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(57)【要約】
　要約
　血中コレステロール及び血中トリグリセリドを効果的に低下させると同時に、ユッカ及
びキラヤ抽出物からなる組成物の消化管機能改善作用を相乗的に増強させることができる
組成物及び飲食品とするため、ユッカ抽出物、キラヤ抽出物、及び乳酸菌とからなる組成
物乃至は同上組成物を含有してなる飲食品とした。
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
ユッカ抽出物、キラヤ抽出物、及び乳酸菌を含有してなり、乳酸菌の増殖促進機能並びに
血中トリグリセリドの低下機能を有することを特徴とする組成物。
【請求項２】
ユッカ抽出物とキラヤ抽出物との配合比率が９０：１０～１０：９０であることを特徴と
する請求項１に記載の組成物。
【請求項３】
ユッカ抽出物、キラヤ抽出物、及び乳酸菌とからなる組成物を含有してなり、乳酸菌の増
殖促進機能並びに血中トリグリセリドの低下機能を有することを特徴とする飲食品。
【請求項４】
ユッカ抽出物とキラヤ抽出物との配合比率が９０：１０～１０：９０であることを特徴と
する請求項３に記載の飲食品。
【請求項５】
飲食品が固形サプリメントである請求項３に記載の飲食品。
【請求項６】
飲食品がヨーグルトである請求項３に記載の飲食品。
【請求項７】
飲食品が乳酸菌飲料である請求項３に記載の飲食品。
【請求項８】
ビフィズス菌を含む乳酸菌を用いてなる請求項３に記載の飲食品。

【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、ユッカ(Yucca)抽出物、キラヤ(Quillaja)抽出物及び乳酸菌を混合・配合し
てなる組成物、乃至は同組成物を含有してなる飲食品に関する。
【背景技術】
【０００２】
　腸内微生物のフローラにおいて乳酸菌を優勢にすることは、血中コレステロール及び血
中トリグリセリドの低下だけでなく、所謂、善玉菌としての乳酸菌の一般的な機能を増強
させることになる。即ち、乳酸菌の整腸作用、便秘改善作用、各種ビタミン産生作用、有
害物質（腐敗菌によって産生される有害アミン類など）の抑制作用などの増強である。こ
のようにして、善玉菌を優勢にして腸内細菌のバランスを保つことが若さと健康を持続さ
せることにとって重要である。
【０００３】
　良く知られている通り、乳酸菌とは、乳糖やブドウ糖などの糖を利用して増殖し、その
過程で多量の乳酸を産生する菌（ホモ型乳酸発酵菌）または乳酸、アルコール及び炭酸ガ
スなどを産生する菌（ヘテロ型乳酸発酵菌）であり、更には乳酸と酢酸などを産生するビ
フィズス菌も含まれる。
【０００４】
　乳酸菌は、発酵乳用乳酸菌と腸管系乳酸菌に分類される。発酵乳用乳酸菌は、乳酸桿菌
属(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus、Lactobacillus delbrueckii subsp.
 lactis、Lactobacillus helveticus、Lactobacillus helveticus subsp. jugurtiなど)
、乳酸球菌属(Streptococcus thermophilus、Lactococcus lactis subsp. Lactis、Lacto
coccus lactis subsp. Cremoris、Lactococcus deacetilactisなど)とロイコノストック
属(Leuconostoc cremorisなど)に分類される。
【０００５】
　腸管系乳酸菌は、乳酸桿菌属(Lactobacillus acidophilus、Lactobacillus crispatus
、Lactobacillus amylovorus、Lactobacillus gallinarum、Lactobacillus gasseri、Lac
tobacillus johnsonii、Lactobacillus casei、Lactobacillus casei subsp. rhamnosus
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など)、乳酸球菌属(Enterococcus faeciumなど)とビフィズス属(Bifidobacterium bifidu
m、Bifidobacterium longum、Bifidobacterium breve、Bifidobacterium infantis、Bifi
dobacterium adolescentisなど)に分類される。
【０００６】
　乳酸菌には、バチルス・コアグランス(Bacillus coagulans)、ラクトバチルス・スポロ
ゲネス(Lactobacillus sporogenes)のような有胞子性乳酸菌も含まれる。さらには、ヨー
グルトの製造に用いられるブルガリア菌、サーモフィラス菌、アシドフィラス菌、ビフィ
ズス菌も乳酸菌に含まれる。
【０００７】
　かかる乳酸菌の機能を利用した血中コレステロール低下作用や食品中コレステロール低
減方法が提案されている。例えば、ラクトコッカスに属する乳酸菌を用いた飲食品（特開
平5-65229参照）、凍結乾燥乳酸菌を用いた組成物（特開平6-56680参照）、胆汁酸脱抱合
作用を示さない新規なラクトバチルス乳酸菌を用いる方法（特開平7-250670参照）、乳酸
菌による発酵豆乳（特開平10-229841参照）、カビ培養物、酵母、乳酸菌培養物を配合し
た組成物及び食品（特開平10-298083参照）、エンテロコッカス(Enterococcus)属の乳酸
菌の産生する抱合胆汁酸脱抱合酵素を用いる方法（特開2000-166548参照）、ラクトバチ
ルス(Lactobacillus)属乳酸菌の乳清蛋白質培養物とストレプトコッカス・サーモフィラ
ス(Streptococcus thermophilus)の乳清蛋白質培養物の混合物を用いた食品（特開2000-1
97469参照）、ラクトコッカス・ラクティス・サブスピーシス・ラクティス(Lactococcus 
lactis subsp. lactis)を用いた食品中コレステロール低減方法（特開2002-65203参照）
、乳酸菌による発酵豆乳（特開2003-81855参照）、ラクトバチルス・プランタラム(Lacto
bacillus plantarum)、ラクトバチルス・ヒルガルディ(Lactobacillus hilgardii)、ラク
トバチルス・パラアリメンタリウス(Lactobacillus paralimentarius)を用いた食品（特
開2003-235501参照）及びラクトバチルス・ガセリ(Lactobacillus gasseri)を用いた飲食
物（特開2003-306436参照）、有胞子性乳酸菌による方法（J.C. Mohan et al., Indian J
. Med. Res., Vol.95, pp.431-432, 1990参照）などである。
【０００８】
  一方、乳酸菌の血中コレステロール低下作用、血中トリグリセリド低下作用について多
くの基礎研究、臨床試験が実施されてきた。特に、1990年以後に実施され学術論文として
報告された11報のヒト臨床試験の結果を中心としたレビューが発表された（肖 金忠、医
学のあゆみ、207巻、835-840、2003参照）。
【０００９】
  しかし、これらの11報の学術論文に関する総合的判断では、乳酸菌が血中コレステロー
ルを低下させる成績と低下させない成績のいずれもあり、どちらとも断言することはでき
ないと云うのが結論であった。いずれにせよ、乳酸菌による血中コレステロール低下作用
は不十分であり、満足できるものではないことが明らかであるといえよう。
【００１０】
  また、これらの11報のいずれにおいても血中トリグリセリドを低下させた成績は得られ
なかった。即ち、乳酸菌は血中トリグリセリド低下に関して無効であると結論することが
できると考えられる。
【００１１】
　ところで、ユッカ抽出物は、ユリ科のユッカ・シディゲラ（Yucca schidigera）の根茎
より水または含水アルコールで抽出して得られた抽出物である。キラヤ抽出物は、バラ科
のキラヤ・サポナリア（Quillaja saponalia）の樹皮より水または含水アルコールで抽出
して得られた抽出物である。
【００１２】
　ユッカ抽出物及びキラヤ抽出物は、天然物由来の食品添加物として、日本、米国などで
承認を得ており、特に飲料、化粧品などの乳化剤、起泡剤などとして汎用されている。ユ
ッカ抽出物及びキラヤ抽出物には、固有の香り、味、色があり、そのままでも食品素材と
して使用できるが、好ましくは、更に精製した製品、場合によっては高度に精製した製品
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が望まれる。
【００１３】
　ユッカ抽出物及びキラヤ抽出物に関しては、それぞれ単独の抽出物が、いずれも血中コ
レステロール低下作用を有することが報告されている（J. Milgate and D.C.K. Roberts,
 Nutrition Research, Vol.15, No.8, pp.1223-1249, 1995参照）。
【００１４】
　ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物は、ヒト血中総コレステロール低下作用、ヒト
血中LDLコレステロール低下作用及び消化管機能改善作用に対してユッカ抽出物とキラヤ
抽出物は相乗的に有効性を発揮し、ユッカ抽出物単独、キラヤ抽出物単独の場合よりも格
段に優れた有効性を示すこと、及び、ユッカ抽出物とキラヤ抽出物の配合割合を96:4～65
:35の範囲でいろいろと変化させた例、更には、優れたヒト血中コレステロール低下作用
を有する混合割合の代表例は、キラヤ抽出物が60%でユッカ抽出物が40%の混合物であるこ
となどが既に開示されている（PCT/KR01/00299及びS.W. Kim et al, Arch. Pharm. Res.,
 Vol.26, No.12, pp.1042-1046, 2003参照）。また、ユッカ及びキラヤ抽出物の組成物を
含有する飲食品の形体としては、溶液状の飲料形体及び固形状の食品形体が知られている
。（PCT/KR01/00299及び特願2003-394738参照）。しかし、これらの文献によれば、ユッ
カ及びキラヤ抽出物からなる組成物の血中トリグリセリド低下作用は認められていない。
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【００１５】
　上述したように、乳酸菌を用いた従来の機能性飲食品の血中コレステロール低下作用は
強いものではなく甚だ不充分なものであり、乳酸菌の血中トリグリセライド低下作用は、
これまで見出されていなかった。これらの乳酸菌の機能性を増大させるために、乳酸菌の
増殖を促進し、乳酸菌の血中コレステロール低下作用を増大させ、更には血中トリグリセ
リドを低下させる機能を有し、しかも全く安全で飲食品として用いることができる新しい
飲食品組成物の開発が望まれていた。
【００１６】
　また、ユッカ抽出物及びキラヤ抽出物からなる組成物においても、その価格は安価なも
のではないため、より少ない摂食量でも充分な血中コレステロール低下作用を持たせるこ
とが求められていた。そのため、ユッカ抽出物及びキラヤ抽出物からなる組成物の血中コ
レステロール低下作用を増強し、しかも全く安全で飲食品として用いることができる新し
い組成物の開発が望まれていた。
【００１７】
　そこで本発明は、上述した従来技術の情況に鑑み、血中コレステロール及び血中トリグ
リセリドを効果的に低下させると同時に、ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物の消化
管機能改善作用を相乗的に増強させることができる組成物及び飲食品の提供を目的とする
。
【課題を解決するための手段】
【００１８】
　本発明者らは、ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物の消化管機能改善作用及び脂質
（コレステロール、トリグリセリド）代謝改善作用を増強できる飲食品素材について鋭意
研究を進めた結果、乳酸菌がそのような作用を有することを見出し、本発明を完成した。
【００１９】
　また、ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物が乳酸菌の増殖を促進し、乳酸菌の消化
管機能改善作用及び脂質（コレステロール、トリグリセリド）代謝改善作用を増強させる
ことができることを見出し、本発明を完成するに至った。　　　
【００２０】
　本発明に係る組成物乃至飲食品は、ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物と乳酸菌と
を主要成分として構成される。すなわち、ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物と乳酸
菌を配合・混合して得られる組成物と、更に各種の飲食品素材を配合して加工して得られ
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る飲食品である。
【００２１】
　本発明に使用し得る乳酸菌としては、発酵用乳酸桿菌（例えば、Lactobacillus delbru
eckii subsp. bulgaricus、Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis、Lactobacillus 
helveticus、Lactobacillus helveticus subsp. jugurti）、発酵用乳酸球菌（例えば、S
treptococcus thermophilus、Lactococcus lactis subsp. lactis、Lactococcus lactis 
subsp. cremoris、Lactococcus deacetilactis）、ロイコノストック属（Leuconostoc cr
emoris）、腸管系乳酸桿菌（例えば、Lactobacillus acidophilus、Lactobacillus crisp
atus、Lactobacillus amylovorus、Lactobacillus gallinarum、Lactobacillus gasseri
、Lactobacillus johnsonii、Lactobacillus casei、Lactobacillus casei subsp. rhamn
osus）、腸管系乳酸球菌（例えば、Enterococcus faecium、Streptococcus faecium、Ent
erococcus faecalis、Streptococcus faecalis）、ビフィズス属（例えば、Bifidobacter
ium bifidum、Bifidobacterium longum、Bifidobacterium breve、Bifidobacterium infa
ntis、Bifidobacterium adolescentis）、有胞子性乳酸菌（例えば、Bacillus coagulans
、Lactobacillus sporogenes）、植物性乳酸菌（例えば、Lactobacillus plantarum、Ped
iococcus halophilus）及びその他のプロバイオティック乳酸菌（例えば、Lactobacilus 
reuteri、Lactobacillus rhamnosus、Lactobacillus salivarius、Lactobacillus hilgar
dii、Lactobacillus paralimentarius、Enterococcus faecalis、Enterococcus haecium
）などがある。これらの乳酸菌の1種または2種以上を混合・配合して用いる。乳酸菌は、
例えば、遠心分離及び濾過などによって集菌した湿潤状態で用いることもできるが、凍結
乾燥した菌体または凍結乾燥助剤などを用いて凍結乾燥した菌体を用いることが好ましい
。
【００２２】
  ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物としては、PCT/KR01/00299及びS.W. Kim et al
, Arch. Pharm. Res., Vol.26, No.12, pp.1042-1046, 2003にて開示されている組成物(
ユッカ及びキラヤ抽出物を固形分ベースでそれぞれ0.001重量％以上を含有する組成物)を
代表例として挙げることができる。ユッカ抽出物とキラヤ抽出物との配合比率は９０：１
０～１０：９０とするのが好ましいが、８０：２０～２０：８０とするのがより好ましい
。
【００２３】
  食品の形態としては、錠剤、被覆された錠剤、カプセル、小包、散剤、粉末製品、顆粒
剤、スティック、三方シールのような通常の形態で調製される固形サプリメントとし得る
。
また、ヨーグルトとしてもよく、この場合の乳酸菌としては、ブルガリア菌、サーモフィ
ラス菌、アシドフィラス菌、ビフィズス菌などの1種または2種以上を用いて製造される。
より具体的には、プレーンタイプヨーグルト、ハードタイプヨーグルト、ソフトタイプヨ
ーグルト、ドリンクタイプヨーグルト及びフローズンタイプヨーグルトとしてもよく、ま
た、いわゆるカスピ海ヨーグルト、ケフィアヨーグルトとしてもよい。さらには、カルピ
ス(商標)、ヤクルト(商標)、発酵乳（酸乳）などの乳酸菌飲料とすることもできる。液状
製品としては、溶液、懸濁液、乳剤、シロップ等とし得る。また、乳酸菌を含有したアイ
スクリームとすることもできる。
【００２４】
  乳酸菌としては、ビフィズス属（例えば、Bifidobacterium bifidum、Bifidobacterium
 longum、Bifidobacterium breve、Bifidobacterium infantis、Bifidobacterium adoles
centis）の1種または2種以上を混合・配合して用いることができ、ビフィズス属以外の乳
酸菌とビフィズス属の乳酸菌を混合・配合してもよい。ビフィズス属としては、例えば、
森永乳業株式会社製の森永ビフィズス菌末(BB536)や協和発酵株式会社製の耐酸性凍結乾
燥ビフィズス菌末(FDビフィズスATK)などを用いることができる。
【００２５】
  乳酸菌飲料、ヨーグルト、アイスクリームなどには、天然果汁、コーヒー、カカオ、ミ
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ネラル、炭酸、アルコールなどの嗜好性食品素材を適宜添加することができる。これらの
素材の種類、添加量は、本発明の食品による乳酸菌増殖促進作用、血中コレステロール低
下作用、血中トリグリセリド低下作用などを阻害しなければ、特に制限されるものではな
く、ビタミン類、アミノ酸類、有機酸類、ペプチド類、タンパク質類、オリゴ糖類、イソ
フラボン類、カテキン類、脂質類、ミネラル類、酵母エキス類、プロポリス類、クロレラ
、スピルリナ、ハーブ類、野菜・果実・その他の天然物抽出物類、卵黄・卵白などの加工
品類、補酵素類、酵素類、有用微生物（生菌及び死菌）、微生物由来品などの適量を使用
することができる。
【００２６】
　これらの乳酸菌飲料、ヨーグルト、アイスクリームなどには、食品に添加することがで
きる、着色剤、甘味料、香料、保存料、酸化防止剤、乳化剤、増粘剤、品質改良剤、調味
料、酸味料、強化剤などを適宜、配合添加することができる。
【００２７】
　ヨーグルト、乳酸菌飲料、乳酸菌による発酵豆乳などの溶液状の飲料とする場合には、
乳または豆乳にユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物を添加・混合してから、1種また
は2種以上の乳酸菌を用いて、ヨーグルト、発酵豆乳を製造しても良いし、または、1種ま
たは2種以上の乳酸菌を用いて製造したヨーグルト、発酵豆乳などにユッカ及びキラヤ抽
出物からなる組成物を添加・混合しても良い。
【００２８】
  ヨーグルトの場合には、例えば、ストレプトコッカス・サーモフィラスとラクトバチル
ス・ブルガリカスでヨーグルトを製造し、それにビフィズス菌を添加・混合するのも好ま
しい実施形態の一つである。その場合、ｐＨが約5以上のヨーグルトとしてビフィズス菌
を添加・混合することもできる。
【００２９】
　ドリンクなどの液状製品、ヨーグルトなどの半液状製品、固形サプリメントなどの固形
状製品などの本発明の製品に使用されるユッカ抽出物とキラヤ抽出物からなる組成物は、
固形分ベースで、それぞれの合計で0.01~95重量%を含有させることができるが、0.1～80
重量%が好ましい。
【００３０】
　エンテロコッカス・フェカリス（ストレプトコッカス・フェカリス）、ラクトバチルス
・アシドフィラス、ラクトバチルス・ブルガリカスを使用する場合は、これらの生菌菌体
を集め、乾燥した後、澱粉、乳糖、白糖、それらの混合物などの適当な賦形剤と混合した
局外規ラクトミンの使用が好ましい。
【００３１】
　有胞子性乳酸菌（ラクトバチルス・スポロゲネス；バチルス・コアグランス）としては
、ラクボン原末が繁用できる。ラクボン原末は、通常、5×109～12×1012個/gの菌数を含
有する粉末が使用できる。有胞子性乳酸菌の成育を促進させるため、タカジアスターゼ(
商標)、ビオチン（ビタミンH）あるいは両者を併用して使用することも好ましい。その好
ましい配合例としては、有胞子性乳酸菌の5×109～12×1012個に対し、タカジアスターゼ
N1が約3g、ビオチンが約0.4mgを挙げることができる。
【００３２】
　また、例えば、賦形剤（例えば、澱粉、乳糖、微結晶セルロース、セルロース、リン酸
水素カルシウム、砂糖）、分散または結合剤（例えば、炭酸カルシウム、二酸化ケイ素、
ポリビニルピロリドン、メチルセルロース、カルボキシメチルセルロース、アラビアゴム
、ヒドロキシプロピルセルロース、ヒドロキシプロピルメチルセルロースフタレート、酸
化チタン）、乳化剤（例えば、グリセリン脂肪酸エステル、ショ糖脂肪酸エステル、レシ
チン、アルキルスルホネート、アリールスルホネート）、潤滑剤（例えば、ステアリン酸
マグネシウム、タルク、ステアリン酸、メタケイ酸アルミン酸マグネシウム、ラウリルス
ルホン酸ナトリウム、なたね油脂末）、その他の補助剤（例えば、水、パラフィン、ピー
ナッツオイルやごま油などの植物油、エタノールやグリセリンなどのアルコール、プロピ
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レングリコールやポリエチレングリコールなどのグリコール）などを添加することによっ
て通常の手段で製造することができる。添加量は通常0～90%であるが、5～80%とするのが
好ましい。
【発明の効果】
【００３３】
　本発明のユッカ及びキラヤ抽出物と乳酸菌とからなるからなる組成物乃至は同組成物を
含有してなる飲食品は、従来のユッカ及びキラヤ抽出物を含有する飲食品、或いは乳酸菌
を含有する飲食品等に比して、次のような効果を有する。
【００３４】
　優れた消化管機能改善作用及び脂質代謝改善作用を呈する。これは、ユッカ及びキラヤ
抽出物からなる組成物の消化管機能改善作用及び脂質代謝改善作用、乳酸菌の消化管機能
改善作用及び脂質代謝改善作用が、相補的あるいは相乗的に増強された結果と思われる。
【００３５】
　ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物と乳酸菌とを、それぞれ単独に使用した場合よ
りも、血中コレステロールをより効率的に低下させることができるのみならず、血中トリ
グリセリドを低下させることができる。
【００３６】
　また、上記血中トリグリセリド低下作用と、ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物が
有する脂肪吸収を阻害する機能と、乳酸菌が有する整腸作用とからは、本発明にかかる飲
食品接種による抗肥満効果の増強が示唆されており、より優れたダイエット効果が期待で
きる。
【発明を実施するための最良の形態】
【００３７】
  本発明は、ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物と乳酸菌を配合・混合し、更に各種
の飲食品素材を配合して加工、製造するもので、以下に、製造例及び試験例を挙げて本発
明をさらに詳細に説明する。
【００３８】
［製造例１］
　ユッカ抽出物(40%)とキラヤ抽出物(60%)から成る組成物(350g)と乳糖(330g)を良く混合
し、この混合物をパウレック社の流動層造粒機(STERA-1型)を用いて、送入空気圧2kg/cm2

下にて水をスプレーして造粒した。スプレーは、流速5ml/分、圧力0.8～0.85kg/cm2下に
て15分間実施した。約80℃の吸気温度下にて約8分間乾燥させた後、50μmの目開きの篩を
通過させ、整粒工程を経て顆粒状とした。これにビフィズス菌末(6g)、ラクトミン（フェ
カリス菌）、ラクトミン（アシドフィルス菌）及びステアリン酸マグネシウム(4g)を混合
し、畑鉄工所製打錠機(AP22SS-U)を使用して、常法にて、210mg/１錠の錠剤とした。
【００３９】
［製造例２］
　ユッカ抽出物(40%)とキラヤ抽出物(60%)から成る組成物(600g)と乳糖(400g)を良く混合
し、製造例1と同様の方法により顆粒とした。この顆粒にビフィドバクテリウム・ロンガ
ム菌散(24g)、ビフィドバクテリウム・ビフィダム菌散(24g)、ラクトバチルス・アシドフ
ィルス菌散(24g)、コーンスターチ(122g)とステアリン酸マグネシウム(6g)を混合し、畑
鉄工所製打錠機(AP22SS-U)を使用して、常法にて、300mg/１錠の錠剤とした。
【００４０】
［製造例３］
　ユッカ抽出物(40%)とキラヤ抽出物(60%)から成る組成物(300g)、カテキンエキス末（30
0g）、ビフィドバクテリウム・ロンガム菌散(24g)、ビフィドバクテリウム・ビフィダム
菌散(24g)、ラクトバチルス・アシドフィルス菌散(24g)、乳糖（188g）、デキストリン（
100g）、セルロース（180g）、グリセリン脂肪酸エステル（36g）、二酸化ケイ素（24g）
を混合し、畑鉄工所製打錠機(AP22SS-U)を使用して、常法にて、300mg/１錠の錠剤とした
。
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【００４１】
［製造例４］
　ユッカ抽出物(40%)とキラヤ抽出物(60%)から成る組成物(400g)、カテキンエキス末（45
0g）、ビフィドバクテリウム・ロンガム菌散(24g)、ビフィドバクテリウム・ビフィダム
菌散(24g)、ラクトバチルス・アシドフィルス菌散(24g)、フェヌグリーク胚乳粉末（96g
）、乳糖（107g）、デキストリン（150g）、セルロース（150g）、グリセリン脂肪酸エス
テル（75g）、を混合し、畑鉄工所製打錠機(AP22SS-U)を使用して、常法にて、300mg/１
錠の錠剤とした。
【００４２】
［製造例５］
　1日分摂取量(1.5g)の組成が、ユッカ抽出物(60%)とキラヤ抽出物(40%)から成る組成物(
700mg)、ラクボン（有胞子性乳酸菌）(10mg)、ラクトミン（アシドフィルス菌）(18mg)、
耐酸性凍結乾燥ビフィズス菌末(FDビフィズスATK)(18mg)、天然オリゴ糖ラフィノース(17
0mg)、ビオチン(2μg)、乳糖(234mg)とバレイショデンプン(350mg)となるように、これら
の各成分を加えて均一に混合して散剤とした。
【００４３】
［製造例６］
　１日分摂取量(3g；1包が1.5gのスティック状栄養健康食品)の組成が、ユッカ抽出物(70
%)とキラヤ抽出物(30%)から成る組成物(350mg)、ラクボン(有胞子性乳酸菌)(5mg)、ラク
トミン(アシドフィルス菌)(10mg)、ビフィドバクテリウム・ロンガム菌散(10mg)、ビフィ
ドバクテリウム・ビフィダム菌散(10mg)、ビオチン(1μg)、タカジアスターゼN1(１０mg)
、フラクトオリゴ糖(100mg)、ビタミンC(62.5mg)、クエン酸(62.5mg)、グラニュー糖(400
mg)、コーンスターチ(240mg)と乳糖(240mg)となるように、これらの各成分を加えて均一
に混合し、1袋1.5gのスティック状製品とした。
【００４４】
［製造例７］
　ラクトミン(アシドフィルス菌)をヨーグルトミックス(生乳に脱脂乳を2%となるように
添加し、100℃下にて15分加熱)に接種し、20℃下にて24時間培養した。調製ヨーグルト15
0gに対し、ユッカ抽出物(30%)とキラヤ抽出物(70%)から成る組成物(750mg)、フラクトオ
リゴ糖(200mg)、ラクボン(有胞子性乳酸菌)(10mg)、耐酸性凍結乾燥ビフィズス菌末(FDビ
フィズスATK)(10mg)、ビオチン(1μg)を添加・混合して、紙コップに充填し冷却して製品
とした。
【００４５】
［製造例８］
　脱脂乳を80～85℃下にて20～30分間殺菌した後、ホモゲナイズした。これにラクトミン
(アシドフィルス菌)を接種して、37～40℃で20時間発酵させた。生じたカードを砕きなが
ら、5℃に冷却し、これを発酵乳とした。別に砂糖(20%)、ユッカ抽出物(40%)とキラヤ抽
出物(60%)から成る組成物(0.6%)、ラクボン(有胞子性乳酸菌)(0.04%)、耐酸性凍結乾燥ビ
フィズス菌末(FDビフィズスATK)(0.04%)、ラクトミン(アシドフィルス菌)(0.04%)、ビオ
チン(2μg)、フラクトオリゴ糖(0.6%)、適量の酸味料、香料を添加しホモゲナイズし、5
℃に冷却し、糖液とした。このようにして得られた発酵乳と糖液を等量混合して乳酸菌飲
料とした。
【００４６】
［製造例９］
  象印マホービン株式会社製「ヨーグルトメーカー」の容器を充分に洗浄し、熱湯消毒し
た後、牛乳(500ml)を加え、別にユッカ抽出物(40%)とキラヤ抽出物(60%)から成る組成物(
1g)を5mlの水に溶かし、約95℃下にて15分加熱殺菌した水溶液を添加した。更に、カスピ
海ヨーグルトの粉末種菌(食の安全と健康ネットワークで販売)を大さじで3杯添加した。
熱湯消毒したスプーンで混合した後、27℃で15時間静置して製品とした。
【００４７】
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［製造例１０］
  ヤクルト(65ml)を冷蔵庫から出し室温に放置し室温に近づけた。約半分のリンゴをすり
下ろして、さらしの布で絞り、リンゴ果汁を調製した。別に、スキムミルク(60g)に砂糖
（20g）を加えて充分に混合しておいた。リンゴ果汁に水を加えて合わせて500mlとし、こ
れにスキムミルクと砂糖を混合したもの、及びユッカ抽出物(40%)とキラヤ抽出物(60%)か
ら成る組成物(900mg)を軽く混ぜながら加え溶解した。加熱沸騰させ、沸騰後、弱火にし
て10分加熱殺菌した。沸騰液を水を張ったボウルに入れて約35℃まで急冷し、保温水筒中
へ移した。ヤクルト(ラクトバチルス・カゼイ・シロタ株を含む)(65ml)を加えて、約10時
間発酵させて製品とした。
【００４８】
［試験例１］
  乳酸菌用のMRS培地(日本ベクトン・ディッキンソン株式会社製)5.2gを水90mlに溶解し
、試験管(9 ml)6本に分注し、121℃下にて15分間滅菌した。１本には水1mlを加えて対象
とした。別にユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物(ユッカ抽出物：キラヤ抽出物＝45.
5：54.5)の1%、3%、6%、12%、20%水溶液3mlを調製し、0.22μmフィルターで無菌濾過した
。このユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物の水溶液(1ml)を他の5本の試験管に加え、
0.1%、0.3%、0.6%、1.2%、2%のユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物含有培地を調製し
た。
　これらの試験管に、別に、下記注１のようにして培養したビフィドバクテリウム・ロン
ガム(Bifidobacterium longum)の菌液の100μlを接種した。各試験管の200μlをとり、そ
の100μlを用い乳酸菌数(ビフィドバクテリウム・ロンガム)を測定し、その平均値を培養
前の乳酸菌数とした(注2参照)。残りの100μl を用いてpHを測定した。更に、37℃で一定
時間嫌気培養後、その200μlをとり100μlを用いて乳酸菌数、残りの100μlを用いて、経
時的にpH、生菌数を測定した。乳酸菌数は、培養液の100μlをとり嫌気性希釈液(注3参照
)で10－５～10－８に希釈した液の100μlをBL寒天(ニッスイ株式会社製)の平板上でコー
ンラージュを用いて塗布し、37℃で72時間嫌気培養後、生育したコロニー数を数えた。１
検体当たり3枚のBL寒天平板上の乳酸菌生菌数を数え、それらの平均値を乳酸菌数として
算出した。結果は表１に示すとおりであった。
　注１：乳酸菌用のMRS培地5.2gを水100mlに溶解した溶液10mlを121℃下15分で滅菌した
。スキムミルク(10%)とグルタミン酸ナトリウム(1%)から成る水溶液中で凍結保存(-80℃)
されているビフィドバクテリウム・ロンガムをBL2寒天培地上で画線嫌気培養して生じた
コロニーの1白金耳を接種し37℃下にて18時間嫌気培養した。
　注2：この実験での培養前の乳酸菌数は1.8×10７個/ml、pHは6.6であった。
　注3：嫌気性希釈液：1リットルの水に、リン酸１カリウム（4.5g）、リン酸2ナトリウ
ム（6.0g）、寒天（0.5g）、ツイン80（0.5g）、システイン塩酸塩（0.5g）を溶解し、pH
を7.0に調整した。
【００４９】
表１．ユッカ及びキラヤ抽出物のビフィドバクテリウム・ロンガムに対する増殖促進効果
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【００５０】
  表１からユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物がビフィドバクテイルム・ロンガムの
増殖を著しく促進することは明らかである。また、ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成
物を添加していない時、培養3時間後の生菌数が減少しているが、これはMRS培地がビフィ
ドバクテリウム・ロンガムにとっては、増殖に適した培地ではないので対数増殖期に移行
する前の誘導期において、増殖が活発でない状態での生菌数測定のバラツキによるものと
考えられる。ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物を添加した場合は、0.1%～0.6％添
加でも3時間後の生菌数の減少は殆ど見られず、1.2%～2.0%添加では増殖していることが
確認できた。このことも、ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物がビフィドバクテリウ
ム菌の増殖にとって適した組成物であることを意味している。ユッカ及びキラヤ抽出物1.
2%、2.0%添加では、培養24時間で生菌数の減少が見られるが、これは、ユッカ及びキラヤ
抽出物の増殖促進効果が大きいため増殖速度が速くなり、24時間後では一部のビフィドバ
クテリウム・ロンガムが死滅期に入っていることによると考えられる。
【００５１】
［試験例2］
  CL2飼料(日本クレア株式会社製)で飼育した5週齢のBALB/C無菌マウス30匹を用い、無菌
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マウス群とビフィドバクテリウム・ロンガム定着マウス群の2群(各群15匹)に分けた。ビ
フィドバクテリウム・ロンガム定着マウス群は、次のようにして作出した。
　5週間飼育した時点で、下記注１のようにして調製したビフィドバクテリウム・ロンガ
ムの菌液の0.5 mlを1回だけ経口投与した。この投与でビフィドバクテリウム・ロンガム
は無菌マウスに定着した。ビフィドバクテリウム・ロンガムの定着の確認は、注2のよう
にして行なった。更に1週間CL2飼料で飼育して計6週間飼育した。
　その後、放射線殺菌したコレステロール飼料(注3参照)で飼育し、同時にユッカ及びキ
ラヤ抽出物からなる組成物(ユッカ抽出物：キラヤ抽出物＝45.5：54.5)の投与も開始した
。ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物の投与は、0.5%および1.0%濃度で飲料水に溶か
してマウスが自由に飲むようにして与えた。
　対照群(無菌マウス群)は、ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物の非投与群、0.5%の
ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物投与群、1.0%のユッカ及びキラヤ抽出物からなる
組成物投与群の3群(各群5匹)に分けた。ビフィドバクテリウム・ロンガム定着群もユッカ
及びキラヤ抽出物からなる組成物の非投与群、0.5%のユッカ及びキラヤ抽出物からなる組
成物投与群、1.0%のユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物投与群の3群(各群5匹)に分け
た。
　コレステロール食で4週間飼育し、この間、YQ2は飲料水より自由摂取で与えた。コレス
テロール食での飼育後、4週目にて血中トリグリセリド、血中総コレステロールを測定し
た。その結果、ユッカ及びキラヤ抽出物組成物の無添加群の群間比較で、無菌マウス群と
ビフィドバクテリウム・ロンガム定着群において、血中トリグリセリド及び血中コレステ
ロールは、有意差を認めなかった。即ち、ビフィドバクテリウム・ロンガム単独での有効
性は認めなかった。
　しかるに、ビフィドバクテリウム・ロンガム定着群において、ユッカ及びキラヤ抽出物
からなる組成物を併用して投与した場合は、ユッカ及びキラヤ抽出物組成物の無添加に対
して、且つ、無菌マウス群に対して、ｐ＜０．０１で統計的に有意差があった。結果を表
2に示す。表2では、初期値からの血中トリグリセリド、血中コレステロールの低下率で表
した。
　注１：乳酸菌用のMRS培地5.2gを水100mlに溶解した溶液10mlを121℃下15分で滅菌した
。これにビフィドバクテリウム・ロンガムを摂取し、37℃で18時間嫌気培養した。
　注2：ビフィドバクテリウム・ロンガム投与後、1週、2週、4週後における糞便中のビフ
ィドバクテリウム・ロンガムの測定を行ない確認した。
　注3：マウスのコレステロール飼料の組成は、コーンスターチ(50.4486%)、ミルクカゼ
イン(20.0%)、アルファ化コーンスターチ(1.0%)、グラニュー糖(10.0%)、精製ラード(7.0
%)、アビセルセルロース(5.0%)、ミネラル混合(AIN-93G-MX；3.5%)、ビタミン混合(AIN-9
3VX；1.0%)、L―シスチン(0.3%)、重酒石酸コリン(0.25%)、第３ブチルヒドロキノン(0.0
014%)、コレステロール(1.0%)、コール酸ナトリウム(0.5%)とした。
【００５２】
表2．ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物とビフィドバクテリウム・ロンガムの血中
トリグリセリド及び血中コレステロールに対する相乗的低下作用

【００５３】
［試験例3］
　各種乳酸菌に対するユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物(ユッカ抽出物：キラヤ抽
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出物＝40：60)の増殖促進効果を検討した。使用した各種乳酸菌及びビフィズス菌の増殖
用培地の組成(w/v%)は、肉エキス(OXOID)(0.26%)、プロテオースペプトン(BD)(1.0%)、酵
母エキス(BD)(0.5%)、リン酸1水素ナトリウム(0.4%)、ブドウ糖(1.0%)、溶性デンプン(0.
05%)、L-シスチン(0.02%)、L-システィン塩酸塩(0.05%)、ツイン80(0.05%)、pH 7.0であ
った。試験用培地は、増殖用の液体培地（10ml）にユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成
物を0.1%、0.3%、0.6%、1.2%、2.0%となるように添加し、121℃、15分間滅菌した。ユッ
カ及びキラヤ抽出物からなる組成物を無添加の液体培地を121℃、15分間滅菌し対照とし
て用いた。使用した乳酸菌は、ラクトバチルス・カゼイJCM1134(Lactobacillus casei JC
M1134)、ラクトバチルス・アシドフィラスJCM1132(Lactobacillus acidophilus JCM1132)
、ラクトバチルス・プランタランNo.194(Lactobacillus plantarum No.194)、ビフィドバ
クテリウム・ロンガム　WB1001(Bifidobacterium longum WB1001)、ビフィドバクテリウ
ム・ブレーベ　JCM1273(Bifidobacterium breve JCM1273)、ビフィドバクテリウム・アド
レセンティス　JCM1275(Bifidobacterium adlescentis JCM1275)であった。予め、増殖用
の液体培地(121℃、15分間滅菌)を用いて37℃で18時間嫌気培養した各菌株の0.1mlを試験
液(10ml)に接種し、経時的にサンプリングして濁度を測定した。濁度は、サンプリングし
た液を96穴マイクロプレートに添加し550nmで測定した。結果を表3～８に示す。
【００５４】
表3．ユッカ及びキラヤ抽出物のラクトバチルス・カゼイJCM1134に対する増殖促進効果（
行はYQ2の添加%、列は培養時間を表す。）

【００５５】
表４．ユッカ及びキラヤ抽出物のラクトバチルス・アシドフィラスJCM1132に対する増殖
促進効果（行はYQ2の添加%、列は培養時間を表す。）

【００５６】
表５．ユッカ及びキラヤ抽出物のラクトバチルス・プランタラン　No.194に対する増殖促
進効果（行はYQ2の添加%、列は培養時間を表す。）
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【００５７】
表６．ユッカ及びキラヤ抽出物のビフィドバクテリウム・ロンガム　WB1001に対する増殖
促進効果（行はYQ2の添加%、列は培養時間を表す。）

【００５８】
表７．ユッカ及びキラヤ抽出物のビフィドバクテリウム・ブレーベ　JCM1273に対する増
殖促進効果（行はYQ2の添加%、列は培養時間を表す。）

【００５９】
表８．ユッカ及びキラヤ抽出物のビフィドバクテリウム・アドレセンティス　JCM1275に
対する増殖促進効果（行はYQ2の添加%、列は培養時間を表す。）
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【００６０】
　表３～表８は、ユッカ抽出物とキラヤ抽出物からなる組成物が濃度依存的に多くの乳酸
菌に対して普遍的に増殖促進作用を有していることを示している。
【００６１】
［試験例4］
　有胞子性乳酸菌に対するユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物(ユッカ抽出物：キラ
ヤ抽出物＝60：40)の増殖促進効果を検討した。使用した有胞子性乳酸菌は、バチルス・
コアグランス(Bacillus coagulans TI 1006)、増殖用培地は、トリプティケース・ソイ・
ブロス(Tripticase Soy Broth)であった。試験用培地は、増殖用の液体培地(10ml)にユッ
カ及びキラヤ抽出物からなる組成物を0.1%、0.3%、0.6%、1.2%、2.0%となるように添加し
、121℃、15分間滅菌した。ユッカ及びキラヤ抽出物からなる組成物を無添加の液体培地
を121℃、15分間滅菌し対照として用いた。予め、増殖用の液体培地(121℃下、15分間滅
菌)を用いて37℃下にて24時間好気培養した各菌株の0.2mlを試験液(10ml)に接種し、経時
的にサンプリングして濁度およびpHを測定した。濁度は、サンプリングした液を96穴マイ
クロプレートに添加し550nmで測定した。結果を表９に示した。
【００６２】
表９．ユッカ及びキラヤ抽出物のバチルス・コアグランス TI 1006に対する増殖促進効果
（行はYQ2の添加%、列は培養時間を表す。）

　表９は、ユッカ抽出物とキラヤ抽出物からなる組成物が濃度依存的にバチルス・コアグ
ランス TI 1006に増殖促進作用を有していることを示している。
【産業上の利用可能性】
【００６３】
  本発明に係る飲食品は、血中コレステロール低下作用が増強されることから、高脂血症
の予防、治療、心筋梗塞と脳梗塞、脳卒中の原因である動脈硬化を予防、治療するに適し
た組成物乃至は飲食品として有用である。
【００６４】
  また、血中トリグリセリド低下作用を有することから、高脂血症の予防、治療につなが
るだけでなく、抗肥満にも適した組成物乃至は飲食品としても有用である。
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