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技術の特徴
・サイクロデキストランの安全性試験を行った。

（ラット、ヒトに対する安全性試験を行い、問題はないことを確認した。）
・サイクロデキストラン製品の生産と有効性の検証
・生産したCIの有効性を確認し、これを用いてＣＩ含有抗う蝕性甘味料を生産した。

研究の内容

今後の展開
・コストの低減を目指すためのサイクロデキストランの新しい生産法の開発。
・サイクロデキストランの包接性、プレバイオティクス効果の検証。
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Streptococcus mutans由来GTFによるショ糖からの不溶性グルカンの生成

CI添加甘味料
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