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血中中性脂肪値血中中性脂肪値血中中性脂肪値血中中性脂肪値 

作用機序に関する説明資料 

１．製品概要 

商品名 ＤＨＣ（ディーエイチシー） カラダ対策ファイバー・

イン・カレーＷ 

機能性関与成分名 難消化性デキストリン（食物繊維） 

表示しようとする

機能性 

本品には難消化性デキストリン（食物繊維）が含まれま

す。難消化性デキストリン（食物繊維）には、食事から

摂取した脂肪の吸収を抑えて排出を増加させ、食後の血

中中性脂肪の上昇をおだやかにする機能や、糖の吸収を

抑え、食後の血糖値の上昇をおだやかにする機能が報告

されています。本品は、食後の血中中性脂肪や血糖値が

気になる方に適した食品です。 

 

２．作用機序 

 一般に、水溶性食物繊維は、消化管内でゲルを形成することにより胃内滞留時間を延長

させ、栄養素の消化吸収を遅延させることが知られている１）。しかし、難消化性デキストリ

ン（食物繊維）は水に溶解させても粘度がほとんど変わらず、ゲルを形成しない２）。つまり、

難消化性デキストリン（食物繊維）は一般的な食物繊維とは異なる機序により食後中性脂肪

上昇抑制作用を発揮する。 

 

難消化性デキストリン（食物繊維）が食後の血中中性脂肪上昇を抑制する機能を有するこ

とは、多数のヒト試験で報告されており、システマティックレビューでも確認されている。

その作用機序は、難消化性デキストリン（食物繊維）による脂肪の吸収抑制であることが示

されている３）。 

食事として摂取した脂肪は膵リパーゼによってモノグリセリドと脂肪酸に分解され、腸

内に分泌された胆汁酸の働きによりミセルを形成し、そのミセルが小腸上皮細胞に到達す

ると崩壊し腸管から吸収される４）。腸管から吸収された後、上皮細胞内で中性脂肪を多く含

むカイロミクロンに再合成され血中に移行する５）。 

ヒトを対象とした臨床試験において、健常成人男女に難消化性デキストリン（食物繊維）

配合飲料あるいはプラセボ飲料をクロスオーバーで摂取させ、糞便中の脂肪量を測定した

結果、難消化性デキストリン（食物繊維）配合飲料摂取期間において有意に便中脂肪量が増

加した３）。このことから難消化性デキストリン（食物繊維）が食事に含まれる脂肪の吸収を

抑えたことにより、吸収を逃れた脂肪が便中へ排泄されたため便中脂肪量が増加したこと

が示された３）。 

健常人を対象としたヒト試験において、難消化性デキストリン（食物繊維）は、脂肪を多
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く含む食事（ハンバーグ定食）と同時摂取した試験では、食事由来の脂肪の吸収を抑える効

果を発揮した６）。一方、脂肪をほとんど含まない食事（高炭水化物食）と同時に摂取した試

験では、食後の血中中性脂肪値は食事前の値からほとんど変化せず、難消化性デキストリン

（食物繊維）による吸収抑制効果は認められなかった６）。これらのことから、難消化性デキ

ストリン（食物繊維）は同時に摂取した食事由来の脂肪の吸収に作用していることがわかる

６）。 

なお、補足であるが in vivo 試験においても難消化性デキストリン（食物繊維）が用量依

存的に便中への総脂質量および中性脂肪量の排泄を有意に増加させることが報告されてい

る３）。また、in vitro 試験において難消化性デキストリン（食物繊維）はミセルの崩壊を抑

制し安定化させることにより脂肪の吸収を抑えることが示された３）。 

  

 これらの結果から、難消化性デキストリン（食物繊維）は食事由来あるいは同時に摂取し

た脂肪の吸収を抑制する作用機序により３）、食後の血中中性脂肪上昇を抑制する６）。 
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 血糖値血糖値血糖値血糖値    

作用機序に関する説明資料 

１．製品概要 

商品名 ＤＨＣ（ディーエイチシー） カラダ対策ファイバー・

イン・カレーＷ  

機能性関与成分名 難消化性デキストリン（食物繊維） 

表示しようとする

機能性 

本品には難消化性デキストリン（食物繊維）が含まれま

す。難消化性デキストリン（食物繊維）には、食事から

摂取した脂肪の吸収を抑えて排出を増加させ、食後の血

中中性脂肪の上昇をおだやかにする機能や、糖の吸収を

抑え、食後の血糖値の上昇をおだやかにする機能が報告

されています。本品は、食後の血中中性脂肪や血糖値が

気になる方に適した食品です。 

 

２．作用機序 

一般に、水溶性食物繊維の食後血糖上昇抑制作用は、消化管内でゲルを形成することに

よる胃内滞留時間の延長や、栄養素の拡散阻害などによるものと言われている１）。しか

し、難消化性デキストリン（食物繊維）は水に溶解させても粘度がほとんど変わらず、ゲ

ルを形成しない２）。さらに、糖負荷試験において二糖類～多糖類に対して選択的に作用を

示す３）ことから、難消化性デキストリン（食物繊維）は一般的な食物繊維とは異なる機序

により食後血糖値の上昇を抑制する機能を発揮する。 

 

難消化性デキストリン（食物繊維）が食後の血糖上昇を抑制する機能を有することは、

多数のヒト試験で報告されており、システマティックレビューでも確認されている４）。そ

の作用機序は難消化性デキストリン（食物繊維）による二糖類分解酵素の阻害作用である

ことが示されている５，６）。 

食事として摂取したパンや米飯などのでん粉は小腸において二糖類分解酵素（マルター

ゼ）によって単糖であるブドウ糖に分解されて吸収される７）。また、ショ糖は小腸におい

て二糖類分解酵素（スクラーゼ）によってブドウ糖や果糖の単糖に分解されて吸収される

７）。このように糖質は二糖類分解酵素の働きによりブドウ糖や果糖という単糖に分解され

て体内に吸収され、食後の血糖値を上昇させる８）。 

ヒトを対象とした糖負荷試験において、酵素による消化が必要ないブドウ糖の吸収には

影響を及ぼさず５）、酵素による消化が必要なショ糖の吸収を抑制した５）。すなわち難消化

性デキストリン（食物繊維）は二糖類分解酵素による分解が必要な糖質に対して吸収を抑

えることが示された５）。なお、補足であるが in vitroの試験において二糖類分解酵素であ

るスクラーゼおよびマルターゼに対する拮抗阻害を有すること５）、ラットを用いた糖負荷
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試験において二糖類～多糖類に対して選択的に作用を示すこと３）が報告されている。 

また、ショ糖やでん粉を多く含む食事（菓子パンやうどん定食）と難消化性デキストリ

ン（食物繊維）を同時にヒトに摂取させた食事負荷試験において、難消化性デキストリン

（食物繊維）は食事由来の糖質の吸収を抑えることが示されている５）。さらに、空腹時に

難消化性デキストリン（食物繊維）を単独で摂取させた際、血糖値の変動はほとんどなか

ったことからも、一緒に摂取した糖質（食事）の消化吸収に作用していることが示された

５）。 

 

これらの結果から、難消化性デキストリン（食物繊維）は食事由来あるいは同時に摂取し

た糖質の吸収を抑える作用機序により５）、食後の血糖上昇を抑制する４）。 
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