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 天然植物中の脂質組成の比較

石川　博美＊

Comparison of Lipid Composition in Natural Plants

Hiromi ISHIKAWA

要旨　脂肪酸やステロールは天然・自然界に広く分布しており，生命維持に重要な役割を果たしている．
抗菌効果や抗炎症作用の高い Manuka と，生活習慣病予防との関係で注目されている日本茶と，n-3 系
の多価不飽和脂肪酸の含有量が多く，抗酸化作用が高いと言われているグリーンナッツについて，脂質
組成や脂肪酸組成，ステロール組成を比較検討した．
脂質組成では Manuka の葉・樹皮，新茶の茎，秋の茶の茎にフォスファチジルエタノールアミン（PE）
が特に多かった．ステロール組成では Manuka の樹皮にβ–シトステロールが 62㎎と多い含有量であっ
た．脂肪酸組成では Manuka の葉とグリーンナッツおよび秋の茶の葉に，n-3 系のα－リノレン酸の含
有量が多かった．α–リノレン酸は光や熱に弱く酸化されやすいが，グリーンナッツオイルは熱にも強
いと言われているので，グリーンナッツオイルを 160 ～ 180℃に加熱したところ，ほとんどの脂肪酸は
加熱処理により増加傾向を示したが，α-リノレン酸のみ約 10% の減少傾向が認められた．
Manuka や日本茶，グリーンナッツなど天然植物の脂質組成やステロールは血漿高コレステロール低下
作用などの生理作用との関連性が示唆されると共に，天然植物の季節による変化の大きい事が示された．

キーワード：Manuka　日本茶　グリーンナッツ　植物ステロール　ω 3（n-3）系α-リノレン酸

はじめに　

自然界に分布している植物には，脂質やステロ
イドなど油脂成分が多く含まれている．ステロイ
ドと総称される天然物中には，ステロール，ステ
ロイドホルモン，など極めて多くの種類があり，
生理作用も多岐にわたっている．これらの成分に
関し，すでに多数の研究がなされているが，分布
や組成等についてはまだ解明されていない部分も
多い．

これまで著者らは Manuka や，日本茶，グリー
ンナッツを試料とし主要な植物油脂（種子油や茎，
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樹皮，葉等の抽出油）やステロール成分について
検討を加えてきた．

Manuka（Leputospermum）は，ニュージーラ
ンド原産の植物で古くから伝統的な民間薬とし
て，原住民であるマオリ族の人々は，Manuka の
葉，花，樹皮を煎じて飲んだり，葉を利用した蒸
気浴，樹皮の浸出液を皮膚治療に，樹液を循環器
系に用いていた．特に近年，Helicobacter Pylori
に抗菌的に作用することなどが報告されている１）．

また，わが国で古くから愛飲されている茶
（Camellia sinensis）は東南部アジアに起源をもつ
植物である．近年になって茶葉成分の機能性が科
学的に明らかにされ，生活習慣病予防との関係で
注目されている．日本茶（緑茶）のポリフェノー
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ルの一種，茶カテキン類が，がんの予防や，コレ
ステロールの低下，高血圧の予防，血糖値の上昇
を抑制し，強い殺菌作用など，様々な働きが報告
されている 2）3）4）5）．

一方，インカグリーンナッツ（サチャイン）は
ペルー，アマゾン熱帯雨林に分布する蔓性常緑樹
で，老化や心疾患，がんなど様々な疾患の原因と
なる，活性酸素を除去する効果が高く，抗酸化作
用が高いオイルとして近年注目されている．

そこで，ここではこれら天然植物 3 種の脂質組
成や脂肪酸組成，ステロール組成について比較検
討し，それらの生理活性との関係を考察すること
とした．

実験方法

1.	 試料の抽出および分画
天然植物として，Manuka の葉・樹皮と日本茶

は新茶の葉・茎，秋の茶の葉・茎を使用した． 
インカグリーンナッツはナッツを試料とした．

これらの試料は，酵素活性の作用を防ぐため，
熱湯に数秒くぐらせ乾燥させたものを試料とした．
それぞれの試料を細かく粉砕し，従来の方法 8）

により総脂質を得た．総脂質の不純物等を取り除
くため，固相抽出（ENVI-Carb）カラム（2 層式固
相抽出管）により色素を取り除いた後，減圧によ
り濃縮し総脂質得た．さらに総脂質を Sep-pak9）

カラムにより，単純脂質と複合脂質とに分画した
後，乾燥させ試料とした．

2.	 脂質および脂肪酸組成の測定
Manuka の葉・樹皮，新茶の葉・茎および秋の

茶の葉・茎，グリーンナッツの種子について，薄層
クロマトグラフィー（TLC）により脂質組成を
調べた． また脂肪酸組成の測定は，メチルエス
テル化後，PACKARD-5890 型を用いたガスクロ
マトグラフィーにより行った 10）．

3.	 植物ステロールの測定
ステロール類は 1. で得られた試料（脂質）から，

不ケン化物を得た後，薄層クロマトグラフィー
（TLC）で分離してステロール部分を得た．その
後，溶媒洗浄などで精製度を高めたうえで，TLC
により分離を行い，さらにトリメチルシリル化し
た後，ガスクロマトグラフィー（GC-MS）によ
り測定した．用いた GC-MS は，日立 M-9000GC
溶 3DQMS.AI-7200 オートインジェクタ－使用し
た．また，標準ステロール試薬としては，和光純
薬製のコレステロール・エルゴステロール・カン
ベステロール・スティグマステロール・β - シト
ステロール・ブラシカステロール，コレスタノー
ル・シトスタノールを用いた．

結果および考察　

1）	 Manuka と日本茶・グリーンナッツの水分	
および脂質含有量

表 1 に示したように，新茶の葉と茎および秋の
茶の葉の水分量は約 36% 以上の含有量であり，
秋の茶の茎に含有される水分量は約 16% と，新
茶の茎に比べ約 1/2 量の少ない含有量で，春の葉
や茎のみずみずしさや，柔らかさが伺える半面，
秋の茶の茎が暑い夏の太陽を一杯に浴びた茎の力
強さを示すものであろう．この環境経過がカテキ
ンの増加につながっているもので，茶に含まれる
アミノ酸量は一番茶に多く含有されているが， 
カテキン量は 3 番茶に多く含まれると阿南 11）12）

らの報告とも関係するものと考えられる．

 Manuka 日本茶 日本茶（新茶）
 葉 樹皮 葉 茎 葉 茎

β-シトステロール 23.4 62.1 3.8 26.8 13.5 2.7

コレステロール 0.92 1.6 1.7 1.2 7.8 1.7

カンベステロール 0.8 3.1 1.94 0.9 1.0 0.9

スティグマステロール 10.1 8.4 3.6 12.7 29.1 0.7

ブラシカステロール 0.2 0.3 0.2 Tr. 0.2 Tr.

表 1　脂質及び水分の含有率 

表 2　Manuka及び日本茶のステロール類含有量 

 Manuka 日本茶 日本茶（新茶） グリーンナッツ
  葉 樹皮 葉 茎 葉 茎

 水分 9.7 7.7 36.2 16.7 37.7 36.0 4.3

 総脂質 17.5 0.7 9.0 1.3 2.9 6.7 48.7

 中性脂質 86.0 74.0 15.0 65.0 23.0 26.0 92.5

 リン脂質 10.3 25.0 61.0 29.0 67.0 73.0 6.7

（単位；mg/100g）

（単位； %）
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また Manuka の葉や樹皮およびグリーンナッ
ツの水分量は，4.3% から 8％前後であり，茶に比
べて低い含有量であった．

一方，脂質含有量では，総脂質がグリーンナッ
ツで約 49% と最も高いが，他のナッツ類のくる
み（68.8%）や，えごま（43,4%）などと比べると
同等であると考える．Manuka の 17.5％に比べ，

新茶の葉，秋の茶の葉ともに全脂質含有量が 2.3
～ 2.9％と低い．食品成分表による茶の脂質成分
は 4.1 ～ 4.6％であるが，これらは煎茶の状態に
乾燥させた状態での脂質含有量である．一方，実
験に供した茶葉と茎は，生を採取後すぐに使用し
たものであることから，乾燥させた場合とで水分
含有量が異なる事から，脂質にも差が出たものと
考えられる．

茶の脂質の研究は多くなされているが，生の葉
については阿南 13）14）らの報告と，同様の傾向を
示していた．また茎の脂質含有量に関しては，
Manuka の樹皮，新茶の茎，秋の茶の茎ともに同
様の傾向と言える．

次に総脂質から単純脂質（中性脂質）と複合脂
質（リン脂質）に分離した結果では，Manuka は
葉・樹皮ともに中性脂質が多かった．茶では秋の
茶の茎に多くの中性脂質が含有されており，新茶
の茎の 2.5 倍量の多さであった．また新茶は，葉
と茎でほぼ同じ含有量であったが，とくに秋の茶
の茎に突出して中性脂質が多かった．これは，夏
の太陽を充分に浴びて生育している事から中性脂
質が茎に蓄えられたものと考える．

グリーンナッツでは，殆どが中性脂質で 92.5％
とあったが，Manuka の樹皮にはリン脂質が多く
含有しており，さらに新茶の葉・茎に Manuka
の樹皮の約 2.6 ～ 3 倍，秋の茶の葉にも約 2.5 倍
のリン脂質が含有しており，日本茶の葉や茎にリ
ン脂質の多い傾向が示された．

2）	 Manuka および日本茶のステロール含有量
植物の細胞膜を構成する成分の植物性ステロー

ルの含有量を表 2 に示した．

 Manuka 日本茶 日本茶（新茶）
 葉 樹皮 葉 茎 葉 茎

β-シトステロール 23.4 62.1 3.8 26.8 13.5 2.7

コレステロール 0.92 1.6 1.7 1.2 7.8 1.7

カンベステロール 0.8 3.1 1.94 0.9 1.0 0.9

スティグマステロール 10.1 8.4 3.6 12.7 29.1 0.7

ブラシカステロール 0.2 0.3 0.2 Tr. 0.2 Tr.

表 1　脂質及び水分の含有率 

表 2　Manuka及び日本茶のステロール類含有量 

 Manuka 日本茶 日本茶（新茶） グリーンナッツ
  葉 樹皮 葉 茎 葉 茎

 水分 9.7 7.7 36.2 16.7 37.7 36.0 4.3

 総脂質 17.5 0.7 9.0 1.3 2.9 6.7 48.7

 中性脂質 86.0 74.0 15.0 65.0 23.0 26.0 92.5

 リン脂質 10.3 25.0 61.0 29.0 67.0 73.0 6.7

（単位；mg/100g）

（単位； %）

植物性ステロールの主要成分であるβ-シトス
テロールは，Manuka の樹皮に 62.1％と最も多く
含有しており，秋の茶の茎に 26.8mg，ついで
Manukaの葉および新茶の葉にやや多くのβ-シト
ステロールを含有していた．β–シトステロール
は，コレステロールと類似した構造をもち，コレ
ステロールと側鎖がわずかに異なる植物性のコレ
ステロールである．その植物性コレステロールが
新茶の葉に 7.8％含有し，秋の茶葉や茎，Manuka
の葉・樹皮に比べ多い含有量であった．またスティ
グマステロールも新茶の葉に 29.1mg％，秋の茶の
茎に 12.7mg％，Manuka の葉に 10.1mg％含まれ
ていた．さらにカンペステロール，ブラシカステ
ロールも含有しており，表には示していないが，
エルゴステロール，コレスタノール，シトスタノー
ル，スティグマスタノールも微量検出された．我々
は，日常の食生活で，野菜や果物などの植物性食
品や植物油から，これらの植物性ステロールを摂
取していると考えられる．野菜類の多い食生活と
肉類の多い食生活とでは，植物ステロールの摂取
量に違いは出てくるが，日常の食生活ではおそら
くコレステロール（CHOL）は 300 ～ 400mg/ 日
摂取されているものと推定されている 15）．植物
ステロールを摂食すると血漿 CHOL 濃度が低下
する事は 1951 年 Peterson により報告され 16），
また Pollak も，ウサギと人で高 CHOL 血症に有
効であることを報告し，臨床利用への道が拓かれ
17），その後，多くの実験研究が繰り返され植物ス
テロールの血漿 CHOL 濃度低下作用は実証され
ている．日常の食生活の中でも，Manuka や茶の
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葉や茎，抹茶などを利用し，また野菜類・果物類
さらに植物性油脂などを摂取することにより血漿
中コレステロール値をコントロールし心臓病や動
脈硬化の予防が試みられている．「国民栄養調査」
によると 20 歳以上の日本人の 3 人に１人が高コ
レステロール血漿と診断されており，動脈硬化性
疾患の多発要因であろうと考えられている 18）19）

20）．
その様な現状から，植物ステロールの作用が大

きく期待され，健康食品として位置付けられてい
ると考えられる．

３）	Manuka の葉と樹皮・日本茶（秋）の葉と
茎・新茶の葉と茎の脂質組成

Manuka と日本茶の脂質組成（リン脂質）の含
有量を比較して図 1 に示す．

Manuka の葉・樹皮，秋の茶の葉・茎，新茶の
葉・茎にリン脂質のホスファチジルエタノールア
ミ ン（PE） が す べ て に 含 有 し て い た． 特 に
Manuka の葉（70mg）・樹皮（63mg）と新茶の
茎（47mg）に多い含有量であった．また，ホスファ

チジルコリン（PC）も全体に分布していたが，
特に秋の茶の茎（23mg）に多く含有しており次
いで新茶の茎と Manuka の葉に多い傾向が示さ
れた．Manuka の葉と樹皮では Manuka の葉に
PC が多く，秋の茶葉と茎では茎の方に PC の多
い傾向が示された．PC は一般的にはレシチンと
言われており，リン脂質は細胞膜の主要な構成成
分であり，生体内でのシグナル伝達にも関わる成
分である 17）．とくに脳は水分を除くと 60% が脂
質で，脳の神経細胞膜や神経線維も脂質から出来
ており，脂質とくにリン脂質は人の体にとってと
ても重要な物質と思われる．

植物性コレステロールは新茶の葉に 42mg％と
大変多い含有量で，次いで秋の茶の茎に 26mg%
とやや多かった．コレステロールエステルは秋の
茶の葉に 52.1mg% と多い含有量だったが，秋の
茶の茎には微量であった．新茶の葉と秋の茶の葉
ではコレステロールとコレステロールエステルの
含有量が季節により逆転している事がわかる．こ
れは周りの温度条件など環境変化によるものと考
えられる．
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Manuka図 と日本茶の脂質組成1

Manuka図 、日本茶、グリーンナッツの脂肪酸組成の比較2

図 グリーンナッツと加熱グリーンナッツオイルの脂肪酸組成の比較3
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3）	 Manuka の葉・樹皮，新茶の葉・茎，
秋茶の葉・茎とグリーンナッツの脂肪酸組成

図 2 に主な脂肪酸組成を表示したが，パルミチ
ン酸（C16：0），パルミトオレイン酸（C16：1），ステア
リン酸（C18：0），オレイン酸（C18：1）リノール酸（C18：

2），リノレン酸（C18：3）が多く検出され，他にミ
リスチン酸（C14：0）やアラキジン酸（C20：0），ア
ラキドン酸（C20：4）などの脂肪酸が検出された．

Manuka の葉と秋の茶の葉およびグリーンナッ
ツに n-3 系の多価不飽和脂肪酸であるα-リノレ
ン酸が多く，含有量は Manuka の葉は約 56%，
秋の茶の葉は 47％，グリーンナッツは約 49% と
いう高値を示した．次いで，新茶の葉・茎および
グリーンナッツに，n-6 系の不飽和脂肪酸である
リノール酸を 40％前後含有し，新茶の茎や秋の
茶の茎および Manuka の樹皮にパルミチン酸が約
37% 前 後 の 含 有 量 で あ っ た． オ レ イ ン 酸 は
Manuka の樹皮と新茶の葉に多く含有されていた．

今回試料とした Manuka の葉・樹皮，春・秋
の日本茶の葉・茎およびグリーンナッツには，い
ずれも飽和脂肪酸よりも不飽和脂肪酸を多く含有

していた．不飽和脂肪酸には一価不飽和脂肪酸と
多価不飽和脂肪酸があるが，一価不飽和脂肪酸は
熱に強い．

オメガ 9 系不飽和脂肪酸は，オレイン酸が代表
とされオリーブオイルには 70％以上のオレイン
酸が含有している．また多価不飽和脂肪酸には，
オメガ 6 系とオメガ 3 系脂肪酸があり，その生理
作用の違いが注目されている．オメガ 6 系多価不
飽和脂肪酸にはリノール酸が属し，サフラワー油

（紅花油）や菜種油，グレープシードオイルなど
に多く含まれる．一方オメガ 3 系多価不飽和脂肪
酸にはα - リノレン酸が属し，主にはえごま油や
シソ油に多いと言われている．我々が試料とした
材料には多くα - リノレン酸が含有していた．
Manuka の葉には約 56mg%，グリーンナッツに
は約 49mg%，秋の茶の葉には 47mg%，秋の茶の
茎や新茶の葉にも 20mg% 以上の含有量であっ
た．お茶の葉や茎は工夫して食したり，抹茶を飲
んだりすると，多くα-リノレン酸を摂取する事
が出来る．α-リノレン酸は一般的に熱に弱く酸
化されやすいと言われている．
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そこでグリーンナッツオイルを 160 ～ 180℃に
加熱した場合の脂肪酸組成を分析し比較した結果
を図 3 に示した．

加熱グリーンナッツオイルでは，パルミチン酸，
ステアリン酸，オレイン酸，リノール酸，アラキドン
酸などの脂肪酸は増加傾向を示したが，α-リノレ
ン酸は 10% 程度減少した．これはグリーンナッツオ
イルが加熱によりリン脂質等の熱重合 21）22）23）24）が
起こったものと考えられた．α-リノレン酸の生理
作用は，血圧を下げ，血栓症の予防，脳細胞を活
性化し，ガン細胞を変化させ増殖を抑え，血液の
流れを良くするなど多くの利点が報告されている．
今回用いたManukaや日本茶，グリーンナッツには，
α-リノレン酸の多いことが確認されたので，これ
らの生理作用との関係が示唆された．

まとめ

Manuka や日本茶およびグリーンナッツについ
て脂質組成を検討した結果，Manuka の樹皮に，
植物性ステロールの一部であるβ-シトステロー

ルがとくに多い含有量であった．また茶の葉の植
物性コレステロール含有量は新茶と，秋の茶に明
らかな差が見られ，新茶の葉に植物性コレステ
ロール含有量の高い傾向を示した．植物性コレス
テロールやコレステロールエステルはすべての試
料に存在していた．さらに秋の茶の茎にリン脂質
であるフォスファチジルコリン（PC）の含有量
が多く，Manuka の葉・樹皮および新茶の茎に特
にホスファチジルエタノールアミン（PE）の含
有量が高かった．

脂肪酸組成ではすべての試料において，パルミ
チン酸，リノール酸，リノレン酸の含有量が多かっ
た．ω3（n-3）系多価不飽和脂肪酸であるα–リノ
レン酸が Manuka の葉に特に多く，次いでグリー
ンナッツ，秋の茶の葉の順に多い含有量であった．
n-6 系のリノール酸も新茶の葉・茎とグリーン
ナッツに多い傾向が示された．飽和脂肪酸である
パルミチン酸の含有量も多く，特に新茶の茎に高
い含有量を示した．

グリーンナッツには n-3 系多価不飽和脂肪酸
のα-リノレン酸が多かったが，加熱する事によ
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り減少するという傾向が認められた．
以上の事から，これらの天然植物における脂質

組成の特性が，各々の天然脂質の生理活性との関
連を示唆するものと考えられた．
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