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て VAS試験を行った。今回の試験で初めて健常男
性参加者への影響を調べたが，女性同様に便通およ
び肌質改善作用が確認できた。特に，皮脂量がよ
り多い男性参加者が，女性参加者と比較して “顔が
脂っぽい ”の改善効果を実感したことは非常に興味
深い結果である。
　「潤彩小町 ®」の新たな生理機能として，加齢に

伴う “目の乾燥 ”の改善作用が抽出された。当該機
能についてはプラセボ対照二重盲検などにより，よ
り精度の高い検証を行う予定である。
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Abstract
Background and aims:
  Approximately 480,000 tonnes of Welsh onion (Allium fistulosum L.) are harvested each year in Japan. Welsh onion exhibits a 
number of biological activities, including activation of immune responses; it also presents anti-oxidant, anti-glycation, and anti-
cancer effects. Welsh onion is regarded as an effective treatment for colds in Japan, and the anti-influenza A activity of its fructan 
has been demonstrated. 
  Highly viscous sputum is difficult to clear from the airways. The elderly are more susceptible to congestion with viscous 
sputum than their younger counterparts. We previously examined the suppressive effects of Welsh onion extract on mucus hyper-
production in human airway cells and revealed the potential of this extract to attenuate such hyper-production. In the present 
study, we performed clinical tests and investigated whether administration of dietary supplements with Welsh onion extract 
improves the health condition of the elderly.

Methods:
  Twenty female and 20 male subjects aged between 60 and 74 years participated in this study. Lifestyle assessments and health 
questionnaires revealed no medical history of serious disease or allergic dermatitis. The subjects were administered 2 tablets/day of 
dietary supplements containing Welsh onion extract (20 subjects) or dextrin (20 subjects, placebo) for 20 days, and their subjective 
reports of 15 parameters of health were assessed by using a visual analogue scale with scores ranging between 0 mm (extremely poor 
condition) and 100 mm (extremely good condition). Scores were assessed pre-intervention (Day 0) and on Day 20.

Results and discussion:
  Comparisons with the placebo group revealed that administration of Welsh onion extract markedly ameliorates ‘bowel 
movement’ and ‘tired eyes’ and enhances ‘feel alert’ (P<0.05). It also slightly attenuated ‘dry eye’ and ‘foot swelling’ (0.05≤P<0.1). 
The dietary supplement ameliorated ‘bowel movement’ more extensively in females than in males and ‘tired eyes’ more 
extensively in male than in females. Spearman’s rank correlation test revealed a strong positive correlation between ‘tired eyes’ 
and ‘feel alert’. The present results demonstrated that Welsh onion extract ameliorates not only bowel movements but also 
tiredness in the elderly.
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1．緒言
　感染や炎症により粘り気の増した痰は気道にとど
まりやすく，炎症をさらに悪化させるため，スムー
ズな排痰は気道内感染予防や肺胞を無菌状態に保つ
観点からも重要である。 “体力の低下 ”や “寝たき
り状態 ”が原因で，自力での排痰や痰の飲みこみが
困難となった高齢者にとって，粘り気が増した痰は，
より排出しづらく，上気道炎，気管支炎，肺炎など
の感染症の原因となるほか，最悪，窒息や呼吸困難
に至るケースもある。痰の粘性成分は，気道上皮組
織から分泌されるムチンと呼ばれる糖タンパク質で
ある 1）。去痰薬として処方されるカルボシステイン
(S-carboxymethyl-L-cysteine)は，気道炎症時のムチ
ン過剰産生を正常化することで痰の粘り気を抑え，
排出しやすくする。我々はこれまで NCI-H292ヒト
気道上皮細胞（ヒト気道上皮細胞）におけるムチン
産生測定系を構築し，ムチン産生抑制作用，即ち去
痰作用のある食品素材の探索を行った 2）。その過程
で，ネギ（Allium fistulosum L.）抽出物に，ヒト気
道上皮細胞におけるムチン過剰産生を抑制すること
を見出した 3）。
　国内で生産されるネギ 46.5万トン（平成 28年度
産）のおよそ 2.7%にあたる 1.2万トンが秋田県内
で生産されている。収穫されたネギのうち 3割程度
が，歪みが生じた形状のもの，切断により不均一な
長さになったものとして出荷されずに廃棄されるた
め，この規格外品の有効活用は急務である。ネギの
生理活性機能については，抗酸化，抗糖化作用ある
いは抗腫瘍活性など幾つかの先行研究例がある 4-6）。
日本ではネギは伝統的に風邪に良いとされ，事実，
ネギに含まれるフルクタンの抗インフルエンザ A

ウイルス活性が報告されている 7）。しかしながら，
我々が見出したネギの去痰作用に関しては知見がな
かったため，高齢者食市場というあらたな販路開拓
を目的に研究を進めた。
　本研究では，60～ 74歳の健常高齢者を対象に，
ネギエキスの去痰作用を含む健康状態改善効果を検
討した結果を報告する。

2．材料と方法
2-1．ネギエキスおよび試験食の調製
　規格外品として生じたネギ（有限会社平沢ファー
ム，図 1）を，70℃の温風乾燥で水分含量 10%未

満まで乾燥させ，エキス調製まで室温で保管した。
ネギエキスの調製は株式会社常磐植物化学研究所に
委託し，以下の工程で行った。8.0 kgの乾燥ネギ乾
燥物を 50% (v/v)の食添用エタノール 160 Lで抽出，
セライト No503 (Linjiang Sailite Diatomite Co., Ltd.)

を用いた珪藻土濾過後，0.45 μmのフィルターによ
る精密濾過を行った。濾過液を減圧濃縮後に，濃縮
液（固形重量 2.68 kg）に対してオクテニルコハク
酸デンプン（松谷化学工業株式会社） 2.68 kgを加え
て，凍結乾燥した（凍結乾燥粉末 5.28 kg）。ネギエ
キスの栄養成分分析ならびにシステインスルホキシ
ドの一つであるシクロアリインの定量は，株式会社
マシス 食品医薬品安全評価分析センターに委託し
た（表 1）
　試験食とプラセボ食は外観および風味から区別で
きないように，表面を酵母細胞壁などでコートし，
試験食として一粒あたりネギエキス 125 mgを含む
270 mg/粒の錠剤を，プラセボ食として，ネギエキ
スの代わりにデキストリンを同量混合した 270 mg/

粒の錠剤を調製した（表 2）。

分析項目 分析値
エネルギー 389 kcal/100 g
水分 2.2 g/100 g
タンパク質 5.7 g/100 g
脂質 2.2 g/100 g
炭水化物 86.6 g/100 g
灰分 3.3 g/100 g
ナトリウム 85 mg/100 g
シクロアリイン 518 mg/100 g

表 1　ネギエキス栄養成分分析ならびにシクロアリイン含量

図 1  ネギ規格外品の選別
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2-2． 試験参加者の選抜
　ネギエキスサプリメントの健康状態改善作用を調
べた試験は ,ヘルシンキ宣言の趣旨に基づいて計画
し ,秋田県総合食品研究センター倫理審査委員会の
承認（H30-05）を受け行った。試験参加者（60～ 

74歳の男女）は，試験目的，方法などに関する詳
細な説明を行い，書面による同意書を得た後に，以
下の除外項目により選抜した。
●試験に影響を与える可能性があると考えられる医
薬品を日常的に服用している者
●試験に影響を与える可能性があると考えられる健
康食品等を日常的に摂取している者
●妊娠中または妊娠している可能性のある者，およ
び授乳中の者
●被験品成分によってアレルギー症状を起こす恐れ
のある者（過去に大豆含有食品で症状を示したこ
とがある者）
●アトピー性皮膚炎等，慢性的な皮膚疾患のある者
●他の臨床試験に参加している者
●重篤な肝障害，腎障害，心筋梗塞の既往歴のある者
●肝炎，腎炎の既往歴・現病歴のある者
●高度の貧血のある者

2-3．試験方法
　ネギエキスの機能性評価はプラセボ対照二重盲検
比較試験により行った。試験食区およびプラセボ食

区にランダムに振り分けられた試験参加者（表 3）
は，時間を規定せず 20日間摂取した。なお，試験
食の継続的な摂取による有害事象の報告はなかっ
た。試験参加者は，15 項目の健康状態評価に対す
る自身の主観評価を，非常に悪い状態を 0 mm，非
常によい状態を 100 mm とする visual analog scale

（VAS）試験用紙の任意な位置にマークする。ネギ
エキス摂取による効果の検証は，試験食およびプ
ラセボ食摂取 0日目と 20日目の VASの差（ΔVAS）
を試験参加者自身の健康状態改善値とし， 各々
の ΔVAS間の有意差検定を Mann Whitney U検定
（GraphPad Prizm5，GraphPad Software株式会社）で
行うことで評価した。有意差水準は，P<0.05 を有
意な改善，0.05 ≦ P<0.1を改善傾向が認められると
した。さらに，改善傾向あるいは有意な改善が認め
られた項目間の相関解析を Spearmanの順位相関分
析を行った。

3．結果
3-1．ネギエキス摂取による試験参加者の健康状態
変化
　表 2に，試験食およびプラセボ食摂取前後の試験
参加者の15項目の健康状態変化を，ΔVASで示した。
プラセボ区と比較して，試験食摂取区の参加者にお
いて “便通 ”， “ 目の疲れ ”， “ 目覚め ” の 3項目に
有意な改善効果が認められた。また，“目の乾燥 ”， 
“足のむくみ”， “手足の冷え”の 3項目については，
プラセボ食区との比較において，ネギエキス摂取に
よる改善傾向が認められた。次に，有意な改善作用
および改善傾向が認められた 6項目間の相関を調べ
るために，Spearman検定を行った（表 4）。“ 眼の
疲れ ”，“眼の乾燥 ”，“目覚め ”の 3項目間での相
関が認められたが，特に “目の疲れ ”および “目覚
め ”間の相関係数が高く，両項目には深い因果関係
が存在すると思われる。

配合量 (mg/ 粒 )
原料名 試験食 プラセボ食

・素錠
ネギエキス 125.0 0.0
デキストリン 0.0 125.0
還元麦芽糖水飴 43.8 43.8
セルロース 75.0 75.0
デンプン 1.3 1.3
ステアリン酸カルシウム 2.5 2.5
二酸化ケイ素 2.5 2.5

小計 250.0 250.0

・被膜
酵母細胞壁 16.2 16.2
グリセリン 1.9 1.9
酸化チタン（着色料） 1.9 1.9

小計 20.0 20.0
合計 270.0 270.0

表 2　試験食およびプラセボ食組成表
年齢（参加者数）

試験食区 プラセボ区
参加者全体 65.6 ±（n=20） 65.7 ±（n=20）
女性 66.3 ± 0.6（n=9） 66.2 ± 0.7（n=9）
男性 65.0 ± 1.1（n=11） 65.2 ± 1.3（n=11）

表 3　試験参加者の年齢構成
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3-2．健康状態変化の男女間の差の解析
　次に，男女毎に ΔVASについて試験食およびプ
ラセボ摂取間で統計解析を行った結果，ネギエキス
を含む試験食を摂取した女性の参加者では”便通”，
男性の参加者については “ 眼の疲れ ”の項目で有意
な改善作用が認められた（図 2）。次に，試験食摂
取区の試験者について，全ての項目において男女間

の ΔVAS値を比較したところ，ネギエキスを
摂取した男性参加者はネギエキス摂取区の女
性よりも，明らかに “眼の疲れ ”が改善され
たと考えられる（図 3）。

4．考察
　本研究において，我々はネギエキス継続摂
取が，60～ 74歳の高齢男女試験参加者の健
康状態 15項目に与える影響を調べた。これ
までの研究から，痰の主成分で粘性に関わ
るヒト気道上皮細胞におけるムチン過剰産生
を，ネギエキスが正常化する知見を得ていた
ため，去痰作用を期待して，試験をデザイン
した。しかしながら，高齢試験参加者の “痰
が絡む ” という項目には改善効果が認めら
れなかった。この理由として，試験の安全
性を優先し，健常な高齢者を選抜したため，

元々 “痰がからむ ”と訴える人が少なかったためだ
と推察している。一方，“目の疲れ ”や “ 目覚め ”
の項目において，ネギエキスを含む試験食摂取区
は，プラセボ食区と比較して有意な改善作用が認め
られた。ネギエキスに含まれるシクロアリインなど
のシステインスルホキシドは，「活力，社会生活機
能，日常役割機能（精神）および心の健康」や「睡

ΔVAS (mm)
項目 試験食摂取区 プラセボ食摂取区 危険率

食欲 3.3 ± 2.6 -0.3 ± 0.4 0.220
腹囲 1.4 ± 1.0 1.1 ± 1.1 0.350
便通 7.8 ± 2.1 0.8 ± 3.5 0.033
肩こり 3.5 ± 1.6 0.3 ± 2.1 0.194
目の疲れ 4.5 ± 2.1 0.9 ± 1.3 0.038
目の乾燥 2.3 ± 1.5 -0.8 ± 0.7 0.063
足のむくみ 1.5 ± 1.2 -0.7 ± 0.6 0.051
歩行 2.4 ± 1.6 2.6 ± 2.5 0.433
胃部不快感 2.8 ± 2.3 -2.3 ± 2.6 0.484
手足の冷え 7.0 ± 2.8 1.3 ± 1.1 0.092
肌の乾燥 2.8 ± 1.9 1.1 ± 1.9 0.987
目覚め 2.1 ± 2.0 0.3 ± 0.4 0.048
関節の違和感 1.0 ± 1.1 1.1 ± 1.6 0.985
痰が絡む 0.6 ± 0.6 1.9 ± 1.5 0.434
頻尿 3.0 ± 1.9 0.8 ± 1.9 0.638

表 4　ネギエキス食摂取による高齢者試験参加者の健康状態改
善作用

正 の 相 関（ 相 関 係 数 >0.4）
が認められた 2 項目 相関係数 危険率

目の疲れ vs 目覚め 0.823 <0.01
目の疲れ vs 目の乾燥 0.533 0.023
目の乾燥 vs 目覚め 0.475 0.023

表 5　健康状態改善が認められた 2 項目間の相関解析

図 2　有意に改善効果が認められた男女別項目
 a: 女性試験参加者の “ 便通 ”, b: 男性試験参加者の “ 目の疲れ ”

図 3 “ 目の疲れ ” 改善作用における男女間差異
　試験食区のすべての項目における ΔVAS を男女間で比較
した結果、ネギエキスの “ 目の疲れ ” 改善作用は、男性に限
定された。
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眠」改善効果が報告されており 8, 9），本研究で得ら
れたネギエキスの “目の疲れ ”や “目覚め ”改善効
果には，シクロアリインなどが関与していると思わ
れる。
　ネギエキスの “目の疲れ ”改善効果は，男性参加
者に限定され，女性参加者にはほとんど認められな
かった。中山らはシステインスルホキシド類を強化
したタマネギエキスによる男性更年期症状緩和作用
を，aging malesʼ symptomスコア（AMSスコア）な
どで評価した 10）。タマネギエキスを 4週間摂取（シ
ステインスルホキシド類として 30 mg/日，4週間
摂取）した更年期男性では，AMSスコア（総スコ
アおよび心理的因子）の改善が認められ，この男性
更年期障害緩和作用が，本研究における “目の疲れ”
改善効果が男性に限定される原因の一つと推定され
た。また，ネギエキス試験食に含まれるシクロアリ
インは 1.3 mg/日と，タマネギエキスの介入試験に
おけるシステインスルホキシド類の摂取量とはかな
りの差があるため，ネギエキスに含まれるシクロア
リイン以外のシステインスルホキシド類や，他の成
分の関与が考えられる。
　平成 28年 11月に農林水産省は，従来，「介護食品」
と呼ばれてきた “かむこと，飲み込むことが難しい
人のための食品 ”に代わり，“低栄養の予防につな
がる食品，生活をより快適にする食品という広い領
域 ”としてとらえたもの（「スマイルケア食」とい

う名称を公募により決定）を発表した。都道府県別
の人口に占める 65歳以上の割合（高齢化率）が全
国で最も高い秋田県（平成 27年国勢調査）では，
県産農林水産物を活用したスマイルケア食の開発や
利用普及と啓発を通じて，元気で長生きできる健康
づくりを総合的に推進することを目的に「県内の医
療・福祉関連事業者，農林漁業者，食品製造業者，
流通・販売業者，関係団体，大学，研究機関，金融
機関，行政機関および個人の方々」をもって，平成
29年 7月にあきたスマイルケア食研究会を設立し
た（図 4）11）。これまでの先行研究のネギの生理活
性機能および我々が本研究において見出したネギエ
キスについても，あきたスマイルケア研究会事業を
通じた中高年層の健康改善の一助となるよう研究を
継続させたい。
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Development of food with health claims in Akita:
HISUI®, perilla seed oil as a food with nutrient function claim
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Background and aims: α-Linolenic acid comprises >50% of perilla (Perilla frutescens var. japonica Hara) and flax (Linum 
usitatissimum) seed oils, and was reported to have biological functions such as maintaining skin moisture, preventing ischemic 
heart disease, and anti-inflammatory activity. We developed bottled perilla seed oil (termed HISUI®) by squeezing it under 
pressure at room temperature. In the present study, we investigated the α-linolenic acid content in HISUI® to guarantee its quality. 
Furthermore, as clarification of why users purchase HISUI® and their feedback is important and useful for product promotion, we 
surveyed HISUI® users.

Methods: The analysis of α-linolenic acid was performed at a third-party analytical institution. The user survey was approved 
by the ethics committee of Akita Research Institute of Food and Brewing (Approval No. R2-03). The questionnaires including 7 
questions about HISUI® were distributed to users at physical stores.

Results and discussion: Analysis of HISUI® demonstrated that the α-linolenic acid content in HISUI®, which was stored at room 
temperature in a dry place away from direct sunlight, remained over 57% (w/w) for 14 months after bottling, and we renewed it 
as a food with nutrient function claims. The subjective survey revealed that reasons for HISUI® usage were “taste” (14.8%), “supply 
of specific nutrients” (11.1%), “staying healthy” (11.1%), “skin condition” (14.8%), “slimming” (7.4%), “anti-aging” (7.4%), “a 
gift” (11.1%), and “miscellaneous” (22.2%). This suggested that over 40% users use HISUI® to improve health or skin conditions.

NOTE
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はじめに
　エゴマ（Perilla frutescens var. japonica Hara）は
シソ科の 1年草で，種子は和え物，ふりかけ，薬
味などに利用されてきた。原産地はインドや中国
南部とされるが，日本でも古くから栽培されてお
り，縄文時代の遺跡からも出土する 1）。地方によっ
ては，「じゅうねん食べると十年長生きできる」と
の言い伝えから「ジュウネン」とも呼ばれる。エ
ゴマ種子は 46～ 50%の乾性油を含み，食用以外に
も灯明油ならびに油紙，雨傘，提灯などの防水加
工や，ペイントなどの原料として用いられてきた
が，不飽和度が高いため，酸化劣化しやすく，食
味変化が大きいことから，食用としての用途が限
られてきた。一般的な食用油は，オレイン酸やリ
ノール酸を多く含み，n-3系脂肪酸である α-リノ
レン酸含量が 10%以下であるため，α-リノレン酸
を 60%前後含むエゴマ種子油は特徴的な脂肪酸組
成と言える 2）（図 1）。エゴマ種子油と似た脂肪酸
組成はアマニ種子油で，繊維用として栽培されて
いた亜麻（Linum usitatissimum）の種子を原料とし
ている。同じく多価不飽和脂肪酸の n-3系脂肪酸
としては，魚油に多く含まれるドコサヘキサエン
酸（DHA），エイコサペンタエン酸（EPA）があげ
られる。
　多価不飽和脂肪酸が高いエゴマ種子油や魚油は，
1990年代以降，栄養学的見地から注目されるよう

になった。グリーンランド地方のイヌイットを対象
とした食生活と健康についての疫学調査に端を発
し 3），魚油に多く含まれる n-3系脂肪酸の DHAや
EPAの生理機能の解明が急速に進むにつれ，n-3系
脂肪酸には抗炎症作用や心血管保護作用があること
が知られてきた。エゴマ種子油に多く含まれる α-

リノレン酸は体内に吸収された後，EPA→ドコサ
ペンタエン酸（DPA）→ DHAと代謝される。これ
らは局所で活性代謝物（レゾルビンやプロテクチン，
マレシン）に変換され，炎症の抑制や収束に関わる
4）。また，エゴマ種子油には虚血性心疾患の予防 5）

やアレルギー制御作用 6, 7），脳機能の維持 8）に重要
な役割があることも報告されている。n-3系脂肪酸
はヒトの体内で合成できないため，食事として摂取
しなければならず，不足すると欠乏症—特に，鱗状
皮膚炎，出血性皮膚炎，結節性皮膚炎などの皮膚疾
患—を引き起こす 9）。そのため，n-3系脂肪酸は必
須脂肪酸と呼ばれ，2015年度に栄養機能食品とし
て追加された成分である。従って，n-3系脂肪酸を
含む食品は，基準を満たせば，皮膚の健康維持を助
ける栄養素と表示可能である。
　東商事㈱は 2018年から秋田県大仙市協和で収穫
されたエゴマ種子や葉から，「えごま麺」や「えご
ま味噌」などの加工食品の販売を手がけてきた。さ
らに，「六次産業化・地産地消法」に基づく総合化
事業計画の認定を受け（2018年 9月），自社搾油

図 1　食用油の脂肪酸組成
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所で搾油を開始し，2019年 5月に食用エゴマ油を
商品化した（商品名 :「翡翠 ®」）。エゴマ種子油は，
産地ごとに香りや味わいが異なる。現在は，秋田県
内 4地域（大仙市協和，東成瀬村，由利本荘市，大
館市）毎に収穫したエゴマ種子を使用した「翡翠 ®」
4種類を販売している。
　本稿では，エゴマ種子油「翡翠 ®」の栄養機能食
品としてリニューアル商品化と，購入者にアンケー
トを実施し，購入理由や使用方法，満足度を調査し
た結果を報告する。

1．材料と方法
1-1．エゴマ種子油製造および栄養成分分析
　エゴマ種子は，2018年 10月秋田県大仙市で収穫
されたものを用いた。エゴマ種子油の抽出は，種
子を洗浄後，水分含量 6%（W/W）以下になるまで 

風乾し，低温圧搾による搾油を行った（図 2）。エ
ゴマ種子油「翡翠 ®」の栄養成分分析および α-リ
ノレン酸の定量は，日本食品分析センターに委託

した。また，α-リノレン酸の変化は，搾油後に常温・
暗所で，14カ月間保存したサンプルを用いて測定
した。

1-2．購入者調査
　「翡翠 ®」に関するアンケート調査は秋田県総合
食品研究センター倫理委員会の承認（R2-03）を得
て，以下の要領で行った。「翡翠 ®」販売店舗にお
ける購入者 17名を対象に，年齢，性別に加えて，7

項目に対する無記名アンケートを実施した。試験参
加の意思は，アンケート用紙の無記名郵送により確
認した。

2．結果および考察
2-1．「翡翠®」栄養成分と栄養機能食品としての上市
　栄養機能食品とは，身体の健全な成長，発達，健
康の維持に必要な栄養成分の補給・補完を目的とし
た食品であり，高齢化，食生活の乱れなどにより，
通常の食生活を行うことが難しく，1日に必要な栄

図 2　エゴマ栽培風景および搾油工程
a: エゴマ自社農園　b: エゴマ種子　c: 搾油工程
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養成分を摂れない場合に利用する食品である。n-3

系脂肪酸は，2015年度に栄養機能食品として追加
された成分で（一日当たりの摂取目安量は，n-3系
脂肪酸として 0.6～ 2.0g），“ 皮膚の健康維持を助
ける栄養素 ” と表示可能である。n-3系脂肪酸を多
く含むエゴマ種子油「翡翠 ®」に含まれる n-3系脂
肪酸は，製造直後では 57.4%（表 1），14カ月の保
存した後も，57%以上の含有量を保持できたため
（賞味期限 12カ月），栄養機能食品としてリニュー
アルした（図 3）。
　
2-2．「翡翠®」購入者調査結果
　購入者調査結果を表 2に示した。本試験参加者
は女性 11名，男性 6名の計 17名（平均年齢 47.5歳）
で，6割近くの参加者は，購入回数が “ 初めて ”と
回答した。一方，“三回目以上 ”の回答が約 3割で，
“二回目 ”の購入と合わせて約 4割であった。購入
目的として，「翡翠 ®」に高含有されるα -リノレン
酸の生理機能に対応した回答項目−“ 特定の栄養素
の補給 ”，“ 美容 ”，“ 老化防止 ”−を期待した回答
が 3割強だった。使用頻度は “ほぼ毎日 ”が約 4割

エネルギー（kcal） 900 
たんぱく質（g） 0
脂質（g） 100
　n-3 系脂肪酸（g） 57.4
炭水化物（g） 0
食塩相当量（g） 0 

表 1　エゴマ種子油「翡翠®」の栄養成分表示（100 g当たり）

問 1．「翡翠 ®」の購入理由（複数回答可）
味が気に入っている 14.8% 疲労回復 0.0% 特定の栄養素の補給 11.1%
体調の維持・病気の予防 11.1% 美容 14.8% ダイエット 7.4%
老化予防 7.4% 贈答用 11.1% その他 22.2%
問２．「翡翠 ®」の購入回数
初めて 58.8% 二回目 11.8% 三回目以上 29.4%
問３．「翡翠 ®」の使用頻度
ほぼ毎日 37.5% 一週間に２～３度 31.3% 一週間に 1 度 12.5%
二週間に 1 度 0.0% それ以下 18.8%
問４．「翡翠 ®」のお召し上がり方法（複数回答可）
そのまま 3.8% 野菜にかける 50.0% 和風料理 15.4%
洋風料理 7.7% 中華風料理 3.8% その他 19.2%
問５．「翡翠 ®」の満足度
非常に満足している 43.8% まあまあ満足している 25.0% 普通 25.0%
あまり満足していない 6.3% まったく満足していない 0.0%
問６．「翡翠 ®」の容器の使いやすさ
非常に使いやすい 31.3% 使いやすい 37.5% 普通 25.0%
使いづらい 6.3% 非常に使いづらい 0.0%
問７．「翡翠 ®」以外の健康食品（サプリメントを含む）

摂取している 56.3% 摂取していない 31.3% 摂取した時期はあるが
現在は摂取していない 12.5%

表２　「翡翠 ®」購入者を対象としたアンケート調査結果

図 3　エゴマ種子油「翡翠 ®」
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で，次いで “一週間に 2～ 3度 ”となった。摂取方
法は “野菜にかける ”が最も多く，“和風料理 ”や
“ 洋風料理 ” に使用され，ヨーグルトやコーヒー，
青汁，味噌汁に入れていると回答もあった。エゴマ
種子油「翡翠 ®」の商品満足度は “非常に満足して
いる ”と “まあまあ満足している ”を合わせると約
7割になった。容器は “非常に使いやすい ”と “ 使
いやすい ”を合わせると 7割近くになり，容器の使
いやすさには，概ね満足している結果となった。「翡
翠 ®」以外の健康食品の摂取率は約 7割で，健康食
品に関心がある参加者が多かった。n-3系脂肪酸の
栄養機能性に関しては，消費者庁ホームページにお
ける解説などで周知されており 10），健康食品に関

心が高い本試験参加者が，エゴマ種子油に含まれる
n-3系脂肪酸に対する期待が購入に繋がっていると
考えられた。
　東商事㈱は，2016 年 1 月に食のブランド
“Cocopelli” を立ちあげた。アメリカン・インディ
アン，ホピ族には，「精霊 “Kokopelli” が美しい音色
の笛を吹けば，草花が芽吹き，木は生い茂る」と
の言い伝えがあり，“Kokopelli” は『豊穣の神』と
して信仰されてきた。東商事㈱の食のブランド
“Cocopelli” は，この ”Kokopelli” のように，人々の
豊かな暮らしを願い，秋田の食材を，作り手や同士
の想いとともにお届けしたいと考えている。
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引用文献
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７７．．秋秋田田県県総総合合食食品品研研究究セセンンタターー報報告告指指針針 
 
【総則】 
１ 秋田県総合食品研究センター報告は、食品研究に関する幅広い分野の原著論文

（報文及び研究ノート）、総説、特許の要約、学会発表要旨及び外部発表論文

要約等を掲載する。原著論文（報文及び研究ノート）は独創的なものであり、

価値ある新事実や結論を含むものでなければならない。 
２ 投稿者は、原則として秋田県総合食品研究センターの職員とする。 
３ 論文の用語は、原則として日本語とする。 
 
【掲載論文の種類】 
  原著論文（報文及び研究ノート）と総説の 2 種類とする。原著論文は、論文とし

て未発表のものに限る。ただし、講演要旨、会議議事録などに発表した内容を投稿

することは妨げない。 
 
【掲載論文等のページ数と注意事項】 
（報文及び総説） 
論文自身が独立しており、完結した内容でなければならない。論文の長さは特に限 
定しないが、10 ページ程度であることが望ましい。 

（研究ノート） 
限られた部分の発見や、新しい実験方法など、報文としてはまとまらないものであ 
っても、報告する価値のあるもの。論文は、4 ページ以内にまとめること。 

（特許の要約）1/2 ページにまとめること。 
（学会発表要旨）1 ページ以内にまとめること。 
（外部発表論文要約）外部発表論文や著書等について、論文題名、著者名、雑誌もし

くは著書名、巻、最初と最後のページ及び発表年を記載するとともに、要約を１ペ

ージ以内に記載する。 
（外部発表論文再掲載）当研究センター職員が筆頭著者もしくは責任著者となってい

る外部発表論文について、出版社等の了解が得られた場合は再掲載出来るものとす

る。 
 
【審査】 
１ 原著（報文及び研究ノート）及び総説に関しては、複数の編集委員によりその論

文の価値判断がなされ、掲載の可否が決定される。 
２ 編集委員は、論文の内容、文章などについて著者に改正を助言し、あるいは疑義

の解明を求めることが出来る。 
３ 編集委員の質問や意見に対して明確な回答がなされた場合には、速やかに修正原

稿を提出しなければならない。 
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【原稿の書き方】 
１ 一般的注意事項：文章は平易且つ簡潔な「である」調とする。数字や英字は原

則として半角とする。論文の記述は正確を期し、全編にわたり簡潔明瞭である

と。 
２ 原稿は、「Word」を用いて作成し、A4 版縦長様式とする。 
３ 原稿の書体は、原則として MS 明朝体を用い、表題は 18 ポイント、本文は 12

ポイントとする。文章中（全角）では句点「。」及び句読点「、」を用いる。半

角のは、終止符「．」及びカンマ「，」を用いる。 
４ 原稿の上下、左右には 2.5 cm の余白を設ける。 
 
【論文の形式】 
１ 報文は、次の形式をとる。 
 【要約】、【緒言】、【実験方法】、【結果】、【考察】、【引用文献】の順とする。 
【謝辞】は、【引用文献】の前に入れる。 

２ 研究ノートは、次の形式をとる。 
 【緒言】、【実験方法】、【結果と考察】、【引用文献】とする。 
３ 総説は、特に形式にこだわらないが、最初に要約を付ける。 
４ 図表は、本文中では図１あるいは表１などと表記する。 
５ 引用文献は、本文中の該当人名や事項の後に上付き小文字で、秋田県 1)、や総食   

研 2-4)などのように番号を付し、そのリストを一括して引用文献の項に記載する。 

６ 投稿中の論文、私信、未発表結果は、引用文献に入れず本文中に括弧で示し引用

する。 
７ 本文中に他の論文の著者名を引用する場合には、混乱の起こらない限り姓のみと

する。著者が 2 名の論文は、両者の姓を併記し、3 名以上の場合は、筆頭著者以

外を他」もしくは「ら」と略記する。 
８ 定義を必要とする略号や記号の使用は、最小限にとどめる。使用するときには、

初出の箇所に正式名を書き、続けて括弧内に略号をいれる。用いた略号は文末（引

用文献のあと）に一括して表示する。また、表題には略号を用いない。 
 
【引用文献記載方法】 
１ 雑誌は、著者名、（年号）、論文表題、雑誌名、巻、ページ（最初と最後）、の順に

記載する。 
２ 単行本は、著者名、（年号）、論文表題、書名、（編者）、ページ（最初と最後）、 

出版社、出版都市とする。 
３ 著者名は、姓名とも記し、全著者名を記載する。 
４ 欧文雑誌の略記は、Index Medicus による。誌名はイタリックとし、巻はボールド 

とする。 
５ 和文誌名は略記しない。 
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６ ウェブサイト中の記事に関しては、著者名、「ウェブサイトの題名」・ウェブサイ

ト名称、更新日、入手日付を記載する。 
７ 引用文献に doi (Digital Object Identifier)番号が付与されている場合は、その旨を 

併せて記載する。 
 （例：J. Biochem., 164(2), 103-112. doi:10.1093/jb/mvy033） 
 
（引用文献記載例） 
1) Tomatsu M, Shimakage A, Shinbo M, Yamada S, Takahashi S (2013) Novel angiotensin I-

converting enzyme inhibitory peptides derived from soya milk. Food Chem, 135, 612-616. 
doi: 10.1016/j.foodchem.2012.08.080 

2) Inagami T (1998) Angiotensin receptors: molecular biology and signaling. In: Renin- 
Angiotensin. (Ulfendahl HR, Aurell M, eds), p25-35, Portland Press Ltd, London. 

3) 小笠原博信、高橋砂織 (2000) STS-PCR 法によるあきたこまち等の 1 粒品種判別 

日本食品科学工学会誌 47, 632-637. doi: org/10.316/nskkk.47.632 
4) 作田庄平 (2004) アロサミジンとキチナーゼ：キチン・キトサンの開発と応用（平

野茂博監修） p153-164, 株式会社シーエムシー出版、東京. 
5）特許庁、特許情報プラットフォーム（J-PlatPat）の刷新について（平成 31 年 4 月） 
 https://www.jpo.go.jp/support/j_platpat/sassin_190425html （参照 2019-11-19） 
 
【単位と物質の名称】 
種々の物質単位及びその用語や記号は、国際単位系・SI(metric system)を基本とする。

常用的に用いられている物質名のうち、極めて使用頻度が高く、使い方が国際的に

統一されている物質名は、定義なしで使用できる。 
 

【学名】 
学名は、イタリックを用いる。 

 
本規定は平成１１年４月１日より施行する。 
平成２１年 ４月 １日、一部改正。 
平成２３年 ４月 １日、一部改正。 
平成２５年 ４月 １日、一部改正。 
令和 元年１１月２２日、一部改正。 
令和 ２年 ９月２５日、一部改正。 
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