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総説特集 ：伝統食品 の 科学一 ル ー
ツ 、 お い し さ 、 機能 一1

特集 に あた っ て
＊

　　　　西村　敏英
＊ ＊

（広島大学人学院 ・生物圏科学研究科）

　来年の 2008 年は 、グ ル タ ミ ン 酸ナ ト リ ウ ム が うま 味 を呈する とい う発見が なされて 100 年が経過する記

念 の 年で あ る u そ こ で 、本年度は 、うま味をベ ー
ス とした伝統食品を紹介する シ ン ポ ジ ウ ム 「伝統食品 の 科

学一
ル

ー
ツ 、お い しさ、機能」を企画 した 。

　私 た ちの 祖先 は、食料の乏し い 季節や時期 の た め

に、農作物 、家畜、魚介類な どを保存 し て い た。こ

の た め の保存法として 用 い られ て い たの が 、乾燥や

塩漬 けで ある c こ れらの 保存食品 は 、世界 の 国 々 や

地域 に存在する諸条件や歴史 と緊密に 関係 し な が

ら、それぞれ個性的な食文化や郷土料理、あ る い は

伝続的 な加⊥ 食材と して 発達 して きた
。

こ の よ うに、

あ る 民族 や社会団体 が長 い 歴史を通 じて培 い 、伝 え

て き た の が伝統食品 で ある 。

　 わが国 に は、味噌、酒 、皇 腐、し ょ うゆ、納 tt−、

か まぼ こ 、 漬物、鰹節など様々 な伝統 食品がある。

これ ら は 弋地 の 産物 や気候、風 土 を生 か し て作 られ

て い て、それぞれ に その 土地 の 人々 の 知恵や技や工

夫が隠されて い る こ と が 多い 。こ の ような伝統食品

は 、長 く受 け継 が れ て い る素晴ら しい 食品で あ る。

「温故知新」 とい う言葉があ る が 、こ れは 「昔の 物

事を研究 し吟味し て、そ こ か ら新 しい 知識 や 見解を

得る こ とごを指し て い る。伝統食品 を良く知る こ と

で 、そ こ か ら得 られ る もの もた く さん ある と 考え ら

れ る 」

　本シ ン ポ ジ ウ ム で は、地域独特 の 伝統食品 と して

「イ シ ル 」、 「豆腐よう」、「へ し こ 」を、また 口本 の

代表 的な伝統食品 と して 「味噌」、「納 tt−」、「昆布」

を取 りあげ、それ ぞれに ご造詣の深 い 先生方に ご講

演 をお願 い した。

　 まず、石 川 県工 業試験場 の 道畠俊英先生 に は 、石

川県能登地方で占 くか ら造 られ て きた 「イ シル （魚

醤汕）」に つ い て お話 しをし て い た だ い た。特 に 、

イ シル の うま 味を含 む 呈味性の 特徴 と呈味成分 との

関係 、並び に健康維持に寄与する機能と して 、血圧

上昇抑制効果や rnL糖値上昇効果に関す る成果 を紹介

し て い た だい た。ご講演 の 最後に は 、料理 で の具体

的な使用方法をご紹介頂 き、実際に使用し た い とい

う気持ちを抱か せ て くれ た。

　琉球大学農学部の 安田正昭先生 は 、沖縄 の 伝統食

品 で ある 「豆腐 よう」の ル
ー

ツ、製造法、フ レーバ ー

並び に機 能 に つ い て幅広 くお 話 して 下 さ っ た。豆腐

ようは、豆腐を
’
卜乾燥 させ た 後、もろみに漬け込ん

で約 6 ヶ 月間熟 成 させ た もの で 、こ の 間に う ま味

成分 が 増 え る と 同時に独特 の フ レ
ーバ ーが 形成 され

る 。 大豆 タ ン パ ク質を原料 と し て 製造 され る 豆腐よ

う は 、健康に 良い 機能性を有するだけで な く、沖縄

の 特産 で あ る泡盛 を利用 して 、減塩化に も成功 して

お り、今後の高齢化社会における健康 食品と して期

待 で き る と い う印象を強 く受け た 。

　続 い て 、福井県立大学牛物資源学部の 赤羽義章先

生 に は 、福井の 伝統食品 「へ しこ 」と 「なれず し」

に つ い て お話 し をい た だい た n い ずれ も福井県 の 沿
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岸 や周辺内陸部 で 造 られ て い る発酵食品 で あ る が 、

そ れぞれ は製造法 や 呈味性に 多くの 違 い がある。ま

た 、発酵中に 多くの ペ プチ ドが生成 し、血圧上昇抑

制作用 や抗 コ レ ス テ ロ
ー

ル 作用 も有 して い る。こ れ

ら に つ い て 、両者を比較 し なが らわ か り易 く解説 さ

れ た 。

　地域独特の 伝統食品の お話 し に 続い て 、日本全 国

で 製造され て い る伝統食品、納豆、味噌、昆布に 関

する講演をい ただ い た 。

　納 豆 キ ナ ーゼ の 発見者で 、別 名
“
＊Plj豆 博士

”
と呼

ばれて い る倉敷芸術科学大学 の 須見洋行先生 に は 、

「納豆」の機能 と して 、納豆キナーゼ に よる血栓溶

解作用や ジ ピ コ リン 酸に よ る抗菌作用 と そ れ ら の メ

カ ニ ズ ム を紹介 して い ただ い た．J 最近の マ ス コ ミに

よる誤 っ た情報で モ ヤ モ ヤ し て い た納豆 の 機能に つ

い て 明快 に 説明 し て 下 さ っ た 。

　 ますや食品研究所の川野
一

之先生 は、まず 「昧噌」

の ル
ー

ツ につ い て 詳 しくお話 し し て 下 さっ た 。ま た 、

味噌 の 原料 や 製造方法 に は 、それぞれ の 地 域 で 独白

の もの が あ り、多種多様で あ る こ とも紹 介 して くだ

さ っ た。日本 に こ れ ほ ど多く の種類の 味 噌 が 製造 さ

れ て い る こ とに驚 い た。

　北海道立 工業セ ン ターの 青木央先生 には、「昆布」

の 機能 に つ い て お 話 しをい た だ い た。昆布に は 、食

物繊維、ア ル ギ ン 酸、フ コ イ ダ ン と い っ た機能性成

分が 含まれ て い る。こ れ らの 機 能 と して 、こ れ ま で

明ら か に されて い る消化器官の機能改善効果だけで

はな く、生活習慣病 の 予防に も効果 が あ る と い う お

話をい た だ い た
。 日本食の 出汁を と る原料 と して使

用 され る昆布が健康機能を維持する 上 で寄 与して い

る可能性を示 された。

　最後に、味の 素 （株）の鳥居邦夫先生 に は、うま

味物質で あるグル タ ミ ン酸の 新た な機能を紹介 して

い ただい た 。 食事由来の グル タ ミン 酸 は、胃の 粘膜

上皮組織 に 分布す る う ま昧受容体 に 作用 し、タ ン パ

ク質 の 消化促進等 の 消化調節 に 関わ っ て い る こ とを

示 され た 。 う ま味が 、我々 に お い し さをもた らす だ

けで は な く、生体調節機能で も重要な役割を果た し

て い る と い う最新の 情報 をわ か り易 く解説 し て 下

さ っ た。

　7 題の 講演後に は 、総合討論がな された 。 まず、

参加者 か ら講演 内容 に 関す る質問 をい た だい た 。お

い し さや機能に 関 して 多面的に質問がな され、講演

者 との 活発 な質疑応答が な された 。 そ の後、本シ ン

ポ ジ ウ ム をまとめ る た めに 、各講演者 か ら、ご紹 介

い た だ い た伝統 食品を
一
言ず つ ア ピ ー

ル して い た だ

き、総合討論を終え た 。 本シ ン ポ ジ ウ ム は 、 わが国

の 伝統食品 の
一部 し か 紹介で き な か っ たが、それぞ

れ の 講演で伝統食品の おい し さと機能 に 関す る 新 し

い 知見 が 紹介さ れ た こ とか ら、有意義な もの に な っ

た とい えよう。

　こ の シ ン ポジウム は、香村正徳氏、増澤陽 子氏 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 深 く御礼 申 し上げる。

　以 下に 、各先生方に講演内容をご執筆 い ただ い た。
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