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２．当該技術の概要（1,000 字以内） 

 ケストースは、スクロースに 1分子のフルクトースが結合した３糖のプレバイオティク

スである。物産フードサイエンス社（BFS）は、ケストースのもつ多様な生理機能に関し

て研究している。現在までに、ケストースは他プレバイオティクスに比べ、腸内の有用

菌に優先的に利用されること、生体において有用な効果を発揮する腸内物質である「酪

酸」を非常に多く生成することが判明した。 

 酪酸は免疫調整効果、代謝改善効果を有することが判明している。結果、乳幼児アト

ピー性皮膚炎改善をはじめとした免疫賦活効果を示すこと、インスリン抵抗性改善を介

した生活習慣病予防・改善効果を示すことを明らかにしている。 

 これらの研究結果から、ケストースはプレバイオティクス素材として我々に健康上有

益な作用をもたらすことが期待される素材である。 

 BFS では、酵素工学的、機械工学的なアプローチによって、高純度な結晶ケストース

を工業生産する技術を確立し、上市を達成した。現在、市場展開を積極的に実施し、菌

製剤関連等の健康食品をはじめ、様々な健康食品への利用がすすんでいる。 

 今後、ケストースがプレバイオティクスの中心的素材として市場を拡大させ、人々の

健康増進、QOL 向上に貢献することが期待される。 
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