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トレハ ロ
ー ス を身近に， 夢の糖一 般化大作戦

（株式会社 林原商事）姫井　佐恵

夢の糖 トレハ ロ
ー

ス の 開発

　糖質業 界が 憧 れ つ づ け た 夢 の 糖 トレ ハ ロ ース ．不 思議

な生命の復活現象に関わ る こ とが 知られ，自然界 に も広 く

分布し て い た が．大量 生産 の 方法が な く，高価な糖 だ っ た．

　 世 界が 開 発競 争を 繰 り広げ る 中，19．　94年林原生物化学

研究所 は，トレ ハ ロ ース をデ ン プ ン から直接，酵素 に よっ

て 牛産す る 方法を開発 した．で きな い と さ れ て い た 方法

だ っ た． こ の セ ン セ
ー

シ ョ ナ ル な発表は世 界を駆 け め

ぐっ た．それからた っ た 1年 で 大量生産技術は確立 さ れ，

従来 の 100分 の 1の 価格 で ，1995 年 ll月 1・レ ハ ロ
ー

ス は

上 市さ れ る，

トレハ ロ
ー

ス もう
一

つ の 開発

　 現 在 トレハ ロ ース （商品名 トレ ハ
’
“V
） は，年間 3 が トン

を 販売す る ま で に成長 した．実はこ の 道 の りそんな に ’IZ坦

で はなか っ た、今回は，トレ ハ ロ
ー

ス の 用途開発か ら市場

展開まで の ［もう
一

つ の 開発物語一を お 話 す る．どん な に

素晴 ら しい 素材 も売 れ な けれ ば会 社 を 存続させ る こ とも，

人 々 の 生活 を豊 か に す る こ と もで き ない の だ か ら．

手 に お え な い じゃ じゃ 馬

　 1・レ ハ ロ ー
ス ほ ど期 待 され て 市場 に 登 場 し た糖 は な い

だ ろ う．私 も トレ ハ ロ ース の 到 着を待 ち に 待 っ て い た．

研 究 所 か ら用途開発部門L’プ ラ ザへ 　トレ ハ ロ
ー

ス は 委

ね ら れ た．L
’
プ ラザ に い た 私 は，担当 して い た キ ャ ン デ ィ

関係 へ の物性を確認しよ うと煮 つ め始 めて 驚 い た ！本当

に こ い つ は二 糖類 か ？ お そろしい 粘度，しか も冷却盤 に

落 とした らあ っ とい う 間 に 1司ま っ て し まう 〔図 1）．

　 グ ミを作 っ た ら次の H に は再結晶．ジ ャ ム も煮 っ め て

い る 途 中 で 真 っ 白に 再結晶 した．こ の 得体 の 知れ な い
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図 1，糖溶液 の 煮詰 め 温度 とキ ャ ン デ ィ の 硬度 比較

じ ゃ じ ゃ 馬は そ の後も私達を 翻弄 しつ づ け る．

単純 に 砂糖置換 で は 引 き 出せ な い 性質

　 トレ ハ ロ ー
ス は 凵味 度 が 砂 糖 の 半分 しか な い ．溶解度

も低温で は 砂 糖 の 半分，しか し高 温 に な る と
一

気 に 溶 解

度が上が る．過飽和 か ら冷却す る と結 晶性 が 良 く，砂 糖

と 同 じ よ う に フ ォ ン ダン を作る こ とが で き る が，砂 糖と

同 じ水分量 で は ガ チ ガ チ に硬 くな る．味が 思 っ た 以 上 に

変化 す る．着色 し な い ．分解し な い ．

　食品試作を繰 り返 し，明 らか に な っ た 現象は，か な り

低 い 濃度 で食品物性 や 味に大 き な影響を与える こ と．企

体 の 0．1％ しか 入 っ て い な い の に，香りが 変化 して しま

う こ と さ え あ っ た．こ れ は大 変厄 介 な こ とだ っ た．同 じ

グ ル コ
ー

ス 「 つ の 二 糖類，マ ル トース に は こ の よ うな 性

質はな く．想像 で き る 範囲 で 砂 糖 と置換 で き る．単に 配

合中の 砂糖 を 部 置 き換 え る だ けで トレ ハ ロ ース に 期待

され て い る 性質が 出 て くれ れ ば こん な に簡単な こ とは な

い ，使用 方法 は，○ ％ 添加あ る い は ○ ％ 砂糖を置換 で 済

む．しか し，トレ ハ ロ
ー

ス はそれ を許さな い ．フ ァ ク ター

が多す ぎた．

　 今まで 経験 して きた開発 で はない トレ ハ ロ
ー

ス 専用 の

開発 プ ラ ン が 必 要 と な っ た．

　ただ，デ ン プ ン 老化抑制効果 は 抜群 だ っ た．使用方法

も砂 糖 の
一

部置 き換 え で う ま くい き，団子や 餅 の や わ ら

か さ は 飛躍的 に 伸 び た．こ の 和菓子用 途 か ら営 業 は 市 場

を攻 め る こ とに な る．

C
’
プ ラザ誕生 　 トレハ ロ

ー
ス に しか で きな い こ と

　1997 年 C
’
プ ラ ザ誕生．市場 ニ ーズ 分 析，シ ーズ 開発

トレ ン ド分析， トレ ハ の 用 途開発か ら市場導入まで を専

門で 行 う部門だ，最終商品 に どれだ けの 付加価値がつ け

ら れ る か，生産性は どうか，試行錯誤が始ま っ た，

　 ま ず最 初 に 手 が け た の は，トレ ハ ロ
ー

ス 独特 の 物性 を

生 か し た開発．トレ ハ ロ
ー

ス に しか 作 れ な い 新商品企 画

で あればそれ だ けイン パ ク トが あ り，消費者 ベ ネ フ ィ ッ

トが し っ か り提案で きれ ば　こ れ ほ ど強 い こ と は な い ．

　選 ん だ ベ ネ フ ィ ッ トは．野菜 の 有効 成 分 （SOD 様 活

性）を加熱 ・乾燥 な ど の 加一L：か ら守る と い う基礎データ．

トレ ハ 野菜チ ッ プ ス や 野 菜粉末が 開発さ れ た．しか し，

提案 して も提案 して も実現 の 道 は 遠 く険し い ．生産性 が

悪 くコ ス トもべ ら ぼ う に 高か っ た の だ．

　次 は， トレ ハ ロ ー
ス の 高い 結晶性 を利用 した結晶菓子
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類 ，ザ クザ ク噛め る キ ャ ン デ ィ ，これ も ラ イ ン で は 生 産

不 能

　食品特 に菓 f’製造ラ イン は，砂糖の物性を基本に 設計

さ れ て い る．砂 糖 か ら物性が 離 れ す ぎる と対応 で き な い

の だ．

　それ で も，少 しずつ 販売 は 伸び て い っ た ．

認知度 の 壁 ・パ テ ィ シ エ との 出会 い

　砂 糖と の 物性差以 上 に トレ ハ ロ ー
ス に は 大 き な 壁 が

あ っ た．認知度 の 低 さ だ ．消費者の 目 に 原 材料表示 の 「ト

レ ハ ロ ー
ス 」 が 触 れ る よ う に な っ て くる と糖 の 知 識 な ど

持 ち 合わ せ な い 彼 ら は，こ れ は何 ？怪 し い もの ？と不審

視 し は じ め た．WEB を使 っ て の 啓発活動 に も限界 が あ

る．　 度 は 苦労 して 使 い こ な し て くれ た メーカーが 離れ

て い く．そ して，市場開発は 速度 を落 と し て い っ た，限

界か …．

　隅 々 ま で こ の 糖の 魅力 と安全性 を 知 らせ る こ とが絶対

条件 だ．認知度を上 げよ う と決心 した 2002 年，折り し も

時 は，パ テ ィ シ エ ブーム，ヨ ーロ ッ パ で 修 行 を 積 ん だ 黄 金

世代の パ テ ィ シ エ が 空 削 の ス イーツ ブーム を 起 こ して い

た．トレ ハ ロ ー
ス は 初期 に デン プ ン 老化抑制機能 に煩 っ た

た め 和菓子 に 販路が 偏 り，洋菓了
・
に は 売れ な い と 蒿わ れ て

い た．2同 じ おet　r−，必ず使 っ て も らえ る」 そ ん な 思 い を

胸 に，伝を頼 り，奈良で ガ トー・ド・ボ ワ を経営す る林雅

彦 シ ェ フ と出会 う．探 し始 め て 5ヵ 月後の こ とだ っ た．温

厚 な 人柄 と確か な技術 世界 コ ン クー
ル で優勝した こ と も

あ る 彼 は，す で に トレ ハ ロ ース を 使 っ て い た，

　 パ テ ィ シ エ の 目に 映 る トレ ハ ロ
ー

ス を知 り た い ，そ ん

な願 い に 応 え て ，林 シ ェ フ は惜 しみ な く技術を提供 し て

くれ た．しか し，た だ 私 た ち は 教 わ っ て い た だ け で は な

い ．今まで 苦労 して 学 ん で きた 1・レ ハ ロ ー
ス の 物性特徴

をつ ぶ さに 彼 に 伝えた．製法 の 常識を越え，壁 を乗 り越

えて い く作業は喜び に 満ちて い た （図 2），共振 した情報

は，林 シ ェ フ の 新商品 に 姿 を変えて 世 に 送 り出 さ れた、

トレ ハ ロ
ー

ス の 魅力 は複数 の パ テ ィ シ エ を結 ぶ ネ ッ ト

ワーク に 成長 し．彼 らは 瞬 く間 に トレ ハ ロ ー
ス を使 い こ

な し，進 化 して い っ た．私 達 は情報 を 整 埋 し，分析し，

なぜ そ うな る の か，裏付け実験 を重ね て い く，確 か な情

報 が 蓄積 さ れ た，

図 2．シ ェ フ との 検討会 風景

図 3．メ レ ン ゲケ
ー

キ の キ メ

比較
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図・1．コ コ ア 水溶液加 熱時 の 臭気成分 発生 量比較，コ コ ア に対 し

て 糖 質 を 10％ （固 形分 ）加 え．100°C に て 5 分 加 熱後 ヘ ッ ド ス

ベ ース ガ ス を分析，コ コ ア の ム レ 臭で あ る ジ ア セチ ル 発生 量 が 大

き く変 化す る，

パ テ ィ シ エ が語 る トレハ ロ ース

　闘 メ レ ン ゲ利用 ケーキ が 安定 に 作 れ る．（図 3）

　 ■ フ ル ーツ菓 f の 風 味 ・物性 が 良 い ．

　 ■ 乳 製 品 や コ コ ア の 加 工 臭 が 抑 え られ る．（図 4）

　■ 冷菓の食感が 良 くな る．

　彼 ら は，共通 して これ らの 回答を くれ た．こ の 中に は，

そ の 後分析され ，大手企 業に採用 さ れ る き っ か け とな る

情報 も含 ま れ て い る．

　ポ イ ン トを整 理 した 情報は ス ー
っ と業界 に 吸い 込 まれ

て い っ た．活動開始 か ら 4年 で トレ ハ ロ ース を知 らな い

パ テ ィ シ エ は い な い ほ ど認知度が E昇 した，一
度停滞 し

た 市 場 開 発 は 順 調 に 洋菓子 分 野 で 広 が り始 め た，企 業 の

大小 は関係な か っ た．

終わ ら な い 挑戦

　さて ，こ うして トレ ハ ロ ー
ス は確実 に 用途幅を広げて

い る わけだが，まだ まだ未開拓 の 市場 が あ る．そ れ は料

理 の 世界だ．こ こ は 洋菓子 の 何倍 も広 い 世 界，2004年私

は こ の 世 界に 足 を踏み入 れ た．

　今 や 高級 レ ス トラ ン で も トレハ ロ ース は使 わ れ は じめ

て い る．静か に 市場 は 動 き 出 した．実 は こ の き っ か けは，

実現化 に 苦労 した野菜チ ッ プ ス ．美 しい チ ッ プ ス が 自分

で 作れ る．創造 力 豊 か な キ ュ イ ジニ エ は，こ の 提案 に 飛

び つ い た．私 は 今，調理 師との コ ミ ュ ニ ケ ーシ ョ ン が 楽

し くて た ま らな い ．フ ォ ア グラ が 痩 せ な い ，色あせ な い．

大根 の ツ マ がず っ と 美味 し い．美 1宋 し さの 演 出に トレ ハ

ロ
ー

ス が役立 っ て い る．

　 お 客様 に 喜ん で もら っ て 初 め て 開発が生 きる．

　認知 で は，私 が料理 の 阯界 に 踏み込んだ同 じイト，TV −

CM 放映が始ま っ た．今 主 婦 の 認知度は 70％ に まで 達 し

た，い つ か 誰 もが 知 っ て い る誰 もが 使 い こ な せ る 糖 に

な っ て 欲 しい ，な る と確信 して い る．
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