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はじめに
　シクロデキストリン（CD）はサイクロデ
キストリン、あるいは、「環状オリゴ糖」と
も呼ばれ、ブドウ糖が数個結合して、両
端がつながって環状になった構造をし
ている（図1）。CDは天然に存在し、食
することのできる甘味のない無味の物
質で、工業的には、とうもろこしなどから
取り出したデンプンにCD生成酵素を作
用させて製造されている。使用する酵
素の種類の違いでブドウ糖の数が6個
から8個まで異なる3種のαCD、βCD、γ
CDが生成する。αCDは3種類のCDの
中でも最も小さいブドウ糖6個が環状に
結合したCDである。
　CDは底のないバケツのような構造を
しており、その空洞の中にさまざまな分
子を取り込む「包接」という、とてもユニ
ークな性質をそなえている。そのため、
スプレー型消臭剤、カテキン飲料、練り
ワサビ等、私たちの生活にかかわる日
用品や食品、その他、いろいろな分野
で利用されている。CDに取り込まれた
ゲスト分子がフタや底がないのに空洞
から飛び出さないのは、包接した物質と

の間に分子間力などの相互作用が働く
ためと考えられている。CD はこの「包
接」現象によって、いやな味や臭いを閉
じ込めたり、いい香りを保持したり、悪
臭を除去したり、不安定な物質を安定
化したり、脂質を水に溶かしたり、薬理
活性物質の生体利用能を高めたり、と
実に様々な機能を発揮する（図2）1～4）。
　αCDはヒトが持つ消化酵素では分解
されないため、摂取した際に食物繊維
として働く。第六の栄養素と呼ばれる食
物繊維には、水に溶ける水溶性食物繊
維と水に溶けない不溶性食物繊維とが
あり、それぞれの機能性には違いがある
ことがわかっている。αCDは水溶性食
物繊維と不溶性食物繊維の両方の機
能を併せ持つ。これは、αCDはもともと
水溶性であるが、その空洞の中に飽和
脂肪酸や過酸化脂質などの脂溶性物
質を包接すると不溶性食物繊維になり、
それらの物質を取り込んだまま、便として
排泄されるしくみになっているためであ
る。この点が、従来の食物繊維とはまっ
たく異なるαCDの大きな特徴の一つで
ある。また、αCDの食物繊維としての機
能性については、これまでに国内外で精

力的に研究され
ており、抗メタボリ

ックシンドローム作用（食後の血糖値上
昇抑制、血中コレステロールや中性脂肪
の低減、体重減少）、整腸作用、そして、
抗アレルギー作用など優れた作用を有
することが明らかにされている。血糖値
コントロールは糖尿病患者やその予備
軍の人たちにとって大変重要であるが、
αCDの有する食後の血糖値上昇抑制
作用には、従来の水溶性食物繊維によ
るデンプンなど多糖類からの血糖値上
昇を抑制する作用と砂糖など少糖類か
らの血糖値上昇抑制作用の両方を兼
ね備えていることが見出されている。ご
飯50gに各添加量のαCDを加えて摂取
した時の血糖値上昇抑制効果を図3に
示す5）。その作用機序としてはαCDによ
るデンプン分解酵素であるアミラーゼの
活性阻害作用であることが明らかとなっ
ている6）。さらに、αCDは砂糖分解酵素
の活性阻害作用も併せ持つことも最近
の研究によって判明している７）。一方、α
CDの抗アレルギー作用の検証について
は、体重減少やコレステロール低減作用
を期待したαCD利用者の中に、アレルギ
ー疾患に悩む数多くの人から病状が改
善したとの声を受けたことがきっかけで
開始された。さまざまな動物実験やアレ
ルギー性鼻炎、気管支喘息、アトピー性
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図1　α-シクロデキストリン

図2　包接現象

図3　αCD摂取による食後の血糖値上昇抑制効果


