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２．フレグランス、フレーバー分野に共通の技術特性

２・１ 天然香料

天然香料は、植物原料から得られる植物性香料、動物性原料（畜・水産物は除く狭義の

動物性原料）から得られる動物性香料および分画香料（単離香料）に大別され、その一般

的製法は、表－１のように表すことができる。

これらの植物性香料、動物性香料および分画香料（単離香料）は、フレグランス、フレ

ーバーの調合素材として両分野に幅広く使用されている。

表－１ 一般的製法

動物原料 (抽出・浸出など) [動物性香料]

天然香料

(抽出など） (花精油)

植物原料 [植物性香料]

(圧搾・蒸留) (精 油)

蒸留・抽出など

[分画香料]

以下に植物性香料、動物性香料、分画香料（単離香料）、合成香料および生合成による

香料の具体的な技術特性について順次記載する。



- 4 -

２・１・１ 植物性香料

（１）目的

この項では、コーヒー・茶類、野菜・果物（柑橘系は除く）および香辛料類を除く、い

わゆる狭義の植物性香料を対象にする。

これらの植物を原料とする植物性香料の数は、文献上は1,500種以上あると言われてい

るが、その中でも実際によく使用されているのは200～300種程度であると言われている。

採油部分は植物の種類によってもそれぞれ異なり、これらの植物原料は、花、つぼみ、葉、

枝、幹、果実、種子、根茎など各部所から採油され、揮発性を有する精油と揮発性の少な

い有香物質とがあり、香粧品用香料、食品用香料などの調合香料素材として、また合成香

料の原料として使用される。

（２）製法

採油方法は、植物原料を抽出、圧搾、蒸留など適宜に選択して実施されるが、その方法、

使用する溶剤の種類などにより製品の呼び方を変えている。

① ガム、レジン、バルサム

天然浸出物そのままのもので、通常、溶剤抽出または蒸留して使用される。揮発性、

溶解性が低い特徴を有する。

② オイル（天然精油）

天然精油は、植物性原料を水蒸気蒸留、圧搾によって得るが、レモン、オレンジな

どの柑橘類は、モノテルペン系炭化水素をはじめとして、その他のテルペン系炭化水

素が多く含まれ、熱、光などに対して不安定であるので、熱のかからない圧搾法（コ

ールドプレス）が主に採用される。

このようにして得られた天然精油は、そのまま香粧品用、食品用香料などの調合素

材として使用されるが、保存中にその成分が酸化、還元、異性化、分解、縮合、重合

などの化学変化を起こし、香りの劣化、着色、沈澱、着濁などのトラブルを発生する

場合があり、このまま使用できない場合は、変質した天然精油をあらかじめ以下のよ

うな精製手段により精製してから調合香料の素材として用いられる。

1.常圧または減圧下に蒸留（単蒸留）

変質した精油は、その精油の性質を考慮して、常圧または減圧下に蒸留を行う（天

然精油本来の香気を損なわないようにすることが肝要）。この場合、精密蒸留の必

要はなく、使用目的により、単蒸留（全留出分）、あるいは前留部分および／また

は後留部分の一部をカットするなど適宜に選択して精製される。

この場合、変質した精油をあらかじめ、中性、アルカリ性あるいは酸性溶液で洗浄

（精油の安定化）してから、蒸留に付すこともしばしば行われる。

また、劣化した香気成分を水蒸気蒸留により除くことも行われる。これらの方法は

着色した精油の脱色、重合物の除去、劣化した香気の改善に有効。
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2.無機または有機の多孔性吸着剤処理

変質した精油は、公知の無機または有機の多孔性吸着剤（例えば、活性炭、イオン

交換樹脂など）を用いて、不都合な成分あるいは必要成分を吸着処理して精製される。

着色した精油の脱色、劣化した香気の改善に有効。

3.洗浄処理

精油は保存中に液性が変化する場合があるので、必要により中性、アルカリ性、又

は酸性溶液で洗浄して、適正な液性にしてから調合素材として用いる場合もある。液

性による香気の劣化防止、他の調合素材との安定性をはかることができる。

4.濾過処理

変質した精油は、必要により溶剤で希釈し、また必要により公知の濾過助剤を用い

て、公知の濾過手段により処理される。沈殿物の除去、脱色、劣化した香気の改善に

有効。

代表的な天然精油の名称、原料・産地、主な製法、代表的な成分、使用例などを表

－１に示す[参考文献；Food Technology (253)151～(1965)､香料化学総覧(1)S.47.3.1

廣川書店発行、食品香料ﾊﾝﾄﾞﾌﾞｯｸ､平成2年2月15日、食品化学新聞社発行]

なお、この表－１で示す使用例はその１部であり、他の例については上記の参考文

献；Food Technology 参照。また、使用例、使用量についてもその１例であり、これ

に限定されることなく任意に変更して使用される。

表－１

名称 原料･産地 主な製法 代表的な成分 使用例

(使用量）

Ambrette ｱﾝﾌﾞﾚｯﾄの種子 水蒸気蒸留 ｱﾝﾌﾞﾚｯﾄﾗｲﾄﾞ､(Z)-5-ﾃﾄﾗﾃﾞｾ 1.食品用

seed oil ｲﾝﾄﾞ､中国、ﾏﾀﾞｶﾞ ﾝ-14-ｵﾗｲﾄﾞ､ﾃﾞｼﾙｱｾﾃｰﾄ､ﾄﾞ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ､ｱｲｽｸﾘ

ｽｶﾙなど ﾃﾞｼﾙｱｾﾃｰﾄ､(Z)-5-ﾃﾄﾗﾃﾞｾﾆﾙ ｰﾑ､ｱｲｽ類、ｷｬﾝﾃﾞ

ｱｾﾃｰﾄ､(Z)-5-ﾄﾞﾃﾞｾﾆﾙｱｾﾃｰ ｨ類、焼菓子類、

ﾄ､ﾌｧﾙﾈｼﾙｱｾﾄﾝなど ｱﾙｺｰﾙ性飲料類

などの飲食品に

例えば、0.8ppm

以下程度のﾚﾍﾞﾙ

で使用される。

2.香粧品用

高級調合香料

の素材として使

用される。

Angelica ｱﾝｹﾞﾘｶの根、種子、水蒸気蒸留 α-ﾋﾟﾈﾝ､β-ﾋﾟﾈﾝ､ｶﾝﾌｪﾝ､ｻ 1.食品用

root oil 葉、茎葉 ﾋﾞﾈﾝ､δ-3-ｶﾚﾝ､α-ﾌｪﾗﾝﾄﾞﾚ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ､ｱｲｽｸﾘｰ
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ﾍﾞﾙｷﾞｰ､ｵﾗﾝﾀﾞ､ｲｷﾞ ﾝ､ﾐﾙｾﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､β-ﾌｪﾗﾝﾄﾞﾚﾝ､ ﾑ､ｱｲｽ類、ｷｬﾝﾃﾞ

ﾘｽ､ﾊﾝｶﾞﾘｰなど ｼｽ-ｵｼﾒﾝ､ﾄﾗﾝｽ-ｵｼﾒﾝ､p-ｼﾒﾝ､ ｨ類、焼菓子類、

ﾃﾙﾋﾟﾉｰﾚﾝ､ｺﾊﾟｴﾝ､β-ﾋﾞｻﾞﾎﾞ ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞｨﾝｸﾞ

ﾚﾝ､ﾎﾞﾙﾆﾙｱｾﾃｰﾄ､ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ-4-ｵ 類、ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ類、

ｰﾙ､ｸﾘﾌﾟﾄﾝ､p-ｼﾒﾝ-8-ｵｰﾙ､ﾌﾑ ｱﾙｺｰﾙﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類

ﾚﾝﾓﾉｵｷｻｲﾄﾞ､ﾄﾘﾃﾞｶﾉﾗｲﾄﾞ､ﾍﾟ などの飲食品に

ﾝﾀﾃﾞｶﾉﾗｲﾄﾞなど 例えば、60ppm

以下程度のﾚﾍﾞﾙ

で使用される。

2.香粧品用

高級調合香料

の素材として使

用される。

Balm oil ﾒﾘｯｻの茎葉 水蒸気蒸留 β-ｶﾘｵﾌｨﾚﾝ､ﾌﾑﾚﾝ､4-ﾃﾙﾋﾟﾈｵ 1.食品用

(ﾒﾘｯｻｵｲﾙ) 南ﾌﾗﾝｽ､ﾄﾞｲﾂ､ｲﾀﾘ ｰﾙ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ﾈﾛｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｱｰﾙ､ﾈﾗ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ｱ､ｽﾍﾟｲﾝ ｰﾙ､ｼﾄﾗｰﾙ､ｼﾄﾛﾈﾗｰﾙ､ｶﾙﾎﾞﾝ､ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類、ｷｬ

など ﾋﾟﾍﾟﾘﾄﾝ､6-ﾒﾁﾙ-5-ﾍﾌﾟﾃﾝ-2- ﾝﾃﾞｨ類、焼菓子

ｵﾝ､ｼﾄﾛﾈﾘﾙｱｾﾃｰﾄ､ｱﾈﾄｰﾙ､ｶﾙ 類などの飲食品

ﾊﾞｸﾛｰﾙ､ｵｲｹﾞﾉｰﾙ､ｴｽﾄﾗｺﾞｰﾙ､ に、例えば60pp

ｶﾘｵﾌｨﾚﾝｵｷｻｲﾄﾞなど m以下程度のﾚﾍﾞ

ﾙで使用される。

2.香粧品用

各種の調合香

料の素材として

使用される。

Bay oil ﾍﾞｲの枝、葉、果 水蒸気蒸留 α,β-ﾋﾟﾈﾝ､ｻﾋﾞﾈﾝ､ﾐﾙｾﾝ､ﾘﾓ 1.食品用

実 ﾈﾝ､ｺﾊﾟｴﾝ､ﾄﾗﾝｽ-β-ｵｼﾒﾝ､ﾃﾙ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾄﾞﾐﾆｶ､ﾌﾟｴﾙﾄﾘｺな ﾋﾟﾉﾚﾝ､p-ｻｲﾒﾝ､α,β-ﾌｪﾗﾝ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類、ｷｬ

ど ﾄﾞﾚﾝ､β-ｱﾓﾙﾌｪﾝ､ｶﾘｵﾌｨﾚﾝ､3 ﾝﾃﾞｨ類、焼菓子

-ｵｸﾀﾉｰﾙ､1-ｵｸﾃﾝ-3-ｵｰﾙ､ﾘﾅﾛ 類、ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ、

ｰﾙ､α-ﾀｰﾋﾟﾈｵｰﾙ､ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ-4- 薬味料類などの

ｵｰﾙ､ﾁｬﾋﾞｺｰﾙ､ﾒﾁﾙﾁｬﾋﾞｺｰﾙ､ﾈ 飲食品に例え

ﾗｰﾙ､ﾒﾁﾙﾍﾌﾟﾃﾉﾝ､β-ｵｸﾀﾉﾝ､ ば、30ppm以下

ｹﾞﾗﾆﾙｱｾﾃｰﾄ､1,8-ｼﾈｵｰﾙ､ｵｲ 程度のﾚﾍﾞﾙで使

ｹﾞﾉｰﾙなど 用される。

2.香粧品用

各種化粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。
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Bergamot ﾍﾞﾙｶﾞﾓｯﾄの果実、 水蒸気蒸留 α-ﾋﾟﾈﾝ､β-ﾋﾟﾈﾝ､ｻﾋﾞﾈﾝ､ﾐﾙ 1.食品用

oil 葉、花など 圧搾 ｾﾝ､α-ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､cis-ｵｼ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ｲﾀﾘｱ､ﾌﾗﾝｽ､ｱﾒﾘｶ､ｱ ﾒﾝ､γ-ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ､trans-ｵｼﾒﾝ､ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類、ｷｬ

ｲﾎﾞﾘｰｺｰｽﾄ､中国な p-ｼﾒﾝ､ﾃﾙﾋﾟﾉｰﾚﾝ､trans-α- ﾝﾃﾞｨ類、ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟ

ど ﾍﾞﾙｶﾞﾓﾃﾝ､ｶﾘｵﾌｨﾚﾝ､β-ﾋﾞｻﾞ ﾃﾞｨﾝｸﾞ類、ﾁｭｰｲ

ﾎﾞﾚﾝ､ﾘﾅﾛｰﾙ､α-ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰﾙ､ ﾝｶﾞﾑ類、糖衣菓

trans-ﾋﾟﾉｶﾙﾍﾞｵｰﾙ､trans-ｶ 子類などの飲食

ﾙﾍﾞｵｰﾙ､3-ｱｾﾄｷｼ-3,7-ｼﾞﾒﾁﾙ 品に、例えば13

-ｵｸﾀ-1,5-ｼﾞｴﾝ-7-ｵｰﾙ､ﾈﾗｰ 0ppm以下程度の

ﾙ､ｹﾞﾗﾆｱｰﾙ､ﾘﾅﾘﾙｱｾﾃｰﾄ､α-ﾃ ﾚﾍﾞﾙで使用され

ﾙﾍﾟﾆﾙｱｾﾃｰﾄ､ﾈﾘﾙｱｾﾃｰﾄ､ｹﾞﾗﾆ る。

ﾙｱｾﾃｰﾄ､trans-ﾘﾅﾛｰﾙｵｷｻｲ 2.香粧品用

ﾄﾞ､ｴﾎﾟｷｼﾘﾅﾘﾙｱｾﾃｰﾄ､ｶﾘｵﾌｨﾚ ｵｰﾃﾞｺﾛﾝなどの

ﾝｵｷｻｲﾄﾞなど 化粧品の調合香

料の素材として

使用される。

Bois de ﾎﾞｱﾄﾞﾛｰｽﾞの材 水蒸気蒸留 α-ﾋﾟﾈﾝ､β-ﾋﾟﾈﾝ､γ-ｶｼﾞﾈ 1.食品用

rose oil 南ｱﾒﾘｶ など ﾝ､ｶﾝﾌｪﾝ､β-ｴﾚﾒﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､ﾐﾙｾ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ､ｱｲｽｸﾘ

(Rosewood) ﾝ､α-ｾﾘﾈﾝ､ｵｸﾀﾉｰﾙ､ﾒﾁﾙﾍﾌﾟﾀ ｰﾑ､ｱｲｽ類、ｷｬﾝﾃﾞ

ﾉｰﾙ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､ﾈﾛｰﾙ､ﾃ ｨ類、焼菓子類、

ﾙﾋﾟﾈﾝ-4-ｵｰﾙ､ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰﾙ､ﾍﾞﾝ ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞｨﾝｸﾞ

ﾂｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ｼﾄﾛﾈﾗｰﾙ､ﾈﾗｰﾙ､ﾒﾁ 類、ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ類

ﾙﾍﾌﾟﾃﾉﾝ､ｶﾝﾌｧ､ｹﾞﾗﾆﾙｱｾﾃｰﾄ､ などの飲食品

ﾘﾅﾘﾙｱｾﾃｰﾄ､1,8-ｼﾈｵｰﾙ､cis- に、例えば35pp

ﾘﾅﾛｰﾙｵｷｻｲﾄﾞ､trans-ﾘﾅﾛｰﾙｵ m以下程度のﾚﾍﾞ

ｷｻｲﾄﾞなど ﾙで使用される。

2.香粧品用

石鹸、洗剤、

化粧品などの調

合香料素材とし

て使用される。

Buchu oil ﾏｳﾝﾃﾝﾌﾞﾁｭの枝、 水蒸気蒸留 ﾘﾓﾈﾝ､ｼﾞﾍﾟﾝﾃﾝ､ｶﾝﾌｪﾝ､ｼﾄﾛﾈﾛ 1.食品用

葉 ｰﾙ､α-ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰﾙ､l-ﾒﾝﾄﾝ､ｼﾞ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

南ア連邦など ｵｽﾌｪﾉｰﾙ､8-ﾒﾙｶﾌﾟﾄ-p-ﾒﾝﾀﾝ- ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

3-ｵﾝ､8-ｱｾﾁﾙﾁｵ-p-ﾒﾝﾀﾝ-3-ｵ ﾃﾞｨ類､焼菓子

ﾝ､ﾒﾁﾙｱｾﾃｰﾄ､ｼﾄﾛﾈﾘﾙｱｾﾃｰﾄ､ﾈ 類､ｱﾙｺｰﾙﾋﾞﾊﾞﾚ

ﾘﾙｱｾﾃｰﾄなど ｼﾞ類､糖衣菓子

類などの飲食品

に、例えば8.5p

pm以下程度のﾚ
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ﾍﾞﾙで使用され

る。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Cajeput ｶﾔﾌﾟﾃの葉、枝、 水蒸気蒸留 l-ﾘﾓﾈﾝ､l-α-ﾋﾟﾈﾝ､ｼﾞﾍﾟﾝﾃ 1.食品用

oil 樹皮 ﾝ､ｾｽｷﾃﾙﾍﾟﾝ類､α-ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ｶﾝﾎﾞｼﾞｱ､ﾏﾚｰｼｱ､ｲﾝ ﾙ､ｾｽｷﾃﾙﾍﾟﾝｱﾙｺｰﾙ類､ﾊﾞﾚﾙｱﾙ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ﾄﾞﾈｼｱ､ｲﾝﾄﾞなど ﾃﾞﾋﾄﾞ､ﾍﾞﾝﾂｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､α-ﾃﾙ ﾃﾞｨ類､焼菓子類

ﾋﾟﾈｵｰﾙのｴｽﾃﾙ類､ｼﾈｵｰﾙ､ｱｽﾞ などの飲食品に

ﾚﾝなど 例えば、13ppm

以下程度のﾚﾍﾞﾙ

で使用される。

2.香粧品用

石鹸、洗剤、

化粧品などの調

合香料素材とし

て使用される。

Calamus ｶﾗﾑｽの根茎 水蒸気蒸留 ｶﾝﾌｪﾝ､p-ｻｲﾒﾝ､α-ｶﾗｺﾚﾝ､α 1.食品用

oil ﾖｰﾛｯﾊﾟ､ｱﾒﾘｶ､ｲﾝ -ｾﾘﾈﾝ､δ-ｾﾘﾈﾝ､δ-ｶｼﾞﾈﾝ､ﾘ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ､ｱｲｽｸﾘ

ﾄﾞ､中国、日本な ﾅﾛｰﾙ､ｶﾗﾒﾝｼﾞｵｰﾙ､ｶﾝﾌｧｰ､ｼｮｰ ｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝﾃﾞ

ど ﾌﾞﾉﾝ､ｲｿｼｮｰﾌﾞﾉﾝ､ｶﾗﾏｾﾉﾝ､ｱｺ ｨ類､焼菓子類､

ﾚﾉﾝ､β-ｱｻﾛﾝ､ｶﾙﾊﾞｸﾛｰﾙ､cis ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞｨﾝｸﾞ

-ｵｼﾒﾝ､ｹﾞﾙﾏｸﾚﾝ､β-ﾋﾞｻﾞﾎﾞﾚ 類､ｱﾙｺｰﾙﾋﾞﾊﾞﾚ

ﾝ､ｵｲｹﾞﾉｰﾙ､ﾒﾁﾙｲｿｵｲｹﾞﾉｰﾙな ｼﾞ類､苦味料な

ど どの飲食品に、

例えば70ppm以

下程度のﾚﾍﾞﾙで

使用される。

2.香粧品用

石鹸、洗剤、

その他香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Caraway ﾋﾒｳｲｷｮｳの果実 水蒸気蒸留 α-ﾋﾟﾈﾝ､β-ﾋﾟﾈﾝ､ﾐﾙｾﾝ､α- 1.食品用

oil ｱﾒﾘｶ､ｱﾌﾘｶ､ｲﾀﾘｱ､ｽ ﾌｪﾗﾝﾄﾞﾚﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､β-ｶﾘｵﾌｨﾚ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ､ｱｲｽｸﾘ

ﾘﾗﾝｶ､ｿ連､中国な ﾝ､ﾃﾙﾋﾟﾉｰﾚﾝ､p-ｻｲﾒﾝ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ ｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝﾃﾞ
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ど cis-ﾍﾟﾘﾘﾙｱﾙｺｰﾙ､ｸﾐﾆﾙｱﾙｺｰ ｨ類､焼菓子類､ﾁ

ﾙ､ｸﾐﾝｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ｶﾝﾌｧｰ､ｶﾙﾎﾞ ｭｰｲﾝｶﾞﾑ類､ｱﾙｺｰ

ﾝ､trans-ｼﾞﾋﾄﾞﾛｶﾙﾎﾞﾝ､cis- ﾙ性ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱ

ｼﾞﾋﾄﾞﾛｶﾙﾎﾞﾝ､trans-ｱﾈﾄｰﾙ､ ｲｼﾝｸﾞ､ﾄｯﾋﾟﾝｸﾞ

trans-ｶﾙﾍﾞｵｰﾙ､cis-ｶﾙﾍﾞｵｰ 類､ﾐｰﾄ類､糖衣

ﾙ､ｼﾞﾋﾄﾞﾛｶﾙﾍﾞｵｰﾙなど 菓子類などの飲

食品に、例えば

2300ppm以下程

度のﾚﾍﾞﾙで使用

される。

2.香粧品用

石鹸、洗剤そ

の他香粧品の調

合香料素材とし

て使用される。

Ceder oil ﾚﾊﾞﾉﾝ(ﾚｯﾄﾞ､ﾎﾜｲﾄ) 水蒸気蒸留 ﾎﾜｲﾄｼﾀﾞｰ;α-,β-ﾋﾟﾈﾝ､ﾘﾓﾈ 1.食品用

ｼﾀﾞｰの葉、材 ﾝ､ｻﾋﾞﾈﾝ､ﾐﾙｾﾝ､α-ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ､ﾃ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾚﾊﾞﾉﾝ､ﾄﾙｺ､ｱﾒﾘｶ､ ﾙﾋﾟﾉｰﾚﾝ､p-ｼﾒﾝ､α-ﾌｪﾗﾝﾄﾞﾚ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

中国､ｶﾅﾀﾞなど ﾝ､α-ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰﾙ､10-ﾋﾟﾅﾉｰﾙ､ ﾃﾞｨ類､焼菓子

ﾍﾟﾘﾘﾙｱﾙｺｰﾙ､β-ﾌｪﾆﾙｴﾁﾙｱﾙｺ 類､ｱﾙｺｰﾙ性ﾋﾞﾊﾞ

ｰﾙ､10-ﾋﾟﾅﾉｰﾙ､ﾍﾟﾘﾗｱﾙﾃﾞﾋ ﾚｼﾞ､ﾐｰﾄ類など

ﾄﾞ､ﾍﾞﾝﾂｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ｶﾙﾎﾞﾝ､ci の飲食品に、例

s,trans-ﾘﾅﾛｰﾙｵｷｻｲﾄﾞなど えば20ppm以下

程度のﾚﾍﾞﾙで使

用される。

2.香粧品用

石鹸、洗剤、

その他香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Citronella ｼﾄﾛﾈﾗの葉、全草 水蒸気蒸留 ﾄﾘｻｲｸﾚﾝ､α,β-ﾋﾟﾈﾝ､ｶﾝﾌｪ 1.食品用

oil ｽﾘﾗﾝｶ､ｲﾝﾄﾞ､中国、 ﾝ､ｻﾋﾞﾈﾝ､α-ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ､ﾐﾙｾﾝ､ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ｲﾝﾄﾞﾈｼｱ､ｱﾙｾﾞﾝﾁﾝ α-ﾌｪﾗﾝﾄﾞﾚﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､cis,tra ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

など ns-ｵｼﾒﾝ､p-ｼﾒﾝ､ﾃﾙﾋﾟﾉｰﾚﾝ､ｶ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

ﾘｵﾌｨﾚﾝ､α-ﾍﾞﾙｶﾞﾓﾃﾝ､ﾘﾅﾛｰ 類などの飲食品

ﾙ､ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ-4-ｵｰﾙ､ｼﾄﾛﾈﾛｰﾙ､ﾈ に、例えば31pp

ﾛｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､ｴﾚﾓｰﾙ､ｼﾄﾛﾈﾗｰ m以下程度のﾚﾍﾞ
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ﾙ､ﾈﾗｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｱｰﾙ､1,8-ｼﾈｵｰ ﾙで使用される。

ﾙ､ﾒﾁﾙｵｲｹﾞﾉｰﾙ､ﾒﾁﾙｲｿｵｲｹﾞﾉｰ

ﾙなど 2.香粧品用

石鹸、洗剤、

その他香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Dill oil ｲﾉﾝﾄﾞの種子、茎 水蒸気蒸留 α,β-ﾋﾟﾈﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､p-ｼﾒﾝ､ﾃﾙ 1.食品用

葉、全草など ﾋﾟﾉｰﾚﾝ､ﾐﾙｾﾝ､cis-ｵｼﾒﾝ､ｶﾝﾌ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ｿ連、ﾊﾝｶﾞﾘｰ､ｱﾒﾘｶ､ ｪﾝ､ｻﾋﾞﾈﾝ､p-ﾒﾝﾀﾄﾘｴﾝ､ｶﾘｵﾌｨ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ｲﾝﾄﾞ､地中海沿岸、 ﾚﾝ､ﾃﾞｲﾙ-ｱﾋﾟｵｰﾙ､ｶﾙﾎﾞﾝ､cis ﾃﾞｨ類、焼き菓

中近東など -ｼﾞﾋﾄﾞﾛｶﾙﾎﾞﾝ､trans-ｼﾞﾋﾄﾞ 子類､ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞ

ﾛｶﾙﾎﾞﾝ､ｲｿｼﾞﾋﾄﾞﾛｶﾙﾍﾞｵｰﾙ､ﾈ ｨﾝｸﾞ類､ﾁｭｰｲﾝｶﾞ

ｵｲｿｼﾞﾋﾄﾞﾛｶﾙﾍﾞｵｰﾙ､ﾐﾘｽﾁﾝ､ ﾑ類､ｱﾙｺｰﾙﾋﾞﾊﾞﾚ

3,9-ｴﾎﾟｷｼ-p-ﾒﾝﾃ-1-ｴﾝなど ｼﾞ類、ﾋﾟｸﾙ類､

糖衣菓子類､ﾐｰﾄ

類などの飲食品

に例えば、150p

pm以下程度のﾚ

ﾍﾞﾙで使用され

る。

2.香粧品用

石鹸、洗剤、

その他香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Eucalyptus ﾕｰｶﾘﾉｷの枝葉 水蒸気蒸留 α,β-ﾋﾟﾈﾝ､ﾐﾙｾﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､α- 1.食品用

oil ｵｰｽﾄﾗﾘｱ､ﾆｭｰｷﾞﾆｱ､ ﾌｪﾗﾝﾄﾞﾚﾝ､p-ｻｲﾒﾝ､ｱﾛﾏﾃﾞﾝﾄﾞ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾌｨﾘﾋﾟﾝ､ｱﾌﾘｶ､ｲﾝ ﾚﾝ､ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､ﾘﾅﾛｰﾙ､α-ﾃﾙﾋﾟ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ﾄﾞ､ﾆｭｰｼﾞﾗﾝﾄﾞ､ｽﾍﾟ ﾈｵｰﾙ､δ-ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰﾙ､1,(7),8 ﾃﾞｨ類､焼き菓子

ｲﾝ､ｱﾒﾘｶ､南ｱﾒﾘｶな -p-ﾒﾝﾀｼﾞｴﾉｰﾙ､trans-ﾋﾟﾉｶﾙ 類､ｱﾙｺｰﾙ性ﾋﾞﾊﾞ

ど ﾍﾞｵｰﾙ､ｸﾞﾛﾎﾞﾛｰﾙ､ｼﾄﾛﾈﾗｰﾙ､ ﾚｼﾞ類、糖衣菓

ﾋﾟﾍﾟﾘﾄﾝ､ﾋﾟﾉｶﾙﾎﾞﾝ､ｹﾞﾗﾆﾙｱｾ 子類､ﾐｰﾄ類など

ﾃｰﾄ､α-ﾃﾙﾍﾟﾆﾙｱｾﾃｰﾄ､1,8-ｼ の飲食品に、例

ﾈｵｰﾙなど えば50ppm以下

程度のﾚﾍﾞﾙで使

用される。

2.香粧品用
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各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Fennel oil ﾌｪﾝﾈﾙの果実 水蒸気蒸留 β-ﾋﾟﾈﾝ､ﾐﾙｾﾝ､ｶﾝﾌｪﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､ 1.食品用

ｲﾝﾄﾞ､ﾄﾞｲﾂ､ｲﾀﾘｱ､ﾌ p-ｻｲﾒﾝ､ﾃﾙﾋﾟﾉｰﾚﾝ､α-ﾀｰﾋﾟﾈ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾗﾝｽ､ｴｼﾞﾌﾟﾄ､ｲｷﾞﾘ ﾝ､γ-ﾀｰﾋﾟﾈﾝ､cis,trans-β ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ｽ､ｽﾍﾟｲﾝ､ﾊﾝｶﾞﾘｰ､ﾓ -ｵｼﾒﾝ､ｻﾋﾞﾈﾝ､α-ﾌｪﾗﾝﾄﾞﾚﾝ､ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

ﾛｯｺ､ﾚﾊﾞﾉﾝ､ｱﾒﾘｶ､ｱ α-ﾌｪﾝﾁｮﾝ､β-ﾌｪﾝﾁｮﾝ､δ-3 類､ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞｨﾝ

ﾙｾﾞﾝﾁﾝ､中国など -ｶﾚﾝ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ-4-ｵｰﾙ､ ｸﾞ類､ｱﾙｺｰﾙﾋﾞﾊﾞ

α-ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰﾙ､ｱﾆｽｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ﾌ ﾚｼﾞ類､糖衣菓子

ｪﾝﾁｮﾝ､ｶﾝﾌｧｰ､cis,trans-ｱﾈ 類､ﾐｰﾄ類などの

ﾄｰﾙ､ﾒﾁﾙﾁｬﾋﾞｺｰﾙなど 飲食品に、例え

ば450ppm以下程

度のﾚﾍﾞﾙで使用

される。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Geranium ｾﾞﾗﾆｳﾑの葉、枝、 水蒸気蒸留 1,3-ﾍﾟﾝﾀｼﾞｴﾝ､p-ｻｲﾒﾝ､ﾐﾙｾ 1.食品用

oil 茎、花 ﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､ｶｼﾞﾈﾝ､ｸﾞｱｲｱ-6,9- ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾚﾕﾆｵﾝ､ﾓﾛｯｺ､ｱﾙｼﾞｪ ｼﾞｴﾝ､ﾌﾞﾙﾎﾞﾈﾝ､2-ﾒﾁﾙ-3-ﾌﾞﾀ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ﾘｱ､ｿ連､ｺﾛﾝﾋﾞｱ､ｲﾀ ﾝ-2-ｵｰﾙ､3-ﾍｷｻﾉｰﾙ､ﾎﾞﾙﾈｵｰ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

ﾘｱ､ﾌﾗﾝｽ､ｽﾍﾟｲﾝ､日 ﾙ､ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､ｼﾄﾛﾈﾛｰﾙ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ 類､ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞｨﾝ

本など α-ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰﾙ､ﾒﾝﾄｰﾙ､β-ﾌｪﾆ ｸﾞ類､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ

ﾙｴﾁﾙｱﾙｺｰﾙ､2-ﾒﾁﾙﾌﾞﾀﾅｰﾙ､ｹﾞ 類､ｼﾛｯﾌﾟ類など

ﾗﾆｱｰﾙ､ﾈﾗｰﾙ､ﾒﾁﾙﾎｰﾒｲﾄ､ﾌﾞﾁﾙ の飲食品に、例

ﾎｰﾒｲﾄ､ｼﾄﾛﾈﾘﾙﾎｰﾒｲﾄ､ﾒﾁﾙﾍﾌﾟ えば210ppm以下

ﾃﾉﾝ､ﾒﾝﾄﾝ､ｲｿﾒﾝﾄﾝ､ﾌﾙﾌﾗｰﾙ､ﾛ 程度のﾚﾍﾞﾙで使

ｰｽﾞｵｷｻｲﾄﾞ､ﾘﾅﾛｰﾙｵｷｻｲﾄﾞな 用される。

ど

2.香粧品用

各種の香粧品

の調合香料素材

として使用され

る。



- 12 -

Grapefruit ｸﾞﾚｰﾌﾟﾌﾙｰﾂの果実 圧搾 d-ﾘﾓﾈﾝ､ﾐﾙｾﾝ､α-ﾋﾟﾈﾝ､ｻﾋﾞﾈ 1.食品用

oil ｱﾒﾘｶ､ﾌﾞﾗｼﾞﾙ､ｲｽﾗｴ ﾝ､ﾊﾞﾚﾝｾﾝ､β-ｺﾊﾟｴﾝ､β-ｶﾘｵ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾙ､ﾅｲﾁﾞｪﾘｱ､西ｲﾝﾄﾞ ﾌｨﾚﾝ､β-ﾌｧﾙﾈｾﾝ､ﾘﾅﾛｰﾙ､α- ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

など ﾀｰﾋﾟﾈｵｰﾙ､cis-3-ﾍｷｾﾉｰﾙ､ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

trans-2-ﾍｷｾﾉｰﾙ､ｵｸﾀﾉｰﾙ､ﾍｷ 類､ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞｨﾝ

ｻﾉｰﾙ､1-ﾍﾟﾝﾃﾝ-3-ｵｰﾙ､ｼﾄﾛﾈﾛ ｸﾞ類､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ､

ｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､ﾈﾛｰﾙ､ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ-4 ﾄｯﾋﾟﾝｸﾞ類など

-ｵｰﾙ､ｱｾﾄｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ﾍｷｻﾅｰﾙ､ の飲食品に、例

trans-2-ﾍｷｾﾅｰﾙ､ｵｸﾀﾅｰﾙ､ﾉﾅ えば1500ppm以

ﾅｰﾙ､ﾃﾞｶﾅｰﾙ､ｳﾝﾃﾞｶﾅｰﾙ､ﾄﾞﾃﾞ 下程度のﾚﾍﾞﾙで

ｶﾅｰﾙ､ﾍﾟﾘﾗｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ｼﾄﾛﾈﾗｰ 使用される。

ﾙ､ｹﾞﾗﾆｱｰﾙ､ﾈﾗｰﾙ､β-ｼﾈﾝｻｰ

ﾙ､α-ｼﾈﾝｻｰﾙ､ﾇｰﾄｶﾄﾝ､ｴﾁﾙ 3 2.香粧品用

-ﾋﾄﾞﾛｷｼﾍｷｻﾉｴｰﾄ､ｵｸﾁﾙｱｾﾃｰ 各種香粧品の

ﾄ､α-ﾃﾙﾍﾟﾆﾙﾎｰﾒｲﾄ､ｶﾙﾍﾞｵｰ 調合香料素材と

ﾙ､cis-ﾘﾅﾛｰﾙｵｷｻｲﾄﾞ､trans- して使用され

ﾘﾅﾛｰﾙｵｷｻｲﾄﾞなど る。

Hysop oil ﾋｿｯﾌﾟの全草 水蒸気蒸留 α,β-ﾋﾟﾈﾝ､ｶﾝﾌｪﾝ､ｻﾋﾞﾈﾝ､ﾐ 1.食品用

南ﾌﾗﾝｽ､ｵﾗﾝﾀﾞ､ﾄﾞｲ ﾙｾﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､cis,trans-ｵｼﾒﾝ､ ｱｲｽｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ

ﾂ､ﾊﾝｶﾞﾘｰ､ﾌﾞﾙｶﾞﾘｱ δ-ｶｼﾞﾈﾝ､ｶﾘｵﾌｨﾚﾝ､ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ- 類､ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｷ

など 4-ｵｰﾙ､1-ｵｸﾃﾝ-3-ｵｰﾙ､α-ﾃﾙ ｬﾝﾃﾞｨ類､焼き菓

ﾋﾟﾈｵｰﾙ､ﾐﾙﾃﾉｰﾙ､ﾈﾛﾘﾄﾞｰﾙ､ｴﾚ 子類､ｱﾙｺｰﾙ性ﾋﾞ

ﾓｰﾙ､ｽﾊﾟﾁｭﾚﾉｰﾙ､2-ﾋﾄﾞﾛｷｼ-ｲ ﾊﾞﾚｼﾞ類などの

ｿﾋﾟﾉｶﾝﾎﾝ､ﾋﾟﾉｶﾝﾎﾝ､ｲｿﾋﾟﾉｶﾝ 飲食品に、例え

ﾎﾝ､1,8-ｼﾈｵｰﾙ､ﾐﾙﾃﾆﾙﾒﾁﾙｴｰﾃ ば50ppm以下程

ﾙ､ｶﾘｵﾌｨﾚﾝｵｷｻｲﾄﾞ､ﾒﾁﾙｵｲｹﾞﾉ 度のレベルで使

ｰﾙ､ﾒﾁﾙﾁｬﾋﾞｺｰﾙなど 用される。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Jasmin oil ｼﾞｬｽﾐﾝの花 溶剤抽出 (ｱﾌﾞｿﾘｭｰﾄ) 1.食品用

ﾌﾗﾝｽ､ｲﾀﾘｱ､ｱﾌﾘｶ､ｲ ｽｸﾜﾚﾝ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ﾍﾞﾝｼﾞﾙｱﾙｺｰﾙ､ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾝﾄﾞ､中国、台湾な ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､ﾈﾛｰﾙ､α-ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ど ﾙ､ﾈﾛﾘﾄﾞｰﾙ､ｲｿﾌｨﾄｰﾙ､ﾌｨﾄｰﾙ､ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

ｹﾞﾗﾆﾙﾘﾅﾛｰﾙ､cis-3-ﾍｷｾﾅｰﾙ､ 類､ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞｨﾝ

ﾍﾞﾝﾂｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ﾊﾞﾆﾘﾝ､cis-ｼﾞ ｸﾞ類､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ

ｬｽﾓﾝ､6-ﾒﾁﾙ-5-ﾍﾌﾟﾃﾝ-2-ｵﾝ､ などの飲食品
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6,10,14-ﾄﾘﾒﾁﾙﾍﾟﾝﾀﾃﾞｶ-2-ｵ に、例えば10pp

ﾝ､ﾍﾞﾝｿﾞｲｯｸｱｼﾄﾞ､ﾍﾞﾝｼﾞﾙｱｾﾃ m以下程度のﾚﾍﾞ

ｰﾄ､ﾍﾞﾝｼﾞﾙﾍﾞﾝｿﾞｴｰﾄ､cis-3- ﾙで使用される。

ﾍｷｾﾆﾙﾍﾞﾝｿﾞｴｰﾄ､ﾒﾁﾙﾊﾟﾙﾐﾃｰ

ﾄ､ﾒﾁﾙｼﾞｬｽﾓﾈｰﾄ､ｴﾁﾙｼﾞｬｽﾓﾈｰ 2.香粧品用

ﾄ､ｼﾞｬｽﾐﾝｹﾄﾗｸﾄﾝ､ﾒﾁﾙｼﾞﾋﾄﾞﾛ 各種香粧品の

ｼﾞｬｽﾓﾈｰﾄ､cis-3-ﾍｷｾﾆﾙｱｾﾃｰ 調合香料素材と

ﾄ､ｼﾞｬｽﾐﾝｹﾄﾗｸﾄﾝ､γ-ﾍｷｻﾗｸﾄ して使用され

ﾝ､γ-ﾍﾌﾟﾀﾗｸﾄﾝ､γ-ｵｸﾀﾗｸﾄ る。

ﾝ､γ-ﾉﾅﾗｸﾄﾝ､ｼﾞｬｽﾐﾝﾗｸﾄﾝ､ﾒ

ﾁﾙ N-ｱｾﾁﾙｱﾝｽﾗﾆﾚｰﾄ､ﾒﾁﾙ N-

ﾒﾁﾙｱﾝｽﾗﾆﾚｰﾄ､p-ｸﾚｿﾞｰﾙ､ｵｲ

ｹﾞﾉｰﾙ､ｲﾝﾄﾞｰﾙ､2-ﾒﾁﾙｷﾉﾘﾝな

ど

Labdanum ｼｽﾃの葉または枝 水蒸気蒸留 α-ﾋﾟﾈﾝ､p-ｻｲﾒﾝ､ｶﾝﾌｪﾝ､α- 1.食品用

oil からの樹脂 ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ､cis-3-ﾍｷｾﾉｰﾙ､tran ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ｽﾍﾟｲﾝ､ﾓﾛｯｺ､ｷﾞﾘｼ s-2-ﾍｷｾﾉｰﾙ､γ-ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ､ﾃﾙ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ｬ､ｷﾌﾟﾛｽなど ﾋﾟﾈﾝ-4-ｵｰﾙ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｵｰ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

ﾙ､ﾍﾞﾝﾂｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､2,2,6-ﾄﾘﾒﾁ 類などの飲食品

ﾙﾍｷｻﾉｰﾙ､ｱｾﾄﾌｪﾉﾝ､ﾌｪﾝﾁｮﾝ､ｲ に、例えば2ppm

ｿﾒﾝﾄﾝ､ﾎﾞﾙﾆﾙｱｾﾃｰﾄ､ｵｲｹﾞﾉｰ 以下程度のﾚﾍﾞﾙ

ﾙ､1,8-ｼﾈｵｰﾙなど で使用される。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Lavender ﾗﾍﾞﾝﾀﾞｰの花、茎 水蒸気蒸留 α-ﾋﾟﾈﾝ､β-ﾋﾟﾈﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､ｶﾝﾌ 1.食品用

oil 葉 溶剤抽出 ｪﾝ､cis-ｵｼﾒﾝ､trans-ｵｼﾒﾝ､ｶ ｱｲｽｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ

南ﾌﾗﾝｽ､ｲﾀﾘｱ､ﾊﾝｶﾞ ﾘｵﾌｨﾚﾝ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､α- 類､ｷｬﾝﾃﾞｨ､焼き

ﾘｰ､ｿ連南部､ｲｷﾞﾘ ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰﾙ､ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ-4-ｵｰﾙ､ﾎﾞ 菓子類、ﾁｭｰｲﾝｶﾞ

ｽ､ｵｰｽﾄﾗﾘｱ､北ｱﾒﾘ ﾙﾈｵｰﾙ､ﾗﾊﾞﾝｼﾞｭﾛｰﾙ､ｶﾝﾌｧｰ､ﾘ ﾑなどの飲食品

ｶ､日本など ﾅﾘﾙｱｾﾃｰﾄ､1,8-ｼﾈｵｰﾙなど に例えば、220p

pm以下程度のﾚ

ﾍﾞﾙで使用され

る。

2.香粧品用

各種香粧品の
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調合香料素材と

して使用され

る。

Lemon oil ﾚﾓﾝの果実 圧搾 β-ﾐﾙｾﾝ､β-ﾌｪﾗﾝﾄﾞﾚﾝ､α-ﾀ 1.食品用

ｱﾒﾘｶ､ﾌﾞﾗｼﾞﾙ､ｱﾙｾﾞ 水蒸気蒸留 ｰﾋﾟﾈﾝ､α-ﾋﾟﾈﾝ､β-ﾋﾟﾈﾝ､ﾘﾓ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾝﾁﾝ､ｲﾀﾘｱなど ﾈﾝ､β-ﾋﾞｻﾞﾎﾞﾚﾝ､β-ｶﾘｵﾌｨﾚ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ﾝ､α-ﾀｰﾋﾟﾈｵｰﾙ､ｼﾄﾗｰﾙ､ｶﾝﾌｪ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

ﾝ､ｻﾋﾞﾈﾝ､α-ﾍﾞﾙｶﾞﾓﾃﾝ､ﾈﾛｰ 類､ｾﾞﾗﾁﾝ､ﾌﾟﾃﾞｨ

ﾙ､ｶﾙﾎﾞﾝ､ｼﾄﾛﾈﾗｰﾙ､ｳﾝﾃﾞｶﾅｰﾙ ﾝｸﾞ類､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ

など 類などの飲食品

に、例えば1900

ppm以下程度のﾚ

ﾍﾞﾙで使用され

る。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Rose oil ﾛｰｽﾞの花、果実 水蒸気蒸留 ﾐﾙｾﾝ､α-ﾋﾟﾈﾝ､β-ﾋﾟﾈﾝ､ｶﾝﾌ 1.食品用

ﾌﾞﾙｶﾞﾘｱ､ﾄﾙｺ､ﾌﾗﾝｽ 溶剤抽出 ｪﾝ､ｴﾀﾉｰﾙ､ｵｸﾀﾉｰﾙ､ｼﾄﾛﾈﾛｰﾙ､ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾓﾛｯｺ､南ﾌﾗﾝｽなど ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､ﾈﾛｰﾙ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ﾌｧﾙﾈｿ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類、ｷｬ

ｰﾙ､ﾌｪﾆﾙｴﾁﾙｱﾙｺｰﾙ､ｱｾﾄｱﾙﾃﾞﾋ ﾝﾃﾞｨｰ類､焼き菓

ﾄﾞ､ﾍﾟﾝﾀﾅｰﾙ､ｼﾝﾅﾑｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ﾈ 子類､ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞ

ﾗｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｱｰﾙ､ｶﾙﾎﾞﾝ､α-ﾀﾞﾏ ｨﾝｸﾞ類、ﾁｭｰｲﾝｶﾞ

ｾﾉﾝ､β-ﾀﾞﾏｾﾉﾝ､ｼﾞﾒﾁﾙｼﾞｽﾙﾌ ﾑなどの飲食品

ｨﾄﾞ､ β-ﾖﾉﾝ､β-ﾀﾞﾏｽｺﾝ､ﾛｰ に、例えば0.7p

ｽﾞｵｷｻｲﾄﾞ､ｹﾞﾗﾆﾙｱｾﾃｰﾄなど pm以下程度のﾚ

ﾍﾞﾙで使用され

る。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Lemongrass ﾚﾓﾝｸﾞﾗｽの全草 水蒸気蒸留 α-ﾋﾟﾈﾝ､ｻﾋﾞﾈﾝ､ﾐﾙｾﾝ､ﾘﾓﾈ 1.食品用

oil 西ｲﾝﾄﾞ､ﾊｲﾁ､ｸﾞｧﾃﾏ ﾝ､p-ｻｲﾒﾝ､ｶﾘｵﾌｨﾚﾝ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾗ､ﾏﾀﾞｶﾞｽｶﾙ､ｺﾓﾛ諸 α-ﾍﾞﾙｶﾞﾓﾃﾝ､β-ﾋﾞｻﾞﾎﾞﾚﾝ､ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ
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島など α-ﾌﾑﾚﾝ､α-ｸﾙｷｭﾒﾝ､γ-ｶｼﾞ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

ﾈﾝ､3,7-ｼﾞﾒﾁﾙ-7-ｵｸﾃﾝ-1-ｵｰ 類､ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞｨﾝ

ﾙ､ﾈﾛｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､ｼﾄﾗｰﾙ､ﾒﾁﾙ ｸﾞ類､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ

ｵｲｹﾞﾉｰﾙ､ﾘﾅﾘﾙｱｾﾃｰﾄ､1,8-ｼﾈ 類などの飲食品

ｵｰﾙ､ﾋﾟﾍﾟﾘﾄﾝ､ﾒﾝﾄﾝ､ﾈﾘﾙｱｾﾃｰ に、例えば220p

ﾄ､6-ﾒﾁﾙ-5-ﾍﾌﾟﾃﾝ-2-ｵﾝなど pm以下程度で使

用される。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Myrrh oil ﾐﾙﾗﾉｷの樹脂 水蒸気蒸留 ﾋﾟﾈﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､ｼﾞﾍﾟﾝﾃﾝ､ﾍﾗﾎﾞﾚ 1.食品用

ｻｳｼﾞｱﾗﾋﾞｱ､ｿﾏﾘｱ､ｲ ﾝ､ﾋﾞｻﾞﾎﾞﾚﾝ､ｸﾐﾝｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ｼﾝ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾝﾄﾞなど ﾅﾐｯｸｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ｷﾞ酸､酢酸､ﾐﾙ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ﾎﾘｯｸ酸､m-ｸﾚｿﾞｰﾙ､ｵｲｹﾞﾉｰﾙ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

など 類などの飲食品

に、例えば13pp

m以下程度のﾚﾍﾞ

ﾙで使用される。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Olibanum ｵﾘﾊﾞﾅﾑの樹脂 水蒸気蒸留 α-ﾋﾟﾈﾝ､β-ﾋﾟﾈﾝ､ｶﾝﾌｪﾝ､ｻ 1.食品用

oil 中近東、北ｱﾌﾘｶ､ ﾋﾞﾈﾝ､o-ｻｲﾒﾝ､p-ｻｲﾒﾝ､ﾍﾞﾙﾍﾞ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

西ｲﾝﾄﾞ､南ｱﾗﾋﾞｱ､ｿ ﾉﾝ､ｵｸﾀﾉｰﾙ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ﾍｷｼﾙｱｾﾃｰ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ﾏﾘﾗﾝﾄﾞなど ﾄ､ｵｸﾁﾙｱｾﾃｰﾄ､ﾎﾞﾙﾆﾙｱｾﾃｰﾄ､ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

α-ﾎﾞｽｳｪﾘｯｸ酸､β-ﾎﾞｽｳｪﾘｯ 類などの飲食品

ｸ酸､ﾗｳﾘｯｸ酸､ﾊﾟﾙﾐﾁﾝ酸､ﾐﾘｽ に、例えば3.7p

ﾁﾝ酸など pm以下程度のﾚ

ﾍﾞﾙで使用され

る。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され
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る。

Orange oil ｽｨｰﾄｵﾚﾝｼﾞの果実 圧搾 d-ﾘﾓﾈﾝ､ﾐﾙｾﾝ､α-ﾋﾟﾈﾝ､ｻﾋﾞﾈ 1.食品用

Peel Sweet ｱﾒﾘｶ､ｱﾙｾﾞﾝﾁﾝ､ｲｽﾗ 水蒸気蒸留 ﾝ､ﾊﾞﾚﾝｾﾝ､β-ｺﾊﾟｴﾝ､β-ｶﾘｵ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ｴﾙ､ｵｰｽﾄﾗﾘｱ､ｷﾞﾆｱ､ ﾌｨﾚﾝ､β-ﾌｧﾙﾈｾﾝ､ﾘﾅﾛｰﾙ､α- ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ｽﾍﾟｲﾝなど ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰﾙ､cis-3-ﾍｷｾﾉｰﾙ､ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

trans-2-ﾍｷｾﾉｰﾙ､ｵｸﾀﾉｰﾙ､ﾍｷ 類､ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞｨﾝ

ｻﾉｰﾙ､1-ﾍﾟﾝﾃﾝ-3-ｵｰﾙ､ｼﾄﾛﾈﾛ ｸﾞ類､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ､

ｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､ﾈﾛｰﾙ､ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ-4 ｱﾙｺｰﾙ性ﾋﾞﾊﾞﾚ

-ｵｰﾙ､ｱｾﾄｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ﾍｷｻﾅｰﾙ､ ｼﾞ､糖衣菓子類､

trans-2-ﾍｷｾﾅｰﾙ､ｵｸﾀﾅｰﾙ､ﾉﾅ ｱｲｼﾝｸﾞ､ﾐｰﾄ類､ｼ

ﾅｰﾙ､ﾃﾞｶﾅｰﾙ､ｳﾝﾃﾞｶﾅｰﾙ､ﾄﾞﾃﾞ ﾛｯﾌﾟ類などの飲

ｶﾅｰﾙ､ﾍﾟﾘﾗｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ｼﾄﾛﾈﾗｰ 食品に、例えば

ﾙ､ｹﾞﾗﾆｱｰﾙ､ﾈﾗｰﾙ､β-ｼﾈﾝｻｰ 4200ppm以下程

ﾙ､ﾇｰﾄｶﾄﾝ､ｶﾙﾍﾞｵｰﾙ､cis-ﾘﾅﾛ 度のﾚﾍﾞﾙで使用

ｰﾙｵｷｻｲﾄﾞ､trans-ﾘﾅﾛｰﾙｵｷｻｲ される。

ﾄﾞ､ｴﾁﾙ 3-ﾋﾄﾞﾛｷｼﾍｷｻﾉｴｰﾄな

ど 2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Patchouly ﾊﾟﾁｭﾘの茎葉 水蒸気蒸留 α-,β-ﾋﾟﾈﾝ､ｶﾝﾌｪﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､ 1.食品用

oil ﾌｨﾘﾋﾟﾝ､ｲﾝﾄﾞﾈｼｱ､ﾏ α-ｴﾚﾒﾝ､β-ｴﾚﾒﾝ､α-ﾌﾑﾚﾝ､ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾚｰｼｱ､ﾏﾀﾞｶﾞｽｶﾙ､ﾊﾟ ｶﾘｵﾌｨﾚﾝ､α-ｸﾞｱｲｴﾝ､α-ﾌﾞﾙ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ﾗｸﾞｧｲなど ﾈｾﾝ､ｾｲﾁｪﾚﾝ､α-ﾊﾟﾁｭﾚﾝ､γ- ﾃﾞｨ類､焼き菓子

ﾊﾟﾁｭﾚﾝ､ﾊﾟﾁｭﾘｱﾙｺｰﾙ､ﾉﾙﾊﾟﾁｭ 類､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑな

ﾘｱﾙｺｰﾙ､ﾉﾙﾃﾄﾗﾊﾟﾁｭﾘｱﾙｺｰﾙ､ どの飲食品に、

ﾍﾞﾝﾂｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ｼﾝﾅﾑｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､ 例えば220ppm以

ｵｲｹﾞﾉｰﾙ､1α,5α-ｴﾎﾟｷｼ-α 下程度のﾚﾍﾞﾙで

-ｸﾞｱｲｴﾝ､1α,5β-ｴﾎﾟｷｼ-α 使用される。

-ｸﾞｱｲｴﾝ､α-ﾌﾞﾙﾈｾﾝｵｷｻｲﾄﾞ

など 2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Peppermint ﾍﾟﾊﾟｰﾐﾝﾄの茎、葉 水蒸気蒸留 α-,β-ﾋﾟﾈﾝ､ｶﾝﾌｪﾝ､ｻﾋﾞﾈﾝ､ 1.食品用

oil ｱﾒﾘｶ､ﾖｰﾛｯﾊﾟなど α-ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ､γ-ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ､ﾘﾓﾈ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾝ､1,8-ｼﾈｵｰﾙ､β-ﾌｪﾗﾝﾄﾞﾚﾝ､ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

cis,trans-β-ｵｼﾒﾝ､p-ｻｲﾒ ﾃﾞｨ類､焼き菓子
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ﾝ､ﾃﾙﾋﾟﾉｰﾚﾝ､ｶﾘｵﾌｨﾚﾝ､3-ｵｸﾀ 類､ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞｨﾝ

ﾉｰﾙ､ﾘﾅﾛｰﾙ､α-ﾃﾙﾋﾟﾈｵｰﾙ､ﾃﾙ ｸﾞ類､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ､

ﾋﾟﾈﾝ-4-ｵｰﾙ､ﾒﾝﾄｰﾙ､ﾈｵﾒﾝﾄｰ ｱﾙｺｰﾙ性ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ

ﾙ､trans-ｻﾋﾞﾈﾝﾋﾄﾞﾚｲﾄ､ﾒﾝﾄ 類､ﾐｰﾄ類､ｱｲｼﾝ

ﾝ､ｲｿﾒﾝﾄﾝ､ﾌﾟﾚｺﾞﾝ､ﾋﾟﾍﾟﾘﾄﾝ､ ｸﾞ類､ﾄｯﾋﾟﾝｸﾞ類

ﾒﾝﾁﾙｱｾﾃｰﾄ､ﾒﾝﾄﾌﾗﾝなど などの飲食品類

に、例えば8300

ppm以下程度のﾚ

ﾍﾞﾙで使用され

る。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Sandal ﾋﾞｬｸﾀﾞﾝの材 水蒸気蒸留 α-、β-ｻﾝﾀﾚﾝ､α-ｻﾝﾀﾛｰﾙ､ 1.食品用

wood oil ｲﾝﾄﾞ､ｽﾘﾗﾝｶ､ﾏﾚｰｼ β-ｻﾝﾀﾛｰﾙ､epi-β-ｻﾝﾀﾛｰﾙ､ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ｱ､ｵｰｽﾄﾗﾘｱ､ﾆｭｰｶﾚ cis-ﾗﾝｾｵｰﾙ､trans-β-ｻﾝﾀﾛ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ﾄﾞﾆｱなど ｰﾙ､ｵｲｹﾞﾉｰﾙ､ｻﾝﾀﾛﾝ､1-ﾌﾘﾙﾋﾟ ﾃﾞｨ類､焼き菓子

ﾛｰﾙ､P-ﾒﾁﾙｱｾﾄﾌｪﾉﾝ､ｼﾄﾛﾈﾛｰ 類､ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟﾃﾞｨﾝ

ﾙ､ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､o-,m-ｸﾚｿﾞｰﾙ､ｵｲ ｸﾞ類､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ

ｹﾞﾉｰﾙ､ｸﾞｱｲｱｺｰﾙなど 類などの飲食品

に、例えば47pp

m以下程度のﾚﾍﾞ

ﾙで使用される。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Spearmint ｽﾍﾟｱﾐﾝﾄの茎葉、 水蒸気蒸留 α-,β-ﾋﾟﾈﾝ､ﾐﾙｾﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､p- 1.食品用

oil 全草 ｻｲﾒﾝ､β-ﾌﾞﾙﾎﾞﾈﾝ､ｶﾘｵﾌｨﾚﾝ､ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲ

ｱﾒﾘｶ､ｲｷﾞﾘｽ､ﾊﾝｶﾞﾘ 3ｰｵｸﾀﾉｰﾙ､ﾘﾅﾛｰﾙ､ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ-4- ｽｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類、ｷ

ｰ､ﾄﾞｲﾂなど ｵｰﾙ､ﾒﾝﾄﾝ､l-ｶﾙﾎﾞﾝ､ｼﾞﾋﾄﾞﾛｶ ｬﾝﾃﾞｨ類、焼き

ﾙﾎﾞﾝ､3-ｵｸﾁﾙｱｾﾃｰﾄ､ trans 菓子類、ｾﾞﾘｰ､ﾌﾟ

and cis-ｻﾋﾞﾈﾝﾋﾄﾞﾚｰﾄ､1,8 ﾃﾞｨﾝｸﾞ類、ﾁｭｰｲ

-ｼﾈｵｰﾙなど ﾝｶﾞﾑ､ｱﾙｺｰﾙ性ﾋﾞ

ﾊﾞﾚｼﾞなどの飲

食品に対して
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6200ppm以下程

度のﾚﾍﾞﾙで使用

される。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Tuberose ﾁｭﾍﾞﾛｰｽﾞの花 水蒸気蒸留 ﾍﾞﾝｼﾞﾙｱﾙｺｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､ﾈﾛｰ 1.食品用

oil ﾌﾗﾝｽ､ﾓﾛｯｺ､ｴｼﾞﾌﾞﾄ 溶剤抽出 ﾙ､ﾌｧﾙﾈｿｰﾙ､酪酸、ﾒﾁﾙﾍﾞﾝｿﾞ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

など ｴｰﾄ､ﾒﾁﾙｻﾘｼﾚｰﾄ､ﾒﾁﾙｱﾝｽﾗﾆﾚｰ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ

ﾄ､ｵｲｹﾞﾉｰﾙ､γ-ｵｸﾀﾗｸﾄﾝ､γ- ﾃﾞｨ類､焼き菓子

ﾉﾅﾗｸﾄﾝ､δ-ｳﾝﾃﾞｶﾗｸﾄﾝ､δ- 類などの飲食品

ﾄﾞﾃﾞｶﾗｸﾄﾝなど に、例えば1.7p

pm以下程度のﾚ

ﾍﾞﾙで使用され

る。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

Valerian ｶﾉｺｿｳの根 水蒸気蒸留 α,β-ﾋﾟﾈﾝ､ｶﾝﾌｪﾝ､ﾘﾓﾈﾝ､α 1.食品用

root oil 中国、朝鮮半島、 -ﾂﾖﾝ､ｻﾋﾞﾈﾝ､α-ﾌｪﾗﾝﾄﾞﾚﾝ､ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類、ｱｲ

日本、台湾、ﾍﾞﾙ γ-ﾃﾙﾋﾟﾈﾝ､ﾛﾝｼﾞｻｲｸﾚﾝ､ｶﾘｵﾌ ｽｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､焼

ｷﾞｰ､ﾄﾞｲﾂ､ﾌﾗﾝｽ､ｲ ｨﾚﾝ､α-ｸﾞﾙﾖﾈﾝ､ｱﾛ-ｱﾛﾏﾃﾞﾝ き菓子類､ｾﾞﾘｰ､

ｷﾞﾘｽなど ﾄﾞﾚﾝ､ｹﾞﾙﾏｸﾚﾝD､ﾋﾞｼｸﾛｴﾚﾒﾝ､ ﾌﾟﾃﾞｨﾝｸﾞ類など

ﾃﾙﾋﾟﾉｰﾚﾝ､β-ｴﾚﾒﾝ､ｴﾚﾓｰﾙ､ の飲食品に、例

ﾊﾞﾚﾗﾅｰﾙ､ﾊﾞﾚﾗﾉﾝ､ｼﾞﾋﾄﾞﾛ-β えば3.1ppm以下

-ｲｵﾉﾝ､ﾎﾞﾙﾆﾙｱｾﾃｰﾄ､ｶﾙﾍﾞｲﾙｱ 程度のﾚﾍﾞﾙで使

ｾﾃｰﾄ､ ｼﾞﾋﾄﾞﾛｶﾙﾍﾞｲﾙｱｾﾃｰﾄ､ 用される。

ｲｿｵｲｹﾞﾆﾙ ｲｿﾊﾞﾚﾚｰﾄなど

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料として

使用される。

Wormwood ﾆｶﾞﾖﾓｷﾞの全草 水蒸気蒸留 α-ﾋﾟﾈﾝ､p-ｻｲﾒﾝ､ｶﾝﾌｪﾝ､α- 1.食品用

oil ｱﾒﾘｶ､ﾌﾞﾗｼﾞﾙ､ﾖｰﾛｯ ﾂｴﾝ､β-ﾌｪﾗﾝﾄﾞﾚﾝ､ｶﾘｵﾌｨﾚﾝ､ ﾋﾞﾊﾞﾚｼﾞ類､ｱｲｽ

ﾊﾟ各地 α-ﾋﾏｶﾚﾝ､α-ｶｼﾞﾈﾝ､ﾂﾖｲﾙｱﾙ ｸﾘｰﾑ､ｱｲｽ類､ｷｬﾝ
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ｺｰﾙ､α-ﾀｰﾋﾟﾈｵｰﾙ､ｹﾞﾗﾆｵｰﾙ､ ﾃﾞｨ類､Baked Go

ｴﾚﾓｰﾙ､ｱﾆｽｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ､α-ﾂﾖﾝ､ od類､ｱﾙｺｰﾙ性ﾋﾞ

ﾒﾁﾙﾍﾌﾟﾃﾉﾝ､ﾂﾖｲﾙｱｾﾃｰﾄ､1,8- ﾊﾞﾚｼﾞなどの飲

ｼﾈｵｰﾙ､ｶﾘｵﾌｨﾚﾝｵｷｻｲﾄﾞなど 食品に､例えば3

2ppm以下程度の

ﾚﾍﾞﾙで使用され

る。

2.香粧品用

各種香粧品の

調合香料素材と

して使用され

る。

③ コンクリート

石油系溶剤による花や葉からの抽出物で、ロウ分を多く含む固形物。ジャスミン、

ローズ、ラベンダーなどに用いられる。

④ アブソリュート（花精油）

コンクリートをエタノールで再抽出して、ロウ分を除きアルコールを留去したもの

で通常は液体である。

⑤ レジノイド

花以外の植物の乾燥物や、ガム類、動物原料をアルコールで抽出しアルコールを留

去したもの。

⑥ オレオレジン

レジノイドとほとんど同じだが、溶剤にアセトンや含水アルコールを使用。主とし

て食品用に使用される。

⑦ チンキ・インフュージョン

天然原料のアルコール抽出液、または上記④、⑤、⑥の製品をそのままアルコール

に溶解したもの。

⑧ 果実回収フレーバー（回収香）

精油を多く含む植物原料であれば、抽出、蒸留、圧搾などの方法により採油するこ

とができるが、精油含量の極めて少ない果実類（例えば、アップル、パイナップル、

ピーチ、ストロベリーなどでは、10～20ppm程度）から精油を採取する場合は、通常

果汁製造の際､濃縮工程中に発生する芳香を含んだ蒸気を精留塔を用いて濃縮し原果

汁に対して 1／100～1／150量にして採取しているのが最も普通である(詳しくは、「第
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Ⅱ部 食品用香料」の部参照）。

⑨ 炭酸ガス抽出フレーバー

天然原料を液化炭酸ガス、亜臨界～超臨界状態の炭酸ガスを用いて必要成分を抽出

する。抽出効率をあげるために、例えばエタノールなどのごときエントレーナがしば

しば使用される。

（３）使用方法

① 上述のようにして得られた植物性香料は、その１種または２種以上を香粧品用香料、

食品用香料などの調合素材として用いられる。その使用量は、他の調合香料素材(天然

精油、分画香料、合成香料、植物性香料、動物性香料）との処方割合、嗜好性などに

より任意に選択されるので、一概には言えないが一般的には、調合香料の処方中、0.0

001～50重量％程度の範囲で使用されるが、極端な場合は50重量％以上で使用される場

合もある。

② また、これらの植物性香料は、そのまま、あるいはエタノールのごときアルコール

類、プロピレングリコール、グリセリンなどのごとき多価アルコール類に溶解した溶

液状；また、アラビアガム、トラガントガムなどのごとき公知の天然ガム質類、グリ

セリン脂肪酸エステル類、ショ糖脂肪酸エステル類などの公知の乳化剤で乳化した乳

化状；また、アラビアガムのごとき公知の天然ガム質類、ゼラチン、デキストリンな

どのごとき公知の賦形剤を用いて被覆させた粉末状；また、公知の界面活性剤、例え

ばアニオン界面活性剤、ノニオン界面活性剤、カチオン界面活性剤、両性界面活性剤

などを用いて可溶化（分散状）；あるいは公知のカプセル化剤で処理して得られるマ

イクロカプセルなど、その使用目的に応じて任意の形状を選択して用いられる。

さらに、サイクロデキストリンなどの公知の包接剤で包接して、上記植物性香料類

を安定化且つ徐放性にしてその効果を持続させる方法もしばしば用いられる。

（４）特徴

① 上記植物性香料類は、多成分（アルコール類、アルデヒド類、ケトン類、エステル

類、エーテル類、フェノール類、カルボン酸類、ラクトン類、炭化水素類など）から

構成されており、特にテルペン系化合物類は化学的に不安定な場合が多いので、保存

する際は、必要により不活性ガス置換したり、また冷暗所などに保管して化学変化を

防ぐことが行われる。

② 上記植物性香料類を調合香料素材として使用する場合、他の調合香料素材、あるい

は食品、香粧品に使用されている他の原料素材に対して、嗜好的、あるいは物理・化

学的に安定な上記植物性香料の選択が必要である。
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２・１・２ 動物性香料

（１）目的

狭義の動物性香料（畜・水産物は除く）は、以下の４種類であり主としてフレグランス

の調合素材として主に使用されるが、フレーバーの調合素材としても使用される。

なお、畜・水産物を原料としたフレーバー類については、「第Ⅲ部 食品用香料」を参

照。

（２）種類・製法・用途

① ムスク（麝香、Musk)

雄のジャコウジカの生殖腺嚢にたまる分泌物で、その主成分はムスコン（Muscone)

であり、通常チンキとして使用される。

揮散性は極めて少なく、高級フレグランスの保留剤として使用される。またフレー

バーの調合素材として稀には使用されることがある。

② シベット（霊猫香、Civet）

ジャコウネコ（霊猫）の分泌腺嚢にたまる分泌物で、通常アルコールに希釈（イン

フュージョン）して、高級フレグランスの調合素材、保留剤として使用される。

また、フレーバーの調合素材として、例えばビバレジ類に1ppm以下、アイスクリー

ム、アイス類に3ppm以下、キャンディ類に3.7ppm以下、焼き菓子類に2.8ppm以下、ゼ

ラチン類、プディング類に1ppm以下、チューインガムに2.2ppm以下程度の範囲で使用

されることが知られている。

③ カストリウム（海狸香、Castoreum）

海狸（ビーバー）は2個の香嚢（分泌嚢）をもち、これを切り取って乾燥し、アルコ

ールなどの溶剤で芳香成分を抽出し、アブソリュート、レジノイドなどにしてフレグ

ランスの保留剤として使用される。

一方、フレーバーの調合素材としても使用される。例えば、ビバレジ類に5.0ppm以

下、アイスクリーム、アイス類に5.6ppm以下、キャンディ類に12ppm以下、焼き菓子類

に41ppm以下、チューインガムに400ppm以下、薬味類に140ppm以下、トッピング類に2.

0ppm以下程度の範囲で使用されることが知られている。

④ アンバーグリス（竜涎香、Ambergris）

竜涎香は、マッコウクジラの腸内に生ずる一種の結石であり、乾燥後、アルコール

浸出液とする。温和な乳香様のバルサム臭を有し、フレグランスの保留剤として使用

される。

また、フレーバーの調合素材としても使用され、例えば、ビバレジ類に2.0ppm以下、

アイスクリーム、アイス類に1.7ppm以下、キャンディ類に9.7ppm以下、焼き菓子類に1.

0ppm以下程度の範囲で使用されることが知られている。
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これら動物性香料は､上記使用例に限らずその一種または二種以上を、他の植物性香

料、分画香料（単離香料）、その他の香料、合成香料類と任意に調合される。

参考文献

1.Food Technology February 1965, 151～197ﾍﾟｰｼﾞ
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２・１・３ 分画香料（単離香料）

（１）目的

天然（植物）原料から得られる天然精油（コーヒー・茶類、野菜・果物、香辛料などを

除く狭義の天然精油をいう）は、多成分から構成されている場合が多く、その使用目的に

応じて、含有する主成分、特有成分（成分含量の多少にかかわらず、その天然精油の特有

成分）あるいは必要成分を分画して、それらを香粧品用香料、食品用香料などの調合素材

として用いる場合が多い。なお、分画香料のことを、単離香料あるいは合成香料と呼ぶこ

ともある。

（２）分画香料の製法

① 主成分、特有成分等の採取

天然精油中の主成分あるいは特有成分の採取は、例えば A.蒸留、B.抽出、C.クロマ

トグラフィー（吸着クロマトグラフィー、分配クロマトグラフィー、イオン交換

クロマトグラフィーなど）、D.化学処理あるいはこれらを適宜に組み合わせて行われ

る。

A. 蒸留は、通常分留塔を用いて分別蒸留されるが、天然精油は一般的に熱に対して不

安定なので、通常減圧蒸留法が採用され、含有主成分あるいは特有成分を高純度で得

るためには、精密蒸留が行われる。また、分子量の大きい高沸点化合物を含有する天

然精油を蒸留する場合は、熱分解を避けるために分子蒸留が採用される。

（例）

1. ボアドローズ油（リナロール含量80～90%）の分留による主成分リナロールの単離。

2. シトロネラ油（ゲラニオール含量50～65%）の分留による主成分ゲラニオールの単

離。

3. サンダルウッド油（サンタロール含量90%以上）の分留による主成分サンタロール

の単離。

4. クローブ油（オイゲノール含量70～90%)の分留による主成分オイゲノールの単離。

5. オレンジ油（リモネン含量90%）の分留による主成分リモネンの単離。

6. アニス油（アネトール含量80～90%）の分留による主成分アネトールの単離。

7. シダーウッド油を分留して、セドロール（特有成分）又はセドロール成分リッチ

な留分の採取。

8. オレンジ油を分留して、α、β－シネンサール（特有成分）又はα、β－シネン

サール成分リッチな留分の採取。

9. ベチバー油を分留して、ベチベロール（特有成分）又はベチベロール成分リッチ

な留分の採取。

10. パチュリ油を分留して、パチュリアルコール（特有成分）又はパチュリアルコー

ル成分リッチな成分の採取。

11. ゼラニウム油を分留して、ゲラニオール、l－シトロネロール（特有成分）又はこ
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れらの成分リッチな留分の採取。

B. 抽出は、天然精油中の主成分あるいは特有成分の性質により、極性もしくは無極性

溶媒の1種または2種以上を適宜に選択して抽出することにより、主成分あるいは特有

成分を採取することができる。抽出法としては、向流抽出法が極めて有効である。

また、炭酸ガスのごとき不活性ガスを抽剤として、液化状態、亜臨界状態あるいは

超臨界状態の条件下に抽出を行い、主成分あるいは特有成分を採取することができる。

C. クロマトグラフィーは､上記抽出法と同じく天然精油中の主成分、特有成分あるい

は必要成分を採取するのに用いられ、その目的に適した吸着剤が選択され、必要によ

り上記 A.蒸留、B.抽出などの方法とを適宜に組合わせて行われる。

（例）

1.グレープフルーツの精油から相当留分を蒸留により得、この留分をクロマトグラフ

ィーにより、ヌートカトンを採取する。

2.ダマセノン含有精油（例えば、ローズ油）をクロマトグラフィーによりダマセノン

を採取する。

3.多孔性重合樹脂に果実などの天然香気成分を吸着せしめ、エタノールなどのアルコ

ール類、プロピレングリコールのような多価アルコール類など親水性溶剤または含

水溶剤により溶出して、天然香料を採取する(特公昭48-34234)。

4.非イオン性の多孔性樹脂を用いて、果汁の貯蔵中に発生した不快臭を除去する方法

(特開昭47-23562)。

5.動植物組織の粉砕物を多孔性珪素化合物と混合し、混合物に有機溶媒を加えて動植

物中に含有される成分を抽出する方法。例；レモン果汁から香気成分に富んだレモ

ン油を得る(特開昭49-125544) 。

6.天然香気成分を化学結合型シリカゲルと接触させ、エタノールで香気成分を溶出さ

せる天然香気成分の採取法(特開昭59-140857)。

7.果汁、コーヒーを蒸留して得た香気成分含有蒸留液を、逆相分配型吸着剤と接触さ

せ、溶剤で抽出してなる香気成分の濃縮法（特開平3-91456)｡

D. 化学処理は、天然精油の成分中の官能基を有する化合物に、特定の試薬を加えて化

学反応を行わせて、生成物の特性を利用して採取する。

(例）

1.シトロネラ油中のシトロネラールを亜硫酸付加体として分離

2.丁字油中のオイゲノールをアルカリ塩として分離

3.アルコール類にホウ酸あるいは無水フタル酸を作用させて、前者はホウ酸エステル

として、後者はフタル酸モノエステルとして分離

4.シネオール含有天然精油（例；ユーカリ油、カヤプテ油など）に、o-クレゾールと

処理し、o-クレシネオールとして分離

② テルペン、セスキテルペンの除去
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天然精油は普通テルペン系炭化水素を含有するが、その精油の特徴的な香気はテル

ペン系のアルコール、アルデヒド、ケトン、エステルなどで代表されることが多い。

一方、テルペン系炭化水素は、アルコールに難溶で酸化、重合などの化学変化を起

こしやすく、香気も単調で利用面での制限がある｡精油中からテルペンを除去したもの

を脱テルペン精油、脱セスキテルペン精油と呼び、これらのことを、通常テルペンレ

スオイルと呼んでいる。

A. テルペン系炭化水素の沸点は低く、一般的には約150～200℃であり、またセスキテ

ルペン系炭化水素は一般に有用な成分より沸点が高く、約250～300℃であり分留によ

り除去される。

（例）

1.イランイラン油から、テルペン系炭化水素あるいはセスキテルペン系炭化水素の除

去。

2.パチュリ油から、テルペン系炭化水素あるいはセスキテルペン系炭化水素の除去。

3.オレンジ、レモンなどの柑橘系精油から、テルペン系炭化水素の除去。

上述のテルペンレスオイルは、テルペンレスの度合いに応じて、例えば、5％、10％、

15％、20％、25％、30％、35％、40%、45％、50％、55％、60％、65％、70％、75％、

80％、85％あるいは90％テルペンレスオイルと呼び、その品質が表される。

B. また、テルペンのアルコール難溶性を利用した抽出法が、しばしば利用される。例

えば、オレンジの精油を50～60％の含水アルコールに混合攪拌するか、あるいは高濃

度アルコール溶液を適度に薄め攪拌し、油、水両層を分液し、水層をさらに水で薄め

て分離した油分をとり、必要に応じて蒸留して脱テルペン化する。

また、炭酸ガスのごとき不活性ガスを用いて、柑橘系精油などを亜臨界～超臨界条

件下に脱テルペン化することも行われている（参考文献；特開昭62-55054､特開平2-1

80997､特開平6-108088）｡

（３）使用方法

① 上記（２）の①および②の分画香料は、その１種または２種以上を用いて、他の合

成香料、天然精油、植物性香料、動物性香料と適宜に混合（調合）して、香粧品用香

料、食品用香料などの調合素材として或いは合成香料の原料として用いられる。

この場合、他の調合香料素材、製品に使用される原料素材に対して、嗜好的あるい

は物理・化学的に安定な分画香料の選択が必要である。

② 上記（２）の①および②において、主成分以外の各留分、特定成分以外の各留分あ

るいは主成分、特定の成分を含有する特定の沸点範囲を有する各留分および残査など

も、その使用目的に応じて、香粧品用香料、食品用香料の調合素材として利用される。

また、上記（２）の②で除去したテルペン炭化水素類､セスキテルペン炭化水素類も

同じく調合素材として利用される。
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③ これら分画香料（単離香料）の使用量は、他の調合香料素材（天然精油、合成香料、

植物性香料、動物性香料）との処方割合、嗜好性などにより任意に選択されるので、

一概には言えないが、一般的には、処方中約 0.0001～50重量％程度であるが、極端な

場合は50重量％以上で使用され、特にテルペン系炭化水素（例えば、リモネンなど）

の場合には、100重量％で使用されることもしばしばある。

④ 上述のようにして得られた分画香料は、そのままあるいは例えば、エタノールのご

ときアルコール類、プロピレングリコール、グリセリンなどの如き多価アルコール類

に溶解した溶液状；またアラビアガム、トラガントガムなどの如き公知の天然ガム質

類、グリセリン脂肪酸エステル、ショ糖脂肪酸エステルなどの公知の乳化剤で乳化し

た乳化状；またアラビアガムの如き、天然ガム質類、ゼラチン、デキストリンなどの

如き公知の賦形剤を用いて被覆させた粉末状；また、公知の界面活性剤、例えばアニ

オン界面活性剤、ノニオン界面活性剤、カチオン界面活性剤、両性界面活性剤などを

用いて可溶化（分散状）;あるいは公知のカプセル化剤で処理して得られるマイクロカ

プセルなど、その使用目的に応じて任意の形状を選択して用いられる。

さらに、サイクロデキストリン等の公知の包接剤で包接して、上記分画香料類を安

定化且つ徐放性にしてその効果を持続させる方法もしばしば用いられる。

（４）特徴

① 天然精油は多数成分の混合体であるから、例えば蒸留などの加熱を伴う精製手段を

採用する場合には、アルカリあるいは酸性下では化学変化などのトラブルが発生する

ことがあるので、その液性を中性で処理するのが望ましい。

処理方法は、液性が中性になればよく、その処理方法には格別制限はないが、一般

的にはアルカリ又は、酸で処理され、通常その水溶液が使用される。

② 上述のように、天然精油は多数成分の混合体であるので、保存中にその成分が酸化・

還元・異性化、分解、縮合、重合などの化学変化を起こし、香りの劣化、着色、沈澱、

着濁などのトラブルが発生する場合があり、このまま上記分画香料の原料として使用

できない場合は、あらかじめ洗浄処理、濾過処理、蒸留、多孔性吸着処理などの手段

（２・１・１植物性香料の項参照）を施してから使用される。
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