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研究成果の概要 

ホップは雌雄異株のアサ科の蔓性植物で、その毬花（雌花）はビール系飲料の主要な

原料のひとつであり、ビール系飲料に特徴的な香りや苦味をもたらす二次代謝産物が

豊富に蓄積されています。我々は、ホップの中でも特にヘルスブルッカー種の毬花に豊

富に含まれる低揮発性芳香成分である（ベータ）-ユーデスモールの飲用が自律神経

（注１）調節作用をもたらすことを初めて明らかにしました。 
研究のトピックス性 

芳香成分は「香り提示」時の嗅覚刺激による機能性が従来から注目されてきまし

た。一方、飲食品に含まれる芳香成分には、低揮発性であるため「香り提示」は

難しいものの、「飲用」時の香味に対しては重要な役割を果たす成分が多く存在し

ます。このような成分の機能性研究では「飲用」時の評価を行うことが重要です。

本研究では、-ユーデスモールをモデルとして「飲用」時の機能性評価を行い、

その自律神経調節作用を世界で初めて明らかにしました。 

研究の波及効果 

本研究によって自律神経調節効果を有することが新たに発見されたユーデス

モールを活用した飲食品を通じて、人々の健康的で豊かな生活に貢献できると考

えられます。また、飲食品に含まれる芳香成分の機能性研究の新たな方向性とし

て、「飲用」時の評価の重要性を明らかにしたことで、新たな機能性を有する芳香

成分の発見・応用の可能性を広げる研究成果だと考えられます。
＜用語説明＞
注１）自律神経：内臓の働きのような無意識の生体活動を担う神経のことであり、

内分泌系などとともに生体内の環境を整える働きをしています。自律神経には、

活動時に働く交感神経と休息時に働く副交感神経があり、両者の活動バランスに

よって生体バランスが調節され保たれています。

 
 
●背景 

ハーバル、スパイシーと表現される香りを有するヘルスブルッ

カー種ホップには様々な芳香成分が含まれます。 

 

従来の芳香成分の機能性評価はアロマセラピーに代表される

ような嗅覚刺激での評価が主流でした。 

 

 

●飲食品中の低揮発性芳香成分の「飲用時」の効果に注目 

一方、飲食品は口に含んで飲み込むため、揮発性が低く通常

の嗅覚刺激で香りを感じにくい芳香成分でも、機能性を発揮す

る可能性が予想されました。 

 

ヘルスブルッカー種ホップに特徴的に多く含まれ、比較的揮発

性の低い芳香成分である-ユーデスモールをモデルとして、

飲用したときの自律神経活動調節作用を検証しました。 

 

●-ユーデスモールの飲用による副交感優位な自律神経活動調節作用 

食品中に含まれる程度の濃度の-ユーデスモールを用いて、

自律神経活動を電気生理学的に直接測定する動物試験や、

唾液中の交感神経活動指標を測定するヒトボランティア試験

（サンプル非明示）で効果を評価しました。 

 

-ユーデスモールの経口投与は自律神経を副交感神経優位

に調節し、その効果は嗅覚刺激による同様の効果が知られる

リナロールの経口投与よりも高いものでした。またヒトボランテ

ィア試験では、軽いストレスを与えたときの交感神経活動指標

の上昇が抑制され、緊張を和らげる効果が認められました。 

 

●本研究のまとめと今後の展望 

自律神経調節効果を有することが新たに発見された-ユーデスモールを活用した飲食品の開発が

可能になり、人々の健康的で豊かな生活に貢献できると考えられます。また、芳香成分の機能性研

究の方向性として、嗅覚刺激に加えて新たに「飲用」時の評価の重要性を明らかにしたことで、新し

い機能性を有する芳香成分の発見や飲食品開発の可能性を大きく広げる研究成果だと考えられま

す。 
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