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うま味の 基本特性 とお い し さへ の 寄与
＊
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（昧覚 と食嗜好研究所）

　 うま昧 の 発見 は もともと 5 次 元 の 世界 に 生 きて い な が ら、4 次 元 の 世界 に い る と信 じて きた 人 々 に 実相 を

知 ら し め た もの と い えよ うc 日 々 の 生命維持の た め に 必要 な無数 の 物質 の 選択摂取 を操 る 鍵 と仕組 み が 、実

は こ の 5 番 目の 次元に 隠 されて い た の で あ る。も し 人類が これま で に 見た こ と もな い 色を発見 し た と し た

ら、どう説明する で あろ うか ．うま味を理解 し よ うとすれば、最初 に それ を説明 し よ うと し た 発 見者の 原著

に 戻 りその 軌跡を辿る しか ない 。こ こ で は偉大な発見者池田菊苗の 原著の 説 くと こ ろ に従い 、そ の 味 の 示す

と こ ろの 性質 や 働 きを、実際 の 食物 に 照 ら しつ つ 探索 す る。
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は じめ に

　うま眛調眛料 は 世界中に普及 し、現在 も需要は増

え続 けて い る 。
こ れほ ど普遍的 な欲求 を引 き起 こ す

う ま昧と は
．一
体ど の ような味 で あ る の か。な ぜ 大然

食品 に遍 く存在 し、日常的に味わわれて きた物質の

味 が 池田菊苗の 発 見を待 た ねばな らな か っ た の か 。

こ こ で は官能評価に よ っ て 捉え る うま味 の 諸性質 と、

実際の 食物で の う ま味の 効果に つ い て紹介 しな が ら

こ れ らの 謎に迫 っ て み た い t一

　官能評価と は 人の 感覚を用 い て モ ノ の 特性や 人 の

感覚 、感情を測定する方法 で ある。食品工 業 に 導 入

され た の は 戦後で あ る が、は る か 以 前に 池 田 は こ の

方法を用 い 、閾値な ど を自ら被験者と な っ て測定し

て い る
1．3）

。 う ま味の 発見は池田 の 卓越 し た味覚 な

し に は あ り得 な か っ た はずで あ る が 、偉大な 発 見 の

恩恵 は味覚 を研 ぎ澄ま せ る こ と で一層深 く享受で き

る もの と思われ る 。

1． うま味 の 定義 と その 概 念の 展 開

　う ま味物質を味わっ て 先ず驚 か されるの は 、食物

に 用 い た ときの 印象 と あ ま り に 異な る こ と で あ る e

そ の た め に海外で は 風昧増強物質 （フ レ ーバ
ー

エ ン

ハ ン サ ー） と称 さ れ た こ と もあ る
4 ）。う ま味をiF確

に 理解す るに は定義や 概 念 を明確 に し て お く必要が

あ る が、そ の ため に先ず発見者の 原著を振 り返 っ て

み た い 、，原著論文
且）で は 、

鹽‘…　　 併な が ら自分は 此

の 外に少 くとも
．一
種 の 區別 し得 べ き味が あると信 じ

て 居りま した 。 そ れ は 魚類肉類等に 於 て 吾 人が 「う

まい 」と感ずる
一

種 の 味で あ りま して 鰹節、昆布な

どの 煮 出汁に 於 て 其 の 眛 が最も明瞭に 感せ らる ・の

で あ りますド
鹽
と あ る、つ ま り、池旧は 従来人が 気

づ か な か っ た何 か に 気 づ き、一
種 の 味の 存在を信ず

る に 至 っ た の で あ る．それは （それ自身は快で あろ

うとな か ろうと）魚類や肉類 の 味の 中で 「うまい 」

（美味 い 〉と感じ る味で あ る、，

　続 い て 、
’
是 は主観的の 事柄で は あ りますが 幾多

の 人 に就 い て 問 ひ 試 み るに 即時 に 若 くは 少 時沈吟 の

後に 同感な りと答ふ る が常 で あります。 …　　 今或

人 の 發議に 従っ て説明 の 便利の 為め に 此 の 味 を 「う

ま」味 と名づ け て 置 きます♂
「
と ある tt 少時 沈吟 と は 、
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即答で き る ほ ど は明臼で な い こ と を意味する 、，譬え

て い えば、黄を見 た こ と が な い 人 が 緑 を見 て 黄 に 気

づ くこ とは至難 と思われ る、勿論 こ の 論文 は事 後 に

書 か れ た もの で あるが 、論理構成 と して は、理性に

よ っ て の み 認識 さ れ得る イ デ ア と し て の
一
種 の 味 に

「うま」昧 と い う名称をア
・ブ リ オ リ に 与え た の で

ある。

　次 に 池 田 は こ の 「う ま」味 を 喚 起 す る 物質 は い か

な るもの か 、昆布を材料と して 追 求 し、グル タ ミ ン

酸 の 結晶を得 た とき、
’」
其の 結晶を噛む に砂の 如 く

少 く酸味と昆布 「だ し」に特有の 味を呈 し て 居 り ま

し た 。此 の 「うま」味 は酸味 の 消滅 し た 後 に 殊に分

明 に 感知 する こ とを得ま し た
”

とあ る n 純粋な結晶

が唾液で 中和 され時間軸で 現れ る味を見、さ ら に そ

の 「うま」味 は 中和 し た 塩 が生ず る
一

価 の グ ル タ ミ

ン 酸 イ オ ン に あ る こ と、グ ル タ ミ ン 酸 の 1 ナ ト リ

ウ ム 塩 （MSG ）が最も二 の 「う ま」味 を際立 たせ る物

質 である こ とを発 見 し、画期的 な調味料 を誕 生 させ

た の で あ る。

　 し か し、4 基本味説 の 枠組 み の 中に い る人 々 に 、

「うま」味 の 概念 を伝える こ とは想像以上 に難 しい 。

1912 年米国 で の 第 8回国際応 用 化学会に お け る グ

ル タ ミ ン酸塩に つ い て の講演で 、池 田は こ の眛 を世

界 の 人 々 に い か に 訴え た の か 。冒頭 で AnGw 　primury

taste　 qualityと して次の よ う に 紹介 して い る
3｝。こ の

昧は 4 基本昧や金属味 、ア ル カ リ昧 と は 全 く別 で 、

それ らを い か に 組 み 合わせ て も得 ら れな い
． 注意深

く物を味わ う人 は ア ス パ ラ ガ ス 、トマ ト、チ ーズ 、

肉の 複雑な味の 中に 、強 い 味 で ボ カ され て 特 に 注意

を向けな い と識別す る の は 難 し い が 上 記の 眛 と は 異

なる独特の 味が あ る こ とを認め る で あ ろ う。グ ル タ

ミ ン 酸塩 は そ の独特 の 昧 に は っ きり し た 認 識 を与 え

て くれ る tt
　 MSG の 水溶 液 を味 わえば 、誰 で も上 記

の い か なる味 とも違 う こ とが分か る と同時に 、そ の

昧が 日 々 の 食事の 複雑 な 組合 せ の 中 に 、十 分明瞭で

はな い が常 に識別 され る独特の 味 と同 じもの で あ る

こ と を認め る で あ ろ う。そ し て 、私 は こ の 味に

“
glutamic　taste

”
とい う名称 をつ け よ うと思 う 、 と

あ る。こ れは概念 が な い もの は認識で きず 、概念 を

具体化 し、名称をウ．える こ とで 、知覚 の 対 象 で ある

概念が確定で きる こ と を示 し て い る。こ の よ う に 池

田 は 注意深 くもの を味わ う 人 に 向か っ て 語 りか け た

の で あ る ．

山口

こ こ で 、グ ル タ ミ ン酸塩の 味 を
“

glutamic　taste
”

と命名 し て い るが 、こ れ は 上 記 の 「うま」味 の 英訳

に相当す る もの で あろうか L 厳密 に い う と、こ こ で

の 命名は具現化 した味に 対す る命名で 、先 の 論文で

の 「う ま」昧は 理 念 と し て の 昧 に 「便利の た め に名

付け て置 い た」もの で あ る。グ ル タ ミ ン酸塩の 眛は

確か に 「うま」味 の 必要条件 を満 し て も、あ くま で

昆 布 よ り得 た物質 の 味で あ る．も し肉類 魚類 で は

違 っ た眛 質で も こ の 条件を満 たす もの が あれば 、不

特定複数の 「うま」味が あ る こ と に な り 「うま」味を

特定 した こ と に は な ら な い 5 例え ば 、肉や魚に お い

て支配 的 なの は 「うま」眛以 Eに 脂肪 の 効 果か も し

れな い
． また 、コ ハ ク 酸や テ ア ニ ン な ど も名乗 りを

あ げて くる u そ うす る と 「う ま」味 の 範囲は ど こ ま

で か 、とい う問題 も生 じ る。広範 な食品 に お い て も

こ の 条件 を満たす 種 の 味が認め ら れ、遍 く食の お

い し さを支配する こ と が 証 され た と き、初め て 「う

ま」昧は ］つ の 概念 に収 束し、そ の 具体的な定義が

確立 で き る はずで あ 乱 、そ の と き に 、便利 の た め の

「う ま」味 は再度 命名 し直し 確定 され なければ論 旨

は完結 し な い v

　池田 が 原著で 「う ま 」味 をカ ッ コ 付 き に した 深意

は筆者如 きに分 か り得 るはず もな い が、その とき日

本語で は こ の カ ッ コ （鍵）を外され る はずで は な か っ

た の か と想像するの は考え過 ぎで あろ うか 。鰹節 の

「う ま」昧 の 追 求 を小 玉新 太郎
S）に 委ね た池田 は既

に イ ノ シ ン酸の 味に つ い て も把握 し て い た はずでは

あ る が 、こ こ で は
“
g］utamic 　taste

”

は グ ル タ ミ ン 酸

塩 の 昧 に 対 して 命名 され た もの で あ る 、，

　現 在、う ま味は グ ル タ ミ ン 酸ナ ト リ ウ ム、5
’一イ

ノ シ ン酸ナ ト リウ ム などを代表 とす る物 質 に よ っ て

引 き起 こ され る味 覚 と さ れ て い る （亅IS　Z　8144：

2004）が 、池田 が カ ッ コ を外 し たの で は な い 。

2． うま味の 基本的性質

2．1．食物の 味 とうま味

　以下 で は食せ る状態 に 調理 され た食品を食物、食

物に用 い られる 素材を食品 と い う こ とに す る．

　食品 の 味は含有する低分 r一の 呈味成 分 に よ っ て 引

き起 こ され る、食品 に は蜂蜜や レ モ ン の よ う に鮮明

な 眛 を旱す る もの もあ る が 、曖昧 な弱 い 味を持つ も

の が 多 い 。その た め自由 に 組 み 合 わせ て 調理 し て 好

む味に 調味で き、食塩 などの 摂取量 も食事ご と に偏

一
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らず調節で きる、．食物 を強 く印象づける甘、塩 、酸

味の 大半は 調味料に よ る が 、天然食品に は 必 ずどの

昧 と も名状 し が た い 無数 の 物質 の 微か な味が 総合さ

れ た 曖味な眛が あ り、それ が
一

種の 食品 ら し さを与

え て い る、、それ は 「こ く」やボ デ ィ （幹 ）を構成 し、

そ の い か ん が お い し さを支配す る。例 えば、食塩 水

と す ま し汁の 違 い もそ こ に あ る 、

　お い し さの 諸側面に つ い て は本誌 で述 べ た が 〔’・7｝
、

こ こ で は食物を摂取す る ときに引 き起 こ され る快 い

感覚とする。微弱な味の 中に は ア ミ ノ酸や ペ プ チ ド、

ミ ネ ラル など、未知成分 も含 め 無数 の 生体 に とっ て

重要な微量成分の 味 が含 まれ て い る ttそれ らを で き

るだけ鋭敏 に 識別する に は 、それぞれの 味の強 さ は

た か だか 識別可能 な 程度 に 抑え る 必要が あ り、その

こ と で 突 1唱し て感 じ られ る物質 が混入 し て も直ち に

識別 で きる 3 うま昧は ソ ロ を演ずる味で はな く常 に

微弱 な 味 の コ
ー

ラ ス 隊 を伴 っ て くる u

　 うま味物質は天然食品 に遍 く存在する が、グ ル タ

ミ ン 酸 は 遊離 で は植物性食品 中に 多 く存在 し、イ ノ

シ ン 酸は 動物性食品 に 存在す る。こ れ らや他 の ア ミ

ノ 酸や ペ プチ ドは発酵や 熟成に よっ て も顕著に増大

する．グ ア ニ ル 酸は茸 に 多 く含まれ、茸 が 肉的な食

感 を示すの も興味深 い 。

　蛋 白質を構成す る ア ミ ノ 酸 20 種類の な か で 、う

ま味 を引 き起 こ す の は グ ル タ ミ ン 酸 と ア ス パ ラ ギ ン

酸の み で 、後者の 呈眛 力 は微弱 で あ る。うま眛 存在

下 で こ くを与 える コ ク眛成分 な どもある
8．10）。

　で は な ぜ 、う ま 味 は複雑な食品 の 昧 を支配 す る味

と い え る の か 。 オ ミ ッ シ ョ ン テ ス ト と い う方法で 、

呈味成分 を試料 の 分析値ど お り配合 し た 溶液 と、成

分 を 1 つ ず つ 除 い た 溶 液 を比 較す る と、魚 介類 や

肉類の 味は、塩化ナ ト リ ウ ム 、グ ル タ ミ ン酸、イ ノ

シ ン 酸が 決 定的 な 影響 を与え る こ と が 示 さ れ て い

る
ll．131．．それは こ れ らの味 が高 い 構 成比 を占め る こ

と を示すが 、根本の 理由 は 、塲味 もうま味 も少 数の

特定 の 成分 の み に与え られ た味で ある た め と忠われ

る。他 の 成 分は少数 を除い て も類似 の 昧 が多数存在

する の で 昧全体に 大 き く影響 し な い ：t 食物選択の要

と な る味ば無数の 中の 「選ばれた物質」に の み 付 与

され て い る こ とに注 目すべ きで あ る 。 それ らは生命

の 起源に まで 遡 る物 質で あ り、その 中に特異的な相

乗 作用 もf1：組 まれ て い る。それ ら は ど こ に 潜 ん で い

て も、う ま味と い う合言葉で 互 い に 惹 きつ け合 い 、

万有 引 力 の 如 き力 で 食 の 世界 を操 っ て い る の で あ

る。

2．2，呈味力 と相乗作用

　5   イ ノ シ ン 酸 ナ トリウ ム （IMP ）と 5L グ ア ニ ル 酸

ナ ト リ ウ ム （GMP ）は、呈眛力は 異な る が 質的 に は

同等な の で
］4）、以下で は MSG と IMP を取 り土げ る。

以 下に 引用す るデ
ー

タ は 4 章 ま で は味 の 素 （株 ）の

研究員、5 以
．
下は 東京農大 の 学生をパ ネル と し て そ

れぞれ の 場所 で 行 っ た もの で あ る n

　表 1 は基 本味 の 代表 物質 の 検知 閾 （何 らか の 味

が 分 か る 最 小濃 度） を示 す
LS）。　 MSG の 閾値 は そ れ

自身で も低 い が 、注 目す べ き こ と は IMP が 共存す

る とき顕著に 引き下げ られる こ とで あ る、こ れ は國

中明
16）

に よ っ て 発 見 され た 相乗作用 に よ る 。

　味の 強 さは濃度 の 対数 とと もに直線的に増大 し

Fechner の 法則に 従 うが 、う ま味は 濃度 勾配が小 さ

く他の 基本味の よ う に 強 い 昧に は な ら な い
15，．，共存

す るア ミ ノ酸 な どの 昧 を遮蔽 し ない た め に も うま味

は強すぎな い 必要が あ る ． そ の 代わ り うま味に は 著

し い 相乗作用 が あ り、MSG と IMP の 配合比で は 重

量 濃度 で 1 ：1 の ときに 最もうま味 が強 くな る
］7）。

　野 菜 な ど の 植物性 食品 と肉、魚な どの 動物性 食品

を組み合わせ れば、相乗作用 で うま眛が 強ま る が 、

それは動 植物性食品 を組 み合わせ て お い し さを増 し

栄養的 に もバ ラ ン ス よ く摂取 させ る 仕組 み と い え

る。ま た 、人の 唾液に は 1．5　ppm ほ どの グ ル タ ミ ン

酸が含 まれ て い るが ．イ ノ シ ン 酸の うま 味発現 に は

唾液 レ ベ ル の グ ル タ ミ ン酸が寄与し て い ると推定 さ

表 15 基本味物質の 代 表 物 質の 検 知 閾 （％，wt 〆v ）、、

溶媒 シ ョ 糖　 塩 化ナ トリウ ム 酒石酸　 硫酸キ ニ ーネ　 MSG

水

0 ，094 ％ （5mM ）MSG 溶液

0，29％（5mM ）IMP 溶液

0．0860

．0860

，086

0．00370

．00370

．0037

O．000940

．00190

．03

0，000049
0．000049

0．OOO2

O．012

O．OOO　19
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山「1

れるの で 、唾液分泌 が好 ま し い 昧 を引き起 こ し、ひ

い て は 咀嚼 を促 す こ と に も寄 与 し て い るとい える
IS｝。

2．3．拡が りと時間 的な性質

　舌中央部 は 味覚感度が低 くそ の た め に 食物 は歯や

喉に近 い 舌の 周囲や奥部へ 無意識の うちに運ばれる．

特 に うま味 の 感受性に は顕著な部位差があ り、葉状

乳頭 奥の 舌 の 付け根の 部分 に 高感度 部位 が 局在 して

い る
19・劫 。それ は 眛 の 時閙 的な性 質 に も影響 を与 え

る と思 われ る。食物を飲み込んだ とき、うま昧の 感

受性部位が刺激 さ れ る と 同時に 、口 中に充満 した 香

りが 、鼻腔に逆流 し て嗅覚 が刺激 され る こ とに よ っ

て イ ン パ ク トの ある風味 を引き起 こ す こ とが 考え ら

れ る。

　図 1 は 食塩、酒石酸 、MSG お よび IMP の 各水溶

液 に つ い て 、10m1 を 20 秒間口 に 含ん で か ら吐 き

出 し、さ ら に ユ00 秒間 の 味 の 強 さを 5 秒間隔 で 、

連続 3 回測定 した ときの 時 間 と強度 の 関係 （T −1曲

線） を示す21），，酒石酸 も食塩 も、口 に含むと眛 は直

ち に最大 の 強 さ と な り、急速 に 減少 し消失する の に

対 し、う ま味物質は吐 き出し た （飲み 込ん だ時 も）

直後 に 昧 が復活 し長 く持続す るユ ニ
ー

ク なパ ターン

を示す 。 酸味は 口 中を ス ッ キ リ させ るの に 対 し、う

ま味は持続 させ て 余韻を残 し、後味 に よっ て 次 の 摂

取を誘 う ， さ ら に注 目す べ き は 、3 回 の 連続試飲で

う ま 味 の み ピ ー
ク が 次第 に 低 くな る こ と で ある。持

続性は維 持 した まま順応す る こ とで 、より強 い 昧 を

感 じ る た め に舌 を動か し咀嚼 を促が す仕組み に な っ

て い る．こ の パ タ
ー

ン こ そ池 田を グ ル タ ミ ン 酸 の 塩

に導 い た もの で ある。

　図 2 は 閾値以下の 0，01％IMP 溶液を茹で た じ ゃ が

い もの 前と 後 に 味わ っ た と きの 連続 T−1曲線 を示

す
；1）t、 じ ゃ が い も の グ ル タ ミ ン 酸 が 後 に 味 わ う

IMP の う ま味 を強め て い る 。 同様 な こ とは、肉 と

野菜、清酒 と肴 な ど、様 々 な組 み 合わ せ の 中で も起

こ る こ と で 食事全体の お い し さ が増すこ と に な る、．

109

日

76543

芒

Io

”
纈

S
鐵

峯？fi

聴 　闘 （秒 冫

240

麟 sG （3｛）mM ｝　
一一一一

　　 一食 塩 （｝32mM ｝

lMP く？ttraM冫　　　
一一 一一 ・灑 石 歡 《1．8emM ｝

360

図 1　 う ま昧 の 時間強度 （T−D 曲線。

　 溶液 10・ml を 20秒 口 に 含み 吐 き出 した 後 まで 12〔】秒間 の 5秒 ご との 味 の 強 さ を 3 回 連続 して 評価 し た u

　　　　　　　　　　　  ．01％ IMP 　　　　 じゃ が い も　　　　　0，01％IMP
　 　 　 　 　 　 　 　 フ

　　　　　　　del 　
　　　　　　　題　4

　　　　　　　羣1
　　　　　　　　占
　　　　　　　　　 0 　　　　　　　　　 120 　　　　　　　　　240 　　　　　　　　360

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　峙　問　 ζ秒）

図 2　 じ ゃ か い もの 残 味 が 低濃度 の ［MP に 及 ぼ す影響。

　 IMP 溶液 を味 わ い 、茹 で た じ ゃ が い も 3g を試食 し、再度 IMP 溶液を味 わ っ た 時の う ま眛 の 強 さの 時間 強 度 曲線．
　 じ ゃ が い もの グ ル タ ミ ン酸が IMP の う ま味 を引き出す 。
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　　 　　 う ま眛 の 基 本特性 とお い し さへ の 寄与

2．4．味 の 感情価 （快
・不 快 ）

　 甘味以 外の 味 は それ 自身で は快で はな い 。rl腔 を

通 し て 感知 され る 香 り （後鼻腔性嗅覚）と
一

体に な っ

て 知覚 され る と き、濃度 と組み 合わ せ に よ っ て 快に

も不快に も な る
19 ）．、味は 生 命維持に直結 す る 重要 な

情 報を担 っ て い る た め に 種類 が 少 な い が 、種類 の 多

い 香りと共存させ る こ とで 多様 な食物の 選択が可能

に な る と思 われ る tt うま味も醤油や ビ ー
フ の 香りを

共存させ れば快 とな るが 、バ ニ ラ を加 えれば さらに

不快となる．も し、うま味 それ 自身が頗 る美眛 で あ っ

た ら、他 を生 か し生 か さ れ て 調 和す る と い う こ と は

な い はずで あ る、．

味 を強 め る効 果 さ え あ る
24）

。

　 H
’
い 間食は 正規の 食事以外の 即 効性 の エ ネル ギ

ー

補給 源 で あ る が 、他 の 栄養素や食塩 、食物繊維など

は 定常的な食事に よ っ て安定的に供給 され る 必 要が

あ り、意識的 に 区別 さ れ な けれ ば な ら な い 一甘い デ

ザ ートは 唯
一
そ れ 自身が 美味 で あ る誇 り高 き 女王 の

如 き糖を最後 に登場 させ て 大団円に導くため か もし

れな い が 、これは 別腹に属する こ と で趣味の 問題 で

もある、，い ずれに せ よ、うま昧は 甘味を弱め な い が、

甘味 は うま味 を弱 め る
1・24）。うま昧 を眛 わ い た い 食

物に ば 甘味の 付 ラは 控 え る の が 自然の 理 と い え よ

う。

3． 食物 へ の うま味物質の 添加 効果

3．1．うま味物質が適合す る食物

　 うま昧物 質 の 添加 効果 に つ い て は 1950 年 前後 に

米国で 大規模な嗜好実験が行われた が
4・2Z・23）、そ れ

ら の 結果に は洋 の 東西や 時代 を超 え た 普遍性が あ

る。MSG 添 加 は肉料理 、魚料理 、ス
ープ、チ ャ ウ

ダー、野菜 に 適 す る が、果物 、果物 ジ ュ
ース 、甘 い

菓 子類 、あ る種の乳製 品な ど に は 不向 き と され て い

る。概 し て い え ば、食塩が共存 し、だ し、プ ロ ス ．

ス
ープ ス トッ ク が 用 い られ るような、定常的 な食事

と し て摂取 され る惣 菜や 汁物 に適し、甘い 問食や デ

ザ ー トに は 不適 と い え る 。 惣菜に 甘味 を付 与す る と

きも必ず 食塩 が伴 う、あ る味 に 他 の 味 を加 えれば、

元の眛は 昔干 マ ス ク され る の が普通で あ る が 、塩昧

と うま味 の みは打ち消 し合わず、MSG はむ し ろ塩

3．2．うま 味物質 の 添加 に よ っ て 増 強 さ れ る特性

　 うま味物質 の 食物へ の 添加は食物の印象をどの よ

うに 変 え るの か。筆者らは MSG 、食塩 、砂 糖 を各

種料理 に 添加 し た とき 、 印象の 変化が概ね共通の 言

葉で 表せ る こ とを示 し た
15）。

一
例を牛脛肉 と野菜で

調製 し た ビー
フ コ ン ソ メ で示す （n ＝25）。 図 3 は無添

加 に 対 し て MSG を 0．05 ％ 添 加 し た 場 合 （食塩 は

O．8％ ） と、食 塩 0．2％ （過 少） に 対 し て 0．8％ （略適

景）添加 し た場合の 比較結果を示す 。 物質に よ っ て

若干の 違 い は あ る が 、い ずれ も、濃厚感、複雑さ、

こ く、広 が り、深み 、持続性、熟 した感 じ、充 実感 、

ま ろ や か さ、調 和、が増 し、お い し い と感 じ ら れ て

い る。

　なぜ こ の よ うに 感 じ ら れ る の か を 、 過 剰に 添加し

た 結 果か ら推 察 し て み る。MSG を 0．05％ （適 量）

0505021100　

埋
興

降
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図 3　 ビ
ー

フ コ ン ソ メ に 対す る MSG ま た は 食塩 の 添加効果 、
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i，段は MSG 無添加に 対す る 添加、下段は 食塩 o．2％ （過少） に 対す る o，8％ （適量）添加、，

お
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さ
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図 4　 ビー
フ コ ン ソ メ に 対す る 過 剰 な MSG と 食塩 の 添加効果、，

　 そ れ ぞれ 適量添加 し た 場合 と 過剰 に 添 加 し た 場 合 を示 す tt
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添加 し た もの 、0．4％ （過剰）添加 し た もの 、また、

食塩に つ い て は O．2％ （過少）添加 し た もの お よび

12 ％ （過剰）添加 し た もの をそれ ぞれ 0．8％ （適 正）

添加 し た もの と比較 し た （ee　4）。い ずれ も適量 を

過 ぎれば、そ の 味が突出 し、無数に存在す る微弱 な

味 をマ ス ク す る た め に 、味 が 単調 と な り ま ろ や か さ

や調和 を失 い お い し さ が損な われる。

　 こ こ で は う ま味 の 強 さ は あ え て 質 問 し て い な い

が 、MSG の 添加 に よ っ て 何 ら か の 眛 が 強 ま っ た こ

と は 上図に示 されて い る、持続性が 食塩 より大な こ

と か ら も う ま味 の 特 徴 が 見 て 取れ る。従 っ て 、⊥記

の よ うな印象 の 変化 は、MSG が持 つ 特殊 な風味増

強効果 と 見 る よ りも、う ま味 と他の 成 分 との 感覚複

合効果 と 見る の が 自然 で あ る u また 、特定の 味が他

を覆い 隠すこ とな く、無数の成分が互 い に他を生か

し合 い 、恰 も和音 を奏で る が 如 き調 利 した 状態 がお

い し さを高 め た とい えよ う。

　 し か し、うま味 が基本味 と 認知 され る まで に は 、

MSG は フ レ
ーバ ーエ ン ハ ン サ ーと され

4｝、特 に 欧 米

人 に は容易 に 味覚 と は 認 め ら れな か っ た こ と も銘記

す べ き で あ る ．
MSG と IMP に 対す る検知閾は 凵米

で 弟 が な い の で
1s｝、味覚感度 の 人種差 で は な い 。微

量 な MSG が E記 の よ うな効 果 を引 き起 こ し た の

は 、素材の う ま味物質 と の相乗作用 で ある．相 乗作

用を知 らな ければ味 とは思 えな い の は 当然で あ る ．

　図 4 を見る と 、食塩 で は適量の 1．5 倍で お い し さ

は 激減する が 、MSG は 8 倍で も不快 に な るほ どで

はな い 。塩味 の 強 さは食塩 の 摂取量 と直結する の で 、

濃 度は限定 されなければな ら な い が 、う ま味物質は

食A孔A 　　　　　　　　　食．1匚IIR　　　　　　　　　　　　r昆合卩茉

一」 ＝」■■」一
・　 　 、＿．1　 ■毆

一广．r 　 　 　　
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一コ

AB う CD 　 　 AB ろ CD 　 　 AB う UD

　 　 ま　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ま　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ま

　 　 味 　　 　　 　 　　 　　 嫌　　 　　 　 　　 　　 味

図 5　天 然 食品 に お け る う ま昧 の 強 さ と眛 の パ ラ ン ス モ

　 　 デ ル 。

　自然の 摂理 で 食品 が組 み 合わせ た と き に 相乗作用 で お

い し く食べ ら れ る よ う に 創 ら れ て い る な ら、う ま味 の み

増強 し た と こ ろ に バ ラ ン ス 点が あ る は ず、

天然 食品 に は 通常 の 添 加量 を遙 か に 超 えた広 い 濃度

で 存在 し て お り、許容範囲が 狭ければ食品 を組 み 合

わ せ る こ と もで き な い 。

3．3．うま味物質添加の 必然性 と有用性

　池田 の うま味調昧料 発明 の 動機 は 、こ の 味 へ の 1嗜

好 を合理的 に 満足 させ る こ とで 、栄養不良を改善 し

国民の 体位向 Eを図る こ と で あ っ た 、で は 今 の 時代

に味の 理想的 な モ デ ル が 天然食 品 で 得 られれば、調

味料 と して の うま昧物質は不要に な る の か 、t

　答 え の ヒ ン トの 1 つ は 、う ま 眛 の 相 乗 作 用 に あ

る．も し 自然 の 摂理 に よ っ て 、食品は紐 み 合わ せ る

こ とで 彑 い に 相乗作用を引 き起 こ し て お い し く食

べ 、自ずか ら栄養バ ラ ン ス が とれ るよ うに 創 ら れ て

い るとするな ら ば、食品 の昧は う ま昧の み を特異的

に増強 し た 方が よ りお い しく感 じ るよ うに 自然 も人

も創 られ て い る はずで あ る （図 5）u 目的論的な 言

い 方 は許 され な い と い う な ら、もし人 が そ う在 りた

い な ら ば 食品 は そう在 るべ きだ と言 い 換え る こ と も

で き る。
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　　　　 う ま味 の 基 本特性 とお い し さへ の 寄与

　で は 大然食品の うま味成分だ け を増せ ば よ い の か
。

様々 な 調理 条件で 見た と き に、う ま昧だ け強 くな っ

て も味全体が深み の な い もの に なる。天然 食品 の う

ま味は 相乗作 用 を引き起 こ せ る 余地 を残す必 要が あ

る。それ 自身の うま昧は閾値以下の 食品 の うま味 も

相乗作用 に よ っ て 引き出すこ とがで き る 。 天然食品

は バ ラ ツ キ も大 き く調 理 条件 も無限に あ る の で 、場

合 に 応 じて 最適 レ ベ ル に 高め る に は 、他 の 味 を伴わ

な い 純粋な う ま味物質が 使え る 必要が あ る 。

4．野菜 に お け る う ま昧の 役 割 と知 覚 ・

　　認知

　う ま昧物質は殆どの 天然食品に存在 して い る が、

どの ような役割 をして い るの か 。また人は い か にそ

れ を知覚 し認 知す る の か 。以下植物性食品 と動物性

食品 に つ い て 見て い く，野菜で は人参を一例と して

考察 す る
2’5）。

4．1．微量 の イ ノ シ ン酸が引き出す潜在的 な うま味

　千 葉県 の 同 じ 土壌で 栽培 し た 代表 的品種 、A
，
B

，

C を用 い た
。 試料間 の 違 い は さほ ど顕著で な く、

Brixの 平均値 は 7．  、6．8、7．2 で あ っ た。 し か し、

市販 固形 ス
ープ で煮た ときと、鰹 出 し汁で煮 たとき

で は A と B の 評 価 が 逆転 し た 、分析値 の グ ル タ ミ

ン 含 量 は A ：〔〕．Ol39％、　 B ：0，0236％、　 C ；0．0157％

で あ っ た。鰹 出 し汁中 の イ ノ シ ン 酸 との 相乗作用 と

考え 以 下の 実験 を行 っ た ．、

　A と B に つ い て 、塩味 の み で 煮た 場 合 （人参 2

kg 十 水 2kg 十 食 塩 10g ）と IMP 　O．Ol％ （同 上 十

IMP 　O．4　g） を添加 し て 煮 た場合 で 評価 し た。最終

評 価で の 選択率を図 6 に 示 す。IMP 添 加 の 有 無 に

よ っ て A と B の 評価は や は り逆転 し た，

　次 に IMP の 添加 効果は ど の 程 度 ま で識別 で き る

か を見 る た め 、人参 C で IMP　O．0033％ 添 加 と無添

加 を比較 し た が 有 意差 は な か っ た 。そ こ で 醤油、味

醂．料理 用酒 各大 さ じ 2 を両方に加 え て 風味 を増

し て 比 較 し た。結果 を図 7 に 示す。 L段 は ± 3段階

評 価 の 平均 値 （n ＝ 47）を示 す。IMP を添加 し た もの

は うま味が強 くお い し い と評価 され て い る 。

　こ れ ほ ど 微量 な IMP （カ ッ プ 1 杯 に 0．007　g 程度 、

　 40Wh

　30

塋2・

錮 10

　 　 0

無添 加

00000432

」
1

IMP 添加

　　　　　　　　　　　 A 　　　　　　　 B 　　　　　　　　　　 AI　　　　　　 Bl

図 6　人 参 の 煮物 の 評 価 に 及 ぼ す 0，01％IMP の 影響、
　 　人 参 A と B を塩 味 の み で 煮 た場 合 と IMP を加 え て 煮 た 場 合 の A と B の 食 べ た い 方の 選 択 度 数 ，

全 体 n ＝ 47
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　　　　　　　　　 1
に ん じん 臭 さ 風 味 好 しさ

…食感 好 しさ

血酷 鵡
1
蝨 亜

甘 味 強 さ

図 7　人 参へ の 0、0033 ％ IMP 添加 効 果．

　上段 は 無添加 C と IMP 添加 CI に 対す る評価の 平均値。

　 C　 　 C 【

1 甘 味 好 しさ

lL．
，隻。 、

き

下段 は ど ち ら が 食べ た い か で 群別 した と きの 評価の
’
卜均値。
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GMP な ら ば O．OO3 　g） が 人参 の 評価 を支 配す る こ と

は驚 くべ き で あ る 。 こ こ で は触れ る余自が な い が 、

大根で も同様の 結 果 が 得 られ て い る。野菜 は ミネ ラ

ル 、ビ タ ミン 、各種機能性成分、食物繊維 な どを含

み 、肉や魚 と同時に お い し く食する こ と で こ れ ら の

成分 も摂取 しやす くなるはずで ある 。 も し こ れ に 気

づ かず野菜が評価 されれば 、肉や魚や 出し汁に よっ

て引 き出 され るポ テ ン シ ャ ル を持 っ た 野 菜は生 き残

る こ と が で き な い ．

　無添加 と添加 を選ん だ 人 の 評価は ど こ が異な る の

か ．図 7 の 下段 は どち ら を選 ん だ か で パ ネ ル を群

別 し た 平均値 を示 す。添加群 （n＝28）は う ま 昧 の 強

さ に 羊 が あ る が 、無添加群 （n ＝19）で は 差が な く、

甘味の 強 さと 味全体 の 好 ま し さは添加群 と 無添加群

で は逆転 し、無添加群は 1†味の強 い 方 を好ま しい と

し て い る。人 参の Brixは 頭部 が 末端よ り 1〜15 高

く、バ ラ ツ キは弁別閾を E回 っ て い た の で 、個体差

や部位差で 判断 された と考 え られる 3 また、添加群

は人参臭 さの 強 い 方 の 風味 を好み、無 添加群 はその

反対で あ っ た が 、人参を好む 人 は前者、あま り好ま

な い 人は 後者の傾向が あ る
lei｝。人参は 人参臭 さを減

らし甘昧 を強 め る こ とで幼 児 を中心 に 消 費 を拡 大 し

て き た が 、生得 的 に は 不快な 味 や 香 り が 学習 に よ っ

て強 い 嗜好を獲得する こ と も考慮すべ き で あ る。

山 口

4．2．食物に お ける うま味の 強 さと は

　上記 の 実験で は うま味の 強 さが甘味の 強 さと同列

に 問わ れて い る が 、食物中で の うま味は甘味 の よう

に 明暸で は な い 、そ れ は う ま味発見の 原点に帰れば、

少時沈 吟
”
を要す る質問 で あ る。MSG 水溶液 の よ

う な印象を 与え る味 で あ る な ら そ の 味 は快で は な い 一：

し か し、そ の 印象は香 りで も大 き く変化する．う ま

味 を添 加すれ ば こ く、ま ろや か さ、拡 が りな どが得

られ る が 、それ は うま眛 だ け が 示す の で は な い 。脂

肪は味 を持たな い が 似た よう な効果を示す。従 っ て

こ の よ う な 効 果 を見出 し て も、う ま味 の 決 め 手 に は

な らな い 。Crocker とHenderson27）は 4 基本昧 をあ る

濃度で 配合すれば MSG の 味が 得 られ ると報告 して

い る　（実際 は 4 基本味 の 混合溶液 とう ま味溶液 の

多次元尺度構成で う ま昧 は独立 な次元を構成する こ

とが 示 され て い る
19））。 こ れ らを考え ると、それ ぞ

れ の 食物 の な か で 融和 し て い る う ま味 を分別 して そ

の 強 さを答える こ とは 至 難と い え る。

回答者 は 何 に着 目す べ きで あ ろ う か 。う ま味 で あ

る 必 要条件は 、甘酸鹹苦や 金属眛、ア ル カ リ昧な ど

の い ずれ と も異 な る 「眛」 で あ る p 食物 に うま 味物

質 を添加すれば、味が強 くなる こ と は既に 示 し た ，

こ こ で は IMP を微景添加 し た もの と 無 添加 を比較

して い るの で 、その 違 い を もた ら し て い る味を見分

け る こ と は よ り容易で ある。評価 者は そ の 違 い に

よ っ て うま味 の 概念 を獲得 しなが ら評価 しなければ

な ら な い 。甘味の 強 さ の評価 と は 脳 の情報処 理 の 複

雑 さ が 根本的 に違 うの で ある。

　で は 、うま味物質 を過剰に 添加 し た とき に MSG

水溶液と 同 じ印象の 味を強 く感 じ た とすれ ば う ま味

は 強 い の か 。ま さ し く定義ど お りうま味 は強 い の で

あ る、、そ し て う ま味は うま味物質それ 自身の 味 と し

て は感 じ られな い と きに お い し く感じ る昧な の で あ

る。

4．3．うま味の 概念 と識別 ・
認 知過程

　以下 の 実験 で はパ ネ ル の 人 参に おけ るうま眛 の 識

別認知プ ロ セ ス を考察 し た 。

　 H記 の 処方か ら料理 酒 を除 い て やや風 味を単純化

し、IMP を 0．〔〕033 ％ 添加 し た も の と無添加 を比較

し た 。
パ ネ ル に 2 つ を同時 に提供 し、最 初は 自巾

に 比較 して 好 ま し い 方 と そ の 理 由を記 入 させ た 。続

い て 、「こ れ ら は 、「だ し 」 の 昧が 微妙 に違 う もの で 、

人参は個体差や 部位差があ る が 同じ ロ ッ トの もの を

同 じ条件で煮 た もの ある」 とい う ヒ ン トを与 え、一

方 の 試料 の 1 切れ （約 6g ）をよく味わ っ て 飲み込

み 、続 い て他方を昧 わ い 、好 ま し い 方 と理由を記 入

させ る こ と を連続 4 回繰 り返 し た。試食順序 は同

数ずつ 割 り当て 全 員 が 一斉に味わ っ た （n＝84）。

　無添加 と添加 に 対 す る 選 択度 数 を図 8 の 上段 に

示す。初回 で は 大差はな い が ヒ ン トで着眼点が絞 ら

れ る と、IMP 添加 の 選 択率は 高 ま っ た （選択老 51

で 有意）、

　同図の 中と下段に は 最初 の 評価で ど ち ら を選ん だ

か で パ ネル を群別 し、各回 で の 選択度 数 を示 す c 添

加選択群は それ以降 も添加試料の 選択率は高 く、2

回 目に は添加試料の選択度数が若干減少 した が、3

回 目以降 は 添 加試 料 の 選択 者 が着実 に増 え 5 回 目

に は大部 分が添加試料を選んだ．．　
．
方無添加選択群

で は 2 回 目で は 若 干添 加選択 者 が 増 え た が それ以

降増え な か っ た、．
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図 8　人 参へ の IMP 添加効 果の 識 別 の 時 系 列 的 変 化、

　初 回 は ヒ ン トな し、2 回 目に だ し が 異 な る こ と を教示 した と きの 添加 と無添加の 選択度数 e
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甘 味　　人参臭 だし うま味　 味が 濃い 　 後味

図 91MP 添 加 と無 添 加 の 比 較 で 出 現 し た キ
ー

ワ
ー

ドの 度数。

　選択の 理 山 で は 多 くの 言葉 が畠 され た が、図 9

に 各回 で 無添加 と添加 を選択 し た 人別 に 各キ ーワ
ー

ドの 出現度数 を示 す。初同 で ば 「甘味」と 「人参臭

さ」が多 く、こ れ らに 注意 が向け られ た こ と を示す ．

し か し添加 選択群 で は だ し的 な イ メ
ージ も若 f 挙 げ

られ て い る 。 ヒ ン トを与え て も 「だ し」も 「うま味 」

も
一

気 に は 増 え な い が 、5 回 目 に は IMP 添加 を選

ん だ 人 に の み に 増 え、「うま味 」と い う言菓も 「だ

し」 に伴 っ て 増え、「H
’
味」は 少な くな り、うま味

の 概念が 獲得 され選択基準と し て 定着 し た こ と が わ

か る／）無添加を選ん だ人 は最後まで 甘眛に固執 し、

うま昧 の 概念 が 捉 え き れ な か っ た もの と 思 われ る 。

初め か ら だ し に注意 が向 け られ た 集団 は うま味 の 概

念が捉え や す く、日頃の だ しへ の 関心度 が影響 し て

い る こ とが窺 える。

　以 上 か ら、うま味 の 概念獲得 に は 少な く と も 2

つ が重要で あ る こ とがわ か る。1 つ は 「気づ きの 感

度」で、無数 の 感覚情報 の 何 に注意を向ける か （選
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山 口

択 的注意） で あ る、，それ は 生理 的な味覚感度 とは 別

で あ る 、特に 対 立因子と な る よ う な、け昧や 人参臭

さ な ど へ の 強 い 感情価 （好 き嫌 い ） は それ以外 の 特

件へ の 気 づ きを妨 げる。ヒ ン トを与える こ とは注意

の 焦点を絞 る た め に有効で あ り、会話も同様で あ る 。

視覚 の イ メ
ージ体験 で は内容に対する感情価が ポ ジ

テ ィ ブな方が イ メ ージの 鮮明度は高くなるとい う
28）。

うま昧に対 し て よ い イ メ
ージ を持 っ て い る必要が あ

る。

　 も う
一

つ は う ま味の 概念形成 を助け る象徴の 長期

記憶 で ある。池 田の 原著 で は グ ル タ ミ ン 酸 の 結晶が

“
昆布 「だ し 」 に 特有 の 味 を呈 して 居 り ま し た ド

’

と あ り、此 の 「う ま」味は 、と続 い て い る ：t
つ ま り、

昆 布 「だ し」 特 有 の 味 が し た こ と が 「う ま」味 と 認

知 され た 決定要 因 に な っ て い る。こ れ は 昆布だ し な

ら ば お い しい こ と が 公 知公認自明 の 理 と な っ て い た

た め で 、昆布 を知 らな い か 無 関心 な人 が 眛 わ っ た と

し て も見過 ご され るで あ ろう．「だ し」の 具体的な

イ メ ージ が存在し、日常的に定着 して い なければ、

4 基本昧 とは異 な る 味 とい う だ け で その 概念 を獲得

す るの は困難 なはずで あ る。

5．牛 肉 に お け る うま味 の 役割 と識 別 ・

　　認知

　畜肉は貴重 な 蛋 白源 で ある が 、特 に 牛肉は 高級 感

の ある美味 な食品の 代表 で ある。欧 米の 赤 身嗜好 に

対 し て 、わが 国で は独特の霜降 り和牛が 高 く評価 さ

れ て い る。し か し近年 脂肪 交雑量 が増 え、限度 を超

え れば 牛肉本来 の う ま昧成 分 が 減 る こ と は 避 け ら れ

な い 。 脂肪に は昧は殆どな く、な め らか な 凵触 り と

柔 ら か さ、特 に 加勲香気 に 大 き く寄 ワし て い る，t 脂

肪 に は こ く、まろ や か さ、風昧 の 広が りなど、う ま

味と紛 ら わ し い 印象を与 え る た め に 、本来の うま昧

と脂肪に よる 「うまみ 」を区別 する こ とが難 しい
．

そ こ で 牛肉の お い し さと、うま昧 と脂 っ こ さの 関係

につ い ての 評価 事例 を紹 介す る。

5．1．牛肉の 評価 とうま味の 強さ

　飼 育期 間 の 異 な る滋 賀 県産 の 黒 毛 和種 2種 の

サ ーロ イ ン を焼 肉 で 評 価 し た 。A は 37 ヶ 月、　 B は

30 ヶ 月飼育 し た もの で 、格付 け は い ずれ も 4 等級

（1 か ら 5 等級 ま で あ り 5 が 最高〉、粗脂肪含量は

41．3、42．0％ で 、分析値で は 大 羊 が な か っ た が 、格

付けで はやや A の 方が 低い と推定 され た 。

　図 10 の ヒ段は 全体 の 脂肪 が平均値で 、A の 方が

風昧、うま眛、眛全体が若干高く評価 され、脂 っ こ

さは B が強 く好 まれ な か っ た、、下段は最終 的に ど

ち ら を好ん だ か で パ ネル を群別 して それぞれ の 平均

f直を示 し た もの で あ る。特性の強弱 に 関 して は
一

致

して い るが、評価 に 関し て は両郡 で 反対の 価値観 を

持ち 、特に う ま味に 関 して は 、A 群 で ば A 、　 B 群 で

は B の 方 が強 い と され 、脂肪 を好 む人 は B を、脂

肪 を好 まな い 人 は A の う ま味を強 い と し て い る こ

と が 分 か る 、 また、B 群 は や わ ら か い 方、牛肉風味

の 弱 い 方 を高 く評価 して い るが、A 群はやわ らか い

だ けで な く、噛み 心地 を重視 し、風昧の強 い 方を高

全体 n ＝ 80
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く 評 価 し て い る ．風味 で も B 群 は 脂 っ こ い 方 を強

い と し て い る 。 これは う ま味の イ メ ージ形成 に お い

て
、

B 群は 脂肪 に 対す る 嗜好 が 強 い た め に 、噛み し

め て 出て くる う ま味 よりも直感的 に 感 じられ る 「脂

の うまみ」も うま味 と 解釈 した と考え られ る 。 し か

し、うま味 は 脂肪の うまみ と は 峻 別 し、「眛」で 判

断 し な ければ な ら ない の で ある 。 次 の 実験 は本来 の

うま眛を識別 させ る た めに有効な方法を示唆 し て い

る 。

5．2．脂肪 とうま味

　試料は 山 形県産 黒毛 和種 の サ
ー

ロ イ ン 同一部位

C 、D で 、格 付は 3等級、4 等級、粗脂 肪 含量 は

21．8％ 、39．0％ をす き 焼 き 風 煮物 と し た。各 35g ず

つ を供 し、試食の 前 半 と後半 で 2 回評 価 し た。ま

た、C と D に 0．02％ の MSG 、ま た は IMP を添加 し

て 煮た CM と DM 、　 Cl と DI を比較 し た。評価は 2

ク ラ ス で 行 っ た。最終評価 の よ り食 べ た い 方 の選択

率 の み を図 11に示す。

　評価時 間 が異な っ た た め か 、ク ラ ス 間で 結果が若

千異な っ た が、全 体 と し て 試食 の 前半 で は D の 方

が高 く評 価 され た 。し か し後半 で は 脂 っ
こ さ が くど

く感 じ ら れ た ため差 が縮 小 し、ク ラ ス IIで は D か

ら C へ 逆転 し た 。 と こ ろ が MSG 又 は IMP を添 加

すると 、 嗜好差 が拡大 し、D は よ り好 ま れ、後半で

は さ ら に 差が強調 された 1，こ れは蛋 白質由来 の うま

味 が相 乗作用 で 増強 された た め で 、D の 方が よ り蛋

臼質系うま味成 分 が 多い こ と を示 して い る c そ して

通常は脂肪が多 い もの は後半で は評価が下 が る はず

の と こ ろ、MSG 添加に よ り ます ます D の 評 価 が 高

ま っ た ，、

　MSG 無添加 と添加 の 場合 に つ い て 、どち ら を選

ん だ か で パ ネル を群別 して 評 価 の 内訳 を示す （図

12）。 E記 の 例 と 同様に う ま味 の 強 さ に対する 解釈

−
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図 12MSG 添加 の 有 無 に よ る う ま眛の 評価へ の 影響，
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図 13 価格 の 異な る高級 銘柄牛肉の 評価。

　100g 単価 5〔〕〔〕〔1円 と 10000 円の 高級牛肉の 煮肉の 比較 F

が群で異 な り、実 際 は D の 方 が本来 の うま味 が 強

い に もか か わ らず、C 選択群で は 僅か で は あるが

C の 方 が う ま 昧が 強 い と 評価 し、MSG を添加 し た

ときには逆 転 して い る，1 た だ し味 全体 の 好 ま しさで

逆転 し て い な い の は や は り脂 っ こ すぎたため で あろ

う。IMP 添加 の 場 合 は 省略す る が 同様 の 結果 で

あっ た 。こ の 場合 ぱ偶々 脂肪が 多い 方 が うま眛 も強

か っ た が 、そ の 逆 の 場合もある 。

　牛肉は他 の 食品や 調昧料と 同時 に 食 され る もの で

あるか ら、MSG や IMP を添加 し て 比較 し た場 合 に

高く 評価 さ れ る牛肉は 、実際の 料理 に お い て よ り強

い うま味 を発揮 で きるポ テ ン シ ャ ル を持 っ て い る。

牛肉 の 品質評価 で は、微量 の MSG または IMP を添

加 し、柑乗作用 を引き 起 こ して う ま昧を顕わ に し て

比較する こ と が 有効な鑑別手段 と なろ うc そ うすれ

ば、牛肉 の 脂肪交雑量 が こ れ以 k過剰 に 向 か う こ と

もな い はず で あ る。

5．3．栄養バ ラ ン ス と うま味

　味覚 は 食物選択 の 案内人 で あ る と 最初に指摘 し た

の は 池 田 で ある
1・3）。エ ネル ギ

ー
摂 取 総量

一
定 の 中

で 、炭 水化物 の シ グ ナ ル で あ る 糖 は 公 然 と して 魅惑

する甘眛で 、脂肪は 香り の 衣を纏 い な め ら か に し て

執拗に、蛋白質 の シ グナ ル に迫 っ て くる。こ こ で は

人参 が あ まり好 き で な く、人 参臭 く な く、1『い 人参

を好む 人、や わ らか く、脂 っ こ い 牛肉を好む人は 、

こ れ らの シ グ ナ ル に 多くの 選択的注意 を奪われ 、う

ま味の シ グナ ル を捉え に くい こ とも示 された，．甘味

や 脂 っ こ さ は直感的 に分か るが 、うま眛は 注意深 く

眛 わ う こ とに よ っ て捉え ら れ る、，3 大 うま味物質 と

相乗作用 の 全 て が 日本人 に よ っ て 発見 された の は 民

族 の 長期記憶と無縁 で はな い 、t 近年わが国 の甘味 嗜

好 、脂肪嗜好 が 隈 界 ま で 高 ま っ て い る の は 、注意深

くもの を味わ う こ と と 無関係で は な い c．う ま味の 発

見者 は注意深 くもの を味 わ う人 の ため に よ き調味料

を発 明 され た の で あ る。

5．4．究極 の お い しさ と うま味

　最 後 に、1
’
高貧度」 の 筆者 に は 2 度 と行 えな い 貴

重な実験結果 を紹介する 。 平成 20 年 1 月都内
・
流

百貨店で販売 されて い た最高級の 牛肉の 評価を行 っ

た。父 牛 が同 じ神 戸牛 E と F の サ ーロ イ ン 同
一
部

位　（格f寸け A4 、　 A5 ；粗脂肪 5L7 ％、45，7％、　 lOe 　g

当 た り 5，000 円 、10，000 円）を、羅臼昆布 出 し 汁 を

用 い 、う どん 汁風 に 煮 て 1 人 約 10g ずつ の 肉 を

104 名 で 評価 した 。ど ち ら も高く評価 さ れ た が 、F

の 方 が よ り風 味 が 強 く好 ま し く、うま味 が高 く評価

され、や わ らか さは差がない の に噛み 心地がよ い と

さ れ た 。脂 っ こ さ は ど ち ら も強 い が 、強 さ に も好 ま

し さにも差 が つ か な か っ た （図 13）。なお、汁 で は

特 に F の 「だ し が で て い る」感 じ の 強 い の が 注 目

され た ．必 ず しも価格で 価値 が決 ま る わけ で は な い

が、牛肉 の 究極 はやは りうま味 で ある こ とを示峻 し

て い る ．

お わ りに

　 以 上 を ま と め て 、う ま 昧 と は い か な る 味 か を
一

言

で い うな ら、それ 自身 は 強 くもな く快で もな く、突

出し て他 を圧 倒する こ と もな い が、他に打ち負か さ

れ る こ と もな い 。絶妙 な 作用 で 、食品 それ 自身 で は

感 知 されな い 味を引 き出し、快でな い もの を 含め て

い ろ い ろな 食品を互い に他を生 か し合 い 調和 させ る

こ と に よ っ て 、食物の 選択摂取をよ りよ く生 きる 方

向に導く要 とい える。こ の 眛 の 発見が池田 の 慧眼 を

待た ねば な らな か っ た の は 、無数の 味や香 りと融和

し、それ 自身は 無 に な る こ と に よ っ て お い し さを引

き起 こす昧だか ら で あ る 。 もし、新 し い ご 馳走 の 発

見 が 人類 の 幸 福 に と っ て 天体 の 発見以上 の もの で あ

るとい うな ら
2y）、うま味並 びに相 乗作用 の 発見は、

お い し さの根本原理の 発見で あり、人類史上最 大の
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