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原 著

糖アルコール食品のう蝕誘発性の評価ならびに口腔環境に与える影響

東松 修平 大島 朋子 前田 伸子

概要：糖アルコールは，虫歯予防や生活習慣病予防に効果があるものの，現在市販されているスクロース不含，糖アル
コール含有の間食食品は食品の形状が限られている．本研究では，スクロースを使用せず糖アルコールを含有した食品を
作製し（H製品），う蝕誘発性の評価を行うために市販製品を対照として，酸発酵性試験，菌体外糖質量測定，バイオフィ
ルム形成量測定，被検微生物の増殖抑制効果の測定を行った．その結果，Streptococcus mutansや Streptococcus sobrinusを用
いた酸発酵性試験では，H製品群の酸発酵性は低く（pH 5.7～6.5），臨界 pH 5.5 以下に下げなかった（P＜0.05）．さらに S.

mutansを用いた菌体外糖質量測定でも，コントロール（5％スクロース）の 34 µg�mlに対し，H製品群は 2.2～6 µg�ml

と著しく低い値を示した（P＜0.05）．また，S. mutansを用いたバイオフィルム形成量は，H製品群はコントロールに比べ
て著しく低く，Candida albicansについても同様に低い値を示した．S. mutansや C. albicansを用いた増殖抑制効果では，H
製品群において増殖抑制が認められた．以上の結果から，H製品はう蝕予防だけでなく，カンジダ症に対しても有効な予
防食品となりうることが示唆された．
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緒 言

近年，間食としてケーキやプリン，チョコレートなど
のスクロース含有食品を摂取する機会が増えている．ス
クロース含有食品の一般的な問題点としては，スクロー
スの使用量が多いためカロリーが高いこと，また糖尿病
やメタボリックシンドロームなどの代謝性疾患にも影響
を及ぼすことなどが挙げられている1，2）．一方，口腔内に
おけるスクロースの影響としては，う蝕発生のリスクを
上昇させることがよく知られている3，4）．これまでには
数々の疫学調査が行われ，食事と食事の間に間食として
スクロース含有食品を自由に食べさせると，う蝕の数が
著しく増加したとの報告がされている3，4）． このように，
スクロース摂取における数多くの問題点を周知のうえで
も，ヒトは甘くて美味しいものを食べたいという欲求を
もつのである．厚生労働省では，1997 年から特定保健用
食品のなかで，う蝕になりにくい食品を設けている．現
在，特定保健用食品として認可を受けているのは，チュー
インガムや飴であり，満足感が得られやすいケーキやプ
リンなどの間食食品は存在しない．

本研究は，スクロースを使用せず糖アルコールを含有
し，間食としても満足感が得られやすいプリン様食品（H
製品）を用いて行った．H製品とは，Heallet 社（東京）が，
われわれやパティシエ，栄養士と共同で作製した間食食
品であり，カロリーも市販の同等製品に比べ 30～50％ま
で抑制された．
う蝕原因菌として代表的な細菌には，ミュータンスレ

ンサ球菌（Streptococcus mutans，S. sobrinus）が挙げられ
る．ミュータンスレンサ球菌のう蝕原性は，非水溶性グ
ルカンの産生性と乳酸を中心とした多量の酸産生と耐酸
性の 3つである．
また近年，口腔常在微生物がさまざまな全身疾患に関

与していることが明らかになってきた5）．なかでも免疫
力の低下した高齢者や要介護高齢者では，口腔常在真菌
による日和見感染が注目され，嚥下性肺炎に関する報告
もされている6，7）．Shimizu ら8）は，口腔内から検出された
日和見感染微生物の一つとして Candida albicansを挙げ
ており，口腔内からの C. albicansの分離率と菌数は，加齢
とともに上昇し9，10），義歯装着の高齢者ではさらに高くな
ると報告されている11）．Mäkinen ら12）は，5％キシリトー
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