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(特別寄稿) 香辛料の機能性成分

中谷延二

大阪市立大学大学院生活科学研究科

FoodFactorsinSpicesandHerbs

NobujiNakatani

GraduateSchoolofHumanL)'feScience.OsakaCJ'tyUn)'vezTSL'ty

Summary ･

Sincetheprehistoricera.spicesandherbshavebeenusednotonlyforflavoringfoodsbutalsofortheir
● ● ●

antiseptlCOrmedicinalproperties.FlavorlngSubstancessuchasaromaandtastearereviewedfromtheorganoleptlC

aspects.followedbypreservativeeffectsofantimicrobialandantioxidantconstituents.Thesebioactivecomponents

inspicesandherbsmayleadtochemopreventionofin瓜ammation,Cancerandotherdiseasesinhumanorgansas

wellaspreventionoffooddeterioration.
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はじめに

健康志向の現代社会において､とりわけ 食̀'による

健康の維持 ･増進､生活習慣病などの疾病の予防に大き

な関心がもたれている｡テレビや新聞などのメデ ィアも

食品のもつ機能に関する話題を盛んに取 り上げている｡

食品の機能とは食品に含まれている成分の発現する機能

であり､そのなかで最も大切な第 1の機能は栄養機能で

ある｡ 2次機能は時好性 (おいしさ)に関わる機能で

我々の感覚に働 く機能である｡3次機能は生体調節にか

かわる機能､すなわちわれわれの身卿 こおける免疫系や

内分泌系､神経系､循環器系､消化器系などの生理系統●

を調節する機能である｡

食品の機能に関する研究は1984年､当時の文部省の特

定研究 ｢食品機能の系統的解析と展開｣を発端にして日

(1)

本が世界に先駆けて進めてきた｡多くの食素材の機能を

検索し､機能発現成分を精製､単離し､機能を解明する

研究はとくに3次機能を中心に展開してきた｡いわゆる

機能性食品を生み出し､現在では特定保健用食品と認定

された300種を嘩える食品が市場に出ている｡著者らの

研究グループも当初からこの分野のプロジェクトに参画

し､主として香辛料や果実の機能成分の探索と化学構造

め解明を進めてきた.

人類が香辛料 (スパイスおよびハーブ)を使用した歴

史は古 く､5万年以上前ともいわれ､原始狩猟時代に遡

る｡その種類は500種を越え､国や地域､民族､宗教に

固有のものも含めるとその数倍にもなる｡香辛料は植物

の種子 ･果実 ･根塊 ･葉 ･木皮 ･花 ･菅などの部分から

調製されたもので､特有の風味を有し､食品に香 り､味､
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色を賦与 して時好性を豊かにする機能特性を有する｡主

に熱帯産､亜熱帯産の植物が多 く､総称 してスパイスと

呼ばれる｡香辛料は､元来肉類や魚介類の風味の低下や

腐敗を防止する目的で選抜され､用 られてきたものであ

る｡中世において人々のスパイスに対する関心と欲求が

急速に高まり､コショウなどは同重量の金にも匹敵する

ほど貴重なものになった｡ 15世紀にはコロンブスやマ

ゼラン､パスコダガマらが東方の香辛料を求めてヨーロ

ッパを出港 し､その結果､アメリカ大陸の発見､世界一

周を含む新航路の開拓など大航海時代を築きあげた｡

一方ハーブは香草系香辛料としてスパイスの一部に位置

づけられ､主にシソ科,セリ科､アブラナ科､キク科､

ユ リ科に属する草本植物が食用に用いられ､また薬草 と

して利用 されてきたものも多い｡ ヨーロッパにおいて

2000年前か ら伝承 されて きた植物誌 "DeMateria

Medica''や紀元前から伝わる古代中国の本草書 ｢神農

本草経｣､インドの ｢ア-ユルベーダの教え｣のなかで

香辛植物が今に伝えられていることは､まさに香辛料が

人々の健康に重要な役割を演 じてきた証である｡いわゆ

る医食同源､薬食同源の言葉がふさわしい｡現在広 く用

いられている香辛料を植物学的見地から分類すると表 1

のようになる｡

ここでは香辛料のもつ食噂好機能､食品保存機能 (抗

菌性)､抗酸化機能および生理薬理機能などに関わる機

能性発現成分について述べる｡

1.食噂好機能

今日､わが国では食生活の多様化が進み､また新 しい

加工食品の増加にともなって香辛料はその種類と使用量

が増大 し､身近なものになってきている｡加えてグルメ

志向､エスニックブーム､減塩志向などとあいまって

益々香辛料への周心が高まり､バラエティに富むスパイ

表 1 香辛料の植物学的分頬

門 網 冒 料 植 物 名

被チ檀物■ 双チ葉網ヽ離弁花亜網 こ し ょ う 目 コ シ ョ ウ科 コショウ .ナガコショウ .ジャワナガコショウ .クベバ .ベ トル

た で 目 タ デ 科 スイバ .タデ .ルバーブ

きん ほ う げ 目モ ク レン 科 スターアニスニ ク ズ ク科 ナツメグ..メース .パプアナツメグ .パプアメース

ク ス ノ キ 科 カシア .サツサフラス .シナモン .ベイリーブス

け し 目7-チヨーソー科 ケーパー
ア ブ ラ ナ 科 ウォータークレス .ホースラディッシュ .マスター ド.ワサビ

ば ら 目マ メ 科 タマ リン ド.フエヌグリーク .リコリス

ふ うろそ う 目 ミ カ ン 科 サンシヨウ .カレー リーフ .スダチ .ユズ .レモン .ルー

あ お い 目ア オ イ 科 マ-シユマロウ .ローゼル

て ん に ん か 目 フ トモ モ 科 オールスパイス .クローブ

傘 形 花 目セ リ 科 アニス .キャラウエイ .クミン .コリアンダー .セロリ.チャービル
ディル .パセ リ.フェンネル

合弁花亜網 管 状 花 目ききょう目ゆ り 目し よ う が 目 シ ソ 科 オレガノ .シソ .セイポ リー .セージ .タイム .バジル .ヒソツプ

ミン ト.メリツサ .ローズマ リー

ナ ス 科 チ リペパー .トウガラシ .パプ リカ

ゴ マ 科キク科ユ リ 科 セサ ミシー ド

カモ ミール .キバナオランダセンニチ .タラゴン .チコリ.ヤロウ

ヨモギ .リユウキユウヨモギ

アロエ .エシャロット.オニオン .ガー リック .チャイブ .ニラ .ネギ

ア ヤ メ 科 サフラン

シ ョ ウガ 科 カルダモン .ショウガ .ターメリック .ナンキヨウ .ポイツクシヨウガ

ら ん 目 ラ ン 科

(2)
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スやハープを味わう機会が広がった｡これらスパイスや

ハーブは食品に香りや味を賦与して食欲を増進するとと

もに､着色にも用いられ視覚的にも食生活を豊かにし､

われわれの噂好を支えている｡

a.香気成分

香辛料の特徴の一つにまず香りが挙げられる｡香りに

は食品への香りづけ (賦香作用)と肉や魚介類などの匂

いを和らげ､消臭する働き (矯臭作用)がある｡ローズ

マリー､オレガノ､セージ､ガーリックなど多くの種類

には両方の効果がある｡香り成分は精油 (エッセンシャ

ルオイル)とも呼ばれ､主に水蒸気蒸留法によって集め

られる｡香辛料を特徴づける香気は無数の化合物から構

成されており､ミントやローズマリー､セージにはメン

トール(1)､ピネン(2)､1,8-シネオール(3)などのテルペ

ン化合物が多い｡シナモンに特徴的香気のシンナムアル

デヒド(4)やクローブ､オールスパイス､タイムのオイ

ゲノール(5)､チモール(6)､カルバクロール(7)などは

芳香族化合物である｡香気成分は極めて微量でもわれわ

れが感知し､認識することができるのが特徴である｡バ

ニラの香り成分のバニリン(8)やミントのメントール(1)

などは0.01ppmの超微量でも感知される｡それぞれの香

りには甘さやひんやりした清涼感を感じさせられる｡香

気成分のなかには､例えばラベンダーやカモミールのよ

うにその芳香が鎮静効果を示すハープがあったり､ジャ

スミンのように覚醒効果を発現するものもある｡これら

を素材にしたハーブティやポプリの人気は高い｡またロ

ーズマリー､ミントなどの高い香りのハープやそれらの

精油を喚ぐことによって心身を健やかにするアロマテラ

ピー (芳香療法)､アロマコロジーも広が りつつある｡

香気成分は芳香剤や消臭剤として広 く実用化されてい

る｡著者らもタイムからチモールの2量体で強力な消臭

(3)

｡

メ

6
3

肯 .cH,

8

効果のある新しい化合物を数種見出した｡
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b.呈味成分

香辛料のもう一つの特徴は辛味性である｡コショウ､

トウガラシ､ショウガ､マスタード､ワサビ､サンショ

ウなどの辛味の強いものが多く､食欲増進､唾液分泌､

消化促進､発汗作用などの生理的機能も発揮する｡コシ

ョウの種類は非常に多く､香辛料として黒 (自)コショ

ウ (PIpeL･nlgTum)のほかナガコショウ (P.longum)､

ジャワナガコショウ (P.I･etL･OfTaCtum)､クベバ (P.

cubeba)などが使用されている.コショウの辛味の主

成分はピペリン(9)である. トウガラシ (CapsL'cum

annuum)の辛味成分のカブサイシン(10)には体内のグ

リコーゲンや脂肪を燃焼して体熱を上昇させる作用 (体

熱産生作用)がある.ショウガ (ZL'nglberoHJ'cJ'nalL'S)

の辛味はジンゲロール(ll)､ワサビ､マスター ドの辛味

はアリルイソチオシアネート(12)に起因する (図2)｡辛
○

ピペリン (9.コショウ)

･t:L
○

カブサイシン(10.トウガラシ)

ジンゲロール (ll.ショウガ)

ク へ /NCS

アリルイソチオシアネート(12.ワサビ･マスタード)

図2 香辛料の主な辛味成分
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味以外の味では､酸味を里するものにはスイバ､タマリ

ンド､柑橘類があり､苦味を呈するものにタラゴン､チ

コリやフェヌグリークがある｡

C.色素成分

食品に色づけをするのに用いられる代表的な香辛料に

ターメリック (ウコン､CuTCumadomestL'ca)がある.

ターメリックはショウガ科の一種で､乾燥した根茎粉末

を20種ほどの香辛料と混合してカレー粉を作る｡その黄

色はクルクミン(13)を主成分とするクルクミノイドによ

る｡(図3)ターメリックは東南アジアで広く民間薬とし

ても用いられており､クルクミンは抗酸化性の高い化合

物で､抗炎症性もあり､優れたガン予防効果がある｡地

中海料理によく用いられているサフランは最も高価な香

辛料であり､その黄色色素はクロシン(14)と呼ばれる化

合物で､薬用にもされている｡パプリカ (C叩SJcu〟】

annuumvar.cuneatum)は甘 トウガラシの一種でナス

科に属し､その赤色はカプサンチン(15)を主成分とする

カロテノイドで､β-カロテンも多い｡ トウガラシの赤
色も同じカロテノイドによる｡

0 0

クルクミン (13.ターメリック)

ROOC
COOR

R=ゲンチオビオース (GIc-(1.6)-GIc-)

クロシン (14,サフラン)

カプサンテン (15.パプリカ･トウガラシ)

図3 香辛料に含まれる主な色素成分

3.食品保存機能 (抗菌横能)

われわれの食環境においては､食品の腐敗､変質をひ

きおこす微生物や､有毒物質を産生して食中毒を誘発す

る微生物が多数存在している｡これらの諸現象を抑制し､■

s̀helf life'(日持ち)を延長させ､食品の保存性を高

める機能が香辛料にある｡

ミントやクローブを食品に添加することによって保存

期間が延長されることは古くから経験的に知られてい

た｡19世紀の後半から香辛料の抗菌性についての研究が

OH

(4)

盛んになり､香辛料の精油の中ではマスタード油､シナ

モン油､クローブ油､タイム油､オレガノ油､ガーリッI

ク油などに高い保存効果が見出された｡アリルイソチオ

シアネー ト(12)､シンナムアルデヒド(4)､オイゲノー

ル (5)､チモール (6)などの香気成分に強い抗菌性が

明らかにされた｡著者らはフィリピンではコショウ属の

一種Pl'persazmentosumの葉で魚を包んでいたという話

を聞き､その葉の抗菌性を調べたところ抗菌性の強い数

種のフェニルプロパノイドを単離することができた｡ま

たパプアメース (MyTIstlcaaL･gentea)からは虫歯菌に

対して生育抑制活性の強い新 しいリグナン類を見出し

た｡

食品微生物ではないが､最近､咽頭炎を発症させる上

気道細菌に対する抗菌性を測定したところセージ､オー

ルスパイス､黒コショウ､クベバ,バジルなどの精油に

強い活性を認めた｡ナツメグオレオレジンからはマラバ

リコンC､ミ･リスナン酸など､甘草オレオレジンからは

リコリシジン､ダリシロールなどを上気道細菌に対する

抗菌成分として単離､構造決定した｡

4.抗酸化機能

食品の品質低下の原因のひとつに食品中の脂質の酸化

によるものがある｡とくに油脂に含まれる不飽和脂肪酸

は大気中の酸素によって容易に酸化され過酸化物を生成

し､さらに分解して酸敗臭や油焼け臭を発生する｡これ

らの反応を抑制するために､酸素の遮断､不活性ガスの

封入､脱酸素剤の利用､光の遮断などの手段がとられて

きた｡また､抗酸化剤も利用されてきた｡一方､ソーセ

ージやハムなどの製造においては､セージやコショウ､

ナツメグを加えて風味付けをするとともに香辛料の持つ

酸化防止効果 (抗酸化性)によって保存性を高めてきた｡

香辛料の抗酸化性を系統的に調べた結果､シソ科のロー

ズマリー､セ一.ジに抜群の活性がみられ､オレガノ､タ

イム､ナウメグ､メース､ショウガ､ターメリックなど

にも強い活性が見られた｡以下に著者ら･が解明した香辛

料の抗酸化化合物についてまと.めた｡

ハーブ系香辛料の抗酸化成分

ローズマリー (RosmarlnusoHl'cl'nalL'S)は香辛料の中で

最も強い抗酸化活性を示した｡乾燥葉をヘキサンで抽出

し､水蒸気蒸留で精油区分を分離した後､各種クロマト

グラフィで精製を繰り返し,抗酸化化合物を単離した｡

NMR,MSによる機器分析の結果､ロスマリン酸 (16)､

カルノジックアシッド (17)､カルノソ.-ル (18)のほ

か新規抗酸化化合物のロスマノール (19)､エビロスマ
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ノール(19)､イソロスマノール(21)を構造決定した｡

(図4)これらの化合物はいずれも抗酸化剤のα- トコフ

ェロールやBHTをはるかに凌ぐ強い活性を示した｡ま

たロスマノール(19)は広範囲の抗菌活性も示した｡カル

:芸才/､て
16

COOH
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ノソール(18)は発癌プロモーショ:ンを強力に抑制したこ

とが報告された｡･抗酸化性フラボノイド(22,23)も単離

されている｡

19:7α-OH

20:7β一洲

OH 0

OH

CH20-C
g一缶 ｣oH

H.E b Oや oH

HOOC干草 H33 Rl=
OH OR2

34 Rl=R2=

CH30

CH30

OH

COOH

.?HH"0や oH惹 0予 oH

0

図4 ハーブ系香辛料に含まれる主な抗酸化成分

(5)
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セージ (Salvl'aoLfl'cL'nah'S)からもローズマリーと同

じ化合物 (18-21)を含むフェノール系ジテルペンを20

数種単離した｡とくにオル トジフェノール構造をもつ化

合物に強力な抗酸化性を認めた｡これはフラボノイドや

他のポリフェノールにも共通する結果である｡

タイム (Thymusvulgan'S)もシソ科のハーブで､チ

モール (6)およびその2量体類縁化合物(24-26)とフラ

ボノイ ド (27,28) を見出 した｡前述のように化合物

24-26には強い消臭効果が認められ､口臭抑制効果のあ

るチューインガムに配合されている｡

オレガノ (On'gaq.um vulgare)､マジョラム (0･
majoiana)からは配糖体を含む極性の高い水溶性の抗

酸化化合物 (29-32)を見出した｡

キク科のヨモギ (Arteml'slapn'nceps)はクロロゲン

醍 (33)およびジカフェオイルキナ酸 (34)類が多い｡

リュウキiゥヨモギ (A.camp･estn'S)からも抗酸化活

性の強いクロロゲン酸類縁化合物が得られた｡

(1)ジンゲロール関連化合物

1) 5 -hydrosxy -3-On e type

O OH

ジンゲロール (ll)

2)4-en･3-onetype

ショウガオール (35)

3)3,5-dioltype

OH OH

36

OAc OAc

4)3,5-diacetatetype

37

スパイス系香辛料の抗酸化成分

ショウガ (ZL'nglbeTOtfJ'cL'nale)からも30種の新らし

い抗酸化化合物を含む50種以上の成分を解明した｡これ

らはショウガの辛味成分であるジンゲロール(ll)の類縁

化合物群(35-37)とジアリールへブタノイ ド群(38-41)に

大別 される｡ (図5) 両群の側鎖上には図に見られるよ

うに対応する置換基をもつ一連の化合物が得られた｡化

学構造と抗酸化活性との相関を調べると､両群とも

3ふ diacetate>3ふdiol>4-en-3-one> 5-hydroxy-3-one

>α-トコフェロール(抗酸化剤)
の順に抗酸化活性を示した｡

ターメリック (ウコン)は熱帯産ショウガ科に属し､

カレーに使われる主要な香辛料であり､黄色着色料とし

ても広 く用いられている｡抗酸化性の高い主色素のクル

クミン(13)は発癌プロモーション抑制や抗炎症活性に優

れた効力を示した｡ターメリックは肝臓炎､胆石症､̀止

血薬として伝続的に用いられてきている｡

(2)ジアリールへブタノイ ド

I)5-hydroxy,3-Onetype

O OH

ヘキサヒドロクルクミン (38)

2)4-en-3-onetype

39

OH OH

40

3)3,5-dioltype

4)3､㌻diacetatetype

CH30

図5 ショウガに含まれる抗酸化成分

(6)

OAc OAc

41
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ボンツクショウガ (ZL'ngfbercassumunaT)も熱帯産

ショウガの 1種で､インドネシア､マレーシアで食用や

医薬として用いられてきた｡化合物42･､43に代表される､

クルクミンとフェニルブタンが縮合して出来た新しい複

合体を6種明らかにした｡これらは抗酸化性を示すとと

もに発癌プロモーターである12-0-tetradecanoyl

･phorboト13-acetate(TPA)に誘導される炎症に対し強

い抑制活性を示した｡

その他ショウガ科のブラックカルダモン (Amomum

subulatum)､草香 (A.tsao-ko)の果実から抗酸化性を

有する各種フェノール系化合物を得ている｡

0 0

OCH3

42

10

45

CH30

HO

請

OH

0′一〇1

H裁 ′｡
OH

47

H/＼暖 o:H"3

OH

- 7-

トウガラシ (CapsL'cum annuum)からは辛味成分の

カブサイシン (10)､キダチ トウガラシ (C.fTuteSCenCe)

から新規のカブサイシノール (44)､コショウからフェ

ノール系アミ･ド (45.46)を主要抗酸化成分として見出

した｡(図6)

オールスパイス (PfmentadL'oL'ca)の果実からフェニ

ルプロパノイドのほか､ガロイル配糖体のピメントール

(47)､モノテルペンのガロイル配糖体(48)､ガロイルタ

ンニンなど基本骨格の異なる多くの抗酸化成分を解明し

た｡

カレーリーフはナ ンヨウザ ンショウ (MuTZ･aYa

44

H/＼憶 oi,:"3

i

･.

｡H
吋

こ~::コ

日量 -
OH

49

図6 スパイス系香辛料に含まれる抗酸化成分

(7)

OCH3
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koenL'glJ')の葉でインドや東南アジアにおいてカレーをは

じめ多くの料理に用いられている｡この葉は優れた抗酸

化性を有し､その活性成分を精査したところカルバゾー

ル骨格を持つマ一二ン(49)など10数種の活性化合物を見

出した｡分子内にゲラニオール置換基を有するものも多い｡

以上述べてきた抗酸化活性成分は非揮発性のポリフェ

ノール化合物が主である｡低分子の香気成分ではオイゲ

ノール､チモール､カルバクロール､アリルスルフィド

類が高い効力を示した｡

後述するが､ガン､動脈硬化､糖尿病などの生活習慣

病や老化はわれわれの生体内において生成する過酸化物

やラジカルに起因することがわかってきた｡上述した抗

酸化性の生体において酸化を抑制し､ラジカルを消去し

て疾病の発症を抑えるものと期待される｡

4.生理 ･薬理横能

香辛料には古代から亘理､薬理作用があることが知ら

れている｡何千年にも渡る人々の経験から疾病の治療や

健康増進に役立つ効果が見出されてきた｡古代エジプト

ではケイヒやシナモンが薬用として植物リストに載り､

また中国やインドでも多くの植物が伝承されてきてい

る｡これらの知識は現在も受け継がれ､生薬として用い

られているものも多く､.現代の西洋医学､東洋医学の根
ヽ

底をなすものである｡(表2)

a.･抗炎症 ･抗ガン活性

酸素から生成するスーパーオキシドラジカルや過酸化

水素､ヒドロキシラジカルなどの活性酸素は過剰に生成

すると生体内酸化をひきおこし､DNA損傷､ガン化､

動脈硬化､炎症など多くの疾病や老化の原因となってい

ることが最近明らかにされてきた｡生体内の活性酸素や

フリーラジカルを消去して疾病の発症を予防するために

食品由来の抗酸化成分が注目されている｡カレーの黄色

色素であるクルクミン (13)はTPAによって誘導され

た炎症を抑さえ､_また発癌のイニシエーション､プロモI

ーションを抑制した｡現在､タルクミンは最も注目され

ている抗酸化物質のひとつで､抗腺癌活性､抗炎症性､

抗変異原性などの機能が知られている｡皮庸がん､十二

表2 香辛料の主な生理 ･薬理作用

香辛料名 生理 .薬理作用

ス′ヾイス系一香辛料 オールスパイス 抗腫癌､消化促進

タロ｢ブ 鎮痛､駆風､健胃､解熱

コショウ 食欲増進､駆風､鎮吐､利尿､発赤

シナモン 健胃､鎮痛､発汗､子宮刺激

ショウガ ` 健胃､消化促進､鎮吐､鎮咳､発汗､血圧降下
ターメリック 抗腫癌､抗炎症､利胆､止血

トウガラシ 健胃､消化促進､体熱産生､引赤

ナツメグ.メース 健胃､消化促進､駆風､麻酔

ニンニク 去疾､発汗､血圧降下､血小板凝集阻害､血中コレ神ロール低下

ワサビ 健胃､血小板凝集阻宮

ノIヽプ系香辛料 カモミール 抗炎症､鎮静､鎮吐､鎮痩

シツ 健胃､解熱､鎮静

セージ .抗炎症､鎮痛､消化促進､発汗防止

タイム 去疾､鎮咳､鎮痩

ミシト 健胃､頃痔､鎮吐.,発汗､鎮痛､利胆

ヨモギ 嘩胃､鎮痛､.止血

｢食と健康一情報のウラを読む｣､丸善､p191引用

(8)
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●

指腸がん､大腸がんの発症を抑制する｡ーまたボンツクシ

ヨウガから得られたクルクミン複合体にも~TPA誘導の

炎症を抑える活性が認められた｡前述のローズマリー抽

出物および抗酸化成分のカルノソール ･(18)も同様に発

癌および炎症を抑制した｡ショウガのジンゲロール (ll)

には抗発癌プロモーション活性､皮膚がん発症抑制活性

が知られている｡コショウのクマペリン(46)も肝癌のイ

ニシエーションを抑制した｡

b.血小板凝集阻害作用

脳梗塞や心筋梗塞などの生活習慣病の主な原因である

血栓の形成は血小板凝集によって誘起される｡この血小

板凝集を抑制する成分の探索の結果､いくつかの香辛料

に強い活性があることが明らかになってきた｡なかでも

ネギ属のガーリック､オニオン､ニラ､ギョウジャニン

ニクなどに含まれるメチルアリルトリスルフィド､ジメ

チルアリルトリスルフィド,E-アホエン､Z一アホエン
などの含硫化合物に優れた活性が認められた｡これらの

化合物には免疫増強機能もある｡

C.抗沸癌活性

漢方でショウガ､カルダモン､フェンネルは健胃剤と

して用いられているが､ショウガから抗潰癌性成分が見

出された｡なかでも水溶性で辛味の弱い化合物 【61-ジン

ゲスルフォン酸が最も有効であった｡

上記以外にトウガラシの体熱産生作用やハープ系香辛料

のアロマテラピーへの利用など広範な生理的機能､薬理

機能を発現する多数の香辛料がある｡

おわりに

香辛料は食品に香､味､色を付与して多様な噂好性発

現に寄与するとともに､食品の貯蔵性､保存性に有効な

成分を含有する｡さらに健康にかかわる生理､薬理的機

能を発魂する成分も含まれている｡これらの機能のなか

で最近注目されているのは､抗酸化成分が生体内で活性

酸素を消去する機能である｡生体内において過酸化脂質

や活性酸素などの酸化ストレスによってDNAが損傷を

うけ､それが動脈硬化､糖尿病合併症､心疾患､ガンな

どの疾病の発症を誘発し､さらに老化を促すことが明ら

かになってきた｡天然起源の抗酸化成分､とくに多くの

抗酸化成分を含む香辛料が生体内においていかなるL機能

を発現するか､興味がある｡機能成分を含む食品を日常

的に摂取するによって種々の疾病が予防され､健康が維

持されることが大いに期待される｡

(9)
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香辛料の機能性成分

中谷延二

要旨 :有史以前から世界中で広く用いられている香辛料について食品機能化学的見地から概説した｡われわれの時好性

に関わる香辛料の香りや味､色などを発現する成分を例示した｡食品の腐敗や品質劣化を抑制して食品の保存性を高め

る機能を示す抗菌成分､抗酸化成分についても論じた｡特に抗酸化成分が生体内酸化ストレスによって引き起こされる

がんや炎症の抑制に有効であることを紹介した｡さらにその他の生理的､薬理的機能についても論及している｡
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