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１．はじめに 

  酒類に関する国民ニーズ調査から、日本人は酒類全般について「料理との相性」に高い関心を持っ

てきていることがわかります１）。ワインは食事をしながら飲まれることが多いので、ワインをサービ

スする際には料理との相性が重要視されてきました。ワインと料理の相性の良い組み合わせとして、

経験的には“赤ワインと赤身の肉料理”“白ワインと鳥肉、魚料理”などが知られています。また、

日本の伝統酒である清酒は特に和食とよく合うことが知られています。 

  相性について書かれている多くの記事やレポートは、料理に合うお酒、お酒に合う料理を選ぶ際の

参考にはなりますが、個人の感性でとらえたものやアンケート調査に基づくものが多く、なぜ相性が

良いのかというところまで踏み込んでいるものはほとんどありません。酒類と食品の成分間の相互作

用など、相性の良し悪しを決める要因はこれまでほとんど解明されてきませんでした。 

  国際連合食糧農業機関（FAO）の統計によると、日本人１人当たりの１年間の魚介類消費量（61 kg）

は全世界平均（17 kg）に比べて非常に多くなっています。そこで、白ワインと清酒についてシーフ

ードとの相性を比較し、相性に影響を及ぼす科学的な要因を探ることにしました。 

  なお、本研究は日本酒造組合中央会との共同研究として実施しました。 

 

２．お酒とシーフードの組み合わせで生じる香味の変化 

  お酒と料理を一緒に飲食した時、相性が良いと感じる場合はお酒を単独で飲んだ時に比べてお酒の

甘味や旨味が増え、相性が悪い場合はお酒の苦味や渋味が増えて感じられることなどが報告されてい

ます２）。そこで、シーフードとの相性を比較するために、一般的なおつまみである“するめ”と白ワ

インまたは清酒の組み合わせで感じる味とにおいについて、官能評価を行いました。その結果、“す

るめ”との組み合わせで感じる苦味・えぐ味等の不快味と生臭いにおいが清酒よりも白ワインで強く

なりました（図１）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３．相性に影響を及ぼす要因の探索 

  魚介類の生臭さの原因はトリメチルアミンなどの揮発性アミン類であるとされてきましたが、ドコ



サヘキサエン酸（DHA）やエイコサペンタエン酸（EPA）

などの多価不飽和脂肪酸が劣化するとカルボニル化

合物が生成し、独特の生臭さが生じることも報告され

ています３）。このことから、“するめ”には多価不飽

和脂肪酸が豊富に含まれていたため、白ワインとの組

み合わせにおいては多価不飽和脂肪酸の酸化等によ

り不快味と生臭いにおいが生じたのではないかと考

えられました。白ワインと清酒にDHAを添加したとこ

ろ、白ワインにおいては味覚センサーの苦味強度と生

臭みに寄与すると報告されているアルデヒド類の濃

度がいずれも増加しましたが、清酒においてはほとん

ど変化がみられませんでした（図２，図３）。さらに、

清酒と比べてワインに多く含まれる成分を清酒に添

加し、DHA添加による苦味強度とアルデヒド類の変化

を調べたところ、ワイン特有の亜硫酸を添加した場合

のみ苦味強度とアルデヒドレベルが顕著に増加しま

した。以上の結果より、ワインとシーフードの組み合

わせにおいてはワインに含まれる亜硫酸がシーフー

ドに含まれる多価不飽和脂肪酸の酸化等を促進し、不

快味と生臭いにおいを発生させる可能性が示唆され

ました。 

 

４．亜硫酸の影響 

  亜硫酸が白ワインとシーフードの相性に及ぼす影響を調べるために、亜硫酸無添加白ワインとそれ

にピロ亜硫酸カリウムを添加した白ワインを用いて、２点試験法によって焼きアジとの相性の官能評

価を行いました。その結果、多くのパネリストは亜硫酸を添加すると焼きアジとの相性が悪くなると

評価しました。 

 

５．おわりに 

  近年、ワイン中の鉄が魚介料理とワインの組み合わせにおける生臭み発生の一因であることが報告

されています４）。では、清酒はどうでしょうか。清酒は酸化防止剤を使用せずに造られます。また、

清酒を赤褐色にする原因となる鉄は極力排除されています。手間のかかる造り方ですが、それが魚介

類との良好な相性をもたらしているといえます。ただし、亜硫酸や鉄以外の要因が影響するかも知れ

ません。それは今後の課題ですが、これからも清酒製造のよい伝統を堅持することが魚介料理はもと

より和食全般との良好な相性に必要ではないかと考えています。 
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