
 

 
ハウス⾷品株式会社は京都⼤学 ⾼野裕久教授との共同研究で、カレー粉およびカレー粉に含まれる

４種類のスパイス（クローブ、ウコン、コリアンダー、桂⽪）に、PM2.5＊)によって引き起こされる炎
症反応を抑える効果を確認しました。PM2.5 による呼吸機能低下を予防する対策として、複数のスパイ
スを含むカレーの摂取が有⽤である可能性があります。この研究成果を、2019 年 2 ⽉ 1 ⽇から 3 ⽇に
開催される第 89 回⽇本衛⽣学会学術総会（名古屋市 名古屋⼤学東⼭キャンパス）にて発表します。 
 
*) PM2.5 は、⽯炭や⽯油といった化⽯燃料や薪などのバイオマス燃料、タバコの燃焼などによって⽣じる 2.5μｍ以下

の粒⼦状の⼤気汚染物質のことで、⾮常に粒径が⼩さいために肺の奥にまで⼊り込み、細胞を傷つけ酸化ストレスや
炎症反応を⽣じます。PM2.5 の吸⼊は気管⽀喘息や慢性閉塞性肺疾患（COPD）などの呼吸器系疾患や循環器系疾患
などの危険因⼦と考えられていますが、⾮常に⼩さいために、マスクなどで吸⼊を完全に防ぐことは困難です。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
■研究の背景  

カレーは健康増進に効果があるとされる様々なスパイスが⽤いられており、健康に良い⾷品と考えら
れています。しかし、カレーの健康効果については、これまであまり研究がされていませんでした。カ
レーにはスパイス由来の抗酸化物質や抗炎症物質が多く含まれており、⾼い抗酸化・抗炎症作⽤が期待
できるメニューの⼀つであることから、ハウス⾷品は 「カレーを⾷べれば酸化ストレスや炎症反応が低
減され、健康に様々な良い効果をもたらすのではないか」と考え、研究に取り組んできました。 
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カレー及び各種⾷品の抗酸化⼒ １⾷分の市販のカレーと各種⾷品の抗酸化⼒を⽐較しました。
ＵＳＤＡ（⽶国農務省）が２０１０年に発表した抗酸化⼒の指標であるＯＲＡＣ値を⽤いて計算
したところ、⽐較した１２種類の⾷品のうちカレーの抗酸化⼒は最も⾼い値を⽰しました。 

PM2.5 の⼤きさ 

政府広報オンラインから引用



研究を⾏っていく中で、私どもは、カレー摂取頻度の⾼い⾼齢者で呼吸機能が良好に保たれているこ
とが疫学研究の結果として報告されている1)ことに注⽬しました。カレーを⾷べる頻度が⾼いほど呼吸
機能が健康に保たれており、その効果は喫煙者でより顕著であるという内容です。この報告では、カレ
ー中のスパイスによる抗酸化 ・抗炎症作⽤が呼吸機能を維持し、特にタバコの煙による呼吸機能の損傷
を防いでいると考察しています。実際、オイゲノール（クローブの⾹気成分）やクルクミン（ウコンの
⻩⾊⾊素）といったカレーに含まれるスパイスの主要成分に、タバコの煙と同様に代表的な PM2.5 で
あるディーゼル排気微粒⼦による呼吸機能障害を抑制する効果があることが報告されています2, 3)。 

⾷品としてのカレー粉、クローブおよびウコンにはオイゲノールやクルクミンといった成分以外にも
様々な成分が含まれているため、カレー粉、クローブおよびウコンが PM2.5 に対して効果があるかに
ついては分かっていません。また、カレーおよびカレー粉には、クローブおよびウコンの他にも多くの
抗酸化作⽤の⾼いスパイスが豊富に⽤いられていますが、PM2.5 に対して効果があるのかは不明です。
そこで今回、カレー粉、クローブおよびウコン、カレー粉に⼀般的に⽤いられるその他のスパイスにつ
いて、PM2.5 による炎症反応を抑制する効果があるかを確認しました。 
 
■試験概要 
①カレー粉、クローブ、ウコン抽出物についての効果確認 

最初に、カレー粉、クローブ、ウコン（両スパイスは⼀般的にカレー粉に⽤いられ、PM2.5 に対する
効果が既に報告されているオイゲノールまたはクルクミンを豊富に含みます）のそれぞれについて、ヒ
ト気道上⽪細胞を対象に試験を⾏いました。細胞にディーゼル排気微粒⼦（以下 DEP）懸濁液を曝露後、
カレー粉、クローブ、ウコンの抽出物を添加後培養し、炎症反応の指標として炎症性サイトカイン産⽣
量（24 時間後の培養上清中 IL-6 濃度）を確認しました。メカニズムについて考察するために、細胞外
の活性酸素種の産⽣量として 3 時間後の細胞⾮存在下の活性酸素種濃度についても確認しました。 

その結果、カレー粉抽出物、クローブ抽出物、ウコン抽出物の全てで、DEP により引き起こされる炎
症性サイトカイン産⽣（IL-6）を抑制しました。また、細胞外活性酸素種の産⽣も抑制されていました。
これらの結果から、カレー粉抽出物、クローブ抽出物、ウコン抽出物は、細胞外の活性酸素種を低下す
ることによって、PM2.5 による炎症反応を抑制する可能性があることが分かりました。 

カレー粉にはクローブやウコン以外にも多くのスパイスが使⽤されていますが、カレー粉からウコン
とクローブを除いたミックススパイスについても、炎症反応抑制効果と細胞外活性酸素種を低下させる
効果があることが分かりました。この結果から、カレー粉に含まれるクローブやウコン以外のスパイス
にも、細胞外活性酸素種の低下を通じて炎症性サイトカイン産⽣を抑制する可能性が⽰唆されました。 
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②カレー粉に含まれるその他スパイスの抽出物についての効果確認 
そこで次に、同様の試験系で、カレー粉に含まれるその他 10 種類のスパイス抽出物の効果を確認しま
した。 

 
その結果、コリアンダー抽出物と桂⽪抽出物にも炎症性サイトカイン産⽣を抑制する効果が確認され

ました。これらの結果から、ウコンやクローブ同様、コリアンダーや桂⽪も、PM2.5 による炎症反応を
抑制する可能性があることが分かりました。 
 
■まとめ 

ヒト気道上⽪細胞において PM2.5 によって引き起こされる炎症反応が、カレー粉抽出物やカレー粉
に含まれる 4 種類のスパイス（クローブ、ウコン、コリアンダー、桂⽪）抽出物によって抑制されるこ
とが明らかになりました。この保護効果のメカニズムには、PM2.5 による細胞外の活性酸素種産⽣の抑
制が重要であることも⽰唆されました。 

今回の結果から、これまでの報告でカレーの摂取量が多い⼈で呼吸機能が維持されていたことの理由
として、カレー粉の抗酸化作⽤を通じた抗炎症作⽤によるものである可能性が⽰されました。PM2.5 に
よる呼吸機能低下を予防する対策として、複数のスパイスを含むカレーの摂取が有⽤である可能性があ
ります。 

酸化ストレスや炎症反応は呼吸機能障害以外にも多くの疾患に関与していることが知られており、抗
酸化 ・抗炎症作⽤の⾼いカレーの摂取は、様々な健康機能を改善する可能性があります。カレーの摂取
が他の健康機能に及ぼす良い影響についても、今後研究を⾏う予定です。 
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