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総説特集　素材の お い し さ を科学 す る 一1

特集 に あた っ て
＊

　　　　阿部　啓子
＊ ＊

（東京大学大学院農学生命科学研究科 ）

　二 十 世紀 半ば 、食品 の お い し さの 主要な起 因 で あ

る フ レ
ーバ ーの 研究が活発に 行われ始 め た 。そ の 主

軸は 、味物質と匂い 物質 の 単離 ・同定 ・定量とい っ

た物質科学的 な研究 で あ っ た。例 えば、コ ーヒ ーの

匂 い 成 分 と し て 400種類 を越 え る化合物 が、苦 味

成 分 と して 数十種類の化合物が同定 され た、， 最近 、

生体側 に お け る味物質の 受容メ カ ニ ズ ム も分 r一レ ベ

ル で 解明 され つ つ あ る 。 に もか か わ らず、食品の お

い し さの 科学的根拠 を示す研究 は 非常に 少な い
。 何

故だ ろ う ？

　 その 理由と して 以下の 3 点 が考 えられ る tt

  　食品の
“
お い し さ

”
に関わ る因子 は単 成 分で

　　 は な く、複合的成 分で ある c

  食品中に含まれ る複合成 分 の 味 ・匂 い （フ レ
ー

　　 バ
ー）と と もに 、物性 （テ ク ス チ ャ

ー）が加わ っ

　　て は じめ て 、食品の 総合評価 で ある
」‘
お い し ざ

’

　　 が決定 される 。

 
“
お い し さ

”
の 尺度 を測 る系 と し て 官能検査以

　　 外の ア ッ セ イ系 が欠如 し て い る。

　食品の
“
お い し さ

’冒
を決定す る要因は 、個々 の 物

質の
“
味

”
と

“
匂い

”
の 総和で は な く、相乗 ・相殺的

な 複合効果で あ る。そ の 上 、
“
味

”
や

“
匂 い

’t
の 化学

的感覚の他に 、硬軟 ・温冷な どの 物理的感覚が加わ

る の で あ る。こ の よ う に 多様で複合的な
」』
味
”
と
“
匂

い
”
が お い し さの 決め手に な るわ けで ある か ら、包

括的に 解析する手段が必要で ある。現在 、細胞 やナ

ノ テ ク材料を用い 、組織状態 、分子動態 、活動電位

な どを、例 え ば可視化イ メ
ージ ン グ と い っ た 新 し い

方法 に よ り測定す る こ と が 可能で あ る tt

　4 年前 の 本 研究会で 「お い し さの 研究一基礎 、開

発、そ し て マ ーケ テ ィ ン グ」の シ ン ポジ ウム が 開催

され、基礎研究 と応用 研究の 両面か らの 発表が行わ

れ 、た く さん の 聴 衆が熱心 に討論 され た 。本年度、

こ れ を引 き継 ぐ方向の シ ン ポ ジ ウ ム を計画 し た。具

体 的 に は 、食品開発に携わ っ て い る産 業界 の 研究者

とそれらの 評価系の 基礎研究 を行っ て い る大学の 先

牛 の お話を中心 と した シ ン ポ ジ ウ ム 「素材の お い し

さを科 学 す る」 （2005 年 5 月 20H 、経団 連 会館 ）

を開催 し た ，、本誌は 、そ の時の 内容を執筆頂 い た も

の で ある。

　まず、商品開発か ら
“
お い しさを科学す る

”
視煎

で 産 業界の 3人 の 方 々 に 執筆頂 い た，、川 冂宏和先生

（味 の 素株式会社）に は
」’
複合的な匂 い

”
に焦点 を

あ て た 「か つ お だ し の お い し さ解析と商品 開発」、

高橋伸彰先生 （森永製菓株式 会社） に は
“
ts合的 な

味
”

に 焦点をあ て た 「チ ョ コ レ ー トの お い し さを科

学する」、前出竜郎先生 （株式会社日清製粉グ ル ー

プ本社 ）には
“
物性

”
の 視点か ら 「小麦粉製品の 組

織 構造 と食感 に つ い て の 考察」の タ イ トル で ご執筆

頂 い た。こ れ らの 研究は 、素材か ら製品を開発する

際に 、最 もこ だわられた部分で あろ うと思 われ る。

　 一
方 、靺

”
の 評価 測定法 と し て 、潮 　秀樹先生 （東

京海洋大学 ） に は 、味蕾細胞 を用 い た ア ッ セ イ法で

あ る 「素材 の お い し さを計 る
一

生 物学 的 ア ブ ロ
ー

チ」、斉藤　修先生 （長浜バ イオ大学）には、「昧覚

順応に 関わ る 分子の 検索一小腸細 胞 を用 い た 試 み」

を執筆頂い た 。 両先生 は、オ リジ ナ リテ ィ あ ふ れ る

コ ン セ プ トと手法 に よ り、複雑な味 の 実態に迫 ろ う

とす る内容で 興味深 い 。
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　食品分野で
“
フ レ

ーバ ー”
の 言葉で 表現 される味

覚 ・嗅覚の 両感覚 は、食の 科学 と産 業を産み 出し て

きた。と くに 、
“
お い し さ

”
は 目本 の 食文化 を育成 し

た代表例 に 日本酒が ある。 H本の 発 酵 ・醸造科学の

第
一

人者で あ る
一

島英治先生 （創価大学）に は 「酒

の お い し さ一古典か らさぐる」を執 筆頂 い た 。 超 ・

流 の 科学者で あ る先生の 文章は、あ た か も美 酒の 芳

香と味 わ い を合わ せ 持つ 文化の 薫 り高 い 秀作で あろ

う。

　最後に 、主催者は じ め関係各位 に 謝辞 を申 し上 げ、

緒言に代え る次第で ある。

一 122 一
N 工工

一Eleotronio 　Library 　


