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新しい低カロリー甘味料DFAⅢ
血糖値上昇の無い新オリゴ糖
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研究の背景と内容

ヨーロッパ諸国では甜菜の転作作物としてチコリの導入が進んでいる。チコリ等の植

物に含まれる多糖類イヌリンから微生物酵素を用いて、フルクトース２分子が二カ所で

結合したオリゴ糖DFAⅢ（ジフルクトース、ジアンヒドリドⅢ）を効率的に生産する技術を
開発した。DFAⅢは砂糖の50%強の上質な甘味を有する。DFAⅢは虫歯の原因となら
ず、摂取した際に血糖値の上昇が無いことが示されている。このためDFAⅢは新しい低
カロリー甘味料としての実用化が有望である。

技術の特徴

①微生物Arthrobacterが生産する力価の高い菌体外オリゴ糖合成酵素を用いることに
より、低コストでオリゴ糖DFAⅢを生産できる。
②このオリゴ糖合成酵素は耐熱性が高く、工業的なオリゴ糖の生産のプロセスに利用

するのに適している。

③本酵素反応によりDFAⅢの他、副産物としてフラクトオリゴ糖が生産される。

オリゴ糖DFAⅢの化学構造

今後の展開

①バイオリアクターの開発による、DFAⅢの大量生産技術の確立。
②低カロリー、抗う蝕性以外の新しい機能性の解明。

③DFAⅢを清涼飲料水、菓子などに使用する際の手法の開発。
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