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機能性表示食品制度が設立されて丸2年が経過し，受
理された品目は，800件を超える．弊社は，2017年5月
現在までに，11品の機能性表示食品を上市した．この
うち，テアニン，ショウガ由来ポリフェノールおよびガ
レート型カテキンを機能性関与成分とする機能性表示食
品3品について，開発の経緯を述べたい．

「テアニンの働きで健やかな眠りを 
サポートするむぎ茶」の開発

商品コンセプト　　チャ特有のアミノ酸であるテアニ
ンの睡眠改善作用に着目し，不眠に悩む現代人に向けた
茶系飲料の開発を企画した．
近年はストレスが多い社会だと言われており，ストレ

スから生じる睡眠障害に悩む人が増えている．そこでL-
テアニンの睡眠改善作用により生活の質の向上が図れる
よう，「テアニンの働きで健やかな眠りをサポートする
むぎ茶」の開発に至った．
L-テアニンは1949年に玉露から発見された茶の旨み
成分で 1)， 波を出現させ，リラックス効果を発現する
ことが報告されている 2)．社会生活で生じる心理的な問
題やストレス，不安などによる緊張により，脳は強い覚
醒状態となり睡眠は妨げられる．よってL-テアニンが
就寝前の興奮状態を抑えることで，より良い眠りをもた
らすと考えた．
テアニンの睡眠改善作用　　健常な男性22名（日勤

男性および男子大学生・大学院生）に就寝1時間前にテ
アニン錠剤4錠（L-テアニンとして200 mg）を水で摂
取させ，OSA睡眠調査票MA版による起床時睡眠内省
を実施した．テアニン摂取において，疲労回復や睡眠時
間の延長感が有意に改善された 3)．また，閉経後の中高
年女性を対象とした試験においても同様に，就寝1時間
前にテアニン錠剤4錠（L-テアニンとして200 mg）を
水で摂取させたところ，睡眠中の交感神経活動が主睡眠
期と起床に向けて有意に抑制され，副交感神経活動は入
眠期に有意に亢進された 4)．以上，二つの試験の内省評
価，交感神経系活動の動向から，L-テアニンは本来の自
然の眠りに近づけ，健やかな眠りをサポートすると考え
られた．
テアニンの作用機序　　L-テアニンには 波の出現を
促進させる作用 2)や，抑制性のニューロンの活動を促進
し 5)，興奮性のニューロンの活性を抑制する作用 6)があ

る．これらの複合的な作用により円滑な入眠過程を進行
させ，睡眠の質を改善させると考えられた．
商品設計　　日々の眠りの質が気になる方をサポート
する，L-テアニンを含有した粉末スティックタイプのむ
ぎ茶飲料である．粉末むぎ茶は，水でもお湯でもすぐに
溶け，また，携帯にも便利である．覚醒作用があるとい
われているカフェインも入っていないため，就寝前に安
心して飲用することができる．
届出の受理　　本商品は届出番号A41・届出日2015
年5月20日にて，以下の内容で機能性表示食品として
受理された．
機能性表示食品では医薬品と誤認される表現は使用で
きないため，睡眠の質の改善をどう表現するか熟考した．
睡眠医療の分野では熟眠感，回復感，休養感を自覚でき
る睡眠を“健やかな眠り”と定義している．「疲労回復」「睡
眠時間延長感」などの内省評価，交感神経系活動の改善
が確認された本製品はこれに合致するため，“健やかな
眠りをサポートする”と表現し受理に至った．
【機能性関与成分】L-テアニン
【表示しようとする機能性】本品にはL-テアニンが含
まれています．L-テアニンには夜間の健やかな眠りをサ
ポートすることが報告されています．

「国産しょうが」の開発

商品コンセプト　　冷えは万病の元と言われ，免疫力
を低下させ，体の不調を招きやすい．冬季だけでなく夏
季でも冷房による冷えに悩まされる人は少なくない．
ショウガを摂取すると，多くの人が体温の向上を体感す
る．この効果をエビデンスに基づいて表示できる食品を
開発し，冷えに悩む人に役立てたいと企画した．

（株）伊藤園の機能性表示食品
馬場　吉武・細山　広和・提坂　裕子*
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わが国の機能性食品の科学と産業の興隆を目指して 〈3〉（前編）

現代では季節，昼夜を問わずコントロールされた環境
下で過ごす機会が増え，たとえば夏場のエアコンの効い
た室内など，寒冷環境下で過ごすことが多くなった．こ
のような環境下では微小で一時的ではあるが体温が下が
り，寒いと感じる人の割合は多いと考えられる．そこで
一時的な体温の低下を改善する「国産しょうが」の開発
に至った．日本人の2人に1人は冷えを感じているとも
言われている昨今，一時的な体温の低下を改善すること
は健康な生活を送るうえで重要な課題であると考えら
れる．
ショウガによる冷え改善効果　　健常な女性5名に

ショウガ粉末1 g入り（ショウガ由来ポリフェノール
6 mg含有）のカプセルを摂取させ手を水へ浸漬させた
ところ，浸漬後の手の温度の低下を抑える効果が認めら
れた 7)．手を水へ浸漬する条件は寒い季節や冷房などに
より手が寒く感じることを想定したものである．これと
は別の参考文献では，健常な女性12名に12～1月に実
施され室温22°Cに保たれた部屋で座位の状態（文献中
では“少し肌寒く感じる環境であった”と記載されてい
る環境）でショウガ粉末0.5 g（ショウガ由来ポリフェ
ノール6 mg含有）を摂取させた場合においても，体表
温（額，指）および体幹部の温度（鼓膜温）の低下を抑
制する効果が発現した 8)．これらの試験より，ショウガ
由来ポリフェノール（6-ジンゲロール，6-ショウガオー
ルとして）を6 mg摂取すると，一時的な体温の低下を
抑え，体温（末梢）を維持すると考えられた．
ショウガポリフェノールの作用機序　　胃や腸には

transient-receptor potential vanilloid 1（TRPV1）とい
う温度感受性のレセプターがある．関与成分であるショ
ウガ由来ポリフェノール（6-ジンゲロール，6-ショウ
ガオールとして）はこのレセプターを活性化させ，交感
神経系を介して熱産生を亢進し 9,10)，体温を上昇させる
と考えられた．
商品設計　　本製品は高知県産しょうがを100％使用

した，お湯にすぐ溶けるスティックタイプの粉末しょう
が湯である．飲みやすく，しょうがチップがピリッとお
いしい，寒い季節や夏の冷房下で寒さが気になる方にお
すすめの商品である．
届出の受理　　本商品は届出番号A298・届出日2016
年3月30日にて，以下の内容で機能性表示食品として
受理された．
機能性表示食品の対象者は健常人のみで疾病に罹患し

ているものは対象とならない．当初，個人が感じる「冷え」
と疾病の「冷え症」が混同され，“冷える”という感覚
も「冷え症」と誤認された．よって，疾病ではないこと
を理解してもらうため“冷えを改善する”という表現は
使わず“体温を維持する”とし，さらに体質の改善と誤

認されないよう，“体温”ではなく“体温（末梢）”とい
う表記に変更し，機能性表示食品として適切な商品であ
ることを嘆願し受理に至った．
【機能性関与成分名】ショウガ由来ポリフェノール（6-
ジンゲロール，6-ショウガオールとして）
【表示しようとする機能性】本品にはショウガ由来ポ
リフェノール（6-ジンゲロール，6-ショウガオールと
して）が含まれます．ショウガ由来ポリフェノール（6-
ジンゲロール，6-ショウガオールとして）には，寒い季
節や冷房条件下において体温（末梢）を維持する機能が
あることが報告されています．

「まるごと健康粉末茶　濃いみどり」の開発

商品コンセプト　　カテキン類は，主に緑茶に含まれ
る苦味・渋味を有するフラボノイドで，その機能性につ
いて，弊社も含め多くの機関で研究が行われている．弊
社では，その研究成果として，カテキン類の一部が血清
コレステロール低下作用を示し，その活性が，分子内に
没食子酸エステルを有する「ガレート型」（ガレート型
カテキン）で強いことを見いだした．さらに同成分は，
腹部内臓脂肪も低減させることを確認した．この結果を
もとに，2011年に茶カテキンを関与成分とする特定保
健用食品「2つの働き　カテキン緑茶」の表示許可を取
得した．本品は一般的な緑茶の約2.5倍の茶カテキンを
含むが，「色々な食事に合う，おいしく飲みやすい味わい」
として，発売以来，お客様にご好評いただいている．お
客様のさらに多様なご要望・飲用形態に応えるため，弊
社の研究成果を活かした日本初の「リーフの機能性表示
食品」として，本製品は企画された．
ガレート型カテキンの「体脂肪を減らす」作用と「LDL
コレステロールを減らす」作用　　【1】体脂肪：健常
者およびBMIが高めの被験者に，食事とともにガレー
ト型カテキンを摂取させた 11–13)．摂取12週目で，対照
群と比較し体重，BMIの低下 11,13)とともに，腹部内臓
脂肪面積が有意に低値を示した 11–13)．1日当たりの有効
摂取量は，339.4 mg（169.7 mg/回，1日2回）と考え
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られた 13)．
【2】コレステロール：健常者あるいは血清コレステ
ロール値がやや高めの被験者に，食事とともにガレート
型カテキンを摂取させた 14–16)．その結果，対照群と比較
し血清LDLコレステロール値の低下が観察され，この
効果は摂取期間が長いほど，特に8週間以上の継続摂取
で発揮すると考えられた．1日当たりの有効摂取量は，
392.4 mg（196.2 mg/回，1日2回）と考えられた 16)．
また【1】【2】とも，健康な方（BMIやLDLコレステ
ロール値が基準値を超えない方）のみを対象とした層別
解析でも，同様の低減効果が確認された．
ガレート型カテキンの作用機序　　【1】体脂肪：ガ
レート型カテキンは，小腸で脂肪を分解する膵リパーゼ
を阻害する 17)．動物試験では，高脂肪負荷後の血中中性
脂肪の上昇 17–19)，内臓脂肪重量，肝臓中脂肪濃度の抑制
作用 20)が認められ，ヒト摂取試験でも，脂肪の低減と
ともに，高脂肪食負荷後の便中脂肪量の増加が認められ
た 21)．これより，ガレート型カテキンの体脂肪低減作用
は，食事由来の脂肪の吸収阻害によるものと推察された．
【2】コレステロール：コレステロールは小腸腸管よ
り吸収されるが，その際に，小腸内に放出される胆汁と，
食事由来もしくは内因性コレステロールが会合し，胆汁
酸ミセルを形成することを必要とする（胆汁は内因性コ
レステロールを約0.2％含む）．カテキン類，特にガレー
ト型カテキンは，合成胆汁酸ミセルを用いた in vitro試験
において，ミセル中のコレステロールと反応して不溶性
沈殿物を形成し，コレステロール濃度を低下させた 22)．
また，腸管から胸管リンパ液へのコレステロールの吸収
も抑制した 22–24)．動物試験では，高脂質負荷食との同時
摂取で血中コレステロールの低下とともに，糞中への排
出量の増加が認められた 25–28)．これより，ガレート型カ
テキンのコレステロール低下作用は，腸管内で形成され
る胆汁酸ミセル中のコレステロールの不溶化による吸収
阻害によるものと推察された．
商品設計　　手軽に飲める粉末緑茶として，「毎日飲
み続けられるおいしさ」を目指した．緑茶のカテキン含
有量は品種により異なるため，ガレート型カテキンを豊
富に含む品種を選択し，その茶葉をまるごと粉砕した粉
末茶を主体とした．このままでは渋味が強いため，旨み
が豊富な抹茶を用いて配合を工夫することで，緑茶の渋
みと抹茶のまろやかさが調和した，緑茶葉のみでつくり
上げた自然なおいしさを実現した．
届出の受理　　本商品は届出番号B107・届出日2016

年7月1日にて，以下の内容で機能性表示食品として受
理された．
【機能性関与成分名】ガレート型カテキン394 mg（1
日あたり）

【表示しようとする機能性】本品にはガレート型カテ
キンが含まれます．ガレート型カテキンには，体脂肪を
減らす機能や，LDLコレステロールを減らす機能があ
ることが報告されています．
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