
技術の特徴
・食後の急激な血糖上昇が糖尿病、動脈硬化等の生活習慣病のリスクファクターとなることが明らか
となりつつあり、各食品のもつ食後血糖値上昇特性の評価へのニーズが高まっている。
・グリセミック・インデックス（GI）は、ヒト試験により各食品の血糖値応答性を測定して算出した数値
であり、食品の血糖応答性を予測するため、オーストラリアなどを中心に普及が進みつつある。

・しかしながら、GI値は被験者やその体調等により大きく変動するのみならず、測定費用が数十万
円になるなどの問題が指摘されており、簡易な代替法の開発が求められてきた。

・そのため、食品総合研究所は日本国際生命科学研究機構（ILSI Japan)と協力し、糖質系食品や食
事の血糖値応答性のインビトロ評価法(GR法）を開発している。

研究の内容

今後の展開
・食事メニュー測定条件の詳細を確定するなど、詳細な条件を決定しGR法を完成させる。
・GR値を指標とした評価を行い、糖質消化と健康の関係を分かり易い形で消費者にアピールする。
共同研究者：（食総研）松木順子、佐々木朋子、徳安健、津志田藤二郎、大江洋正、

（ILSI･Japan、明治乳業（株））熊井英志

食品の血糖値応答性の簡易評価法開発へ！
－糖質消化と健康との関係を評価し、良質な食品を提供－

〒305-8642 茨城県つくば市観音台2-1-12

代表研究者： 與座宏一
所 属： 食品素材科学研究領域

糖質素材ユニット
問合わせ先： 029-838-8132    yozako＠affrc.go.jp

独立行政法人
農業・食品産業技術総合研究機構

食品総合研究所

機能性

GI値の例
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【現存する評価系＝グリセミック・インデックス（GI法)】

永田孝行、食品別GI値一覧表より抜粋

Glucose release from starchy foods
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【食品の血糖値応答性の簡易評価法(GR法)の開発】

物理的破砕
モデル 簡易・迅速、安価、高い再現性！
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