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食品の 加熱熟成 に伴う呈味の 変化
一 加熱 に よる コ ク味発現 を中心 に　 ＊

黒田　素央 ・山中　智彦 ・
宮村　直宏

＊ ＊

　　 （味の 素  　食品研究所　商 品開発 セ ン ター）

　多くの 食品は、加熱調理 に よ り調製 され、提供 される 。 この 加熱工 程 に お い て、食品 タ ン パ ク質の 変性、

食品素材 か らの 成分溶出、メ イ ラード反応を は じ め とする化学反応など、多くの 反応が起こ り、食品 の 呈味

が形成 される と考えられ て い る。こ の ような食品の 中で 、ス
ープや ソ

ー
ス など、食材 を煮込 む こ と に よ っ て

調製する食品に お い て は 、長時間の加熱によ っ て、特有 の 香り、風味が発現 ・増加する こ とが知 られ て い る 。

これら の 巾で加熱に よ り 「コ ク味」と呼ばれる 風味質が増加す る こ とが観察され て い る 。 本稿で は 、食品 の

「コ ク味i を表現する た め の 用語 の整理 とコ ク 昧表現 モ デル に つ い て概説を行 っ た後、加熱に よ っ て 「コ ク

味」が 向上す る例 と して 、牛肉スープ ス ト ッ ク あるい は牛肉エ キ ス を取 り上 げ、最近の 研 究例 につ い て 紹介

する 。 具体的 に は 、牛肉 ス
ープ ス ト ッ ク の 加熱巾に生成 し、牛肉ス

ー
プ特有 の 「あつ み の あ る酸味」を付与

し うる低分子 「コ ク味」成分の研究例および牛 肉エ キ ス 中の 「コ ク味」 （持続性 、濃厚感 、広 が り）に寄 与

する高分 子成分 の 解析例 と加熱 に伴う構造変化につ い て、以下 に詳述す る。

キーワード ： コ ク味、牛肉 ス
ープ、ビー

フ エ キ ス 、 トロ ポ ミオ シ ン、コ ラー
ゲ ン 、タ ン パ ク 質

1． は じめ に

　　
一

食品の 「コ ク味」表現の 整理
一

　食品の お い し さを表す表現 の
一

つ と して 「こ く」

とい う言葉が用 い られる 。 甘味、塩味、酸眛、苦味 、

う ま味の 基本味 で 、お い し さを表現 し きれな い 場合

に 、「こ く」 とい う表現が使用 され て い る．ただ し、

私 た ちは調味料の 呈味機能中心 に 評価を行 っ て い る

た め 、「コ ク味」 とい う表現 を使用する 。 し たが っ

て 、本稿の説明に お い て は 「コ ク 味」と い う表現 に

統一
させ て い た だきた い 。現在、我 々 の グ ル

ープで

は、各種 の 食品の 「コ ク眛」を表現す るモ デ ル の 構

築に つ い て検討を進め て い る。そ こで 、本研究 の 本

題の 説明を行 う前に 「コ ク 味」に対す る理 解を深め

て 頂くた め に 、「コ ク味」表現 の 整理 につ い て 説明

す る。

1．1． 「コ ク味」表現の 整理 と味の 素 コ ク味表現 モ

　　 デル の 作成

　 「コ ク味」は 、お い し さを表現 する時 に よ く用 い

る言葉で あるが、その イ メ ージ に ズ レを感 じ る時が

あり、すり合わ せ るの は難 しい 表現 と思 われる 、 「コ

ク 眛」を深め る第
一

歩 と して 、「コ ク味」を突 き詰

め る道具と して 開発 した、コ ク味表現 モ デ ル に つ い

て 説 明する 。

　人は 「コ ク 昧」を、五感に 対す る刺激をも と に し

て感 じて い る と考え られる。その 中心 となるの は味

＊Recieved　May　27，2004；Accepted　July　1．2004

　 Change　in　the　tast巳 and 　flavor　of 　food　during　thc　uging 　with 　heating　process．− Generation　of
「’KOKUMII 「flavor

　 during　the　heating　of 　beef　soup 【｝r　beef　extract −

＊ ＊Motonaka　KurodaL，　Tomohiko　Yamanaka2 ，　and 　Naohiro　Miyamura2 ，　
IFood

　Research＆ Dcvdopment 　Laboratories，

　 Seasoning＆ Food 　Pr〔｝ducts　Company ，　Ajinomoto 　C 〔〕．，韮nc ，，
2Food

　ProClucts　Development 　Center，　Sじas ⊂｝ning ＆

　 Food　Products　Company，　Ajinomoto　Co ．，Inc．1−1，Suzuki−ch   ，　Kawasaki −Ku，　Kawasaki 　210 −8681 ，Japan；

　 motonaka ＿kuroda＠ ajinomoto ，com ，　Tel：＋81−44−233−3300
，
　Fax ：＋81・44−244−43487

一 ユ75 一
N 工工

一Eleotronio 　Library 　



The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　Assooiation 　for 　the 　Study 　of 　Taste 　and 　Smell

口本味 と匂学 会誌
「
Vol，11　No．2　2004年 8 月

黒田 ・山中
・
宮村

覚 ・嗅覚で ある。こ の 味覚
・嗅覚へ の 刺激を官能評

価で測定 され る感覚量 と むすびつ け られれば、食品

の 「コ ク味」を定量化 で きる の で は と考えた。そ こ

で、様 々 な 「コ ク眛」表現 の 整理 と、「コ ク 味」の

特性を示す評価用語 の 設定 を試み た。「コ ク眛」表

現 に どの よ うなもの が あ る の か に つ い て は、調査し

た最近 の 報告例
t，2）に収集、整理 され た もの が ある 。

さらに 整理 を試み、図 1 の よ うに、1）強さ ：味の 強

弱、2）時間 ：味 ・
風味の経時変化、3）ひ ろが り ：囗

腔内の ひ ろが り感、4）ハ
ー

モ ニ
ー

：味全体の バ ラ ン

ス 、複雑 さが融合 し た ま と ま り、の 4項目に まで ま

とめ官能評価に よる測定が可能と考えた
3〕。

　こ れ ら の 評価用語 を、味細胞や嗅細胞へ の刺激と

関連付けた 説明で言 い 換え る と、食品を口 に入 れ た

後、舌の 5 基本味に 対 応す る受容 体へ の刺激 （強

さ）と、軟冂 蓋 （上あご）や咽頭 ・喉頭部、舌 に あ

る味細胞へ の 刺激および嗅細胞へ の 刺激 （ひ ろが り）

と、これ らの経時変化 （時間）と い うこ と に な る 。

こ れ らの 刺激と経時変化に つ い て、バ ラ ン ス が とれ

て い る か どうか を判断 し （ハ ー
モ ニ

ー）、「コ ク昧」

の強 さが決 まっ て くる と い う こ と に な る 。 官能評価

に よ る測定手法 の 概略 は 次 の ように な る。  強 さの

経時変化 を測定する。強 さは基本味ごとに違 うの で 、

個別 に測定する 。 基本味標準成分 の 特定濃度 の 強 さ

を評点 1、3、5 点 とす る c   ひ ろ が りの 時間変化

を測定す る。
“

な い
”
、
“
や や な い

t’
、
“
ふ つ う

”
、
−t
やや

あ る
”
、
“
あ る

”
の 5 段階評価 にて行 う。ある評 価用

溶液を
’‘
やや な い

”
と し、ひ ろ が りを増強する 特定

の 調味料を一淀 量添加 し た時の ひろがりを
“

ふ つ う
”

と し評価する。  ハ
ー

モ ニ ーに 関 して は時間感覚を

含めず評価す る。
“
ない ＼

“
や や な い

TT

、
L’
ふ つ う

”
、
“
や

濃厚感 濃厚な味わ い ，味が 濃 い ．こって りしてい る

動物性の 味　 肉が たっぷ り、パ タ
ー一

油が入って い る味

；
巳
磊 硅

’’’”
1
’
騨 巖 籍 万蘇滑爍 蔽 置 ま

…
li
’”’
蕭

…
｝

1　　　　　 わない ．飲込 ん だときに わ か るお い しさ　 ：1　　　　 ：

やあ る
”
、
“
あ る

”
の 5 段階評価 に て 行 う。あ る評価

用溶液 を
“
や や ない

”
と し、「ハ ーモ ニ ー」を増強す

る特定の調味料を
一

定量添加 した時 の ハ ーモ ニ ーを
”
ふ つ 5

「
と し評価す る。評価結果を単に グ ラ フ 化

する と、合計 7 グ ラ フ と な り、一
つ の イ メ

ージ と

し て 頭に 入 りに くい と考 え られ た た め、図 2 に示

す表現 モ デル を考 え、これ を 「味の 素 コ ク 味表現 モ

デル 」と名づ けた 。 簡単に は 「コ ク 昧表現 モ デル i

と呼ぶ ように した。

広が り 口 の なか に 広が る ひろが り

まろや か さ　　まろ やか

　 パ ー．モ ニ
ー

図 1 コ ク 味 と関係の あ る表 現 （文献
ユ｝の 表 を

一
部改変）。

1．2．コ ク味表現モ デ ル の妥当性検証

　4 項 目の 評価用語 で 実際に 「コ ク味」が測定 で き

るの か い くつ か検証 した 。 例と して、同 じ原料を用

い た 3 時間煮込んだ 「コ ク 味」が 強 い チ キ ン コ ン

ソ メ と、30 分煮込み の 「コ ク味」の弱 い チキ ン コ

ン ソ メ に て 確認 し た例 を示 す、各 コ ン ソ メ と も

Brix、食塩 を揃 え評 価 し て い る。「コ ク味表現 モ デ

ル 」は 、図 2 の よ う に な っ た。3 時間煮込み品 に 対

する 30 分煮込み 品の 評価内容 と 「コ ク昧表現モ デ

ル 」は次 の よ うに うまくリン クする と考え ら れ る 。

 
“
全体に強い 呈 味

”
に 対 し

’t
やや弱 い 呈味

”
は 、モ

デル で 基本味 が うま味、甘味中心に低い とこ ろ、 
“
濃厚

”
に対 し

”
水 っ ぽ い

”
は、モ デル の 基本味、

ハ ーモ ニ ーが低 い と こ ろ、 
“
味 が複雑で 深 み が あ

る
“
に 対 し

”

ある程度 の うま味、甘味あるが昧 がバ

ラ バ 7
“
は、モ デル で ハ ーモ ニ

ー
が低 い と こ ろ、 

”

パ ン チ 、ひ ろが り、持続性が ある
’‘
に対し

”
パ ン チ、

ひ ろが り、後昧が な い
tt
は 、それぞれ モ デル の 評価

時の 早い 時間に 立 ち上がる強 さ
・
ひ ろが りが劣る と

こ ろ、強 さ ・ひろが りが 評価時後半に低 い とこ ろ、

 
”

コ ク味が強い
t一
に 対 し

”
コ ク 味が 弱 い

“
は 、モ デ

ル の         を総合し た と こ ろ と考え られる 。 チ キ

ン コ ン ソ メ を長時間煮込む こ と に よ っ て 、強 さ、ひ

ろ が り、経時変化 、ハ ーモ ニ
ー

の 全 て の 数値が増加

し、「コ ク味」の 強さの違 い が こ れ ら評価用語 で表

現 で きて い る。従来 の 「コ ク味」に関係の ある表現

と 4項 目の 評価用語 の 関係 をまとめ る と、図 3 の

よ うに な る e
ハ
ーモ ニ ーと強さを含む表現が厚みな

ど、ハ ーモ ニ
ー

と時間を含む表現 が先昧な ど、ハ ー

モ ニ ーと ひ ろ が りを含む表現が広 が りなど、と考え

る。ま た、厚み
・
深 み ・濃厚感な どは ひ ろ が りも含

ん で い る場合 、
パ ン チ ・し まり ・シ ャ

ープは 強 さ も

含ん で い る場合が あ る と考 え る。「コ ク 味表現 モ デ
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　　　　　 食品 の 加熱熟成 に伴 う呈味の 変化

廿味 塩味 酸味 苦味　うま味
　 　 ・，b　

’
　　
；
　
・・

　
一・一…tt…一

　　・｝一．．郵．一い 一　 。！

強 啀　 　 1
さ　」＿ ．．．…．

．ひろが り

　 　　 ＼　

ひ ろ

甘味 塩 昧 酸味 苦味　うま味

　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 癒 鑼 鑼 鑼 覊 攤 鑼 驫 飆 嬲
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ゆ　　　　　　　　　ゐ　　　　　　1 り　　　　　　1 め　　　　　　く　き
　　　　　　　　 ハ ーモ ニ ー

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ハ ーモ ニ ー

コ ク味が 弱 い チ キ ン コ ン ソメ 0，5時間 煮込み 品　　　　　　　　コ ク味 が 強 い チキ ン コ ン ソ メ 3．0時 間煮 込 み 品

　　　　図 2 味の 素 コ ク味表現 モ デ ル で の 調 理 品比 較。

　　　　　　 〜コ ク味 が強 い チ キ ン コ ン ソ メ と弱 い チ キ ン コ ン ソ メ に 関 し て
〜

ル 」を利用 し、様々 な 「コ ク 味」調味料や 「コ ク 味」

が強 い 食品 に つ い て 、各々 の 「コ ク眛」を区別し整

理 が 可能 とな る。様々な調味料が 「コ ク眛表現モ デ

ル 」に て 把握 され、そ の パ ター
ン か ら 「コ ク 味」解

析が進むようになると考 える。

2．牛肉 ス ー プス トッ ク中の 低 分 子 「コ

　　ク味」成分に 関する研究

　肉を煮込ん で 得た 肉汁は ス
ープ ・

ソ
ー

ス に
“
コ ク

9kT
コ
を付 けお い し さを向上 させ る 。 肉の 呈味成分 と

し て ア ミ ノ 酸、有機酸、無機塩類や種 々 ペ プチ ドが

知 られ て い るn しか し、牛肉汁の 早味は既知物質の

配合で は再現 で きない 。最近 、その再現 を目指し未

知成 分を探索 し た 報告が な さ れ た
4・S）。著者 らは 、

牛肉汁の 既知成分 を調合して得た試験液と実際の 肉

汁の 官能評価 による比較か ら、両者の 差 となる
“
コ

ク味
”
の質 を、コ ン ソ メ ス

ープ な どで感 じ る有機酸

の酸味とは異な る酸味様の味質で ある と し、
‘
物 つ

み の あ る酸味
”

と定め た。次に肉汁に 関 して 、種 々

分画 と官能評価 を実施し 、

“
あつ み の あ る酸味

”
を有

する成分 の絞 り込 み を進め た。単離 された成分は 、

FABMS 、　 NMR などによる構造 解析 、合成 品 との 比

較 などが 実施 され た。そ の 結果、牛肉汁の
“
あ つ み

の あ る酸眛
り
発現 に寄与する物質は、図 4 に示 す新

規 化 合 物 で N −（4−methyl −5−oxo −1−imidazolin−2−yl）sar−

cosine と確認 され た。本化 合物は牛肉汁に 含ま れ る

ハ ーモ ニ ー

璽

強 さ 甼み ・深み ・1厚馗
・まろや か さ・まるみ ・

ソ フ ト甘い

｝ill
時間 ノ 妹

・
後味

・
伸び

・
持続 匡レレTジ芋

一
二じ袤万ワマ＝「ヲ i

　 　 　 　 　 　 　 　 し ．　　．　嗣

ひ ろが り 広が り・幅

図 3 従来表現 と 「昧 の 素コ ク 味表現 モ デ ル 」の 項 目 と

　　 の 関係。

　　 コ ク 味に 関係の あ る様 々 な 表現を大 まか に 分類

… C
＞ ぜ工

゜

　　　　　　CH・ 縄 CH・

　N −（4・methyl −5−oxo −1一血1idazolin −2−y1）sarcosine

図 4　 「あつ み の あ る酸眛」を呈す る成分の 構造
s＞。

Creatine関連成分 と糖類 の 分解物 が 反応 し て 生成す

る と推定 され る、， また、本化合物単独水溶液は無眛

で あ る が 、添加 され た コ ン ゾ メ ス
ープ は 有意 に 無添

加 ス
ープ と識別 され 、「持続性」「濃厚感」「後 味 の

酸昧」が付与 されて い た 。

　図 5 の グ ラ フ は、加熱に よ り牛熱水抽出物中 の
“
あ
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つ み の ある酸味
”
成分が増加 す る こ と を示 し た分析

結果 で あ る。
“
コ ク昧

”
に つ い て も加熱 4 時問以降

に 顕著 と な る。また 、表 1 に コ ン ソ メ ス
ープの

“
あ

つ み の ある酸味
”
成分に関する分析結果を示す 。 お

い しく
“

コ ク味
”
が強 い 「シ ェ フ 調理 コ ン ソ メ 」「ホ

テ ル メ イ ドコ ン ソ メ 」は 数値が高 く、それに比し淡

白な呈味の 市販缶 コ ン ソ メ は数値が低 か っ た。すな

わち 、 本成分は現 実に食品に含有 され、
’‘
コ ク眛

”
が

強 い 食品 ほ ど 高 い 傾 向で あ っ た 。

3．市 販 牛 肉 エ キ ス 中の 「コ ク味」成分

　　の 分 離 お よび構造解析

　 E記 の 「コ ク味 」 モ デル の 説明 で 述べ た ように 、

コ ン ソ メ ス
ープを長時間煮込む こ と に よ っ て 、「厚

み」「持続性」の増加に よ り、「コ ク 味」が 増加する

こ と が 示 され て い る。同様に 、牛肉ス
ープや 牛肉エ

キ ス の 加熱に伴 い 「コ ク味」が増強する こ とが観察

されて い る 。 本項 目で は牛肉エ キ ス の 加熱に伴 う 「コ

ク 眛」発現 に着目 し、加熱に より生成する コ ク 味成

分の 分離および構造解析に つ い ての 研究例 を紹介す

る 。

3．1．市販 ビーフ エ キ ス 中の 「コ ク味」成分 の 分離 ・

　　 精製
6）

　市販の 牛肉エ キ ス は牛肉の 熱水抽出 ・濃縮 ・加熱

を経 て 製造 され るが 、加熱プ ロ セ ス に よ っ て 、特有

の 「コ ク眛」と呼ばれ る 風昧質 （後眛 の 持続性、味

1

　 o，75
雲
ε

o・50o

．2i

　 0
　 　 01234 こ｝ 6r
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ：ime （hr）

図 5　牛肉熱水抽出液中の 加熱時間に よ る 同定 成分の 変

　　 化
5）．

の厚み ・広が りを付与する機能）が増加する こ とが

知 られ て い る。そ こ で、市販牛肉エ キ ス か ら 「コ ク

味」に寄与する成分の 分離および構造解析 を試み た。

限外濾過 に よる分子量分画 に より、上記成分は分子

量 5，000以上の 高分子で あ る こ と が示 され た
。 また、

こ の 高分子画分 をプ ロ テ ア
ーゼ処理 した際に 「コ ク

味」が低減し た こ とか ら、牛肉エ キス の 「コ ク味」

成分は タ ン パ ク質で ある こ とが 推測 され た 。次 に イ

オ ン 交換 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー、Cu2＋一キ レ

ートク ロ

マ トグ ラ フ フ ィ
ー、ゲル濾過 ク ロ マ トグ ラ フ ィ

ー
に

よ る分画操作を行 い 、「コ ク 味」に 寄与す る 2種類

の 画分 を分離 し た （図 6）。得 ら れ た 「コ ク味」画

分 に つ い て SDS −PAGE 、逆相 HPLC によ る分析 を

行 っ たが、両画分 とも単 ．一の バ ン ドや ピーク は検出

さ れず、膨大な種類の 成分の 混合物 で あると推定 さ

れた （図7）。

3．2．ビ ーフ エ キ ス の高分子 「コ ク味」成分 の 部分

　　 構造解析
6〕

　上記の画分の構造解析を行 うに あたり、以下 の 考

察 を行 っ た ， 前述 した ように 、「コ ク 味」画分 は多

成分の 混合物で あ る こ と が推測された。また、これ

らの 画分 は加熱 を経て 得 られ た ビー
フ エ キ ス 由来の

もの で あるため、加熱に よる低分子化や修飾を受け

る こ と に より、多成分化が 起 こ っ た もの と推測 され

た。そ こ で、こ れ らの 画分につ い て ．特定の ア ミ ノ

酸の 部位で切断する分解酵素で処理する こ と に よ

り、こ の画分の前駆体由来の 断片を得る こ とが可能

で はな い か と考 え た。実際に、上記 の 「コ ク味」画

分 の
一

つ で あ る GF−1 画分に つ い て、　Endo−protease

Glu−C で 酵素分解を行う こ と に よ り、数種の ピー
ク

が 検出す る こ と が観察 された （図 6）。そ こ で、上

記の 画分に つ い て Endo−protease　Glu−C に よる酵 素

分 解 を行 い 、分解物 に つ い て 4種類の 分取 HPLC

に よ りペ プチ ド断片の 単離 を試み 、GF−1 画分 の 分

表 1　各種 コ ン ソ メ 中の 成分含量
5〕

。

サ ン プ ル 同定成分濃度 （mg ／dD 　 あつ み の ある酸味の 強さ

シ ェ フ 調理 コ ン ソ メ

ホ テ ル メ イ ドコ ン ソ メ

七販缶 コ ン ソ メ

3，11

．70

．7
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±
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　　　　　 食品の 加熱熟成 に伴 う呈眛 の 変化

解物か ら 27種、GF −5分 解物か ら 2e 種 の ペ プ チ ド

を シ ン グル ピーク と して 精製 し た 。得 られ た ペ プチ

ドにつ い て ア ミノ酸配列解析 を行っ た結果、両画分

ともに コ ラー
ゲ ン および トロ ポ ミオ シ ン （筋原繊維

の 構成 タ ン パ ク 質）を前駆体と し て 生 成 した もの で

あ る と推測 さ れ た （表 2）。コ ラ
ー

ゲ ン 、トロ ポ ミ

オ シ ン と もに 未加熱の 状態で は、「コ ク味」 を付与

する機能を有 して い な か っ た が、こ れ らの タ ン パ ク

Bccfcxtract　MMF 　 100　g

DEAE −Toyopearl　column
chromatography

　 　 DU 　　　　DA −1　　　 DA −2　　　 DA −3
　　 44．79 　　　　12．89 　　　　　4．99 　　　　22．8g

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Cu2 ＋−chelate 　column

　　　　　　　　　　 　　 chromatography

　　　　幽］
一 一 ．一一

1薹 。−2

　　　　 1．06g　Gc且filtratlon　　　　O．95　g　　　　　　l．94　g

一 些一濃謙郷⊥ −
1

「GF −1］ GF −2 　 GF −3　 GF −4 　 1・GF −5

　 52．7mg 　 且2．5　mg 　 3．9　mg 　 4Z4mg 　　 l8、7　mg

図 6　ビー
フ エ キ ス 高分了画 分 （MMF ）か らの 「コ ク 味」

　　 画分 の 分離 フ ロ ー。

（A ）

＼
　　　　 ＼ ．丶丶

質を牛肉 エ キス低分子画分 （LMW ）中で加熱する こ

とに よ り、「コ ク 昧」が 発現 する こ と を確認 し た （表

3）。こ の 結果 か ら、牛肉エ キ ス の有する 「コ ク味」

の　部 は 、コ ラー
ゲ ン と トロ ポ ミオ シ ン との 加熱反

応物に 起 因すると推測 された ．

4．牛 肉 エ キ ス の 加熱 に 伴 うタ ン パ ク 質

　　の 構造変化

　前 章にお い て 、牛肉由来の タ ン パ ク 質の 加熱に よ

り 「コ ク味」が 発現 する こ とを確認 し た 。 未加熱の

タ ン パ ク 質に は こ れ らの 機能が 認 め られ な か っ た こ

と か ら、牛肉エ キ ス の 加熱 に よ っ て 、上記の タ ン パ

ク質の 構造変化が起 こ り、「コ ク味」を有す る構造

に変化 し た と推測 された 。 そこ で 、本章に おい ては

モ デル 系と し て 、低褐変度の 牛肉エ キ ス に つ い て加

熱 を行 い 、タ ンパ ク質 （高分子画分）の 構造変化に

つ い て 検討 を行 っ た、，ア ミ ノ 酸組成分析の 結果、牛

肉エ キ ス の 加熱に 伴 い 、高分子画分 中の ヒ ス チ ジ ン

および β
一ア ラ ニ ン が増加する こ と が 確認 され た

ア）。

β
一ア ラ ニ ン は ジ ペ プ チ ドで あ る カ ル ノ シ ン （β一

alanyl −histidine＞の 構成 ア ミ ノ 酸で あ る こ と か ら、

加熱に伴 っ てカル ノ シ ン が高 分子画分中の タ ン パ ク

表 2GF −1 お よ び GF −5 酵素分 解物 か ら得 ら れ た べ プチ

　　　 ドの ア ミ ノ 酸配列解析結果。

Pep ［ideFragmcnt 　　　Am1110　 Acid　Sequence Assignmcnt

v−一一一一一一十一一一一一一・一一一一一1−一一一一一一
＼ ＿

　　20

〔From　GF ．1　Dlgest）

0 　　　 10 （min ）

Retention　Timc

NolNoZNo

、3No
．4N
【〕5

（B ）

Ala−Glu．Th「−Ar
窰
一Ala−〔jlu

Glu・Ala・Glu ．匸．ys．へJa−Ala−Asp −Glu
Lys・Lys−Ala・Thr −Val−Ala−Glu
Ly〜．Met −GLu一且1e．Gln −Glu
Ieu ・Asp ・Iys −Tyr−Ser−Glu

〔Frum 　GF ・5　Digesヒ）

Ne．6Ne
　7No
．呂

Ng．9

Val．Gtu −Lys．Tyr．Ser・Glu
AsP −1．ys．ryr．Gtu −G 且u

Va1−T ｝T
．八 1a＿Gll1＿1．ys

LCu ・Tyr−A 且己・Gln −Lys

TMa ｛a ，の 235・？4U
TMC　a，β）U5 ・122
11MCa ．の 76−82
TMC 　fi〕且40．145
TM 〔の 57−6ユ

［
’
M ψ ）57−62

［
1M

匚a ）2is −223
丁N且〔β）260 −264
⊥M 〔a ）］60 ・2fi4

aTM ，　trOPOmyesin

♂

表 3　ゼ ラ チ ン、トロ ポ ミ オ シ ン 加熱物 の 呈味評価結果 。

Samp且cs

Sco「巳〜 oi　FlavurTnteus軋UC〜
COnthluity　 Mouthrulr1じ臨　 Thickncss

＼ 一一

一

〇　　　　　　　　　　　　　 20　　　 10 （min ）

Retention　Timc

uLL．heated　gOta11n
Lln．hca【td　tT“Ptimy 匸）sin
Ctelatin・「t軋up ロ【n ン

「OSIll　heated　LnD “
厂

Gcla匸inhc田cdmLMW

TmF匸〕m ン
・‘，slnhe “にdL且LMW ．

⊂ielati［1’tropo町、ンos1 【圏LLuultcl
　 mLNl “

「

D2 　
土
　U．4　　 03 　

＋
　〔1．5 　　 け 2　 ± 　G、4

：，／　1！： 1：：1：ll：：麗
。註 、．， 。．3 ． 。．5 。 4 ． 。 ，

：li端 ．1茸重麗．軈靖藁

図 7GF −1 画 分 （A ）お よび同 画 分 の 酵 素分 解物 （B）の

　　 　HPLC ク ロ マ トグ ラ ム 。

．1　へpparcn 【ly　wcakc 「重han　oon 重rD1 　　
−
　3、　apparentlys 匸rDnger 丗 an じこm1rD1

」1M じa【LS　　　±　　@s匚乙1rl 血rd　岨じviuL1こ，n　（n　＝　7）
率、slgni 飩じar［重1ydjtl ¢renL ［田HLcontrql 　atpt ＿ OO5
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質に結合 し た と推定 された。また、加熱によ っ て得

ら れ た 牛 肉エ キ ス の 高分 子画 分 か ら、カ ル ノ シ ン 重

合物 の 単離お よび ア ミ ノ 酸組成 分析 、MS7 ｝、　 NMRS 〕

な どを用 い た構造 解析 を行 っ た結果 、 γ
一グ ル タ ミ

ル ー
β
一ア ラ ニ ル ーヒ ス チ ジ ン を特定 し た 。 加熱 に よる

「コ ク味」発現 と平行 し て 、こ の ペ プチ ドの含量が

増加 する こ とか ら、上記 ペ プチ ドの形成が牛肉エ キ

ス の 「コ ク味」発現 に寄与 して い る可能性 が 示唆さ

れ た
8・‘））。

5． お わ りに

　本研究に お い て 、牛肉エ キ ス の モ デル 加熱系 に お

ける 「コ ク味」の 発現につ い て検 討を行 っ て きた 。

しか し、実際 の 食品 の 多くは、肉 ・野菜 ・香辛料な

ど多種類の材料に つ い て加熱を行 っ て い るた め、上

記に 示 した以外 の 膨大な相互反応が起こ り、食品 の

呈味が形成 され て い る と推察 される 。 また、食品 の

風味形成に は 、呈味成分の 変化 の み な らず、香気成

分 の 変化や物性 などの 物理的特性の変化 も大 きく寄

与 して い る 。 今後 も各種食品の 「お い しさ」発現 を

種々 の 視点 か ら解析す る こ と に より、お客様に美味

し く、安全な素材を提供 し た い と考えてい る。
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