
(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　 に、極性を有する有機溶剤を添加し、スフィンゴ糖脂質を抽出することを特徴と
するスフィンゴ糖脂質含有物の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明が属する技術分野】
　本発明は、 に含まれるスフィンゴ糖脂質の製造方法に関するものであり、詳しく
は、原料としてトビ 使用し、スフィンゴ糖脂質を効率よく製造する方法に関するもの
である。
【０００２】
【従来の技術】
最近の研究によれば、複合糖質、なかでも、糖脂質に、顕著な生理活性を有するものがあ
ることが明らかにされてきた。例えば、脂肪酸とスフィンゴシンから成るセラミド、糖と
脂肪酸とスフィンゴシンから成る、スフィンゴ糖脂質の一種であるセレブロシドは、人の
皮膚の角質層に多く存在し、体内から水分の蒸発を防ぐ働きをしていることが明らかとな
っている。この高い保湿性を生かした美容分野への利用、さらにはエラスターゼ抑止効果
や遊離基抑止効果を生かした製薬分野への応用も開発が進んでいる。
【０００３】
従来、これらスフィンゴ糖脂質を中心としたセラミド関連物質は、ウシの脳などから抽出
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され、供給されていた。しかし、１９８６年に狂牛病が発生してからは、ヒトへの感染の
可能性から、供給量が激減し、安全な植物起源のセラミド関連物質へ回帰現象が生じてい
る。
植物由来のスフィンゴ糖脂質、特にその中でも、グルコシルセラミドとしては、コメ（Ａ
ｇｒｉｃ．Ｂｉｏｌ．Ｃｈｅｍ．，４９，２７５３（１９８５））および米糠（特開平１
１－２７９５８６号公報）や小麦（Ａｇｒｉｃ．Ｂｉｏｌ．Ｃｈｅｍ．，４９，３６０９
（１９８５））、大豆（Ｃｈｅｍ．Ｐｈａｒｍ．Ｂｕｌｌ．，３８（１１），２９３３（
１９９０）、特開平０４－２８２３１７号公報）などの穀物由来のものが知られており、
すでに化粧品素材や、食品添加剤としても開発が進められている。
【０００４】
【発明が解決しようとする課題】
これら、植物由来のスフィンゴ糖脂質を得るための植物原料として、利用されているもの
は、現在までのところ、穀類、豆類に限られている。これらのスフィンゴ糖脂質含有量は
、さほど多くなく、いずれも、０．０１％程度であると推測される。しかも、これら植物
原料は、すべて人類が食用としているものばかりであり、スフィンゴ糖脂質抽出後の残さ
は、食品としての価値も喪失してしまう。このように、ごくわずかのスフィンゴ糖脂質成
分を抽出するために、非常に多くの食品原料を、食品としての価値を喪失させてしまうの
が、植物原料の問題点であった。一方、食品加工業界を見渡せば、トビ粉は、こんにゃく
芋を原料とするこんにゃく製造時の副産物として、年間３０００～４０００トン生じるに
もかかわらず、特有のえぐ味と刺激臭を有するため、一部、肥料、コンクリート等の増粘
剤として利用されているものの、食品としては全く利用されていない資源である。また、
綿実油粕は、綿実を搾り、綿実油を取得する際に生じる副産物であり、１０年ほど前まで
は植物性蛋白質飼料として利用されていたが、近年は牛乳の脂肪率向上のための高エネル
ギー飼料として、綿実をそのまま給与する農家が増え、利用価値の向上が望まれているも
のである。
【０００５】
本発明は、化粧品、食品向けの機能素材として注目を集めているスフィンゴ糖脂質の製造
法に関し、従来知られていた、動物組織からの抽出による方法で指摘の多かった、製品安
全性に何ら問題がなく、かつ、植物素材でありながら、現在までのところ、食品としての
価値を有することのなかった原料を用いる方法を提供することを目的とするものである。
【０００６】
【課題を解決するための手段】
　本発明者ら 、従来用いられていた穀類、豆類といった、植物性原料以 に、高濃度で
スフィンゴ糖脂質を含有する植物性原料を探索した結果、上記のような食品としては利用
されていない、トビ粉（芋類）や、綿実油粕（油粕）といった植物由来天然資源中に、ス
フィンゴ糖脂質が、穀類、豆類に匹敵あるいは凌駕する濃度で含まれていることを突き止
め、本発明を完成させるに至った。さらに具体的には、こんにゃく製造時に大量に発生し
、食用としては、利用価値の低いトビ 、スフィンゴ糖脂質それも、セレブロシド類が
豊富に含まれていること、および、適度な極性を有する有機溶剤を用いることにより、こ
れら天然物から当該成分を、効率的に抽出できることを見いだし、本発明を完成させるに
至った。
【０００７】
　すなわち、本発明は、 に、極性を有する有機溶剤を添加し、スフィンゴ糖脂質を
抽出することを特徴とするスフィンゴ糖脂質含有物の製造方法を要旨とするものである。
【０００８】
【発明の実施の形態】
　以下、本発明について詳細に説明する。
　本発明で抽出原料として好ましく用いられるトビ粉は、日本では、全国蒟蒻原料協同組
合から入手可能である
【０００９】
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本発明で抽剤として使用する極性有機溶媒としては、アルコール類、クロロフォルム、ア
セトン、アセトニトリルなどが挙げられる。なかでも親水性のアルコールが好ましい。そ
のようなアルコールとしては、例えば、メタノール、エタノール、プロパノール、イソプ
ロパノール、ブタノールなどの１価のアルコール、エチレングリコール、プロピレングリ
コールなどの２価以上のアルコールのいずれも利用可能である。これらの溶媒は、水分を
含んでいても使用することができ、またこれらは互いに溶け合う組成の範囲内であれば、
２種類以上を混合して使用することもできる。さらに必要に応じて、界面活性剤や、包接
化合物などを、本発明の目的を脱しない範囲で添加し、抽出促進剤として用いることが出
来る。なお、これら抽出促進剤を添加する場合は、必要に応じて抽出終了後に、カラム法
など公知の技術で除去することが出来る。
【００１０】
極性有機溶媒の使用量は、使用する抽出原料に対し望ましくは、１～３０倍量程度、さら
に望ましくは２～１０倍量程度がよい。溶媒の使用量がこの範囲以下であれば、原料全体
に溶媒が行き渡らず、抽出が不十分になる恐れがあり、この範囲を超える量の溶媒を添加
してももはや抽出量に影響はなく、後の濃縮行程での溶媒除去作業の負担が増えるのみで
ある。
【００１１】
抽出温度は使用する溶媒の沸点にもよるが、エタノールを用いた場合では、望ましくは、
室温程度から７０℃、さらに望ましくは室温程度から６０℃の範囲がよい。抽出温度がこ
の範囲以下であれば、抽出効率が低下し、この範囲以上の温度をかけても抽出効率に大き
な影響はなく、いたずらにエネルギー使用量が増えるのみである。
【００１２】
抽出時間は、１～２４時間、望ましくは２～１０時間、さらに望ましくは２～５時間程度
である。抽出時間がこの範囲より短いと、十分に抽出が行われず、この範囲を超えていた
ずらに長く時間をかけて抽出を行っても、もはや、抽出量の増大は見込めない。また、抽
出中撹拌をすることで時間を短縮することができる。
【００１３】
なお、抽出操作は、一回のみの回分操作に限定されるものではない。抽出後の残渣に、再
度新鮮な溶媒を添加し、抽出操作を施すこともできるし、抽出溶媒を、複数回、抽出原料
に接触させることも可能である。すなわち、抽出操作としては、回分操作、半連続操作、
向流多段接触操作のいずれの方式も使用可能である。
【００１４】
次に、抽出残渣を分離除去する。分離の方法は特に限定されず、例えば、フィルタープレ
ス、シリンダープレス、デカンター、遠心分離器などによることができる。
【００１５】
このようにして得られた抽出液は、濃縮工程に送られる。濃縮処理は、例えば、エバポレ
ーターのような減圧濃縮装置を用いて濃縮乾燥することができる。この濃縮処理により、
黄色乃至褐色の、オイル状または蝋状の濃縮物が得られる。
【００１６】
上記濃縮物を、引き続いて不純物類を取り除き、より純度を向上せしめる必要のある場合
は、常法による精製が可能である。すなわち、シリカゲルカラムなどを通す方法、あるい
は、単に、クロロフォルムや、ジクロルメタンといった、ハロゲン系有機溶媒と、水ーメ
タノール間での分配などによることが出来る。
【００１７】
上記分配により純度を向上させる場合、系内に含まれる両親媒性物質のミセル状組織形成
を抑えるため、用いる水は、中性塩水溶液であることが望ましい。その場合の塩濃度は、
塩の種類にもよるが、塩化カリウムの場合では、望ましい濃度は、０．１～１．５Ｍさら
に望ましくは、０．２～１．２Ｍの範囲である。塩濃度がこの範囲より、小さければ十分
な効果が見られず、この範囲を超える場合は、メタノール添加で析出する場合があるから
である。
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【００１８】
次に、得られた濃縮物の分析方法であるが、最も簡便な方法としては、薄層クロマトグラ
フ法があげられる。スフィンゴ糖脂質、なかでも、グルコシルセラミドの市販標準品が存
在するので、これをリファレンスにし、市販のシリカゲル薄層プレートを用い、クロロフ
ォルムーメタノール系などの展開溶媒で展開させ、濃硫酸や、アンスロン試薬などで、発
色させれば、上記濃縮物中に、高含量で、スフィンゴ糖脂質類が存在することが容易に判
定できる。その他、高速液体クロマトグラフ法、各種クロマトグラフーマススペクトロメ
トリー法などの常法により、スフィンゴ糖脂質類が豊富に含まれることは判定できる。
【００１９】
最終的に得られたスフィンゴ糖脂質含有物は、水などに分散させて用いることが出来る。
この場合、分散性を向上させるために、他の両親媒性分子、界面活性剤、分散安定剤等を
必要に応じて、適当な配合比で配合させることができる。
【００２０】
このような両親媒性分子、界面活性剤、分散安定剤等として、たとえばレシチン、リゾレ
シチンなどのリン脂質、糖グリセリド、糖ステロールなどの糖脂質、サポニン、ポリソル
ベート類、長鎖脂肪酸、水溶性両親媒性高分子などがあげられる。
【００２１】
また、得られたスフィンゴ糖脂質含有物は、そのまま、凍結乾燥法、スプレードライなど
の方法を用いて、固体化、粉末化して用いることが出来る。
【００２２】
このようにして得られた、各種形態を有したスフィンゴ糖脂質成分は、化粧品などの塗布
用基材、食品添加剤などとして用いることが出来る。
【００２３】
【実施例】
以下、本発明を実施例を用いて具体的に説明するが、本発明はこれに限定されるものでは
ない。まず、以下の実施例に用いた測定装置・測定方法について説明する。
（１）測定装置
・シリカゲル薄層クロマトグラフィープレート：メルク社製　Ｓｉｌｌｉｃａ　ｇｅｌ　
　　６０　Ｆ２５４タイプ　層厚  ０．５ｍｍ
・シリカゲル分取薄層クロマトグラフィープレート：メルク社製　Ｓｉｌｌｉｃａ　ｇｅ
　　ｌ　６０　Ｆ２５４タイプ　層厚２ｍｍ
・デンシトメーター：島津製作所製　ＣＳー９３００ＰＣ
【００２４】
（２）測定方法
（ａ）スフィンゴ糖脂質成分の存在確認、定量
市販のグルコシルセラミド標準品エタノール溶液とともに、抽出物のエタノール溶液をシ
リカゲルの薄層クロマトグラフィープレートにアプライし、クロロフォルムーメタノール
混合溶媒（９：１）で、展開した。硫酸噴霧加熱により、標準品と同じＲｆ値（＝スポッ
トの移動距離／溶媒先端移動距離）を与えるスポットをスフィンゴ糖脂質のスポットとし
た。また、セレブロシド成分の定量は、市販標準品のエタノール溶液の濃度を５点程度と
り、（たとえば、０．２５、０．５、１、２、５ｍｇ／ｍｌ、あるいは、アプライ量を変
える、など）これらの薄層クロマトグラフの発色強度を、デンシトメーターにより、検量
線を作成し、当該サンプルの発色強度を測定の後、検量線から、グルコシルセラミド（ス
フィンゴ糖脂質）量を計算により求めた。
【００２５】
実施例 1
トビ粉１ｋｇを攪拌槽に仕込み、そこにエタノール２Ｌを加え、常温で５時間撹拌した。
その後、濾過により抽出液と残渣を分離した。抽出液をエバポレーターにより濃縮し、茶
褐色の蝋状濃縮物１３．３ｇを得た。これを、上記測定法（ａ）に基づき、スフィンゴ糖
脂質類の存在確認と定量を行った。結果を表１に示す。
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【００２６】
【表１】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００２７】

　綿実油粕１ｋｇを攪拌槽に仕込み、そこにメタノール２Ｌを加え、常温で５時間攪拌し
た。その後、濾過により抽出液と残渣を分離した。抽出液をエバポレーターにより濃縮し
、茶褐色の蝋状濃縮物８．４４ｇを得た。これを、上記測定法（ａ）に基づき、スフィン
ゴ糖脂質類の存在確認と定量を行った。結果を表１に示す。
【００２８】
比較例
　小麦粉１ｋｇを攪拌槽に仕込み、そこにエタノール２Ｌを加え、常温で５時間撹拌した
。その後、濾過により抽出液と残渣を分離した。抽出液をエバポレーターにより濃縮し、
濃黄褐色の蝋状濃縮物９．７１ｇを得た。これを、上記測定法（ａ）に基づき、スフィン
ゴ糖脂質類の存在確認と定量を行った。結果を表１に示す。
【００２９】
表１のように、トビ粉から、極性有機溶剤を用いて得られる抽出物は、総重量の１．３３
％と多く、さらに、スフィンゴ糖脂質成分は抽出物に対して、１０．１重量％、抽出原料
に対して０．１３４重量％とともに高い。すなやち、トビ粉抽出物中にスフィンゴ糖脂質
成分はきわめて高濃度、高純度で存在することがわかった。また、綿実油粕抽出物中にも
従来抽出原料として使われていた小麦粉と比較しても、充分高い濃度、純度でスフィンゴ
糖脂質成分が含まれていることがわかる。このように、食品加工業界からの天然廃棄物か
ら、きわめて高濃度で、スフィンゴ糖脂質類を取り出すことに成功した。
【００３０】
実施例
　トビ粉５００ｇを攪拌槽に仕込み、そこにエタノール１．５Ｌを加え、常温で２時間撹
拌し、濾過により抽出液と残渣を分離した。抽出液をエバポレーターにより濃縮し、茶褐
色の蝋状濃縮物６．４ｇを得た。この濃縮物を、クロロフォルムーメタノール混液（１：
１）１Ｌに溶かし、デカンターにて、さらに、精製水４００ｍＬを加え、分配を行った。
この後クロロフォルム層をとりだし、エバポレーターにて濃縮し、濃縮物３．９ｇを得た
。これを、上記測定法（ａ）に基づき、スフィンゴ糖脂質類の存在確認と定量を行った。
結果を表２に示す。
【００３１】
【表２】
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【００３２】
実施例
　実施例 と同様に、トビ粉５００ｇを攪拌槽に仕込み、そこにエタノール１．５Ｌを加
え、常温で２時間撹拌した。その後、濾過により抽出液と残渣を分離した。抽出液をエバ
ポレーターにより濃縮し、茶褐色の蝋状濃縮物６．３ｇを得た。この濃縮物を、クロロフ
ォルムーメタノール混液（１：１）１Ｌに溶かし、デカンターにて、さらに、４００ｍＬ
の、０．４Ｍ塩化カリウム水溶液を加えて、分配を行った。この後クロロフォルム層をと
りだし、エバポレーターにて濃縮し、濃縮物３．３ｇを得た。これを、上記測定法（ａ）
に基づき、スフィンゴ糖脂質類の存在確認と定量を行った。結果を表２に示す。
【００３３】
表２に示されるように、抽出物中のスフィンゴ糖脂質の純度を、単なる溶媒間の分配によ
るのみの簡便な方法で、大幅に向上できることがわかった。このさい、用いる水を、中性
塩水溶液にすることにより、分配効率がさらに向上することが示された。
【００３４】
【発明の効果】
　本発明によれば、今まで知られていなかったトビ ら、安全性が高く、しかも素材と
してイメージのよい植物起源のスフィンゴ糖脂質を得ることができる。
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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　こんにゃく芋から有機溶剤によって抽出された後、水と接触させて臭気物質が除去され
た抽出物において、トリメチルアミンの含有率及びジメチルアミンの含有率がともに５０
ｍｇ／ｋｇ以下であることを特徴とするこんにゃく抽出物。
【請求項２】
　こんにゃく芋に有機溶剤を添加してこんにゃく抽出物を抽出し、次いで水と接触させて
臭気物質を除去することを特徴とする請求項１記載のこんにゃく抽出物の製造方法。
【請求項３】
　臭気物質を除去した後に、水溶性の塩、有機酸、糖類及び凝集剤からなる群から選ばれ
る少なくとも１種類の物質を加えて抽出物を凝集させ、その後回収することを特徴とする
請求項２記載のこんにゃく抽出物の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明が属する技術分野】
本発明は、無臭こんにゃく抽出物とその製造方法に関するものである。
【０００２】
【従来の技術】
こんにゃく芋から有機溶剤によって抽出した抽出物は種々の脂肪酸、糖類、糖脂質など有
効成分を高濃度に含有していることがわかっている。中でもこんにゃく精粉の製造工程で
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大量に排出され、独特のえぐ味のためにほとんど利用されていないこんにゃくトビ粉は有
用な成分を多く含み（福島県ハイテクプラザ試験研究報告、VOL．１９９３、ｐ．１１５
～１１７(１９９４年)）、アルコール抽出した抽出物には強い血圧降下作用を有する物質
が含まれていることがわかっている（医学研究、第４６巻、第５号、ｐ．２２～４０）。
【０００３】
また、本発明者らはこんにゃく芋から有機溶剤によって抽出した抽出物のスフィンゴ糖脂
質の含量が、小麦や米などの穀類あるいは大豆などの豆類に比べて特に多いという知見を
得、スフィンゴ糖脂質含有物の製造方法として出願した（特願２０００－２１９０８７号
）。このスフィンゴ糖脂質は皮膚への塗布によって角質層に浸透し、皮膚の保湿効果を高
め、乾燥肌、肌荒れ、皺さらにはアトピー性皮膚炎の改善に効果がある。また、経口摂取
することによっても小腸から吸収されて角質層に届き、上述のような効果が得られること
がわかっており、化粧品原料や健康食品素材など美容・健康分野、さらにはエラスターゼ
抑止効果や遊離基抑止効果を生かした製薬分野において有用なものである。
しかし、該こんにゃく抽出物にはこんにゃく芋に由来するトリメチルアミンやジメチルア
ミンを主成分とした臭気物質が含まれており、このまま化粧品原料や健康食品素材として
使用するには問題があった。
【０００４】
【発明が解決しようとする課題】
従来、こんにゃくの原料であるこんにゃく精粉の製造においてもトリメチルアミンやジメ
チルアミンなどの臭気物質の除去が問題になっており、こんにゃく粉の消臭方法としては
水洗浄、アルコール洗浄などの解決方法が採用されている。しかし、有機溶媒によって得
られた抽出物は油状物質であることから水中には分散し、アルコール中には溶解するため
、こんにゃく粉の洗浄方法と同様の洗浄方法では脱臭処理後に抽出物を回収することがで
きなかった。
【０００５】
また、抽出して得られた抽出物に対する臭気物質の除去方法として、例えば加熱や減圧下
に放置することも考えられるが、こんにゃく精粉中のトリメチルアミン、ジメチルアミン
の含量は２０ｍｇ／ｋｇほどであるのに対して、こんにゃく抽出物中には１０００ｍｇ／
ｋｇほどと多くの臭気物質が含まれてことも原因して、脱臭に長時間を要し、こんにゃく
抽出物中の有用物の変質や着色などの問題があった。
【０００６】
本発明は、こんにゃく抽出物から簡便な操作で効率よくトリメチルアミンやジメチルアミ
ンなどの臭気成分を除去できる方法およびそれにより得られたこんにゃく抽出物を提供す
ることを目的とするものである。
【０００７】
【課題を解決するための手段】
本発明者らは上記課題を解決すべく鋭意研究した結果、こんにゃく芋から有機溶剤によっ
て抽出した抽出物を水と接触することによってトリメチルアミン、ジメチルアミンをはじ
めとする臭気物質が除去できること、また、水と接触させた後、水溶性の塩、有機酸、糖
類、凝集剤の中から選ばれる少なくとも１種類の物質を加えることによって、トリメチル
アミンの含有率及びジメチルアミンの含有率ともに５０ｍｇ／ｋｇ以下に抑えたこんにゃ
く抽出物を容易に回収できることを見出し、本発明に到達した。
【０００８】
　すなわち、本発明の第一は、こんにゃく芋から有機溶剤によって抽出された後、水と接
触させて臭気物質が除去された抽出物において、トリメチルアミンの含有率及びジメチル
アミンの含有率がともに５０ｍｇ／ｋｇ以下であることを特徴とするこんにゃく抽出物を
要旨とするものである。本発明の第二は、こんにゃく芋に有機溶剤を添加してこんにゃく
抽出物を抽出し、次いで水と接触させて臭気物質を除去することを特徴とする前記のこん
にゃく抽出物の製造方法を要旨とするものであり、さらに、この製造方法においては、臭
気物質を除去した後に、水溶性の塩、有機酸、糖類及び凝集剤からなる群から選ばれる少
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なくとも１種類の物質を加えて抽出物を凝集させ、その後回収するこんにゃく抽出物の製
造方法も要旨とする。
【０００９】
【発明の実施の形態】
以下、本発明を詳細に説明する。はじめに本発明の第二の製造方法について説明する。
本発明で抽出原料として使用するこんにゃく芋は、こんにゃく芋そのままでも良いし、乾
燥、すりつぶし、粉砕、加熱などの操作によって加工されていてもよい。また、こんにゃ
く精粉、こんにゃく荒粉、こんにゃくトビ粉でも良いし、食用として市販されているこん
にゃくでも良い。これらの中で好ましい例としては大量に廃棄されるものであり、安価に
入手できることから、こんにゃくトビ粉を使用することが好ましい。
【００１０】
本発明で抽出溶媒として使用する有機溶剤としては、こんにゃく芋中の有用成分と抽出中
に反応するなどして、本発明の効果を損なうものでなければいかなるものでも使用できる
。また、一種類の溶剤を単独で用いても複数の溶剤を混合して用いても良い。かかる有機
溶剤としては、例えばメタノール、エタノール、１－プロパノール、２－プロパノール、
１－ブタノール、２－ブタノール、tert－ブタノールなどのアルコール類、ヘキサン、ペ
ンタン、ジエチルエーテル、クロロホルム、ジクロロメタン、アセトン、アセトニトリル
、酢酸エチルなどが挙げられる。これらの中で好ましい例としては、メタノール、エタノ
ール、ヘキサン、アセトンが挙げられ、特に好ましい例としてはエタノールが挙げられる
。また、これらの有機溶剤で抽出する際には抽出効率をあげるために例えば水、界面活性
剤などの添加物を本発明の効果を損なわない範囲で加えることができる。
【００１１】
抽出に使用する有機溶剤の量は原料となるこんにゃく芋に対して好ましくは１～３０倍量
程度、さらに好ましくは１～１０倍量程度が良い。溶剤の使用量がこの範囲以下であれば
、原料全体に溶剤が行き渡らず、抽出が不十分になる恐れがあり、この範囲を超える量の
溶剤を添加してももはや抽出量に影響はなく、後の濃縮工程での溶剤除去作業の負担が増
えるのみである。
【００１２】
抽出温度は使用する溶剤の沸点にもよるが、好ましくは、０℃から８０℃、さらに好まし
くは室温程度から６０℃の範囲がよい。抽出温度がこの範囲以下であれば、抽出効率が低
下し、この範囲以上の温度をかけても抽出効率に大きな影響はなく、いたずらにエネルギ
ー使用量が増えるのみである。
【００１３】
抽出時間は、１～４８時間、好ましくは２～２０時間である。抽出時間がこの範囲より短
いと、十分に抽出が行われず、この範囲を超えて長く時間をかけて抽出を行っても、もは
や抽出量の増大は見込めない。
【００１４】
なお、抽出操作は１回のみの回分操作に限定されるものではない。抽出後の残渣に再度新
鮮な溶剤を添加し、抽出操作を施すこともできるし、抽出溶剤を複数回抽出原料に接触さ
せることも可能である。すなわち、抽出操作としては、回分操作、半連続操作、向流多段
接触操作のいずれの方式も使用可能である。また、ソックスレー抽出など公知の抽出方法
を使用してもよい。
【００１５】
次に、抽出残渣を分離除去する。分離の方法は特に限定されず、例えば吸引ろ過、フィル
タープレス、シリンダープレス、デカンター、遠心分離器、ろ過遠心機などの公知の方法
を用いることができる。
以上による有機溶剤による抽出操作によって、こんにゃく芋からの抽出物が得られる。抽
出物はこの状態ではこんにゃく芋由来の独特の臭気を有する。
【００１６】
このようにして得られた液状の抽出物は、次の臭気物質の除去操作に移る前に通常、濃縮
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工程に送られる。濃縮方法は特に限定されず、例えばエバポレーターのような減圧濃縮装
置やエバポール(大川原製作所)のような遠心式薄膜真空蒸発装置を用いたり、加熱による
溶剤除去により、濃縮することができる。
【００１７】
本発明において臭気物質の除去のために使用する水は、硬度、イオン濃度、ｐH、塩濃度
、粘度によって限定されず、いかなるものでも使用できるが、均一分散された状態で脱臭
処理を行うことが好ましいことから、塩濃度や粘度は低いものが好ましい。また、本発明
で使用する水には効果を損なわない限り、界面活性剤、乳化剤などの分散剤を添加するこ
とができる。また、水の温度はいかなる温度でも良い。
【００１８】
使用する水の量は、好ましくは脱臭しようとするこんにゃく抽出物に対して２倍量～５０
０倍量であり、さらに好ましくは１０倍量～１００倍量である。水の量が２倍量より少な
い場合はこんにゃく抽出物が分散せず、水と十分に接触しないために臭気物質を除去でき
ない問題がある。また水の量を５００倍より多くしてももはや効果が向上するものではな
い。
【００１９】
こんにゃく抽出物を効果的に水と接触させるためには、攪拌した水の中に徐々にこんにゃ
く抽出物を導入することが好ましい。このときの攪拌は従来公知のマグネティックスター
ラー、メカニカルスターラー、ミキサー、ホモミキサー、ホモジナイザー、超音波分散機
などを使用することができる。また、この際、こんにゃく抽出物を少量の有機溶剤に溶か
した状態で導入することが好ましい。かかる有機溶剤としてはいかなるものも使用できる
が、例えばエタノール、メタノール、アセトンなどのように水と相溶性を有するものが好
ましい。
【００２０】
こんにゃく抽出物を水と接触させる時間は好ましくは２分～２４時間であり、より好まし
くは１０分～３時間である。水と接触させる時間がこの範囲より短いと十分に脱臭できな
い可能性があり、この範囲より長いともはやさらなる脱臭は期待できず、場合によっては
有害な微生物が増加することがある。
【００２１】
このように水と接触させて脱臭されたこんにゃく抽出物は水中からいかなる方法によって
回収してもよく、例えばデカンテーションや遠心分離あるいはろ過することによって回収
することができる。
【００２２】
以上の方法により、こんにゃく芋から臭気成分が除去されたこんにゃく抽出物を製造する
ことができる。本発明の製造方法いおいては、抽出物の回収に際して、こんにゃく抽出物
を凝集させて回収することが好ましい。詳しくは脱臭処理終了後に水とこんにゃく抽出物
の混合物中に水溶性の塩、有機酸、糖類、凝集剤からなる群から選ばれる少なくとも１種
類の物質を添加して攪拌し、水中に分散しているこんにゃく抽出物を凝集させて、デカン
テーション、遠心分離、ろ過などの方法で回収するものである。
【００２３】
ここで用いられる水溶性の塩としては、本発明の効果を損なわない限りいかなるものも使
用でき、好ましい例としては塩化ナトリウム、塩化カリウム、塩化マグネシウム、塩化カ
ルシウム、硫酸ナトリウム、硫酸マグネシウム、硫酸カリウム、硫酸カルシウム、炭酸ナ
トリウム、炭酸水素ナトリウム、燐酸水素ナトリウム、燐酸２水素ナトリウム、燐酸水素
２カリウム、燐酸２水素カリウム、硫酸アンモニウム、酢酸アンモニウム、塩化鉄、塩化
銅、塩化アルミニウム、塩化亜鉛、などが挙げられ、特に好ましい例としては塩化ナトリ
ウム、硫酸ナトリウムが挙げられる。
【００２４】
有機酸としては、水溶性のものであればいかなるものでも使用でき、好ましい例としては
蟻酸、酢酸、プロピオン酸、酪酸、吉草酸、シュウ酸、リンゴ酸、乳酸、クエン酸、コハ
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ク酸、マレイン酸、フマル酸、安息香酸、イタコン酸、グルコン酸、などが挙げられ、特
に好ましい例としては酢酸、リンゴ酸、クエン酸、コハク酸が挙げられる。
【００２５】
糖類としては、水溶性のものであればいかなるものでも使用でき、好ましい例としてはグ
ルコース、マンノース、ガラクトース、キシロース、スクロース、フルクトース、マルト
ース、ラクトース、デンプン、デキストリン、オリゴ糖などが挙げられ、特に好ましい例
としてはグルコース、スクロースなどが挙げられる。
【００２６】
凝集剤としては、本発明の効果を損なわないものであれば高分子凝集剤、無機系凝集剤い
ずれも使用でき、例えばポリアクリルアミド系凝集剤、ポリアクリル酸塩系凝集剤、ポリ
メタクリル酸エステル系凝集剤、カチオン化澱粉、アルギン酸ナトリウム、ポリ塩化アル
ミニウム、硫酸バンド、塩化第二鉄、硫酸第一鉄、珪酸塩などが好ましい。
【００２７】
本発明で使用する上記の物質の添加量は、脱臭処理を終えた水分散液に対して０．０１質
量％～１０質量％添加することが好ましい。これらの物質を１０％以上添加してもその効
果はもはや向上するものではなく、これらの物質の添加量が０．０１質量％より少ない場
合、凝集が十分にできず、こんにゃく抽出物の回収率が低減する問題がある。
【００２８】
凝集処理に要する時間は、５分～２４時間が好ましい。この範囲より短ければ十分に凝集
せず、回収率が低下する傾向があり、この範囲より長くとも更なる効果は期待できず、副
反応や微生物の増加をもたらすことがある。
【００２９】
以上の操作で凝集したこんにゃく抽出物の回収方法は、特に限定されず、従来公知の吸引
ろ過法、遠心ろ過法、遠心分離法、フィルタープレス法、デカンテーション法などを使用
することができる。
【００３０】
本発明における脱臭処理の操作は、１回で十分に脱臭できるものであるが、必要であれば
複数回繰り返しても良い。複数回繰り返すことによって、１回目の脱臭処理で残存した微
量の臭気物質も効果的に除去することができる。
【００３１】
本発明における脱臭処理の操作において、効果をさらに向上させる目的で、添加物を添加
することができる。かかる添加物として好ましいものとしては例えば、茶葉、茶抽出物、
茶がら、コーヒー粕、小麦胚芽エキス、バラ科植物抽出物、ヨモギエキス、イチョウ葉エ
キス、柿の葉エキス、柿果実エキス、柿渋、シクロデキストリン、葉緑素、リンゴ酸、酢
酸、乳酸などの有機酸類、活性炭、多孔質吸着材などが挙げられ、特に好ましい例として
は茶抽出物、小麦胚芽エキス、有機酸類が挙げられる。
【００３２】
本発明の第一のこんにゃく抽出物は、上述のような方法により取得することができるもの
であり、こんにゃく抽出物中のトリメチルアミンの含有量及びジメチルアミンの含有量は
、ともに５０ｍｇ／ｋｇ以下であることを特徴とする。トリメチルアミンの含有量又はジ
メチルアミンの含有量のいずれかでも５０ｍｇ／ｋｇより多い場合には、独特の臭気を有
し、化粧品用途や健康食品素材としては使用に耐えるものではない。
【００３３】
本発明のこんにゃく抽出物はさらに有効成分の純度を向上させるために精製を行うことが
できる。精製方法は特に限定されず、アルカリ処理や酸処理、有機溶剤による分画、シリ
カゲルカラムクロマトグラフィー、多孔質樹脂カラムクロマトグラフィーなどの常法を用
いることができる。
【００３４】
本発明のこんにゃく抽出物はまた、小麦、米などの穀類、大豆などの豆類と比較して、皮
膚の保湿に重要な役割をするスフィンゴ糖脂質を多量に含有することから、食品や化粧品
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【００３５】
そのような食品としては、例えば、健康食品、健康飲料をはじめ、パン、うどん、そば、
ご飯等主食となるもの、クッキー、ケーキ、ゼリー、プリン、キャンディー、チューイン
ガム、ヨーグルトなどの菓子類、清涼飲料水、酒類、コーヒー、茶、牛乳などの飲料が挙
げられる。
【００３６】
また、化粧品としては、例えば、化粧水、乳液、モイスチャークリーム、日焼け止め、日
焼け用化粧品、パック、ファンデーション、おしろい、ほお紅、アイメークアップ、香水
、オーデコロン、リップクリーム、口紅等皮膚に塗布するもの、養毛料、育毛料、ポマー
ド、セットローション、ヘアスプレー、染毛料、ヘアトニック、まつげ化粧料等毛髪に塗
布するもの、洗顔クリーム、洗顔石鹸、シャンプー、リンス、トリートメントなど洗顔や
洗髪に利用するもの、さらには浴用剤などが挙げられる。
【００３７】
【実施例】
以下、本発明を実施例によって具体的に説明するが、本発明はこれに限定されるものでは
ない。まず、以下の実施例において用いた測定装置、測定方法について説明する。
（１）トリメチルアミン、ジメチルアミンの定量方法
トリメチルアミン、ジメチルアミンの定量にはガスクロマトグラフィー（GC）を用いた。
日立製１６３型を用い、カラムには担体にChromosorbW(AW-DMCS)の８０～１００メッシュ
のもの、パッキングにはThermon-１０００＋KOHを５＋２質量％用いた。キャリアガスに
は窒素を用い、６５℃で測定してFIDディテクターによって１２０℃で検出した。
【００３８】
（２）スフィンゴ糖脂質の定性方法
スフィンゴ糖脂質の定性にはシリカゲル薄層クロマトグラフィー（TLC）を使用した。所
定量の試料をシリカゲルプレート(メルク社製Sillicagel６０F２５４タイプ、層厚０．５
mm)にアプライし、クロロホルム：メタノール：水＝８７：１３：２(容量比)の展開槽に
導入し、展開した。展開後はシリカゲルプレートをドライヤーなどで乾燥し、硫酸噴霧し
て加熱することによって発色した。
【００３９】
（３）スフィンゴ糖脂質の定量方法
スフィンゴ糖脂質の定量には高速液体クロマトグラフィー（HPLC）を用いた。Waters製 L
C　Module 1を用い、カラムはGLサイエンス社製Inertsil SIL １００Ａを用いた。溶媒は
クロロホルム：メタノール＝９：１(容量比)を用い、流速１.０ml／分で２５℃で測定し
た。検出には光散乱検出器(ALLTECH社製　５００ELSD)を用いた。
【００４０】
（４）臭いに関する官能試験
男性１５人、女性１５人からなる被験者に臭いをかいでもらい、くさい２点、少しくさい
１点、くさくない０点で評価してもらった。結果は３０人の合計点で表した。
【００４１】
製造例１（抽出操作）
こんにゃくトビ粉１ｋｇを攪拌槽に仕込み、そこにエタノール２Lを加え、常温で２時間
攪拌した。その後、ろ過により抽出液と残渣を分離した。抽出液をエバポレーターにより
濃縮し、茶褐色の蝋状濃縮物１０．７gを得た。これを上記の定量方法に基づいてトリメ
チルアミン、ジメチルアミン、スフィンゴ糖脂質の定量を行った。また、官能試験により
、臭いの評価を行った。結果を表１に示す。
【００４２】
【表１】
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【００４３】
実施例１
製造例1において得られたトビ粉抽出物１０．０ｇを２０．０gのエタノールに溶解させ、
２００gの水中に攪拌しながら導入し、そのまま分散状態で攪拌した。３０分経過後、塩
化ナトリウム５．０gを導入し、さらに１０分間攪拌することによって、茶褐色の沈殿が
得られた。この沈殿をろ過によって回収したところ重量は６．８gであった。これを上記
の定量方法に基づいてトリメチルアミン、ジメチルアミン、スフィンゴ糖脂質の定量を行
った。また、官能試験により、臭いの評価を行った。結果を表１に示す。
この処理を行うことによって、トリメチルアミン、ジメチルアミンが効率よく除去でき、
臭いも軽減された。さらにスフィンゴ糖脂質の含有率を向上させることができた。
【００４４】
実施例２
実施例１で得られた脱臭処理後の抽出物を再度エタノールに溶解し、実施例１と同様の脱
臭処理を行った。得られた抽出物の重量は６．４ｇとなった。これを上記の定量方法に基
づいてトリメチルアミン、ジメチルアミン、スフィンゴ糖脂質の定量を行った。また、官
能試験により、臭いの評価を行った。結果を表１に示す。
この処理を行うことによって、トリメチルアミン、ジメチルアミンが効率よく除去でき、
臭いがさらに軽減された。スフィンゴ糖脂質の含有率もより向上させることができた。
【００４５】
実施例３
実施例１において、塩化ナトリウムに代えて三洋化成工業（株）製高分子凝集剤サンフロ
ックC-589Pを０．５ｇ導入して抽出物を回収した以外は同様に脱臭処理を行った。得られ
た抽出物は７．５ｇであった。これを上記の定量方法に基づいてトリメチルアミン、ジメ
チルアミン、スフィンゴ糖脂質の定量を行った。また、官能試験により、臭いの評価を行
った。結果を表１に示す。
この処理を行うことによって、トリメチルアミン、ジメチルアミンが効率よく除去でき、
臭いも軽減された。さらにスフィンゴ糖脂質の含有率を向上させることができた。
【００４６】
実施例４
実施例１において水分散状態で攪拌する際に緑茶の熱水抽出物１ｇを添加した以外は同様
に処理を行った。得られた抽出物は６．９ｇであった。これを上記の定量方法に基づいて
トリメチルアミン、ジメチルアミン、スフィンゴ糖脂質の定量を行った。また、官能試験
により、臭いの評価を行った。結果を表１に示す。水での脱臭処理に茶抽出物を添加する
ことによって、トリメチルアミン、ジメチルアミンの含有量はほとんど変化なかったが、
官能試験において脱臭の効果が促進されていることがわかった。
【００４７】
比較例１
製造例１で得られた抽出物１０．０ｇを真空乾燥機にて減圧下６０℃で１０時間乾燥した
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ジメチルアミン、スフィンゴ糖脂質の定量を行った。また、官能試験により、臭いの評価
を行った。結果を表１に示す。
真空乾燥によってもトリメチルアミン、ジメチルアミンの含有量は低減できたが、臭いを
除去するには十分ではなかった。
【００４８】
比較例２
製造例１で得られた抽出物１０．０ｇを１００mlのエタノールに溶解し、β－シクロデキ
ストリン１．０ｇを加えて１時間攪拌した。これを吸引ろ過によってろ液を分離し、エバ
ポレーターで濃縮した結果、９．８ｇの抽出物が得られた。これを上記の定量方法に基づ
いてトリメチルアミン、ジメチルアミン、スフィンゴ糖脂質の定量を行った。また、官能
試験により、臭いの評価を行った。結果を表１に示す。
β－シクロデキストリンによってもトリメチルアミン、ジメチルアミンの含有量は低減で
きたが、臭いを除去するには十分ではなかった。また、スフィンゴ糖脂質の含有率を低減
させるものであった。
【００４９】
比較例３
製造例１で得られた抽出物１０．０ｇを１００mlのエタノールに溶解し、緑茶の熱水抽出
物１．０ｇを加えて１時間攪拌した。これを吸引ろ過によってろ液を分離し、エバポレー
ターで濃縮した結果、１０．０ｇの抽出物が得られた。これを上記の定量方法に基づいて
トリメチルアミン、ジメチルアミン、スフィンゴ糖脂質の定量を行った。また、官能試験
により、臭いの評価を行った。結果を表１に示す。
脱臭作用を有するとされる緑茶抽出物によって、官能試験の結果はやや改善されたが、十
分ではなかった。
【００５０】
比較例４
小麦粉１kgを攪拌槽に仕込み、そこにエタノール２Lを加え、常温で２時間攪拌した。そ
の後、ろ過により抽出液と残渣を分離した。抽出液をエバポレーターにより濃縮し、褐色
の蝋状濃縮物６．８gを得た。これを上記の定量方法に基づいてトリメチルアミン、ジメ
チルアミン、スフィンゴ糖脂質の定量を行った。また、官能試験により、臭いの評価を行
った。結果を表１に示す。
小麦抽出物はトリメチルアミン、ジメチルアミンはほとんど含んでいなかったが、官能試
験により、他の成分による臭いが観測された。スフィンゴ糖脂質の含有量はこんにゃく抽
出物と比較して非常に少ないものであった。
【００５１】
【発明の効果】
本発明によれば、効率良くトリメチルアミンやジメチルアミンなどの臭気成分を除去する
ことができ、無臭のこんにゃく抽出物を製造することができ、また、得られたこんにゃく
抽出物は、化粧品原料や健康食品素材として使用するにあたって有効なものである。
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