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研究成果の概要（和文）：市販の口腔保湿剤には化学薬品が含まれており口に対する副作用が懸念される。そこ
で今回、副作用がない（あっても少ない）植物性及び動物性食品の口腔保湿剤としての可能性を調べるため、水
分保持能力と粘度を測定した。植物性で5種類、動物性で2種類の食品がヒアルロン酸と同程度か、より強い水分
保持能力を示した。オクラはその粘液成分が強い水分保持効果を発揮すると推測された。梅果およびデンプン含
有の自然薯、ジャガイモ、里イモが高い粘度と強い水分保持能力の両方を有していた。動物性食品では卵黄と魚
粉が低粘度で、やや強い水分保持能力を有していた。

研究成果の概要（英文）：The possible moisturizing capability of vegetable and animal foods was 
studied.   The residual water contents were increased in order of distilled water, orange, 
pomegranate, shiitake, wakame, green tea, cinnamon<milk, albumen, gelatin<hyaluronic acid, egg yolk
<Japanese apricot<fish meal, okra<taro<potato<yam, heated poato, heated taro.   From these results, 
it was suggested that vegetable foods of okra, yam, heated potato, and heated taro might have strong
 water retainability and thickening ability.

研究分野： 口腔保湿剤
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様	 式	 Ｃ－１９、Ｆ－１９、Ｚ－１９、ＣＫ－１９（共通）	

１．研究開始当初の背景 
	 近年，口腔疾患だけでなく全身疾患の予防
にも結びつく口腔ケアの重要性が知られて
おり，病院をはじめ介護保険施設などで日常
的に口腔ケアが実施されている．特に，要介
護高齢者の口腔においては口腔乾燥症が頻
繁にみられ，その対処法の 1つとして保湿剤
や洗口剤を使用した化学的保湿・洗口の果た
す役割が大きくなっている．そのため，保湿
剤や洗口剤の開発が進められており，組成，
性状，味などを考慮した多種類の製品が市販
されている．しかし，市販の保湿剤や洗口剤
には化学薬品の湿潤剤，洗浄剤，抗菌薬，界
面活性剤などが含まれているため長時間の
口腔内滞留による，歯肉，口腔粘膜，歯面に
対する副作用が懸念されている．そのために
は，副作用がない（あっても少ない）漢方薬
や食品・食品成分など自然物由来の物質が，
抗口腔乾燥剤の素材候補として考えられる．	  
	 漢方薬に関しては，最近の高齢社会の到来
に伴い，要介護高齢者の口腔疾患に対する治
療・予防の範囲までに広がっており，いくつ
かの漢方薬が口腔ケアに関連する口腔乾燥
症や誤嚥性肺炎などの治療のために使用さ
れている．しかし，これまでのところ食品・
食品成分の抗口腔乾燥効果に関しては報告
がない． 
 
２．研究の目的 
	 研究代表者らが開発したろ紙試験法を用
いて食品及びその成分から，安全性の高い水
分保持物質をみつけ出し，特性を比較して，
ジェルタイプ口腔保湿剤開発の基礎となる，
データを整理してまとめる。 
 
３．研究の方法 
	 食品・食品成分の保湿効果の研究において
は，水分保持能力と粘度に着目すべきと考え
られる．そこで今回，水分保持能力をろ紙試
験法で，粘度を粘度計 SV-10で測定した．試
料には，蒸留水とヒアルロン酸を比較物質と
して，乾燥食品の自然薯，ジャガイモ，里イ
モ，オクラ，シイタケ，ワカメ，青梅の抽出
液，オレンジとザクロの果汁，緑茶とシナモ
ンの浸出液，及び生鮮食品の牛乳，卵白，卵
黄，市販ゼラチン粉と魚粉を用いた．In vitro
水分保持能力の測定はろ紙試験法で，粘度は
粘度測定装置 SV-10を用いて，温度 37°Cで
測定した．水分保持能力の指標としては 0~16
分にわたる残存重量に対するろ紙表面の残
存水分量の変化パターンによる分類を用い
た．  
	
４．研究成果	
（１）蒸留水，ヒアルロン酸，植物性食品お
よび動物性食品の残存水分量と残存重量の
変化	
図 1 に示した様に，蒸留水とヒアルロン酸の
ろ紙表面残存水分量と残存重量の継時的変
化から，蒸留水のろ紙表面の残存水分量は 4

分後より減少し始め，6 分後には 0 分時の約
1/10 となり，14 分で 0.0	a.u.となり,残存重
量は直線的に減少し，14 分後に 0.0	mg とな
った．一方，ヒアルロン酸のろ紙表面の残存
水分量は 6分後に 0 分時の約 1/2 となり，16	
分で 0.0	a.u.となった．残存重量は直線的に
減少し，16 分後に 0.0	mg となった．	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
図１	蒸留水と 1.5%ヒアルロン酸の残存水分量と残存重

量の継時的変化	

	
	 水分保持能力の指標となる，残存重量に対
するろ紙表面の残存水分量の減少を見ると，
10〜0.0	mgの間では蒸留水とヒアルロン酸は
同じカーブ形でありながら，ヒアルロン酸の
方が水分蒸発に抵抗性を示した（図 2）．	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
図２	残存重量に対するろ紙表面の残存水分量	

	
同じく図 2 に示したように，自然薯，ジャガ
イモ，熱処理ジャガイモ，里イモ，熱処理里
イモのろ紙表面の残存水分量は 16～12mg の
間は一定であった．その後急激に減少して，
10～0.0mg 間では，ろ紙表面の残存水分量の
カーブは，下方からの順に，自然薯，ジャガ
イモ，それに次いで，ほとんど同じの里イモ，
熱処理ジャガイモ，熱処理里イモであった．
オクラと魚粉のろ紙表面の残存水分量のカ
ーブはヒアルロン酸よりも上方あり，青梅の
カーブはヒアルロン酸と 5.0～0.0	mg 間で重
なり，９種類のオレンジ，ザクロ，シイタケ，
ワカメ，緑茶，シナモン，牛乳,卵黄,卵白は
蒸留水のカーブと重複した(カーブが重複す
るのでデータは示していない)．水分保持能
力の定量的分析のために，18 種類の試料の残
存重量が 6.0mg の時のろ紙表面の残存水分量
値で比較したところ（図２中の赤の破線,お



よび図 3 の横軸の値），里イモとジャガイモ
の熱処理・非熱処理の4種類が90～100a.u.，
自然薯，オクラ，魚粉，青梅が 30～50ａ.u.，
卵黄，ヒアルロン酸，シイタケ，ワカメ，市
販のオレンジとザクロジュースや日常的に
使用する濃度のお茶類(緑茶，シナモン)が 0
～20a.u.で蒸留水と同程度の水分保持能力
であることが明らかであった．		
	
（２）蒸留水，ヒアルロン酸，植物性食品お
よび動物性食品の粘度と水分保持能力の比
較	
	 蒸留水とヒアルロン酸の粘度はそれぞれ
0.65mPa・s，1.11mPa・s であった．9 種類の
食品，オレンジ，ザクロ，シイタケ，ワカメ，
緑茶，シナモン，牛乳,卵黄,卵白の粘度は蒸
留水とほぼ同じか 2 倍の 0.70〜1.40	mPa・s
の範囲であった．ジャガイモと熱処理ジャガ
イモ，里イモと熱処理里イモの粘度はそれぞ
れ 1.12mPa・s，10.8	mPa・s，と 1.90mPa・s，
7.83mPa・s であった。熱処理することでジャ
ガイモの粘度は 9.6 倍，里イモの粘度は 4.1
倍になった．	
	 図３に示したように,横軸を残存重量 6.0	
mg の時のろ紙表面の残存水分量，縦軸を粘度
としてプロットすると，水分保持能力がヒア
ルロン酸よりも弱い７種類の食品［シイタケ
(10)，ワカメ(11)，緑茶(12)，シナモン(13)，
卵黄(15),	卵白(16)，魚粉(18)］の粘度は
0.70～18.0	mPa・s、強い 11 種類の食品［自
然薯(1)，ジャガイモ(2)	，熱処理ジャガイ
モ(3)，里イモ(4)	，熱処理里イモ(5),	オク
ラ(6)，青梅(7)，オレンジ(8)，ザクロ(9)，
牛乳(14),ゼラチン(17)］は 0.78～19.3	mPa・
s の範囲であった．	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 	
図３	残存重量 6mg 時の水分量と粘度との関係	

	
	 オクラに含まれる多糖体には，皮膚乾燥に
対する保湿効果が報告されている．熱処理ジ
ャガイモ，熱処理里イモ，自然薯は強い水分
保持能力と高い粘度の両方を有していた．こ
の性質は，これら食品の主成分であるデンプ
ンの効果によるものと推測される．非熱処理
のジャガイモと里イモの水分保持能力はそ
れらの熱処理試料と同程度強かったが，粘度
は熱処理の約 1/10～1/4 であった．デンプン

はα‐化することで粘度が上昇することが
知られているので，フリーズドライ処理の乾
燥食品のα‐化デンプンが保存の間のαか
らβへの変性したため，水分保持能力は維持
されたまま，粘度が低下したと考えられる．
自然薯ではこのようなことは起きていない
のは，生食できるこの食品のデンプンの性質
に関係していると考えられる．動物性食品で
は卵黄と魚粉が低粘度で、やや強い水分保持
能力を有していた．	
口腔乾燥症はシェーグレン症候群のよう

な慢性疾患，がん患者の放射線照射による唾
液腺障害の他，加齢，服薬によって惹起され
る．そのため，今回の研究で明らかとなった
保湿効果のある食品は高齢者の口腔乾燥症
に限らず，医学的治療を受けている患者の口
腔乾燥症の患者にも安全な食品性保湿剤の
素材として有効であると考えられる．		
	
（３）18 種類の植物性食品および動物性食品
を用いて，ろ紙試験法と粘度測定により，そ
れら食品の抽出・浸出液の水分保持能力と粘
度の測定を行った．その結果，野菜類の梅果
とオクラ，及びデンプン・いも類の自然薯，
ジャガイモ，熱処理ジャガイモ，里イモ，熱
処理里イモが，強い水分保持能力と高い粘性
(とろみ度)の両方を有することが示唆され
た．	
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