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甘味の基礎知識
味覚として，最も重要な位置にある甘味について，甘味を発する物質として糖やアミノ酸の天然甘味物質

から人工合成甘味料・甘味タンパク質・甘味阻審物質までを概観していただくとともに甘味を感知する仕組

みを細胞レベルから受容タンパク質まで最近の知見を幅広く網羅し，平易に解説していただいた。

はじめに

甘味といえば飴，デザート，ケーキ，和菓子等々に

象徴されるものであるが，いずれも活力や癒しを与え

てくれたり友人や家族とのあるいはビジネスにおいて

のコミュニケーションを円滑にしてくれたりと，我々

の生活に欠くことができないものであるO しかし一方

ではカロリーの過剰摂取の問題や生活習慣病の一因と

なり得る等，甘味の魅力が引き起こすマイナスの側面

も持っている。甘味は食物の美味しさの主要因である

とともに肥満の要因にもなり得ることから，食品分野

だけでなく医薬分野においても重要視され，心理学，

生理学，及び物理化学的手法により官くから多くの研

究が重ねられてきた。本稿ではせ味に関する従前の知

見に最近の分子生物学的研究状況を加えて概説する。

1.生物学的にみた甘味シグナルの役割

味覚，嘆覚，視覚，聴覚及び触覚の5感のうち，味

覚及び唄覚は化学物質を感じる化学感覚である。味覚

の基本構成要素は，かつて言語や食習慣を背景に欧米

で支持されてきた甘味，塩味，酸味，苦味の4原味に

日本古来のだし味に見出されたうま味を加えた 5基本

味が，現在では間際的にも受け入れられている1)。甘

味は糖類に代表される味であり，エネルギ-i，原の存在

を示すシグナルであるO 塩味は体液のミネラルバラン

スの維持に関わる塩類の存在を示し，うま味はタンパ

ク質(アミノ薮)や核酸の存在を示す。これらはいず、

れも体に必要な栄養物を摂取するための格好性シグナ
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ルである。一方酸味は食物が腐敗したとき生ずる酸の

味であり，苦味は多くの毒物や有害な物質の持つ味で

あり，これらは忌避すべきであることを知らせるため

の生体紡御シグナルである。

大人になると甘味が苦手になったり苦味を楽しんだ

りと，晴好性の個人差は大きくなるが，ヒトも生まれ

たばかりのころは本来の生物的な味覚行動をする。生

後間もない乳児は甘い溶液を口にすると穏やかな表情

をし苦い溶液は受け付けない 2)。本能的に甘い物は

体によい物，苦いものは体に良くない物と判断して取

捨選択するところはヒトも他の動物と変わらない。し

かし人間社会では多様な食事と食情報がある環境で

食経験が積まれ個々人の時好性が形成されていく O

2.甘味の感じ方

体の調子が良いとか患いとか，そのときの気分の良

し悪しによって味の感じ方は異なり，問じ食べ物でも

美味しいと感じるときと美味しくないと感じるときが

ある。味覚は体が求めいてるものに応じて変化し晴好

性を高めたり感受伎を低下することによって摂取を促

す 3)。例えば，長時間運動をして肉体的疲労感を感じ

たときは，甘いものがいつもより美味しく感じられるO

これは体に必要なエネルギーを補給する必要があるた

め，エネルギー源である糖質を積極的に摂取できるよ

う味覚が調節されている状態である。緩度にさ芝腹を感

じたときは大抵のものが美味しく感じられるのも，同

様であろう。また，普段は強い酸味が苦手であっても

疲労状態では清涼飲料水や柑橘類の酸味が美味しく感
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じられる。これもエネルギ一代認を活性化するための

有機酸を積梅的に摂取できるように，一詩的に感受性

を低下させることによって美味しく感じられるように

なっている。

食物を味わうときは，多数の味要素が互いに作用し

合うため同じ味質や味強度でも単一の溶液の場合とは

異なることが多く，それらを「味の相互作用」あるい

は「味の諸現象Jと呼んでいるぺ例えば，せI床と塩

味の対比効果のいうものがあり，甘味を持つ食物に少

最の塩を添加すると甘味が際立ち，より明瞭に甘味が

感じられるようになる。スイカ， トマト，お汁粉等に

少量の塩を加えるのは，甘味と塩味を開時に味わうこ

とによって塩味が討味を強めることを狙ったものであ

り，これは「同時対比jと呼ばれる。またち「いものを

食べた後，塩味のものを食べる，あるいは塩味のもの

を食べた後，せいものを食べることによって，味が明

瞭に感じられて美味しく感じるが，この場合は「経時

対比Jと呼ばれる。甘いお菜子と塩っぱいお菓子を交

互に食べて楽しむのはその良い例だろう。

高濃度の甘味は苦味に対して抑制効果を示す 5)。コ

ーヒーに砂糖を入れて甘くすることで，苦味は著しく

抑制され，ほとんど感じないかあるいは苦味が和らい

で美味しく感じられるようになる。チョコレートや抹

茶の苦味も砂糖の甘味によって穏やかな美味しい苦味

として楽しむことができるようになる。

ところで甘味の強さを客観的に表すには官能試験に

よって測定される「甘味度Jという尺度が用いられる

(第 l表)。スクロースが標準物質として使用され，任

意の濃度のスクロースと同等の甘味強度を示す濃度の

比率あるいは同条件で求めたスクロースの閥伎との比

率から判定される。ただし甘味と濃度は常に直線関係

とは限らないため，碁準とするスクロースの濃度が逮

えば甘味度は異なった備となる。また試験溶液の容量

や温度.pH，パネラーの人数や習熟度といった様々

な実験条件が甘味度に影響しうることも念頭に置いて

おくべきである。

3.甘味物質

3-1 糖類

グルコースは天然に最も広く存在する糖であり，単

糖としてのほかデンプンあるいはセルロース等の多糖

類の構成糖として植物体に存在しているO 醸造食品に

おいてグルコースは主要な甘味成分であり，原料デン

プンの分解により生じる。清酒やみりんでは原料米，

みそやしょうゅでは原料米または麦，小麦がデンプン

源であるが，会く甘味を示さないデンプンは製麹中や

もろみでの発酵中に麹菌が生成するアミラーゼの働き

で低分子化し最終的にはグルコースにまで分解して甘

味を呈する(第 l図)。グルコースの甘味度はスクロ

ースに対して 0.7程度であり穏やかな甘味といえる O

醸造食品においてデンプンは酵素分解の過程で一部未

分解のまま残存しマルトースやイソマルトオリゴ糖と

なるが，これらも弱いながらも甘味を示す。グルコー

スは結晶状態で、は日盤で、あるが，水溶液中で、は徐々に

第1表各種甘味物震の甘味皮切.26)

甘味物質 IJI床度事 甘味物質 iJ味度*

スクロース 1 アスバルテーム 200 

グルコース 0.64 ~ 0.74 ネオテーム 10.000 

フラクトース 1.15 ~ 1.73 サッカリン Na 500 

ガラクトース 0.32 アセスルファム K 200 

ラクトース 0.2 サイクラミン酸Na 30 ~ 80 

イソマルト ス 0.4 スクラロース 600 

ソルピトール 0.5 ~ 0.7 ステピオシド 150 

キシリトール 0.65 ~ 1 グリチルリチン 300 

マンニトール 0.5 ソーマチン 2.000 

グリシン 0.9 モネリン 3.000 

D-トリプトファン 35 リゾチーム 20 

事スクロースを lとしたときの甘味度
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第2図糖類の甘味皮と温度の関係 7)

スクロースを 1としたときの甘味度。スクロ

ースの投球度は温度による影響を受けない。

2型に変わる。日型とF型では甘味度が異なり，日裂の

ほうがF型より1.5倍設い。従ってグルコースは水に

溶解した直後が最も甘味が強い 6)。

フラクトースは果物に多く含まれる単糖であり，蜂

蜜， リンゴ， トマトなどに特に多い。甘味度は糖類と

しては最も強い甘味を持ち，スクロースよりも1.7倍

強い。糖類のす味度は一般に温度によって変わる(第

820 

2図)。フラクトースはグルコースとは逆にF型の方が
日現より 3倍段い(第3凶)。フラクトースは温度に

よる日型とF型の変化が大きく温度が低いほどβ型の割
合が大きいため.5tでスクロースの1.5倍の甘味度

のものが60tでは 0.8倍程度にまで低下する 7)。従っ

てフラクトースを多く含む果物は冷やしたほうが甘味

が強くて美味しいといえる。

砂糖の主成分であるスクロースは甘味の強い日型グ

ルコースとF型フラクトースがグルコシド結合した一

糖であり，非還元性である。スクロースはグルコース

やフラクトースと異なり水溶液中で変旋光せず，温度

にかかわらず甘味度は安定している。これは甘味度測

定においてだけでなく調理においても優れた特性であ

り，また甘味の質が良いことも古くから甘味料として

最もよく使用されている理由となっている O 一般にス

クロースとな味の質に差奥が感じられるとき，クセの

ある甘味と表現される。

3之糖アルコール

ソルピトール，キシリトール等の糖アルコール類は

天然にも存在するが甘味料としては主に糖の還元によ

り得る。甘味度はスクロースよりも弱いが甘味の質が

良いことや体内に吸収されにくいことから低カロリー

食品に利用されている。キシリトールは口腔内で駿発

酵されず， しかも一般に虫議欝としてま日られる Strep-

tococcus mutansの増磁や畿の生成，不溶性グルカン

の合成も阻害することで虫歯になりくくする九糠ア

ルコール類は溶解する際の吸熱反花、で冷感を生じるた

め清涼飲料水や氷菓子に使用されることが多い。

醸協 (2011)
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3-3 テルペン配糖体

テルペン配糖体の中にはウリ科植物のククルピタシ

ンのように強い苦味を有するものが多いが，官能恭の

違いや糖の数の速いなどで強い甘味を有するものも多

い。グリチルリチンは甘草の根に含まれるトリテルペ

ン配糖体であり，甘味皮はスクロースの300倍の強さ

である。また，ステピオシドはステピアの繋に含まれ

るジテルペン自己糖体であり，甘味度はスクロースの

1501きである。これらはいずれも塩味とよく調和する

ため醤泌の甘味料として利用されている例がみられる。

3-4 アミノ薮

20種類のすべてのアミノ酸は呈味を持つが，大き

く分けてす味系アミノ薮，苦I床系アミノ綬及び酸味

(中和した際はうま味)系アミノ酸に分類される O 中

でもグリシン及びしアラニンはすっきりした甘味を

示す代表的な甘味系アミノ酸であり，エピやカニをは

じめとして多くの魚介類の主要な甘味成分である。

グリシンは抗菌作用を持つことから目味料としてだけ

でなく， 日持向上剤としても食品に添加されることが

ある O

アミノ自主にはL型と D型の鏡像呉性体が存在する

が，すべてのアミノ酸がL型と D裂で呈味が全く奥

なる o Lーノtリン， L-ロイシン L-イソロイシン， L伺

フェニルアラニン等の?奇跡ミ系アミノ誌をは D裂では甘

味を示す。そしてしアラニンや Lセリン等の甘味系

アミノ駿は D~ではさらに強い甘味を示す。

て認可されている。濃度が高いと苦味を感じるものの，

糖摂取を制限する場合には有用な甘味料であり広く使

用されている O 類似の化合物に討牟味疫が30~ 80のサ

イクラミン酸(チクロ)やアセスルブアム Kがあるが，

サイクラミン酸は安全性に問題があるため食品への使

用は許可されていない。アセスルファム Kは甘味質

が良好で、あり安定性もよいことから広くノンカロリー

甘味料として食品に利用されている。

スクラロースはスクロースの特定のヒドロキシル惹

を塩素原子で置換したクロロデオキシスクロースの一

つであり，スクロースの 600倍の甘味を有する。ノン

カロリーで優れた!床質と水溶性を持ち， 甘味料として

使用されている O

アスノ'¥)vテームはしアスノTラギ、ン自主としフェニル

アラニンからなるジペプチドのメチルエステルであり，

甘味度はスクロースの 200倍である O 高甘味度である

ことから低カロリー甘味料として広く利用されている O

しかし分解したり体内で代認されるとフェルアラニン

を生じるためフェニルケトン尿症者には注意が必要で

ある。一方アスバルテームを N-アルキルイヒして得ら

れるジペプチドメチルエステル誘導体であるネオテー

ムはペプチド結合が安定であるよに1主移転度はスクロ

スの 10，000倍である。

3・6 甘味タンパク質

一般的にはタンパク質のような巨大分子は味覚受容

サイトのポケットに入りこめないため味覚刺激を示さ

ず，低分子化することではじめて呈味を示すと考えら

3-5 人工合成甘味料51 れていた。しかし強力な甘味を有するタンパク質が

サッカリンは 1879年にアメリカで有機合成中に偶 発見されたことによってその定説は覆された SI。

然発見されたスクロースの500倍の甘味物質である。 モネリンは西アフリカの植物の果実セレンディピテ

安全性に疑問が持たれたが，現在では食品添加物とし イ・ベリーに含まれる分子量 10，700の塩恭性タンパ

第 106巻第 12号 821 



ク質であり，発見したモネル化学感覚研究所(アメリ

カ，フィラデルフイア)の名前にちなんで名づけられ

た。甘味度は重量比でスクロースの 3，000倍あり，天

然のす味物質としては最も甘味が強い。

ソーマチンは商アフリカ植物の果実カタンフに含ま

れる分子量 22，000の塩基性タンパク質であり，甘味

皮は 6-8%スクロースの甘味相当濃度のとき 2，000

-3，000倍，マスキングやフレーパー増強作用も持ち

食品添加物として使用されている。甘味タンパク貿に

共通の性質として塩基性タンパク質である点が注罰さ

れ，塩基性アミノ酸残基を中心とした変異タンパク質

のす味の調査から甘味活性に必要な部位が推定されて

いる 9)。

リゾチームは鶏卵白中に 0.3%含まれる分子量

14，300の塩基性タンパク質であり，細菌の細胞壁成分

を分解する酵素として古くから良く研究されている。

卵白中ではリゾチームのせ味を感じることはないが，

精製されたリゾチームは重最上じでスクロースの 20倍

程度の甘味を示す。リゾチームは他の甘味タンパク質

とは遠い鶏卵というごく身近な食品中に見出されたせ

味タンパク質であり，また唯一の動物起源の甘味タン

パク質としても興味深い。リゾチームはほとんどの鳥

類の卵白のほか崎乳類動物の母乳や分泌物中にも含ま

れており，それらすべてのリゾチームが甘味を示す 10)

ことから分子進化の過程で高度に保存されてきたとい

える。鶏卵リゾチームの甘味質はやや渋味を伴うため

甘味付けのために使用されてはいないが容菌酵素あ

るいは抗菌タンパク質としての特性から抗炎症斉1]，か

ぜ薬，あるいは保存料として利用されている。

3・7 古味阻響物質

甘味だけを選択的に阻害して感じなくさせる物質が

存在する。ギムネマ酸やラクチゾールであり，ギムネ

マ酸はダイエットのためのギムネマ茶の成分としても

よく知られる。これはインドから中国南部に自生する

Gymnema sylvestaの葉に含まれるトリテルペン配糖

体である。マレーシアに自生する植物に含まれる甘味

自己糖体ストロジンと非常によく似た構造をしているこ

とから，ギムネマ酸は甘味受容サイトへの結合を甘味

物質と競合することにより甘味を阻害すると考えられ

ている。

ラクチゾール11lは甘味研究にしばしば使用され，

822 

甘味受容体の甘味応答を阻害することが報告されてい

る。また， リボフラピン結合タンパク質 12)はスクロ

ス等の低分子甘味物質には影響しないがモネリン，

ソーマチン等の甘味タンパク質に対して甘味組答を示

す。

3幽8 甘味物質の構造とせ味の法刻

上述のように糖類だけでなく様々な化合物が甘味を

示しその構造は多岐にわたるが， Shall巴nbergerら13)

は様々な甘味物質の構造を注意深く見比べ，せ味物質

の構造に共通した部分があることを見出し， AH-B説

を提唱した。この説によると，甘味物質分子にはプロ

トンを他に与える供与基 (AH) とプロトンを他から

受け取る受容基 (B) とがあり，これらは互いに平均

3Aの距離に位置している。甘味受容サイトの方にも

同様の AHとBがあって 甘味物質と受容サイトと

の伺に 2つの水素結合が生じて， 1:1'味刺激が引き起こ

される。 AHとしては水被基ふOH)，イミノ恭 (>NH)， 

アミノ基 (-NH3)，アリル基 (-ArH)などがあり， B

には酸素ふ0-，= 0)，塩素 (-Cl)，二重結合(ーc=
C-)，カルボキシル恭ふCOO-)などがあるお。

さらに， 2つの水素結合のほか疎水総合 (X)が存

在すると甘味は増幅される。この場合， 3点の空間的

配置が重要である(第4図)。まだ甘味受容体の存在

は明らかで、なかった時代に甘味物質の構造の共通点か

らだけで導き出された説であるが，現在では実際に甘

味受容体が存在することがわかり，受容サイトの構造

も徐々に明らかにされつつある。

4.甘味を感じるしくみ

かつては甘味は舌の先端部分で感じると信じられて

いたが，現在では“舌の味覚地殴"は科学的根拠がな

いことから否定され，多方面の研究成果から，舌全体

に味覚組織は分布しておりどこでも甘味を感じること

ができることカ宝わかっている).1)。

4ぺ 味覚受容組織

舌面上には多数の乳頭があり，乳頭は形態によって

有郭乳現茸状宇し頭，葉状乳頭に分けられ，それぞれ

舌の奥部分，下面全体及び舌の側面に分布している。

それぞれの乳頭は味菅(第5図)を有しており，味奮

とは細長い形態の味細胞が多数密着して奮状となって
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いることからこう呼ばれる。味細胞はもともと上皮細

胞が分化して味物質の受容に特化した細胞であり.10

8間ほどの寿命で、絶えず、入れ替わっている 15)。その際，

亜鉛を必要とするため，亜鉛欠乏は味縮胞の分化に支

障をきたし味覚障害の原因となる。味細胞は先端部分

J型 .r/~J}
戸川』〆グ〆s、鈴

ぷ
綴
鷲
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A
 

サイクラミン酸

甘味受容サイト
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¥、 サッカ1)ン
¥ 
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+-2.6A • 

第4阻 甘味物質と甘味受容サイトの位置関係 3)

互いのプロトン供与基(AH)とプロトン受容

基(B)とで、二重水素結合を形成し甘味刺激を

与える。このとき疎水結合(X)が存在すると

甘味はさらに増隠される O

@
/
)
 

@γ
、

味締胞

閣時脳

第5図味菅.味覚受容組織J4)

味細胞は味孔部分で唾液中の味物質と接触す

る。それにより各味物質に対応、する味覚信号

が発生し，味神経を経て脳に味を伝える。

第 106巻第 12号

の膜ょに味覚受容体タンパク質を発現しており，ここ

で味物質が受容体を刺激すると味応答が発生し脳に味

覚が伝わる。

最近の研究では多数の味締砲すべてが一様に5種類の

味覚に対応した受容体を発現しているわけではなく，甘

味受容細胞，苦味受容細胞， といつた具合に専用化され

ているとするラベルドライン説が支持されている 14ヘi
数の味細胞が先端部分を一点に集めて味孔の部分でで、口

腔内に露出しており，ここで細胞が唾液中の味物質と

接触することが味認識の第一歩である。

4・2 甘味受容体による甘味認識

味物質を認識する受容体タンパク質の存在は古くか

ら推定されていたものの，長い間味組織から味覚受容

体タンパク質は分離されなかった。しかし，唆覚受容

体遺伝子が単離された 16)のを端緒に化学感覚受容の

分子機構研究は急速に進展し 1999年にせ味受容体

遺伝子候補が単離され17) 2001年にはついに

T AS1R2/T AS1R3が甘味受容体として機能すること

が磁認された 18)。基本5味のうち，甘味，うま味及

び苦味はGタンパク質共役型受容体によって受容さ

れ，酸味及び塩味はイオンチャンネル型の受容体で受

容される 19)。苦味受容には TAS2R4. T AS2R16など

リガンド特異性の少しずつ異なる 25種類の TAS2R

が関わっており，多様な構造の毒物の苦味を漏らさず

検出して身を守る。

甘味受容体は TASIR2とTAS1R3がヘテロ 2量体

(第6図)を形成することで機能し糖の他アスバル

テームやサッカリン，ステピア，モネリンなど様々な

甘味物質を受容する 19)0 TAS1R3はTASIR1とも 2

量体を形成しこの場合はうま味受容体として機能す

る19)。また TASIR3単独で、も高濃度のスクロースに

は応答することも見出された 20)。

TASIR2やTASIR3はTAS2Rとは違って非常に

大きな細胞外領域を持っているのが特徴の一つである。

なN末端と膜貫通付近のシステイン・リッチ領

域がある細胞外領域. 7回膜貫通領域及び綿胞内のC

末端領域からなる(第6閣)。しかし甘味物質はそ

れぞれ甘味受容体の異なる領域に結合して甘味刺激を

引き起こすことがす味受容体強制発現細胞を用いた機

能解析で示されており，様々な構造の異なる甘味物質

のすべてをたった一つの甘味受容体で認識することの
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TAS1R2 TAS1R3 

第6図甘味受容体TAS1R2/T AS1R3の構造

味細胞膜にすAS1R2とTAS1R3が2最体を

形成して甘味受容体として機能し様々な甘

味物資を受容する。受容体へ結合する場所

は甘味物資によって異なる。

しくみが明らかにされつつある 21)。

TRPM522)は甘味受容体のす味物質への応、答を細胞

応答に変換し脳に伝える修JJきをするカチオンチャンネ

ルであるが，これは 15~ 35tの温度域で漁度が高い

ほどよく活性化する「温刺激受容体Jでもある。つま

り，温かいごはんの方がす味をよく感じ美味しい理由

といえる。

味覚受容体が分布しているのは味受容組織だけでな

く，消化管や勝臓にも存在することが知られている。

最近，勝臓のF細胞は甘味受容体で甘味物貿を感知し

インスリンの分泌を促進することが明らかにされた幻)。

4-3 甘味感受性の多様性

甘味はほとんどの生物が好む味覚であるが，稜によ

って甘味の感受性が呉なる例が知られている。モネリ

ンなどの甘味タンパク質やアスバルテームなどの人工

的なせ味料を甘いと感じることができるのはヒトやチ

ンパンジーを含む出世界ザルだけである。リスザ、jレな

どの新世界ザルやマウス等の動物は感じることができ

ない 21)。進化の過程でカロリー源となる甘味物質を

正しく見分ける能力が低下したと考えることができる O

これらの動物はいずれも同様の1才味受容体を有してい

るが，いくつかのアミノ酸配列の違いが甘味感受性の

違いに大きく影響している O

また，ネコはせいエサに関心、を示さないことが古く

から知られていた。分子生物学的研究によって，ライ

オンやトラなどを含むネコ科の動物には甘味受容体遺

伝子に欠失部分があり， TAS1R2が発現しないため
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tt~未物費を受容できないことが判っている 24)。糠の

ような甘味物質は植物には多いが動物肉にはあまり

まれないため，肉食に特化した結果，甘味を感じる必

要がなくなったと考えることができる。他にもニワト

リゃある種のコウモリなども TASIR2を持たないこ

とが知られている O なおこれらの動物は TASIRlと

TASIR3は正常に発現しているためアミノ酸の味は

感じることができると思われる。

甘味感受性は種間だけでなく，同一穏内でも異なる

例が知られている。ヒト甘味受容体遺伝子にはいくつ

かのSNPs(遺伝子多控)が見出されており，このわ

ずかな遺伝子の違いが甘味感受性の違いとなって現れ

る可能f生がある。特に TASIR2がSNPsのバリエー

ションが多く，糖摂取習'1震や糖尿病リスクの他人差と

の関連性が示唆されている 21)。

苦味受容体に関しては，フェニルチオカルパミドに

対する感受'性の違いがTAS2R38遺伝子の SNPsと関

連している例が既によくま日られている 21)。甘味の晴

好性に濁しでも人種の差，地域差，あるいは偲人差が

甘味受容体遺伝子から見えてくるかもしれない。将来，

甘味噌好性や甘味依存性の個人差のしくみが分子レベ

ルで解明され，適切に対応した甘味料や晴好食品の開

発が可能となることが期待される。

おわりに

熊本県の郷土滴に「赤沼Jというものがある 25)。

赤みを帯びたその溜を輿味深々に初めて口にしたとき，

強烈な甘さに驚いた。正月の屠蘇や料理j霞に使うもの

で，今では普通の清酒と向じように欽用するものでは

ないとのこと。みりんと向様に煮物等に用い，まろや

かな甘味とうま味，美しい照りを出すという。強い甘

味は，米の総重量に対しi及水の割合が小さい“濃厚仕

込み"によるもので，独特の赤褐色になる。これは，

保存性のため仕上げ時に添加する木灰による中性pH

が，精白度の低い米に由来する アミノ酸と高濃

度の糖によるアミノカルボニル反応を進行させるため

である。先人たちの知恵が詰まったこの伝統的郷土濁

の甘味は郷土料理の奥深い味付けに欠かせないもので

あろう。

人類と甘味料の歴史は先史時代の蜂銭、や果実等の採

取に始まり，古代糖業の輿りは紀元前3，000年頃のイ

ンドに溜る。日本へ砂糖が伝わったのは 754年， I者僧
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の鍛真によるとされている。飴は砂糖よりも早い時期

から支配者貴族層で珍愛されていたが，比較的安価な

甘味料として庶民の荷に広まったのは平安時代初期と

いわれている 5)。

みりんは江戸時代の頃には甘い酒として専ら飲用さ

れるものであったが，料理に利用されるようになった

のは明治時代以降のことである九みりんの上品なtt

味と特有の風味は和食と見事に調和し家庭の味ある

いは御袋の味の立役者となった。みりんの米原料由来

のせ味を使用した料理はご飯と相性がいいのではない

かと筆者は推察している。甘味醸造調味料は甘味付け

だけでなくうま味，香りや組成にも影響を与えてトー

タルで美味しくさせるので複雑で、ある。甘味ひとつと

っても大変奥が深く，個々の甘味物質の甘味の質につ

いては全く研究されていない。せ味物質と甘味受容の

両国でさらに明らかにすべき課題は尽きない。

〈東京農業大学応用生物科学部醸造科学科〉
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