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これまで多くの脂肪負荷試験を行い、その結果血中脂質の応答には個人差が大きい

こと、負荷前prefJリポ蛋白やトリグラセリド高値、負荷直後のトリグリセリド増加

量などが関連することなどを報告してきた。

昨年度は同一被験者に3種の脂肪を負荷して血中脂質の経時変化を比較検討した。

今年度は同じ被験者に、 n3系脂紡酸の含量の多い魚油を負荷して、飽和脂肪酸の多い

バター・牛乳及びn6系脂肪酸の多い調合植物油と比較した。

実験方法

22~25歳の健常男子被験者を対象に、魚油源として 1 人当り鯖水煮缶詰200g を負

荷したO 負荷に際しては、早朝空腹時に採血後、鯖水煮を食パンl枚65gと共に 1回

負荷し、 1時間毎に6時間後まで採血し、血中脂質の経時変化を調べた。総コレステ

ロール、 HDLコレステロール、遊離型コレステロール、トリグリセリド、燐脂質は酵

素法、アポ蛋白は一元免疫拡散法、脂肪酸はG山法により測定した。

結果及び考察

魚油源として鱒水煮缶を負荷した時の血中脂質・アポ蛋白の経時変化を表lに示し

た。総コレステロール、トリグリセリド、燐脂質の増加が著し〈、アポCIIも増加し

た。前報の牛乳負荷ではトリグリセリド、燐脂質は経時的に増加したものの、総コレ

ステロールの増加は認められず、アポCIIは低下傾向を示していた。

脂肪負荷に対する反応の様相をみるために、負荷前値を100として経時変化の最大

反応値を検討した。トリグリセリドでは平均値で牛乳246、バター243、調合植物油lπ

(前報)に対し、鯖水煮缶では240と著しい上昇を認めたが牛乳やバター負荷との聞に

差はなかった。総コレステロールでは前値100に対し調合植物油104、牛乳105、バター
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114と上昇したのに比べ、鯖水煮缶では122とさらに上昇は著しく、鯖負荷と調合植物

油または牛乳負荷との聞に有意差が認められた。燐脂質では調合植物油111、牛乳117、

バター127であったのに対し、鯖水煮缶では129と上昇し、鯖負荷と調合植物油負荷と

の聞には有意差が認められた。また空腹時血中トリグリセリドと脂肪負荷後のトリグ

リセリド最大増加量との問の相関係数を算出すると、バター0.95、牛乳0.86、鯖水煮

缶0.86の正相関がみられるのに対し、調合植物油は 0.96と負相関がみられた。この

ことから外因性脂肪の吸収や分解は空腹時血中トリグリセリド値に依存することが示

唆された。

負荷した鯖水煮缶中の脂肪酸及び、コレステロール含量は、飽和脂肪酸 (Sl 9.4 g 、

一価不飽和脂肪酸 (Ml13.5g、多価不飽和脂肪酸 (Pl12.0g、コレステロール170

mgで、 P/S比は1.3であった。多価不飽和脂肪酸含量が多いがn6/n3比は約0.11と

n3系脂肪酸の割合が高い。鯖水煮缶負荷後の血中脂肪酸の2時間毎の変動を前報の3

種類の脂肪負荷時と対比させて表2に示した。鯖負荷により、リノール酸、アラキド

ン酸の減少とαーリノレン酸、エイコサペンタエン酸、ドコサヘキサエン酸の著しい

増加が認められた。この結果、 n・6/n-3比は負荷後に低下した。またn-9/n-3比が低

下し、 n-9/n-6比は上昇した。このように、 n-3系脂肪酸を多く含むことを良〈反映

していた。

バターと牛乳負荷では血中脂肪酸の変動は近似していたが、レスポンスの大きさに

はかなりの差があり、吸収に差のあることが推察された。また、バターと牛乳負荷で

はαーリノレン酸の動態が異っており、詳しい検討が必要と思われた。
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Toble 1 Chonges of serum lipid口ndopoprotein levels ofter fot looding 

Initi口l 1 hour 2 hours 3 hours 件hours 5 hours 6 hours 

Totol Cholesterol 157:tl4 151土l件 1701 7 168:!:l2 177111勢 183:tl1普 183:tl9 

HDL Cholesterol 48:tl5 45土7 5ユ±ユ2 48土12 5H14 531ユ5 54土16

Triglyc巴ride 114土品2 16ユ土62勢 229177‘ 259:tl08勢 238:tl48 222:tl49 178土126

Phospholipids 196土27 ユ92土8 222120 226129 237土33骨 243土3品‘ 238土31骨

Free Cholesterol L↓o土判 40土3 品713 品7土5 481 5 501 6 491 6 

C日P Apo AI 186土28 210125 186128 193土28 185135 2ユ5113 179土24

Apo AII 541 8 51土7 5H10 54::: 6 491 5 5H 9 521 8 

Apo B 7H 9 76土3 70:tl4 7む19 75:1: 6 76土6 73士5

Apo CII 3.710.7 品目9土0.6:蜂4.9土1.0 む.7土0.9‘3.3土ユ.0 持.2:tl.1 4.6:tl.2鋒

Apo CIII 13.713.3 15.313.8 11.813.ユ13.3土2.413.ユ13.7ユ3.8土2.814.3土2.1

Apo E 4.2土0.9 4.2:tl.0 5.9土ユ.8 5.9:tl.4 6.4土0.8 5.510.7 5.7土ユ.1

何回n(mg/dl)土SD，n=ι 傷 P <0.05， **骨 P<0.005， 

門口ckerelconned with brine looding 
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Table 2 Ch口ngesof serum fatty口cidlevels口ft巴rfat 10口ding

Butter Blend oil Fish 阿ilk
2 hrs品 hrs6 hrs 2 hrsιhrs 6 hrs 2 hrs 4 hrs 6 hrs l2 hrs叫 hrs6 hrs 

C12 :0 ↑ f T T T 
14:0 A T ↑1'1" 寸f T↑ f ψ 

16:0 T ↓ 1t ↑f ? 
18:0 外

f ↓ 中 J.， .v f f ↑ 
20:0 . ↑ 

ユ6:1n7 v + 4 T ，-
18:1 n9 J官、

寸 ↓ T 8 Z 
20:1 n9 ↓ ↓↓ ↑ 今e 小. 1 
18:2 n6 ↓ 4 l 千 〆.‘、

2 寸 4↓↓ ψ ↓L L ‘r 
20:叫 n6 1 LLL l 

↑ キ 一斗一18:3 n3 i l' ↑ 
〈。 20:5 n3 • Jν i t 

， 
市 ;↑ tft ↑↑ ι↓ ↓L .，!.-

22:6 n3 、レ ， J- ι tt ↑ rt ↓↓ιH! 
n6/n3 ↑ 1'1' ↓ ↓ ↓ 

n9/n6 小 中 1T 守

n9/n3 十 |↑ T |↓ ↓ ↓ f 1 T 

EPA/AA '1'1'↑ ↑ イト 、y ↓ ，v 

DHA/AA T↑f 'ト l' 

PUFA/C16:0 d〆 ↓ L 中 ψ ↑ ↑ 't a '1' ψ 

C20:向/Cl8:2 ↓ T '¥' 

寸Cl8:0/C18:ユ ↓ ι 
Cl6:0/C18:0 ノ7 4〆 ψ 

C20 :3n9/C18 :2n6 H T T 
C20:3n9/C20:4n6 ↑ ? 十 、b
1'0 r.(， Pく0.05パ↑口r.LJ，P<0.01， l'竹orj品 Pぐ0.005，'jor.J，. Pぐ0.10vs. initial level 
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