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世界の UMAMI に な る まで
＊

栗原　堅 E ＊ ＊

　（青森 大学学長）

　池田菊苗博上 が コ ン ブ の うま眛成分が グ ル タ ミ ン

酸 の 塩 で あ る こ とを発 児 し た の が
1・2）1908 年 （明治

41 年）で あ る か ら、20〔｝8 年は うま味発見 IOO 年日

に なる 俵 1），．こ こ で は 、う ま昧の 発 見 か ら世 界

の UMAMI に なるまで の 経過 を紹介す る。

　グ ル タ ミ ン酸の 塩 が う ま昧 を有する こ と の 発見に

続 い て 、1913 年 に は 小 玉 新 太 郎 が カ ツ オ ブ シ の う

ま昧成分 が イ ノ シ ン 酸 の 塩で あ る こ とを発 見 し た c

1957 年に は 国中明 が 、グ ア ニ ル 酸 の 塩 が うま味 を

呈 する こ と、さ ら に グ ル タ ミ ン 酸 の 塩 とイ ノ シ ン 酸

の 塩 また は グ ア ニ ル 酸の 塩の 問 に相乗作用 が あ る こ

とを発見し た 。

1． うま味研 究の 広が り

　 うま昧物質の 実体が 明 らか に なる と、い ろ い ろ な

食材巾の うま味含量 が測定 され るよ うに な っ た 。 そ

の 結果、グ ル タ ミ ン 酸は コ ン ブ だ けで は な く、多く

の 植 物性 お よび動 物性 食材 に 広 く含 まれて い る こ

と ， イ ノ シ ン酸 は サ カ ナ や 肉の よ う な動物性食材に 、

グ ア ニ ル 酸は シ イ タ ケ の よ う な キ ノ コ 類に 含 まれ て

い る こ と も明 らか に され た。こ れ らの 研究の 結果、

うま昧 物質 は 特定 の 食材 に だけ含まれ て い る の で は

な く、普遍的 に 存在す る こ とが明 らか に な っ た。

　 う ま味物質が 調昧料と して 広 く発売 され る と 、欧

米 で も う ま味物 質 の 添加 が 食物 の 味 を著 し く改善す

る こ とが認め られ て きた。ア メ リ カ で は、多 くの 研

究者が う ま味物質に 関する官能検査 を行 い 、う ま味

表 1　 うま味研究の 歴史。

1908年 （明治 41 年）　 　　　　 　　 池 出菊苗　グ ル タ ミ ン酸の うま味を発見

1913 年 （大正 2 年） 小玉新太郎　イノ シ ン酸の うま味発見

1957 年 （昭和 32 年） 国中明　グア ニ ル酸の うま味発見

1982 年 （昭和 57 年） うま味研究 会発足

1985年 （昭和 60 年） 第 1回 うま昧国際シ ン ポ ジウム （ハ ワ イ）

1990 年 （平成 2 年） 第 2 回 うま味国際 シ ン ポ ジ ウ ム （シ シ リー）

1993 年 （平成 5 年） 第 11 回嗅覚 ・味覚国際 シ ンポ ジウ ム （札幌）

1997 年 （平成 9 年） 第 12 回嗅覚
・味覚国際 シ ン ポ ジウ ム （サ ン デ ィエ ゴ ）

1998年 （平成 10 年） グ ル タ ミ ン酸国際シ ン ポ ジ ウム （ベ ル ガ モ ）

2004 年 （平成 16 年） 第 14 囘嗅覚 ・味覚国際 シ ン ポ ジ ウ ム （京都）
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栗原

物質 は Fluvor　Potentiatorと位置づ け られ た
3）n す な

わち、う ま味物質は 特定 の味 を呈 す る物質で は な く、

他 の 基本味 を増強 あ る い は 修 飾す る こ と に よ り作用

を発現す る と見な され た 。　
・
方、味の 素の 山 囗 静子

は、グ ル タ ミ ン 酸は他 の 基本味 の 強度 に影響 を与 え

な い こ と、すなわ ち Flavor　Potentiatorの 作用 が な い

こ と を発 表し た 、、

　 う ま 昧 物質 に 関す る 電 気生 理 学 的 な 研究 は、

1967以 降に 日本 や ア メ リ カ の 研究者に よ っ て 行わ

れ た ，．ラ ッ トの 単 ・の鼓索神経線維か らの 応答測定

で は、グ ル タ ミ ン 酸ナ 1・リウ ム （MSG ） は Na イオ

ン に 応答す る 線維 に応答を ひ き起 こす と結論 され

た 。以後、生理 学者の 間 で は 、うま味物質の 応答は

一種 の 塩応答 で あ る と の 考 え が広 ま っ て い っ た 。

2． うま味 に 関 す る第 1 回国 際会議

　 コ ン ブ、カ ツ オ ブ シ、シ イ タ ケ は、 H 本で は 日常

的に使われて い た の で 、う ま味は 日本人 の 間 で は な

じ み 深 い 眛 で あ る。しか し な が ら、 欧米に は コ ン ブ

の よ うに純粋な うま味を
hll

／する食材が な い の で 、う

ま味と い う味の 存在を認め な か っ た。

　 ユ982 年 に 、各 分野 の 専門家が集ま っ て 、「うま味

研 究会」を発足 させ た、当時の メ ン バ ーは 、河村洋
一
一郎 （大阪人、生理 学、会長）、木村修一

（東北大、

栄養学）、鴻巣章 二 （東 大、食品化学 ）、栗原堅 屯 （北

大、分子 生理 学） で あ っ た。う ま味に関する研究成

果 の情報交換 を行 うなか で 、うま味に 関す る国際 シ

ン ポ ジ ウ ム を開 くこ と に な っ た。

　第 1 回 の シ ン ポ ジ ウ ム は ハ ワ イ で 行われた
4〕

。 テ

キ サ ス 大 学 の J．C．　 Boudreau は 、ラ ッ ト、イヌ 、ネ

コ の 膝神経節 （顔面神経膝 に あ り味覚情報を伝 える

神経節）の 線維 に は 、MSG に 特異的に応答する線

維 は な い こ と を発表 し た 。ニ ノ 宮と船越 は、マ ウ ス

の 単一
舌咽神経繊 維 と鼓索神経線維の 応 答を測定 し

た c 鼓索神経線維の 場合は 、MSG に応答す る線維

は NaCI に もよく応答 し た が、舌咽 神経線維 の 場 A

は、MSG に よ く応答する が NaCl に は ほ と ん ど応答

し な い 線維が 見 られ た ．
J
　 MSG は NaCl と は明 ら か

に 異な る 応答 をひ き起 こ す こ と が 示 され た 。

　栗原 と吉井 は、ラ ッ ］・を用 い て 、MSG や グ ア ニ

ル 酸ナ ト リ ウ ム は 、食塩、塩1酸 、キ ニ ー
ネ、シ ョ 糖

などの 応答 に 影響 を 与えな い こ とを示 し だ 、また、

グ ア ニ ル 酸ナ トリ ウ ム は MSG だ け で は な く、ほ と

ん どの ア ミ ノ 酸 の 応答を増強する こ と を示 し た。こ

の デ ー
タ は ラ ッ トで得 られ た もの で あ るが 、ヒ トで

の 結 果 と
一

致 し な い 、、後 に 述 べ る よ う に 、2002 年

に な っ て TIRI 十TIR3 が マ ウ ス の う ま味受容 体 で

あ る と の 論文 が発表 されたが、マ ウ ス 受容体は 上記

の ラ ッ トの結果 と同じ よ う に 、ヌ ク レ オ チ ドは ほ と

ん ど ア ミ ノ 酸応答を増 強 した ．その 後、ヒ トの 受容

体 を用い た 実験で は、ヌ ク レ オ チ ドは MSG 応答 の

み を選択的に増強する こ とが 明ら か に された 、

　山 口 は 21 の物質の 官能検査の 結果 を多次元 尺度

法 で表示 し て 、う ま眛 は他 の 基本味と は独立 で あ る

こ と を発表 し た。鴻巣ら は 、カ ニ 味の 必須成分 は、

3 種 の ア ミ ノ 酸 （グ リシ ン 、ア ラ ニ ン 、ア ル ギ ニ ン ）、

う ま眛 物質（MSG と イ ノ シ ン 酸塩 ）、塩 （食塩 と第

ニ リ ン酸カ リ ウ ム）で あ る こ と 、他の 多 くの 食物 の

味 もア ミ ノ 酸、うま味 物質、塩 の 組合せ で 再現出来

る こ と を発表 し た 。こ れ らの 組 合せ の 中 か ら う ま 味

物 質を除 く と、そ の 食物 の 味は 再現 で きな い 、す な

わち うま味物質は い ろ い ろな食物 の 味に 必須で ある

こ と を示 し た

　以上 ハ ワ イで の シ ン ポ ジ ウ ム の トピ ッ ク を紹介 し

た が 、う ま味が 4 基本昧と は独立 の 新 し い 味で ある

こ と に異論 を咄 え る意見も多く卅 され た。

3． うま味 に 関する第 2 回国際会議

　第 2 回 目の う ま 味シ ン ポ ジ ウ ム は 、シ シ リ
ー

で

行 われ た
fi〕。こ の ときか ら、オ ッ ク ス フ ォ

ード大学

の E．T．　RoUs が 登場する、，彼の グ ル
ープ は 、各種 の

味物質 をサ ル の 舌 に 与え、大脳味覚野 （第
一

次味覚

野 と第二 次味覚野） に 存在する単
一一
神経線維か ら応

答 を記録 し た。こ の 結 果、MSG は 、食塩、塩酸、

キ ニ ー
ネ、シ ョ 糖 とは明 らかに独立 し た応答を示す

こ と を明 ら か に し た．， ニ ノ 宮 ら は 、生後 7−1C｝日の

マ ウ ス の 舌咽神経は、NaCl よ りは る か に 低濃度 で

MSG が応答 をひ き起 こ す こ とを示 し た．

　 ラ ッ トに お い て も相乗作 用 は 見 ら れ る が 、ヒ トの

それ に 比 べ て は るか に 小 さい 。栗原 ら は 、イヌ の 鼓

索神経か ら の 応答 を測定 し、MSG と グ ア ニ ル 酸ナ

ト リ ウ ム の 閭 に 、ヒ トと 同 じ よ う な 大 き な 相乗作用

が 見 られ る こ とを発表 し た、ま た 、相乗作用 に よ り

大 きく増大 した応答は 、ア ミ ロ ラ イ ド （塩応答の 抑

制剤）に より ま っ た く影響を受 けな い こ とを示 し た。

す なわち、うま昧 応答 は、塩応 答 で は な い こ と が 明
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　　 　　 　　　 　　 　世界の UMAM1 に な る ま で

確に示 され た
，

　 こ の シ ン ポ ジ ウ ム で は 、う ま味は 他の 4 基本昧

と明 らか に 異な る味 で あ る こ とを示 す デ ータ が多 く

発表 され た。すな わ ち、うま昧 は 第 5 番 目の 基本

味で ある こ とを示 すデータ が揃 っ て き た。当時筆者

は、基 本昧 で ある条件を以 下 の よう に 考 えて い た、

も と も と昧 を基 本味 に 分類す る こ と に は 絶対的 な 基

準が あ る わけ で は な い が 、基本味 と い う概念 は 現実

的 に は きわめ て 有用 で あ る。以下条件 を列 記す る．

（D 明 ら か に他の 基本眛 とは違 う味 で あ る。（2）

他の 基本味 と味が違 っ て も、そ の味が 特殊な味で 醤

遍的で な い もの は 、基本味 と は 呼 ば ない 。基本味 で

あ る た め に は 、普遍的 な昧で あ る こ と が 必要で あ 惹 、

た とえば、各種 の 塩 は NaCl と は 異 な る味 を示 す が 、

それぞれ の 塩 の 味 は NaCl の 味ほ ど普 遍的 で は な い

の で 基本昧 と呼ば な い 一（3）他 の 基本味 を組み合

わせ て も、そ の 味 を作 り出せ な い 昧で あ る。（4）

他 の 基本味 と独立 の 眛で ある こ とが、神経生理 学的

に 証 明 さ れ得 る味で あ る．最終 的 に は 受容体 が 同定

され る こ と が 期待 さ れ る 味 で あ 乱 、

4． うま 味受容体の 発見

　1993 年 に 、第 11 回嗅覚 ・味覚 国際 シ ン ポ ジ ウ ム

が札幌で 開催 され た
6）。札幌で の シ ン ポ ジ ム は筆者

が 組織 委員長であ っ た の で 、特権で うま味 セ ッ シ ョ

ン を設 け た 。おな じ み の メ ン バ ー
の 発表内容は 省略

する が、N．　Chaudhariと S．　Roper の グル ープが、脳

に存在 す るグ ル タ ミ ン酸受容体 （mGluR4 ）が うま

味受容体 で あ る と の 報 告 を行 っ た 。うま昧 受容 体 に

関する最初の 報告で あ る．mGluR4 が受容体 で ある

こ と を示唆 す る最大の根拠は 、こ の 受容体が 舌 の ヒ

で は眛細胞 の み に 発現 し て い る こ とで あ る。た だ し

い くつ か の 間題 が 指摘 されて い る、、もと も と脳の

mGluR4 は 抑制性 の 受容体 で あ り、事実 mGluR4 を

CHO 細胞 に 発現 させ て 、　 MSG を与えると抑制性応

答 （cAMP レ ベ ル が減少する）が 起 こ っ た 。 こ の 受

容体 の ア ン タ ゴ ニ ス トは 、MSG の 応 答 を抑制す る

の で は な く、か え っ て 増強 し た。mGluR4 の ノ ッ ク

ア ウ トマ ウ ス では、MSG を与 え た と き の 応答を増

強 し た ．こ の よ うに 、mGluR4 が 真の う ま味受容体

で あ る か ど うか の 議論 が現在 まで 続 い て い る，、

　 こ の シ ン ポ ジ ウ ム か ら 9 年後 の 2002年に 、C、S．

Zuker7》
の グ ル

ープ が TIRI ＋TIR3 が マ ウ ス の う ま昧

受容 体 で あ る こ と が 発表 し た 。マ ウ ス の 場合 は 、先

に述 べ た ラ ッ トと同様に ほ とん どの ア ミ ノ 酸応 答は

ヌ ク レ オ チ ドに よ り増強 され た。つ い で 、E．　 Adler

の グ ル
ープ s）は ヒ トの TIR1 ＋TIR3 は 各種 ア ミ ノ 酸

の う ち MSG だ け が ヌ ク レ オ チ ドに より増強 される

こ とを発表 した 、こ の 結 果は、こ の 受容体が うま昧

受容体 で あ る 可能性 を強 く示唆 し た 。

　 1997年に、第 12 回の 嗅覚 ・味覚国際シ ン ポ ジ ウ

ム が サ ン デ ィ エ ゴ で 開催 され た 。こ の会議で は モ ネ

ル 化学感 覚研究 所 長 の G ．Beauchamp と 私 が オ
ーガ

ナ イ ザ ーと な り、うま味セ ッ シ ョ ン を開 い た、、トで

述 べ た N ．Chaudhari と S．　 Roper の 発表
9〕が 評判 と な

り、うま眛受容体 が発見 され た と各 国 の 新聞 で 報道

され た 。 う ま味受容体が 発見さ れ た と な る と、う ま

味は 先 に述 べ た 4 つ の 条件 を満 た すこ と に な る。

わ れ われ も、うま味 は第 5 番 目 の 基 本味 で あ る こ

と が 認め ら れ る 時期が 来 た と実感 し た
。 翌 年 の

1998 年 1 月の ニ
ュ

ー
ヨ
ー

ク タ イ ム ス 紙 に 、umami

は第 5 番 目の 基本昧 で あ る こ とが大 き くと り上 げ

ら れ た 。umami は 国際 語 と な り、umami が 世界的

に 認知 され た こ と に な っ た，，うま味 に 関する国際シ

ン ポジ ウ ム は 、そ の 後も行われ た が 、本特集の 他の

総説 と 重 な る の で 省略す る。

5． グル タ ミン 酸の体内動態

　 グ ル タ ミン 酸は 、わ れ われ の 体内で は どの よ う な

挙動 をす るの だろ うか。まず 、母乳の な か には高濃

度の グ ル タ ミン酸が 含まれて い る こ と を紹介する 。

図 1 の 左 側 は 、 コ ン ブ の だ し汁中の ア ミ ノ 酸 を示

して い る。こ の だ し汁 は、京 都の 料亭で昔か ら行 わ

れ て い る 方法 （コ ン ブを 1 時 間 60℃ の お湯 に 浸 け

る）で と っ た もの で あ る c グ ル タ ミ ン酸 とア ス パ ラ

ギ ン 酸が主成分 で ある こ とが分 か る 。 右側 の 図は、

母乳中 の ア ミ ノ 酸を示 して い る t／コ ン ブ の だ し汁と

同 じ程度 の グ ル タ ミ ン 酸 が 含 まれ て い る。 ヒ トは 生

まれな が ら に して う ま味に な じ ん で い る の で あ る 、，

　多くの タ ン パ ク質の な か で もっ と も多く含まれて

い る ア ミ ノ 酸は、グ ル タ ミ ン 酸 で ある 、食物 中 に は

遊離グ ル タ ミ ン 酸 も含まれて い るが 、食物 を食べ た

と き摂取する グ ル タ ミ ン 酸は大部分タ ン パ ク質由来

で あ る。われ わ れ は、一
日約 20g の グ ル タ ミ ン 酸

を摂取 して い る。こ の グ ル タ ミ ン 酸は 、小腸 で 吸収

される が 、大部分は小腸粘膜で 消費さ れ て し ま う。
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図 1 コ ン ブ だ し 汁と母乳 の ア ミ ノ酸組成．
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小腸か ら門脈 に流出する グ ル タ ミ ン酸は 吸収 さ れ た

グ ル タ ミ ン 酸の わず か 4 ％ で ある．残 りの グ ル タ ミ

ン 酸 の 大部分 は、小腸粘膜で 代謝 され エ ネ ル ギー源

と して 使われる．：また 一部は グ ル タチ オ ンの 産生 に

使 われ る。

　 もともとグル タ ミ ン酸 は非必須 ア ミ ノ 酸で あ る か

ら、体内で合成 さ れ る c 脳 で は グ ル タ ミ ン 酸 は人 切

な神経 伝達物質 で あ る が 、こ れは 食物由来 の グ ル タ

ミ ン 酸で は な く脳内で 合成 さ れ た もの で あ る．

6． うま味に 関す る国際的 な反響

　 日本食は 、世界各国で 今や 空前の ブ ーム に な っ て

い る 3 日本 食は 栄養 バ ラ ン ス が 良い こ と と、日本食

の 味 の 主役 であ る 「うま味」が とく に欧米人 に は新

しい味 と し て受け 入 れられて きた こ と が 原因と思わ

れ る。こ れ を反映 し て か 、こ の と こ ろ欧 米 の マ ス コ

ミに しば し ば 「うま昧」が取 り上げ られ て い る。

　2〔〕〔〕7 年 12 月 8 日 の The　 Wull　 Street亅〔｝urnal 紙 に

は 、UMAM ［に 関する詳細 な 記 事が掲載 され た，う

ま味物質が コ ン ブ や シ イ タ ケ だけ で は な く、彼らに

な じみ の 深 い チ ーズ 、トマ トケ チ ャ ッ プ 、ア ン チ ョ

ビ 、 ト リ フ な ど に 豊富 に 含 まれ て い る こ と が 紹介 さ

れ て い る t，2DD8 年 1 月、　 NHK 国際 放送 の What
’
s

UP　Japanと い う番組で は 、筆者 が 3 回 に わ た りう

ま味 の 紹 介を行 っ た 。こ の 放 送は各 国 の 言葉 に翻訳

され 20以上 の 国で放送 された ，

　2008 年 3 月 5R の New 　 York 　 Time 紙に は、　 Yes，

MSG ，　the　Secret　Bchind　the　Sav 〔｝r と い う タ イ トル の

記事が掲載 され た。 こ こ で は、まず 1968 年に 世間

を騒 がせ た中華料理店 シ ン ドロ ーム が紹介され て い

る u 中華料理 を食 べ る と、そ こ に 含 まれ て い る

MSG の た め に 顔 が ほ て っ た り頭 痛 が す る と い う 症

状 を訴 え る 人 が い た と い う話で あ る。こ の た め 、

MSG は 悪者 と さ れ、ベ ビ ー
フ ッ ドか ら除去 さ れ る

と い っ た こ とが起 こ っ た 。もっ とも、そ の 後、「自

分 は そ の 種の 症状 を起 こ しや すい 体 質だ」 と 思 い こ

ん で い る被験 者 を対象 に 二 重盲検 法が適用 され 、被

験 者の 症状 とグ ル タ ミ ン 酸ナ ト リ ウ ム 摂取と の 間 に

は何 ら相関が な り こ と が 結論づ け られ た。科学者 の

間で は こ の 間題 は 決 着が つ い た こ と に な っ て い る

が、　
・
般 的 に は まだ尾 を引い て お り、ア メ リ カ で も

日本で も、MSG が 健康 に よ くな い とい う発 言 をす

る 人 が 今 だ に い る．Yes 　MSG と い う 記 事で は、

MSG は ア メ リ カ 人が 日常的に 食 べ て い る食材に 普

遍的 に含ま れ て い る こ と を紹 介 し 、中華料理店 シ ン

ドロ
ー

ム は誤 っ た情報 で あ る と述べ て い る。と か く

MSG を敵視 し て き た ア メ リ カ の マ ス コ ミ に 、こ う

い う 記事 が 掲載 され る の は 画期 的で あ る tt
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