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食品の 呈味形成 に おけ る熟成 の 役 割

　　一 ペ プチ ドの 生成 と呈味形成へ の 寄与　
＊
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　食品の 呈味は 、生物資源に含ま れ る遊離 ア ミ ノ 酸、糖、核酸関連物質、有機酸、ベ ブチ ドに よっ て 形成 さ

れ る。ペ プ チ ドは、食品 の 複雑 で 微妙な眛 の 発現 に寄与する こ とがわ か っ て きた 。 特に 、食肉や チ ーズとい っ

た熟成食品、味噌、醤油、納豆 などの 発酵食品 で は、それ ぞれ の 熟成 あるい は発酵工 程 にお い て、ペ プ チ ド

が増加 し、お い し さの 発現 に貢献 して い る 。 そ こ で 、本稿で は、ペ プ チ ドの 呈 味性を解説 し た後、食品 の熟

成 あるい は発酵過程 におけ るペ プチ ドの 生成並びに生成機構を説明する こ とにより、食品 の 呈味形成 におけ

るペ プチ ドの寄与並び に熟成の役割を考 えた い 。
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は じめに

　食品 の お い し さ を決 め る要因 に は、味、香り、食

感 、色等の 食晶 自身の特性を反映する要因と、食習

慣 、健康状態等 の 素材以外に由来す るもの とがある。

そ の 中で も、味は とりわ け重要な要因 の 1つ で あ

る （図 1）。

　食品 の 味は、その 素材 となる動物や植物等 の 牛物

資源に含まれる生体成分に よっ て大 きく変動する 。

呈味形成 に 関 わる生体成分 と して 、グル タ ミ ン 酸や

グ リ シ ン等の 遊離 ア ミ ノ酸、糖、核酸関連物質、乳

酸や ク エ ン 酸 とい っ た有機酸、ミネ ラル などがあ る 。

こ れ らは、それ白身 が 味 を有 し、食品 の 呈味形成 に

重要な役割 を果た して い る。しか し、近年、ア ミ ノ

酸が結合 した ペ プチ ドが、食品 の 呈味形成 に重要な

役割を果 た すこ と が 明 ら か と な っ て き た 。特に、食

肉やチーズ とい っ た熟成食品、味噌、醤油、納豆な

どの 発酵食品 で は、それぞれの 熟成あるい は 発酵工

程に お い て 、ペ プ チ ドが増加 し、そ れが食品の味 の

複雑 さ並び に美味を形成する こ と が わか っ て き た 。

　そ こ で 、本稿 で は 、 まず味の 受容機構並び に食品

の主な 呈味成分を概説する。次に 、呈味性ペ プチ ド

とペ プチ ドの味覚調節作用を解説する。さ ら に、食

品 の 熟成 あるい は発酵過程におけ るペ プチ ドの 生成

並 び に 生成機構 を説明する こ と に よ り、食品 の 呈味

形成 におけるペ プ チ ドの 寄与並び に 熟成 の 役割を考

えた い 。

1． 味の 受容機 構

　食品を口 に 入 れた と き、味と香 りを同時に感じ る

が 、こ れ らは 別 の 感覚 で ある。
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　味 は 、舌 や 口 蓋表面 で 感 じ る味覚に よ る もの で あ

り、廿味、塩 味、酸味、苦味、うま味の 5 基 本味

に大きく分類 され る。こ れ らの 基本眛をベ ー
ス に し

て 、こ くや ま ろや か さ等が加わっ て 、食品の味が決

定 され る。こ れ らの 味が 、我 々 に 食品の お い し さを

提供 して い る 。

　眛は 、舌表面の 有郭乳頭、茸状乳頭、葉状乳頭や

軟口 蓋、咽頭部に存在する味蕾に お い て味物質の刺

激に よ っ て 生 ずる
1）。各味蕾に は 、多数の 味細胞が

存在 して い る。こ れ らの 先端 には、呈味物質と結合

する味受容体 タ ン パ ク質や 呈味物質を通過 させ る イ

オ ン チ ャ ネル タ ン パ ク 質 が存在 し、昧物質 の 刺激 を

受容 して い る c 最近、苦味受容体 タ ン パ ク質 フ ァ ミ

リーT2R 、甘味や ア ミ ノ 酸受容体 タ ン パ ク 質 TIR

フ ァ ミリ
ー

が発見 され、呈味物 質との 相互作用 が 明

らか とな っ て きた
2｝。これらの相互作用に より発生

し た刺激が、神経 を介 して脳に伝達 され、食品 の 眛

が知覚 され る。

2、食品の 呈 味成分

　食品の 味は 、主に素材に含まれ る成分に よ っ て決

まる 。 主 な呈味成 分と して、遊離ア ミノ 酸、糖、核

酸関連物質、有機酸、ミネラル 、ペ プチ ド等がある．

これ らの 呈 味成分の含量や バ ラ ン ス に よ っ て 、食品

に 特有の 呈味が形成 され る。食品の 中で 、食肉やチ
ー

ズ と い っ た 熟成食品 、眛噌、醤油、納豆 な どの発酵

食品 で は、それ ぞれ の 熟成 ある い は発酵工 程 に お い

て、呈味成分が変化 し、固有の 呈 眛が形成される。

　食肉は、
一

般的に うま味が強 く、こ くや まろ や か

さが ある と お い し い と感 じ る。うま味 は、グ ル タ ミ

ン酸を含む遊離 ア ミ ノ 酸、イノ シ ン酸、ペ プ チ ドに

よ っ て もた らされ る。特 に、グル タ ミン 酸ナ トリウ

ム （MSG ）と イ ノ シ ン酸 （IMP）は 相乗効果 に よ り強

い うま昧 を発現す る。こ くは、主 に ペ プ チ ドやある

種の 低分子物質に よ っ て付与 され る
3〕

。 さ ら に、ま

ろ や か さ は 、ペ プ チ ドに よ っ て 付与 され る こ と が 明

らか に され て い る。うま味 の 発現 に貢献 して い るイ

ノ シ ン 酸は、死後の 筋肉に お い て ア デ ノ シ ン 三 リ ン

酸か ら生成 される。また、遊離 ア ミ ノ 酸と ペ プチ ド

も、食肉の 熟成に伴 い 増加 し、食肉の お い しい 呈味

の 形成 に 重要な役割を果た し て い る 。

　チ ーズ の 味の 特徴は、苦味で ある。こ の 苦味は 、

チ ーズ を熟成 し た ときに 増加す るペ プ チ ドに よ っ て

もた ら され る。

　発酵食品 で ある味噌、醤油は、その もの が複雑な

味を呈するが 、種々 の 食品 の 調味に おい て重要な役

割を果た し て い る 。 こ れ らの食品の 旱味形成に は ，

発酵工 程 に 増加する遊離ア ミ ノ 酸や ペ プ チ ドが 重要

で ある 。 遊離ア ミ ノ 酸は 、う ま味の 発現 に寄与 して

い る。また 、ペ プ チ ドは、こ れ ら の 食品の 美味 で 複

雑な 呈味の形成に重要な役割を果た して い る。

3．呈味性 ペ プチ ド

3．1．苦味ペ プ チ ド

　大豆 タ ン パ ク 質や カゼ イ ン をペ プ シ ン 、トリプ シ

ン 等の 蛋白質分解酵素 （プ ロ テ ィ ナ
ーゼ）で処理す

る と、苦眛 を有する ペ プチ ドが 生成 され る。こ れ ら

の ペ プチ ドは、C 末端に疎水性 ア ミ ノ 酸を有する こ

とが特徴で ある 。

　 チ
ーズ の 苦 眛 は、 トリペ プ チ ドよ り長 い オ リ

ゴ ペ プ チ ド に よ りもた ら される と され て い る．

種 々 の チ ー ズ か ら PFPGPIP ，　 PFPGP ］PNS ，

QDKIHPFAQTQSLVYPFPGIPSLVYPFPGPIPNS の 構

造を有する苦味ペ プチ ドが単離され て い る。これら

の 配列は、カ ゼ イ ン の もの と
一

致するこ とか ら、チ
ー

ズ の 熟成中に 、カ ゼ イン が 分解され て生じた と考え

られ る v また、チ ェ ダ ーチ ーズ の 製造で は 、熟成に

伴 う苦眛 ペ プ チ ド YQQPVLGPVRGPFPI ］V （β
一カ

ゼ イ ン の 断片、β
一CNf193 −209）の 濃度変化は、

180−270 日目の 熟成期 間 に お い て 、チ ーズ の 苦味強

度と高い 相関関係の あるこ と が判明 した 。こ の ペ プ

チ ドは、チ ーズ の熟成に伴う苦昧発現に寄与して い

ると推察 され た
4）。

　納豆 の 苦味発現 に も、苦味ペ プチ ドが関与して い

る。大豆に納豆菌を作用 させた時に 生ずる苦味ペ プ

チ ドが 、C 末端に 一AVIL と い う疎水性 ア ミ ノ 酸か

らなる配列 を有 する こ とが明 ら か に されて い る
S）。

3．2．甘味 ペ プ チ ド
6 ）

　甘昧物質 は、その 構造 の 中で 、プ ロ トン 供与体

（AH ）、プ ロ トン 受容体（B）並びに疎水性官能基か ら

な る
”dispersion「’site （X）に 相当す る官能基 が、一

定

の 距離 に 存在 して い る。この ような構造 を有する ペ

プチ ドは 、舌 ftに あ る甘味受容体 タ ン パ ク質と結合

し、甘味が 知覚される。

　 α
一L一ア スパ ル チ ル ーL一フ ェ

ニ ル ア ラ ニ ン メ チ ル エ
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　　　　　　　　 食品の 呈味形成 に お け る 熟成 の 役割

ス テ ル の構造 を有するア ス パ ル テ
ー

ム は、現 在食品

素材と して使用 され て い る甘味 ペ プ チ ドで あ る u ア

ス パ ル テーム は生理 活性ペ プチ ド、ガ ス ト リ ン の合

成 中 に 偶然発見 され た ジ ペ プ チ ドの 誘導体 で ある。

ア スパ ラギ ン 酸の α
一ア ミ ノ 基は AH に、β

一カ ル ボ

キ シ ル 基 は B に、フ ェ ニ ル ア ラ ニ ン メ チ ル エ ス テ

ル が x に相 当する 。 ア ス パ ル テ ーム は 、砂糖の 約

200 倍の 強 さを持っ て お り、コ
ー

ヒ
ー

や飲料 の 甘昧

料と し て使用 されて い る。しか し、高温 で の 長時間

加熱 や中性か らア ル カ リ性 の pH で 不安定 で あ る こ

と、また コ ス トが高 い こ とか ら用途が限 られ てい る。

3．3．塩味 ペ プチ ド

　オル ニ チ ル タ ウ リ ン 、オ ル ニ チ ル β
一ア ラ ニ ン、

リ ジ ル タ ウ リ ン は、それ 自身は、塩眛を示 さな い が、

塩酸塩に な る と塩昧 と して最良の 味質が得 られる こ

とが示 され て い る
7）

、 こ れ らの 塩味発現機構は 明ら

か に さ れ て い な い 。

3．4．酸味および うま味ペ プチ ド

　グ ル タ ミン酸や ア ス パ ラ ギ ン酸 とい っ た酸性 ア ミ

ノ 酸か らなるジあるい は トリペ プチ ドは水 溶液中で

酸味を呈するが、これ を中和する と うま昧を呈する。

　魚肉タ ン パ ク質を蛋白質分解酵素プ ロ ナ ーゼ で消

化 し た 分 解物 か ら、うま味 を 呈す る EE 、　 EDE 、

DES 、　 EGS 、　 SEE，EQE が 単離 されて い る
s）

fi これ ら

の うま味の 閾値は 〔｝．3 ％で 、 それほ ど強 い うま味を

有 して い な い tt しか し、後に 記述するよ うに、イ ノ

シ ン酸の うま味を増強させ た り、苦味を抑制する作

用がある。

シ ン とゼ ラ チ ン の 加熱 による牛ずる と報告 されて い

る
lo）

c

4． ペ プチ ドの 味覚調節作用

　 ペ プ チ ドに は、それ自身味を有 しな い が 、苦味、

酸味 ある い は うま眛 の 基本味溶液 に 添加す る と、そ

の 味の強 さを変化させ る作用が ある ttこ の ような作

用 を 「昧覚調節作用」 と呼ぶ こ とにする n こ の 作用

に は、苫昧抑制作用、う ま味増強作用 お よび酸味抑

制作用があ る．こ れ ら の作用は、食品の 微妙な味の

違 い をもた らした り、より複雑 な眛 を形成す る上 で

重要で あ る と考え ら れ て い る 。

4．1．苦味抑制作用

　酸性ア ミ ノ酸か ら構成 され る うま味 ペ プ チ ドが 、

苫味抑 制作 用 を有す る こ と が 明 らか に され て い

る
11）

。 小麦グ ル テ ン タ ンパ ク質の ア ク チ ナ ーゼ水解

物の 脱 ア ミ ド処理 し た酸性 ペ プ チ ドの 画分 も、苦味

抑制作用を有する こ と が 見出 されて い る （図 2）。

こ の ベ プチ ド画分は、苦味溶液の 閾値を大きく ト昇

させ る こ と が 示 され た ，、しか し、ヘ プチ ドに よる苦

味抑制作用 の機構は、まだ明らか に され て い ない ．

苦味抑制作用 を有す る リポ タ ン パ ク質は、苦味受容

体に結合 し、苦眛物質の 結合部位をマ ス クする こ と

に よ りその 作用 を発現す る と推察 され て い る
12 ）。酸

性ペ プチ ドは、親水性化合物で苦味物質と直接に相

互作用 し ない こ とが明 らか に されて い るの で 、苫昧

受容体 タ ン パ ク 質の 苦味物質結合部位 の 近傍に結合

し、苦味を抑制し て い る もの と考 え ら れ る。

3．5．その 他 の 呈味性 ペ プチ ド

　牛肉を蛋臼質分解酵素パ パ イ ン で処理する と、デ

リ シ ャ ス な味を有する ペ プ チ ドが生成 され る。こ の

ベ プチ ドは、KGDEESLA とい う構造の オ ク タ ペ プ

チ ドで ある。こ の ペ プチ ドは 、水溶液に する と酸味

と渋味 を呈する が、pH 　6．5 の 水溶液 で は、食塩 との

共存下で う ま味が強 くな る こ とが示 され て い る
9）．

こ の 呈味発現 には、N 末端 の 塩基性 ア ミ ノ 酸と 中央

部 の 酸性ア ミ ノ 酸 が 重要 で あ る と推定 され て い る t）

　牛肉エ キ ス は 、こ くを有 して お り、既知の 旱味成

分 で は冉現で きない 複雑 な眛 を呈す る。こ くの 形成

に 重要な成分 は 、筋肉 タ ン パ ク 質 で あ る トロ ポ ミオ

　 　 　 　 　 　 Evalua 電ion　sca 墨e

Weaker

・3　　　　 ・2　 　　　 ・1　　　　 a　　　　　 1

驚隔
Bitternesさ

u … ’　iL＝

　 Stronger
2　　 　　 3

　 　 　 ．3　　　　 ・2　　　　−1　　　　 0　　　　 1　　　　 2　　　　 3

図 2 小麦 グル テ ン 由来 ベ プ チ ドの 味 覚調 節 作 用 。

　　 基本味溶液 に ペ フ チ ド画分を添加 して、眛の 変化

　　 を官能検査 に よ り評価 し た
E4）。
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4．2．うま味増強作用

　 う ま味 ペ プチ ドの 中で 、EE は 、イ ノ シ ン酸と共

存す るとうま味 の 相乗効果 を示す こ とが知 られ て い

る rt さ らに、最近、鶏肉タ ン パ ク質をプ ロ テ ア
ーゼ、

プ ロ メ ラ イ ン で 処理 し た水解物か ら もうま眛増強作

用 を有す るペ プチ ドが単離 され て い る
13｝。い ずれ も

酸性 ペ プ チ ドで 、EE，　EV，　ADE ，　AED ，　DEE ，　SPE が

0．02％ イ ノ シ ン 酸溶液 の うま味 を増強す ると報告 さ

れて い る。これら の ペ プ チ ドは、グ ル タ ミ ン酸ナ ト

リウム と同 じ ような機構で うま味 の 相乗作 用を示す

と考 えられ る。

　小麦 グル テ ン をプ ロ テ ア ーゼ 処理 お よび脱 ア ミ ド

処理 して得 られ た グ ル タ ミン酸含量 の 高 い ペ プチ ド

も、イ ノ シ ン酸溶液の うま味 を増強 させ るこ と が 明

らか とな っ た （図 2）
14）。こ の ペ プチ ド画分 は、イ

ノ シ ン酸溶液の うま味の 閾値 を低下 させ る こ と も判

明し た 」 最近、ス イス の グ ル ープも脱ア ミ ド処理 し

た 小麦グ ル テ ン を プ ロ テ ア
ーゼ （FlavozymeTM ）処理

し た水解物は 、若干の苦味と強 い う ま味 を旱する と

報告 してい る
15）。

4．3．酸味抑制作用

　牛肉や豚肉タ ンパ ク質由来の ペ プチ ドが酸味抑制

作用を有する こ と が明ら か に された 。 牛肉を真空包

装 し て 、60℃ で 加熱す る と ペ プ チ ドが 大量 に 増加

する 。 こ の加熱牛肉か ら抽出し た ペ プ チ ド画分を、

熟成 して い な い 牛肉の 加熱 ス ープ に 添加 し た結果、

酸味を抑制する こ と が 明ら か と な っ た
16）。真空調理

した熟成豚 肉に も、酸味抑制作用 を有す るペ プ チ ド

が存在 し て い る。こ の 作用 を有するペ プチ ドは、

APPPPAEVHEVHEEVH 、　 APPPPAEVHEVVE 、お よ

び APPPPAEVHEVV で あ る （図 3，4）。こ れ らの ペ

プ チ ドの 共通配列 APPPPAEVHEV を合成 し、基本

味溶液へ の影響を調 べ た。それ 自身は無味で あ っ た

が 、APPPPAEVHEV は酸味抑制作用を有 した
171

。

　小麦 グ ル テ ン の プ ロ テ ア
ーゼ 水解物 を脱 ア ミ ド処

理 して 得 られた分子量 500−1000の ペ プチ ド画分に

も酸眛 を抑制す る効果が ある こ とが見出 されて い る

（図 2）。こ の ペ プチ ド画分は、酸味溶液の闘値を

大幅に 上昇させ るこ とが明 らか とな っ て い る。

　 ペ プチ ドの 酸昧抑制効果 の メ カ ニ ズ ム を解明する

た め、豚舌 の 膜画分 を用 い て、乳酸の 膜画分へ の 結

合に 及ぼすペ プチ ド画分 の 影響 を調 べ た。ペ プチ ド

画分は、乳酸の舌膜画分へ の 結合を抑制する こ とが

判明 した 。また、味覚 セ ン サ ーを用 い て ペ プチ ドの

酸味抑制効果を調べ た結果、ペ プチ ド画分は酸味物

質の セ ン サ ーへ の結合を抑制 して い る こ とも明らか

と な っ た （図 5）。さ らに、ヒ ト la型一
酸味感受性

イ オ ン チ ャ ネル （human　 acid−sensing 　 ion−channel 　 la，

hASICla ）の cRNA を ア フ リカ ツ メ ガエ ル 卵母細胞

に 発現 させ 、2極ボ ル テ ージ ク ラ ン プ法に よ っ て、

酸味抑制 ペ プチ ドを評価 した。クエ ン 酸溶液に、酸

昧抑制 ペ プ チ ドを 50μ M 共存 さ せ て お く と、酸刺

激に よ り生 じ る電流が 54％ 減少 し た （図 6）。 本結

果 より、官能評価および味覚 セ ン サ
ー

に よ っ て 観察

された両 ペ プ チ ドに よる酸眛抑制現象が、イ オ ン

チ ャ ネル レ ベ ル で も確認 され た
。

こ れらの 結果か ら

は、未だ ペ プチ ドの酸味抑制機構は 明確で は な い が 、

ペ プチ ドが酸眛物質 に結合 して酸味受容体へ の 作用

を抑制す るあるい は、ペ プチ ドが酸味受容体を覆 い

20
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図 3 真空調理 し た 豚肉中の 酸味抑制 ペ プ チ ドの 単離。
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図 4 酸味抑制ペ プ チ ドの 構造。
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　　　　　　　　 食品の 旱味形成 に お け る熟成の 役割

酸味物質の 結合を抑制する可能性が推定 された （図

7＞
1s＞、，

5．食品 に お ける ペ プチ ドの 生 成機構

　新鮮な 食品の 中に は 、ペ プ チ ドは ほ とん ど存在 し

な い が、味噌、醤油、納豆等の 発酵食品 で は、製造

工 程に お け る蛋白質分解に よ り、また食肉や チ ーズ

とい っ た熟成食品で は、熟成中の 蛋白質分解に より

ペ プ チ ドが生成 される。生成 され たペ プチ ドは、こ

れ らの 食品 の 美味 で 複雑 な味 の 形成 に寄与 して い

る。
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図 5 酸味物質 と味覚 セ ン サ
ーとの 相互作用 に 及ぼ すベ

　　 ブ チ ド添加の 影響 ，

　味覚 セ ン サ
ー

に よ り、酸味抑制ペ プチ ドの 酸味応答 へ

の 影響を測定 した。

pH ∬ with 　 c ｝u
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　 　 　 5「｝s
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　 　 　 　 　 十

γ γ
… L

図 6　ク エ ン 酸お よ び 塩 酸 に よ る 刺激応 答 パ タ ーン とペ

　　 プ チ ド添加 の 影響．

　酸味受容チ ャ ネ ル を発現 した卵母細胞をク エ ン 酸、塩

酸、及び そ れ ら に 酸味抑制 ペ プ チ ド（pep）を 添 加 し た 溶

液 （pH 　5，5）で刺激 し た ，

5．1．発酵食品

　代表的な醗酵食品 には、味噌、醤油および納豆 が

あ る。味噌 の 製造には、まず原料で ある大豆あるい

は 米麦成分が 、添加 し た麹菌の 加水分解酵素で 低分

子化 され る分解過程 と、その 低分子成分を基質と し

て 酵母や 乳酸菌 が醗 酵生産 物を生成 す る過程 が あ

る。前者 の 過程 で 、高分子成分 で あ る タ ン パ ク質が

低分子化 し、う ま味や こ くの 発現 に寄与す るペ プチ

ドや遊離 ア ミノ 酸が生成 され る。味噌 を製造する場

合に は、こ の 過程で の 最適な タ ン パ ク 質分解率は

25％ と言 われ て い る。分解 率が高 くな りす ぎる と

味噌 と し て の 品 質が 低 下 す る こ と が わか っ て い

る
1り）

。 生成する遊離ア ミノ 酸の 中で 、重要なi 味成

分 で あ る グ ル タ ミ ン 酸の 遊離割合は 、原料中の 全グ

ル タ ミ ン酸量 （グ ル タ ミ ン量 も含む）の約 20％ 程

度で あるの に対 して 、結合 した グ ル タ ミン酸の 割合

は 約 45％ で あ る。ま た、構成 ア ミ ノ 酸が 3−2〔｝残基

の ペ プ チ ドが生成 されてお り、こ れ らの ペ プチ ドの

主要な構成ア ミ ノ 酸は グ ル タ ミ ン酸、ア ス パ ラギ ン

酸お よ びプ ロ リ ン で あ る と 報告 され て い る 。

　 醤油は、大 豆や小 麦を原料と して 昧噌の 場合と同

様に、麹菌酵素に よ る分解過程と それを基質と して

Ooo 酸味物質

酸味受容チ ャ ネル

o

ペ プチ ド
A

↓ぺ 7
・
f ・F・

一
添加

O
  9

ペ プ邦

酸味受容チ ャ ネル

図 7 ベ プ チ ドの 酸味抑制作 用 の 機 構 （模式図），，
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起 こ る発酵過程を通 し て製造 され る 。 高タ ン パ ク質

原料 を使用 して 製造する と、ペ プチ ドや遊離 ア ミ ノ

酸含量 が さらに多 くな り、より複雑 な味を有する醸

造型 うま味調味料が 出来上が る。味噌や醤油等 の う

ま味調昧液の 呈味形成 に おけ る ペ プチ ドの 役割 は 十

分に解明されて い な い 。

5．2．熟成食品

　 ナチ ュ ラ ル チ ーズ の 製造に は 、熱成過程が ある。

こ の 過程で乳酸菌や か び の プ ロ テ アーゼ等に よりカ

ゼ イ ン が 分 解さ れ 、低分 子の 呈味成分 が 形成 される。

エ メ ン タ
ー

ル チ
ーズ か らは、数個〜20 個の ア ミ ノ

酸か ら構成 さ れ る 91個 の ペ プチ ドが見出 され て い

る，こ れ ら は 、チ ーズ 製造時の 熟成 中に α S1−、 α

S2−、β
一、 κ

一カ ゼ イ ン が か び由来 の プ ラ ス ミン 、

ミル ク由来の カ テ プ シ ン D、ある い は乳酸菌由来の

プ ロ テ ィ ナ
ーゼ 等の 作用 で 分解されて 生ずる と推定

され て い る
2u）」熟成中に 生成 される低分子成分の 内、

遊離 ア ミノ 酸 とペ プ チ ドがチ ーズ の 重要な呈味成分

で あ る、遊離ア ミ ノ 酸と ジ ペ プ チ ドは 甘昧や うま味

に寄与 し、ト リペ プ チ ドより大 きなペ プ チ ドが チ ー

ズ の 苦味形 成に 関わ っ て い る。

　食肉は 、通常、と殺直後に は食用 に供 されず、一一

定期間熟成 し て か ら食べ る。こ れ は、死後硬直に よ

り硬 くな っ た肉を軟 らか くする と同時に、と殺直後

に感じ る肉 の 酸昧 を抑制 し、うま昧 を増強させ る こ

と に よ り、お い し くな る か ら で あ る
2り。既述 し た酸

味抑制 ペ プチ ドは、熟成 中 に 生成 され、食肉に まろ

や か さ の付与等をもた ら し、熟成 による呈味改善に

大きく貢献すると推察 されて い る。この ペ プチ ドは、

熟成 に 伴 う筋原線維 タ ン パ ク 質 トロ ポ ニ ン T の 分

解に より生成 され る。こ の ペ プチ ドの生成機構を解

明す るために 、新鮮 な筋肉か ら調製 した筋原線維タ

ン パ ク質に筋肉内在性 プ ロ テ ィ ナ ーゼ で ある カ ル パ

イ ン を作用 させ て、 トロ ポ ニ ン T の 分解断片を解

析 し た 。分解 断片 の N 末端 ア ミ ノ 酸配列 か ら、酸

味抑制 ペ プチ ドが カ ル パ イ ン の作用 に よ り生成 され

る こ とが判明 した （図 8．9）22）。

6． まとめ

　 ペ プ チ ドに は それ自身が味を有 し、食品 の 宗味形

成 に 関 与し て い る もの と、そ れ自身が無味で あ る に

もか か わ らず、基本味 の 強 さ を変化 させ るもの が あ

る。後者の ペ プチ ドに は、苫味抑制作用、うま味増

強作用、酸味抑制作用 を有するもの が知 られ て い る。

食肉の熟成中に は、酸味抑制ペ プ チ ドが増加 し、食

肉の お い し さの 呈味形成 に 重要な 役割 を果たすと推

察 された ．ま た、食肉以外の 熟成並び に 発酵食品で

も、 それぞれ の 工程に お い て ペ プチ ドの増加が 認め

られて い る。ペ プチ ドは、こ れ らの 食品 の 美味 で 複

雑な味の 形成 に寄与 して い る。（図 10）。今後、こ

れ らの 食品 か らペ プチ ドを単離 し、構造 や呈味形成

に お け る役割を解析する こ と に より、熟成並び に 発

酵中に 生成 され るペ プチ ドの 呈眛形成 へ の寄与が さ

ら に 明確に な るで あろう。
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