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甘い味がする新規の香気成分の発見と甘さを感じる 

仕組みの解明 

― より自然な甘味の実現に向けて ― 
 

農研機構は、果物に含まれる香気成分の中から甘味を持つ成分を発見しました。また、

九州大学、東京歯科大学短期大学、筑波大学、大阪大学蛋白質研究所（研究当時、岡山大

学）とともに、この成分をはじめとする疎水性で甘味を示す成分は、水溶性の甘味物質と

同じ甘味受容体 1)に結合するものの、結合する場所が異なることや、マウスでは逆に甘味

阻害物質として作用することなど、甘味を感じるユニークな仕組みを明らかにしました。

従来、疎水性で甘味を示す成分についての研究はほとんどなく、甘味物質としての利用は

検討されていませんでしたが、この成果は新たな非糖質系天然甘味料の開発への道を開き、

食品の低糖化を通じて嗜好性と健康の両立に貢献します。 

 

甘味を持つ物質は一般に砂糖のように水に溶けやすいと考えられていますが、植物には

甘味を示す低分子の疎水性成分（香気成分など）があることが知られていました。しかし、

これらの成分は甘い香りと混同されやすく、実際にどのように甘味を感じるかについては

十分に解明されていませんでした。 

今回、農研機構は、未知の甘味をもたらす香気成分を探索し、リンゴなどの果物や野菜

に含まれるトランス-2-ヘキセナール 2)が甘味を持つことを発見しました。さらに、九州大

学、東京歯科大学短期大学、筑波大学、大阪大学蛋白質研究所（研究当時、岡山大学）と

共同して、トランス-2-ヘキセナールと既知の甘味を呈する低分子疎水性成分が甘味受容体

に結合する場所を解析したところ、これらの成分は、砂糖のような水溶性甘味物質とは異

なる場所に結合することが分かりました。また、マウスで実験した結果、これらの成分は

甘味を感じさせないか、逆に他の甘味物質によって感じる甘味を抑えることも確認されま

した。これらの発見は、甘味を持つ香気成分を甘味料として活用する新しい食品設計の道

を開くものです。特に、砂糖をはじめとする天然甘味料と組み合わせることで、より自然

な甘味を持つ低糖食品や飲料の実現が期待されます。 

 

＜関連情報＞ 

予算：本研究は JSPS 科研費（JP24K08760）および Tokyo Dental College Research Grant 

(Well-being Project)の助成を受けたものです。 

プレスリリース 
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問い合わせ先など                                  

研究推進責任者：農研機構 食品研究部門 所長 髙橋 清也 

研 究 担 当 者：同 食品健康機能研究領域 領域長 日下部 裕子 

        同 食品健康機能研究領域 健康・感覚機能グループ 堀江 芙由美 

研 究 担 当 者 ：九州大学大学院歯学研究院 教授 重村 憲徳、講師 實松 敬介 

研 究 担 当 者 ：東京歯科大学短期大学 教授 安松 啓子 

研 究 担 当 者 ：筑波大学医学医療系 教授 広川 貴次 

研 究 担 当 者 ：大阪大学蛋白質研究所 教授 山下 敦子（研究当時、岡山大学） 

広 報 担 当 者：農研機構 食品研究部門 研究推進室 渉外チーム長 亀谷 宏美 

  

 

本資料は農政クラブ、農林記者会、農業技術クラブ、筑波研究学園都市記者会、文部科学

記者会、科学記者会、九州大学記者クラブ、大阪科学・大学記者クラブに配付しています。 
※農研機構（のうけんきこう）は、国立研究開発法人 農業・食品産業技術総合研究機構のコミュニケーションネーム（通称）です。 

新聞、TV 等の報道でも当機構の名称としては「農研機構」のご使用をお願い申し上げます。 

※取材のお申し込み・プレスリリースへのお問い合わせ 

 （メールフォーム）https://www.naro.go.jp/inquiry/index.html 
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研究の背景と経緯                                    

果物や野菜には多様な香気成分が含まれており、それらが作物の特性を形作っています。

香気成分は低分子の疎水性成分で、香りだけでなく、辛味や清涼感といった口腔感覚にも

影響を与えることが知られています。一般に甘味は砂糖などの水溶性成分によってもたら

されると考えられがちですが、疎水性の香気成分にも甘味を持つものがあります。例えば、

アニスのアネトールやシナモンのシンナムアルデヒドがその例です。しかし、これまで甘

味を持つ香気成分は甘い香りと混同され、甘味を引き起こす仕組みが明確には解明されて

いませんでした。そこで私たちは、既知の疎水性の甘味物質と水溶性の甘味物質の違いを

ヒトとマウスの甘味の感じ方の違い 3）を利用して調べました。また、同じような疎水性の

甘味物質が他にもあるのではないかと考え、新たな甘味物質を香気成分から探しました。 

 

研究の内容・意義                                    

1. ヒト甘味受容体 TAS1R2/TAS1R3 を導入した培養細胞を用いて未知の甘味をもたらす香

気成分を探索した結果、リンゴなどの果実や野菜に含まれるトランス-2-ヘキセナール

が甘味をもたらすことを発見し、官能評価でも確認しました。 

2. 味覚は動物の種類によって異なることがあります。そこで、トランス-2-ヘキセナール

と既知の甘味を持つ低分子の疎水性成分についてヒトおよびマウスの甘味受容体への

結合に対する反応を計測しました。その結果、これらの成分はヒトの受容体では甘味応

答を引き起こすことを確認しましたが、マウスの受容体では単独では甘味応答を引き起

こさず、逆に、いくつかの成分は他の甘味料による甘味応答を阻害することを見出しま

した（図 1）。 

図 1 低分子疎水性成分の甘味/甘味阻害効果の発見  

甘味受容体遺伝子を導入した培養細胞を用いて甘味応答を計測した。甘味阻害効果はスクラロ

ース 4)（1 mM）と低分子疎水性成分を混合して計測した。赤字は有意な甘味応答や甘味阻害効

果を示す物質。左図では、点線は HBSS バッファー（コントロール群）に対する応答の平均値を

示し、点線より大きな応答が甘味応答を示す。右図では、点線は 1 mM スクラロースに対する
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応答の平均値を示し、点線より小さな応答が甘味阻害作用を示す。 

 

3. ヒトとマウスで甘味の感じ方が異なることを利用し、ヒト TAS1R2 の細胞膜貫通領域を

マウス由来に入れ替えたキメラ受容体 5) を作製してこれらの成分に対する反応を調べ

たところ、甘味応答が消失することを確認しました。この結果、これらの成分は砂糖な

どの水溶性の甘味物質とは異なり、TAS1R2 の細胞膜貫通領域に結合することが示され

ました（図 2）。特に、マウスにおいて結合する領域まで解明された甘味を抑える化合物

を見出したのは今回が初めてです。 

 

図 2 ヒトとマウスの甘味受容の違い 

赤字は本研究で甘味受容体の結合領域との関係があきらかになった化合物を示す。 

ヒトとマウスでは低分子疎水性成分は同じ TAS1R2 の細胞膜貫通領域に結合するものの、逆の作

用を示すことを明らかにした。 

 

 

今後の予定・期待                                 

本研究は、甘味を引き起こす物質が砂糖のような水溶性物質に限られないことを、その

仕組みに基づいて明らかにするものです。今回発見したトランス-2-ヘキセナールの甘味は

香りに比べて非常に弱いため、食品の一部に濃い濃度で局所的に使用することが効果的だ

と考えます。 

トランス-2-ヘキセナールは揮発性が高い物質なので、甘味は蒸発してすぐになくなりま

す。採りたての野菜や果実を齧ったときの瞬間的な「甘さ」を生み出す原因かもしれませ

ん。今後、疎水性の高い甘味物質と親水性の高い甘味物質を上手に組み合わせて、より自

然な甘さを作り出して産業利用することが期待されます。 

マウスでヒトと逆の作用を持つ物質が存在することは、今後の研究における重要なポイ

ントです。ヒトとマウスの受容の違いを解明・利用することで、新しい甘味物質や甘味阻

害物質の予測や開発が可能となります。 
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用語の解説                                    

1) 甘味受容体（TAS1R2/TAS1R3） 

甘味を感じるためのセンサーのような役割を持つタンパク質。主に舌にある味蕾に存

在し、甘味物質が結合すると「甘い」という信号が発生して脳まで伝えられる。甘味受

容体は TAS1R2 と TAS1R3 の 2 つのタンパク質からできており（図 2）、それぞれ細胞膜外

領域、システインリッチ領域、細胞膜貫通領域の主に 3つの領域から成り立つ。多くの

甘味物質は TAS1R2 の細胞膜外領域に結合し、一部の甘味物質や甘味阻害物質が TAS1R3

の細胞膜貫通領域に結合することが明らかにされてきた。 

2) トランス-2-ヘキセナール 

一部の果物や野菜に含まれる揮発性の成分で、フレッシュでグリーンな香りを持つ。

今回は甘味を感じる作用も持つことを発見した。 

3) 動物種による甘味の感じ方の違い 

ヒトとマウスのように、動物種によって感じられる甘味に差があることが知られてい

る。例えば、マウスはショ糖や果糖はヒトと同じように甘味を感じるが、一部の人工甘

味料（アスパルテームやシクラメートなど）は甘味として感じることができない。 

4) スクラロース 

合成甘味料の 1つで砂糖の約 600 倍の甘味を持つ。閾値が低いため、ヒトでもマウス

でもその甘味を感じやすく、コントロールとして利用しやすい。 

5) キメラ受容体 

受容体の機能を調べるために、異なる種や異なる受容体の部分を組み合わせて作られ

た受容体。 
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