
大阪青山大学紀要 2008 1巻 1-8. 
J. Osaka Aoyama University， 2008. vol.l， 1 -8 

血糖変動におよぼす難消化性デキストリンの影響

ブドウ糖溶液と米飯摂取後の比較
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Summary Changes in blood glucose were evaluated to investigate intluence of indigestible dextrin on 

postprandial blood glucose a白era glucose solution intake and a rice intake 

One hundred fi合y-fourhealthy adults were divided into four gr・oups;(1 )glucose solution without indigestible 

dextrin(ID)， (2)glucose solution with ID， (3)rice without ID and (4)rice with ID. The su(.)リectsreceived glucose 
solution or rice with/without ID. Blood glucose concentrations were measured in fasting and at 30， 60 and 

120min after the test meal. 

There was no difference of the peaks of blood glucose concentrations between the glucose solution group and 

the rice group， but the blood glucose levels after the rice intake were significantly higher than those after the 

glucose solution intake at 60 and 120 min postprandially (60min pく0.05，120min pく0.01).This result indicated 

that the blood glucose curves could vary with the types of sugar 

When comparing the blood glucose curves between the test meal with ID and that without ID， no difference of 

the peaks of blood glucose curves was detected in the glucose solution group and the rice group. However， 

after the peaks， the blood glucose curves showed rapid decreases in the glucose solution with ID and rice with 

ID， compared to those without ID. 

The glucose solution with ID showed the significant change in blood glucose within 30-120 min 

postprandially(pく0.05)，compa陀dto that without ID. In contrast， the rice with ID showed the significant 

change in blood glucose within 30-60 min postprandiall弘 whichwas the early postprandial phase， compared to 

that without ID(pく0.05). These suggested that ID impacted on the changes in blood glucose after the glucose 

solution intake and the rice intake， but a different mechanism might work on the lowering of blood glucose 

between glucose and rice. (accepted. Dec. 25， 2008) 
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難消化性デキストリンは， ジャガイモあるいはトウモ

ロコシデンプンを加熱処理することにより，デンプン本

来のαー1人 αー1，6結合に加え， β-1ム β-1，3結合など

ヒ卜の消化酵素により消化されない結合を生成し，難消

化性糖質の性質を持たせた水溶性食物繊維である 1-3)。

難消化性デキストリンは，食後の血糖上昇を穏やかにし，

長期連続撰取に対する安全性も確認されており，現在，
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この効果を利用した特定保健用食品が多く商品化されて

いる 4-9)。

一般に水溶性食物繊維の血糖上昇抑制作用は，上部消

化管において消化管内容物がゲ、ルを形成することにより

粘性を高め，消化管移動速度や消化吸収に影響を及ぼし，

糖の吸収を遅延させることにより発現する 10)。しかし，

難消化性デキストリンは低粘性であるにもかかわらず血

糖上昇抑制作用を示す。 作用機序として，難消化性デキ
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ストリンがスクラーゼ・イソマルターゼ干~合体 11 )などの

純毛膜二糖類分解酵素と関連したブドウ糖輸送路

(Disaccharidase related transport : DRT)を抑制し，二糖

類の膜消化により生じたブドウ糖の小腸粘膜上皮細胞か

らの吸収を低下させることが推測されている 3，4)。さら

に難消化性デキストリンは二糖類分解酵素に依存しない

ブドウ糖の経口負荷試験でも血糖上昇抑制作用を発現す

ることが示され 8，13) 前記の機序とは別に，食物繊維の

消化管内への機械的刺激等が，血糖調整に働く消化管ホ

ルモン(腸管グルカゴン様物質など)や勝ホルモン(イ

ンスリン，ク♂ルカゴン)などの分泌に影響を与え，血糖

上昇を抑制することが示唆されている 4，14)。このように

難消化性デキストリンの血糖値上昇抑制効果の発現機序

は単一ではなく，糖質の種類によっても異なる 5，6)。

これまで、の， ヒ卜を対象とした難消化性デキストリン

による，食後血糖最高値の抑制を検討した研究では，研

究対象が健常人であるか耐糖能障害を持つ人かによって

効果が異なる。健常成人では難消化性デキストリン付加

により食後血糖値が低下したという報告がある 5，6，15)，

一方，難消化性デキス卜リンの付加を行な っても非付加

との食後血糖の差は見られなかったという報告もあり 16

19) 一定した結果が得られていない。また食品摂取後

の血糖上昇の程度を数量化した指標である glycemic

index (GI)および血糖反応曲線下面積(Areaunder the 

curve : AUC) 20， 21)への難消化性デキストリン付加の影

響を検討した研究でも，GlやAUCに食後血糖最高値が大

きな影響与えることも一因し， 一定した結果が得られて

いない 17，22)。

本研究は，食後血糖最高値の影響が小さい，経時的な

食後血糖変動状態を分析することにより，異なった糖質

に対する難消化性デキストリンの食後血糖値への影響の

違いを検証することを目的とした。健常成人を対象に難

消化性デキストリンとともに米飯またはブドウ糖の経口

摂取をおこない，米飯またはブドウ糖のみを経口摂取し

た群を対照として食後血糖変動を観察した。

実験方法

1. 実験対象

実験は大阪青山大学健康科学部健康栄養学科におい

て， 2006年度から2008年度の解剖生理学実験の一環と

して実施され，被験者は 2年次生 154名(年齢 19-20

歳，男性40名，女性 114名)であった。糖尿病の既往が

ある者および実験前の絶食を行わなかった者は被験者か

ら除外されている。

2.試験方法

1 )実験群

実験は，被験者を(1)ブドウ糖溶液・難消化性デキスト

リン非付加群， (2)ブドウ糖溶液 ・難消化性デキストリン

付加群， (3)米飯 ・難消化性デキストリン非付加群， (4) 

米飯 ・難消化性デキストリン付加群の 4群に分け，試験

食品の単回摂取により行った。各群の被験者の背景は表

1に示した。

表 1 各群における被検者背景

難消化性 n 年齢 身長 体重 BMI 
摂取糖質

デキストリン (人) (歳) (kg/m2) (cm) (kg) 

ブドウ糖溶液 非付加 女性 25 19.5 :t0.1 158.1土1.1 53.2土1.3 21.3 :t0.5 

男性 9 19，0:t0，0 169，9:t2，6 60，6:t2，0 19.4:t2，3 

全体 34 19.4:t0.1 161.3:t 1.4 55.1 :t 1.2 20.8:t0.7 

付加 女性 23 19.3 :tO.l 159.3士1.0 52.0士1.6 20.4:t0.5 

男性 8 19.I:tO.l 175.2:t 1.7 67.7:t2.1 22.0:t0.5 

全体 31 19.3:t0.1 163.4:t 1.5 56.1土1.8 20.9:t0.4 

米飯 非付加 女性 47 19.2:t0.1 158.7土O目8 55.4土卜4 22.0:t0.5 

男性 13 19，2:t0，1 173，2:t0，9 60.4:t 1.9 18，6:t 1.7 

全体 60 19，2:t0.1 161.7土1.0 56.5:t 1.2 21.3:t0，5 

付加 女性 19 19.3:t0.1 157.0:t 1.1 52.4:t 1.4 21.2:t0.5 

男性 10 19.3:t0.2 170.1士2.4 59.4:t2.3 20.5士0.7

全体 29 19.3土0.1 161.5土1.6 54.8土1.4 21.0土0.4

数値は平均値±標準誤差で示した。



2 )試験食品

試験食品の組成は表2に示した。

ブドウ糖溶液群では，検査用経口 50gブ、ドウ糖溶液(卜

レランG液 50g，昧の素ファルマ，東京)を摂取した。難

消化性デキス卜リン付加群ではブドウ糖溶液摂取前にト

ウモロコシデンプン由来の難消化性デキストリン 5.4g

(イージーファイパー，小林製薬，大阪)を服用した。

米飯群では，無菌化包装米飯 200g(サトウのごはん，

サトウ食品，新潟)を摂取した。米飯摂取にあたっては味

付けの目的でふりかけl.7~2 .3g (おとなのふりかけミ

ニ，永谷園，東京)を添加した。難消化性デキストリン

付加群では米飯摂取前に，ブドウ糖溶液群と同様に難消

化性デキス トリン 5.4g(イージーファイパー)を服用し

fこ。

3 )血糖測定

血糖測定は，最初に試験食品摂取前に行い， その後，

難消化性デキストリン非付加群では試験食品を摂取，難

血糖変動におよぼす難消化性デキストリンの影響 3 

消化性デキストリン付加群では難消化性デキストリンを

服用した後に試験食品を摂取した。それ以降の血糖測定

は試験食品摂取終了時を 0分として， 30分， 60分， 120 

分後に行なった。

血糖測定に際し，試験前5時聞から 12時間の絶食で臨

み，測定中は試験食品と少量の水または緑茶以外のドリ

ンク類，食事，間食の摂取は禁止し，出来るだけ安静な

姿勢で座席についているようにした。

4 )血糖測定キット

血糖測定にはグルコースオキシダーゼ酵素電極法によ

る自己検査用グルコ ース測定器(測定器:メディセーフ

ミニ GR-102，測定用チッフ0 ・メディセーフチップ

MS-GC30，テルモ，東京)を用いた。採血・測定は，穿

刺ペン(メディセーフファインタッチ，テルモ，東京)

に装着した穿刺針(メディセーフ針，テルモ，東京)で

指先を穿刺し，血液を一滴絞り出し，センサーの先端に

血液を接触させることにより被験者自身が行った。

表2 実験食品の組成

検査用経口 50gブドウ糖液 難消化性デキス卜 リン

トレランG液50g lJf]i(150mL)中 イージーファイパー 製品 lパック (5.4g)あたり

デンプン部分加水分解物 66.7 g エネルギ- 6.6kca1 

(ブ トウ糖として) (50.0g) たんぱく質 Og 

クエン酸水平日物(矯味剤) 0.3g 脂質 Og 

香料、パリン 微量 糖質 0.44g 

二酸化炭素 適量 食物繊維 4.8g 

ナトリウム 0.012~0.12mg 

リン Omg 

カリウム O.00072~O.0072mg 

コレステローJレ Og 

無菌化包装米飯 ふりかけ

サトウのごはん 製品 lバック (200g)あたり おとなのふりかけミニ 製品 l 袋( 1.7 ~2.3g) あ た り

エネルギー 302kcal エネルギー 5~8kcal 

水分 I 25.4g たんぱく質 0 .2~0.5g 

たんぱく質 4.2g 脂質 0.03~0.2g 

脂質 0.8g 炭水化物 0.9~1.3g 

炭水化物 69.4g ナトリウム 96~145mg 

1火分 0.2g 食塩相当量 0.24~0.4g 

ブトリウム Img 

食塩 0.02g未満

J. Osaka Aoyama University， 2008. vol.l 
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5 )血糖反応曲線下面積 (areaunder the curve : AUC)算

出

AUCは，粟根らの方法に従い 21) 実験食品負荷前血糖

値から水平にヲ|かれた基線と負荷前から摂取後 120分ま

での血糖曲線の聞の面積を求めた。

3.統計学的処理

測定値は平均値±標準誤差で表した。ブドウ糖液群と

米飯群間および難消化性デキス トリ ン非付加群と付加群

聞の比較にはStudent'st-testを行った。有意水準は両側検

定で 5%以下 (pく0.05)とした。

実験結果

1. ブドウ糖溶液摂取と米飯摂取聞の食後血糖値の比較

ブドウ糖溶液 ・難消化性デキス トリ ン非付加群および

米飯 ・難消化性デキス トリ ン非付加群の摂取後の血糖曲

線を図1に示した。

ブドウ糖溶液群は摂取 30分後を最高値 (141.7士

4.8mg/dL)とする一つのピークを有する形態を示し，摂

取 60分後 127.7::!::5.3mg/dL，摂取 120分後 100.7::!:: 
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3.1mg/dLと低下した。一方，米飯群は摂取30分後に最高

値 (l44.5::!::3.2mg/dL)を示したが，摂取60分後も 141.9

士3.2mg/dLと最高値とほぼ同値でブドウ糖とは異な った

平坦部を有する形態を示した。摂取 120分後には 113.1

::!::2.2mg/dLと低下した。

ブドウ糖溶液群と米飯群を比較すると， 最高値には両

群間で差は見られなかったが，摂取 60分後，摂取 120

分後で米飯群が有意な高値を示 した(摂取 60分後

pく0.05，120分後pく0.01)。

血糖反応曲線下面積 (AUC)の比較では，米飯群がブ

ドウ糖溶液群に比較し有意な高値を示した(米飯 5，342

士283mg/dL・min，ブドウ糖溶液4，082士338mg/dL.min，

pく0.01)。

2.難消化性デキストリン摂取による食後血糖値への影

響

ブドウ糖溶液 ・難消化性デキス トリ ン非付加群および

付加群，米飯 ・難消化性デキス トリ ン非付加群，付加群

の摂取後の血糖曲線を図2に示した。

血糖曲線では，ブドウ糖溶液群，米飯群ともに難消化

性デキス卜 リン付加と非付加の血糖値を比較すると，い

** 

90 120 150 

Time (min) 

図 1 ブドウ糖溶液 ・難消化性デキス トリ ン非付加群と米飯 ・難消化性デキス トリ ン

非付加群の試験食品摂取後の血糖曲線

0:ブドウ糖溶液 ・難消化性デキス トリ ン非付加群 n=34
.:米飯 ・難消化性デキス トリ ン非付加群 n=60

*pく0.05 ブドウ糖溶液 ・難消化性デキス トリ ン非付加群(摂取60分後)と米飯 ・

難消化性デキスト リン非付加群(摂取60分後)を比較して有意差あり
料 pく0.01 ブドウ糖溶液 ・難消化性デキスト リン非付加群(撰取 120分後)と米飯 ・

難消化性デキスト リン非付加群(摂取 120分後)を比較して有意差あり
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ずれの測定時でも有意差は見られなかった。しかしなが

ら，ブドウ糖溶液群，米飯群とも難消化性デキス トリ ン

付加と非付加の血糖曲線の聞には最高値以降にズレが観

察され，付加を行なったほうが血糖低下が急速であった。

付加群， 米飯 ・難消化性デキス トリ ン非付加群， 付加群

における摂取前から摂取 30分後(ムpre-30)，摂取 30分

後から 60分後(ム30-60)，摂取 60分後から 120分後(ム

60-120)，摂取 30分後から 120分後(ム30-120)の血糖変

化量を図3に示した。
3.難消化デキス卜リン摂取による食後血糖変化量への

血糖変化を難消化性デキス トリ ン非付加群と付加群聞

で比較すると，ブドウ糖溶液群では最高値を示した摂取

30分後以降，非付加群，付加群ともに単位時間当たりほ

影響

ブドウ糖溶液 ・難消化性デキス トリ ン非付加群および
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図2 ブドウ糖溶液 ・難消化性デキス トリ ン非付加群および付加群 (A)，米飯 ・難消化性デキス トリ ン非付

加群および付加群 (B)の試験食品摂取後の血糖曲線

A:ブドウ糖，0:難消化性デキス トリン非付加 n=34，・ :難消化性デキストリン付加 n=31
B:米飯，0:難消化デキス トリン非付加 n=60，・ :難消化性デキス トリ ン付加 n=29
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図3 ブドウ糖溶液 ・難消化性デキストリン非付加群および付加群 (A)，米飯 ・難消化性デキス トリ ン

非付加群， 付加群 (B)における試験食品摂取前から摂取 30分後(ムpre-30)，摂取 30分後から 60

分後(ム30-60)，摂取 60分後から 120分後(ム60-120)，摂取 30分後から 120分後(ム30-120)の

血糖変化量

A:ブドウ糖溶液，口:難消化性デキス トリン非付加 n=34，圏 :難消化性デキストリン付加 n=31

B:米飯， 口:難消化性デキス トリン非付加 n=60，図:難消化性デキス 卜リン付加 n=29

*p<0.05 難消化性デキス トリン非付加者一と付加群を比較して有意差あり

J. Osaka Aoyama University， 2008. vol.l 
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ぼ一定の割合で血糖値が低下し，非付加群は(!J.30-60) 

ー14.0:t5.4mg/dL，(ム60-120)-27.0:t5.0mg/dLであったが，

付加群は(ム30-60)ー19.0:t4.5mg/dL，(ム60-120)-38.8 

:t4.2mg/dLと非付加群に比較し大きな割合で血糖は低下

した。さらに摂取後全血糖低下量(ム30-120)では非付

加群-4l.0:t5.1mg/dUこ比較し，付加群は-57.8:t5.9mg/dL

と有意な減少を示した (p<0.05)。

米飯群では，難消化性デキスト リン非付加群は(ム

30-60)において-2.6:t3.5mg/dLとほとんど最高値からの

低下を示さなかったが，付加群は-15.9:t4.3mg/dLと非付

加群に比較し有意に低下した (p<0.05)o(ム60-120)で

は非付加群-28.8:t3.1mg/dL，付加群-25.1:t5.4mg/dLと両

群間では差は見られなかった。摂取後全血糖低下量(ム

30-120)は非付加群-3l.4土3.4mg/dUこ対し，付加群-41.1

:t4.7mg/dLと統計学的有意差は認められなかったが大き

くなる傾向が見られた。

考 察

1.ブドウ糖溶液摂取と米飯摂取聞の食後血糖値の比較

(図 1) 

25gから 100gのブドウ糖経口負荷において，健常成人

では，糖負荷量にかかわらず血糖曲線がほとんど変わら

ないことが報告されているお)。 したがって，健常成人を

対象とした本研究では，糖質負荷量がブドウ糖溶液群

(50g)と米飯群 (69.4g)で異なっているが，ブドウ糖

溶液群と米飯群の血糖変化の動向の違いを推測すること

は可能と考えられた。

ブドウ糖溶液群と米飯群間で最高値には有意差は認

められなかったが，摂取 60分後，120分後は米飯群が高

値であった (60分後 pく0.05，120分後 pく0.01)。この結

果は，糖質の種類により血糖曲線の形態が異なり，単糖

類に比較し多糖類の摂取後の血糖低下が遅延することを

示した。これは単糖類であるブ ドウ糖と多糖類であるデ

ンプンとの消化・ 吸収の過程の違いに起因すると考えら

れた。すなわち，デンプンは管腔消化によりマル 卜ース

などの二糖類となり，さらに膜消化により単糖類にまで

分解後， 小腸吸収細胞の輸送担体により吸収され，細胞

内を通過し，毛細血管へ移送され，血中に入るまでに多

糖類→二糖類→単糖類の消化段階を経る。それに対し，

単糖類であるブドウ糖は消化段階を経る ことなく ，小腸

吸収細胞の輸送担体により吸収され，細胞内を通過し，

毛細血管へ移送され，直接血中に入ることを反映してい

るためと考えられた 24)。

食品摂取後の血糖上昇の程度を数量化した指標であ

るglycemicindex (GI)は，ブドウ糖 50g摂取後 2時間ま

での血糖反応曲線下面積 (AUC)を 100として，その他

の食品(炭水化物量 50g)のAUCを比較したもので 20.21) 

Jenkinsらによれは、精白米は72:t9である 21)。しかしなが

ら本研究においては図lが示すようにブドウ糖溶液群よ

り米飯群のAUCのほうが大きく ，米飯のGIが高いことを

示した。コメの品種や加工法によりGIが異なることが示

されているが 25.26) 本研究では，通常の炊飯調理を行っ

たものではなく， 加熱 ・包装された無菌化包装米飯を用

いた。このことが米飯のAUCに影響を与えたのではない

かと推測している。 林らの実験ではブドウ糖を 100とし

たとき，白米が 135であったと報告しており 27)，今後の

検討が必要と考えている。

2.難消化性デキス卜リン摂取による食後血糖値への影

響(図 2)

これまで，健常成人おいて，食後最高血糖値により検

討された難消化性デキス 卜リ ンの食後血糖上昇抑制効果

は一定の知見を得られていなし、。健常成人を対象とした

本研究においては，ブドウ糖溶液群，米飯群ともに難消

化性デキス トリ ン付加によって， 血糖値は付加を行なわ

なかった場合と比較し 統計学的有意差はみられなかっ

た(図2)。 しかしながら，血糖曲線を観察すると，両群

とも難消化性デキスト リン付加を行なった場合には，最

高値以降の血糖曲線は非付加群に比較し， 急速な低下を

示した。このことより健常成人であっても難消化性デキ

ストリ ンが血糖変動に影響を及ぼしている可能性がある

と考えられた。

そこで本研究では，異なった糖質に対する難消化性デ

キスト リンの効果を最高血糖値の影響の少ない， 血糖低

下時の血糖変化量を解析することにより検討した。

3.難消化性デキス卜リン摂取による食後血糖変化量へ

の影響(図 3) 

血糖変化量を難消化性デキスト リン付加群，非付加群

間で比較すると，ブドウ糖溶液群では，摂取 30分から

120分後に，付加群は非付加群に比し，統計学的に有意

な減少を示した (pく0.05)。また米飯群は，非付加群が最

高値を含む平坦部を示す摂取 30分から 60分後の聞に，

付加群では血糖値が非付加群に先立ち減少し，血糖変化

量は非付加群に比較し，有意な低下を示した (pく0.05)。

このことより，本研究では，難消化性デキス トリ ンはブ

ドウ糖溶液，米飯群ともに摂取後の血糖変動に影響を与

え，血糖低下を促進していることが推測された。またブ

ドウ糖溶液群では明らかな血糖低下が摂取後2時間をか



けて見られたのに対し，米飯群では摂取後早期 (30分か

ら60分後)に明らかな血糖低下が出現し，ブドウ糖と米

飯では難消化性デキストリンの血糖上昇抑制の機序が異

なることが推測された。

難消化性デキストリンの血糖上昇抑制の作用機序のひ

とつとして，難消化性デキス卜リンが繊毛膜二糖類分解

酵素と関連した輸送路 (Disaccharidaserelated transport : 

DRT)を介したブドウ糖吸収を抑制し， ショ糖やマル

トース負荷後の血糖上昇を緩徐にすることが示唆され

ている 4)。本研究の米飯群における血糖低下の一因とし

て， この血糖上昇抑制の機序が関与していると考えら

れる。

さらに，本研究において，二糖類分解酵素に依存しな

いブドウ糖溶液群でも難消化性デキストリンが血糖低下

を促進することが示され， DRT抑制以外の機序も血糖上

昇抑制作用に関与していることが推測された。若林らに

よれば 4)，経口摂取により消化管より分泌されインスリ

ン分泌を促進するホルモンであるインクレチン 28)の関

与が示唆されている。食物繊維摂取時には，消化管への

機械的刺激によりインクレチンの一つである

glucagon-like peptide-I (GLP-I)が分泌される。分泌され

たGLP-Iは牌β細胞からのインスリン分泌を克進させる

と同時にグルカゴン分泌を阻害し，血糖を低下させる

14，28，29)。糖質と難消化性デキストリンを同時に摂取した

とき，どのように難消化性デキストリンがインクレチン

に影響を与え，血糖変動をひき起こすかは，インクレチ

ンやインスリン，ク。ルカゴン分泌量の測定を含めた今後

の検討が必要であるが，難消化性デキストリンのインク

レチンへの影響がブドウ糖摂取時におけるの血糖低下に

作用していることは，可能性のある機序のーっと考えら

れた。

本研究より，難消化性デキストリンは，健常成人であっ

ても米飯群， ブドウ糖溶液群ともに最高値以降の血糖低

下変化量に影響を与えることが示唆された。ブドウ糖溶

液群では明らかな血糖低下が摂取後2時間にわたって見

られたのに対し，米飯群では明らかな血糖低下は撰取後

早期 (30分から 60分後)に出現した。このことよりブ

ドウ糖と米飯では，難消化性デキストリンの血糖変動に

対する作用機序が同一ではないことが推測された。

要約

糖質負荷後の血糖変動状態を分析することにより，異

なった糖質に対する難消化性デキストリンの食後血糖値

への影響の違いを検証した。

健常成人 154名を(1)ブドウ糖溶液 ・難消化性デキスト

血糖変動におよぼす難消化性デキストリンの影響 7 

リン非付加群(34名)， (2)ブドウ糖溶液・付加群 (31名)，

(3)米飯 ・非付加群 (60名)， (4)米飯 ・付加群 (29名)の

4群に分け，ブドウ糖溶液または米飯とともに難消化性

デキストリンを付加した場合と付加を行なわなかった場

合の血糖値を摂取前，摂取後 30分， 60分， 120分に測定

しfこ。

ブドウ糖溶液群と米飯群の食後血糖を比較すると，最

高値には両群聞で差は見られなかったが，摂取60分後，

摂取 120分後で米飯群がブドウ糖溶液群に比較し有意な

高値を示し(摂取60分後pく0，05，120分後pく0，01)，糖質

の種類により血糖曲線に違いがあることが示された。

難消化性デキストリン付加と非付加を比較すると，ブ

ドウ糖溶液群，米飯群とも付加と非付加の血糖曲線の聞

には最高値以降にズレが観察され，血糖低下は付加を行

なったほうが急速であった。血糖変化量では，ブドウ糖

溶液群は，非付加に比較し付加を行なったときに摂取30

分から 120分後で明らかな血糖低下を示した(非付加群

-41，0 :1:5， 1 mg/dL，付加群-57，8士5，9mgldL，pく0.05)。一方，

米飯群は，難消化性デキストリン付加群で摂取30分から

60分後の摂取早期より血糖は変化し，非付加群に比較し

有意な低下を示した(摂取30分から 60分後の変化量(ム

30-60) :非付加群-2.6士3.5mg/dL，付加群ー15.9士4.3mg/dL，

pく0.05)。

以上より，難消化性デキストリンは，健常成人であっ

ても米飯群， ブドウ糖溶液群ともに最高値以降の血糖低

下変化量に影響を与えるが，しかしフドウ糖と米飯では，

難消化性デキストリンの血糖変動に対する作用機序が異

なることが推測された。
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