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総説特集 ：食 べ 物の お い しさ 10

だ し 中の
“

こ く
”

、

“

あつ み
”

成分の 研究
＊

　　上 　田 　要　一 ＊

（昧の 素（株）・食品総合研究所）

昆布 だ しの 呈 する特有 の
“
あつ み

”
成分 をオ ミ ッ シ ョ ン テ ス トによ り検索 した結果、グ ル タ ミ ン酸、カ リウ

ム、マ ン ニ ッ トの 3成 分が有効成分 で あ っ た．ま た 、ニ ン ニ ク、タ マ ネギ を食晶に使用 した時発現する
“
あ

つ み
t’
、
”
ひ ろが り

”
、
“
持続性

”
は 、 ア リ イ ン、S 一プ ロ ペ ニ ル シ ス テ イ ン ス ル ホキ シ ド等の 含硫化合物に よ

る発現する事が 分 か っ た。最近 、牛肉 だ し中の
tL
こ く

”
、
“
あ つ み

”
成 分 と し て 新規 の ア ミ ノ 酸誘導体及び筋

肉タ ンパ ク 由来の 高分子成 分が検出 され て い る。

は じめ に

　食品 の 呈味成分 に関す る研究は、従来 か ら数 多 く

行われ、うま味成分そ の他の 呈味成分 が 明 らか に な っ

て い る。しか し なが ら、だ し素材 （調昧素材）が料

理 や 食品 に 使われ た 時に発現する
“
こ く

”
、
“
あ つ み

”

な どの 言葉で表現 され る風眛質に つ い て の研究は意

外 と少 な い 。
“
こ く

”
と い う言葉は 我々 が 日常生活

で 良く用 い る言葉で あ る が、一般 に 定義は不明確で 、

広範な 呈味、風味 を指 して い る。本総説 で は
“
こ く

”

は甘昧 や 塩味とい っ た基本昧で は無 く、だ し 素材 を

食品 に使用 した 際に増強 される濃厚感、ボディ
ー

感

等の 感覚を指す。ま た
“
あつ み

”
とい う言葉は食品

の 開発 に携わ っ て い る 者が よく使用する 言葉で 、や

は り、だ し を使 っ た時に強化される特徴的 な 味 を指

す 。例 えば、高級 レ ス トラ ン の コ ン ソ メ ス ープ や 、

昆布、か つ お節類 の だ し をふ んだん に使 う老舗の そ

ば ・うどん店 の つ ゆ の 味の特徴 を表現す る時に
“

こ

く
”
、
“
あつ み

”
とい っ た言葉を使用する 。

　こ れ らの 風味質の 発現 に寄与する成分を探求 して

い く事は味に関する研究 の 発展 に 貢献する もの と考

え られる。

　以下著者 らが試み て きた だ し素材 中 の
“
こ く

”
、

“
あつ み

”
成分 の 探索事例 を昆布 とニ ン ニ ク 、タ マ

ネギ の例を中心 に紹介する 。 ま た近年進 ん で い る牛

肉抽 出物 中 の
“

こ く
”
、
“
あ つ み

”
成分 研究 事例 に つ

い て も併 せ て紹 介する。

1 ．昆布だ しの 呈味成分 に 関する研究

　グ ル タ ミ ン 酸 は 昆布の 呈味成分 で あ る が 、グ ル タ

ミ ン酸だ けで は 昆布 の 味 は再現 で きな い 。また昆布

だ し を料理 に 用 い た 場合、含有 さ れ る グ ル タ ミ ン 酸

だけで は説明で き な い 特有の 呈味 を付与す る。そ こ

で清水ら D は 昆布 だ しの 呈味成 分 の 解明 を試 み た 。

　最初 に昆布だ し の 呈する味 を表現する適切 な言葉

を官能評価に よ り選定 し た 。 昆布だ し は料理 の うま

味 を強 め るとと もに、
“
あつ み

”
、
“
こ く

”
と い う言

葉で表現 される風味質を強め た 。 その 後、各種昆布

だ し の 詳細 な成分分析を実施 し た 。分析結果 を基 に

ア ミ ノ 酸、有機酸等か ら成 る呈味溶液を調合し、オ

ミ ッ シ ョ ン テ ス ト及び ア デ イ ッ シ ョ ン テ ス トを実施

し た、そ の結果、昆布だ し ら し い 呈味 （昆布だ し ら

し い
“

あ つ み
”
） は、 グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム

（MSG ）と マ ン ニ ッ ト、塩化カ リウ ム （KCD に よ
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　 ●　　　昆 布 だ し分 析 値 例

図 1 　昆布だ し ら し い 味を呈する範囲（モ ル 比）
］）

100

っ て発現する事を見 い 出 した 。こ れ らの 成 分 が図 1

に 示 し た様な特定 の 濃度バ ラ ン ス で 存在し た際に 昆

布だ しら しい 旱味と な っ た 。 ま た 3 者の 配合物を料

理 や加 工 食品 に あ る濃度 で 添加 する と 、昆布だ し を

添 加 し た場合と同様 に
“
あつ み

”
、

“
こ く

”
が強め ら

れ た 。

　 マ ン ニ ッ トは単独で は 1」妹 を、KC1 は苦味 を伴 っ

た塩眛を有する 呈味物質で あ る が 、
こ れ らの 成分 が

それぞれ グル タ ミ ン 酸 と呈昧相互作 用を有 し、結果

と して 昆布だ し ら し い 呈昧 を発現す る事 を官能評 価

よ り明らか に した。

表 1　 ニ ン ニ ク 熱水抽出物 の ス
ープ へ の 添加効果

2｝

中華 ス
ープ 　 カ レ

ー

2 ． ニ ン ニ ク ・タ マ ネギの 呈味成分 に関

す る研 究

　ニ ン ニ ク は種々 の 料理 に調味 素材 と して 用 い られ

る c そ こで 著者ら は ニ ン ニ ク の 呈味成分 の 探索 を試

み た 。ニ ン ニ ク を熱水 で 抽出 した 後 、活性炭 で 処理

し、可能な限 り脱臭 し た。得 られ た 水抽出物 をコ ン

香　 り

　香 り全体の強 さ

基本味

　塩 　味

　 1†　味

　酸　味

　苦 　眛

　 うま味

風 味質 （こ く）

　持続性

　広が り

　 あ つ み

＊

＊

＊

＊＊

＊

＊

＊ 、＊ ＊ ：有意 に 強 め る

＊　　　　：危険率　 1 ％

＊ ＊　　 ：危険率 〔〕．1％
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だ し 中の こ く、あ つ み成分の 研究

ソ メ ス
ープ や カ レ ース ープに添加 し官能評価 を行 っ

た 。結果を表 1 に示 した 。 本抽出物は ス
ー

プ の香 り

の 強 さ に は 影響 を与 えな か っ た が
“
あつ み

”
、
“
広 が

り
”
、
‘‘
持続性

”
とい っ た言葉で表現 され る風味質 を

有意に強め た。こ れ らの 風眛質 を
“
ニ ン ニ ク の こ く

”

と定義し た。

　 ニ ン ニ ク 抽出物 か ら得 られた ア ミ ノ 酸、ペ プチ ド

画分 の 呈味を調べ た とこ ろ、上述の ス
ープや、グ ル

タ ミ ン 酸 と イ ノ シ ン 酸 か ら成 る うま味溶液で
“
こ く

”

が認知 され る事が分か っ た 。以下適宜 うま眛溶液や

ス ープを評価系 として 有効成分の探索を行 っ た 。

　種 々 の イ オ ン 交換 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

を用 い た 分

画 を繰 り返 した結果、有効成 分は S−allyJcysteine　sul −

foxide（Alliin）等幾 つ か の 含硫 ア ミ ノ 酸 、ベ プ チ ド

類で ある事 を見い だ し た （図 2）。 こ れ らの 物質は

単独の 水溶液 で は無味で あ り、また甘味や う ま味な

どの 基本味 の 強度 に 対して 影響 しな い が、ス ープ や

うま昧溶液に お い て
“
こ く

”
を呈 した 2｝。

　 ニ ン ニ ク と 同 じAtti”m 属植物で あ る タ マ ネギ も

広 く調味素材と して 用 い られ る が、や は り含有する

S−propenylcysteine　sulfoxide （PeCSO ）等の 含硫化合物

が
“
こ く

”
発現成分 で あ っ た （図 2）3）。

　 ま た、ニ ン ニ ク、 タ マ ネ ギ 中で は AIIiinや

PeCSO に 比べ て 含有 量 は少 な い が 、 広 く食品 中に

存在 す る含硫化合物で あ る glutathioneの 性質を調 べ

た と こ ろ、同様に うま味溶液 など で
“
こ く

”
を発現

し た。その 閾値は水に較べ て うま味溶液 中で 下が る

とい う現象が見 ら れ た
4｝。

　グ ル タ ミ ン 酸 ナ トリ ウ ム を食品 に 添加する と 、 う

ま味を付与す るだけで は なく、そ の食品 の 様 々 な風

　　　　　　　 O　　　NH2
　　　　　　　↑　　 l
CH2＝ CH−CH　2

−S−CH2− CHCOOH

　　　　　　 O　　　 NH2
　　　　　　↑　　　l
CH3− CH＝ CH−・S−CH2−CHCOOH

Alliin

PeCSO

図 2　ニ ン ニ ク、タマ ネ ギ の こ くを発現する主要含
　　　硫成 分

2・2）

昧質 を強 め る事 が知 られて い る
5｝。マ ン ニ

ッ ト、

KCI とグ ル タ ミン 酸に よ る昆布だ し ら し い
“
あつ み

”

の 発現、ある い は ニ ン ニ ク 中含硫成 分 の
“
こ く

”
の

発現 は 、グ ル タ ミ ン 酸と他成分 の 柑互作用 と い う点

で 同様の 現象と推定 して い る 。

3 ．牛肉抽出物 中の呈味成分に関する研究

　肉の 呈 味成分 と して ア ミ ノ 酸、有機酸、無機塩類

や種々 の ペ プ チ ドが 知 られて い るが、牛肉の だ し は

既知 の物質の 配合で は 再現 で きな い 特有の 呈味を有

する。こ の 特有の 呈味成分 につ い て 最近、島ら6）と

黒田 らη が検討を加 えて い る。

　彼 らは牛肉だ しの 既知成分 を調合 し て 得 た試験液

と実際の だ し （肉汁）の 官能評価 か ら、両者の 呈 味

差で ある
“
あつ み の あ る酸味

”
、

i‘

あつ み ・こ く
”

に

着 目して成分探索を実施 した 。

　島 ら
e〕

は
“
あ つ み の あ る酸味

”
成分 をゲ ル ろ過、

ア フ ィ ニ テ イ
ー、分配等種々 の ク ロ マ トグ ラ フ ィ

ー

の 組み 合わ せ と官能評価 に よ り探索を行 っ た 。そ の

結果有効成分 の 一・
つ を単離 した。FABMS 、　NMR 等

か ら 本成 分 は 新規の ア ミ ノ 酸誘導体で ある事 を確認

した 。 この 成分 は水溶液 で は無昧で ある が牛肉中の

エ キ ス 成分 に
“
あつ み の ある酸味

”
を付与する。

　
一

方黒田 ら7）は
“
あつ み ・こ く

”
を付与す る成分

は 高分子成分で ある事を確認後、同様に各種ク ロ マ

トグ ラ フ ィ
ーに よ り有効画分 を精製 し た 。 本画分の

分析 か ら、 有効成分は牛肉の 筋肉蛋臼質の
一

種で あ

る トロ ポ ミオ シ ン 及び ゼ ラ チ ン が 加熱 に よ り変化 し

て 生成 した もの と推定 し た 。

お わ りに

　だ しの 機能 と成分 の 関係に つ い て は 未解明な部分

が 多い 。今回紹介 した昆布、ニ ンニ ク 、タ マ ネギ、

肉の 研究例で は 、それぞれ成分探索する際の 指標 と

して
“
こ く

”
、

“

あつ み
”

とい う言葉を用 い て い る。

しか し解明 され た成分 は それ ぞれ化学的性質の 異 な

る物質で あ っ た。実際に こ れ らの 有効成分を、例え

ば同 じ料理 に添加し た 場合 に どの 様な差異が あ る の

で あろ うか ？研 究 の進展が 待た れ る。今 後類似の 研

究事例が 増 えて くれば
“
こ く

”
、
“
あつ み

”
以外 の 言

葉を用い て 分類で きて くると考え られる。

　今回紹介 した 事例 で は不揮発性成分 が 有効成分 で

あ っ たが、だ し素材の 香気成 分 と
“
こ く

”
の 関係な

どは非常に 興昧深 い テ
ー

マ と考えられ る 。
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L田

　
一

方
“
こ く

”
の 発現 とい う現象を客観 的 に 評価す

る 手法 の 確立 も重要 で ある v 官能評価手法の 進歩に

期待 し た い 。ま た眛覚生理 、神経生理 か ら 見 た
L’
こ

く
”

の 発現 メ カ ニ ズ ム も将来研究すべ き テ
ー

マ と考

え られる。
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