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酵素一無限の可能性を求めて

 
酵素の種類
(Category)

酵素名 用途

α-アミラーゼ ビオザイム　Ａ 製パン, 製菓

ビオザイム　ＬＣ 水飴の製造

クライスターゼ　Ｅ５ＣＣ 澱粉の液化
サイズ剤やコート剤用澱粉の処
理クライスターゼ　ＳＤ８

耐熱α-アミラーゼ クライスターゼ　Ｔ１０Ｓ 高温下での澱粉の液化

β-アミラーゼ β－アミラーゼ　Ｆ「アマノ」 マルトースの製造，澱粉の老化
防止

グルコアミラーゼ グルクザイム　ＡＦ６ グルコースの製造

グルクザイム　ＮＬ4.２

プルラナーゼ プルラナーゼ　「アマノ」３ α-1, 6グルコシド結合の分解

クライスターゼ　ＰＬ４５

グルコアミラーゼ/プルラナ
ーゼ

ダイザイム　ＧＰＫ グルコースの製造

マルトトリオヒドロラーゼ ＡＭＴ １．２Ｌ マルトトリオースの製造

サイクロデキストリン
グルカノトランスフェラーゼ

コンチザイム サイクロデキストリンの製造

トランスグルコシダーゼ トランスグルコシダーゼ　Ｌ「アマノ」 分岐オリゴ糖の製造

デキストラナーゼ デキストラナーゼ　Ｌ「アマノ」 デキストランの分解

プロテアーゼ プロテアックス アミノ酸系調味料の製造
ペプチドの製造
蛋白質の物性改良
エキスの呈味性向上
低アレルゲン化

ニューラーゼ　Ｆ３Ｇ

パパイン　Ｗ－４０

ブロメライン　Ｆ

パンクレアチン　Ｆ

プロテアーゼ　Ａ「アマノ」ＳＤ

プロテアーゼ　M「アマノ」ＳＤ

プロテアーゼ　Ｐ「アマノ」３ＳＤ

ペプチダーゼ　Ｒ

サモアーゼ　ＰＣ１０Ｆ

プロチン　ＳＤ－ＡＹ１０

プロチン　ＳＤ－ＮＹ１０
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Fig. 1. SDS-PAGE of the purified acid protease 

SDS-PAGE was performed with a 5-20% gradient polyacrylamide gel and the protein 

was stained with Coomassie brilliant blue staining. M; Molecular weight marker  

(6.5-220 kDa), A; the purified acid protease. 
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 検索

プレバイオティクス（prebiotics）プレバイオティクス（prebiotics）

　プレバイオティクスという言葉は、1994年のILSI Europe主催の「腸内菌叢：栄養と健康」と題するワークショップで
GibsonとRoberfroidにより提唱され、翌年に彼らにより執筆された総説（Gibson GR, Roberfroid MB. 1995. Dietary
modulation of the human colonic microbiota: introducing the concept of prebiotics. J Nutr 125:1401-1412）の中で
詳細に説明されている。プレバイオティクスという用語は、有害な病原性細菌を抑制する抗生物質（antibiotics）に対して
考案された。すなわち、プレバイオティクスは大腸内の特定の細菌の増殖および活性を選択的に変化させることより、宿主
に有利な影響を与え、宿主の健康を改善する難消化性食品成分と定義した。プレバイオティクスに要求される条件は以下の
通り。

① 消化管上部で加水分解、吸収されない。
② 大腸に共生する一種または限定された数の有益な細菌（ビフィズス菌等）の選択的な基質であり、それらの細菌の増

殖を促進し、または代謝を活性化する。
③ 大腸の腸内細菌叢（フローラ）を健康的な構成に都合の良いように改変できる。
④ 宿主の健康に有益な全身的な効果を誘導する。

　食品成分の中では難消化性のオリゴ糖類が最もよく利用されており、その他としてはプロピオン酸菌による乳清発酵物な
どがある。プレバイオティクスの機能性については、整腸作用（便通改善）、抗脂血作用、インスリン抵抗性の改善、ミネ
ラル吸収促進作用、尿中窒素低減作用、大腸がん・炎症性腸疾患の予防・改善、アレルギー抑制作用、腸管免疫の増強等が
報告されている。またオリゴ糖類のプレバイオティクスの多くは難消化性糖質であることから低カロリーでもある。プレバ
イオティクスのほとんどの機能性は大腸での腸内細菌叢の変化を介して発現されると考えられている（図参照）。わが国に
おいては特定保健用食品の関与成分としても認可されており、2011年3月7日時点での84商品の一覧表を参照されたい。

参考文献

1) プレバイオティクスに関して
田代靖人、奥恒行、中村禎子．2006．第５章プレバイオティクス．光岡知足編，プロバイオテックス・プレバイオ
ティクス・バイオジェニクス，p.115‒128，公益財団法人日本ビフィズス菌センター．東京．
　
2) プレバイオティクスを含む特定保健用食品一覧の出典
上野川修一・山本憲二（監修）．2011．世紀を超えるビフィズス菌の研究—その基礎と臨床応用から製品開発へ
—．p.365-395，公益財団法人日本ビフィズス菌センター，東京

（田代靖人）
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バイオジェニックス

乳酸菌生産物質
他に、生理活性ペプチド、植物性
ポリフェノール、カロチノイド、
DHA、ビタミンなど

プロバイオティクス

※1：植物由来の乳酸菌（醸造乳
酸菌）から作られたぬか漬け、味
噌、キムチ、納豆菌から作られる
納豆などの発酵食品、ビフィズス
菌、乳酸菌、酪酸菌などの生きた
菌を含んだサプリメント

プレバイオティクス

※2：サトウキビ、たまねぎ、キ
ャベツ、ごぼう、アスパラガス、
蜂蜜、バナナ、牛乳、ヨーグル
ト、ジャガイモ、ブドウ、きな
こ、にんにく、トウモロコシなど
（※ただし食品に含まれるオリゴ
糖は少量）、オリゴ糖やデキスト
リンなどのサプリメント

バイオジェニックスは、下の表の通り、腸内フローラを介することなく身体に直接作用するこ
とが、プロバイオティクス、プレバイオティクスとの大きな違いとなります。また、バイオジ
ェニックスは、「生物により生成された」という語源の通り、タンパク質、酵素反応などで生
成される二次代謝物であり、有機化合物（無機化合物は除外）であることがその条件となりま
す。

３つの違いがわかる一覧表

名称 腸内フローラとの関係 具体的な食品
バイオ
ジェニ
ックス

腸内フローラを介さず身体に直接働きかける。腸内フ
ローラのバランスが正常になるように働きかける。

乳酸菌生産物質

プロバ
イオテ
ィクス

あくまでも生きた菌として腸内フローラのバランスを
改善して体調調節を行う。但し体外より摂取した生き
た菌は腸内にて発育・定着することは困難（多種類の
菌を多量に毎日摂ることが必要）。

ヨーグルトなどの発酵乳や乳酸菌飲料（生きた菌だけ
に限定されたもの）※1参照

プレバ
イオテ
ィクス

腸内善玉菌の増殖を促し腸内フローラのバランスを整
える。

食物繊維やオリゴ糖を含んだ食品※2参照

プロバイオティクスは、人の健康に働きかける生きた微生物（細菌や酵母など）の働きを解説
したものであり、プレバイオティクスは、腸内に棲みついている善玉菌の増殖を促し、腸内フ
ローラのバランスを整える食品成分のこと（簡単に言うと善玉菌の餌になるもの）で、腸内フ
ローラを善玉菌優勢にさせる手段になり得るものです。

 

しかしながらバイオジェニックスは、腸内フローラを介すことなく多種な働きを体にもたらす
食品成分なのです。体全体に直接作用することで、腸内の免疫機能を活発化したり、コレステ
ロールや血糖や血圧を安定させたり、活性酸素を減らしたりする可能性が研究・解明されつつ
あり、バイオジェニックスこそが、生活習慣病や老化の防止に有望だという考え方が広まりつ
つあります。

つまり、菌が生きているか死んでいるかはあまり重要ではなく、死んだ菌も含めて乳酸菌の作
り出す物質：代謝産物と菌体成分が乳酸菌生産物質であり、腸内の免疫機能を刺激することで
体全体の機能活性を促し、腸内フローラにも良い影響を与える、というメカニズムを理解し健
康に役立てていくことが大切なのです。
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