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● 「食品入門講座２０１１」を開催しました 
当センターで、５月１７日（火）、２４日（火）、

３１日（火）の３日間にわたり、「食品入門講座２０

１１」を開催しました。 
この講座は、新入社員の方などを対象に、食品関連

業界に係わる基礎知識・技術を習得していただくこと

を目的に開催しています。お招きした外部講師や当セ

ンター職員により、次のテーマについて講義や実習を

行いました。今年度は食品関連企業などから２９名の

方々が参加されました。 
講義：食品の安全対策、包装材料と包装機械、 

異物混入とその防止対策、食品添加物、食育の課題、包装による鮮度保持技術、 
食品のＪＡＳ関連表示 

実技：微生物検査法、食品の官能検査 
 

 
 
 

１ はじめに 
近年、食品においてはメタボリックシンド

ローム予防のための低カロリー志向が進み、ア

セスルファムカリウムのような糖類由来でない

高甘味度甘味料が飲料を中心に利用されていま

す。しかし、その甘味は砂糖類とは少し異なっ

ているため、砂糖類と同様の甘味が求められて

おります。さらに、糖類由来ではない高甘味度

甘味料には、砂糖が有している機能性（水分活

性低下による静菌効果、褐変抑制等）がないた

め、砂糖が改めて見直されています。 
そのような状況の中、砂糖と同じ機能性を

有し、さらに付加効果の高い糖質として需要が

増えてきているトレハロースについて解説しま

す。 
２ トレハロースとは 
トレハロースとは、グルコースがα-1,1-グリ 

コシド結合してできた二糖類の一種です。１８

３２年、ライ麦の麦角から発見され、１８５９

年、ゾウムシが作るトレハラマンナから分離さ

れたことから、トレハロースと名付けられまし

た。 
トレハロースは自然界の多くの動植物や微

生物に存在することがわかっています。動物で

はエビや昆虫類に、植物ではひまわりの種子、

海草類などに比較的多く含まれています。キノ

コ類には乾燥重量当たり１～17%も含まれてお

り、マッシュルーム糖とも言われています。そ

の他に、パン酵母や酒酵母にも含まれています。 
トレハロースは抽出する方法が難しく高価

なものでしたが、近年でんぷんを原料とした酵

素法による大量生産技術が確立され、安定供給

が可能になったことから様々な用途に用いられ

ています。 
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３ トレハロースの特徴 
トレハロースは、①水への溶解度が砂糖の

約 3 分の 1、②甘味が砂糖の約 45％であるこ

と、③熱量が４ｋｃａｌ／ｇであり、低カロリ

ー甘味料ではないこと、④常温常圧で白色の粉

末状の結晶であること、⑤非還元性糖であるこ

とから、砂糖と同様に加熱による褐変を起こさ

ないこと、⑥糖度を高くすると結晶が出やすい

という特徴があります。 
 トレハロースの一番の特徴は高い水和力であ

り、この機能により、食品に使用した際に以下

の効果がみられます。 
①でんぷん老化抑制 
餅、団子、スポンジなどのでんぷんの老化

による硬化やパサツキを抑制します。 
②たんぱく質変性抑制 
 たんぱく質の変性を抑制し、例えば卵の半熟

状態の維持や、スが入りにくくなり食感の良い

だし巻き玉子をつくることができます。 
③野菜の鮮度保持 
 野菜の水分保持を助けます。 
④静菌効果 

水分活性を下げ、静菌効果が期待できます。 
⑤氷結晶の成長を抑制するため、冷凍製品の冷

凍時のダメージを抑えることができます。 
 その他、果実の褐変の抑制やクロロフィルの

退色の抑制、脂肪酸の酸化分解による過酸化脂

質や揮発性アルデヒドの発生を抑制するという

研究報告もでています。 
４ まとめ 
以上のように優れた効果を有するトレハロー

スですが、使い方には注意が必要です。前述し

ましたが、トレハロースは高濃度で結晶が出や

すい糖であるため、菓子のように砂糖の使用量

の多い食品で必要以上に砂糖をトレハロースに

置き換えると、結晶が出たり、砂糖との甘味度

の差から甘さが落ちるなどの不具合が生じます。 
トレハロースは「砂糖代替糖類」ではなく、

「新規糖類」として、特徴をより引き出せるよ

うに、砂糖等の他の甘味料との共用も踏まえて

使用したいものです。 

 

               トレハロースと砂糖類の比較 

甘味度：砂糖の甘さを１００としたときの相対的な甘さの度合いであり、人の官能によって評価さ

れます。例えば 10％砂糖水溶液を 100 としたときに 20％水溶液で同じ甘さと判断したらその物質

の甘味度は 10／20×100＝甘味度 50 となります。トレハロースは 10×100／45＝22.22･･･で、約

22%トレハロース水溶液が 10%砂糖溶液と同じ甘さということになります。 
 
 
 

 トレハロース 砂糖（ショ糖） ブドウ糖 果糖 

化学式 
Ｃ１２Ｈ２２Ｏ１１ 

二糖類 

Ｃ１２Ｈ２２Ｏ１１ 

二糖類 

Ｃ６Ｈ１２Ｏ６ 

単糖類 

Ｃ６Ｈ１２Ｏ６ 

単糖類 

水への 

溶解度 
68.9 g/100 ml (20 °C) 211.5 g/100 ml (20 °C) 91 g/100 ml (25 °C) 375 g/100 ml (20 °C)

還元性 非還元性 非還元性 還元性 還元性 

甘味度 ４５ １００ ６５～８０ １２０～１７０ 

分析加工技術室：幅 靖志 

研究テーマ  ：酵母 Saccharomyces cerevisiae の自然界からの選択的分離と遺伝的多様性に

関する研究 

担当分野   ：菓子類の製造技術 
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