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総説特集 ll 食べ 物のおい しさを引き出す うま味と コ クを考える
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特集に あた っ て

　　　　　　　　西村 　敏英
＊

（冂本獣 医 生 命科学大 学
・応 用 生命科学部

・食品科学科）

　私たちは、い つ もお い しい もの を食べ たい とい う

欲求をもっ て い る 。 久しぶ りに、家族で 外食す る と

きや 友達 と食事をする ときに は、お い しい 食べ 物を

食べ るために、イ ン タ
ー

ネ ッ ト等で 評判 の 良 い レ ス

トラ ン を探すこ と は よ く経験する こ と で あ る。

　 また、最近、食品 の 名前に 「こ く」 とい う名称の

つ い た商品が 多 くな っ て い る。カ レー、シ チ ュ
ーだ

け で な く、キ ム チ 、ビー
ル 、プ リ ン、 コ コ ア な ど

様々 な食品 に 「こ く」が使われ て い る。こ れは、多

くの ヒ トが、「こ く」 とい う言葉か ら、「お い しさ」

を 連想す る か ら で あ る 。そ れ で は、「こ く」と は何

か ？と聞かれ ると、ほ とん どの ヒ トが答 えられな い

の で は な い だ ろ うか 。とい うの も、「こ く」に 関す

る明確な定義が さ れ て い ない か らで あ る．

　 さらに、最近 、 調味料等で 「コ ク味」 とい う言葉

が よ く使われ る ように な っ て い る。「コ ク 味」 は、

味 に 関 して 「こ く」 と同様の 現象が 生ずる場合に使

用 さ れ て い る が、すべ て の 場合 に 、同 じ条件 で 評価

さ れ て は い な い よ うで あ る。

こ の よう に、お い しさを引 き出す 「うま味」、「こ

く」に加えて 、新た に 「コ ク味」が登場 し、こ れ ら

の 関係 が 複雑 に な っ て き た。本研 究会 で 開 催 し た 公

開 シ ン ポ ジ ウ ム 「食べ 物 の お い し さ と こ く」（2002

年）、 「食べ 物の お い しさと熟成 を科学す る」 （2004

年） で も、「こ く」や 「コ ク味」を取 り Eげた 講演

は行わ れ て い る が、「うま味」 の よう に、「こ く」や

「コ ク 味」 が 明確に定義 さ れ て い な い の が 現 状 で あ

る。

　そ こ で 、うま味研 究会 で 、再度、「こ く」 を 取 り

Eげ、「うま味」、「こ く」 並び に 「コ ク味」 の 関連

性を考えて み た い と思 い 、こ の よ うな シ ン ポ ジウ ム

を開か せ て い た だい た c，

　本 シ ン ポ ジ ウ ム で は、最初 に 凵本獣 医生命科学大

学の 西村が、「こ く」の定義と して、「味、香 り、食

感に関わ る多 くの 刺激が バ ラ ン ス よく与えられ る こ

と で 、食べ 物の 味わ い に複雑 さ ・濃厚感、持続性、

広が りを感 じる現象であ る」 こ とを提案 した 。 ま

た、「こ く」付与物質を、味、香 り、食感に関する

3 つ に 分類する考えを提案 し、解説 し た。さ ら に、

新たな 「こ く」付与物質 として、香 り保持効果 を有

する物質に関する研究成果を紹介 した ，

　 うま味 イ ン フ ォ メ
ー

シ ョ ン セ ン タ
ー

（UIC ）理事

長 の 栗原堅 三 先 生 は 、 「
『
う ま味」の 発 見か ら、 うま

味受容体の 発 見、うま味が第五 の 基本 味と して 認知

され る まで の 歴 史的背景、さらに、うま味 をベ ー
ス

と し て調理 され る 月本食が世界各国で ブーム とな っ

て い る こ と な ど を解説 され た 。 味覚研究の 第
一
線で

ご活躍され、味覚に 関す る 多 くの 著書 を ご 執筆 され

た栗原先生 の お話 に は、重 み があ り、 「うま味」 の

重要性 を再認 識す る こ と が で きた 。

　畿央大学の 山本隆先生 は、様 々 な刺激 に よ りもた

らされる コ ク を 、 異 な る 音色と メ ロ デ ィ
ーに よ り時

間的並び に 空間的な広が りを作 り出す交響曲に 似た

現象で あ る と喩 えられた 。 また、コ ク は、味だけ で

は な く、触覚 、温度覚、痛覚な ど の 口腔感覚情報や

嗅覚などが統合 され て 生ずる もの で あ り、こ れ らの

感覚の 相 互作用 や統合作用 に よ る 増幅効呆の 末梢

性、中枢性 の 仕組 み の 詳細解明 は 興味深 い と述 べ ら

れた，，

　女子栄養大学 の 柴田 圭 子先生 は 、お い しい 食べ 物

を調理する際に 川 い る和 ・洋 の だ し とス
ープ類 を取

り上 げ、それぞれの お い しさの 特徴 と調理法 と の 関

Rcccivcd　July　21，2012 ；Acc 叩 t巳dAugust 　25，20■2

Introductory　remarks ：Umaml 　and
”
kokビ Lrl　f（）od　palatabil貧｝へ

＊

Toshihide　Nishimura・Nippon　Veterlnary　and ［、ife　Sclence　Unlverslty，　Ky 〔mancho 　1−7−1，Musashino ，　Tokyo　ISU−8602 ；toshixy＠ nvlu，ac．jp；
Fax；＋81−422＿51−9984

一163一

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　Assooiation 　for 　the 　Study 　of 　Taste 　and 　Smell

日本味と匂学会誌　Vol．］9　No．2　2012年 8 月

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 西村

係 を紹介 された 。 和風 だ しは、うま味が主体 と な

り、お い し さ を引き出すが、「こ く」 は それ ほ ど重

要で な い 。一
方、洋風 だ しや チ キ ン ブ イ ヨ ン で は、

うま味 と 「こ く」 の 両因子 が 大切 で あ り、両因予 に

は相関があ る と 解説 され た。さらに、「こ く」 の 発

現 に は、レオ ロ ジー
の フ ァ ク ターも重要 で あ る こ と

をお 話 し さ れ た。調理学研究の面か ら、「うま味」、

「こ く」 と お い しさの 関係 を論 じ ら れ た 内容 は、大

変 身近 な もの で興味深か っ た 。

　味の素株式会社の 宮村直宏先生は 、 「コ ク味物質」

の 発見の 歴史や こ れ まで 報告され て い る 「コ ク 味物

質」を紹介 された。こ れ らは、それ 自身、味を発現

しな い 濃度 に お い て 、うま味、塩味、
．
け味 な ど の 基

本 味溶液 の 味 を増強 し、味の 持続性、厚み、広 が り

が 付 与され る現象 と して 評価 され て きた と解説 し

た 後、 コ ク 味物質の 中 に 、 カ ル シ ウ ム 感知受容体

（ealcium 　sensing 　rcceptor ：CaSR ） と結合する ア ゴ ニ

ス トが あ る と い う最新 の デ
ータ を紹介 し、「コ ク 味

物 質」 を探索す る た め の ツ ール と して 有用 で あ る こ

とが示 された。非常 に明快な説明で あり、「コ ク味

物質」の 作用 メ カ ニ ズ ム の 解明が期待 され る内容 で

あ っ た。

　富山大学医学部の 西条寿夫先 生 は、「コ ク」や う

ま味が もた らす 食品 の 「お い しさ」は食物摂取を促

進す る 感情 （情動） の
．一
種 で あ る と解説 さ れ た、，ま

た、うま味に よ る お い し さ の 発現 に 関 わ る 脳内 メ カ

ニ ズ ム を考察 し、うま 味 の 刺激 は 前脳 部 （眼窩皮

質、扁 頭体、視 床下 部、海馬体な ど）で 取 り込 ま

れ 、 情動や行動調節 に関 わ っ て い ると説明 された 。

こ の 領域は、迷走神経等を介して消化管か らの 入力

も受け て お り、うま味が 消化 と 関 わ っ て い る こ とが

示唆され 、 うま味が単なる嗜好性 だけで な く、消化

と 関連 して い る と デ
ー

タ が着実 に 蓄積 され て い る こ

とを感 じた 、，

　こ の よ うに、S 人 の 講師がそれぞ れ 異 なる分野か

ら、お い しさを引 き出す 「うま味」 と 「こ く」に 関

する お 話を し て 下 さっ た 。 先 生 方 の ご講演か ら、う

ま味と 「こ く」が 密接に か か わ っ て い る こ と が わ

か っ た。

　最後 に、全講演者 をパ ネ リス トとした総合討論が

行 わ れ た 。そ の 内容 を以
一
ドに 紹介す る。総合討論で

は 、大 きく分けて   「こ く」の 定義、  うま味は

「こ く」付与物質に入るか、  「こ く」 と 「コ ク味」

敏英

の 関係 の 3 テ ー
マ に 関 して 、 参加者 と一緒に 討論

した。主な討論内容 を紹介す る こ と に よ り、「うま

味」、「こ く」、「コ ク味」 の 現段階 で の 定義や それぞ

れ の 関連性 を知 っ て い た だ くと 同時に、本特集の ご

理解 に 役 立 て て い た だ きた い 。

〔！：
．「こ く」の 定義に つ い て （本誌 168 頁図 1、2 参

　 照）

　 参加 者か ら出 され た 「「こ く』 の 定義 に お け る

「バ ラ ン ス 』は、個人 に よ っ て 異 なる の で 、主観的

な要 因 で は な い か ，、」 と の 質問 に対 して 、筆者は 、

「食べ 物 を食べ た時、1つ の 刺激が突 出して い る と、

刺激全体の バ ラ ン ス が 崩れ て い る の で 、「こ く』は

感 じられ な くな っ て しまう，，1 つ の 刺激が突 出 して

い て、バ ラ ン ス が 悪 い か ど うか は、全 て の 人 が 、同

じように評価 で きる 。 問題 となる の は、「こ く』 を

「お い しさ．1 と 同 じもの だ と脳 で 判 断 して い る場合

で あ る．、食べ 物 か ら受け る 全刺激 の バ ラ ン ス が とれ

て い て も、そ の 食 べ 物 を嫌 い な人 は、「こ く』が な

い と判断 して し まう。 異なる ヒ トが 同 じ食べ 物を食

べ た時に は、好き嫌 い に関 わ らず、末梢で受け取る

刺激 の パ ターン は、ほ ぼ同 じで あ る と考え て よい 。 」

と 答え た 。

　 こ れ に 関連 して 、参加者か ら 「コ ーヒ ーが 嫌 い な

ヒ トに と っ て は 、 ［こ く』 の あ る お い しい コ ー
ヒ
ー

と 言 っ て も 厂こ く』を感 じ ら れない の で は な い か 。」

とい う質問 もな され、筆者は、「コ ーヒ ー
の 場合だ

け で な く、『こ く』が あ る カ レーを 嫌 い な ヒ トが い

る こ とを考える と、「こ く』 と 『お い しさ』は、同

義語で は ない と考え る べ きで はない か 。 「お い しさ』

は、個 人によっ て 判断が異なる主観的な もの で あ る

が、「こ く」 は 末梢 の 刺激 で 評価 で きる もの で あ り、

客観的評価が可能 で あ る と考え る。」と回答 した 。

　 さ ら に、「こ く」に 関 し て、「「こ く』 は、あ る 特

定の 味で は な くて、『全体 の 味わ い に複雑性、持続

性、広 が りを感 じる 現 象で あ る。」」 とい う発言が

あ っ た，、

　 また、パ ネ リ ス トか ら、「「こ く』 の 発現に は 味

だ け で な く、レ オ ロ ジ ー
の 要素 も大変 重 要 で あ

る 。 ス
ープ を調 製す る 場 合、コ ン ソ メ ス ープ や チ

キ ン ス ープで は、長 時 間煮 込 ん で 調理する こ とか

ら、「こ く』 の 発現は 、こ の 段階で 生ずる場合が多

い
。 加熱中 に多くの 風味成分が 、新た に 加 わ る と 同

時に、ス
ー

プが濃縮 され て ゼ ラ チ ン や デ ン プ ン など
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特集に あた っ て

の 物質に よる 「とろ み』が現れ る。こ れ らが、複雑

さや濃厚感 と して 感 じ られ、1こ く』 に 関 わ っ て い

る。」 と の コ メ ン トが あ っ た。

　以上 の 討論 を通 して 、「こ く」は 、主観的な評価

で あ る 「お い しさ」 と 異な り、客観 的な評価 が 可能

で あ る。また、「こ く」は、味だけ で は な く、香 り

や食感 も関わ っ て お り、それ らの 刺激が バ ラ ン ス よ

く与え られ る こ とに よ り、 味わ い に 複雑性 ・厚み

（complcxity ，　thickness）、持 続 性 （continuity ）、広が

り （mouthfUlness ．）が 強 め られ た とき に 感 じる 現象

で あ る と 定義す る こ とが 可能 で あ る。

  ．うま味物質 は 「こ く」付与物 質に入 る か ？ （本誌

　169 頁図 3 参照）

　パ ネ リ ス トか ら 「うま味物 質 は ti’i．独 の 水溶 液 で

は、決 して お い しい わ けで はない が 、他の 呈 味物質

や 香気物質がある 時に 、全体の 味わ い をまとめると

同時 に、複雑 さ を増 や し、「こ く1 を付与して い る。

うま味そ の もの は、あま り表面には川ない 性質があ

る 。 また 、うま味物質は、添加濃 度を ヒげ て も比例

して 大 きくはな らず、そ の 効果 は ゆ る や か で あ る こ

とも うま味物 質 の 特 徴 で あ る測 と コ メ ン トが なさ

れ た 。 「ス
ープ を調 製す る場合に うま味物質が添加

さ れ る と、「こ く』が 付与 され る こ とか ら、うま味

物 質 に 1こ く．［ を付与する効果が あ る とい える 。 」

との 発言もあ っ た 。 また、う ま味 の 情報は皮質味覚

野 で 認知さ れ、情動を司 る 中枢 に 入 る こ と、情動と

深 い 関わ りがある こ と が話され た 。

　参加者か ら、「囗 常生活 で 、カ レ
ーを 調理 す る 時

に、少 し苦い もの を入れ て 深み を出す ように、苫味

物質や 酸味物 質 も 『こ く』 を付与する物質 とい え

る 。 」 との 発 言が あっ た。パ ネ リ ス トか らは、「食塩

も、塩味が突出し な い 濃度で添加す る こ とで、うま

味や 廿味 を強化す る こ と か ら 、 『こ く』付
’j’物質と

い え る。」 と の コ メ ン トが あ っ た 。

　以 Eの 討論を通 し て、うま味物質は全体 の 味 わ い

をま とめ る働 きが ある と同時 に 、 他 の 味や 香 りに

影響 を 与 え、複雑さ や 持続性 をイ・YJ
’一す る こ と か ら、

「こ く」付 与物質の 1 つ と し て 分類で き る。また、

苦味、酸味、塩味物質 も 「こ く」付与物 質に 分類 で

きる と考え ら れ る。

  「こ く」 と 「コ ク味」との 関係に つ い て

　最近 、 「コ ク味」に 関連す る論 文が国際誌 に 投 稿

され、海外で は 「コ ク味 （kokUmi ＞」 とい う言葉が

定着しつ つ あ る。しか し、日本 で は、「こ く」 の 定

義が きち ん と され な い まま、「コ ク 味」が使用 され

て い る の で 、混乱 して い る 現状があ る。

　参加者か ら、「世界で は、まだ 「うま味』 を十分

に 理 解 で き な い 人 が 多い 中 で 、『コ ク 味』 は さ ら に

複雑 で あ り、海外 で 認知 して もらうた め に は、明快

な定義が必要 で あ る 。 」と発言され た 。 こ れ に 関 し、

パ ネリ ス トか ら、「「コ ク味』 とい う言葉は、味と い

う漢字が つ い て い る の で 、「コ ク味物質』 単体で 味

を感 じさせる 『第 6 番凵の 味」 の ような印象を受け

て し まうu 実 際 に は 、『コ ク 昧物 質」 と呼ばれ て い

る もの に は 、そ れ 自身に味が な い の で、「こ く」イ・亅

与物 質で 良 い の で はない か 、」 と コ メ ン トされ た 。

　こ れ に 対 し、講演 さ れ た パ ネ リ ス トか ら 「「コ ク

味』に つ い て は、まだ定義され て い ない こ とか ら、

全 て 括弧 をつ け て 暫定的に使用 し て い る 、「こ く』

は、先 に 提案 され た定義に あ る よ うに、味だけ で な

く、香りや 食感も関与・して い る と思 う 。 そ の 中 で、

味 の 感覚 に関 して 、濃厚感や持続性 を与え る場合

に、その 物質を 『コ ク 味』物質と呼ん で い る u 味と

い う漢字が あ る こ とで 誤解 を招 くようで あれば、表

記 方法 を変 え る こ と も考え る 必 要 が あ る と思 う。」

と の 発言が あ っ た 、また、別 の パ ネリ ス トか ら は

「講演 で 「コ ク味』を使用 し た の は 、既 に、イ ン パ

ク トフ ァ ク タ
ー

の 高 い 国際誌 で 、
”
kokuml

”
とい う

言葉が 発信 され て い る か らで あ る 。 い まさ ら、取 り

消す の は 難 しい と 思 う。 」との 意 見も出 され た 。

　 さ らに、筆者 は、「「コ ク味物質⊥その もの に は、

味が な い こ とか ら、「コ ク味』 と い う百葉 を単独で

使用する と、日本で は 、 混乱を招 い て しまうか も し

れ な い t，一
方、『コ ク 味 （

”
kokumi

”
）1 とい う占葉

を 英文で表記する と、海外 で は味の こ ととは解釈で

きず、「こ く Ckoku
”
）」 と の 違 い を 理 解 す る の が

難 し くな る と 思 う．そ こ で 、現時点で は、カ ル シ

ウ ム 受容体 （Calcium−sensing 　rcccptor ；CaSR） に反

応 し、うま味溶液 に 濃 厚感 や 持続性 を与 え る 物 質

（グ ル タチ オ ン 、 y −Glu−Val−Gly、　 His な ど）を 『コ

ク味物 質」 と呼ぶ こ と に し て は どうか 。ア リ イ ン、

PcCSO 、ペ プ チ ド、糖 ペ プ チ ド、メ
ーラー ドペ プチ

ドは 、『コ ク味物質』 と同類 の 『昧修飾物質』 に分

類 され るの が よ い と考えられ る 。 」とコ メ ン トした。

　参加者の 方々 な ら び に パ ネリ ス トの 先生方か ら多

くの 意見が 出 さ れ 、大変 有意義 な総 合討論 とな っ
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　　 　　 　　 　　　 　　 　　 　　 　　　 　　 　　 　　　 西村

　　　　　 た 。 時 間が 限 られ て お り、十分 に 議論 を尽 くせ な

　　　　　 か っ た が 、今回 の 議論を た た き台と して 、さ ら に議

敏英

論を深め る こ とに よ り、明確な定義が出来 Eが る こ

とを期待し て い る、
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