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糖尿痛患者における甘昧料rラカントS」
の血糖値、インスリン値に及ぼす影響

近藤慶子
い
、岩川裕美

分
、中西直子

分
、栗原美香

分
、

丈達知子
力
、吹原美帆

め
、井上 藍

め
、卯木 智

り
、

西尾善彦
り
、前川 聡

°
、柏木厚典

D

!番昌辱畳容景昼魯増倉聖螢畳科

要旨 :糖尿病患者の食事指導では血糖値を上昇させやすいショ

糖を多く含む食品の摂取を控えることが推奨されているが、指

導上難しい症例もあり、砂糖代替甘昧料の利用が有用である場

合がある。そこで糖尿病患者における砂糖代替甘味料ラカント

Sの 血糖値に対する影響を検討するため、糖尿病憲者 12例を

対象に、ラカン トS259を 含むゼリー (試験食)と 、ショ糖

259を 含むゼリー (対照食)を 負荷し、負荷後 120分 まで 30

分毎に採血を行う両試験をクロスオーバー法で実施した。その

結果、血糖値およびインスリン値は対照食負荷後 120分 まで

有意に上昇したのに対し、試験食負荷後では変化を認めなかっ

た。以上より、ラカン トSは 糖尿病患者の血糖管理に悪影響

をきたさず、食事管理における砂糖代替甘味料として有効であ

る可能性が示唆された。

Key Words:ラ カン トS、砂糖代替甘味料、糖尿病、血糖値、

インスリン値
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糖尿病患者の増加は大きな問題となっている。糖尿

病の食事管理では菓子や清涼飲料などのショ糖を多く

含む食品の摂取は血糖値および中性脂肪を上昇させる

ため控えることが推奨されるとともに、甘みに慣れす

ぎないよう甘味料をできる限り使用しないことが望ま

しぃとされているが、実行が難しい症例も多く見られ
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る。そのため血糖値に影響を与えない砂糖代替甘味料

の利用が有効である場合があると考えられる。多 くの

食品に利用されている砂糖代替甘味料のほとんどは、

アスパルテームやアセスルファムカリウムなどで代表

される合成甘味料である。一方、甘草抽出物やステビ

ア抽出物などの甘味料は、長年の使用経験を有する植

物出来原料として注目されるが、砂糖 と比較して甘味

質が不十分な面が問題点として残される。中国広西省

桂林市で栽培されている羅漢果は、植物出来で良質の
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原著 糟尿病息者におけるラカントS摂 取による影等

表 1 負 荷食の組成(g)

試験食     対 照食

(ラカントゼリー)(シ ョ糖ゼリー)

紅茶抽出液

ショ糖

ラカン トS

ビーチ香料

クエン酸

寒天

ネイティブジェランガム

キサンタンガム

ローカス トビーンガム

脱アシル化ジェランガム

蒸留水

合計

70.0

25.0

0,13

0.07

0。195

0.187

0.062

0.062

0.062

34.23

130.0

70.0

25,0

0.13

0.07

0,195

0.187

0.062

0,062

0.062

34.23

130.0

甘味成分を含むことが知 られている。羅漢果 (Lou

H a n  C u o  学名 ;Sガ″″筋g/osυ夕%θ″, C. J e f f r e y  e x  A .

M.Lu et Zhi Y.Zhang〔 Momordica grOsvenori

Swingle〕)は ウリ科に属する多年生革本で、保護植

物に指定されてお り、古来から珍重されてきた植物で

ある。羅漢果の甘味成分は砂糖の約 300～ 400倍の甘

味強度を有 し
1)め

、甘味質は砂糖が持つ味質に類似す

ることが報告されている°
。

この羅漢果抽出物と糖アルコールの一種であるエリ

スリトールと組みあわせた、植物由来のゼロカロリー

砂糖代替甘味料として、ラカントS(サ ラヤ株式会社)

は厚生労働省許可特別用途食品として、糖尿病や肥満

症のための砂糖代替甘味料として販売されている。

ラカントSを 健常者に単回投与 した場合、血糖お

よび血清 インスリン・遊離脂肪酸濃度に影響を与えな

いことが確認されているいが、糖尿病息者では検討さ

れていない。そこで本試験では、ラカントSの 精尿

病息者に対する影響を検討するため、ラカントSを

含むゼリーとショ糖を含むゼリーのクロスオーバー試

験を行い、摂取後の血糖値やインスリン分泌におよほ

す影響を比較 した。

章絲務

1.被 験者

試験参加の承諾を得た外来通院中のインスリン治療

Data are mean tt SD.

者を除外 した 2型 糖尿病患者 12名である。本試験は

滋賀医科大学倫理委員会での承認を得た。

2.試 験食および対照食

負荷食の組成を表 1に 示す。試験食はラカン トS

25g、対照食は砂糖 25gを含むゼリー (容量 130g)と

し、同様の方法で調製した。なお、両者は外観上識別

できず、被験者にはどちらを摂取しているか分からな

い状態で行った。

3.試 験スケジュール

被験者 は身長、体重 を計測 し、BMIを 算 出 し、

HbAlc(%)、 総 コレステロール値 (T‐cho)、HDL‐

コレステロール値 (HDL‐cho)、LDL‐コレステロール

値 (LDL―cho)、中性脂肪値 (TG)を 測定した。

試験食、対照食をクロスオーバー法で検討した。両

試験は各々 1～ 2週 間間隔で、半数は試験食負荷後に

対照食負荷を行い、他の半数はその逆の順序で検査を

行った。

12時間以上の絶食の状態で採血後、試験食または

対照食を摂取させ、30分、60分 、90分 および 120分

後に採血を行い血糖値およびインスリン濃度を測定し

た。

4,統 計学的処理

各 負 荷 試 験 間 の 比 較 は pair e d  t‐tes tによ り

Bonferroniの補正を用い有意差検定を行い、5%未 満

を有意水準とした。

表 2 被 験者の特性

n==12

Sex(M/F)

Age

BMi

HbAlc(%)

Tocho(mg/di)

TG(mg/dl)

HDL‐cho(mg/dl)

LDL‐cho(mg/di)

糖尿病治療

食事・運動のみ

経回薬

7 / 5

54.B± 12.0

26.4±4.5

6.8±0.8

200.3どヒ36.3

134.5」L66.6

50。2± 10.2

121.1±35。4

4

8
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::革:果
1.被 験者の特性

被験者の特性を表 2に示す。被験者は男性 7名 、女

性 5名 の合計 12名で年齢 は 54,8±12. 0歳、BMIは

26.4±4.5kg/m2、 HbAlcは 6.8主0,8%、 T‐chOは 200.3

±36. 3 m g / d l、 TGは 134 . 5±66. 6 m g / d i、 HD L‐choは

50, 2±10, 2 m g / d l、LDL‐chOヤま121 . 1±35, 4 m g / d lであっ

た。また、精尿病治療については食事・運動のみが4名、

経口薬服用中が 8名 であった。なお、α‐グルコシダー

ゼ阻害薬を服用しているものは見 られなかった。

2.試 験食および対照食負荷後の血糖値への影響

試験食および対照食負荷後の血糖値の変動を図 1-

aに 示す。

対照食負荷において、負荷前および負荷後 30分、

60分、90分、120分後の血糖値は、それぞれ 154.6士

37.3rng/di、 186.7±46,4コng/di、 204.8±50.5rng/di、

186.0主48.2mg/dl、167.6主48.Omg/dlであ り、60分後

をピークに90分 まで有意に上昇した。

一 方、 試 験 食 負 荷 で は、 そ れ ぞ れ 148. 2±37. 8

mg/di、 146.8±36.Omg/dl、 143.5±34.8mg/di、 143.6

±32,4mg/dl、141.3±31.2mg/dlであ り、試験食負荷

後の血糖変化は見 られなかった。
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3.試 験食および対照食負荷後のインスリン値への影

響

試験食および対照食負荷後の血糖値の変動を図 1-

bに 示す 。対照食負荷において負荷前および負荷後 30

分、60分 、90分 、120分後のインス リン濃度は、そ

れ ぞ れ 7.9±3.OμU/ml、 13.3±5,7μ U/ml、 14,0±4.9

μU/ml、13.4±4.4μU/ml、11.1±4.lμU/mlで あ り、

60分後をピークに90分 まで有意に上昇した。

一方、試験食負荷では、それぞれ 7.2±2.5μU/ml、

7,3±2.5μU/1 n l、6.6±2.3μU/1 n l、6.6±1.9μU/1 n l、

6,8±2.lμU/mlで あり、試験食負荷後のインスリン濃

度の変化は見 られなかった。

また、すべての被験者において、試験後に腹痛、緩

下作用、不快感など、副作用と考えられる臨床的な問

題は認められなかった。

|11章:察
i l i l , | | | | | ! | |十t

健常者 5名 (平均年齢 21歳 )を 対象にラカントS

22.5gを含むコーヒー飲料を摂取 させたところ、摂取

前に対 して摂取後 30分、60分、90分、120分および

180分後の血糖値、血清インスリン ・遊離脂肪酸濃度

に影響を及ぼさないことがすでに報告 されている〕
。

本試験では、25gの ラカントSを 含むゼリー (試験食)

を 12名の糖尿病患者に負荷 したところ、砂糖 25gを
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図1 被 験者12例における試験食(◇)および対照食(■)負荷後血寝値(a)、インスリン値(b)" : p < 0 . 0 1 ( v s対
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原著 糖尿病息者におけるラカントS摂 取による影響

含む対照食 と比較 して、負荷前および負荷後 30分、

60分 、90分 、120分の血糖値およびインスリン値の

変動は認められなかった。本試験において対象とした

被験者 12名の空腹時血糖値 150mg/dl、HbAlc 6.8%

という軽症糖尿病においてもラカン トSは 血糖値お

よびインスリン値に影響しなかった。この結果からラ

カントSは 糖尿病息者における砂糖代替甘味料 とし

て有用であることが考えられる。

ラカントSは エリスリトール99。2%お よび高純度羅

漢呆抽出物 0.8%か ら構成されている。エリスリトー

ルは、糖 アルコールの一種であ り、摂取 した 90%以

上が代謝されずに排泄されるゼロカロリーの糖質とし

て位置づけられている。エリスリトールは、エネルギー

を派生せず血糖値やインスリン分泌にも影響を及ぼさ

ないこと、虫歯を誘発させる原因にならないこと、他

の糖アルコールに比べて緩下 (下痢)作用が低いこと、

などが特徴としてあげられる°ゆ
。一方、羅漢果の甘

味成分は砂糖の約300～400倍もの甘味強度を有する。

また、羅漢果には抗動脈硬化作用
り
、抗発がん作用

0、

抗アレルギー作用
い)だ

けでなく、近年の研究では、食

後の血糖上昇抑制作用
のや抗糖尿病作用

0が
見出され、

生活習慣病の予防と治療にも役立つことが期待されて

いる。

糖尿病息者において、合併症の予防のためには血糖

管理が重要である。しか し、単純糖質を含む間食によっ

て血精コントロールを乱してしまう例が多い。ラカン

トSを代用することで血糖コントロールヘの影響を

減少させることが期待できる。したがって、ラカント

Sは糖尿病息者の食事管理における砂糖代番甘味料と

して有効である可能性が示唆された。ただし、基本的

には甘味に慣れないよう、甘味の強い食品の摂取は控

えることが望ましいため、使用法については十分な指

導が必要と考えられる。
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