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 研究の動機
料理によって焦げ具合が変わることを不思議に思い、調べると
メイラード反応が関係していることが分かった。具体的にどのよ
うな方法で反応が促進・抑制されるのか実験しようと思った。  
 

 先行研究
メイラード反応は、アミノ酸と糖による化学反応で熱によって促
進される。 
化学反応によって生成された褐色の物質メラノイジンが食品の
焼き色に関係している。（文献①より） 
メイラード反応はアミノ酸と還元糖を塩基性の水溶液中で反応
させた時に起こる。（文献②より）  

 研究方法
研究①〜メイラード反応について〜 
(1)それぞれ1.0mol/ℓに調整したグリシン、アラニン、リシン水溶
液1mlに1.0mol/ℓに調整した炭酸水素ナトリウム水溶液、グル
コース水溶液を1ml加える。  
(2)沸騰石を入れ、5分間ガスバーナーで加熱する。  
(3)グルコースをフルクトースに変え、同様に実験を行う。 
 
研究②〜条件を変化させる〜 
(1)加熱する時間を変化させる。 
　（5分→1分、2分、3分、4分） 
(2)糖とアミノ酸の比率を変化させる。 
　（糖:アミノ酸=1:2、2:1） 

 
 
 
 
 
 
 
 

 必要な道具
・アミノ酸（リシン、グリシン、アラニン） 
・糖（グルコース、フルクトース） 
・重曹 
 

 

　　 

 仮説
仮説①…全て反応するが、特にアラニンとフルクトースが強く反
応すると思う。 
仮説②…加熱する時間が長いほど反応は促進すると思う。 
また、糖とアミノ酸の比率を変えても反応は促進すると思う。 

 
 

 考察 
 
 
 
 
 
 
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　 
研究①…メイラード反応では還元糖とアミノ酸が結合することに
よりメラノイジンが生成される。還元糖ではアルデヒド基が結合
に関わることが分かっている。しかしアミノ酸側の結合する部分
は分かっていない。 
→アミノ酸の構造によって反応の強弱が決まる。 
 
研究②…メイラード反応と同時に様々な反応が起こることが分
かっている。糖を増やした時はカラメル反応が起こり、アミノ酸を
増やした時はラセミ化が起こったと考えた→メイラード反応が促
進されたのか、抑制されたのか分からない。　　 

 研究結果
 研究① 
(1)グルコースとの反応　　 
リシン→濃く色がついた　●　　 
グリシン→×　●　　　　　　　 
アラニン→薄く 色が ついた　●　　　　　↑グルコースとの反応 
 
(2)フルクトースとの反応　　　　    
リシン→(1)よりも薄く色がついた   
グリシン→色がついた 
アラニン→(1)よりも濃く色がついた 
研究② 
(1)加熱時間の変化→加熱時間が長いほど色が濃くなった 
 
 
 
 
 
 
 
 
(2)比率の変化→全ての組で研究①より色が濃くなった  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アラニン

今後の展望
メイラードが促進・抑制されているのかはっきり分かるような実験
を行いたい。 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