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総説特集 ll　 食における味とにおい の 接点 一 1

特集 に あた っ て

　　　　　　　伏木　亨

（京都大学大学 院 ・農学研 究科 ・
栄養化学分野）

　味 とにお い は食の 中では分 かちがた い 関係 にある 。

風味 は 嗅覚 で あ る が 味覚 と嗅覚 の 合流す る あ た りに

位置して い る の で 、味覚 と風味は他 の 感覚 に比 べ て

特 に 区別がつ きに くい 。 しか し、もちろ ん 味覚 と嗅

覚は全 く別 の 受容体 ・伝達経路 ・脳内で の 信号 の 処

理 を受け て い る。

　事故で 嗅覚を失 っ た ヒ トの話に よ る と、食の味わ

い の 大
‘
トの 部分が に お い に因する もの で あ る そ うだ 。

味覚だと感 じて い る もの で さえ、そ の か なりの 部分

が に お い なの で あ る。味 とに お い の信 号は別の経路

をた ど りなが ら も、脳 の 中 で 合流す る 。 両者 は最終

的 に は相 互作用す る 関係 にある 。

　 こ の シ ン ポジ ウ ム で は、味覚 とにお い が、受容体

研 究 レベ ル 、行動 レ ベ ル 、 食の 開発 レベ ル
、 そ して

料理 や ワ イ ン な どの 調理 さ れ た 味 わ い の レ ベ ル で ど

の よ うに相互作用する の か、そ の
一端を明ら かに で

きれ ば とい う日的で 企画 し た，、

　 両者 の 相 ぼ作用 の メ カ ニ ズ ム は もち ろ ん 科 学的 に

すべ て が 明らか で は な い 。それ だけ に 、食 や 味わ い

の 周辺 か ら味 とにお い の 関係 をあ ぶ り出す こ とが で

き た ら と い うつ も りで あ っ た ，演者 の 方 々 に は や っ

かい な テ
ー

マ に 取 り組 ん で い ただ い て 誠に恐縮 で あ

る 。

　 シ ン ポ ジウ ム の ス ター トは 、嗅覚研究の トッ プ ラ

ン ナ
ーで あ る 東原和成先生 か ら、「食 の 化学感覚シ

グ ナ ル の マ リ ア
ー

ジ ュ 」 と題 して 、嗅覚受容 の 最前

線を に お い 同 士 の 相互作用 を テ ーマ に して お 話 し て

い ただ い た。本 シ ン ポ ジ ウ ム は既存 の 科学 的な知 見

か ら、料理 や ワ イ ン の 世 界に 想像 を広 げて い こ うと

意図する もの で あ り、そ の た め に は 現 在の 科学 で は

味 と に お い の 関係 に つ い て は こ こ が最 先 端 と い う

’
Received　August 　18，2〔，09；Acc ¢ p亡cd　August 　18，2〔｝【〕り
【ntroductory ’

　remtifksl 　 lntcraction 　 of 　1ユavor 　wi 亡h　taste　jn　 cuisine．

「カ ッ テ ィ ン グ ・エ ッ ジ」 を示 して もらい たか っ た

の で あ る 。 フ ェ ロ モ ン の よ うに 生物が 生 きて ゆ く上

で 必須 の 嗅覚受容が 先天 的に備 わ っ て い る こ とにつ

い て 場内 の 聴衆 か らも深 い 関心 が寄 せ ら れ た 。

　続い て 、 に お い と味とを厳密 に区別 しが ちな人 問

の 感覚 に 対 して 、「水il］で の に お い 」 と い う魚類 の

鼻で の味わ い に つ い て 、魚類の ア ミ ノ酸の 受容に つ

い て 、庄 耐隆行 先 生 に 解説 をお 願 い した 。 に お い も

味も外界 の 刺激を受容する化学感覚の バ リエ ーシ ョ

ン に す ぎな い こ とを語 っ て い ただ きたか っ たか らで

ある 。

　 3 番 口 に 演壇 に 疏っ た 坂井信之先生 は ［食 に お け

る味 とに お い の 共感覚．」と して 、本 シ ン ポ ジ ウ ム の

テ
ーマ に最 も密接な話題を提供して い た だ い た ． 脳

の 感覚処 理 に お い て、本来交 わ る は ず の な い 感覚 同

十 が い か に相．圧作用する か を鮮や か に解説された 。

　実際に食品素材の フ レーバ ー開発 に 造詣の深 い 齋

藤 司さ ん か ら は、柚 f・の 香 りに 特徴 的 な に お い 成分

の 解析に つ い て 興味深 い 研究成 米を発 表 して い ただ

い た 。 単離された杣子 の にお い は、それ 自体は余 り

柚 f’ら し い もの で は な い そ うだ が 、吸 い 物 な ど に 添

えた柚子 の 特徴 的な味わ い を実 にリ ア ル に醸 し出す

と い う。 食に対す る に お い の 作 用 の あ り方を示唆す

る報告で あっ た 。

　続 い て 、伏木の ほ うか ら、鰹ダ シ に 対す る マ ウ ス

の高 い 嗜好性の 原因とな っ て い る に お い 成分の 解析

の 報告 を 行 っ て 、、鰹 だ し に 対す る マ ウ ス の 報酬行動

には うま味と結び つ きやすい 特定 の に お い 画分が必

須で あ り、そ の 解析の 経過を報告 し た ．

　 コ ー
ヒ
ープ レ イ ク後は、さ ら に 料理 や ワ イ ン の 専

門家 に よ っ て 、口常 の 体験か らに お い と味覚 の 関係
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に つ い て 貴 重 な 実 感 の 数 々 が 語 ら れ た ．イ タ リ ア ン

レ ス トラ ン の 笹島保弘シ ー フ が、料理 の 味わ い に に

お い が び た りと決 まっ た とき、とん で もな い お い し

さが 得 ら れ る と表現 され た の が非常に 印象的で あ ・
っ

た。

　 ワ イ ン ジ ャ
ー

ナ リ ス トの 鹿 取 み ゆ きさんは、ワ イ

ン の 味 わ い と に お い の 奥行 きの 深 さを、多 くの 実例

を 兀 に して 紹介され た。

　講演後 に行 われた総合討論 におい て は、まず、味

と に お い の 接点 に 焦点を絞 っ た 議論 がな さ れ た 。 東

原先生 は にお い 同 1；の 相互作用が幅 広 く起 こ り、中

枢で は 味 と の マ リァ
ージ ュ が起 こ っ て い る こ と を示

峻された。坂 井先生 はそれ らの マ リ ァージ ュ が 主 に

経験に よ っ て 結 び つ い て い る もの で あ る と述 べ た 。

経験 に は、生 まれ る前か ら、母親の 羊水の 中で の連

合学習 な ど も含 まれ る で あ ろ う と した。

　 司会者か ら は、瓧界中の ど こ で も、燻製 臭の よ う

な同 じような に お い の もの が好 まれ る の は偶然 か、

もの の 焦げ る に お い に対す る閾値が低 い の はなぜ か

な ど の 指摘 が あ り、そ れ ぞ れ 意 見が 交 わ さ れ た。さ

らに は飲 んだ こ ともな い ク ロ ロ フ ォ ル ム の にお い を

なぜ 廿 く感 じ る の か 、
バ ニ ラ の に お い は経験 に して

は 匡過 ぎは しな い かな どの 意 見 も出 さ れ た。 こ れ に

対 して は バ ニ ラ に塩味を付 ける文化が紹介さ れ る な

ど、活発 に議論 さ れ た．

　柚予 ら しさの に お い に つ い て も議論 があ り、柚子

を感 じる に お い と柚子そ の もの の に お い とは必ず し

も同 じで はな い とい う部分 に興味 を持 つ 質問が 出 さ

れ た 。柚子 の 皮 を 添加 し た 時 に 起 こ る 効 果 を担 うに

お い 物 質と して 興味 を引 い た tt

　議論 の 総 て を 記 述 す る こ と は 無 理 で あ る が 、坂井

先生か ら、昧覚 と嗅覚 の 連合学習 にお い て 2 段階が

あ り、に お い と好 き嫌 い が 直接結び つ く段階と に お

い が味の 質 と結 び つ く段階が あ る とい う意見があ っ

た、、前者に 比 べ て後者は 比較的容易に結び つ き易 い

とい う。に お い と味 とが容易に 結 びつ く仕組 み が生

得的 に 備 わ っ て い る の で あ ろ う と 結論 され た 。

　会場か らは ，扁桃体の 発達は胎児期で は なくて分

娩後の新生児に 急激 に発 達す る こ とか ら、好 き嫌い

や 食べ 物 で あ る か 無 い か の 判断 を司 る 扁桃体 の 関与

が そ の 時 点 で 起 こ る の で は ない か とい う指摘が あ っ

た 。

　最後に、笹島さ ん 、 鹿取 さ ん に 、 料理や ワ イ ン の

現場 に つ い て 多 くの 質問が あ り、特 に 料理や ワ イ ン

との 相性が 良好で ある と きの感覚に つ い て の 質問が

寄せ ら れ、専門的 な立場か らの 共体的 な事例 の 紹 介

が なされ た 。 フ レ
ーバ ー

リ ス トで ある 齋藤 さん は、

モ ン ラ ッ シ ュ を初 め て呑ん だ とき、ガ ス ク ロ に かけ

た らにお い の ピー
ク がた くさんあるだ ろ うな と感 じ

た とい う。さ ま ざまな 視点 か ら、利や か に 総合 討論

が終 ∫した 。

　味 とに お い の 接点とい うテ ーマ は 、 まだ研究例が

多 くな い こ ともあ っ て 、本質的 な議論 に 到達す る の

は 困難で あっ た が 、そ の よ うな議論こ そ シ ン ポ ジウ

ム の 醍醐 味で あ る とい うこ とで 、欲求不満 を感 じら

れ た 参加 者 に は お 許 し願 い た い 。

　 こ の うま味 シ ン ポジ ウ ム は、沖山敦氏をは じめ、

うま味研究会事務局 の 方 々 らの 企画段 階か らの ご 尽

力に よ り開 催 に 至 っ た もの で あ り、関 係 の 方 々 に 深

く御礼を申し 』げます ，
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