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　街中でバジル、チャイブ、ウコン
（ターメリック）などのハーブ（香草）が
植えられている庭やベランダを見かけ
ます。インドや東南アジアから持ち込
まれたこれらのハーブ類は、独自の香
りや苦味が好まれ、食欲を増進させる
役目を担っています。これらハーブ類
の香りは、常温で気化できる脂溶性の
小分子、つまり精油成分に由来し、ま
た苦味はその多くが、分子サイズが大
きめのテルペノイドやフラボノイドと
呼ばれる成分に由来しています。
　香りと味覚を楽しむ点で果物類と
ハーブは似ています。例えばプメロ

（ザボンの近縁品種、英名;pummelo/
pomelo）とオレンジ（Sweet orange）
の交雑からできたとされているグレー
プフルーツは（参照 1, 2）、主に香りはメ
ントンチオール、ブタン酸エチルエステ
ルとノッツカトンに、苦味はナリンギン
とリモニンに由来します（参照 3）。
　少し話がそれますが、1990年にジ
ヒドロピリジン系の高血圧治療薬の臨
床試験で、グレープフルーツジュース
と一緒に本薬を服用すると過度の作用
によって起立性の低血圧が現れること
が見つかりました（参照 4）。1997年に
私たちと米国の研究者の研究から、こ
の相互作用はグレープフルーツジュー
スに含まれるフラノクマリン類に起因
することがわかりました（参照 5）。グ
レープフルーツジュースと上記のくす
りが相互作用（飲み合わせ）を起こす原
因を簡単に言うと、小腸壁でくすりを
代謝（分解）している酵素にフラノクマ
リンが強く結合することで起きます。
この結合で酵素機能が減弱すると、消

の作用は、含有量、形態（単一物質、食
品）によって、またヒトの生理的状態
によって変動するので画一的な判断
はできません。しかしながら食と食品
安全に関わる情報が拡充しており、ま
たWebの飛躍的普及で容易に情報に
アクセスできるようになりました。食
と食品安全に関わる情報の正確性を、
食品の特性と身体の仕組みから判断
して、多彩な食生活と健康を楽しみま
しょう。

化管でのくすりの分解によるロスが無
くなり一度に多量のくすりが体内に入
ることで、効き過ぎの状態、すなわち
過度の血圧低下を生じます。オレンジ
やみかんにはフラノクマリン類が含ま
れていませんが（参照 6）、食卓に登場
するセロリやパセリ、生薬成分にもフ
ラノクマリン類が含まれています。
　ご存知のように、漢方では植物を乾
燥加工した生薬を組み合わせて処方

（製剤化）します。これら多くの処方に
フラノクマリン類を含むセリ科植物由
来の生薬が含まれています。従来これ
らの生薬の薬効上の役割はあまり明確
ではありませんでした。私たちは2000
年にセリ科等の生薬成分が、主薬効成
分の代謝分解を抑えて効果を増強する
役目を担っている可能性を指摘してい
ます（参照 7）。昔の漢方医は、経験的
に増強効果に気づいていたのかもしれ
ません。
　上述のグレープフルーツは、南米バ
ルバドスで18世紀に見つかり、1885
年から商業的栽培が開始されています

（参照 8）。1970年代に米国で朝食フ
ルーツとして急速に広まり、日本でも
80年代に普及しました。しかしながら
厳密な比較が可能な新薬の臨床治験で
初めて相互作用が認知されました。
　これまで、ヒトは植物成分の食経験
によって効果を実感し、かつ有害影響
が出ない量と方法を会得することで食
生活を豊かにしてきました。グレープ
フルーツの事例は、食経験が食品との
長期間の付き合いを経て確立するもの
であることを示唆しています。
　食品やいわゆる“健康食品”のヒトへ
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