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要   旨：    

オリーブ油のフェノール化合物は in vitroで強力な抗酸化物であるが、in vivo

における抗酸化作用の証拠は論議を引起している。 

食後の酸化ストレスおよび LDL抗酸化物含量に対するオリーブ油由来フェノ

ール化合物の役割を、我々は調べた。 

高(366mg/kg)、中(164mg/kg)、および低(2.7mg/kg)フェノール含量の類似した

オリーブ油 40mLの経口負荷を、12人の健康な男性ボランティアにクロスオーバ

ー研究計画で、厳格な抗酸化物食事に従うウオッシュアウト期間の後に実施した。 

オリーブ油のフェノール化合物であるチロソールおよびヒドロキシチロソール

は投与量依存的に吸収された(p<0.001)。 

LDL中の総フェノール化合物は、摂取したオリーブ油のフェノール化合物含量

と直接的な関連で食後に増加した(p<0.05)。 

チロソール、ヒドロキシチロソール、および 3-メチル-ヒドロキシチロソールの

血漿濃度は、高フェノール化合物含量オリーブ油摂取後に LDLの総フェノール化

合物含量の変化と直接的に相関した。 

投与量 40mLのオリーブ油は食後の酸化ストレスを改善し、投与したオリーブ

油のフェノール含量が高まると LDL酸化の程度が低くなった。 

結論として、オリーブ油のフェノール含量は LDLのフェノール含量を調節する

と見え、40mLのオリーブ油摂取によって食後の酸化ストレスがヒトで改善され

た。 
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