
はじめに
世界の砂糖消費量は、人口増加を背景に増加して

おり、2024/25年度（10月～翌９月）は１億9025

万トンと２億トンに迫りつつある。しかし、地域別

に見ると、アジアやアフリカではかなりの増加が見

込まれる一方、北米・中米やオセアニアでは微増、

欧州や南米などではやや減少が見込まれている。ま

た、主要な砂糖消費国・地域の１人当たり砂糖消費

量を見ると、日本をはじめ欧州やブラジルなどで減

少が見込まれている。

このような砂糖消費量減少の要因には、砂糖の健

康リスクについての論争やそれに伴う一部の国・地

域における砂糖税の導入のほかに、消費者の間で甘

味料の選択肢が拡大していることも一因として考え

られる。例えば、後述する異性化糖は、1960年代

に日本で開発され、その後、米国での商業的生産を

皮切りに砂糖の代替甘味料として世界中で使用され

てきた。また、低カロリーでありながら砂糖の数倍

の甘味度を有する高甘味度甘味料は、整腸作用など

の機能を有するものがあり、近年は甘味付与以外の

需要もある。このような背景から砂糖以外の甘味料

に対する消費者の関心は高くなっている。

本稿では、砂糖と競合し、世界の砂糖需給に影響

を及ぼすと考えられる砂糖以外の甘味料の生産およ

び消費動向について、農産物の需給などを調査する

英国の調査会社GlobalData UK Ltd.の調査結果を

中心に報告する。

なお、図表については、特段の記載がない限り、

GlobalData UK Ltd.の資料を基に農畜産業振興機

構が作成した。

１　甘味料の分類
甘味料とは、「食品に甘味を与えることを目的に

使用されるもの」であり、糖質系甘味料と非糖質系

甘味料の二つに分類される（図１）。

このうち、糖質系甘味料は、（１）砂糖のほか（２）

異性化糖などのでん粉由来の甘味料（３）その他の

糖（４）糖アルコールに分類される。非糖質系甘味

料は、（１）植物由来のステビアなどの天然甘味料

と（２）高甘味度甘味料に分類される。

また、砂糖や天然甘味料のように自然に存在する

物質から取り出された成分を主成分とする甘味料の
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ほか、人工的に化学合成された甘味料があり、糖ア

ルコールと高甘味度甘味料がこれに相当する１）。

２　でん粉由来の甘味料（ブド
ウ糖、結晶果糖、異性化糖）

（１）ブドウ糖（グルコースおよびデキス
トロース）
ブドウ糖は、液体や固体などさまざまな形態で販

売され、主に菓子、乳製品、缶詰などの食品用途で

使用される。甘味を添加する目的のほか、つや出し

や口当たり調整などの用途で使用されることも多

く、単なる砂糖の代替品ではなく、他の役割も持つ。

生産量は2022年時点で3032万4000トン（12

年比で25.0％増）とこの10年で大幅に増加し、で

ん粉由来の甘味料の中で最大の生産量となってい

る。消費量は今後も堅調な需要が予想され、27年

には3213万3000トン（22年比で6.6％増）とか

なりの程度増加が見込まれている（図２）。

輸出入量は、生産量および消費量の増加に伴い増

加している（図３）。アジアでは、中国がブドウ糖

の最大の生産国かつ消費国であり、世界全体の生産

量の３割程度を占めるが、その９割程度を自国で消

費している。北米では、中国に次ぐ生産量の米国が

メキシコへの輸出を中心に毎年一定量を輸出してい

る。欧州は、生産量ではアジアや北米に劣るものの、

輸出入量が最大の地域であり、年間100万トン近く

を輸出するフランスや年間60万トン近くを輸入す

るドイツなどを中心にEU域内の取引が活発である。
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図３　ブドウ糖の輸出入量

資料：GlobalData UK Ltd.「Non Sugar Sweetener Research Starch Sweeteners, March 2024」

資料： 坂西裕介（2014）「近年における人工甘味料の動向」『砂糖類・
でん粉情報』（2014年２月号）

　注：本稿で取り扱う品目は赤字で示している。

甘味料 その他の糖 フラクトオリゴ糖、ガラクトオリゴ糖、キシロ
オリゴ糖、乳果オリゴ糖、大豆オリゴ糖、ラ
フィノース、トレハロース、乳糖 など

高甘味度甘味料
アスパルテーム、アセスルファムカリウ
ム、スクラロース、サッカリン など

糖質系甘味料 砂糖

でん粉由来の糖
ブドウ糖、⻨芽糖、結晶果糖、水あめ、異
性化糖、イソマルトオリゴ糖 など

糖アルコール ソルビトール、マンニトール、マルチトール、
還元水あめ、還元パラチノース、キシリトー
ル、エリスリトールなど

非糖質系甘味料 天然甘味料
ステビア、甘草（グリチルリチン）、
ソーマチン など

図１　甘味料の分類
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図２　ブドウ糖の生産量および消費量

資料： GlobalData UK Ltd.「Non Sugar Sweetener Research 
Starch Sweeteners, March 2024」

　注：2027年の消費量はGlobalData UK Ltd.の予測。

48 砂糖類・でん粉情報2024.12



（２）結晶果糖
結晶果糖は、砂糖またはでん粉シロップ原料から

製造されるでん粉由来の甘味料である。低温である

ほど甘みが強まることに加え、低温下でも結晶化し

にくいことから、アイスクリームなどの冷菓や清涼

飲料などの製造に用いられる。

生産量は、2022年時点で61万2000トン（12

年比37.5％増）と大幅に増加した。生産規模は大

きくないものの、でん粉由来の甘味料の中では最大

の増加幅となった（図４）。生産国別に見ると、米

国が全体の５割程度を占め、それに次ぐ中国とトル

コがそれぞれ２割程度を占めており、北米、アジア、

欧州の生産量および消費量が大きい。消費量は引き

続き増加が見込まれ、27年には66万2000トン

（22年比8.2％増）とかなりの程度増加が見込まれ

ている。

輸出入量については、米国や中国から一定の輸出

量はあるものの、トルコが生産量のほとんどをEU

諸国に輸出していることから、輸出入量に占める欧

州の割合が高くなっている（図５）。

（３）異性化糖
異性化糖（HFCS：High-fructose corn syrup）

は、ブドウ糖と果糖が混合した液状の糖である。異

性化糖の開発当初に製造されたHFCS42（果糖分

42％）は、甘味が不十分であるとの理由でその消

費量は多くなかった。その後、1970年代に甘味の

強いHFCS55（果糖分55％）が開発されると、砂

糖に比べて安価であったことから大手の飲料メー

カーが砂糖の代替品として使い始め、清涼飲料の消

費拡大に伴いHFCS55の消費量も増加した２）。

生産量は、地域差が大きく、両品目ともアジアと

北米に生産国が集中している。HFCS42の2022年

の生産量は658万3000トンで、このうちアメリカ

が生産量全体の42.1％を占め、残りをアジア（全

体比33.8％）や欧州（同15.3％）が占めている。同

様にHFCS55の2022年の生産量は1279万7000

トンで、このうち米国を含む北米が生産量全体の

50.7％を占め、中国や日本を含むアジアが同41.4％
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図４　結晶果糖の生産量および消費量

資料： GlobalData UK Ltd.「Non Sugar Sweetener Research 
Starch Sweeteners, March 2024」

　注：2027年の消費量はGlobalData UK Ltd.の予測。
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図５　結晶果糖の輸出入量
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輸出入は、HFCS42は欧州、HFCS55は北米で

の取引が活発である（図８、９）。ただし、両品目

とも形状が液体であるため、輸送コストが高く、長

距離輸送に適していないことから、基本的に地域内

での取引となる。

を占めている。

異性化糖は砂糖の代替品であるため、その需要は

米国や中国などの清涼飲料の需給動向に大きく左右

される。最大の市場である米国では、炭酸飲料の消

費量減少に加え、消費者の嗜
し

好
こう

の変化と異性化糖に

対する否定的なイメージから消費量は減少し、この

状況は今後も続くと見込まれている。一方、アジア

では特に中国で清涼飲料の消費量増加に伴い、

HFCS55の生産と消費が大幅に増加しており、22

年時点の生産量が12年比で2.8倍、消費量が同2.9

倍となっている。27年の世界全体の消費見通しは、

両品目とも22年と比較してほぼ横ばいで推移する

と見込まれている（図６、７）。
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資料：GlobalData UK Ltd.「Non Sugar Sweetener Research Starch Sweeteners, March 2024」
　注：2027年の消費量はGlobalData UK Ltd.の予測。

図６　HFCS42の生産量および消費量 図７　HFCS55の生産量および消費量
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図８　HFCS42の輸出入量

資料：GlobalData UK Ltd.「Non Sugar Sweetener Research Starch Sweeteners, March 2024」

50 砂糖類・でん粉情報2024.12



これらでん粉由来の甘味料の輸出入単価は、22

年の穀物価格とエネルギー価格の高騰により上昇し

ている。中でも結晶果糖は、ブドウ糖や異性化糖に

比べて原料となる砂糖価格の変動の影響を受けやす

く、製造コストが高くなりやすいため、その点が輸

出入価格にも反映されている（図10）。

３　糖アルコール（ソルビトール、
マンニトール）

（１）ソルビトール
ソルビトールは、ブドウ糖を原料として水素添加

により得られる糖アルコールである３）。たんぱく質

やアミノ酸と加熱しても変色しないことや、消化・

吸収されにくいなどの性質を持つことから、低カロ

リー甘味料として加工食品などに使用されてい 

る４）。また、虫歯の原因になりにくいという特徴も

ある３）。形状は液体と固体（結晶）の２種類があり、

液体は幅広い用途に利用されて生産量も多いが、固

体は生産量が少なく、価格も高くなっている。

生産量は、2022年に293万トン（12年比で33.7％

増）と大幅に増加している（図11）。生産国は、中

国、インド、インドネシアといったアジアに集中し

ており、生産量全体の64.7％を占めている。消費

量は、生産量に比例して着実に伸びており、27年

には324万トン（22年比10.6％増）とかなりの程

度増加が見込まれている。

図９　HFCS55の輸出入量
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資料：GlobalData UK Ltd.「Non Sugar Sweetener Research Starch Sweeteners, March 2024」
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図10　でん粉由来の甘味料の輸出入価格
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（２）マンニトール
マンニトールは、ソルビトールの異性体（ソルビ

トールと同じく、六つの炭素原子を持つ糖アルコー

ルであるが、その結合部位が異なる）である。自然

界に広く存在し、乾燥した海藻や干し柿、きのこな

どに含まれる５）。他のでん粉由来の甘味料と異なり、

基本の形状は粉末である。主な用途は、医薬品や菓

子であるが、水への溶解度が非常に低いため、食品

への応用範囲は限られている。日本では、ふりかけ

類、あめ類、佃煮など一部の対象食品に限った添加

物として、使用基準が定められている。

生産量は、2022年時点で22万トンほどであり、

本稿で取り上げる甘味料の中で最も高価格かつ生産

量が少ない品目である。生産国は中国を筆頭にフラ

ンス、ドイツ、米国、ブラジルといった一部の国に

限られ、アフリカやオセアニアでは生産されていな

い。生産量および消費量の地域別割合は、ソルビトー

ルと類似している。消費量は、27年には23万6000

トン（22年比で10.3％増）とかなりの程度増加が

見込まれている（図13）。

輸出入量は、近年80万トン前後で推移しており、

アジアと欧州が主な市場となっている（図12）。日

本は毎年６万トンほどをタイや韓国などから輸入

し、国内への安定供給を図っている。

0
100
200
300
400
500
600
700
800
900

1,000

2012 2018 2019 2020 2021 2022

（千トン）

（年）

輸入量

アジア 北米 欧州 中南米 アフリカ オセアニア

0
100
200
300
400
500
600
700
800
900

1,000

2012 2018 2019 2020 2021 2022

（千トン）

（年）

輸出量

アジア 北米 欧州 中南米 アフリカ オセアニア

資料：GlobalData UK Ltd.「Non Sugar Sweetener Research Starch Sweeteners, March 2024」

図12　ソルビトールの輸出入量
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　注：2027年の消費量はGlobalData UK Ltd.の予測。

図11　ソルビトールの生産量および消費量
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輸出入量は、22年時点で５万8000トンであり、

そのうち中国とフランスがいずれも２万トンほどを

輸出しているため、全体の輸出入量に占めるアジア

と欧州の割合が高くなっている（図14）。輸出入価

格は、22年時点で１トン当たり5000米ドル（75

万8700円：１米ドル＝151.74円（注１））以上であり、

ソルビトールの５倍ほどの価格で取引されている

（図15）。

（注１） 三菱UFJリサーチ＆コンサルティング株式会社「月
末・月中平均為替相場」2024年11月末TTS相場。
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資料： GlobalData UK Ltd.「Non Sugar Sweetener Research 
Starch Sweeteners, March 2024」

　注：2027年の消費量はGlobalData UK Ltd.の予測。

図13　マンニトールの生産量および消費量
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図14　マンニトールの輸出入量

資料：GlobalData UK Ltd.「Non Sugar Sweetener Research Starch Sweeteners, March 2024」
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　注：各地域（アジア、北米、欧州、中南米、アフリカ、オセアニア）の平均輸出入価格を基に算出。

図15　マンニトールの輸出入価格
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４　高甘味度甘味料（アスパル
テーム、アセスルファムカリ
ウム、サッカリン、シクラメー
ト、スクラロース、ステビア）
の需給動向

（１）概要
高甘味度甘味料の特徴は、１グラム当たりの熱量

が砂糖と同程度または０キロカロリーであるが、甘

味度（注２）の強さから砂糖よりも少量でより強い甘

みを出すことが可能である１）。加えて、高甘味度甘

味料は熱に安定的で、水に溶けやすいため、ダイエッ

ト清涼飲料などの飲料や、ガムや錠菓などの菓子類

で多用されている１）。本稿で取り扱う高甘味度甘味

料の概要について表に示す。

（注２）砂糖の甘味を「１」とした時の甘味倍率。

（２）品目別消費動向
高甘味度甘味料の品目別消費量は、甘味度を考慮

していない消費量（販売量ベース）と表の甘味度を

考慮した消費量（精製糖換算ベース）の２通りを提

示する（図16）。消費量（精製糖換算ベース）は、

2020年に2239万3000トン（12年比で27.8％増）

と大幅に増加した。品目別では、スクラロースが同

2.5倍、スクラロースとの併用によりアセスルファ

ムカリウムが同1.4倍ほど増加した。一方、高甘味

度甘味料の中でも比較的早い時期に開発されたサッ

カリンやシクラメートの消費量は横ばいであった。

その他、同期間の消費量の増加率は、アスパルテー

ムが9.9％増、ステビアが17.1％増となった。

表　高甘味度甘味料の概要

名称 概要 主な用途 甘味度

1グラム
当たりの
カロリー
（kcal/g）

アスパルテーム

アスパラギン酸とフェニルアラニンという２種類のアミノ酸が結合
した甘味料。砂糖に近い柔らかい甘味を有する。浸透圧が低く、食
品への浸透性があるため、砂糖と比べて甘味の染み込みが速いとさ
れている。日本では 1983 年に食品添加物として認定された。

飲料、菓子類など 200 ４

アセスルファム
カリウム

ジケテンとスルファミン酸を原料として合成された甘味料。甘味の
発現が早く、後味があまりない。他の甘味料との併用により、相乗
的な甘味度の強化と甘味質の向上などが得られるという特徴を持
つ。日本では 2000 年に食品添加物として認定された。

飲料、菓子類、粉末
スープ、漬物など 200 ０

サッカリン
トルエンをスルフォン化し、さらにアミノ化、酸化して製造される。
日本では 1948 年にサッカリンナトリウムが、1961 年にサッカリ
ンが食品添加物として認定された。

チューインガム（サッ
カリン）
漬物、佃煮、魚肉練り
製品など（サッカリン
ナトリウム）

300 ０

シクラメート
（チクロ）

サイクラミン酸とも呼ばれる甘味料である。日本では 1956 年に食
品添加物として認可されたものの、安全性の観点から 1969 年に使
用禁止となった。中国、EU圏では使用が許可されているが、米国
や日本では現在も使用が許可されていない。

飲料、菓子類、缶詰
など 30 ０

スクラロース

砂糖（ショ糖）の三つの水酸基を塩素原子に置換することにより生
成された甘味料。砂糖に似た柔らかい甘味を有するが、砂糖の 600
倍という強い甘味度を持つ。日本では 1999 年に食品添加物として
認定された。

飲料、菓子類、菓子
パン、冷菓など 600 ０

ステビア 南米原産のキク科の多年生草本であるステビアの乾燥葉中に含まれ
る甘味成分である。日本では1996年に食品添加物として認定された。

飲料、菓子、即席め
ん、漬物、佃煮など 200 ４

資料： 一般財団法人食品環境検査協会「食品添加物（甘味料）について」、伊藤汎、小林幹彦、早川幸男「食品と甘味料」、藤井正美「高甘味度
甘味料スクラロースのすべて」、調査情報部「平成27年度甘味料の需要実態調査の概要～人工甘味料（アスパルテーム、アセスルファム
カリウム、スクラロース）～」『砂糖類・でん粉情報』（2016年８月号）
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続いて、2018～20年平均の消費量割合（販売

量ベース・精製糖換算ベース）を見ると、販売量ベー

スではシクラメートが全体の40％、スクラロース

が同８％程度を占めている（図17）。しかし、精製

糖換算ベースではシクラメートが全体の７％、スク

ラロースが同27％を占め、割合が逆転している。

これは、シクラメートの甘味度が砂糖の30倍であ

るのに対し、スクラロースの甘味度が600倍であ

るため、スクラロースの方が同じ甘味度を出すため

に必要な量が少なくて済むという甘味度の違いが反

映されている。

（３）地域別消費動向
2018～20年平均の地域別の消費量（販売量ベー

ス・精製糖換算ベース）を見ると、高甘味度甘味料

の市場は中国を中心とするアジアが最大の市場と

なっている（図18）。この要因として、単にアジア

の人口規模の大きさを反映しているとも考えられる

が、アフリカは人口規模の大きさの割に消費量が少

ないことから、この地域は甘味料としては砂糖が主

流となっている。アジアでは、他地域に比べてシク

ラメートの販売量が多いが、前述の通り、シクラメー

トは他の高甘味度甘味料に比べて甘味度が低いた

め、精製糖換算ベースではサッカリンが最も大きな

割合を占めている。アジアに次ぐ市場規模を誇る北

米市場では、アスパルテームとスクラロースが主な
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資料：GlobalData UK Ltd.「Non Sugar Sweetener Research High Intensity Sweeteners, March 2024」

図16　高甘味度甘味料の消費量の推移（販売量ベース・精製糖換算ベース別）
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図17　高甘味度甘味料の消費量割合（2018〜20年平均）
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高甘味度甘味料となっている。欧州はサッカリンや

アスパルテームの消費量（精製糖換算ベース）が大

きく、販売量ベースでは北米を上回る。

18～20年平均の地域別消費量割合（販売量ベー

ス・精製糖換算ベース）について、消費量の少ない

アフリカやオセアニアを見ると、アフリカはシクラ

メート、サッカリンの消費量が大きいという点でア

ジアと類似している。一方、オセアニアはサッカリ

ンの消費量がほぼ皆無であり、精製糖換算ベースで

アスパルテーム、スクラロース、アセスルファムカ

リウムがそれぞれ３割ずつを占めている点が特徴で

ある（図19）。なお、シクラメートは砂糖に比べ経

済性に優れ、加工がしやすいという利点があるもの

の６）、米国や日本では使用が禁止されている。
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資料：GlobalData UK Ltd.「Non Sugar Sweetener Research High Intensity Sweeteners, March 2024」

図19　高甘味度甘味料の地域別種類別消費量割合（2018〜20年平均）
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図18　高甘味度甘味料の地域別消費量（2018〜20年平均）
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おわりに
砂糖以外の甘味料のうち、異性化糖は、最大の市

場である北米における清涼飲料の消費量減少などに

より消費量が減少し、今後もこの状況が続くと見込

まれている。一方、アジアでは中国における清涼飲

料の消費量増加に伴い、異性化糖の消費量が増加し

ている。中国の異性化糖消費量は今後も増加が見込

まれているが、2012年から20年までの増加率と

比較すると増加率は鈍化すると予測されている。ま

た、世界で広がりを見せている砂糖税の多くは清涼

飲料を対象としているため、清涼飲料が主な用途で

ある異性化糖にとって逆風となっている。

高甘味度甘味料は、消費する品目に地域差がある

ものの、健康志向の高まりを背景に消費量は増加し

ている。砂糖の代替品として、カロリーの低減に加

え、個々の甘味料の特性を生かした製品開発や製品

コストの削減などに利用されている。現在は、砂糖

の消費動向と同様に、多くの人口を抱え、経済発展

が続くアジアが最大の市場であるが、同様の条件に

当てはめれば、人口増加に伴い砂糖消費量が増加し

ているアフリカで将来的な需要増加の可能性がある。

総じて、砂糖以外の甘味料は、2012年から20

年までの間、中国を筆頭にアジアにおける生産と消

費が活発であった。砂糖消費大国であるインドでは、

砂糖以外の甘味料は一般市民からの需要が低いとさ

れる（注３）が、中国では、人口減少や高齢化の進行

のほか、政府による健康政策で砂糖の１日当たり摂

取量の抑制が強調されており、砂糖代替品の消費が

増加しているとされている（注４）。本稿で紹介した甘

味料は、砂糖の代替品として位置付けられ、砂糖需

給に少なからず影響を及ぼす存在であり、砂糖の需

給動向にどのような影響を与えていくのか今後も注

視する必要がある。

（注３） 詳細は、『砂糖類・でん粉情報』2020年５月号「イ
ンドにおける砂糖の生産動向および余剰在庫解消
への取り組み」（https://www.alic.go.jp/joho-s/
joho07_002197.html）をご参照ください。

（注４） 詳細は、2024年６月28日付け海外情報「中国
農業展望報告（2024－2033）を発表（砂糖編）

（中国）」（https://www.alic.go.jp/chosa-c/
joho01_003861.html）をご参照ください。
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