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「パルスイート®カロリーゼロ」
商品背景

アミノ酸から生まれた
甘味料アスパルテームの発見

　アミノ酸は太古の時代から地球上に存在する栄養成分で、
さまざまな味覚（うま味、甘味、苦味など）のもととなっていま
す。また、それぞれのアミノ酸を組み合わせることで新しい
味や有用性が生まれる可能性が無限に広がっています。アス
パルテームはアスパラギン酸とフェニルアラニンという2つ
のアミノ酸が結合してできた甘味料です。
　アスパルテームはアメリカの製薬会社G.D.サール社（当時）
の研究者が偶然発見した砂糖の200倍の甘さを持つ甘味料で、
味の素KKがその製法を確立しました。砂糖に近い自然な甘味
を持ちながら、甘味度が約 200 倍のため、同じ甘さをとるのに
砂糖の 1/200 の量で済み、カロリーが抑えられます。
　日本では 1983 年に厚生省（現厚生労働省）から食品添加物
に指定されたことを受け、翌 1984 年に味の素KKより卓上用甘
味料「パルスイート®」として発売されました。

時代のニーズにあわせて
　「パルスイート®」は発売以来、よりおいしく、より使いやす
く、と改良が重ねられてきました。1998 年にエリスリトールを
配合してカロリーを抑えた「パルスイート®カロリーゼロ」を
発売、2003 年にはアセスルファムKを配合して加熱料理に使
用できるようになりました。現在では砂糖とほぼ同様にお使
いいただける甘味料として、カロリーコントロールの必要な
方々の飲みものやお料理などに幅広く活用されています。
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●品 名：低カロリー甘味料
●成 分：�エリスリトール／甘味料（アスパルテーム・L−フェニルアラニン化合

物、アセスルファムK）、香料

①カロリーゼロ、糖類ゼロ
「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）は食事を管理し、カロリー摂取を控
えている方に適したカロリーゼロ・糖類ゼロの甘味料です。

②アミノ酸から生まれた低カロリー甘味料
「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）の主な甘さはアミノ酸からできた甘
味料アスパルテームによるものです。

③甘さは砂糖の3倍
「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）は砂糖の約3倍の甘さがあります。
スティック１本（1.8g）で砂糖約5g（約19kcal）と同じ甘さ、小さじ1杯（約
3g）で砂糖大さじ1杯（約35kcal）と同じ甘さがありますので、使用量は砂糖
の1/3量で済みます。

④幅広い料理に使えます
「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）は幅広く加熱料理（煮もの、炒めも
の、お菓子作りなど）にもお使いいただけます。

⑤料理の風味・色を損ないません
「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）は砂糖によく似たさわやかな甘さを
有し、飲みものや調理に使用しても甘さにクセがないため、料理の風味を損ない
ません。

「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）の特長

●栄養成分表に表示されている「糖質3.0g」
はエリスリトールに由来するものであり、カロ
リーはありません（6ページ参照）。

栄養成分表示
（小さじ１杯（3.0g）当たり）
エネルギー	 0kcal
たんぱく質	 0g
脂　　　質	 0g
炭 水 化 物 	 3.0g
　糖　　質	 3.0g
　　糖　類	 0g
　食物繊維	 0g
食塩相当量	 0g
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●品 名：低カロリー甘味料
●成 分：エリスリトール、発酵調味料／甘味料（アセスルファムK、アスパルテ
ーム・L−フェニルアラニン化合物、スクラロース、アドバンテーム）、増粘剤
（キサンタンガム）、酸味料、保存料（安息香酸Na）、乳酸Ca

①カロリーゼロ、糖類ゼロ
「パルスイート®カロリーゼロ」（液体タイプ）は食事を管理し、カロリー摂取を控
えている方に適したカロリーゼロ・糖類ゼロの甘味料です。

②甘さは砂糖の3倍
「パルスイート®カロリーゼロ」（液体タイプ）は同じかさの砂糖の約3倍の甘さ
があり、小さじ1杯（約5ｇ）で砂糖大さじ1杯（約35kcal）と同じ甘さです。
したがって、使用量は砂糖の1/3で済みます。
※重さで量る場合、砂糖の2/3を目安にお使い下さい。

③幅広い料理に使えます
「パルスイート®カロリーゼロ」（液体タイプ）は溶けやすいので、煮ものや和えも
のなどあらゆるお料理や冷たい飲みものにも適しています。

「パルスイート®カロリーゼロ」（液体タイプ）の特長

栄養成分表示
（小さじ１杯（5.0g）当たり）
エネルギー	 0kcal
たんぱく質	 0g
脂　　　質	 0g
炭 水 化 物 	 0.3g
　糖　　質	 0.3g
　　糖　類	 0g
　食物繊維	 0.01g
食塩相当量	 0.003g

●栄養成分表に表示されている「糖質0.3g」
はエリスリトールに由来するものであり、カロ
リーはありません（6ページ参照）。
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1砂糖の甘味度の数十倍〜数万倍の甘味を持つ物質
2アスパラガスに多く含まれるアミノ酸
3肉類・魚類などに多く含まれる必須アミノ酸
4�学識経験者の中から任命された各分野の専門家で構成される厚生労働大臣の諮問
機関

アスパルテームは通常の食品中に見られるアスパラギン酸と
フェニルアラニンからなる甘味料で、次のような特長を持っ
ています。

①さわやかな甘さ
砂糖によく似た甘さです。

②高甘味度甘味料1なのでカロリーの低減に有用
同じ量の砂糖と比べ甘味度が約200倍のため、甘さあたりの使

用量が砂糖の1/200で済み、食品のカロリー低減に有用です。

※重さ当たりのカロリーは、砂糖と同じ1g当たり4kcalです。

③たんぱく質と同様に消化・吸収・代謝
原料がアミノ酸なので、他のたんぱく質と同様に消化・吸収・

代謝されます。

アスパルテームはアスパラギン酸2とフェニルアラニン3とい
う、食品中にも多く含まれる2つのアミノ酸を結合させ、精
製・乾燥させて作ります。

特　長

製　法

1  アスパルテーム

「パルスイート®カロリーゼロ」は、それぞれ特長的な甘味を持つアスパルテーム、エリスリトール、アセスルファムK（カリウ
ム）、スクラロース、アドバンテームを主な成分としています。この章では、各成分についてご説明します。

「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）（液体タイプ）の成分

アスパルテームの安全性については、広範で詳細な安全性の
試験の結果を評価され、科学的な見地から厳密な審査を行っ
た結果、安全であることが確認されています。

公的機関においても1980年国連の国際連合食糧農業機関
(FAO)／世界保健機構(WHO)合同食品添加物専門委員会
（JECFA）での許可を始め、1981年米国FDA（食品医薬
品局）が許可、日本では1983年に食品衛生調査会4の審査を
経て、厚生大臣より食品添加物として指定されました。
以降、欧米を始め、世界125ケ国以上でその安全性が確認さ
れ、使用が認められています。
現在、世界で6,000種類以上の製品に使用されています。

また、2013年12月にEFSA（欧州食品安全機関）が公表し
たアスパルテームの安全性再評価結果では、最新の安全性試
験の論文も含めて再評価され、これまでの審査と同様に、食
品添加物としての安全性が確認されています。このように、
アスパルテームは長い歳月を費やし、膨大な試験データをも
とに、きわめて科学的にその十分な安全性が評価された甘味
料ですので、摂取しても身体に害はありません。

安全性

顆粒
タイプ

液体
タイプ
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7�アセスルファムKはほかの甘味料との併用によって相乗的な甘みの強化と味質の向
上などが得られることから、これらの現象を基に「マルチスウィートナ−・コン
セプト」が開発され、各用途における他の甘味料との最適な組み合わせ事例が紹
介されている。たとえば、アセスルファムKとアスパルテームを1：1で飲料に併
用すると、甘味度が40％強化され、甘味質もしょ糖に近いものになるとされてい
る。アセスルファムKとアスパルテームを併用すると、甘味質・甘味度ともに増強
される。

5アルデヒド基を持つ糖類のアルデヒド基（-CHO）が第一アルコール基(-CH2OH)
に変わったもの
6世界保健機構（WHO）のFAO/WHO合同食品添加物専門会議（JECFA）

アセスルファムKは、以下のような特長があります。

①アスパルテーム、エリスリトールと相性の良い7

高甘味度甘味料です
同じ量の砂糖と比べ約200倍の甘味度を持つ高甘味度甘味料で
す。また、他の甘味料と併用することで甘味質を向上させ、よ
り砂糖に近い味を実現します。

②低カロリー
アセスルファムKは大部分が小腸で吸収されますが、代謝され
ず、摂取量のほぼ100％がそのままの形で尿中および便中に排
出されます。体内でほとんど利用されないため、カロリー摂取に
寄与しません。

③高い安定性
高温で長時間加熱しても変化しないため、加熱料理に適してい
ます。また他の食品成分に反応したり、甘味が減少したり、他
の食品に影響を与えません。
これは、他の物質に反応しにくい化学構造をしているためです。

④高い浸透性
浸透性が高く、食品素材の中心部まで速やかに浸透します。この
ため、漬物・煮物等に適しており、調理時間の短縮にも有効です。

アセスルファムKは酢酸由来のジケテンを原料として製造さ
れます。

アセスルファムKの安全性については、数多くの試験により
確認されています。日本では、平成12年に厚生労働大臣によ
り食品添加物に指定されました。したがって、食品添加物の
指定のために必要なすべての試験にて安全性が確認されてい
ます。

アセスルファムKはアスパルテームと併用されることも多
く、世界100か国以上で4,000種以上の製品に利用されてい
ます。

特　長

製　法

安全性

3  アセスルファムK

エリスリトールはデンプンからできた糖アルコール5で、次の
ような特長を持っています。
①あっさりとした甘味
砂糖の約80％の甘味度で、あと味が急激に消えるため、あっさ
りとした甘味です。

②低カロリー
大部分が小腸で吸収され、代謝されずに尿として排泄されま
す。体内でほとんど利用されないため、エネルギー値が極めて
低く、消費者庁により、「糖アルコールでは唯一カロリーゼロ
である」と認められています。

③天然物質由来
果実やキノコ類、醤油やワインなどの発酵食品に含まれ、ブド
ウ糖を発酵させて作られる甘味料であり、もともと天然に存在
する物質です。

④熱や酸・アルカリに対して安定
砂糖よりも変化しにくく、料理に適しています。

⑤吸熱作用
溶解時に吸熱作用があるため、粉末を口に含むと冷涼感があり
ます。

⑥難吸湿性
吸湿性が低く、相対湿度90％の状態でも吸湿せず、取り扱いが
容易です。

ブドウ糖を原料とし、酵母で発酵する方法により製造されま
す。発酵・濾過・精製・濃縮・結晶化の工程を経て製造され
ています。

エリスリトールは、発酵食品中や果実中にも多く含まれ、長く
食品とともに摂取してきたものであり、安全性に問題ありませ
ん。また、急性毒性試験、復帰変異原性試験、染色体異常試験
においても、特記すべき所見は認められませんでした。

以上のことから、エリスリトールは様々な食品に利用できる
低カロリー甘味料として注目されています。また高甘味度甘
味料との相性がよく、併用されることが多いのも特長です。
国連の安全性評価組織6で安全性が認められた物質であり、多
くの国で使用されております。

特　長

製　法

安全性

2  エリスリトール

「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）（液体タイプ）の成分

顆粒
タイプ

顆粒
タイプ

液体
タイプ

液体
タイプ
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「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）（液体タイプ）の成分

スクラロースには、以下の特長があります。

①砂糖を原料とした甘味料
スクラロースは砂糖を原料として作られます。同じ量の砂糖と
比べ約600倍の甘味度を持ち、砂糖に近い甘みがあります。

②優れた安定性
食品加工時の加熱に対して安定しており、また長期の保管でも
甘さを維持することができます。

③低カロリー
スクラロースは体内で代謝を受けず、およそ60～90%が便中
に排泄され、残りの10～30%は尿中に排泄されます。体内に
ほとんど吸収されないので、カロリー摂取に寄与しません。

スクラロースは砂糖から、砂糖分子にある3つの水酸基を塩
素原子に置き換える反応を経て作られます。

スクラロースの安全性に関しては、100を超える試験が行わ
れ、高い安全性を有していることが確認されています。ま
た、安全性評価の一環として、数多くの環境影響調査が実施
され、スクラロースが環境に与える影響がないことが確認さ
れています。

日本では1999年に厚生大臣（現厚生労働大臣）から食品添
加物として使用が許可されています。これまでに9,000品目
以上の食品および飲料に使用されています。

特　長

製　法

安全性

アドバンテームはアスパルテームから作られた新しい甘味料
で、以下のような特長を持っています。

①砂糖に似た甘さ
アドバンテームは砂糖に近い甘みを持つため、食品や飲料との
相性が良いのが特長です。同じ量の砂糖と比べ約30,000倍の
甘味度を持っています。

②優れた安定性
食品加工時の加熱に対して安定であり、また長期の保管でも甘
さを維持することができます。

③フレーバーエンハンス効果を持つ
乳製品や果物、ミントなどの香気を強める効果を持っています。

アスパルテームと、バニラの香気成分であるバニリンの誘導
体を原料として作られます。

アドバンテームは、安全性について数多くの試験が行われ、
高い安全性が確認されています。

オーストラリアとニュージーランドでは2011年に、日本と
アメリカとヨーロッパでは2014年に食品添加物に指定され
ました。この後にもシンガポール、スイス、カナダなどで許
可されており、世界中に広がりつつあります。

特　長

製　法

安全性

4  スクラロース 5  アドバンテーム 液体
タイプ

液体
タイプ
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官能評価の結果と「パルスイート®カロリーゼロ」を料理に使っていただく際の上手な使い方をご紹介します。

「パルスイート®カロリーゼロ」の官能評価と使い方

●官能評価
日常家庭で作られる主なメニューについて「パルスイート®カロリーゼロ」と上白糖を用い、官能試験を行いました。その結果、
「パルスイート®カロリーゼロ」を用いた焼きもの、煮もの、炒め煮、デザート等の加熱料理において、上白糖と同等の調理
適応性があることが分かりました。

●基本の使い方
「パルスイート®カロリーゼロ」は砂糖の3倍の甘さがありますので、
砂糖のかさの1/3（液体タイプの重さの場合は2/3）を目安にお使いください。

●上手な使い方
メニューによっては、「パルスイート®カロリーゼロ」の使用量を増やしてお使いいただくか、または、砂糖を併用することで、
よりおいしくお召し上がりいただけます。

●卵料理では甘さが減少することがあるため、砂糖のかさの2/3を目安にお使いください。

●焼き菓子や豆料理では、単独ではふっくら仕上がらないため、砂糖と併用してご使用ください。
　砂糖を置き換える分は、砂糖のかさ、重さの2/3を目安にお使いください。

●�圧力鍋を使用する料理では、甘さが減少することがあるため、顆粒タイプは砂糖と同量を目安に、液体タイプは砂糖のかさの
2/3を目安にお使いください。

大さじ1

砂糖 パルスイート®カロリーゼロ
（顆粒タイプ）

パルスイート®カロリーゼロ
（液体タイプ）

大さじ1/3
約35kcal

約115kcal
0kcal

0kcal

0kcal

0kcal

か
さ

重
さ

砂糖のかさの1/3の使用量で同じ甘さになります

砂糖の重さの1/3を目安に 砂糖の重さの2/3を目安に

同
じ
甘
さ30g

20g10g

大さじ1/3

砂糖 パルスイート®カロリーゼロ
（顆粒タイプ）

卵料理

パルスイート®カロリーゼロ
（液体タイプ）

大さじ1

＝
大さじ2/3

砂糖 パルスイート®カロリーゼロ
（顆粒タイプ）

焼き菓子
豆料理

液体タイプは水分が多く、
上手く仕上がらない場合があります。
顆粒タイプをおすすめします。

大さじ1

＝
大さじ2/3

砂糖 パルスイート®カロリーゼロ
（顆粒タイプ）圧力鍋

を使用
する料理

砂糖 パルスイート®カロリーゼロ
（液体タイプ）

大さじ1

＝
大さじ1

＝
大さじ2/3大さじ1
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一人分のエネルギーの目安 ［材　料］4人分
卵 	  4 個
「パルスイート®カロリーゼロ」
　	  小さじ1・½（4.5g）
「ほんだし」 	  少々
水 	  60ml
［作り方］
①ボウルに卵を溶きほぐし、「パルスイート®カロリーゼロ」、塩、「ほんだし」、水を
加えて混ぜる。
②卵焼き器に油を熱し、①の卵液を玉じゃくし七分目ほど入れて広げ、半熟になった
ら向こう側から手前に向かって巻く。
③再度、卵焼き器に油をなじませ、②の卵を向こう側に送り、再び①の卵液を流し入
れ、巻いた②の卵を持ち上げて①の卵液を流し入れる。
④同様にして手前に巻き込み、これをくり返し焼く。焼き上がったら、まな板に取り
出し、粗熱がとれたら食べやすい大きさに切る。
⑤器に盛り、汁気をきった大根おろし、しそを添える。

塩 	  少々
大根おろし 	  適量
青じそ 	  1 枚
サラダ油 	  適量

●ヘルシーだし巻き卵

料理／レシピ

「パルスイート®
カロリーゼロ」使用	 76 kcal
砂糖使用の場合	 82 kcal

-6 kcal砂糖使用時より

一人分のエネルギーの目安 ［材　料］4人分
鶏むね肉 	  1 枚 (250g)
片栗粉 	  大さじ2
じゃがいも・正味
　	  2個 (200g)
玉ねぎ・正味 	  ½個 (100g)
にんじん・正味 	  1 本 (100g)
糸こんにゃく 	  200g
絹さや 	  4 枚
［作り方］
①鶏肉は 5mm厚さのそぎ切りにし、片栗粉をまぶす。
②じゃがいもは 4等分に切って水にさらして水気をきる。玉ねぎは 2cm幅のくし形
切りにし、にんじんは乱切りにする。糸こんにゃくは下ゆでして食べやすい長さに切
り、絹さやはスジを取ってサッとゆで、斜め半分に切る。
③鍋に〈A〉を入れて強火にかけ、煮立ったら、②のじゃがいも・玉ねぎ・にんじん・
糸こんにゃくを加える。再び煮立ったら、中火にして 15 分ほど煮る。①の鶏肉を加
えてさらに 5分煮る。
④器に盛り、②の絹さやを散らす。

〈A〉
水 	  3 カップ
しょうゆ 	  大さじ3
酒 	  大さじ3
「パルスイート®カロリーゼロ」（液体タイプ）
　	  大さじ1・½(22.5g)
「ほんだし」 	  小さじ2

●鶏むね肉のとろみ肉じゃが

「パルスイート®
カロリーゼロ」使用	191 kcal
砂糖使用の場合	 230 kcal

-39 kcal砂糖使用時より

一人分のエネルギーの目安 ［材　料］4人分
オレンジジュース・果汁100％
　	  1・1/2カップ
粉寒天 	  小さじ1・⅔
［作り方］
①鍋に粉寒天、水を入れて煮溶かし、粉寒天が溶けたら火を止め、オレンジジュース、
「パルスイート®カロリーゼロ」を加えて混ぜる。
②容器に①を流し入れ、冷やし固める（時間外）。

水 	  ½カップ
「パルスイート®カロリーゼロ」
　	  小さじ2（6g）

●オレンジ寒天

「パルスイート®
カロリーゼロ」使用	 35 kcal
砂糖使用の場合	 52 kcal

-17 kcal砂糖使用時より

※カロリーダウン値はかさ換算で計算しています。

※カロリーダウン値はかさ換算で計算しています。

※カロリーダウン値はかさ換算で計算しています。
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「パルスイート®カロリーゼロ」／Q&A

Q1.なぜカロリーゼロなのですか？
A.「パルスイート®カロリーゼロ」に含まれる甘味料のうちアセスルファムKとスクラロースは体内で全く消化されな
いため、カロリーはゼロです。エリスリトールもほとんど消化されないため、そのカロリーは無視できるレベルです。
アスパルテームは消化性があるので4kcal/gの熱量を持っていますが、甘さが砂糖の200倍なので使用量は砂糖の
1/200となり、そのため熱量は無視できるほど小さくなります。

Q2.妊娠中や子供に使用できますか？
A.妊娠中の女性でもお子さんでも、どなたでも安心してご使用いただけます。アスパルテームはたんぱく質の成分で
あるアミノ酸からできており、通常の食品と同じように消化・吸収・代謝されるため、体への影響はありません。その
他の甘味料についても、妊婦やお子さんの使用について安全性が確認されています。

※「フェニルケトン尿症」の方へ
フェニルケトン尿症は、母乳を含めすべての食品に含まれるフェニルアラニンの摂取量を成長に必要な量にコントロー
ルする必要があります。甘味料として摂取する場合のアスパルテームからのフェニルアラニンは、通常の食事由来の量
に比べてごくわずかではありますが、フェニルアラニンを含んでいますので、その旨を患者様とそのご家族の方々にお
知らせすることが重要であると考えます。従って食品表示法の規定に基づいて、フェニルアラニンを含む旨を商品に表
示しています。

Q3.血糖値に影響はあるのか？
A.「パルスイート®カロリーゼロ」には血糖値上昇を引き起こす糖類を含んでいないので、「パルスイート®カロリーゼ
ロ」の摂取は血糖値に影響を与えません。

Q4.「パルスイート®カロリーゼロ」を一度に大量に摂るとお腹がゆるくなるのはなぜですか？
A.「パルスイート®カロリーゼロ」に含まれるエリスリトールは消化吸収されにくいため緩下作用があり、一般の大人
の方（体重60kgの場合）で、一度に「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）を27g（砂糖80g相当）、「パ
ルスイート®カロリーゼロ」（液体タイプ）では670g（砂糖1200g相当）を摂った場合、まれにお腹がゆるくなる
ことがありますが、普通に使う分には問題ありません。また、大量に摂取してお腹がゆるくなった場合でも、一時的な
ものであり、心配ありません。

Q5.「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）（液体タイプ）を毎日摂取し続けても大丈夫ですか？　使用量の
制限はありますか？

A.「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）（液体タイプ）は、砂糖を使用する代わりに毎日お召し上がりいた
だくことができます。「パルスイート®カロリーゼロ」に使用している甘味料には、以下のADI※1が設定されていま
す。（アスパルテーム　40mg/kg/日、アセスルファムK　15mg/kg/日、スクラロース　15mg/kg/日）

この量を商品に換算すると、以下の量に相当します。（体重50㎏の方の場合）
「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ）では、約260ｇ/日
「パルスイート®カロリーゼロ」（液体タイプ）では、約280ｇ/日

これらを砂糖に換算すると、それぞれ約780g/日、約420g/日に相当しますが、通常摂取することが考えにくい量ですの
で、安心してお使いいただけます。（日本の1人当たり砂糖消費量は、約44g/日※2です。）



12

Q6.「パルスイート®カロリーゼロ」に使用している甘味料の安全性は確認されていますか？
A.「パルスイート®カロリーゼロ」に使用するすべての甘味料について、数多くの試験が行われ安全であることが確認
されています。

エリスリトール
エリスリトールは、発酵食品中や果実中にも多く含まれ、長く食品とともに摂取してきたものであり、安全性に問題あり
ません。また、急性毒性試験、復帰変異原性試験、染色体異常試験においても、特記すべき所見は認められませんでし
た。国連の安全性評価組織（JECFA）※３により安全性が認められた物質であり、多くの国で使用されています。

アスパルテーム

アスパルテームは、1980年に国連の安全性評価組織（JECFA）の許可を始め、1981年に米国FDA（食品医療品局）
が許可、日本では1983年に厚生大臣（現厚生労働大臣）より食品添加物として指定され、使用が許可されています。直
近では、2013年にEFSA（欧州食品安全機関）でも安全性が確認されており（詳細内容は下記を参照）、欧米を始め、
世界125ヵ国以上で6,000種以上の製品に利用されています。

アセスルファムK

アセスルファムKは、数多くの試験によりその安全性が確認されています。日本では2000年に厚生労働大臣より食品添
加物として指定され、使用が許可されています。したがって、食品添加物の指定のために必要なすべての試験にて安全性
が確認されています。アセスルファムKはアスパルテームと併用されることも多く、世界100ヵ国以上で4,000種以上の
製品に利用されています。

スクラロース
スクラロースは、100を超える試験が行われ、高い安全性を有していることが確認されています。日本では1999年に厚
生大臣（現厚生労働大臣）より食品添加物として指定され、使用が許可されています。これまでに9,000種以上の製品に
使用されています。

アドバンテーム
アドバンテームは、数多くの試験が行われ、高い安全性が確認されています。オーストラリアとニュージーランドでは
2011年に、日本とアメリカとヨーロッパでは2014年に食品添加物として指定され、使用が許可されています。その
後、シンガポール、スイス、カナダなどでも許可されており、世界中に広がりつつあります。

＜EFSA（欧州食品安全機関）のアスパルテームの評価について＞
2013年12月にEFSA（欧州食品安全機関）が公表したアスパルテームの安全性再評価結果では、最新の安全性試験
の論文も含めて再評価され、これまでの審査と同様に、食品添加物としての安全性が確認されています。

　脳腫瘍発生の主張に根拠なし。
　遺伝子の損傷、がんを誘発する潜在的危険性なし。
　脳、神経系への害や行動への影響なし。
　生殖毒性なし。
　疫学調査で腫瘍、アレルギー、早産などと因果関係なし。
　アスパルテーム由来フェニルアラニンの胎児への影響なし。
　　（フェニルケトン尿症(PKU)患者様は、アスパルテームを含むフェニルアラニン摂取量の管理が必要です。）
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Q7.腎臓病の方に使用しても影響はないのですか？
A.「パルスイート®カロリーゼロ」に含まれる甘味料はどれも体内での代謝まで調べたうえで高い安全性が確認されて
います。以下をご参照いただき、体への負担が心配な方は、医師にご相談の上お使いいただくことをお勧めします。

〇カリウム制限について※5

アセスルファムKには構造上カリウムが含まれておりますが、アセスルファムKに含まれるカリウムは20％以下で、ま
た製品「パルスイート®カロリーゼロ」に含まれるアセスルファムKはごく微量です。

〇たんぱく質制限について※5

アミノ酸由来のアスパルテームが含まれている「パルスイート®カロリーゼロ」のたんぱく質はごく微量です。

商品名 使用量※４ カリウム量※５ たんぱく質量※５

「パルスイート®カロリーゼロ」（顆粒タイプ） 15ｇ 0.007g 0.06g

「パルスイート®カロリーゼロ」（液体タイプ） 24g 0.015g 0.05g

Q8．「パルスイート®カロリーゼロ」の原料のエリスリトール、アスパルテーム、アセスルファムK、スクラロース、
アドバンテームの代謝や排泄機序について教えてください。

A.各甘味料の代謝・排泄機序は以下の通りです。

エリスリトール
エリスリトールは、摂取量の約90%が吸収され、代謝されることなくそのままの形で尿中に排泄されます。また、吸収
されなかった残り10%のうち7〜8%が腸内細菌により発酵され、短鎖脂肪酸、メタン、二酸化炭素になり、残りの2〜
3％はそのままの形で便中に排泄されます。

アスパルテーム
アスパルテームは、フェニルアラニンとアスパラギン酸という2種類のアミノ酸がつながったものです。通常の食事由来
たんぱく質、アミノ酸と同様に代謝され、食事由来のアミノ酸成分とは区別できなくなります。

アセスルファムK
アセスルファムKは摂取量の80%以上が速やかに吸収されますが、生体内では代謝されません。摂取量のほぼ100%が
そのままの形で尿および便中に排泄されます。

スクラロース スクラロースは体内で代謝されず、およそ60〜90%が便中に排泄され、残りの10〜30%は尿中に排泄されます。

アドバンテーム アドバンテームは摂取後にいくつかの分解物にまで代謝され、およそ10%が尿中に、90%が便中に排泄されます。

※1　�一日摂取許容量（ADI：Acceptable�Daily�Intake）
人が生涯その物質を毎日摂取し続けたとしても、健康への影響がないと推定される1日あたりの摂取量。

※2　Agra�CEAS�Consulting
「World�Sugar�:Supply�Balance�and�Policy�Trend�Analysis�,June�2017」

※3　��「FAO／WHO合同食品添加物専門委員会（JECFA）」
JECFAでは、食品添加物の安全性を科学的及び技術的な観点から評価し、一日摂取許容量や成分規格を作成。
各国が食品添加物の規格基準を設定する時には、この評価結果を参考にしている。

※4　��日本の一人当たり砂糖の使用量/日（44ｇ）をすべて「パルスイート®カロリーゼロ」で置き換えた場合の使用量。
※5　��「慢性腎臓病に対する食事療法基準2007年版」（腎疾患の食事療法ガイドライン改訂委員会発行）を参照。成人の慢性腎臓病

に対する食事療法基準のうち、病状が最も重いステージ５の患者の食事基準は以下の通りである。
カリウム　1,500以下（mg/day）、たんぱく質　0.6〜0.8（g/kg/day）
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「パルスイート®カロリーゼロ」は食事を管理し、カロリー摂取量を控えている方に適したカロリーゼロ、糖類ゼロの甘味料 
です。使い方にあわせて様々な容量、形態をご用意しております。

「パルスイート®カロリーゼロ」／製品ラインアップ

●家庭用

170g袋

業務用300ｇ袋

スティック80本入袋

業務用スティック120本入袋

300gボトル
（液体タイプ）

業務用600gボトル
（液体タイプ）

600gボトル
（液体タイプ）

●薬局・薬店専売品

●業務用

70ｇ袋 140ｇ袋 スティック30本入袋 350gボトル
（液体タイプ）

ポーション15個入袋
（液体タイプ）

200gボトル
（液体タイプ）
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「パルスイート®」は、まろやかな甘さでカロリー90%カット、糖類ゼロの低カロリー甘味料です。使い方にあわせて様々な 
容量、形態をご用意しております。

「パルスイート®おなかすこやかオリゴ®」は腸内のビフィズス菌を増やし、
おなかの調子を整えるフラクトオリゴ糖を含んだ機能性表示食品です。

「パルスイート®」／製品ラインアップ

●家庭用

「パルスイート®おなかすこやかオリゴ®」

業務用1kｇ袋

●本誌に関するお問い合わせ先：TCI「パルスイート」事務局　TEL 03-3518-2395　FAX 03-3291-0223

業務用スティック120本入袋

120g袋 スティック60本入袋 200g袋 スティック100本入袋

●家庭用 ●薬局・薬店専売品

●業務用

「パルスイート®おなかすこやかオリゴ®」
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