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[目的] 現在、我が国を含む先進諸国を中心に、脂質異常症や脂肪肝などの生活習慣病が深刻な

問題として認識されている。そのため、これらの病気の根幹である脂質代謝異常の発症メカニズ

ムの解明は重要な課題である。幅広い脂質代謝関連遺伝子群の転写を制御しているペルオキシ

ソーム増殖剤応答性受容体 (PPAR) α の活性化は、脂肪酸酸化を促すことが知られている。その

ため、PPARα 活性化は脂質代謝異常が主因である生活習慣病の予防・改善につながると期待さ

れている。近年では、日常の食生活における生活習慣病予防を目的とした食品由来成分の探索に

ついて重要性が広く認識されている。本研究では当研究室で同定された PPARα を活性化するト

マト由来機能性成分のトマト品種間及びトマト加工食品中における含有量の相違について検討

を行った。また、耐熱性及び耐酸性について検討し、機能性成分の安定性について評価を行った。 

 

[方法と結果] (1) 機能性成分の品種間含有量比較実験：当研究室においてPPARα 活性化成分と

してトマト果実 (ふりこま) 中から同定された9-oxo-octadecadienoic acid (9-oxo-ODA) につい

て、各品種のトマト果実及びトマトジュース中の含有量比較をLC/MSを用いて行った。その結

果、9-oxo-ODAはふりこま以外の幅広い品種のトマト果実にも含まれていることを明らかにし

た。一方、トマト加工食品 (トマトジュース) 中からは、9-oxo-ODAだけでなく、その構造異性

体である13-oxo-ODAも検出された。13-oxo-ODAは、ルシフェラーゼレポーターアッセイによ

る解析から、PPARα 活性化能を有し、また、マウス肝臓初代培養細胞及び動物実験結果より、

脂肪酸酸化を亢進させ、血糖値及び肝臓中脂肪量を減少させることが明らかとなった。以上の結

果から、9-oxo-ODA 及び13-oxo-ODA は PPARα 活性化能を有する機能性成分として、脂質代

謝の改善に有用であることが示唆された。(2) 機能性成分の安定性評価実験：同定された各種の

機能性成分の標品を用いて、これらの成分の耐熱性及び耐酸性について検討を行った。その結果、

ほとんどの機能性成分において、耐熱及び耐酸性の性質を有することを明らかとした。これは、

本機能性成分が食品加工や調理等による損失が軽微であることを意味し、日常生活において比較

的容易に摂取することが可能な機能性成分であることを示唆している。 
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