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ラカントＳの紹介ラカントＳの紹介

カロリーゼロの甘味料
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甘味が糖尿病に悪い？

「甘味」＝「血糖値をあげる」ではありません

今では、血糖値に影響なく、様々な甘味を楽
しむことができます。

◆カロリー ０ｋｃａｌ

◆天然素材の成分

◆砂糖と同じ甘さ

◆熱に強い

◆お腹が緩くなりにくい

ラカントＳの特徴
◆カロリー０ｋｃａｌ

ラカントＳは小腸から吸収されますが、
代謝されないため、体内でエネルギーとして
利用することができないので、０kcalです。

【成分分析表】
（１００ｇ当たり）

熱 量 ０kcal
たんぱく質 ０．１ｇ
脂 質 ０ｇ
炭水化物 ９９．５ｇ
ナトリウム ０ｍｇ
カリウム １６ｍｇ
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◆天然素材の成分

羅漢果エキス（0.8％）

砂糖の300倍もの甘さを持つ中国の果物
「羅漢果」の上質な甘味成分だけを抽出

ラカントＳ１００ｇあたり約2.3個分の
羅漢果エキスを使用しています。

エリスリトール（99.2％）

とうもろこし・馬鈴薯・甘藷のブドウ糖を発酵させて作
られています。
きのこやメロン、しょうゆなど天然に広く分布している
成分です。

どんな果物？

ウリ科の多年草つる性植物。
中国広西省桂林地方で栽培

効能効果

咳止め、気管支炎、急性胃炎、便秘

甘味成分

「モグロシド類 ククルビタン型トリペルテノイド
配糖体」 甘さは砂糖の 300倍

羅漢果とは

エリスリトールとは？

きのこ、メロン、ぶどう、ワイン、日本酒などに多く
含まれる天然の甘味成分。糖アルコールです。

原料は？

トウモロコシ・馬鈴薯・甘藷由来でんぷんを発酵さ
せて作っています。

どんな甘さ？

砂糖の70～80％のあっさりした甘み

エネルギー

小腸で吸収され、そのままの形で尿中に排泄させるため、
エネルギーにならず、糖質のなかで唯一カロリー０！

お腹が緩くなる心配は？

他の糖アルコールに比べて緩下作用は１／２！
呼
気

小腸からの吸収

盲腸・大腸

発酵
（10％以下）

糞（僅数%）

短鎖脂肪酸

吸収

代謝

CO2 CH4

胃

CO2

尿

（90％
以上）

腸内ガス

エリスリトールとは

エリスリトール、羅漢果エキスは血糖値やｲﾝｽ
ﾘﾝ分泌に影響しないことが実証されています。

◆血糖値･ｲﾝｽﾘﾝ分泌に影響しない◆

ラカントＳ ラカントＳピュアテイスト

◆砂糖と同じ甘さ

ラカントＳは砂糖と同じ甘さに調整しています。

面倒な重量換算が必要なく、砂糖と同じ感覚

で、目分量でお使いいただけます。

色はナチュラルブラウンで、
黒砂糖にも似た味わい深
い甘味料です。

素材の味を引き立てる
ピュアな甘さ。飲み物の風
味を損なわないので、ホッ
トドリンクにぴったりです。

熱に強いため、煮炊き物などの加熱調理にも

砂糖と同じように使っていただけます。

使用するタイミングや分量を気にする必要も

なく、低カロリー甘味料に

ありがちな苦味が出たり、

甘味がなくなったりする

こともありません。

◆熱に強い！
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商品ラインナップ

ラカントＳ顆粒

ラカントＳ
ピュアテイスト

ラカントＳ固形

商品ラインナップ

いちごミルクミルク珈琲味

薫り紅茶味深み抹茶味

カロリー０は
日本初！！

おいしく楽しみながら続ける工夫を！

「おいしい！」「楽しい！」

満足感が長続きのポイント。

カロリー０の で

食事療法もダイエットも

ストレスなし！！


