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8. 食材を化学して豊かな食生活を 
人間をはじめ全ての生物の細胞は表 4－1に示したように、全重量の 70％が主成分の水、

15％が蛋白質、残り 15％が DNAや RNAなどの約 5500種類の化合物でできています。こ

のため、人間にとって水は食物ではありませんが、口から摂取する最も大切な物質と考え

られます。自然の中に湧き出ている水は僅かなミネラルを含む水ですが、人口が増加し集

中し、一人当たりの水の消費量も多くなっていますから、大都会では消費量に供給量が追

いつかず、水の再利用を余儀なくされています。必然的に水質の劣化が起こりますから、

現在の水道水は微生物の繁殖を抑えるために塩素殺菌をしており、その最低残留濃度が水

道法で決められています。 

人間は草食動物でも肉食動物でもなく、雑食動物ですから、種々の食物を食べて生命の

維持をするための活力となる栄養にしています。人間が基本的にエネルギーの源にしてい

る物質はブドウ糖で、解糖反応によりピルビン酸まで分解し、さらにクエン酸サイクルの

反応により二酸化炭素まで酸化分解してゆきます。この間に ADP とりん酸から ATP を生

成して大量のエネルギーを体内に蓄積し、NADP+を NADPH に変換して物質を還元する能

力を体の中に生み出します。口から摂取したでんぷんや砂糖を加水分解してブドウ糖とし、

筋肉や脳など人間の各部に移送し、その移送先で ATP に変えて活力にし、NADPH を生成

して体内に起こる各種の化学反応の進行を助けています。また、人間の身体を構成してい

る細胞はリン脂質が集まってできた細胞膜と多くの蛋白質でできています。これらの蛋白

質やリン脂質も、食物中の蛋白質や脂肪を体の中で加水分解や縮合反応などの化学反応に

より必要な形に組み替えられて人間の身体に作り上げられています。 

身体の水分が不足すると渇きを感じて本能的に水を飲むように行動します。しかし、生

命を維持するための活力となるブドウ糖や身体を作り上げている蛋白質や脂肪を単独で摂

取することができませんから、体内のブドウ糖や脂肪や蛋白質の不足が起こりかねません。

さらに、人間の体液は海水と極めて近い濃度の食塩をはじめとする各種のミネラル類を含

んでいますから、尿や汗として体液を排泄すれば当然食塩などの各種のミネラル類が不足

してきます。このような身体の活力や構成素材となる物質の不足を補うように味覚や嗅覚

や視覚が刺激して、本能的に食欲を促しています。身体から塩分が不足すると塩っぱいも

のが美味しくなりますし、長時間の運動や重労働で身体の各部の活力が不足するときには、

ブドウ糖を必要としますから、甘いものを食べたくなります。肉や魚に含まれるアミノ酸

は旨味成分として味覚を刺激し、蛋白質を食べたくなるように食欲を促します。 

逆に人間にとって不要の物質や害毒として働く物質は食欲を減退させ排泄を促すよう

に味覚や嗅覚や視覚が刺激して本能的に排除されるように働きます。腐敗して蛋白質は分

解し毒性の物質を生成しますが、同時に二酸化炭素の脱離を伴ってアミン類が副生します

から、アミン類の特徴的な性質となる臭みや苦味を感知すると食欲を減退させます。また、

糖類が腐敗すると二酸化炭素を発生しながらエタノールに変化し、酢酸やクエン酸に分解

してゆきますから、酸味の強い味になります。そのため、人間は本能的には酸味の強い食
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物を嫌います。さらに毒性の物質は紫色や赤色などの色をしていることが比較的多いため

に、どぎつい色をした食品を人間は敬遠します。例えば、夏の盛りに高原に良く見かけら

れる、真っ白い柄に鮮やかなピンク色の笠の付いた茸は油いためなどをすれば食べること

ができますが、どぎつい色合いのためか毒紅茸（ドクベニタケ）と呼ばれて山菜取りの人々

に見向きもされません。 

八百屋の店先に並ぶ野菜や果物は野生の草や木の実を耕した畑に植え、肥料を与えて生

産量を向上させ、食べ易く改良してきたものでしたが、ビニールハウスなど温室の技術の

進歩により大いに様変わりしてきました。夏野菜のトマトやきゅうり、冬野菜のほうれん

草や大根や白菜は店先を年中彩っています。さらに、山奥に出かけて苦労して採っていた

山菜のタラの芽や蕗のとうやコゴミやウドを街中で買うことができますし、幻といわれた

舞茸やシメジ茸まで何時でも口にすることが出来ます。しかし、工場で栽培した舞茸に比

べて山の中で栽培した舞茸は 10倍の値が付きますし、野生の舞茸は 100倍でも容易に買う

ことができないという話を秋の東北地方を旅行したときに聞きました。太陽からの光がブ

ドウ糖の光合成など重要な反応のエネルギーの源ですが、温室に使われるビニールシート

やガラスは紫外線や波長の短い可視光線をかなり吸収しますから、植物の成長に大きな影

響を与えます。太陽の光を全く受けずに成長した野菜や果物は葉緑素も持たない白色のも

やしになってしまいます。充分には太陽の光を受けていませんから、温室育ちの野菜や果

物に含まれる成分は、自然の環境で成育した旬の野菜や果物の成分を充分には含んでいま

せん。温室育ちのトマトやきゅうりは味も香りも栄養も本来のトマトやきゅうりとは異な

るものと思われます。 

古代から猪を飼い慣らしているうちに、何時の間にやら猪とは似ても似つかない豚に改

良されてきました。飼育が簡単で成長が早く、美味しい脂の多く付いていて柔らかく、臭

みの少ない肉質の豚を完成させてきました。あまり飛ばない雉や山鳥は永年にわたり飼育

して、全く飛ぶことのできない鶏に改良され、一日に 1 個の割りで卵を産むようになりま

した。近年では養鶏場と呼ばれる工場の中で、食事の時間の回数を増やし、人工的に夜と

昼の時間を短縮して、鶏の生活の周期を極端に短縮し、成長と産卵の回数を増しています。

著者がカナダの北部地方を旅行した折に白色の黄身の卵を食べる経験をしましたが、これ

は卵の成分も餌に依存することを意味しています。工場で飼育された鶏は脂が少なく味の

淡い肉質のように思います。神から命をもらった雉や山鳥が人間の都合で、生活の周期ま

で変えられてただただ成長させられ、産卵させられて一生を終わらされています。食べる

ためとはいえ人間は残酷です。 

古くは釣りや網やモリや梁などの道具を使って魚を漁っていましたが、鯉や鮒を手始め

に鱒や鮎や鰻などの淡水魚を養殖するようになりました。また、牡蠣や真珠に始まった海

水中の養殖は鮭や鯛やはまちや帆立貝や海老に成功例を増やしてゆき、現在では回遊魚の

マグロまで養殖し牧畜業のように魚を家畜化しています。マグロが赤身よりもトロの方が

好まれることから、脂の多い餌を沢山与えてトロの部分の多い脂っこいマグロを飼育して
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います。 

このように身体の活力や構成素材となる物質の不足を補うために、本能的に味覚や嗅覚

や視覚が脳を刺激して、美味しく食物を食べられるように食欲を増進します。食物の供給

が遅れて空腹になったときには、本能が目覚めて味覚や嗅覚や視覚が鋭敏になり、食物を

美味しく食べることができます。しかし、近年の飽食の時代には、活力や構成素材となる

物質の不足することがほとんどなくなりましたが、食欲を増進するために味覚や嗅覚や視

覚が食物を美味しくする本能は人間に残っています。酸化や重合の反応が起こっていない

不飽和脂肪酸を含む新鮮な魚、アミノ酸を多く含む牛や豚の肉、容易にブドウ糖に分解し

易いでんぷんを含むお米が美味しい食べ物として好まれます。 

そのためには長時間熟成させて食肉の中にアミノ酸を増加させています。また、麹菌や

酵母などの微生物の助けを借りて、食物中のでんぷんや蛋白質を加水分解し、酸化分解を

して旨味成分や甘味成分やエタノールを増加させます。さらに、煮たり焼いたりする料理

法により、旨味成分や甘味成分を増加させ、砂糖や塩を加えて調味します。醤油や味噌な

どにより旨味成分のアミノ酸を加えることで東洋の食文化を豊かにしてきましたが、近年

になって化学的に合成したアミノ酸やヌクレオチド類を化学調味料として加えて、旨味を

増すようになりました。このようにして、益々味覚や嗅覚や視覚から脳を刺激して、美味

しく食物を食べられるように食欲を増進しています。結果として、多くの人が栄養過剰に

なり、肥満になりますから、身体の各部に負担がかかり成人病を引き起こす原因になって

います。 

種々の食材の従来の処理法や料理法では、味覚成分に対する栄養成分の割合が高いため

に、飽食の時代にあっては栄養過剰になり易くなっています。アミノ酸やブドウ糖などの

味覚成分と蛋白質やでんぷんなどの栄養成分との間の関係を化学的に理解することにより、

身体に適した量の栄養を美味しく食べることのできる料理の仕方も工夫することが出来る

ようになると思われます。食材を化学することは食生活を豊かにするばかりでなく、健康

な生活をもたらすものと思われます。 
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