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コーヒー豆マンノオリゴ糖の製造技術・健康機能 
および製品への活用
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1.　諸　　　　言

コーヒーは世界中で最も愛されている嗜好飲料の 1 つ
である．とりわけインスタントコーヒーは淹れたての
コーヒーを手軽に楽しめることから世界各国で長年愛さ
れ続けている．インスタントコーヒーは焙煎コーヒー豆
から熱水で可溶性成分を抽出し，濃縮，乾燥工程を経て
製品化される．インスタントコーヒーの製造工場では大
量のコーヒー抽出粕が発生し，日本では約 400,000 ton，
世界では約 6,000,000 ton 排出されている [1]．コーヒー
抽出粕は一部堆肥原料などに利用 [2] されてきたが，ほ
とんどは燃料として焼却されるか，産業廃棄物として
処分されてきた．地球環境の保全や持続性の視点から，
自然の恵みであるコーヒーを余すことなく高度に食資
源へ利用することはコーヒーメーカーである我々に
とって社会的な使命であり，重要な課題である．

コーヒー豆にはマンナンやアラビノガラクタンを主
体とするヘミセルロースが多く含まれ，コーヒー抽出
粕にも水不溶性のマンナンが多く残っている [3]．そこ
で我々はコーヒー抽出粕の加水分解により得られるマ
ンノオリゴ糖（MOS）に着目し，食資源として活用す
べくその製造方法と健康機能性について明らかにして
きた．本稿では，その製造方法と健康機能性，および
製品への活用について紹介する．

2.　マンノオリゴ糖（MOS）の製造方法

マンノオリゴ糖（MOS）はコーヒー抽出粕に多く含
まれるマンナンを加水分解して得られるコーヒー豆由
来のβマンノオリゴ糖であり，マンノースが直鎖状に
β-1,4 マンノシド結合している．一般に 2 糖類から 10

糖類までのオリゴ糖を総称してマンノオリゴ糖とよん
でいる（Fig. 1）．マンナンの分解は酵素による方法と

熱による方法とがあるが，コーヒー中のマンナンはセ
ルロースなどと複合体を形成しており，酵素による方
法では回収率が低く，工業化されていない [4-6]．一方，
熱による方法では，酵素法に比べてエネルギーコスト
は高くなるが，高い回収率が得られる．具体的には，コー
ヒー抽出粕をスラリー状にし，高圧のスチームによっ
て 200℃～260℃に加熱しながらチューブ内を移動させ
1～15 分間加水分解（抽出）を行う．抽出温度や反応
チューブ内の滞留時間をコントロールし，セルロース
を分解せず，マンナンのみを分解することで 2 糖類か
ら 10 糖類までの MOS を効率よく生成することができ
る [7]．加水分解後のスラリーはフィルタープレスなど
で固液分離を行い，活性炭による脱色脱臭やイオン交
換樹脂による脱塩脱色処理をすることで，精製された
MOS 原料が得られる（Fig. 2）．我々はコーヒーの茶色
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Fig. 1　MOS の構造

Fig. 2　MOS の製造工程
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い色や味，香りが残る MOS 原料（軽度精製 MOS）と，
MOS 特有のほのかな甘味とわずかな苦味を有するが，
コーヒーの特徴はほとんどもたない MOS 原料（高度精
製 MOS）を製造し，コーヒー製品のみならず幅広い食
品，ならびに無色透明な飲料水への適用も可能とした

（Fig. 3）．

a：コーヒー抽出粕　b：軽度精製 MOS　c：高度精製 MOS

Fig. 3　MOS 原料の写真

3.　MOS の健康機能性と製品への活用

MOS の基本特性として消化器官における「難消化性」
と腸内の有用細菌の「選択資化性」が挙げられる．ヒ
トが摂取した MOS はヒトの消化酵素では消化されずに
そのまま小腸，大腸へ届く．大腸まで届いた MOS は
Bifidobacterium adolescentis， Lactobacillus acidophilus， 

Lactobacillus gasseri といった有用菌に選択的に資化さ
れ [8]，それらの菌叢の占有率を高める．ヒトが MOS

（1g／日）を 2 週にわたって摂取することにより前記有
用細菌を有意に増加させ，腸内環境を整え，排便状態
を改善することが確認されている [9]．また，MOS

（3g／日）を 12 週にわたって摂取することにより，腹
部の皮下脂肪および内臓脂肪が低減することが確認さ
れている [10]．これは腸管内における MOS の脂肪吸
収抑制効果によるものと考えられた．また MOS は，整
腸作用および体脂肪低減作用以外にも，抗アレルギー
作用 [11] や血圧上昇抑制作用 [12] など，様々な機能性
を示すことがわかっており，今後様々な食品への展開
が期待される．

我々はこのようにして食品原料として開発した MOS

を用い，コーヒー飲料をはじめ多くの食品を開発する
とともに，多くの特定保健用食品（特保）の登録を行っ
てきた．軽度精製 MOS（Fig. 3-b）は，現在ブラック
缶コーヒーやミルク入り缶コーヒー，スティックタイ
プのインスタントコーヒーの特保製品の原料として活
用されている．また我々は高度精製 MOS（Fig. 3-c）
を用い無色透明なペットボトル入りの清涼飲料水（ア
シストウォーター）を開発，発売し好評を得た．本製
品は整腸作用と体脂肪低減の 2 つのクレームを有する
初めての特保製品である．

4.　お　わ　り　に

2015 年 4 月より「機能性表示食品」制度が施行され，
今では多くの機能性表示食品が市場をにぎわせている．
我々は MOS の内臓脂肪低減効果に関して，介入研究の
メタ分析を含むシステマティック・レビュー（SR）を
行い，機能性関与成分としての有効性を改めて確認し
た [13]．今後 MOS が機能性表示食品の素材として広
く様々な製品に活用されることを期待する．また，近
年の遺伝子解析技術の著しい進歩により，これまでわ
からなかった腸内菌叢の多様性やその機能が明らかに
なってきており，肝臓など各臓器への影響はもとより，
脳との関係性（腸脳相関）も大きな注目を集めている．
先にも述べたように，MOS の基本機能の作用機序は，
有用な腸内細菌の選択資化性による腸内菌叢の改善で
ある．今後も MOS の新たな健康機能やその作用機序が
解明されていくことで，MOS ＝コーヒー豆由来マンノ
オリゴ糖が日本のみならず世界中で食資源として有効
活用されていくことを期待する．
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