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オリーブ葉の乾燥条件の検討

柴崎博行

オリ ーブ葉の利活用のため，葉の水分及び特徴的なポリフェノール成分である Oleuropein(オレウロ

ペイン）の挙動に与える乾燥処理時の温度及び時間の影響について検討を行った乾燥の進行による水分

の減少は 80℃以上の乾燥温度では 2時間で定常となったが， 60℃では 8時間を要し， 40℃では 8時間

でも不十分であった乾物あたりの Oleuropein含量は80℃以上では乾燥前と比べて大きく増大するこ

とが分かった

1 緒言

オリーブの葉は茶や菓子などの食品素材，飼料の原料

などとして活用されている本県ではオリ ーブハマチの

餌の原料として，大量に使用されている．オリ ーブ葉に

はポリフェノ ール成分のひとつである Oleuropeinが高

濃度に含まれており，抗酸化性や抗酸化ストレス活性な

どの機能性を有することが知られている!)_

オリ ーブ葉素材については Oleuropein含量の高いも

のが求められることが多いが，一方で県内では近年，葉

の乾燥粉末の Oleuropein含量が低いことが問題になる

事態が生じている．

オリープ葉は素材として利用される場合，前処理とし

て，保存と取扱のしやすさを考慮して乾燥して使用され

ることが多い．オリーブ葉乾燥粉末の Oleuropein含量

に対しては，品種や栽培条件など，元のオリ ープ葉の品

質が影響するほか，加工条件の影響も考えられる．品種

については経験的に NevadilloBlancoのポリフェノー

ル成分量が高いことが知られているが，年変動が大きく

一様ではない葉の乾燥処理の条件は加工業者によって

様々であり ，県産オリーブ葉についてはこれまで統一的

な乾燥条件の検討が行われていないことから，ノウハウ

の共有も出来ていないのが現状である．

そこで今回，オリ ーブ葉の乾燥温度と処理時間が乾燥

物の品質に与える影響について検言寸を行った．

2 実験方法

2. 1 オリーブ葉

香川県農業試験場小豆オリーブ研究所において栽培

されているミッション種のオリーブの葉を用いた 平

成 30年 3月に剪定された枝から約 1.5 kgの生葉を採

取してよく混ぜたものからサンプリングを行い，乾燥

試験に供した

2. 2 乾燥試験

上記オリーブ葉約 50gを，キムタオル（日本製紙ク

レシア）を敷いたトレイの上に広げ，各温度に設定し

た電気式通風乾燥機 (¥VF0-510(東京理化機械， 他）で

乾燥処理を行った．乾燥後の葉は室温で放冷後速やか

に，小型粉砕機（製品名：フォースミル（大阪ケミカ）レ

（株）製））を用いて粉砕し，以下の分析に供した

2. 3 化学分析

オリーブ葉及びその乾燥粉末の水分は，常圧乾燥法

(135℃ 2時間）で測定した

オリーブ葉及びその乾燥粉末に含まれるポリフェノー

ル成分の抽出は既報2)に準じて実施した．約 1gの試料

を精秤し， 20mLの80%メタノールを加えて 5分間の超

音波抽出及び20分間振とう抽出を行った.No.2の濾紙

を用いて減圧濾過し濾液及び残i査の洗液を合わせて 50

mLに定容し，ポリフェノール抽出液として分析に供した

総ポリフェノール含量の分析は，標準物質としてカフ

ェ酸を用いFolin-Ciocaltue法叫こ準じて行った

Oleuropeinの分析は既報叫こ準じてHPLC法により実施

した．

3 実験結果及び考察

3. 1 葉の水分変化

各乾燥温度における試料の水分の経時変化を図1に示

した.80℃及び100℃では， 2時間の乾燥処理で葉の水

分は3%程度まで低下した一方， 60℃では同程度の水

分に低下するのに 8時間の乾燥処理を要したまた40℃

では乾燥の進行は遅く， 8時間の乾燥処理を行っても

30 %以上の水分を含んでいた

乾燥効率から見ると， 80℃以上の温度で短時間処理す

る方が効率的であることが示唆された．
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図1 オリーブ葉の水分の経時変化

3 . 2 Oleuropein含量

各乾燥温度における試料のOleuropein含量の経時変化

を図2に示した．乾物あたりのOleuropein含量は， 40℃

ではわずかではあるが時間とともに増大が認められた

60℃では2時間の処理で大きく減少し，更に処理を続け

ても乾燥処理前のレベルまで増大することはなかった
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一方80℃及び100℃の処理では， Oleuropein含量は大

きく増大した.80℃では2時間の処理で約3倍に， 100℃

では同じく約 4.5倍に増大した．更に長時間の処理では

それぞれほぼ変動はなく， 2時間の乾燥処理でほぼ定常と

なった
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図2 オリーブ葉の Oleuropein含量の経時変化

3. 3 ポリフェノール量

各乾燥温度における試料の総ポリフェノール量の経時

変化を図3に示した全ての誤験区において 2時間の乾

燥処理で乾物あたりの総ポリフェノール量は増大した．

増大が最も高かったのは 40℃の試験区であり，次は

60℃であったまた全ての試験区で，更に乾燥を続ける

と総ポリフェノール量は減少に転じた.8時間の乾燥処理

を経た試料の総ポリフェノール量は 40℃で最も低く，

100℃が最も高かった．
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図3 オリーブ葉の総ポリフェノール量の経時変化

40℃及び60℃の試験区では総ポリフェノール量は増

大する一方でOleuropeinは減少するという相反する結果

になったことを考察するため， 図4に各温度で 2時間処

理した試験区のポリフェノール成分のHPLCクロマトグラ

ムを示したここでは分析に係るサンプリングを湿試料

重量で行っているため，とくに乾燥が進んだ誤験区では

ピーク強度を直接比較することはできないしかしなが

ら40℃及び60℃の誤験区では対照区（乾燥前の生葉）

と比較して，全体的にヒ°ーク強度は減じており，特に

60℃ではOleuropeinのヒ°ークは大幅に減じていた一

方， 80 ℃及び 100 ℃の誤験区では， Oleuropein のヒ°—

クは増大しており，クロマトグラム中最大のピークとな

っていた

以上のことから， 80℃及び 100℃の加熱乾燥におい

てポリフェノール成分のうちOleuropeinの量が特異的に

増大することが示唆された一方， 40℃及び60℃の試

験区における総ポリフェノール量の増大について説明は

困難である．推測ではあるが，総ポリフェノール量の定

量法は試料の還元力を比色法で評価するものであるため，

乾燥前に存在しているポリフェノール成分が 40~60℃

の加熱乾燥によりポリフェノール成分としてHPLC分析で

検出できないが還元力を有する成分に変化した可能性が

考えられた
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図4 ポリフェノール成分の HPLCクロマトグラム

図5にOleuropeinの構造式を示した.Oleuropeinはエ

レノール酸とヒドロキシチロソールがエステル結合した

アグリコンにグルコースが結合した化合物であり，エス

テラーゼやグルコシダーゼなどの酵素により容易に加水

分解される構造を有しているまたカテコール構造を有

していることからポリフェノールオキシダーゼの基質と

なるなど，酸化の対象となりえる．

上記の実験結果から考えられる仮説は以下のとおりで

あるまず40℃~60℃程度の中温域では，加水分解酵

素やオキシダーゼ等の作用によりオリーブ葉に含まれる

Oleuropeinが減少する．また生のオリープ葉には

Oleuropeinの前駆体が存在することが推測される.80℃ 

以上の高温域では，乾燥が進み水分が減少するまでの間

に，前述した加水分解酵素やオキシダーゼ等が失活する

一方，前駆体から Oleuropeinを生成する酵素が作用し，

Oleuropeinが増大することが考えられた
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海外の研究では，生及び凍結乾燥したオリ ーブ葉には

予想以上に抗酸化物質が少なく，低温で乾燥，あるいは

乾燥前にブランチングしたオリーブ葉ではポリフェノー

ル成分が増大するとの報告があり 5)--6),今回の試験結果の

傾向と一致する．
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図5 Oleuropeinの構造式

4 結言

今回の試験では，オリーブ葉の加熱乾燥については，乾

燥効率及びOleuropein含量にのみ着眼すると， 80℃ ~

100℃で2時間の処理が最も効率的であることが示唆さ

れた．乾燥方式によって水分やOleuropeinの挙動は異な

ることも考えられるが，今後のオリーブ葉素材生産の一

助となれば幸いである．また，ポリフェノール成分の挙

動については不明な点が多く，今後の研究課題としたい．
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