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要   旨：  低密度リポタンパク(LDL)の酸化変性は、特にマクロファージ中への取込み

を高めるなどの複数経路でアテローム生成を高める。 
LDL酸化の抑制はアテローム性動脈硬化症の進行を遅くすると、ウサギで
の in vivo研究で示されている。 

 
本研究でウサギに、オレイン酸 80％以上でリノール酸は８%しかない新品種
ひまわり油（Trisun80）またはオレイン酸が 20％しかなくリノール酸が 67%
の従来種ひまわり油のどちらかを与えた。 

 
新品種を与えた動物の血漿から分離した LDLはオレイン酸が強化されリノ
ール酸は非常に低かった。 
この高オレイン酸 LDL粒子は、酸化変性に対して顕著な抵抗力があった。
銅誘発性－酸化に 16時間さらした後も、培養内皮細胞と 24時間インキュベ
ーションした後も、LDLのマクロファージ取込みはわずかに高まるだけであ
った。 

 
オレイン酸を充分に強化した食事は、LDL低下作用に加え、酸化変性に強
い抵抗力のある LDLを生成することによって、アテローム性動脈硬化の進行
を遅くすると、結果から示唆される。 

 
 


