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要   旨：  

ヒトの LDL でオリーブ油フェノールの生物活性は、この化合物の生物学的代謝

物の in vivo における動態で決まる。 

ここで、２種類の類似したオリーブ油の摂取が LDL 中でオリーブ油フェノール

の代謝型の含量にどのように影響するかを、我々は男性で調べた。 

その油脂はフェノール濃度が以下のように違った：ﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油では高く

(629mg/L)、精製オリーブ油には無かった(0mg/L)。 

研究対象集団はEUROLIVE 研究のサブサンプルから構成され、ランダム対照

比較、クロスオーバー法を使用した。 

介入期間は 3 週間継続し、2 週間のウオッシュアウト期間が先行した。 

ﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油の摂取後に、LDL のヒドロキシチロソールモノ硫酸およびホ

モバニリン酸硫酸の値は上昇し(P<0.05)、チロソール硫酸は上昇しないが、一方

で酸化 LDL、共役ジエン、およびヒドロキシ脂肪酸などの循環血液酸化マーカー

の濃度は低下した(P<0.05)。 

精製オリーブ油の摂取によって、LDL のフェノールおよび酸化マーカーの値は

影響されなかった。 

3 種類の LDL フェノールの相対的な増加は、男性がﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油を摂取し

たときに精製オリーブ油を摂取したときよりも多く(P<0.05)、血漿の酸化 LDL 

(P=0.001)およびヒドロキシ脂肪酸(P<0.001)の相対的な減少も同様であった。 

血漿の酸化 LDL 濃度は LDL のフェノール値と負の相関をした(r=－0.296、

P=0.013)。 

LDL 中のフェノールは他の酸化マーカーとは関連しなかった。 

要約すると、持続した毎日の摂取後にオリーブ油のフェノール濃度は LDL 中の

フェノール代謝物の含量を調節する。 

この代謝物と LDL 酸化度との逆の関連が、オリーブ油フェノール化合物の in 

vivo における抗酸化的な役割を裏付ける。 

 


