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○研究目的 

油脂は、炭水化物、タンパク質に並ぶ三大栄

養素の一つであり、ヒトの重要なエネルギー源

としての役割をもつほか、生体の構成成分とし

ての役割やホルモンの原料としての役割をも

つ。近年では、魚油に含まれるドコサヘキサエ

ン酸（DHA）が認知機能の改善効果をもつこと

が報告され、油脂の健康機能について関心が高

まってきている。さらに、食品として油脂の機

能では、食品のコク増強効果や苦味のマスキン

グ効果など様々な効果があることが知られて

いる。また、我々日本人は、脂ののった魚や霜

降りの和牛を食べたときに美味しいと感じる。

すなわち、日本は諸外国と比べ、油脂の美味し

さを高く評価している。 
本研究所では、未だ解明されていない油脂の

もつ優れた健康機能を明らかにし、少子高齢化

を迎える日本でいつまでも健康で過ごせる「健

康寿命」を延ばすことを目的とする。さらに、

油脂の美味しさの作用機序について解明する

ことで、我々の食生活を豊かにすることを目的

とする。 
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○研究活動内容 

トランス脂肪酸が血中リポタンパク質に与え

る影響評価 
 トランス脂肪酸は、水素添加を行った植物油

（硬化油）やバターに含まれる。近年の研究で

は、硬化油に含まれるトランス脂肪酸を過剰に

摂取することで、血中の LDL/HDL 比が上昇し、

冠動脈疾患のリスクを高めることが様々な疫

学研究によって報告されている。しかしながら、

トランス脂肪酸には、炭素数や二重結合数の異

なる様々な異性体が存在しており、多岐にわた

る異性体のうち、どのトランス脂肪酸が人体に

悪影響を及ぼすのかは明らかになっていない。

そこで本研究では、各種トランス脂肪酸（図 1）

が血中 LDL/HDL 比にどのような影響を及ぼ

すのかについてハムスターを用いて評価した。 

図 1 実験に使用した脂肪酸 
 
 動物試験の結果、本実験で使用したトランス

脂肪酸は、血中 LDL/HDL 比を上昇させないこ

とが判明した（表 1）（成果論文 1）。 
 

表 1 血中のリポタンパク質比 

 
バターに含まれる甘い香り「ラクトン」の分析

手法の開発 
ラクトンは、バターなどの乳製品の特徴であ

る甘い香りのキーフレーバーである。乳脂肪中

のラクトンには、5 員環のγ-ラクトンと 6 員環

のδ-ラクトンが存在する。さらに、ラクトンは

不斉炭素原子をもつことから、光学異性体（R
体、S 体）が存在する。このようなラクトンの

分子構造の違いにより、ラクトンそれぞれの風

味の特徴が異なることが知られている。そこで

本研究では、バターや発酵バターに含まれるラ

クトン光学異性体の分析法を開発し、その分布

を評価した。 
市販のバターや発酵バターのラクトン光学

異性体を測定した結果、バターと発酵バターの

主要なラクトンは、γ-ドデカラクトン（γ-
C12）、δ-デカラクトン（δ-C10）、δ-ドデカラ

クトン（δ-C12）、δ-テトラデカラクトン（δ

-C14）、δ-ヘキサデカラクトン（δ-C16）であ

り、すべて R 体に偏って存在していることが判

明した。また、バターと発酵バターにおけるラ

クトン組成およびその含有量は、商品ごとに異

なっていた（図 2）。以上のことから、バターの

原料となる生乳の品質の違いや発酵プロセス

の有無により、ラクトン組成が影響を受ける可



 

能性が示唆された（成果論文 2）。 
乳脂肪中のラクトン組成を明らかにするこ

とは、食品の研究・開発にとって重要な課題で

あるため、さらなる研究が期待される。 
 

図 2 バターにおけるラクトン組成 
 
和クルミと洋クルミの脂質組成に関する研究 
 会津地域の郷土食に不可欠な食材、和クルミ

（オニグルミ、ヒメグルミ）の有する高い機能

性と食味は伝統菓子産業に革新をもたらす食

材として注目されている。本研究では、和クル

ミと洋クルミの脂肪酸組成を測定することで、

福島県産和クルミの機能性を評価した。 
 分析の結果、洋クルミと和クルミは、血中の

LDL コレステロールを低下させる健康成分で

あるα-リノレン酸を 11～15%ほど含むことが

判明した（図 3）。 
 

図 3 和クルミと洋クルミの脂質組成 
 
さらに、抗酸化物質であるビタミン E（トコフ

ェロール）の量を測定した結果、和クルミは、

洋クルミよりもγ-トコフェロールおよびδ-ト
コフェロール量が多いことが判明した。以上の

結果から、和クルミの健康機能が期待される

（成果論文 5）。 
 

まとめ 
 一年間の活動で、6 報の国際学会誌に研究成

果が掲載された。福島大学で研究成果を複数出

せたことは喜ばしい成果と言える。 
今後も微力ではあるが、大学と連携し、本研

究所を通して世界に先駆けた“食用油脂研究”

を進めていきたい。 
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