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1 希少糖に関する近況 

 

いま、自然界の中でわずかしか存在しない

糖として平成27年3月頃センセーショナルな

話題とともに登場した「希少糖」については、

経済雑誌にも、まれに見る新しいヒット商品

として紹介され、NHK テレビの科学番組「サ

イエンス ZERO」（＊引用文献 A1）やニュース

にも紹介されたので、希少糖に関連する色ん

な情報を集めて、最初の報告は本誌平成 27 年

（2015 年）4 月号に掲載したが、その後の状

況が気になって近況を調べてみた。 

 

先日、希少糖が発売されてから 1 年程経っ

た平成 28 年（2016 年）6月 1日の NHK ニュー

ス「おはよう日本」(午前 7時 16 分)の録画画

像が自宅のビデオに残っていて、懐かしく見

直してみた。 香川大学の実験では、ラットに、

希少糖（D-プシコース）を加えた水と加えな

い水を飲んだラットの比較実験で、希少糖を

加えた水を飲んだラットは、希少糖を含まな

い水を飲んだラットに比べて食後の血糖値の

上昇がおよそ 20%抑えられた。また、3か月の

継続実験で、内臓脂肪の蓄積が 30%抑制でき

た。人体実験においても、血糖値の上昇が 25%

抑制できることも確認した。 

某老人介護施設では、血糖値の高い入居者

に、砂糖の代わりに希少糖をおやつや食事の

甘味料として使用して効果を得ている事例も

紹介されていた。 

香川大学の説明によると、希少糖の分子

C6H12O6の形が、ブドウ糖分子 C6H12O6とは異な

る大きめの形状をしていて、体内で、血管の

ブドウ糖吸収口を希少糖の分子が塞いでくれ

るせいであろうとの話であった。ただ、現時

点では希少糖の生産コストが砂糖の 3～4 倍

高いのが難点である。 

基本的には、希少糖の生産原理は、デンプ

ンを分解してぶどう糖を生産し、それを異性

化して希少糖を含有するシロップとして販売

しているのが一般的であり、生産には、そう

とう手間がかかっている。今後、純粋の D-プ

シコースを簡単に生産する研究も課題として

進められていくと考えられる。 

この希少糖について、肥満や糖尿病で苦し

んでいる人々が多い欧米諸国では希少糖（レ

アシュガー）の体脂肪低減効果、内臓脂肪低

減効果など、いわゆる肥満防止効果、血糖値

上昇抑制効果が期待できるという希少糖の特

性について、期待されている。 

 

◎香川県挙げての支援体制と希少糖販売量の

成果 

(1) 希少糖については、香川大学を中心とす

業 界 の動 向 
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る産官学連携事業の模範的事例であり、地

元の香川県ではすでに希少糖を使用した各

種のお菓子や食品など様々な製品を試作し

て希少糖使用商品の生産に一層拍車をかけ

ている。 

(2) 最近の話題として、香川県が、11 月 10

日を「いい（11）糖（10）の日」と設定し

て、先般、大々的に制定の記念式典が開催

された。（＊引用文献 A2） 

(3) 希少糖は、健康効果から、今後のブーム

が期待できるヒット商品としてテレビ、新

聞、経済雑誌などに紹介されており、希少

糖単品は特定保健用食品として既に 2010

年 3 月に申請したが、臨床試験の結果待ち

で、まだ、正式な認可は得ていない。 

(4) その関連商品が平成27年4月から始まっ

た機能性食品表示の対象になり得るかを相

談したが、糖という名前がついていると申

請できなかったと聞いている。 

(5) 香川県内の総合的な支援体制が巧を奏し

て、最近のレアシュガースイートの需要は、

年間平均 約1000トン、ユーザー数600社、

希少糖応用商品 1,200 項目に達した。 

販売当初の約 2 倍に達しているが当初より 

生産を集約して合理化している。 

希少糖の利用分野で特に目立つのは、清涼

飲料水であり、上質な甘味が評価されて採

用され始めた。 

今後のターゲットは、店舗販売の和洋菓子

店、レストラン。 

 

◎希少糖（D-プシコース）が血糖値の上昇を

抑える機序（＊引用文献 A3） 

希少糖 D プシコースを澱粉や砂糖と一緒に

食べると次のような効果が期待できる。 

澱粉や砂糖の消化を抑える、ぶどう糖の吸

収をゆっくりにする。 

血糖値の上昇を抑える。（余剰のぶどう糖や

果糖の吸収が減る） 

     ↓ 

高血糖が起こりにくくなる。 

すなわち、糖尿病（予備軍）の予防・改善

（余った糖が脂肪に変わる量が減る。 

（＝肥満の予防・改善） 

 

※D-プシコースによる肥満改善メカニズム

（＊引用文献 A3） 

(1)肝臓での脂肪の合成を抑制する 

(2)動脈硬化開始因子 MCP-1 の分泌抑制する 

(3)血中から肝臓へのコレステロールの取り

込みを促進する 

(4)内臓や筋肉への脂肪の蓄積を抑制する 

     ↓ 

 動脈硬化や肥満を抑制する 

        

現在の 3 倍程度の需要には対応できる見込

みとのことである。 

 

2 甘味料全般の市場動向 

 

従来からある甘味料の市場動向をみると、

甘味料の主流である砂糖は、過剰に摂取する

と糖尿病、肥満、虫歯といった健康リスクが

あると言われながらもその独特の特性や生理

機能により市場は思ったほど極端に低迷して

いない。また、機能性甘味料として、整腸作

用があるオリゴ糖、シュガーレス・ノンカロ

リー素材で甘味度が砂糖の数百倍もある高甘

味度甘味料など様々な甘味料が市場に出回っ

ているのでその市場動向を合わせて確認した。 

 

2.1 砂糖の消費量動向 （＊引用文献 B1） 

 

砂糖は、化学的には、ぶどう糖と果糖が結

合したショ糖であり、体内に取り込まれると、

小腸で吸収される時にぶどう糖と果糖に分解

されて、その果糖の殆どはぶどう糖に変わる。

ぶどう糖は脳の唯一のエネルギー源であり、

体のエネルギー源ともなる。性状的にはもっ

ともクセのない甘さがあり、温度が変化して

も甘さは変化しない特徴がある。砂糖はまわ

りの水分を抱え込んで離さない性質があるた
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め、食品の老化が起きにくく、乾燥しにくい

ので、食品はいつまでもやわらかさを保つと

いう特徴がある。羊かんや餡やジャムなどで

は、微生物の細胞の中の水分を取ってしまう

ので防腐剤がなくても腐らない。パンの中で

は、酵母の作用で砂糖は分解して炭酸ガスを

発生させてふっくら焼きあがる効果も出てく

る。乳製品では、乳酸によるカゼイン（乳蛋

白）の凝固を防ぎ沈殿しないようにする。 

以上のような特性があるため、特に菓子、

清涼飲料水、パン、乳製品工場などの業界で

は砂糖は欠かせない存在となっている。 

 

表 B１-1 砂糖の用途別消費量 （精糖工業会 調べ：＊引用文献 B1）（単位：1,000ton, ％） 

     会計年度 

用 途 

2003 年 2008 年 2015 年 

消費量 比率 消費量 比率 消費量 比率 

菓 子 類 590 26.0 569 26.6 576 29.0 

家 庭 用 332 14.6 303 14.2 220 11.1 

清 涼 飲 料 386 17.0 414 19.3 417 20.9 

小 口 業 務 用 190   8.4 189 8.8 198  10.0 

パ ン 類 162   7.2 154 7.2 160 8.1 

漬物、佃煮、ねり製品 127   5.6  87 4.0 70 3.5 

乳 製 品 207   9.1 210 9.8 217 10.9 

調 味 料 120   5.3 131 6.1 132 6.6 

そ の 他 食 用 154   6.8 85 4.0   0 0.0 

調査数値 合計 2,268 100.0 2,142 100.0 2,045 100.0 

 

表 B1-2 国民一人当たりの年間砂糖消費量（世界砂糖機関 ISO 集計）（＊引用文献 B1） 

会計年度 1999 年 2003 年 2008 年 2015 年 

総消費量 (ton)（粗糖換算） 2,541,276 2,414,502 2,073,595 2,100,000 

一人当たり砂糖消

費量（kg／人／年） 

日本 
20.1 

（参考ﾃﾞｰﾀ） 
18.9 16.2 15.6 

世界平均 20.8 22.7 24.7 23.0 

 

 

上の二つの表で、わかることは、健康志向

により、砂糖全体の使用量は漸減し、家庭で

の砂糖使用量は年々減少しているのに対して、

菓子類、清涼飲料、小口業務用、パン類、乳

製品、調味料などの食品生産原料としての需

要が年々増えていることは注目すべきである。

つまり、家庭で直接摂取しなくなった砂糖の

多くは、結局はお菓子や購入食品や外食で摂

っていることになる。 

日本人一人当たり 1 年間の砂糖消費量は、

年々漸減気味であるが、2000 年代に入ってか

らは、世界の年間一人当たり砂糖消費量に比

べると年間 6kg 前後少ない。参考値の 1999 年

ころと比べると、甘味離れだけでなく、各種

の砂糖代替甘味料の出現以外に、食品に事前

に海外の安い砂糖を混合して輸入される加糖

調製品として増加してきていることも要因の

一つとみられている。 

 

2.2 異性化糖の市場動向（＝消費動向） 

 

近年、輸入とうもろこしの澱粉や国産いも
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澱粉を原料とする異性化糖（果糖ぶどう糖液

糖、ぶどう糖果糖液糖）の生産により、特に

清涼飲料の業界への供給がされているため、

そういう業界向けの砂糖の消費量にはそれな

りの影響はあるが、出荷量の一部には砂糖液

糖を混合して納入することも行われている。 

一時は輸入とうもろこしの澱粉や国産いも

澱粉が数量規制された時期もあったが、現在

は糖価安定法の枠組みの中で、ほぼ同じ供給

先に納入される状況が続いていて、相当な天

候異変でもない限り、横ばい状態が続く状況

にある。 

 

表 B2 異性化糖生産量の推移（製品は液体なので、固形分換算で表示）（＊引用文献 B2） 

（単位：ton）  

会計年度 2003 年 2008 年 2012 年 2015 年 

異性化糖生産量 

（固形分換算） 
787,587 845,758 844,906 818,000 

 

 

2.3 オリゴ糖の市場動向（＊引用文献 B3,B5） 

 

オリゴ糖は、腸内環境や整腸作用、ミネラ

ル吸収促進などの機能性に対して認知度が高

く、トクホや健康食品その他、夫々のオリゴ

糖の特徴を生かした幅広い使い方がされてお

り、年間国内市場規模は、総合約 2万トンで、 

比較的安定的に推移している。 

シロップ品は特に食品や飲料向け、粉末は

主に健康食品向けなどで腸内環境改善や整腸

作用を狙った利用がされている。また、物性

改善やマスキング用途で使われていることも

多くなった。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.4 糖アルコールの市場動向（＊引用文献B4） 

  

糖アルコールは、低甘味、低カロリー、非

褐変性、非う蝕性、冷涼感といった特性や機

能性を生かして市場を拡大してきたが、これ

らの特徴を訴求した利用は定番化し、市場は

横ばい状態で推移中。特に、現在ではソルビ

トールやマルチトール、還元水あめなどは機

能性というよりも味付け目的の一般食品素材

として利用されている。イソマルトオリゴ糖

やキシリトールはガム・キャンディやガム市

場が停滞気味で減少傾向にある。 

暦年 2003 年 2013 年 2016 年推定 

フラクトオリゴ糖 4,000 ton 3,300 ton 4,450 ton 

大 豆 オ リ ゴ 糖 1,000   不明 不明 

ガラクトオリゴ糖    5,100   4,400   4,400   

キ シ ロ オ リ ゴ 糖   700   不明 不明 

乳糖果糖オリゴ糖    2,000   2,000   2,400   

イソマルトオリゴ糖   11,000   11,000   11,000   

ラ フ ィ ノ ー ス      280      230      210   

ラ ク チ ュ ロ ー ス 2,800   500   500   

＊引用文献 
食品と開発 

Vol.38 (No.12) 

食品と開発 

Vol.48 (No.12) 

食品と開発 

Vol.52(No.12) 
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 2003 年 2012 年 2014 年 

ソルビトール 
液 状 125,000 ton  120,000 ton  120,000 ton 

粉 末    75,000      7,500   7,500   

還 元 水 あ め  83,000     83,000     83,000   

マルチトール 

液 状    15,000     15,000     15,000   

粉 末 
   12,500     15,000     15,000   

結 晶 

エ リ ス リ ト ー ル     5,000      8,000      8,000   

還元パラチノース     4,500      4,300      4,300   

ラ ク チ ト ー ル     1,500      1,000      1,000   

マ ン ニ ト ー ル     2,000      2,000      2,000   

キ シ リ ト ー ル     8,000      6,000      6,000   

＊引用文献 
食品と開発 

Vol.38(No.12) 

食品と開発 

Vol.48(No.12) 

食品と開発

vol.50(No.4) 

 

 

2.5 高甘味度甘味料の市場動向 

 

カロリーオフ・シュガーレス化の進行で需

要の高まりが期待されている高甘味度甘味料

（＊引用文献 B5）は、砂糖の数百倍の甘味度

を有し、一部、ステビアのように植物から抽

出したものもあるが、ほとんどは米国や日本

で開発された人工の合成甘味料であり、カロ

リーゼロは最大の売りになる特徴である。 

高甘味度甘味料は、少しでも砂糖の甘味に

似たすっきりした甘さが追及されている。 

2015年に WHOが砂糖類の摂取指針を発表し、

2016年に砂糖類使用の飲料への課税を各国に

呼びかけた影響が日本にも及んでくると砂糖

の価格上昇の影響も併せて、高甘味度甘味料

の需要が増加してくる可能性がある。 

 

品 名 甘味度 2003 年 2008 年 2013 年 2016 年推定 

ア ス パ ル テ ー ム 200 不明 450 ton 450 ton 430 ton 

アセスルファム K 200 80 ton 400   400   410～420   

ス ク ラ ロ ー ス 600 不明 不明 不明 110   

ス テ ビ ア 抽 出 品 200 170   不明 170   180   

ア ド バ ン テ ー ム 30,000 (未発売) (未発売) (未発売) 
2014 年発売。

市場動向不明 

（備考）アドバンテームは、日本では、2014 年に新たに食品添加物として指定されたが、砂糖の

3万倍の甘味度を有し、甘味の後伸びの長さが特徴で、タレやソースなど用途開発中。 

 

2014 年 9 月に「人工甘味料が腸内菌叢を変

化させ、耐糖能異常を引き起こす」という報

文が科学雑誌 Nature（＊引用文献 B6）に掲載

され、新聞等でも報じられた。即ち、高甘味

度甘味料に関しても糖尿病のリスクが増加す

るという報告があり、より体に良い甘味料の

開発が望まれている。 
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＜総合考察＞ 

お菓子や料理など砂糖の自然な甘さのバラ

ンスは食通にとっても一番なじみがあるもの

だろう。甘味料に関しては、若い人たちはと

もかく、少なくとも中年以後の人たちは、甘

いものは口にしたいが、肥満や糖尿病のリス

クを考えながら食している人々の割合は年々

増えているように思う。冒頭で紹介した新し

い甘味素材である希少糖は、砂糖やぶどう糖 

と一緒に摂っても血糖値の上昇が抑えられる

とのことであり興味深い素材であるが十分な

吟味のもとに摂取することにしたい。但し、

既に糖尿病を患っている人にも勧められるか

どうかについては、夫々の状況があるので医

師のアドバイスが必要ではないかと思う。 

高甘味度甘味料も決して悪いものではない

だろうが、The Nature 研究報告も十分吟味さ

れて、良い方向に向かうような工夫が今後さ

れて本当に安心して体にやさしく価格も安い

ものが開発され、或いは改善がなされること

を期待したい。 
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