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総説特集　食べ 物 の お い しさと熟成を科学する 一1

特集に あた っ て
＊

　　　 西村　敏英
＊ ＊

（広島大学大学院生物圏科学研究科）

　食品 の 中に は 、野菜 や あ る種の 果物、水産物で は

貝類等は新鮮なほどお い しい もの もあるが、一
定期

間、　 淀 条件で 貯蔵あるい は処理する こ とによ りお

い し くなる食品もあ る 。
こ の貯蔵や処理の こ と を 「熟

成」と呼ん で い る。こ の 現象は、非常に 古 くか ら知

られ て お り、色々 な食品で 熟成に関する研究が なさ

れ て きた 」私 が 20 年前、 学生時代に 買 っ た 「食品

の 熟成」（光琳）に は、当時知 られて い た 熟成 に 関

するい ろん な現象がまとめ られ て い る、その 中で 、

熟成は、「ある操作 によ り食品 の 品質が良くな り、

おい し くな る こ と」と定義 され て い る。そ の 場合に、

貯蔵や保管 だけでな く、原料処理 や 品質に影響を与

え る操作を含め て熟成 工 程 とす ると い う広義の 熟成

も多くあ る。

　食品を熟成 した 場合に、3 つ の 異なる側面の変化、

すなわち生物学的変化、物理学的変化、化学的変化

が ある ． 食品に よ っ て 、熟成中に起こ る変化は様々

で あるが、こ れ らは食品 の お い し さの 要因の 巾で 、

眛、香 り、食感の改善に繋が り、食品の お い し さに

重要な役割を果たす と考えられ て い る 。 これ らの 複

雑な変化の メ カ ニ ズ ム の 解明 は 、よ りお い し い 食品

を製造する 上 で極め て 大切で ある。し か し、当時は、

そ の メ カ ニ ズ ム が明らかに されて い る もの が少 な

く、そ の解明 が 重要で あ る と い われ て い た。それ か

ら 20 年足 らずが過 ぎ、こ れ ら の 食品の熟成現 象の

メ カ ニ ズ ム が段々 と明 らか とな っ て きた．

　そ こ で、熟成 に よ り お い し くな る 食べ 物 の い くつ

か を取 り Hげて、味 、香 り、食感 の 面か ら近年明ら

か に な っ て き た メ カ ニ ズ ム を少 し まとめ る意眛 で 、

本 日の シ ン ポ ジ ウ ム を企画 させ て い た だ い た 。

　まず、メ ル シ ャ ン （株 ）の 小阪田嘉昭先生 に ワ イ

ンの 熟成に つ い て 話し て い ただ い た。先生は 、ワ イ

ン ・コ ン ク ール 審査委員をされて おり、ワ イ ン製造

における熟成現象だけでな く、ワ イ ン の お い し さを

評価する利 き酒表現 を明解か つ 詳細 に述 べ ら れ た。

ま た 、我 々 で も多種 の ワ イ ン を飲み比べ て 、その 違

い を記憶し て ゆけば、ワ イ ン を評価 で きるようにな

る との ア ドバ イ ス をい た だ い た 、

　広島大学の 西村 は、熟成 食品や発酵食品 の 呈眛形

成に おける熟成の 役割に つ い て 、特に こ の 過程 で生

成 され るペ プ チ ドの 呈味形成に お け る重要性を述べ

た。

　東京大学の東原和成先生は 、匂い の 認識 メ カ ニ ズ

ム を説明 され た後、無数の 匂 い 物質をどの ように識

別する か 、同じ匂 い 物質で も薄 い ときと濃 い ときと

で 違 っ た匂い に なるの は なぜ か 、異なる匂 い を混ぜ

る と新 しい 匂 い が創 生 され る の は なぜ か とい っ た

「匂 い の謎」に つ い て 最新 の デ ー
タ を紹介 し なが ら、

わか りやすく解説 された。

　続い て 、日本獣医畜産大学 の 松石昌典先生 は 、 食

肉の 動物種識別 に は香り が寄 与して い る と述 べ られ

た、また 、牛肉の お い し さを決 めて い る 香りと し て 、

熟成に伴い 生成 される甘い ミル ク様の香 り （生牛肉

熟成香）と和牛肉を加熱し た と き に生じ る甘い 、脂 っ

ぽ い 香り （和牛香）が存在す る こ とを示 し、そ の 生

成メ カ ニ ズム を詳細に解説された。

　広島大学 の 佐藤清隆先生 は 、 チ ョ コ レ ートの お い

し さを食感の面か ら説明 された 。特に、チ ョ
コ レ ー

トの 原料 とな る コ コ ア パ タ ーの結晶化状態が 、口 ど

けや 舌触りに大 き く影響を与 える こ と を最近の デ
ー
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タ を用 い て 、わか りやす く説明され た。

　 ハ ウ ス 食品 （株）の 宮奥美行先生 は、カ レ
ー

の お

い し さ の 構成要素を紹介 され た 後、カ レ ーの原料と

なる ス パ イス の 熟成効果やカ レ
ー ・ソ

ー
ス の 調理直

後 の 変化 をわ か りやすく解説され、最近話題と な っ

て い る カ レ
ーの 熟成 に よ る お い し さの 発現 の 謎 に

迫 っ て い ただ い た。

　最後 の 2 演題 で は 、「こ く」 と 「こ く味」に つ い

て 熟成 との 関連で お話をして い ただ い た
．

　協和発酵 工 業 （株 ）の 斉藤知明先生 は、食品 の 長

時間熟成や長時間の加熱処理が 「こ く」を発現する

こ と を示 された 。 その 中で、長時間熟成 に より製造

され るチ ーズ と味噌 か ら 「こ く味」 を示す物質と し

て 、ペ プ チ ドの メ イ ラ
ード反応物の 存在と特性が説

明された 。

　味 の 素 （株）の 黒 田素央先生 は 、長時間加熱に よ

り製造 された牛肉エ キ ス の お い し さに関与する 「こ

く味」の 成分 の 分離と構造解析 に関するデータ を報

告 された。こ の 中で 、加熱 を 「熟成」 と と らえ る新

し い 「加熱熟成」の 概念が紹介された
。

　8 題 の 講演 の 後 に 、総合討論 が な され た。まず、

参加者か ら質問をい た だ き、講演者との 活発な質疑

応答が実施 された 、 その 中で 、「こ く」と 「こ く味」

の 定義 と違 い 、「加熱熟成」 の重要性、眛、香 りお

よび食感の 相互作用 とお い し さへ の 寄与等が活発に

討論された 。 こ れらの 討論を通 じて、食品の お い し

さ発現並 び に お い し さへ の 熟成 の 重要性が さ ら に深

く理解されたと考え られ る 。 しか し、「こ く」と 「こ

く味」は、未だ不明な部分 が多く、更なる解析が 必

要 であ ると認識 され た。今後、「こ く味」に関わる

物質が 同定 され て 、そ の 作用が解明 されれ ば、「こ

く」と 「こ く味」の違い が より明確に な る で あ ろ う 。

　こ の シ ン＊
・
ジ ウ ム は、沖山　敦氏をは じめとする

う ま味研究会事務局 の 方 々 の 献身的なご尽力に より

開催に至 っ た もの で ある。こ こ に関係され た方々 に

御礼申 し上げます 。
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