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（25094C）ツバキ油等の安定供給と新需要開拓のための品質特性強化技術の開発

五島地域は、平成24年7月に「椿による五島列島活性化特区」に指

定され、国からの支援を受けてツバキを活用した様々な地域振興策
に向けて取り組むことになった。

特区では、ツバキ油やツバキ関連商品の開発によりツバキ関連地
場産業の振興を掲げており、その目標達成に貢献する。

問い合わせ先 ： 長崎県農林技術開発センター Tel ： 0957-26-3330

ツバキ関連商品の開発により、特区の地域振興に寄与する。

「国民生活への貢献」

古来よりツバキ油は日本人に重用されてきたが、今回の研究成果で初めて搾油方法別のツバキ油の特性を科学的に明らかにす
ることが出来た。ツバキ油は、搾油方法により、機能性成分や色･香りが異なり、化粧品や食用への適性が異なることを明らかに出
来た。このことは、これまで慣れ親しんで使ってきたツバキ油に新たな価値を加えるとともに、国民生活の豊かさを質の向上に貢献
する。

ツバキ油の安定供給は、シャンプーなどツバキ油を使った製品を常用する利用者にとって有用な技術である。
また、今回開発した２つの製品も、嗜好品として、また、機能性製品として国民生活の豊かさを質の向上に貢献する。

「主要な成果」
１．ツバキ油の品質特性強化技術の開発
２．ツバキ油の長期保存法の開発

（案）

前　処　理　　（搾油前の種子の処理方法）
その他

スキンケア ヘアケア 併用・原材料 食品 加工食品

従来のツバキ油の匂いとナッ
ツ臭が混じるもの

特徴

煎　り

カメリアライト

150゜C　5～10分

カメリアミディアム

～150゜C　20分

ツ バ キ 油 製 造 方 法 別 分 類 手 法

香ばしい香り（ナッツ臭）

分　　類

ほぼ、非加熱
従来のツバキ油の匂い

一般的な
従来のツバキ油の匂い

甘い香り（ナッツ臭）

蒸　し

非加熱 匂い・色が薄い

最　適 適

小　分　類

カメリアフレッシュ

熱を加えない

カメリアナッツ

160゜C　20分

マイルドナッツ

170゜C　20分

ナッツ

180゜C　20分

カメリアスチーム

蒸す
長期保存技術の確立により、ツバキ油の安定供給が可能となり、

ツバキ油関連事業の展開を可能にする。
ツバキ実の凶作年の供給量が少なくなることを解決するため、豊

作年のツバキ油長期保存し、凶作年に備えることが可能になった。
また、動物試験において長期保存したツバキ油でも塗布による安

全性が高いことが明らかになった。
現場での品質管理においてツバキ油の劣化の指標として過酸価

物が適切であり、試験紙を使った簡易判定方法を示した。
これらの技術を組み合わせることで、安定した供給が可能となり、

ツバキ油関連商品の開発に寄与できる。
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ケンフェロールのHPLCによる定量分析

「実用化・普及の実績及び取り組み状況」
１．地元栽培植物の香りを添加したツバキ油の開発
２．ツバキ葉成分を活用した加工技術の開発

「五島地域内での製品
化」という地元の強い要望
に応え、「長崎ラベンダー」
等の精油を添加したツバキ
油を開発。

ツバキの葉と五島地域で
栽培されている茶葉とを混
合揉捻することで、ツバキ
葉成分の機能性を活用し、
非アルコール性脂肪性肝
炎の改善・予防効果の高
い製品を開発。

「達成目標」
１．ツバキ油の品質特性強化技術の開発
２．ツバキ油の長期保存法の開発
３．地元栽培植物の香りを添加したツバキ油の開発
４．ツバキ葉成分を活用した加工技術の開発

により、安定したツバキ油供給技術の整備とツバキ関
連製品の開発を目標とする。
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