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ここがポイント！

廃棄物の有効利用と血糖値上昇抑制機能
を持つ食品素材の開発を目的とし、栗渋皮よ
りアミラーゼ阻害活性を持つポリフェノールの
抽出法を確立した。その主成分は没食子酸
やエラグ酸を含むプロアントシアニジンのオリ
ゴマーと推測された。

平成１９年度JSTシーズ発掘試験 採択課題

栗渋皮を使った抗糖尿病食品素材

－栗渋皮中の血糖値上昇抑制物質の同定と利用－

研究成果の概要

廃棄物として捨てられていた栗渋皮よりポリフェノール成分の大量抽出法を確立した。この抽出物を出
発材料として、アミラーゼ阻害を有する成分を精製した。その主成分は没食子酸やエラグ酸を含むプロア
ントシアニジンのオリゴマーと推測された。精製標品は膵アミラーゼを強く阻害（IC50＝2μg/ml) した。 この

ポリフェノールはラットを用いた動物実験で、デンプン投与による血糖値の上昇を濃度依存的に減少させ、
AUC値も濃度依存的に減少させた（図1）。二糖類であるマルトースやスクロースに対しては血糖値上昇
の遅延効果は認められたが、AUC値の減少は認められなかった。グルコースに対しては全く効果が認め

られなかった。以上のことより栗渋皮ポリフェノールは唾液及び膵アミラーゼを阻害することにより食後血
糖値の上昇抑制作用があることが確認され（図2）、糖尿病予防のための食品素材として有望である。主

成分は没食子酸やエラグ酸を含むプロアントシアニジンのオリゴマーと推測された。その主成分は没食子
酸やエラグ酸を含むプロアントシアニジンのオリゴマーと推測された。

図１ラットにデンプンを投与した時の栗渋皮ポリフェノール
の血糖値に及ぼす影響
A: 増加した血糖値、 B: AUC 値
濃度： 0(○),25(●),50(□), 100(■),200(△),300(▲) mg/kg BW

図２ 栗渋皮ポリフェノールの糖吸収抑制機構
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