがあまりない。

　夏場に仲卸店舗を歩くと，頭の後ろを切られた活〆や，水槽に泳ぐ

ハモをよく見かける。鮮度が命のハモならではの売り方なのであろう。

夏は時期はずれとなるフグ専門の店などでは，フグに変わってハモが

幅を利かせている。産地は山口県，愛媛県，兵庫県，高知県などで，

ほとんどが西日本から入荷する。関東近海でもハモは漁獲されるがそ

の量はごくわずかで，ほとんど入荷しない。4 月ごろから 11 月に入荷

し，6 月から 8 月がピークとなっている。ハモの産地である西日本では，

ハモとスズハモの身質が異なるとして区別しているが，築地ではスズ

−漁業−

活魚で入荷 活〆
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ハモとハモは区別していない。以前，場内に入荷するハモの種類を調

べるため瀬戸内海産のハモとして売られていたものを調べたらスズハ

モであったことがあった。また中国から鮮魚で輸入されたハモを調べ

たときはすべてハモであった。種類よりも鮮度や産地が重要視されて

いるようである。

　漁業の項でも触れたが，ハモは関東近海での漁獲量が少ないので，

関東ではなじみのない食材であった。近年，情報網が発達したためか，

それとも関西の方が多く関東に引っ越されたかは定かではないが，関

東でもハモを食べるようになっている。近所のスーパーの鮮魚売り場

を覗いても，骨切りをして湯通ししたハモが売られていることがある。

とはいっても，今でも関西でいわれるほど身近な魚とはいえない。京

都では 7 月の祇園祭の頃には，街中でハモを焼く匂いがするといわれ

るし，大阪でも天神祭りの頃にハモを食べるという。堺や岸和田といっ

た手近なところでハモがたくさん捕れた大阪ならハモが重要な食用魚

になったのはわかる。しかし海から離れた京都でも，鮮度が命といわ

れるハモが賞味されるのはなぜであろう。これは，ハモの生命力の強

さが鍵で，わずかな水があれば，かなり長時間活かしておけるので，

京都まで運べたと思われる。

　さて，ハモの料理といえば，まず骨切りである。身は白身で，さっ

ぱりとした中にも旨味がある。この身の中に小骨がたくさんあって，

そのまま食べると骨が当たってしまう。そこで，専用の骨切り包丁を

使って，身とともに骨を切る。そのとき皮は下にして，切らないよう

に残すのも名人芸である。

　このように骨切りをした身は，湯引きにして梅酢を付けてさっぱり

と食べるほか，蒲焼，照り焼き，葛をまぶして椀だね，あぶったもの

を細かく刻んで押し鮨寿も関西での定番であろう。皮には旨味と独特

の歯ごたえがあり，あぶって刻み，きゅうりと酢の物などにされる。

−利用−

骨切り 骨切りされた身
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また身を使った蒲鉾もある。スズハモはハモより味が劣るといわれる

が，食べ比べたことがないのでよくわからない。ハモの産卵期は 6 月

から 9 月なので，産卵を控え栄養を蓄えている夏が旬といえるだろうか。

　ハモを食べるにあたって一手間掛かる骨切り。なぜハモは骨切りが

必要なのであろうか。魚の体の断面を見ると，まず中央に背骨がある。

これはヒトも含め，脊椎動物に共通のことである。体の腹側，内蔵の

ある部分には脊椎骨から腹を保護するように伸びる肋骨がある。そし

て，脊椎骨を中心に，水平方向に突き出た上肋骨がある。身を三枚に

おろしたとき，刺抜きで抜く小骨である。マダイやマアジ，クロマグ

ロといったスズキのグループやフグ，カレイ類などではこれで骨と身

は分けられるが，イワシやウナギの仲間には，さらに筋肉中に小骨が

ある。肉間骨と呼ばれるもので，何種類かの骨が筋肉中にこまかく入っ

ている。マイワシやマアナゴ，ウナギといったやや小ぶりの魚では，

肉間骨もさほど気にならないが，ハモほどの大きさになると骨も太く

硬くなる。さらにハモの肉間骨は筋肉中に T 字型に入り込んでいるの

で抜くこともできず，切らないと食べられないことになる。

　ハモとスズハモはよく似ていて，一目で区別することは難しいこと

は書いた。この一見して区別の難しい魚の違いに気がついたのは研究

者ではなく，一般の人であった。ハモの漁獲量の多い瀬戸内海。そこ

で漁や調理に携わる人は，むかしから身質の違うハモがいることに気

づいていたらしい。これを研究者が調べて別種であることがわかり，

1954 年にハモとは別種のスズハモを新種として発表したのである。残

念ながら，今ではハモもスズハモも日本だけでなくインド洋まで広く

分布しており，1954 年の発表以前にすでに学会に報告されていた種類

と言うことになっつぃ待った。しかし，専門家でもわからなかったこ

とが，身近に接することで見えてくるというのは大切なことを教えら

れる思いがした。まだ海の中にはたくさんの謎が秘められていること

と思う。自然の姿を知り，自然とともに生きていくための大切さを少

しでも多くの人が知ってくれたら，地球ももう少し住みやすくなるか

な，と思ったりした。
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　シリーズ　シリーズ

説に基づき，健康管理や病気治療のために食材

の持つ様々な機能を組み合わせて作った“薬膳

料理”を食す事で人が本来もっている臓器の機

能を回復させ，身体の内部を整える事で自然と

ダイエット効果が得られると考えている。

1）三爽茶（さんそうちゃ）

　チベット周辺の高地に自生するバラ科の植

物である「柳茶（りゅうちゃ）」が，アドレナ

リンに似た働きにより蓄積された脂肪を燃や

す事が報告されている。三爽茶は，柳茶にハ

スの葉，スギナ，シベリア人参を配合した漢

方茶である。柳茶は，その昔，遊牧民が家畜

として飼っている羊がこの柳茶を食べたとこ

ろ，どんどん痩せていき羊がこれ以上痩せた

ら困ると，この草を食べさせないようにした

といわれる植物である。

2）ハトムギ茶

　ハトムギの原産地は中国，インドシナ地方で，

　中医学において，肥満は体のバランスが崩れ

ているために太りやすい体質になっていると考

える。従って，中医学において考えるダイエッ

トは単純に体重を減らすことではなく，体のバ

ランスを整えることを目的にする。そこで，個

人個人の体質を見極め，中医学の理論に基づき

身体のバランスを整える事を主体にダイエット

が行われる。我々の体は本来，その人の一番理

想的なバランスを自然に保つ様にできており，

生活の乱れやストレスによって，そのバランス

が崩れてくると，気・血・水の流れが悪くなり，

余分な物が体内に溜まって太ると考えている。

中医学におけるダイエットの考え方は，体重を

減らすのではなく，体のバランスを整えること

を目的とする。

　中医学では人体を一つの有機的統一体と考

え，人体の構成要素である気・血・津液のバ

ランスを改善させる事でその人が本来もって

いる臓器の機能を回復させ，身体の内部を整

え，無理の無い自然なダイエットが可能と考

えている。

　そこで，中医学の基礎概念である陰陽五行学

Key Words：　薬膳　■　食養生　■　ダイエット　■　養生茶

*  ARA Katsutoshi （技術士，国際薬膳師，漢方アドバイザー (JACDS)，薬草ガーデンマスター (JGS)，中国茶アドバイザー，

　　　　　　　　  日本茶インストラクター（NIA），中級評茶員，アロマテラピスト）

“薬膳”の知恵（69）

1．ダイエットと養生茶
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植物で，岩の多い丘陵地の樹木にからみつくよ

うに生える。もともとインドはサトウキビの原

産地であり，糖尿病患者が多い事から糖尿病予

防の民間薬として飲まれてきた。

　ギムネマ酸は，ブドウ糖の吸収率をブロック

する効果があり，ブドウ糖の小腸からの吸収率

を低下させる事で，血糖値の上昇が抑制される。

インシュリンの分泌が抑制されることで，脂肪

を吸収する作用が弱まり，結果的に体内に脂肪

が蓄積されにくくなるので，ダイエット効果が

高い。

6）ルイボスティー

　南アフリカ共和国産のお茶で「ルイボス」と

は現地の言葉で「赤い藪」を意味する。もとも

と南アフリカ の先住民が自生している植物か

らお茶をつくって，「不老長者の飲み物」とし

て飲まれていた。

　ルイボスティーには抗酸化作用を持つ SOD

と十数種類のミネラルがバランス良く含まれ

ており，中性脂肪の低下，むくみ，便秘解消，

美肌効果　シミ，シワなどに効果が有り，ま

た脂肪を分解するので，ダイエット効果も期

待できる。

7）サラシア茶

　サラシア茶の主成分であるサラシアは，イン

ド，スリランカ，タイ，中国南部などに自生し

ているニシキザ科サラシア属の植物。サラシア

には，サラシノールが含まれており，血糖値の

上昇を抑制する働きがあり，糖尿病治療に効果

を発揮する。インドでは古くから，自生してい

るサラシアをダイエットや糖尿病治療，健康維

持などに利用されている。

　サラシア茶は糖質の吸収を必要最小限に抑

え，脂肪を分解してくれる他，血糖値を上昇さ

せないなどの効果がある。

8）ウーロン茶

　烏龍茶は中国茶で，青茶に分類されている。

ツバキ科の植物で，緑茶と紅茶の中間くらいの

イネ科ジュズダマ属の 1 年草である。中国では，

古くから「ヨクイニン」という名のガンに効果 

のある漢方薬として重宝され，日本でも昔から

盲腸の特効薬，ポリープやいぼとりの妙薬とし

て知られている。　

　ハトムギは栄養価が高く，タンパク質やカル

シウム，鉄，カリウム，ビタミン B1 などの成

分を豊富に含んでいる。特に，ハトムギのタン

パク質は良質なアミノ酸で構成されており，新

陳代謝を活発化させ，肌荒れなどのトラブルを

緩和し，血中の老廃物を体外に排出する事で動

脈硬化の予防，血液中のコレステロール低下に

効果が有ると言われている。

3）グァバ茶

　グァバは熱帯アメリカ原産のフトモモ科シ

ジュウム属の常緑樹で，日本では主に沖縄な

どに生育している。グアバ茶の特徴として，

カフェインを含まない他，ビタミンを多種含

む，カルシュウム，カリウムが豊富，タンニ

ン等のポリフェノール化合物が豊富な事でも

知られている。

　グァバは，中国において血糖を下げる薬用植

物として一般に用いられてきた（糖尿病の予防

効果）。

4）明日葉（あしたば）茶

　明日葉は，セリ科の植物で，カルコン類やビ

タミン B12 を大量に含む。明日葉の名前の由来

は，今日摘んでも明日には芽を出す生命力の強

さだと言われている。

　明日葉特有の成分であるカルコンは体内の血

流の改善を促する働きを持っており，毛細血管

を丈夫にし，血圧を降下させ，新陳代謝を促し

たりする効果が有る。また，血行を促進してリ

ンパの流れを良くする事でセルライトの改善に

も効果が有る。

5）ギムネマ茶

　ギムネマとはインド南部を中心に自生するギ

ムネマ・シルベスタというガガイモ科のつる性
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発酵をさせた，半発酵茶である。烏龍茶には烏

龍茶ポリフェノールが含まれ，特に油の吸収を

抑制したり分解する働きや，エネルギーを燃焼

させるといった働きが他のお茶に比べて強い。

9）シモン茶

　シモン茶はシモン芋の葉や茎の部分から作ら

れ，その葉には非常に多くの食物繊維やビタミ

ン K が豊富に含まれている。食物繊維の量は

ひじきの 1.5 倍，ごぼうでは約 6 倍にもなる。

その他ミネラル，ビタミン A・B 群，カリウム，

カルシウム，マグネシウム等も豊富に含まれて

いる。マヤ文明の昔から中南米の原住民イン

ディオの間で，古来より病気回復，滋養強壮の

秘薬として重宝されていた。

　インスリン分泌促進作用，脂肪排泄作用があ

り，便秘解消にとても効果的で，便秘にともな

う肌荒れ・ニキビにも良い。

10）ゴーヤ茶

　苦瓜の果肉と種を一緒に細かく切って天日乾

燥させたあと焙煎したものがゴーヤ茶。

　ゴーヤの種子にはアミノ酸の他，油分の

60% は共役リノレン酸が入っている。この共

役リノレン酸は体の中で，『共役リノール酸

（CLA）』に変わり，脂肪を燃焼しやすくする他，

リバウンドしにくい太りにくい体質に改善し

てくれる。

11）茯茶

　茯茶とは，極寒の乾燥地帯で高脂肪・高タン

パクの肉食中心， 慢性的な野菜不足の遊牧民た

ちの健康を支えてきたお茶で，プーアル茶など

と同じ「黒茶」の仲間である。発酵する過程で，

「金花」と呼ばれる黄色い粉を吹く。「金花」は

黴の一種でアミノ酸が多く含まれている。

　発酵を繰り返して作られるため，鉄分，カル

シウム・亜鉛等などミネラル分や食物繊維など

も豊富で その他にも，脂肪分解酵素，消化酵

素を豊富に含んでいる為，無理なく健康的なダ

イエットなどにとても効果的である。モンゴル

では肉や乳製品中心の食生活にもかかわらず，

肥満や栄養の偏りが少なく日本のような生活習

慣病，肥満，高コレステロール，高血圧などが

あまりみられないと言われている。

　食事と一緒に飲むことで，油分や脂肪分が体

内に吸収するのを抑える働きがある他，高血圧

の要因となる高脂血を取り除く効果も実証され

ている。

【中国・上海事情⑫】

　上海の夏は暑い。この暑い季節に西瓜は大人

気である。市内には臨時市場が開設され，果物

屋さんの軒にも大量の西瓜が並べられる。

　この西瓜，中医学的にも夏の食材として非常

に効果が有る。まず，果肉の赤い部分は体の熱

を冷ます効果が有る。体の熱を下げる方剤とし

て白虎湯が知られているが，西瓜は“天生白虎

湯”と呼ばれる程，体の熱を冷ます作用（清熱

解暑）が高い。また，喉の渇きを癒し，尿を増

やす（止渇利尿）作用もあり，尿を通じて外に

熱を排出する効果を有する。また，西瓜の一番

外側の緑の皮は“西瓜翠衣”と呼ばれ，清熱解

暑作用や利尿作用が有る。

　清の時代の《瘍医大全》に西瓜霜という項目

が記載されている。西瓜の皮の白い部分に芒硝

を塗り，風通しのよい場所にぶら下げておくと

西瓜の皮の外側に白い霜のようなものが出てく

る。これを集めたものが西瓜霜で，口内炎や喉

図 1　スイカ
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の痛みや腫れに効果（清熱消腫作用）がある。

中国では，西瓜のジュースが良く飲まれる。西

瓜が破格の値段で手に入る中国では，中国国民

の夏の風物詩になっている。

　昨年中国では，畑に実ったスイカが次々と「爆

発」する奇妙な現象が起こった。植物の成長促

進に使われる農薬（ホルクロルフェニュロン）

が原因の可能性があるとして，中国における食

品安全の問題が改めて浮き彫りになった（原因

はまだ判っていない）。

　ところが，江蘇省塩城東台市産の「爆炸瓜」

が中国で人気のブランドとなっている。皮が薄

いので楽に切れ，その瞬間に果汁がほとばしる

ので「爆炸瓜」と呼ばれるようになった。この

西瓜に，先に書いた成長促進剤の乱用で爆発し

たスイカとは関係がないようだ。

.****************************************

　今回は西瓜を題材にした“穴門の西瓜売り” 

を紹介する。

【穴門の西瓜売り】

客 : おい，西瓜切ってくれないか。

八百屋 : へッ，お越しやす。

客 : 西瓜を切って欲しぃんじゃが，この西瓜少

し白くないか。

八百屋 : 何を言っておくれます。ここに置いて

ある西瓜は全て新田西瓜で，種まで赤いですよ。

客 : あんたは，売りものだからそう言うけど，

買う方の身になったら，白い様に思うが・・・

八百屋 : 赤いですよ。

客 : 白いなぁ・・・

八百屋 : それでは，こうしましょう。あそこに

八卦見が居るので，彼に見てもらいましょう。

八百屋 : 八卦さん。

占い師 : 何じゃな ?

八百屋 : すいませんが，あのお客さんとこの西

瓜が赤いか白いかもめているので，八卦で見て

貰えないかね。

占い師 : なるほど。その西瓜が赤いか白いかを

占えという事だね。して，赤か白かが判った時

には何とするな ?

客 : 判った，もしその西瓜が赤かったら，私は

ここにある西瓜を全部買おうじゃないか。

八百屋 : ほぉ，それはありがたい。

客 : 喜ぶのはまだ早い。もし白かったら何をし

てくれるのかね ?

八百屋 : それでは，白かったら，全部前の川に

捨ててしまいましょう。

客 : それは面白い。

八百屋 : 先生，ひとつ赤か白かを見て下さい。

占い師 : どれどれ・・・，外は青い。青いは即

ち陰なり。陰は北にあり，北は即ち水である。

そこで，外は水じゃなぁ。中は赤い，赤いは即

ち陽であって，陽は南にあたる。これ即ち火性

である。

水性と火性とで，これを「水火（すいか）」と

言うのじゃ。

八百屋 : へぇ ?

占い師 : 五行で見ると相性が悪いなぁ。とにか

く論より証拠じゃ，切った方が早かろぉ。

客 : 何のかんのと言っていたが，切った方が早

いだって。それでは，切るとしょうか。

ズボッと切ると，置き古しに見えて，西瓜がベ

図 2　穴門の西瓜売り 
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タッとなってへたってしまっている。また，棚

が落ちてしまったぁ。

八百屋 : 先生，棚落ちしてます。八卦もあてに

ならん。

占い師 : これでは，家相でも見て貰った方が良

かったかなぁ。

新田西瓜 : 新田とは，寛政から江戸時代末・慶

応まで続いた大阪湾沿岸の埋め立て開発によっ

て開かれた「川口新田」に由来する。泉尾新田

以南の畑には綿花，麦，野菜類，水田では，水

稲が栽培されていたが，明治に入り，スイカ，

葱，キュウリ，白瓜など青果物が増えた。特に

スイカは，浜寄りの南恩加島，小林新田のもの

が美味とされ一括新田スイカとして，おもに木

津，難波の市に出荷された。

****************************************7

1）中医学の基礎　平馬直樹・兵頭明・路京華・劉公望監訳　東洋学術出版社
2）やさしい中医学入門　　関口善太著　東洋学術出版社
3）中医診断学ノート　内山恵子著　東洋学術出版社
4）東洋医学の基本　後藤修司監修　日本実業出版社
5）薬膳と中医学　徳井教孝・三成由美・張再良・郭忻共著　建帛社
6）全訳中医診断学　王憶勤主編　たにぐち書店
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Report

　2012 年 2 月 3 日，関東経済産業局で「地域産業資源活用事業計画」の認定がされた。第 16 号と

して 16 件の認定である。地域産業資源活用事業計画とは，都道府県が地域産業資源活用事業の促

進に関する基本的な構想（基本構想）において指定を行った地域産業資源（農林水産物，鉱工業品，

観光資源）を活用して，中小企業等が新商品・新サービスの開発や需要の開拓を図る事業に関する

計画である。

　今回はその 16 件の計画認定のひとつである群馬県伊勢崎市の株式会社クリマが開発した商品を見

ていく。この商品はこれから畜産業界や流通に関して多くの示唆を与える商品となっていくことだ

ろう。

　前述した群馬県の地域産業資源を活用して商品を開発することが計画認定の前提であり，今回の

㈱クリマが選定した地域産業資源は「群馬県産の豚肉」である（表 1）。日本国内で飼育されれてい

る多くのブランド豚のように品種が異なっていたり特別な飼料を食させたりというものではなく，

一番スタンダードな豚肉である LWB である。おいしい豚肉を開発しようと考えたときこれまでは

黒豚や中型種などを掛け合わせ，交配した豚肉を作り脂肪交雑やロース芯の形状などを検討して銘

柄豚肉をつくり，その後，飼料や肥育環境などを考える。今回の地域産業資源はこのような豚肉で

山川　茂宏 *

*YAMAKAWA Shigehiro（和耕経営コンサルタント）

㈱クリマ　氷温熟成豚肉
氷室熟成豚肉は新たな時代の幕開けか？

図 1　地域産業資源活用事業計画
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はない。通常，家庭で食する一般のテーブルミートに最も近い豚肉である「群馬県産の豚肉」以外

の特別な指定はない。今回の㈱クリマの開発商品が斬新である理由は豚肉の旨味を引き出すために

「熟成」という概念を入れたことである。

　牛肉ではよく見られることであるが，これを豚肉に導入し，また，それまでは考えられない冷蔵

保管で 7 日以上も経過した豚肉を通常の一般生菌数でかつ，旨味成分を引き上げたものである。㈱

クリマの氷温熟成豚肉は枝肉から部分肉にカットするまでの行程で実施される。（社）氷温協会の調

査では，旨味成分である。アミノ酸と脂肪酸が熟成する前と大幅に変化していることがわかった。

　肉の旨味に関与する遊離アミノ酸について比較したところ，旨味を呈するグルタミン酸，甘みを

名称 地域産業資源に係る地域
群馬の牛肉 群馬県全域
群馬の豚肉 群馬県全域
群馬のきのこ 群馬県全域
群馬の梅 群馬県全域
群馬の小麦 群馬県全域
群馬産キャベツ 群馬県全域
群馬の苺やよいひめ 群馬県全域
群馬のアユ 群馬県全域
群馬の繭 群馬県全域
こんにゃくいも
　

富岡市，安中市，下仁田町，甘楽町
渋川市，中之条町，高山村，東吾妻町，沼田市，川場村，昭和村，みなかみ町

群馬のあじさい
　
　

前橋市，高崎市，桐生市，みどり市
中之条町
昭和町

紅小玉スイカ 伊勢崎市，太田市
群馬のブルーベリー 群馬県全域
群馬のりんご 群馬県全域
なし
　

前橋市，高崎市，藤岡市
昭和町

下仁田ねぎ 富岡市，下仁田町，南牧村，甘楽町
花いんげん豆
　

長野原町，嬬恋村，草津町，中之条町
片品村

大白大豆 片品村
尾島のやまといも 太田市

群馬の虹鱒ギンヒカリ
　
　

前橋市，桐生市，渋川市，高崎市
神流町
嬬恋村
東吾妻町
片品村，川場村

さくらんぼ（おうとう） 沼田市，みなかみ町
レタス 昭和村
猪豚肉 上野村
群馬の桑 群馬県全域
牛乳
　

前橋市，高崎市，桐生市，伊勢崎市，太田市，沼田市，渋川市，長野原町
下仁田町

表 1　群馬県の農林水産物の地域産業資源
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呈するグリシン，アラニンにおいて含有量が多く，これらの増加が豚肉の食味向上に関与している

ものと思われる。

　同様にして脂肪酸を分析した結果，すべての脂肪酸で含有率が高くなるのではなく，一般的に悪

玉コレステロールの減少やコレステロール値を下げる効果を持つリノール酸およびオレイン酸が非

常に増加していることが増加し，必要に以上にコレステロールを合成させるミリスチン酸が減少さ

れることが確認された。

　今回の商品をつくるためには㈱クリマは以下のような事を長年かけて実施してきた。

　①徹底した衛生管理

　㈱クリマの社長，栗原守氏はもともと日本料理店で働き，その後畜産問屋を創業した。創業して

多くの畜産業者を訪問した時に考えたことは，より衛生的な工場で加工する豚肉を食べたいと思っ

たという。自らの会社では衛生管理を徹底しようと考え，実際に従業員の教育，設備投資を実践し

てきた。結果として今回の氷室熟成豚を作ることができたが，それまでに数十年，豚肉自体の一般

細菌数の減少や工場内の衛生レベルを向上させる投資を実施してきた。現在では同規模，同業他社

に比較すると衛生管理レベルが抜きん出ている状況になった。

　②入荷時の個体管理

　前述のように，黒豚や三元交配などの

銘柄豚を扱うのではなく，通常の LWB

豚であるが，納品先の農場まで足を運び，

一頭ずつ品質を確認している。栗原守社

長は入荷時の個体の点検が重要という認

識を持ち，管理を強化している。

　③科学的分析に基づいた検証

　栗原守社長の秀逸な点の一つに良いと

思ったら必ず科学的，論理的な裏付けを

取るということが挙げられる。㈱氷温研

究所や群馬大学との連携により風味や，

図 2　遊離アミノ酸分析結果

図 3　脂肪酸分析結果
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味覚が良いと思うものをそのままで終わらせないで，徹底して調査研究してもらうという行動を継

続してきた。社長という立場であるとカンと経験と度胸で前進していく方が多いが，検証を怠らな

いことは厳しい現実から目を離さないことでもある。

　実際にこの氷室熟成豚を扱っている料理人の感想は次のようなものであった。

　六本木にある高級鉄板焼き店の料理長は，牛に例えると和牛と輸入牛の違いがある。ナイフを入

れた時の触感が違う。いろいろな豚を見てきたが時間が経過してもこんなに臭みが少ない豚肉は初

めて見た。と語った。前橋の有名イタリアンのシェフは，香りが違う。脂の香りが牛肉を煮込んだ

時の香りに似ている。何も調味料がいらない。肉質に弾力性がある。という感想を述べた。

　実際に食した消費者からは，豚肉が苦手な子供もこの肉は食べられる。（20 代女性），口に入れた

瞬間柔らかい，食べた後もコクが喉元に残る。（30 代女性），脂が邪魔にならない，むしろ脂がおい

しい（50 代女性），モモ肉の独特の臭いがない。

　以上のように食べた人のほとんどは脂身の風味の良さをコメントしている。この氷室熟成豚肉は

これからの可能性として，以下の展開が期待される。

　①遠隔地，海外でも高品質のチルド肉の販売が可能になる

　熟成期間である 10 日から 30 日という期間を温度面，衛生面を強化したチルド帯（氷温）の貯蔵

庫で移動ができれば，輸出展開も含め，チルド温度帯（氷温）で販売が可能になる。チルドで販売

するときに賞味期間の制約を受けることになるが，期間が長くなることによって移動距離，販売エ

リアも拡大するということである。

　②銘柄豚との組み合わせで新たな豚肉の品質が展開される

　ウイスキーの熟成ではないが，「何年もの」と言われるように，「何日氷温熟成もの」という商品

が可能になる。旨味成分変化のピーク期間が明確になれば，10 日熟成，20 日熟成など，かつて無い

商品展開が可能になる。加えて，銘柄豚と組み合わせれば，○○黒豚の 20 日間氷温熟成という商品

化が可能になり，加工段階でより豚肉の旨味を引き出すというかつて無かった豚肉の商品化が拡大

する。

　③氷室熟成という概念が他の食品にも拡大展開する

　今回の氷室熟成豚が一つの契機となり，他の食品にまで拡大する。ハム，ソーセージなどの畜肉

加工品はもとより，その他多くの食品が氷温熟成により美味しさが向上する。

　以上のようにこれからのことを考えると楽しみな㈱クリマの氷温熟成豚肉である。
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