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近年、高カロリー摂取や運動不足などを原因とした生活習慣病が世界中で問題となっている。我が国に

おいては、動脈硬化の原因となる脂質異常症や糖尿病患者は潜在患者を含めると両者とも 2000 万人以上い

るとされ（平成 12 年厚生労働省循環器疾患基礎調査、平成 19 年度国民健康・栄養調査より）、健康長寿社

会を構築するためには生活習慣病の予防が重要視されている。 

柿は日本を代表する果物であり、古くから生食や干し柿として食されてきた。しかしながら、食の多様

化の影響を受けて栽培面積は減少し続けており、多くの柿農家は高齢化が進んでいる。そのため、新たな

柿の利用による柿産地の活性化が望まれている。このような背景から、著者らは柿の高付加価値化を目指

して柿の機能性に関する研究を行ってきた。 

完全甘柿である富有と完全渋柿である蜂屋の未成熟果実と成熟果実の乾燥粉末を高脂肪餌に 10％添加

し、14 週間マウスに摂取させたところ、未成熟果実には成熟果実にない血中脂質低減効果が確認できた。

また、肝臓での遺伝子発現を検討したところ、胆汁酸合成系の律速酵素である CYP7A1 遺伝子が有意な上

昇を示しており、未成熟果実の血中脂質低減効果には胆汁酸が関係していることが明らかになった(1)。 

柿未成熟果実と胆汁酸との関係を明らかにするため、未成熟果実摂取時の糞中の胆汁酸量を測定し、さ

らに未成熟果実の胆汁酸吸着活性を検討した。未成熟果実摂取により糞中の胆汁酸量は有意に増加し、in 

vitro において高い胆汁酸吸着能が確認できた(2)。また、未成熟果実中の胆汁酸吸着物質を同定した結果、

4 種類のカテキンが高度に重合した不溶性タンニンであることが明らかになった(3)。 

柿未成熟果実中の有効成分が不溶性のタンニンであることから、果実乾燥粉末の調製時、1 次乾燥（乾

燥による脱渋）後に水溶性成分である糖質と可溶性タンニンを水で洗い流し、再度乾燥することによって

サンプルの調製を行った。水洗したサンプルは 80％程度が食物繊維からなり、含有する不溶性タンニン量

に応じた胆汁酸吸着活性を示した(4)。 

ヒトでの効果を確認するために 2 重盲検試験を実施した。試験では水洗処理を行ったサンプルを 0g(プ

ラセボ)、3g（低用量）または 5g（高用量）含んだクッキーバーを調製し、毎食前に 12 週間摂取してもらっ

た。低用量、高用量摂取群はいずれもプラセボ群と比較して、HDL コレステロールの低下を伴わない血中

総コレステロールの有意な減少が確認でき、高用量群では悪玉コレステロールである LDL コレステロール

の有意な減少も確認できた(5)。 

近年、高コレステロール血症治療薬である胆汁酸吸着物質は消化管ホルモンである GLP-1 と PYY の分

泌促進や、体内エネルギー消費の亢進をもたらすことが明らかになり、2008 年には米国 FDA において胆

汁酸吸着物質の 2 型糖尿病への適応が認められた(6)。つまり、胆汁酸吸着物質は高コレステロール血症と

2 型糖尿病の改善に有効な素材であるということであり、柿未成熟果実にも同様の効果が期待できる。現

在、柿未成熟果実の 2 型糖尿病に対する効果についても検討中であり、血糖値上昇抑制効果などが確認で
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きている。将来、柿未成熟果実を高コレステロール血症と 2 型糖尿病両者の予防に有効な機能性食品素材

として展開し、柿産地の活性化に結びつけたいと考えている。 
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