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(57)【要約】
本発明は、第１の穀類由来のβ－グルカンおよび該第１
の穀類とは異なる第２の穀類由来のアラビノキシランの
組合せ物、ならびにヒト腸の中の微生物叢バランスを改
善するためのそれらの使用に関する。例えば、第１の穀
類由来のβ－グルカンと第２の穀類由来のアラビノキシ
ランとの組合せ物であって、β－グルカンの量は、該組
合せ物の総重量に基づいて約５０重量％～８０重量％で
あり、ここで該第１の穀類は、第２の穀類とは異なり、
該第１の穀類は、好ましくは、カラスムギではない、組
合せ物が提供される。
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　第１の穀類由来のβ－グルカンと第２の穀類由来のアラビノキシランとの組合せ物であ
って、β－グルカンの量は、該組合せ物の総重量に基づいて約５０重量％～８０重量％で
あり、ここで該第１の穀類は、第２の穀類とは異なり、該第１の穀類は、好ましくは、カ
ラスムギではない、組合せ物。
【請求項２】
　前記第１の穀類は、オオムギである、請求項１に記載の組合せ物。
【請求項３】
　前記第２の穀類は、コムギ、ライムギ、スペルトコムギ、トリソルデウム、ヒトツブコ
ムギ、イネ、トウモロコシおよびこれらの穀類の任意のハイブリッドからなる群より選択
され、好ましくは、コムギである、請求項１または２に記載の組合せ物。
【請求項４】
　前記アラビノキシランは、３～５０、好ましくは、１０～５０で構成される平均重合度
を有する、請求項１～３のいずれかに記載の組合せ物。
【請求項５】
　前記第１の穀類由来のβ－グルカンは、高β－グルカンオオムギ粉によって提供される
、請求項１～４のいずれかに記載の組合せ物。
【請求項６】
　請求項１～５のいずれかに記載の組合せ物を含む組成物であって、該組成物は、該組成
物の総重量に対して：
　２．８～６８．０重量％、より好ましくは、２．９重量％～６８．０重量％、さらによ
り好ましくは、３．１～５９．５重量％のβ－グルカン、および
　１．２～４２．５重量％、より好ましくは、１．２重量％～４１．６重量％、さらによ
り好ましくは、１．８～３８．２重量％のアラビノキシラン、
を含む、組成物。
【請求項７】
　請求項１～５のいずれか１項に記載の組合せ物または請求項６に記載の組成物を調製す
るための方法であって、該方法は、
　第１の穀類由来のβ－グルカン、および
　第２の穀類由来のアラビノキシランであって、ここで該第１の穀類は、該第２の穀類と
は異なる、アラビノキシラン、
を混合する工程を包含する、方法。
【請求項８】
　請求項１～５のいずれかに記載の組合せ物もしくは請求項６に記載の組成物を含む、食
品、飲料もしくは栄養補助食品。
【請求項９】
　前記食品、飲料もしくは栄養補助食品の内容物の総重量のうちの１．５～６１．２重量
％、より好ましくは、１．５３重量％～６１．２重量％、さらにより好ましくは、１．６
５～５３．５５重量％のβ－グルカンを含むことで特徴付けられる、請求項８に記載の食
品、飲料もしくは栄養補助食品。
【請求項１０】
　前記食品は、ビスケット、シリアル、クラッカー、クッキー、パン代用物、パン、チー
ズ、パスタおよびすぐ食べられる食物、有利には、ビスケット、クラッカー、クッキーお
よびパン代用物からなる群より選択される、請求項８または９のいずれかに記載の食品。
【請求項１１】
　ヒトの腸および消化管の健康状態において微生物叢バランスを改善するための、請求項
１～５のいずれかに記載の組合せ物、請求項６に記載の組成物、または請求項８～１０の
いずれかに記載の食品、飲料もしくは栄養補助食品の非治療的使用。
【請求項１２】
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　非肥満被験体の体重管理のための、および消化管不快感を回避するための、請求項１１
に記載の非治療的使用。
【請求項１３】
　医薬として使用するための、請求項１～５のいずれかに記載の組合せ物、請求項６に記
載の組成物、または請求項８～１０のいずれかに記載の食品、飲料もしくは栄養補助食品
。
【請求項１４】
　便秘、炎症性腸症候群、炎症性腸疾患、骨粗鬆症、肥満症被験体の体重管理、がん、特
に、結腸がん、糖尿病、ならびに酸化的ストレスおよび／もしくは心血管疾患と関連する
状態からなる群において選択される病状の予防もしくは処置における使用のための、請求
項１～５のいずれかに記載の組合せ物、請求項６に記載の組成物、または請求項８～１０
のいずれかに記載の食品、飲料もしくは栄養補助食品。
【請求項１５】
　β－グルカンを含む第１の穀類およびアラビノキシランを含む第２の穀類を含むビスケ
ットであって、ここで該第２の穀類は、該第１の穀類とは異なり、該第１の穀類中のβ－
グルカン　対　該第２の穀類中のアラビノキシランの比は、１：１～４：１である、ビス
ケット。
【請求項１６】
　少なくとも１つのビスケット部分およびフィリング部分を含むサンドイッチクッキーで
あって、ここで該サンドイッチクッキーは、β－グルカンを含む第１の穀類およびアラビ
ノキシランを含む第２の穀類を含み、ここで該第２の穀類は、該第１の穀類とは異なり、
該第１の穀類は、１つまたはそれより多くのビスケット部分の中に主にあり、該第２の穀
類は、該フィリングの中に主にあり、該第１の穀類中のβ－グルカン　対　該第２の穀類
中のアラビノキシランの比は、１：１～４：１、好ましくは、１１：９～７：３である、
サンドイッチクッキー。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、第１の穀類由来のβ－グルカンと、該第１の穀類とは異なる第２の穀類由来
のアラビノキシランとの組合せ物、ならびにヒト腸内微生物叢のバランスを改善するため
のそれらの使用に関する。
【０００２】
　結腸全体に沿って（すなわち、最大で下行結腸部分まで）高プレバイオティクス効果を
誘導し、適合させた発酵動態に起因して副作用が制限されている組成物を見いだす既存の
必要性がある。
【０００３】
　プレバイオティクス活性は、１９９５年にＧｉｂｓｏｎ　ａｎｄ　Ｒｏｂｅｒｆｒｏｉ
ｄ（Ｇｉｂｓｏｎ　ＧＲ　ａｎｄ　Ｒｏｂｅｒｆｒｏｉｄ　Ｍ，　Ｄｉｅｔａｒｙ　Ｍｏ
ｄｕｌａｔｉｏｎ　ｏｆ　ｔｈｅ　Ｈｕｍａｎ　Ｃｏｌｏｎｉｃ　Ｍｉｃｒｏｂｉｏｔａ
：　Ｉｎｔｒｏｄｕｃｉｎｇ　ｔｈｅ　Ｃｏｎｃｅｐｔ　ｏｆ　Ｐｒｅｂｉｏｔｉｃｓ，
　１９９５）によって定義され、２００４年に「宿主の幸福および健康に利益を付与する
消化管微生物叢の組成および／もしくは活性の両方の特定の変化を可能にする、選択的に
発酵した成分」と改訂された（Ｇｉｂｓｏｎ　ＧＲ，　Ｐｒｏｂｅｒｔ　ＨＭ，　Ｌｏｏ
　ＪＶ，　Ｒａｓｔａｌｌ　ＲＡ，　Ｒｏｂｅｒｆｒｏｉｄ　Ｍ，　Ｄｉｅｔａｒｙ　Ｍ
ｏｄｕｌａｔｉｏｎ　ｏｆ　ｔｈｅ　Ｈｕｍａｎ　Ｃｏｌｏｎｉｃ　Ｍｉｃｒｏｂｉｏｔ
ａ：　Ｕｐｄａｔｉｎｇ　ｔｈｅ　Ｃｏｎｃｅｐｔ　ｏｆ　Ｐｒｅｂｉｏｔｉｃｓ）。大
腸菌類（coliforms）もしくはクロストリジウム属細菌（clostridia）のいくつかの種の
ような有害な細菌の害に対して、ならびにビフィズス菌（Ｂｉｆｉｄｏｂａｃｔｅｒｉａ
）および乳酸桿菌（Ｌａｃｔｏｂａｃｉｌｌｉ）のような有益な細菌の利益となるように
、上記微生物叢のバランスを整えることは、いくらかの健康上の利益を提供するというこ



(4) JP 2015-514411 A 2015.5.21

10

20

30

40

50

とが、以前から示されている。成分もしくは食品のこのプレバイオティクス活性を反映す
るために、有益な細菌としてビフィズス菌および乳酸桿菌ならびに有害な細菌として大腸
菌類およびクロストリジウム属細菌の増殖を考慮に入れて、Ｇｉｂｓｏｎ　ａｎｄ　Ｒｏ
ｂｅｒｆｒｏｉｄによってプレバイオティクス指数が立案された。
【０００４】
　プレバイオティクス物質の利益としては、細菌が血流に移動することを妨げる一助とな
る、粘膜バリア機能の改善；有益な細菌亜集団の促進および病原性細菌亜集団の減少；大
腸の上皮細胞の主要エネルギー源である、短鎖脂肪酸（「ＳＣＦＡ」）、特に、プロピオ
ネートおよびブチレートの生成が挙げられる；ＳＣＦＡはまた、ナトリウムおよび水の吸
収を調節すること；ならびに腸の免疫細胞と病原性細菌との相互作用を介した宿主免疫の
改善の一助となる。
【０００５】
　高レベルのプレバイオティクス効果を得るためにいくつかの解決策が示唆されてきた。
高発酵速度を有するプレバイオティクス繊維を組みこむことが提唱されてきた。最も認め
られている高度に発酵性の繊維は、広範囲に研究されてきた、イヌリンおよびフラクトオ
リゴサッカリド（ＦＯＳ）である。しかし、たいていの場合、フラクトオリゴサッカリド
は、結腸の第１の部分において迅速な発酵を誘導する。このことは、膨張、ガス生成およ
びいくらかの社会的な不便のようないくらかの副作用をもたらす。
【０００６】
　中程度の発酵速度を有するプレバイオティクス繊維を多量に組みこむこともまた、提唱
されてきた。このことは、所望の発酵動態を示し得るが、一般に、得られる食品の嗜好性
およびコストの観点が論点となる。さらに、繊維量が多すぎる場合には、システムの飽和
もまたあるようである。最後に、繊維含有量を高濃度へと増大させると、消化管の不快感
を発生させるリスクもまた、増大し得る。
【背景技術】
【０００７】
　ＫＲ２００７００７６２３１は、免疫機能の増強を生じるために、コレステロールを減
らすために、血糖を調節するために、ならびに糖尿病を処置および予防するために、コメ
糠およびソバ糠を含む健康食品を製造する方法を開示する。
【０００８】
　「Ｔｈｅ　ｃｏｍｂｉｎｅｄ　ｕｓｅｓ　ｏｆ　ｈｕｌｌ－ｌｅｓｓ　ｂａｒｌｅｙ　
ｆｌｏｕｒ　ａｎｄ　ｘｙｌａｎａｓｅ　ａｓ　ａ　ｓｔｒａｔｅｇｙ　ｆｏｒ　ｗｈｅ
ａｔ／ｈｕｌｌ－ｌｅｓｓ　ｂａｒｌｅｙ　ｆｌｏｕｒ　ａｎｄ　ｂｒｅａｄｓ　ｗｉｔ
ｈ　ｉｎｃｒｅａｓｅｄ　ａｒａｂｉｎｏｘｙｌａｎ　ａｎｄ　１－３，１－４　ｂｅｔ
ａ－Ｄ－ｇｌｕｃａｎ　ｌｅｖｅｌｓ」　Ｔｒｏｇｈ　ｅｔ　ａｌ，　Ｊｏｕｒｎａｌ　
ｏｆ　Ｃｅｒｅａｌ　Ｓｃｉｅｎｃｅは、６０％　小麦粉および４０％　裸麦粉を含む複
合材料の粉で作製されたパンを開示する。
【０００９】
　“Ｍａｉｚｅ　ｂｒａｎ／ｏａｔ　ｆｌｏｕｒ　ｅｘｔｒｕｄｅｄ　ｂｒｅａｋｆａｓ
ｔ　ｃｅｒｅａｌ：　ａ　ｎｏｖｅｌ　ｓｏｕｒｃｅ　ｏｆ　ｃｏｍｐｌｅｘ　ｐｏｌｙ
ｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓ　ａｎｄ　ａｎ　ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔ”　Ｈｏｌｇｕｉｎ－
ａｃｕｎａ　ｅｔａ　ａｌ．，　Ｆｏｏｄ　Ｃｈｅｍｉｓｔｒｙは、トウモロコシブラン
／エンバク粉押し出し成型朝食用シリアル（maize　bran/oat　flour　extrude　breakfa
st　cereal）を開示する。
【００１０】
　「Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　ｓｕｐｐｌｅｍｅｎｔａｔｉｏｎ　ｏｆ　ｅｎｚｙ
ｍｅ　ａｎｄ　ｐｒｏｂｉｏｔｉｃ　ｔｏ　ｔｈｅ　ｒａｔｉｏｎｓ　ｏｎ　ｓｏｍｅ　
ｂｌｏｏｄ　ｐａｒａｍｅｔｅｒｓ　ｏｆ　ｂｒｏｉｌｅｒｓ」，　Ｍｉｄｉｌｌｉ　ｅ
ｔ　ａｌ．，　Ｉｎｄｉａｎ　Ｖｅｔｅｒｉｎａｒｙ　Ｊｏｕｒｎａｌは、ブロイラーの
血液に対する酵素およびプロバイオティクスの補充の効果を考察している。
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【００１１】
　「Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　ｂｅｔａ－ｇｌｕｃａｎａｓｅ　ａｎｄ　ｘｙｌａｎａｓｅ
　ｓｕｐｐｌｅｍｅｎｔａｔｉｏｎ　ｉｎ　ｐｉｇｓ　ｆｅｄ　ａ　ｄｉｅｔ　ｒｉｃｈ
　ｉｎ　ｎｏｎ－ｓｔａｒｃｈ　ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓ：　ｃｏｍｐｏｓｉｔ
ｉｏｎ　ｏｆ　ｄｉｇｅｓｔａ　ｉｎ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｐｒｅｃｅｃａｌ　ｓｅｇ
ｍｅｎｔｓ　ａｎｄ　ｐｏｓｔｐｒａｎｄｉａｌ　ｔｉｍｅ」　Ｈａｂｅｒｅｒ　ｅｔ　
ａｌ．，　Ｊｏｕｒｎａｌ　ｏｆ　Ａｎｉｍａｌ　Ｐｈｙｓｉｏｌｏｇｙ　ａｎｄ　Ａｎ
ｉｍａｌ　Ｎｕｔｒｉｔｉｏｎは、ブタにおけるこれら化合物の効果を研究している。
【００１２】
　「Ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ　ｏｆ　ｂａｋｉｎｇ　ｐｒｏｃｅｄｕｒｅｓ　ｆｏｒ　ｉｎ
ｃｏｒｐｏｒａｔｉｏｎ　ｏｆ　ｂａｒｌｅｙ　ｒｏｌｌｅｒ　ｍｉｌｌｉｎｇ　ｆｒａ
ｃｔｉｏｎｓ　ｃｏｎｔａｉｎｉｎｇ　ｈｉｇｈ　ｌｅｖｅｌｓ　ｏｆ　ｄｉｅｔａｒｙ
　ｆｉｂｒｅ　ｉｎｔｏ　ｂｒｅａｄ」，　Ｊａｃｏｂｓ　ｅｔ　ａｌ．は、高レベルの
食物繊維を含むオオムギ画分をパンの中に組みこむための焼成手順を評価する。
【先行技術文献】
【非特許文献】
【００１３】
【非特許文献１】「Ｔｈｅ　ｃｏｍｂｉｎｅｄ　ｕｓｅｓ　ｏｆ　ｈｕｌｌ－ｌｅｓｓ　
ｂａｒｌｅｙ　ｆｌｏｕｒ　ａｎｄ　ｘｙｌａｎａｓｅ　ａｓ　ａ　ｓｔｒａｔｅｇｙ　
ｆｏｒ　ｗｈｅａｔ／ｈｕｌｌ－ｌｅｓｓ　ｂａｒｌｅｙ　ｆｌｏｕｒ　ａｎｄ　ｂｒｅ
ａｄｓ　ｗｉｔｈ　ｉｎｃｒｅａｓｅｄ　ａｒａｂｉｎｏｘｙｌａｎ　ａｎｄ　１－３，
１－４　ｂｅｔａ－Ｄ－ｇｌｕｃａｎ　ｌｅｖｅｌｓ」　Ｔｒｏｇｈ　ｅｔ　ａｌ，　Ｊ
ｏｕｒｎａｌ　ｏｆ　Ｃｅｒｅａｌ　Ｓｃｉｅｎｃｅ
【非特許文献２】“Ｍａｉｚｅ　ｂｒａｎ／ｏａｔ　ｆｌｏｕｒ　ｅｘｔｒｕｄｅｄ　ｂ
ｒｅａｋｆａｓｔ　ｃｅｒｅａｌ：　ａ　ｎｏｖｅｌ　ｓｏｕｒｃｅ　ｏｆ　ｃｏｍｐｌ
ｅｘ　ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓ　ａｎｄ　ａｎ　ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔ”　Ｈ
ｏｌｇｕｉｎ－ａｃｕｎａ　ｅｔａ　ａｌ．，　Ｆｏｏｄ　Ｃｈｅｍｉｓｔｒｙ
【非特許文献３】「Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　ｓｕｐｐｌｅｍｅｎｔａｔｉｏｎ　
ｏｆ　ｅｎｚｙｍｅ　ａｎｄ　ｐｒｏｂｉｏｔｉｃ　ｔｏ　ｔｈｅ　ｒａｔｉｏｎｓ　ｏ
ｎ　ｓｏｍｅ　ｂｌｏｏｄ　ｐａｒａｍｅｔｅｒｓ　ｏｆ　ｂｒｏｉｌｅｒｓ」，　Ｍｉ
ｄｉｌｌｉ　ｅｔ　ａｌ．，　Ｉｎｄｉａｎ　Ｖｅｔｅｒｉｎａｒｙ　Ｊｏｕｒｎａｌ
【非特許文献４】「Ｅｆｆｅｃｔｓ　ｏｆ　ｂｅｔａ－ｇｌｕｃａｎａｓｅ　ａｎｄ　ｘ
ｙｌａｎａｓｅ　ｓｕｐｐｌｅｍｅｎｔａｔｉｏｎ　ｉｎ　ｐｉｇｓ　ｆｅｄ　ａ　ｄｉ
ｅｔ　ｒｉｃｈ　ｉｎ　ｎｏｎ－ｓｔａｒｃｈ　ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓ：　ｃ
ｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎ　ｏｆ　ｄｉｇｅｓｔａ　ｉｎ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｐｒｅｃｅ
ｃａｌ　ｓｅｇｍｅｎｔｓ　ａｎｄ　ｐｏｓｔｐｒａｎｄｉａｌ　ｔｉｍｅ」　Ｈａｂｅ
ｒｅｒ　ｅｔ　ａｌ．，　Ｊｏｕｒｎａｌ　ｏｆ　Ａｎｉｍａｌ　Ｐｈｙｓｉｏｌｏｇｙ
　ａｎｄ　Ａｎｉｍａｌ　Ｎｕｔｒｉｔｉｏｎ
【非特許文献５】「Ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ　ｏｆ　ｂａｋｉｎｇ　ｐｒｏｃｅｄｕｒｅｓ
　ｆｏｒ　ｉｎｃｏｒｐｏｒａｔｉｏｎ　ｏｆ　ｂａｒｌｅｙ　ｒｏｌｌｅｒ　ｍｉｌｌ
ｉｎｇ　ｆｒａｃｔｉｏｎｓ　ｃｏｎｔａｉｎｉｎｇ　ｈｉｇｈ　ｌｅｖｅｌｓ　ｏｆ　
ｄｉｅｔａｒｙ　ｆｉｂｒｅ　ｉｎｔｏ　ｂｒｅａｄ」，　Ｊａｃｏｂｓ　ｅｔ　ａｌ．
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【００１４】
　よって、本開示は、先行技術と関連する問題のうちの少なくともいくつかに対処するか
、または産業上有用な先行技術代替物を少なくとも提供しようとしている。
【課題を解決するための手段】
【００１５】
　よって、第１の局面において、第１の穀類（好ましくは、カラスムギとは異なる）由来
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のβ－グルカンおよび上記第１の穀類とは異なる第２の穀類由来のアラビノキシランの組
合せ物が提供され、β－グルカンの量は、上記組合せ物の総重量に基づいて、約５０重量
％～８０重量％、より好ましくは、約５１重量％～８０重量％、およびさらにより好まし
くは、約５５重量％～７０重量％である。
【発明を実施するための形態】
【００１６】
　本開示は、ここでさらに説明される。以下の節において、本開示の種々の局面／実施形
態が、より詳細に定義される。そのように定義される各局面／実施形態は、そうでないと
明らかに示されなければ、１または複数の任意の他の局面／実施形態と組み合わされ得る
。特に、好ましいかもしくは有利であると示される任意の特徴は、好ましいかもしくは有
利であると示される１もしくは複数の任意の他の特徴と組み合わされ得る。
【００１７】
　驚くべきことに、第１の穀類由来のβ－グルカンおよび上記第１の穀類とは異なる第２
の穀類由来のアラビノキシランの組合せ物が、結腸全体に沿って高いプレバイオティクス
効果を達成することが見いだされた。上記２成分の組み合わせは、イヌリンもしくはＦＯ
Ｓのような高発酵繊維で得られるものより高いプレバイオティクス指数に対する相乗的活
性の増強、および結腸の遠位部分に達するより長期間の発酵動態を示す。さらに、増強さ
れた効果は、β－グルカンおよびアラビノキシランが同じ穀類に由来する場合には認めら
れないということが、驚くべきことに見いだされた。
【００１８】
　アラビノキシラン（ＡＸ）は、穀粒の主要な非デンプンポリサッカリドである。これら
複合糖質は、デンプン質の内胚乳細胞の細胞壁および大部分の穀類のアリューロン層に存
在する（総炭水化物のうちの６０～７０％（ｗ／ｗ））。コムギの非内胚乳組織、特に、
果皮および種皮は、非常に高濃度のＡＸ（６４％　（ｗ／ｗ））を含み得る。
【００１９】
　ＡＸは、β－１，４結合キシロースユニット（そのうちのいくらかは、２、３、もしく
は２，３結合アラビノース残基で一置換もしくは二置換されている）の鎖からなる。置換
度とは、キシロース骨格におけるアラビノース部分をいいし、Ａ／Ｘ比としてもさらに説
明され、それは、穀類の種類および穀粒のどの部分か（ｇｒａｉｎ　ｆｒａｃｔｉｏｎｓ
）に依存して、０．１０から１．０超までの範囲に及ぶ。さらに、微量の興味深い置換基
、例えば、ヒドロキシケイ皮酸、および主にフェルラ酸は、アラビノースユニットの５位
の炭素に結合され得る。
【００２０】
　側鎖の置換および分布は、ＡＸの物理化学的特性において重要な因子であり得る。他の
ポリマーに関しては、重合度（ＤＰ）、すなわち、反復ユニットの分子量に対するポリマ
ーの分子量比もまた、ＡＸの物理化学的特性において重要な因子であり得る。
【００２１】
　ＡＸは、水で抽出可能な形態および水で抽出可能でない形態で、穀類に存在する。コム
ギ内胚乳は、内胚乳細胞壁の一成分として１．５％～２．５％のアラビノキシランを含み
、そのうちの１／３は、水で抽出可能である。アラビノキシランのその残りは、ブラン部
分に位置し、大部分は、水で抽出可能でない。後者のものは、例えば、アルカリ処理を使
用して、コムギから抽出される必要があるのに対して、上記水で抽出可能な画分は、コム
ギ加工からの水分の多い廃棄物流の中で容易に入手可能である（Ｍａｅｓ　ａｎｄ　Ｄｅ
ｌｃｏｕｒ　２００２）。現在の技術水準では、水で抽出可能でないＡＸは、ＡＸの（部
分的）加水分解をもたらし、中程度から低分子量を有する可溶性および非可溶性のＡＸ分
子の混合物を生じる酵素（すなわち、ヘミセルラーゼおよびエンドキシラナーゼ）を使用
することによって抽出される。
【００２２】
　β－グルカン（ベータ－グルカン）は、β－グルコシド結合によって結合されたＤ－グ
ルコースモノマーのポリサッカリドである。β－グルカンは、分子質量、溶解度、粘度、
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および三次元配置に関して多種多様であり得る。β－グルカンのいくつかの形態は、テク
スチャー改変剤（ｔｅｘｔｕｒｉｎｇ　ａｇｅｎｔ）としておよび可溶性繊維補助食品と
してヒトの栄養摂取において有用であるが、醸造プロセスにおいて問題となり得る。
【００２３】
　アラビノキシランが腸内微生物群の構成に対して作用し得ることは、文献から既に公知
である。例えば、国際出願ＷＯ　２００６／００２４９５は、短いアラビノキシランが、
結腸において有益な細菌の増殖を改善することを示したのに対して、国際出願ＷＯ　２０
１０／０２０６３９はまた、可溶性長鎖アラビノキシランのプレバイオティクス効果を示
す。さらに、いくつかの文献は、プレバイオティクスとしてのβ－グルカンの使用を既に
開示している（例えば、ＷＯ　２００６／００５４６４を参照のこと）。
【００２４】
　それにもかかわらず、これら文献のうちのいずれも、第１の穀類由来のβ－グルカンお
よび上記第１の穀類とは異なる第２の穀類由来のアラビノキシランを組合せることは言う
までもなく、β－グルカンおよびアラビノキシランを組合せること（これらのことは、発
酵速度に起因する副作用の制限と合わせて、結腸に沿って高いプレバイオティクス効果を
得ることを可能にする）を提唱していない。特に、これら文献のうちのいずれも、有益な
効果を達成するために必要とされる量を開示していない。
【００２５】
　それどころか、多くのプレバイオティクスは、先行技術から既に公知であるので（イヌ
リン、フラクトオリゴサッカリド、グアーガム、アカシアガム、αグルカン、デキストラ
ン、フコシルラクトース、ガラクトオリゴサッカリド、ガラクトマンナン、ゲンチオオリ
ゴサッカリド、グルコオリゴサッカリド、グアーガム、イヌリン、イソマルトオリゴサッ
カリド、ラクトネオテトラオース（ｌａｃｔｏｎｅｏｔｅｔｒａｏｓｅ）、ラクトスクロ
ース、ラクツロース、レバン（ｌｅｖａｎ）、マルトデキストリン、ミルクオリゴサッカ
リド、部分加水分解グアーガム、ペクチン由来オリゴサッカリド（ｐｅｃｔｉｃｏｌｉｇ
ｏｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓ）、難消化性デンプン、老化デンプン、シアロオリゴサッカリ
ド、シアリルラクトース、ダイズオリゴサッカリド（ｓｏｙｏｌｉｇｏｓａｃｃｈａｒｉ
ｄｅｓ）、糖アルコール、キシロオリゴサッカリドなど）、β－グルカンおよびアラビノ
キシランを具体的に選択することを当業者に何ら想起させない。
【００２６】
　その結果として、第１の局面によれば、本発明は、第１の穀類由来のβ－グルカンおよ
び上記第１の穀類とは異なる第２の穀類由来のアラビノキシランとの組合せ物（associat
ion）に関し、β－グルカンの量は、上記組合せ物の総重量に基づいて、約５０重量％～
８０重量％、より好ましくは、約５１重量％～８０重量％、およびさらにより好ましくは
、約５５重量％～７０重量％である。
【００２７】
　好ましくは、第１の穀類由来のβ－グルカンおよび該第１の穀類とは異なる第２の穀類
由来のアラビノキシランの上記組合せ物は、上記組合せ物の総重量に基づいて、約２０重
量％～５０重量％、より好ましくは、約２０重量％～４９重量％、さらにより好ましくは
、約３０重量％～４５重量％の量のアラビノキシランを含む。
【００２８】
　「β－グルカンおよびアラビノキシランの総重量」とは、上記組合せ物の総重量、すな
わち、第１の穀類に由来するβ－グルカンの総重量および上記第２の穀類に由来するアラ
ビノキシランの総重量（他の化合物、特に他の穀類によって提供され得るβ－グルカンお
よびアラビノキシランの量を除く）であると理解されるはずである。
【００２９】
　用語「穀類」（cereal）とは、本発明の状況において、イネ科という植物学上の科の植
物（オオムギ、カラスムギ、コムギ、ライムギ、スペルトコムギ、トリソルデウム（trit
hordeum）、ヒトツブコムギ（einkorn）、イネ、トウモロコシ、ライコムギ、ソルガムお
よびこれらの任意のハイブリッドのような種が挙げられるが、これらに限定されない）を
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いう。
【００３０】
　好ましくは、上記第１の穀類は、オオムギである。
【００３１】
　好ましくは、上記第１の穀類は、カラスムギとは異なる。すなわち、上記第１の穀類は
、好ましくは、カラスムギではない。
【００３２】
　上記第１の穀類由来のβ－グルカンは、該β－グルカンの濃縮源に、上記第１の穀類の
特定の部分（デンプン質の内胚乳およびアリューロン層のような外層を含む）に、または
全粒粉に、由来し得る。
【００３３】
　好ましくは、上記組合せ物のβ－グルカンは、高β－グルカンオオムギ粉によって提供
される。言い換えると、上記組合せ物は、好ましくは、適切な量のβ－グルカンを提供す
る高β－グルカンオオムギ粉を含む。
【００３４】
　オオムギからβ－グルカンの濃縮源を得るためにβ－グルカンを単離するための方法は
、当業者に周知であり、例えば、米国特許第４，８０４，５４５号（本明細書に参考とし
て援用される）に開示されている。
【００３５】
　特定の局面によれば、上記第１の穀類は、高β－グルカン粉、およびより有利なことに
は、高β－グルカンオオムギ粉であり得る。
【００３６】
　本発明の範囲内では、「高β－グルカン粉」は、穀類の大部分で天然に存在するものよ
り高いβ－グルカン含有量を有する粉を意味する。例えば、オオムギ穀粒に天然に存在す
るβ－グルカン含有量は、乾物量で３％～６．５％であるのに対して、高β－グルカン粉
は、乾物量で６．５％より高い、好ましくは、１０％より高い、さらにより好ましくは、
乾物量で最大３０％までのβ－グルカン含有量を有する。この高β－グルカン粉、好まし
くは、高β－グルカンオオムギ粉は、高められたβ－グルカン含有量（例えば、オオムギ
穀粒については６．５％超）を有する品種由来の全粒粉もしくは精製粉、またはデンプン
質の内胚乳が部分的に除去された穀類粉のいずれかであり得る。デンプン質の内胚乳の除
去は、繊維含有量の増大を可能にする。
【００３７】
　本発明の範囲内では、「穀類全粒粉（ｗｈｏｌｅ　ｇｒａｉｎ　ｃｅｒｅａｌ　ｆｌｏ
ｕｒ）」とは、内胚乳、ブランおよび胚芽を含む穀類の全粒から直接もしくは間接に製造
された粉を意味する。上記全粒粉はまた、それぞれ、ブランおよび胚芽をなお保持してい
る穀粒から直接製造された全粒粉と同じ組成を再構成全粒粉に与える比の、別個の内胚乳
（例えば、精製粉）、ブランおよび胚芽から、有利に再構成され得る。
【００３８】
　高β－グルカン粉は、名称Ｓｕｓｔａｇｒａｉｎ（登録商標）の下でＣｏｎＡｇｒａ　
Ｍｉｌｌｓ（登録商標）によって、および名称Ｂａｒｌｅｙ　ＢａｌａｎｃｅＴＭの下で
Ｐｏｌｙｃｅｌｌ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｉｅｓによって、提供され得る。
【００３９】
　好ましくは、上記第２の穀類は、コムギ、ライムギ、スペルトコムギ、トリソルデウム
（ｔｒｉｔｏｒｄｅｕｍ）、ヒトツブコムギ、イネ、トウモロコシ、これらの穀類の任意
のハイブリッドおよびこれらに組み合わせからなる群において選択される。より好ましく
は、上記第２の穀類は、コムギである。
【００４０】
　上記第２の穀類由来のアラビノキシランは、アラビノキシランの濃縮源に、上記第２の
穀類の特定の部分（デンプン質の内胚乳細胞の細胞壁およびアリューロン層のようなブラ
ン層を含む）に、または全粒粉に由来し得る。
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【００４１】
　上記アラビノキシランは、名称Ｎａｘｕｓの下でＢｉｏＡｃｔｏｒによって、または名
称Ｏｐｔｉ’ｆｌｏｒ（登録商標）の下でＷｉｔａｘｏｓによって、供給され得る。
【００４２】
　有利なことには、本発明の組合せ物は、オオムギ由来β－グルカンおよびコムギ由来ア
ラビノキシランの組合せ物であって、β－グルカンの量は、上記組合せ物の総重量に基づ
いて、約５０重量％～８０重量％、より好ましくは、約５１重量％～８０重量％、さらに
より好ましくは、約５５重量％～７０重量％である、組合せ物である。
【００４３】
　好ましくは、本発明のアラビノキシランは、３～５０、好ましくは、１０～５０で構成
される平均重合度を有する。本明細書で使用される場合、重合度は、Ｃｏｕｒｔｉｎ　ｅ
ｔ　ａｌ．　（Ｊ．　Ｃｈｒｏｍａｔｏｇｒａｐｈ．　Ａ８６６　（２０００）　９７－
１０４）に従って、すなわち、還元末端キシロース残基の数を反復ユニットとして測定す
ることによって、決定される。
【００４４】
　第２の局面によれば、本発明は、上記で定義されるとおりの組合せ物を含む組成物に関
し、上記組成物は、上記組成物の総重量に対して、
　ａ）２．８～６８．０重量％、より好ましくは、２．９重量％～６８．０重量％、さら
により好ましくは、３．１～５９．５重量％のβ－グルカン、
　ｂ）１．２～４２．５重量％、より好ましくは、１．２重量％～４１．６重量％、さら
により好ましくは、１．８重量％～３８．２重量％のアラビノキシラン、
を含む。
【００４５】
　上記組成物は、好ましくは、さらなる成分を含み得、上記成分としては、さらなる濃化
剤、酸味料、緩衝化剤もしくはｐＨ調整剤、薬学的に受容可能なキャリア、保存剤、安定
化剤、糖（sugar）、甘味剤、テクスチャー調節剤（ｔｅｘｔｕｒｉｚｅｒ）（デンプン
が挙げられる）、ビタミン（ビタミンＤ、フォレートおよびビタミンＢ１２が挙げられる
）、亜鉛、カルシウム、抗酸化剤などが挙げられる。
【００４６】
　特定の実施形態によれば、上記組成物は、乾燥粉末化処方物である。好ましくは、上記
乾燥粉末化処方物は、
　ａ）粉末形態にある上記組成物の成分を混合する工程
によって調製され得る。
【００４７】
　第３の局面によれば、本発明は、上記で定義されるとおりの組合せ物もしくは組成物を
調製するための方法に関し、上記方法は、
１）以下：
　ａ）第１の穀類由来のβ－グルカン、および
　ｂ）上記第１の穀類とは異なる第２の穀類由来のアラビノキシラン、
を混合する工程、
を包含する。
【００４８】
　好ましくは、上記β－グルカンおよび上記アラビノキシランは、上記に記載されるとお
りである。
【００４９】
　必要に応じて、上記方法は、さらに工程２）工程１）で得られた混合物およびテクスチ
ャー調節剤の押し出しを含み得る。上記テクスチャー調節剤としては、糖、タンパク質お
よび／もしくは炭酸カルシウムのような膨張調節剤が挙げられ得る。上記工程２）は、ク
リスプを形成するために使用され得る。
【００５０】
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　第４の局面によれば、本発明は、上記で定義されるとおりの組合せ物もしくは上記で定
義されるとおりの組成物を含む食品、飲料もしくは栄養補助食品に関する。
【００５１】
　好ましくは、上記食品、飲料もしくは栄養補助食品は、一食あたり０．８～１８．０ｇ
のアラビノキシラン、好ましくは、一食あたり１．１～４．５ｇのアラビノキシランを含
む。
【００５２】
　好ましくは、上記で定義されるとおりの食品、飲料もしくは栄養補助食品は、食品、飲
料もしくは栄養補助食品の内容物の総重量の１．５～６１．２重量％、より好ましくは、
１．５３重量％～６１．２重量％、さらにより好ましくは、１．６５～５３．５５重量％
の間のβ－グルカンを含む。
【００５３】
　好ましくは、上記食品は、ビスケット、シリアル、クラッカー、クッキー、パン代用物
、パン、チーズ、パスタおよびすぐ食べられる食物（ready-to-eat　meal）からなる群に
おいて選択され、より有利なことには、ビスケット、クラッカー、クッキーおよびパン代
用物からなる群において選択され、特に、ビスケット、クラッカー、クッキーからなる群
において選択され、より有利なことには、ビスケットもしくはクッキーであり、さらによ
り有利なことには、ビスケットである。
【００５４】
　好ましくは、本発明に従うビスケットもしくはクッキーを製造するための方法は、
－第１の穀類由来のβ－グルカンおよび上記第１の穀類とは異なる第２の穀類由来のアラ
ビノキシランを、β－グルカンの量が組合せ物の総重量に基づいて５０重量％～８０重量
％、より好ましくは、約５１重量％～８０重量％、さらにより好ましくは、約５５重量％
～７０重量％において、少なくとも水、脂肪および糖と混合してドウを形成する工程；
－上記ビスケットを成形するためにもしくは上記クッキーを形成するために、上記ドウを
ロータリー成形するか、積層するか、もしくは押し出す工程；
－上記ビスケットもしくは上記クッキーを焼成する工程
を包含する。
【００５５】
　焼成前に、上記ビスケットは、光沢のある外見を得るようにつや出しされ得る。従って
、上記方法は、上記成形されたビスケットにつや出しする選択肢的なさらなる工程を含み
得る。上記ビスケットは、粉末ミルクおよび／もしくはアイシング糖および／もしくは緩
衝化剤（例えば、炭酸水素ナトリウム、水酸化ナトリウム）を含む水性のつや出し材料で
つや出しされ得る。
【００５６】
　有利なことには、上記つや出し材料は、スキムミルク粉末を含む。さらに有利なことに
は、上記つや出し材料は、デンプン質のアイシング糖、すなわち、氷砂糖を粉砕すること
によって得られるその微細な粒度分布によって特徴付けられ、凝集防止剤としてデンプン
が添加されたスクロース天然甘味剤を含む。
【００５７】
　焼成は、有利なことには、その焼成されたビスケット／クッキー（最終生成物）の水分
含有量が、例えば、１５０℃～１７０℃の間の温度で１２分間焼成することによって０．
５重量％～５．０重量％になるまで、行われる。
【００５８】
　焼成後、上記焼成されたビスケットは、オープンベルト、すなわち、覆われていないベ
ルトの上で冷却され、冷却トンネルは、好ましくは使用されない。なぜなら、ビスケット
の割れ（失敗）を引き起こす、入り口と出口の間の温度差がありすぎるからである。次い
で、上記ビスケットはパッケージされ、例えば、ビスケットは、５０ｇのビスケットを含
む包みにパッケージされ、その包みは、６個、８個もしくは１２個の包みを含むように設
計されたパケットの中に集められる。有利なことには、上記ビスケットは、１つの包みが
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１食を含むように包みの中にパッケージされ得る。
【００５９】
　より一般には、本発明に従うビスケットは、さらなる穀類ブランおよび／もしくは穀類
胚芽を含み得る。さらなる穀類ブランおよび穀類胚芽がある場合には、上記ブランおよび
上記胚芽は、コムギ、オオムギ、ライムギ、スペルトコムギ、カラスムギ、イネ、トウモ
ロコシもしくはこれらの混合物からなる群において選択され得る異なる穀類に由来する。
【００６０】
　上記ドウを形成するために穀類粉および水とともに混合され得る他の成分は、乳化剤、
膨張剤などである。乳化剤は、大豆レシチン、モノグリセリドのジアセチル酒石酸エステ
ル、ステアロイル乳酸ナトリウムであり得る。膨張剤は、炭酸水素アンモニウム、炭酸水
素ナトリウム、ピロリン酸ナトリウム、もしくはこれらの混合物であり得る。他の成分は
また、ビタミンもしくはミネラル（例えば、ビタミンＢ１、ビタミンＥ、ビタミンＰＰ、
鉄およびマグネシウム、ならびにこれらの混合物）であり得る。さらに他の成分は、塩、
着香剤、ココアパウダー、固体の小片（ｓｏｌｉｄ　ｐｉｅｃｅｓ）、ミルクおよび乳製
品、蜂蜜であり得る。
【００６１】
　着香剤は、粉末形態もしくは液体形態にあり得る。固体の小片は、チョコレートドロッ
プ、果物片、ヘーゼルナッツのような堅果（好ましくは、ヘーゼルナッツ片）、押し出し
成型された穀類などであり得る。チョコレートドロップは、固形チョコレート片である。
「チョコレート」は、「ダークチョコレート」、「ミルクチョコレート」もしくは「ホワ
イトチョコレート」のいずれかを意味すると理解される。
【００６２】
　本発明の範囲内では、「果物片」は、果物に似ている、植物の任意の甘い可食用部分片
（例えば、レーズン、イチジク、プルーン、オレンジ、クランベリー、ブルーベリー、ラ
ズベリー、イチゴ、アプリコット、黒スグリ、赤スグリ、桃、梨、キウイ、バナナ、リン
ゴ、レモン、パイナップル、トマト）を意味する。これら果物片は、乾燥されているか加
工されているかのいずれかである。
【００６３】
　上記ビスケットは、全粒シリアルフレークを、上記ビスケットの総重量に対して好まし
くは、最大１６重量％、より好ましくは、最大１１重量％、なおより好ましくは、最大８
重量％の全粒シリアルフレーク（例えば、全粒カラスムギフレークもしくは麦芽全粒ライ
ムギフレーク）をさらに含み得る。過剰な、すなわち、１１重量％超の、フレークは、上
記ビスケットに、潜在的消費者が離れていく可能性がある予測外の局面、すなわち、グラ
ノーラビスケットおよびより密な製品の局面を与える。
【００６４】
　食品はまた、ビスケット部分およびフィリング部分を含むクッキーであり得る。
【００６５】
　好ましくは、上記ビスケット部分は、上記に記載されるとおりの少なくとも１つのビス
ケットを含む。
【００６６】
　このクッキーは、ビスケットの上にフィリングが存在するタイプのビスケットであり得
、上記ビスケットは、上記の方法で製造され、上記フィリングは、焼成前もしくは焼成後
に上記ビスケットの上に層状におかれている。このクッキーは、さらに、サンドイッチク
ッキー、すなわち、フィリングの層が２層の別個のビスケットの間にあるクッキーであり
得る。上記ビスケットは、上記の方法で製造され得る。上記サンドイッチクッキーは、最
も一般的には、上記ビスケットを焼成した後に組み上げられる。
【００６７】
　上記クッキーのフィリング部分は、さらに、上記ビスケット部分によって少なくとも部
分的に囲まれ得る。この後者の場合には、上記ビスケット部分は、連続したビスケットを
つくり、上記フィリング部分を受容するためにその中に空洞を含む。上記クッキーは、さ
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らに、１より多くの工程で形成され得、上記ビスケット部分は、その中の空洞とともに形
成され、上記フィリング部分は、上記ビスケット部分の焼成前もしくは焼成後に上記空洞
の中に注入される。
【００６８】
　上記フィリング部分は、以下の材料のうちの少なくとも１つを含み得る：脂肪、糖、水
、デンプン、乳化剤、ミルクおよび乳製品（dairy　derivate）、着香剤（flavouring　a
gent）、果物粉末、果物片、ココアパウダー、チョコレートドロップ、種子。
【００６９】
　上記第１の穀類由来のβ－グルカンおよび上記第２の穀類由来のアラビノキシランはと
もに上記ビスケット部分に存在し得るか、ともに上記フィリング部分に存在し得るか、一
方は上記フィリング部分に、および一方は上記ビスケット部分に存在し得るか、またはと
もに上記フィリング部分および上記ビスケット部分に存在し得る。
【００７０】
　好ましくは、上記第１の穀類由来のβ－グルカンは、上記ビスケット部分の大部分に含
まれる。より好ましくは、上記第１の穀類由来のβ－グルカンの全てが、上記ビスケット
部分に含まれる。
【００７１】
　好ましくは、上記第２の穀類由来のアラビノキシランの大部分は、上記フィリング部分
に含まれる。
【００７２】
　好ましい実施形態において、上記第１の穀類由来のβ－グルカンの大部分は、上記ビス
ケット部分の中にあり、上記第２の穀類由来のアラビノキシランの大部分は、上記フィリ
ング部分の中にある。このような分布は、最終的なクッキーの驚くほど増強された感覚器
刺激特性を提供する。
【００７３】
　「上記第１の穀類由来のβ－グルカンの大部分」とは、上記第１の穀類由来のβ－グル
カンの総重量の少なくとも６０重量％、好ましくは、少なくとも、７０重量％、８０重量
％、９０重量％およびさらにより好ましくは、少なくとも９５重量％と理解されるものと
する。
【００７４】
　「上記第２の穀類由来のアラビノキシランの大部分」とは、上記第２の穀類由来のアラ
ビノキシランの総重量の少なくとも６０重量％、好ましくは、少なくとも７０重量％、８
０重量％、９０重量％およびさらにより好ましくは、少なくとも９５重量％と理解される
ものとする。
【００７５】
　「穀類」「シリアル」（cereal）とは、例えば、朝食用シリアルおよび粉と理解される
ものとする。
【００７６】
　好ましくは、上記飲料は、ミルク、非アルコールソフトドリンク（無糖飲料、フルーツ
ジュース、コーヒー、茶、チョコレート飲料およびスープが挙げられる）からなる群にお
いて選択される。
【００７７】
　上記栄養補助食品は、例えば、経口用錠剤、カプセル剤、散剤の形態もしくは経口用液
体形態にあり得る。
【００７８】
　第５の局面によれば、本発明は、腸の中の微生物叢バランス、および従って消化管の健
康を改善するための、上記で規定されるとおりの組合せ物、組成物、食品、飲料もしくは
栄養補助食品の非治療的使用に関する。
【００７９】
　「微生物叢のバランスを改善する」とは、プレバイオティクス指数を増大させること、
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すなわち、腸の中の有益な細菌（例えば、ビフィズス菌および乳酸桿菌）の増殖もしくは
粘膜接着を促進するか、または腸の中の有害な細菌（例えば、大腸菌類およびクロストリ
ジウム属細菌）の増殖もしくは粘膜接着を阻害することと理解されるものとする。
【００８０】
　「改善された活性」もしくは「改善された指数」とは、上記組合せ物の各化合物のみの
活性／指数と比較した場合に、増強／増大されている活性／指数、好ましくは、上記組合
せ物の各化合物の個々の活性／指数の合計と比較した場合に、増強／増大されている活性
と理解されるものとする。
【００８１】
　「改善される」、「増強される」もしくは「増大される」とは、参照と比較した場合に
、少なくとも１．２倍、好ましくは、少なくとも、１．５倍、１．８倍、２倍、２．５倍
、およびさらにより好ましくは、少なくとも３倍の増大と理解されるものとする。
【００８２】
　本発明の意味において、上記プレバイオティクス指数は、以下のように計算され得る：
ＰＩｔｘ＝（（Ｂｉｆｉｄｏｔｘ／Ｂｉｆｉｄｏｔ０）＋（Ｌａｃｔｏｔｘ／Ｌａｃｔｏ

ｔ０）－（Ｃｏｌｉｔｘ／Ｃｏｌｉｔ０）－（Ｃｌｏｓｔｘ／Ｃｌｏｓｔ０））／（Ｔｏ
ｔｔｘ／Ｔｏｔｔ０）
ここで：
－　ＰＩｔｘ＝処置後のプレバイオティクス指数（ｔ０＝基底値、ｔｘ＝時間ｘでの値）
－　Ｂｉｆｉｄｏ＝時間ｔｘでのビフィズス菌濃度／時間ｔ０でのビフィズス菌濃度
－　Ｌａｃｔｏ＝時間ｔｘでの乳酸桿菌濃度／時間ｔ０での乳酸桿菌濃度
－　Ｃｏｌｉ＝時間ｔｘでの糞便中大腸菌類濃度／時間ｔ０での糞便中大腸菌類濃度
－　Ｃｌｏｓ＝時間ｔｘで接着しているクロストリジウム属細菌／時間ｔ０でのクロスト
リジウム属細菌濃度
－　Ｔｏｔ＝時間ｔｘでの総細菌濃度／時間ｔ０での総細菌濃度。
【００８３】
　好ましくは、腸の中の微生物叢のバランスを改善するための上記で定義されるとおりの
組合せ物、組成物、食品、飲料もしくは栄養補助食品の上記非治療的使用は、非肥満被験
体の体重管理のために、消化管の不快感を回避するために、非疾患個体における筋重量を
増強するために、より好ましくは、非肥満被験体の体重管理のために、および消化管の不
快感を回避するために、有用である。
【００８４】
　第６の局面によれば、本発明は、医薬としてのその使用のための、上記で定義されると
おりの組合せ物、組成物、食品、飲料もしくは栄養補助食品に関する。
【００８５】
　本発明はまた、疾患を処置および／もしくは予防する必要がある被験体において該疾患
を処置および／もしくは予防するための方法に関し、上記方法は、有効量の上記で定義さ
れるとおりの組合せ物、組成物、食品、飲料もしくは栄養補助食品を上記被験体に投与す
る工程を包含する。
【００８６】
　本発明によれば、組成物の「有効量」とは、所望の生物学的効果（この場合には、便秘
、炎症性腸症候群、炎症性腸疾患、骨粗鬆症、肥満症被験体の体重管理、がん、特に結腸
がん、糖尿病、ならびに酸化的ストレスおよび／もしくは心血管疾患と関連する状態から
なる群において選択される病状を予防または処置すること）を達成するために十分な量で
ある。
【００８７】
　上記有効投与量がレシピエントの年齢、性別、健康状態および体重、もしあれば、現在
の処置の種類、処置頻度、投与経路ならびに所望の効果の性質に依存することは、理解さ
れる。上記好ましい投与量は、当業者によって理解され、決定されるように、過度の実験
なく、個々の被験体に合わせられ得る。
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【００８８】
　一例として、先に定義されるとおりの第１の穀類由来のβ－グルカンおよび第２の穀類
由来のアラビノキシランの組合せ物の有効量は、１７０ｍｇ／ｋｇ体重／日、好ましくは
、５０ｍｇ／ｋｇ体重／日の投与に相当する。
【００８９】
　好ましくは、本発明は、便秘、炎症性腸症候群、炎症性腸疾患、骨粗鬆症、肥満症被験
体の体重管理、がん、特に結腸がん、糖尿病、ならびに酸化的ストレスおよび／もしくは
心血管疾患と関連する状態からなる群において選択される病状の予防もしくは処置のため
の医薬としてのその使用のための、上記で定義されるとおりの組合せ物、組成物、食品、
飲料もしくは栄養補助食品に関する。
【００９０】
　例えば、骨粗鬆症は、個体の腸および結腸の中でのビタミンおよび栄養素（例えば、ビ
タミンＤ、亜鉛もしくはカルシウム）の吸収を増大させて、骨組成および機能の改善の一
助とするために、上記で定義されるとおりの組成物、食品、飲料もしくは栄養補助食品を
投与することによって、予防もしくは処置され得る。
【００９１】
　上記ビタミンＤ、亜鉛もしくはカルシウムは、上記組成物、食品、飲料もしくは栄養補
助食品自体によって、または他の食品もしくは補完物供給源から提供され得る。
【００９２】
　肥満症被験体の体重管理は、上記で定義されるとおりの組成物、食品、飲料もしくは栄
養補助食品を投与し、それにより満腹効果を増強する、従って、過食を回避することを可
能にすることによって達成され得る。
【００９３】
　糖尿病の予防もしくは処置は、上記で定義されるとおりの組成物、食品、飲料もしくは
栄養補助食品を投与し、それによりインスリン耐性を低下させ、血中グルコース濃度を低
下させることを可能にすることによって達成され得る。
【００９４】
　本発明はまた、便秘、炎症性腸症候群、炎症性腸疾患、骨粗鬆症、肥満症被験体の体重
管理、がん、特に結腸がん、糖尿病、ならびに酸化的ストレスおよび／もしくは心血管疾
患と関連する状態からなる群において選択される病状の予防もしくは処置のための医薬の
製造における、上記で定義されるとおりの組合せ物、組成物、食品、飲料もしくは栄養補
助食品の使用に関する。
【００９５】
　第７の局面によれば、本発明は、第１の穀類由来のβ－グルカンおよび上記第１の穀類
とは異なる第２の穀類由来のアラビノキシランの組合せ物であって、β－グルカンの量は
、上記組合せ物の総重量に基づいて、約５０重量％～８０重量％、より好ましくは、約５
１重量％～８０重量％、およびさらにより好ましくは、約５５重量％～７０重量％であり
、上記組合せ物は、便秘、炎症性腸症候群、炎症性腸疾患、骨粗鬆症、肥満症被験体の体
重管理、がん、特に結腸がん、糖尿病、ならびに酸化的ストレスおよび／もしくは心血管
疾患と関連する状態からなる群において選択される病状を予防および／もしくは処置する
ための同時の、別個の、もしくは逐次的な使用のために組み合わされた調製物としての、
組合せ物に関する。
【００９６】
　好ましくは、上記β－グルカンおよび上記アラビノキシランは、上記で定義されるとお
りである。
【００９７】
　さらなる局面によれば、β－グルカンを含む第１の穀類およびアラビノキシランを含む
第２の穀類を含むビスケットが提供され、ここで上記第２の穀類は、上記第１の穀類とは
異なり、ここで上記第１の穀類中のβ－グルカン　対　上記第２の穀類中のアラビノキシ
ランの比は、１：１～４：１、好ましくは、１１：９～７：３である。



(15) JP 2015-514411 A 2015.5.21

10

20

30

40

50

【００９８】
　より好ましくは、β－グルカン供給源としてカラスムギもしくはオオムギおよびアラビ
ノキシラン供給源としてコムギを含むビスケットが提供され、ここで上記カラスムギもし
くはオオムギ中のβ－グルカン　対　上記コムギ中のアラビノキシランの比は、１：１～
４：１、好ましくは、１１：９～７：３である。
【００９９】
　さらなる局面によれば、少なくとも１つのビスケット部分およびフィリング部分を含む
サンドイッチクッキーが提供され、ここで上記サンドイッチクッキーは、β－グルカンを
含む第１の穀類およびアラビノキシランを含む第２の穀類を含み、ここで上記第２の穀類
は、上記第１の穀類とは異なり、上記第１の穀類は、主に１つ以上のビスケット部分の中
にあり（好ましくは、少なくとも６０％）、上記第２の穀類は、主に上記フィリングの中
にあり（好ましくは、少なくとも６０％）、上記第１の穀類中のβ－グルカン　対　上記
第２の穀類中のアラビノキシランの比は、１：１～４：１、好ましくは、１１：９～７：
３である。好ましくは、上記第１の穀類は、カラスムギもしくはオオムギであり、好まし
くは、上記第２の穀類は、コムギである。
【０１００】
　さらなる局面によれば、少なくとも１つのビスケット部分およびフィリング部分を含む
サンドイッチクッキーが提供され、ここで上記１つ以上のビスケット部分は、β－グルカ
ンを含む第１の穀類を含み、上記フィリング部分は、アラビノキシランを含む第２の穀類
を含み、ここで上記第２の穀類は、上記第１の穀類とは異なり、上記第１の穀類中のβ－
グルカン　対　上記第２の穀類中のアラビノキシランの比は、１：１～４：１、好ましく
は、１１：９～７：３である。
【０１０１】
　より好ましくは、少なくとも１つのビスケット部分およびフィリング部分を含むサンド
イッチクッキーが提供され、ここで上記１つ以上のビスケット部分は、β－グルカン供給
源としてカラスムギもしくはオオムギを含み、上記フィリング部分は、アラビノキシラン
供給源としてコムギを含み、ここで上記カラスムギもしくはオオムギ中のβ－グルカン　
対　上記コムギ中のアラビノキシランの比は、１：１～４：１、好ましくは、１１：９～
７：３である。
【０１０２】
　好ましくは、記載される上記ビスケットもしくはサンドイッチクッキーは、穀類材料と
してコムギおよびカラスムギもしくはオオムギのみを含む。コムギは、アラビノキシラン
の優れた供給源であり、他の穀類よりも高いレベルを提供し得ることが見いだされた。カ
ラスムギおよびオオムギは、β－グルカンの優れた供給源であり、他の穀類よりも高いレ
ベルを提供し得ることもまた、見いだされた。
【０１０３】
　好ましくは、各ビスケットもしくはクッキーは、０．５～２ｇのアラビノキシランおよ
び０．７５～３ｇのβ－グルカンを含む。代表的なビスケットの重量は、１２．５ｇであ
り、代表的なサンドイッチクッキーの重さは、２５ｇである。よって、好ましくは、上記
ビスケットもしくはクッキーは、２～１６重量％のアラビノキシラン（好ましくは、コム
ギ由来）および３～２４重量％のβ－グルカン（好ましくは、カラスムギもしくはオオム
ギ由来）を含む。より好ましくは、上記ビスケットもしくはクッキーは、４～１２重量％
のアラビノキシラン（好ましくは、コムギ由来）および９～１８重量％のβ－グルカン（
好ましくは、カラスムギもしくはオオムギ由来）を含む。
【０１０４】
　前述のビスケットおよびサンドイッチクッキーは、優れた感覚刺激特性を有すると同時
に、本明細書で考察される非治療的および医学的な用途に特に適していることが見いださ
れた。驚くべきことに、これらビスケットおよびクッキーは、消費者の結腸の健康状態を
改善するための優れた製品として役立つ。さらに、カラスムギもしくはオオムギのいずれ
かと一緒にコムギを使用することは特に、実施例中で実証されるように、改善されたプレ
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バイオティクス効果を提供することが見いだされた。
【０１０５】
　前述の局面は、本明細書で開示される前述の局面のうちのいずれかと自由に組み合わさ
れ得る。
【図面の簡単な説明】
【０１０６】
　本開示は、以下の限定しない図面に関連して記載される。
【図１】図１は、Ｓｉｍｕｌａｔｏｒ　ｏｆ　ｔｈｅ　Ｈｕｍａｎ　Ｉｎｔｅｓｔｉｎａ
ｌ　Ｍｉｃｒｏｂｉａｌ　Ｅｃｏｓｙｓｔｅｍ（ＳＨＩＭＥ）インビトロモデルで得られ
る全オオムギ粉、イヌリン、ＡＸおよびセルロースのプレバイオティクス効果を示す。
【図２】図２は、ヒトの腸管の種々の領域を摸倣する５つの連続反応器からなるＳｉｍｕ
ｌａｔｏｒ　ｏｆ　ｔｈｅ　Ｈｕｍａｎ　Ｉｎｔｅｓｔｉｎａｌ　Ｍｉｃｒｏｂｉａｌ　
Ｅｃｏｓｙｓｔｅｍ（ＳＨＩＭＥ）の標準設定を示す。
【実施例】
【０１０７】
　本開示は、ここで以下の非限定的実施例に関連して記載される。
【０１０８】
　（実施例１：微生物叢に対する高β－グルカンオオムギ粉およびＡＸのインビトロ効果
）
【０１０９】
　イヌリン（陽性コントロール）およびセルロース（陰性コントロール）と比較した、微
生物叢に対する同一濃度の全オオムギ粉およびコムギＡＸの効果を、単純なインビトロモ
デルで調査した。この研究のために、３～５０の間で構成される重合度を示すアラビノキ
シランを、使用した。代表的な短期間スクリーニングアッセイは、以下に関する摸倣条件
下での材料の代表的用量の連続インキュベーション（三連で）からなる：
　１．胃（ｐＨ２，　ペプシン）；
　２．小腸：膵臓酵素および胆汁酸塩の添加；
　３．基本培地中での代表的細菌接種物を有する大腸。この細菌接種物は、上記ＳＨＩＭ
Ｅシステムにおける上行結腸区画からの既に「インビトロ」適合した微生物群に由来した
。
【０１１０】
　図１に示される結果は、ＡＸが、イヌリンに近い平均プレバイオティクス指数を有する
（それぞれ、０．２５および０．２７）のに対して、全オオムギ粉（これは、β－グルカ
ン（上記全オオムギ粉由来のβ－グルカン＋ＡＸの組合せ物のうちの５６．０％）および
ＡＸ（上記全オオムギ粉由来のβ－グルカン＋ＡＸの組合せ物のうちの４４．０％）の両
方を含む）は、β－グルカンおよびＡＸという成分と比較して、より高い活性（０．４３
）を示したことを示す。
【０１１１】
　（実施例２：Ｓｉｍｕｌａｔｏｒ　ｏｆ　ｔｈｅ　Ｈｕｍａｎ　Ｉｎｔｅｓｔｉｎａｌ
　Ｍｉｃｒｏｂｉａｌ　Ｅｃｏｓｙｓｔｅｍインビトロモデルで測定された、微生物叢に
対する高β－グルカンオオムギ粉およびＡＸの効果）
【０１１２】
　いくつかのさらなる結果を、Ｓｉｍｕｌａｔｏｒ　ｏｆ　ｔｈｅ　Ｈｕｍａｎ　Ｉｎｔ
ｅｓｔｉｎａｌ　Ｍｉｃｒｏｂｉａｌ　Ｅｃｏｓｙｓｔｅｍ　ｉｎ　ｖｉｔｒｏ　モデル
（ＳＨＩＭＥ；　Ｍｏｌｌｙ　ｅｔ　ａｌ，　１９９３；　Ｐｏｓｓｅｍｉｅｒｓ　ｅｔ
　ａｌ，　２００８）で得た。上記ＳＨＩＭＥは、ヒト消化管の種々の部分を摸倣する５
つの連続反応器からなる（図２を参照のこと）。
【０１１３】
　コムギＡＸおよび高β－グルカンオオムギ粉の組合せ物、コムギＡＸのみ、高β－グル
カンオオムギ粉のみ、イヌリンおよびセルロースを、このインビトロモデルで試験した。
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実施例１で記載されるのと同じＡＸを使用した。
【０１１４】
　この実施例では、上記モデルに、１日あたり５ｇの繊維を３用量に分けて供給した。上
記組合せ物については、２．２５ｇのコムギ由来ＡＸおよび２．７５ｇのオオムギ由来β
－グルカンを、使用した（割合（４５／５５））。
【０１１５】
　主に高β－グルカンオオムギ粉のみおよびコムギＡＸとの組み合わせにおいて、ビフィ
ズス菌および乳酸桿菌の増加、クロストリジウム属細菌のわずかな減少および大腸菌類の
変化なしが認められた。
【０１１６】
　このことは、結腸の３つの部分（上行結腸、横行結腸およびより遠位部分である下行結
腸）におけるプレバイオティクス指数の計算を可能にした。得られた値を以下の表１に示
す：
【表１】

【０１１７】
　この実験で得られた値は、コムギＡＸおよび高β－グルカンオオムギ粉の組合せ物につ
いて得られたプレバイオティクス指数がコムギアラビノキシランもしくは高β－グルカン
オオムギ粉（４５／５５）単独で得られる値より遙かに高く、イヌリンより遙かに高いこ
とを示す。さらに、上記組合せ物で得られた値はまた、アラビノキシランもしくは高β－
グルカンオオムギ粉のみに関して得られた値の合計より遙かに高い。そういうわけで、上
記２つの成分であるコムギＡＸおよび高β－グルカンオオムギ粉は、腸内微生物叢に対し
て相乗効果を有するようである。
【０１１８】
　さらに、上記プレバイオティクス指数値および短鎖脂肪酸生成から、繊維のこの組み合
わせは、結腸全体に沿って拡がった効果を有し、そのより遠位の部分（下行結腸）に達し
ているようである。
【０１１９】
　本発明の繊維ミックス（コムギアラビノキシランおよび高β－グルカンオオムギ粉を組
み合わせている）は、イヌリンのものより優れた、微生物叢バランスに対する相乗効果を
示す。さらに、上記効果は長期間にわたり、結腸の遠位部分において定量され得る。
【０１２０】
　別の実験では、他のタイプのβ－グルカン供給源を試験し、ＡＸおよびβ－グルカンの
種々の比もまた試験した：
－高β－グルカンカラスムギ粉のみ、もしくは、２．２５ｇのコムギ由来ＡＸおよび２．
７５ｇのカラスムギ由来β－グルカンを提供するようにコムギＡＸと組み合わせた；
－５ｇの繊維を上記モデルに供給するコムギＡＸおよびオオムギβ－グルカンのミックス
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【０１２１】
　この治験において、コムギＡＸ、コムギＡＸと組み合わせた高β－グルカンカラスムギ
粉およびコムギＡＸと組み合わせた高β－グルカンオオムギ粉（３０／７０）は、ビフィ
ズス菌の高い増殖を示した。一般に、この効果は、上行結腸に主に存在する。同様にして
、高β－グルカンオオムギ粉およびコムギＡＸと高β－グルカンオオムギ粉との組み合わ
せ（３０／７０）は、乳酸桿菌集団において大きな増加（＋２～３対数の増加）を誘導し
た。再度この実験について、上記プレバイオティクス指数を、結腸の３つの部分において
これら種々の材料について計算した。結果を以下の表２に示す：
【表２】

【０１２２】
　このデータは、以下を示す：
・コムギＡＸと高β－グルカンオオムギ粉との相乗効果は、コムギＡＸとオオムギβ－グ
ルカンとの３０／７０という比率でも依然として存在する。
・コムギＡＸと高β－グルカンカラスムギ粉とを組み合わせる場合、プレバイオティクス
活性に関してこれら２つの材料の相乗効果はない。
【０１２３】
　従って、コムギＡＸとβ－グルカンの多いオオムギ粉とを組み合わせると、腸内微生物
叢組成に対して相乗効果活性がもたらされるということが結論づけられ得る。この効果は
、広い範囲のコムギＡＸ　対　オオムギβ－グルカン比で認められる。この効果は、オオ
ムギ粉で裏付けられるようである；カラスムギ由来のβ－グルカンは、上記２種の繊維の
間で類似の相乗効果をもたらさない。最後に、コムギＡＸおよび高β－グルカンオオムギ
粉のミックスは、結腸の最も遠位部分に達する、結腸の全長に対するプレバイオティクス
を誘導し、この活性は、イヌリンのものと比較して遙かに高いことが確認される。
【０１２４】
　（実施例３：本発明に従うビスケット）
【０１２５】
　本発明の繊維ミックスを含むロータリー成形ビスケット（ｒｏｔａｒｙ　ｍｏｕｌｄｅ
ｄ　ｂｉｓｃｕｉｔｓ）を、パイロットスケールで製造した。以下はこのビスケットの配
合である：
【０１２６】
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【表３】

【０１２７】
　上記焼成前のドウは、７．５％のオオムギ由来β－グルカンおよび６．７％のコムギ由
来アラビノキシランを含む。
【０１２８】
　（実施例４：本発明に従うサンドイッチクッキー）
【０１２９】
　本発明の繊維ミックスを含むロータリーサンドイッチクッキー（Ｒｏｔａｒｙ　ｓａｎ
ｄｗｉｃｈｅｄ　ｃｏｏｋｉｅｓ）を、パイロットスケールで製造した。以下はこのサン
ドイッチクッキーのクッキー配合である：
【０１３０】
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【表４】

【０１３１】
　このサンドイッチクッキーのフィリングの配合は、以下であり得る：
【表５】

【０１３２】
　焼成前の上記ビスケットのドウは、６．９２％のオオムギ由来β－グルカン、および焼
成前のビスケットのドウのフィリングの中に３．４８％のコムギ由来アラビノキシランを
含む。
【０１３３】
　前述の詳細な説明は、例示および例証によって提供されているのであって、添付の特許
請求の範囲を限定するとは意図されない。本明細書で例証される現時点で好ましい実施形
態における多くのバリエーションは、当業者に明らかであり、添付の特許請求の範囲およ
びそれらの等価物の範囲内にある。
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【図１】
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【図２】
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【国際調査報告】
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