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メタボリックシンドローム改善に向けた酢酸高含有食事メニュー

開発のための基礎研究 
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研究内容：長崎県においてメタボリックシンドロームの割合が全国平均と比較して高く、

年々増加傾向にある。メタボリックシンドロームは、内臓脂肪が増加することで糖尿病を

はじめとする生活習慣病になりやすく、心臓病や脳などの血管の病気につながりやすい状

況をいう。このため、医療費削減や、健康寿命の延長のために、これを予防することは早

急な課題となっている。最近の研究で、酢酸が主成分である食酢を１日当たり 30mL継続

摂取することで、生活習慣病の予防が期待できることが臨床試験によって明らかになり、

また、申請者らの行った研究によって、酢酸の作用メカニズムも解明された。しかし、酢

酸は酸味が強いため、継続的に摂取することが難しい。したがって今後は、食酢を、毎日

の調理の中で食べやすい料理に仕上げる必要が出てきた。そこで、固形食材中に酢酸を広

く深く浸透させる一方で、食べても酸味を感じにくい調理手法が開発できないかと考えた。

しかし、多成分が共存する調味液中での食材への各成分の拡散の仕方については不明であ

る。そこで、この課題を解決すると同時に、物性解析や官能評価も行い、酢酸を多く含ん

でいても美味しい調理法を見出し、その機構も明らかにすることを目的とした。これによ

り食酢を料理の形で継続摂取でき、生活習慣病のリスクが低減すると期待している。 

研究成果：食酢利用調理品における酢酸含量および真空調理法を利用した酢酸高摂取メニ

ューの開発として論文をまとめた（日本調理科学会誌）。これまで，酢酸摂取による生活習

慣病予防効果については様々な論文で報告されてきた。しかし，一般的に売られている酢

酸入りの商品や，食酢メーカーが紹介しているレシピで作成したメニューで実際に摂取で

きる酢酸量については，ほとんど調べられてこなかった。そこでこれらの酢酸量を今回明

らかにした結果，生活習慣病予防において有効であると思われる 750mg の酢酸を 1 日当

たりで摂取することは難しいことが示唆された。次に，１回の食事当り 1000mgの酢酸摂

取を目指し，新調理法である密閉袋を使用した真空調理法に加え，甘味，塩味，旨味の他，
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苦味成分を加えた食酢で調理した鶏胸肉について酢酸含量を測定した。その結果，スチー

ムコンベクションオーブンを用い，スチームモード，蒸気量 100％，庫内温度 85℃とし，

中心温度が 75℃に到達してから 5分間加熱すること，および浸漬期間を 2日間とすること

で，調理した鶏胸肉 100g当たり，酢酸を平均で 1000mg以上含むことが明らかとなった。 

また、酢酸摂取による健康効果や、高酢酸摂取のためのレシピ開発について、大学院講

義（栄養科学特論）、及び KTNテレビ、ヨジマル内のコーナー内で紹介した。また、学会

発表としては、日本調理科学会全国総会にて、酢酸高摂取に向けた試みについて発表した。 


