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総 説特集　食べ 物の おい し さ　1
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　食べ 物には い ろ い ろの属性があ る が 、その な か で

食べ 物ら し さを最 も端的 に 示す の は お い し さ で あ ろ

う。
こ の こ と は い つ の 時代 で もど こ の 社会で も変 ら

ぬ真理 で あるよ うに思える。

　食 べ 物の 重要な属性の ひ とつ に栄養価があ る。し

か し こ れ は 食べ 物に 固有の もの で はな い ．最近で は 、

病気 の 予防の助 けに な る食べ 物 （機能性食品）に対

して 、世界各国が強 い 学術的、行政的、社会的関心

を寄 せ て い て、食品 の 分野に ひ とつ の新 し い 流れ を

形成する勢い で あ る 。 が、限りな く医薬品に近 い こ

の 新食品 の 登場は、皮肉に も、か え っ て 食べ 物の お

い し さの 重要性 を再認識 させ る結果に な り、新た な

視点か らの 味覚 ・嗅覚の 研 究を誘な う こ と と もな っ

た ．

　味覚 弔 臭覚は 、口 や鼻で の 眛物質 ・匂物質の受容

（reception ）が き っ か けにな っ て 生 じ る感覚で ある 。

こ れ に対 し て おい し さは 、脳に お ける味覚 ・嗅覚の

受諾 （acception ）の結果生 じる知覚 （すなわち 日常

生活 に お け る 適応 行 動）で あ り、その
一

部 は 心理物

理学 （psychophysics）の 領域に 入 る 。 し た が っ て、

英語 で は お い し さ を acceptability （受諾性） と表現

し、そ の デ
ー

タ を psychophysical　dataな ど と 呼 ぶ。

　お い し さ （受諾性）に寄与する の は 味や匂 い ばか

りで は な い 。食 べ 物 の テ ク ス チ ャ
ー、温度、外観、

手 ざわ り、さ ら に は 食べ て い る ときの 音なども寄与

し て い る。要す るに、私 たちは、食べ 物の こ う した

多様な 因了 （表 1 ）に よ っ て 誘起 され る味覚、嗅覚、

触覚、温 覚、視覚、聴覚を総動 員 し て 、お い し さ と

い う知覚 を築き hげ、そ う し て食べ 物を受諾す るわ

けで ある。

　呼応 し て 、お い しさの 研究の 方法も多様に な る。

従来、物理、化学 、生 化学は食品 とい う
“
物
”

の 面

か らの お い し さの 研究 に貢献 して きた。機器分析技

術の 進歩 が こ れに拍車 を か けたの も事実で あ る 。 最

近登場 し たバ イ オ サ イエ ン ス とりわけ細胞生物学 ・

分子生物学、そ して バ イオテ ク ノ ロ ジ ー
とりわ け細

表 1　 食 べ 物 の お い し さ （受諾性）に 寄与す る 因 子

感覚 を誘起する因子 誘起 され る感覚 …
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胞 r．学 ・遺伝子 ⊥学は 、い わ ゆ る バ イ オ 食品 さ ら に

は ク ロ
ー

ン 生物の 創出を可能 と し、新し い 観点 か ら

の お い し い
“
物

’
の 開発 に 途 を拓 こ う と し て い る。

が 、
一
方、こ うした 先端の サ イエ ン ス とテ ク ノ ロ ジー

は 、
“
物

’
の 面 か らば か りで な く、それ を食べ る 人

間 の 面 、つ まり
“
体
”

の 面か らみたお い し さ の 研究

に新たな方向を示唆 して い る t21 世紀 の 最大 の 研究

対象で ある脳 の 科学の
・
端を担 うで あ ろ う感覚 と知

覚 の 分子論 の 誕生 は 、その
一

例 で あろ う 、

　 それば か りで は な い 、、脳 の 科学か ら心 の 科学 へ の

展開 が期待 され る来 世紀 に は 、お い し さの 研 究 は そ

の 重要 な
・
部 に な る と さえ思 えるの で あ る．とい う

の も、お い し さに 関与す る 色 ・昧 ・香り等々 の 感覚

因子 （表 1 ）を敷衍す ると、そ こ に は 心理 的要 因が

少な か らず介入する と 考 え られ る か らで ある。

　そ の 意昧で 、
−
ftべ 物 の お い し ざ

↑
を主題 とする

本特 集 に 、
“
物

「
の 面 か らの み な らず 、

レ
体

”
と りわ

け脳 と 心 の 面か らの 話題が 含まれる こ とは大変意義

深 い 。 こ の特集の 基礎 と な っ た 「うま昧研究会主催

の シ ン ポ ジ ウ ム 」（東京に て 平 成 9年 3 月21凵）が

その 範囲 を
L‘
う ま昧

“
に限定 せ ず 、

“
お い し さ

”
に ま

で 拡大され た こ とに 感謝 申し上げる次 第で ある。
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