ヒノキチオールの効果について
新耕産業
“ヒノキチオール”は、その名称から想像がつくように、「アジア」にゆかりが深い物質です。１９３６年（昭和１１年）、台湾に自生する「タイワンヒノキ（檜）」の精油から、当時の台湾帝国大学に赴任していた日本人科学者　野副教授が、世界で最初に発見しました。
残念ながら、日本の森林に数多く植えられている「ヒノキ（檜）」には、ヒノキチオールは、ほとんど含まれていません。日本列島で、ヒノキチオールを含む主な樹木は、「青森ヒバ」、「エゾヒバ」、「ネズコ」の３種類です。
“ヒノキチオール”には、優れた“殺菌力や抗菌力”があることが、発見当時から分かっており、その効能には様々な方面から注目が集まりました。
最近では、ヒノキチオールのこれらのチカラに着目した、養毛剤や基礎化粧品なども開発されて、主に「医薬部外品」を中心に活躍の場が広がっています。また、天然のヒノキチオールは、１９８９年（平成元年）から「食品添加物」としての使用も法律で認められるようになりました。

ヒノキチオールの殺菌力の特徴は、
(1)幅広い微生物に対して殺菌力を発揮すること
(2)わずかな濃度で微生物の発生を阻止する力を持つこと　の２点です。

昭和２０年代には、肺結核の治療にも効果があることが証明されました。しかしながら、その後、ヒノキチオールが肺結核の特効薬として医療現場に定着することはありませんでした。それは、戦後アメリカから大量に輸入された「ストレプトマイシン」などの抗生物質が大量に使用されたためです。
抗生物質は、速効性が高い一方、ヒノキチオールは、数ヶ月継続投与してはじめて大きな効果を発揮するという特徴がありました。また、安価での大量生産が可能な抗生物質に比べ、ヒノキチオールは抽出・精製という製造過程を踏むため、高価格になることもその普及を阻みました。

細菌のほか真菌にも抗菌効果があり、大腸菌やカンジダなどの病原菌だけでなく、非病原菌への作用も多数報告されています。
また長期使用しても、耐性菌の出現がほとんどありません。

抗菌活性を示すものの一例としては、

真菌（カビや水虫）、MRSA、カンジダ、大腸菌、チフス菌、緑膿菌、黄色ブドウ球菌、歯周病菌（嫌気性菌）、う蝕病原菌（虫歯菌）など医療用にも利用されている殺菌成分です。
また、生食品の鮮度保持剤や、りんご腐乱病の防除剤や、動物用殺虫剤にも応用されています。

ヒノキチオールは水に溶けにくい成分なので、殺菌剤として製品化する場合は、消毒用エタノールで希釈し、さらに有機酸（リンゴ酸等）と脂肪酸エステルを加えることにより、全て殺菌効果のある成分の相乗効果で、安定した効果を発揮するようになります。
つまり、
①植物性の揮発性有機化合物（ヒノキチオール：幅広い殺菌効果）
＋②植物性の不揮発性油脂（グリセリン脂肪酸エステル：乳化による効果UP）
＋③植物由来の酸（リンゴ酸：有機酸による抗菌効果UP）
＋④植物性アルコール（エタノール：殺菌、浸透力、速乾性）
を組み合わせることにより、幅広い殺菌効果、浸透性と即効性と速乾性、さらに残留して抗菌効果を発揮するため、食品添加物成分にも関わらず高い効果が期待されることになります。
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以下に、近畿大学農学部環境管理学科環境科学研究所が発行している「明日にかける」という、環境との調和を考えた微生物制御に関するレポートから、今後さらに期待できる殺菌剤としてのヒノキチオール研究について記載されていますので抜粋します。

2 . 1 . 3 ヒノキチオールと界面活性剤およびテルペンアルコール類との併用による環境微生物の制御効果に関する研究

ヒノキ科青森ヒバ等の樹木抽出成分のヒノキチオールは、特異なトロンポロン骨格と呼ばれる7員環を持つ芳香族化合物である。広範囲にわたる抗菌スペクトルと高い抗菌効果を示すことから、化粧品、養毛剤、皮膚病薬や食品添加物として使用されている。非イオン性界面活性剤である脂肪酸エステルや精油の成分であるテルペンアルコール類は、それらの有用性から化粧品や食品分野で広く使用されており、一部には抗菌性を示すものも報告されている。
当研究室では、ヒノキチオールと界面活性剤またはテルペンアルコール類との併用使用による抗菌性の相乗効果の有無を評価することで、ヒノキチオールのさらなる有用性を探る研究を実施している。以下、研究の一部を紹介する。
ヒノキチオールは単独でも、菌の増殖を抑制するが、ヒノキチオールと所定濃度に希釈調整した各供試薬剤を併用使用した場合、ほとんどのパターンで菌の抑制効果が向上することを見出した。特に各種テルペンアルコールとの併用による効果は顕著であり、併用することで、MIC（最小発育阻止濃度）を2 段階低下させる効果が認められた。本研究の結果により、ヒノキチオールの抗菌効果における新たな有用性が明らかとなり、今後は化粧品や食品分野への応用が期待される。

2 . 1 . 4 各種モノカルボン酸類（日持ち向上剤成分）の食品保存分野への応用研究
乳化剤として汎用されているラウリン酸モノグリセリド、カプリン酸モノグリセリドおよびカプリル酸モノグリセリドと、食品添加物として使用されている各種有機酸並びに界面活性剤との併用による抗菌活性に及ぼす効果の有無を調べることで、より少ない添加物量での抗菌活性の向上を目指した研究を実施している。その結果、乳化剤と有機酸および界面活性剤の両方で良好な併用効果が認められ、現在はさらに実用化に向けた研究を進めている。
