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ポリフェノール含有餌で付加価値を付けたチョコレート⿂⾁ 
 
ポリフェノールはよく知られた酸化防⽌剤
だ。⽇本でもかつて（30 数年前？）、ポリフ
ェノールを多く含む⾚ワインが⽼化防⽌に
有効としてブームになったことがある。 
 
下の図はチョコレートの原料であるカカオ
⾖に含まれるポリフェノールの化学構造式
を⽰したものである。出典は、「カカオポリフ
ェノールのメチルメルカプタンに対する消
臭効果 清⽔ 和正, 前⽥ 裕⼀, ⼤澤 謙⼆, 
志村 進, ⾓⽥ 正健 ⽇本⾷品科学⼯学会誌  
2001 年 48 巻 4 号 238-245」である。 
六員環から⽔酸基（OH）が出ている形が特徴
であり、この OH 部分が酸化性の強い活性酸
素と反応して、その酸化作⽤を弱める。 
 

 
 



チョコレートを混ぜ込んだ餌を養殖⿂に与えると、切り⾝にした時の変⾊が抑えられる。冷
蔵ブリでは通常２⽇ほどで茶⾊に変⾊するがそれが５⽇たっても変化しない。冷凍の場合
は解凍後２時間程度で変⾊してしまうが最低１⽇は持つ、とその酸化防⽌効果は⼤きいよ
うだ。（新聞記事） 
 
養殖⿂にチョコレートを混ぜ込んだ餌を与える⽬的は、⿂⾁にチョコの⾵味を持たせるこ
とだったようだが、残念ながらこの効果は得られず、「⿂⾁の酸化防⽌効果」という別の効
果が得られた。本来⽬的としていた効果のみに着⽬していると、「開発失敗」としてプロジ
ェクトを閉じるところであるが、思わぬ副次効果を⾒出したわけである。いわゆるセレンデ
ィピティである。備えあるところに成果は表れるものである。 
 
 
セレンディピティは、何かを探しているときに、探しているものとは別の価値あるものを⾒
つける能⼒・才能を指す⾔葉である。何かを発⾒したという「現象」ではなく、何かを発⾒
をする「能⼒」を指す。平たく⾔えば、ふとした偶然をきっかけに閃きを得、幸運を掴み取
る能⼒のことである。 
 
    セレンディピティの例 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


