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総説特集 H　食べ 物の おい しさを引き出すうま味とコ クを考える
一 4

コ クの 概念 とその 科学的基盤

　　　　　　山本　隆
＊

（畿央大学 ・健康科学部 ・健康栄養学科）

　お い しさが ある レベ ル を超えて 更に お い し くな っ た とき、「コ ク があ っ て お い しい 」 と 表現す る 。
コ ク に

よ りお い し さ に 「重厚感」が付 与され 、お い し さ 全体が 「増幅」さ れ る の で あ る。ソ ロ や 室 内楽が交響 曲 に

な る の で あ る 。 そ の レベ ル を超 え る ため に は い くつ か の 条件が必要 で あ る 。 例えば、食材を熟成 させ て その

食材由来の エ キ ス を豊富 にした り、別 の 味物 質や ス パ イ ス な ど を 混合する こ とに よ り、多様な物質が複雑に

絡 み 合 っ た 状態にする こ とが挙げられ る。味覚に 関 して も、旱味物質 の 豊富 さが基本 で あ る が 、コ ク を発現

させ るため に 必要 な （ある い は有効な）物質要素や 、それ らが結合す る味細胞 の 受容体 も近年示唆 されて い

る 。

キーワード ： うま味、コ ク の 受容体、和食、複雑性、食文化

は じめに

　食に まつ わ る文化 は 、 そ の 十 地 、 風土 に根ざす固

有の もの で ある 。 調理 法、味 つ け の 仕 方、味 わ い

方、作法 、味わ い の 表現法などに は、長 い 年 月 の 問

に 必然的 に 獲得 された理 にかな っ た もの が 多 く、科

学的 な研究 に よ り、そ の 背後 の 真理 が 解明 さ れ る

ケ
ー

ス も多々 あ る u 和食の 味つ け に 使われ る昆布 だ

しの お い し さ の 本質を知 る ため の 研 究か ら、グ ル タ

ミ ン 酸が そ の エ ッ セ ン ス と し て 抽 出 さ れ た こ と
　］’／
、

「うま味」 とし て 我 々 凵本 人が な じ ん で きた 味が、

そ の 発 見か ら 80 年後に よ うや く科学的 に 理解 され

umami として 国際的 に 認 め ら れ た こ と
2．
、昆布 と か

つ お 節の 両方 か ら合わ せ て だ しを と る こ とに よ り強

い うま味が得 られ る とい う伝統的 な和食の 味 つ け の

技術 はグ ル タ ミ ン 酸と イ ノ シ ン 酸 の 相乗効 果 に 基 づ

くもの で あ る
3／

とい っ た こ と な ど が 、 そ の よ うな

ケ
ー

ス の 典型例 で ある，，

　筆者 の 私見 で あ る が 、コ ク も食文化、あえ て 言え

ば、凵本の 食文化 （和食 文化） に根ざした もの と考

え て も い い の で は な い だ ろ うか。食文化 は そ の ⊥地

固有 の もの で あ り、そ こ に住む人は伝統的な食文化

の もとで 、幼少期か ら慣れ親 しん だ もの で あ り、他

の 食文化圏 の 人か らはな じみ が ない か、違和感す ら

抱 か れ か ね な い もの で あ る。うま味が科学的 バ ッ ク

グ ラ ウ ン ドの 確立 とともに 認め ら れ た よう に 、 客観

的 に 認め られる た め に は 、 単な る押 しつ け は も と よ

り、い か なる 懇切丁寧な説 明 を し よ うが 、異文化の

人を納得させ る こ とは難しい c，

　「こ れは コ ク があ っ て お い し い ね」とい うの が 日

本人 の 日常的な表現 で あ る。コ クの 説明 は難し くて

も、日本人 で あ れ ば誰 もが 使う言葉 で あ る、，コ クが

味の
一
種だ とは誰 も思 っ て い ない 。 山 口

4〕
は、コ ク

は食べ 物 の 特性 で あ り、良否 と は 無 関係 と し て い

る 。
コ ク を発現す る た め に は 、あ る 特定 の 物質 を加

えれ ば必ず生 じる もの で は な く、そ の ベ
ー

ス となる

複雑な呈味物質の 存在が必要だ と述 べ て い る 。
コ ク

の 本質をつ い て い る と思 わ れ る ， しか し、目常的 に

は、「こ れ に は コ ク が あ っ て まず い ね」 とは 言わ な

い 。
コ ク は単にある味が強め られ て 生 じるもの で は

な く、バ ラ ン ス よ くお い し さ を増強す る ときに 使 わ

れ る。ア ン バ ラ ン ス に増強 され た と きは 「くど い 」

とか 「しつ こ い 」とか 否定的 な言葉を使 い 、コ クと

Received　June　11、2D12 ；Acccpted 　Ju冂e 　3〔〕，2012

Concept　ofkuku 　and 　lts　scicntific　background．
＊

Takashi 　Yamumoto ：Departnient　of 　Health　and 　Nutrition，　Faculty　of 　Hcaith　Science、　Kio　Univcrsity．4−2−2　Umami −naka ．　Kohryo ，

Kitakatsuragi，　Nara　635−0832；ta．yamamoto ＠kio．ac　ip；Fax：＋ 81−745−54−1600

一189

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．19　N 。．2　2012年 8 月

い う用語は使わ な い 。

山本

コ クの概 念

　筆者の 勤 め る畿央大学の 1年生 の 学生 に 「あ な た

に とっ て コ ク がある食べ 物は何で すか ？」 とい う質

問 を した。カ レ
ー

と答えた人 が も っ と も多 く、以

下 、ラーメ ン、ス
ープ、シ チ ュ

ー、乳製品、と続 い

た 。 次 に、「あ なたに とっ て コ ク とは何 で す か ？」

とい う質問に は、深 み が トッ プ で 、 以 下 、 濃 さ、 う

ま味、まろ や か 、じっ くり煮込む、食材 の 味が 出て

い る、な どが続 い た 。

　で は 、 食の 専門家は コ ク を ど の よ うに と らえてい

る の だ ろ うか ？彼 らの 説明 の 際 に 例 として よ く出 さ

れ る の は 、 9 か月熟成した チ ーズ は 2 か 月熟成の も

の に 比 べ て コ ク が あ る、仕込 み の 長 い ワ イ ン は ポ

ジ ョ レ
ー ・

ヌ
ー

ヴ ォ
ー

の ような若 い ワ イ ン よ りコ ク

が ある 、 6 時間煮込 ん だ ス
ープ は 1時 間煮 込 ん だ

ス
ープ よ りコ ク があ る 、と い っ た もの で あ る。時間

をかけて じ っ くり待 っ て い る 間 に、あ る い は 調 理 を

して い る 間に、素材か ら多様なエ キス 成分が溶 け出

て きて、そ の 成分が 味蕾を中心 と した 口 の 粘膜 の 受

容器 を刺激す る とこ ろ に コ ク の出発点が あ る 。 香 り

や とろ み な ど の 食感 （テ クス チ ャ
ー

） もコ ク の 発 現

に寄与す る 。

　そ して、そ の 際使わ れ る表現 に は 、 厚み （thick−

ness ，　body）、広が り （mouthfUlness ）、芳 醇性 （rich −

ness ） が あ る 。 さ ら に は、 疏 ち 上 が りの 速 さ

（punch）、 奥 深 さ （depth）、幅 の 広 が り （ampli −

tude）、持続性 （continuity ）、後味 （after−taste）、さ ら

に は、い やな味を抑え て 好 ましい 味を強め る とい っ

た バ ラ ン ス の よ さ （harmony ）、 滑 らか なま ろ や か

さ （smoothness ）も含まれ る。山冂
5〕

は、30 種類 の

食品別 に こ れ らの コ ク に 関わ る 言葉 の 重要度を評 定

さ せ 、結果 を主成分分析法 で 解析 して い る 。 その 結

果 、
コ ク の 概念は、雑味か ら、の どご しの イ ン パ ク

ト、広が り、味の 深み 、 持続性 、 厚み 、 濃厚感、重

み 、ま っ た り、こ っ て り、と い っ た方向に 連続的な

広が りを持 つ と述 べ て い る 。 さら に、酸味と苦味、

うまみ 、目
』
味 、 脂っ こ さ、と ろ み （粘度）が、そ れ

ぞれ、雑味、複雑さ、まろ や か さ、こ っ て り、 まっ

た りと深 い 関係 に あ る とも述べ て い る 。 山口
4丿

は そ

の 後、コ ク に は 調和が大切 で ある こ と を示 したの で

ある が 、お い しさ と コ ク の 官能評価項 目の 中 で、上

隆

記 の 各表現項 目 に加え て 、「こ く」 とい う項目も設

けて い る 。
コ ク と は こ れ ら の 項 目を総合し た 言葉と

して 存 在す ると考えた い の で あるが、こ の場合 の 山

凵 の 「こ く」は ど うい う内容の こ とな の か よ くわ か

らな い 。

　 以上 の こ とをまとめ る と、コ ク とは、お い し さ の

厚 み 、広 が り、持続性 、ま ろ や か さな どが増強 され

た状態 ととらえ る こ とが で きる。甘 い 、苦い 、す っ

ぱ い とい っ た明確 な味 の 質 とは違 っ て、抽象的 で 概

念性 を含む表現 は 漠然 と して い て 、あい まい で 、客

観的に きっ ちり評価する こ とが で きない と こ ろ に コ

クの 難 しさが あ る。 しか し、何の 予備知識 もな い 、

しか も家庭 の 主婦 や 料理人 で もな い 若 い 学 生 がパ ッ

と思 い つ い て 占
：
い た先ほ どの 回答は食 の 専門家が抱

い て い る よ うな コ ク の 本質を言 い 当て て い るよう

で 、わ れ わ れ 日本 人の コ ク に 対す る イ メ ージ は 定着

して い る よ うに思える 。 お い しい
・
まず い は 3 歳 く

らい の 幼児 で も口 に す る が 、
コ ク があ っ て お い しい

と表現 で きる の は 何歳 ぐ ら い か ら で あ ろ うか ？食経

験 を積み 、脳 の 前頭葉が 十分機能 して か らで あ ろ

う．：

　 こ の ような コ ク の特性を示すた め の 生体側 の 条件

と して は 、 LIの 中 の 数多 くの 味蕾が 刺激 され る こ

と、その 活動が持続する こ とは 必 須の 条件だ ろ う 。

そ の ため に は、味蕾総数 の 約 70 ％ が集ま る 後方部

の 有郭、葉状乳頭 を刺激す る 必 要が あ る。こ の 部を

よ り効果的 に 刺激す る とさ れ る うま 味物質、ア ミ ノ

酸、汕 （脂肪）な どが コ ク の 発現 に かかわる こ とは

納得で きる ． 溝 に入 り込んだ こ れらの 物 質の作用時

間 は 長 く及 ぶ 。また、強 い 刺激 ほ ど 後味が 持続す る

こ とも知ら れ て い る 。 よ り多 くの 味蕾を刺激す る こ

と は、よ り多 くの 脳細胞を興奮させ る こ とに つ な が

る。一・
方、舌前方部の 茸状乳頭を持続的に刺激する

に は、粘性を高め滞留時間を延長 して 作用時 間を長

くする こ と で あ る 。 テ ク ス チ ャ
ー

効果ともあい まっ

て 「とろ り」 としたもの は コ ク を出す要因の 1 つ で

ある 。 そ して 、そ の ような味覚 の 情報は、香 り、テ

ク ス チ ャ
ー、温度感覚 な ど他 の 感覚情報 と と もに 脳

で統合的に処理 され 、そ の 結果、コ クとして 認知 さ

れ る の で ある 。
コ クの 効果 は脳細胞集団の 奏で る交

響曲 と もい え る、，も し コ ク が な け れ ば 同 じ 曲 を室 内

楽あ る い は ソ ロ で奏で る よ うな もの で あ ろ う 。

　人 は 動物 と 異 な り、食材 に も よ るが、生 （なま）
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コ ク の 概念とそ の 科学的基盤

で は 食べ な い
。 調味料を使 っ て お い しい 味つ け を

し、調理 を して 食 べ る。調味料 に は、1）塩、砂糖 、

酢、 グ ル タ ミ ン酸ナ トリ ウ ム の よ うな基本味 、 2）

バ タ
ー、オリ

ー
ブ油 な どの 油脂、3）酒、み りん、

醤油、味噌な ど の ア ル コ ー
ル や 発 酵品、4）だ し

（こ ん ぶ、か つ お節、干 しし い た け）、5） ス
ープ

（コ ン ソ メ 、チ キ ン ス ープな ど）、6）ニ ン ニ ク、 タ

マ ネギ、酵母 エ キ ス な ど コ ク付与物質、 7）こ し ょ

う、唐辛子、カ レ
ー

な どの 香辛料 、8） くず、か た

くり粉 、小麦粉な ど の と ろ み 付 け、な どが 挙げ られ

る。市販 の カ レ
ー

ル ウ の 組成 を見る と、驚 くこ とに

こ れ らの 調味料を数多く含ん で い る うえ、 カ レーを

作 る 際 の レ シ ピ と して 、肉、油 、小麦粉、野菜 な ど

を加える。カ レーがお い しくない はず はな く、コ ク

がな い はずが ない 。 本文 の 冒頭 で 、コ ク は和食文化

に起因する の で は と述 べ たの で あ る が 、学生 の 挙 げ

た コ ク の ある食べ 物 には、カ レー
の ほ か に、ラ

ーメ

ン 、 スープ 、 シ チ ュ
ー

、 乳製品が 挙げられ て い て 、

純粋 の 和食で は ない と思 わ れ る 。 しか し、こ れ らの

食べ 物に コ ク がある と評価 しうる能力の 背後 には、

和食文化 として 我 々 がつ ちか っ て きた コ ク に対する

イメ ージがあ る か らで は ない だ ろ うか 。

コ クの発現には感覚種の複雑性が必要

　コ ク の 発現 の 基本は、食物中 に 多様 な物 理的
・化

学的性状 の 異 なる呈味物質が含まれ て い て 、そ れ ら

が 、 味覚、嗅覚、触 ・圧覚、視覚な ど を 刺激す る こ

と で あ る 。 そ れ らの 各種感覚情 報は、脳 内の 眼窩前

頭皮質や扁桃体 な ど にお い て 、 統合さ れ 、評価され

る の で ある 。 先に、「9 か 月熟成 した チ ーズ は 2 か

月熟成の もの に 比 べ て コ ク が あ る、仕込み の 長 い ワ

イ ン はボ ジ ョ レ
ー・ヌ

ー
ヴ ォ

ー
の ような若い ワ イ ン

よ りコ ク が あ る、6 時間煮込 ん だ ス ープは 1時間煮

込んだ ス
ープ よ りコ クが あ る」と述 べ たが 、い ずれ

も熟成 や 長時間 の 調理 に よ り、素材 の 性状 が変化 し

て そ の 分 解産物 が 遊離 の 状態 で 五 感を刺激す る の で

あ ろ う。 ソ ム リエ が ワ イ ン の 鑑定 をして い る と きの

状況 を想像 す れ ば い い 。色 を見 て、香 りを か い で、

Liに含ん で評価をす る。その 際、コ クが あるか ど う

かは、rich や body（light　body とか fUll　body）　とい う

言葉を使う場合が多い ようで ある、， あ る 感覚 に 突出

した個性 の あ る もの で は な く、全体 の バ ラ ン ス を

保 っ たまま、力 強さが増す とい っ た 感 じが コ ク が 発

現 した状態であ る。

味の複雑性も必要

　味覚 の み に 絞 っ て も種 々 の 呈味物質の 混合 は コ ク

に結びつ く。単純な混合物と して 、お 汁粉に食塩 を

入れた時、単に甘味がそ の まま増強 される と い うよ

り、重量感を伴 っ たず っ し りした H
’
味に な る。昆布

だ し の 中の 遊離 ア ミ ノ酸は、グ ル タ ミ ン 酸、ア ス パ

ラ ギ ン 酸 の みが圧倒的 に 多 く、他 の ア ミ ノ 酸 の 寄与

は ほ と ん ど な く、い わ ば あ っ さ り し た だ し汁で あ

る。チ
ーズ の 遊離 ア ミ ノ酸 をみる とグル タ ミ ン 酸が

一番多い が 、他の ア ミ ノ酸の割合が増えて い る 。 醤

油 もグ ル タ ミ ン 酸 を 最 も多 く含 む が、チーズ 以 上 に

ほか の 遊離 ア ミ ノ 酸が多 い 。 それに応 じて、コ ク の

要素が 増強さ れ る 。

　 しか し、多様な呈味物質が複雑に 存在すれ ばそ れ

だけで コ ク発現の た め の 必要に して ト分な条件 とい

うわけで はな い 。 十分な条件 とは、呈味物質の 中に

キ ーと な る物質 を含み 、そ れ が ベ ー
ス とな る 食物

（食材） と 相性 が合 うこ と で あ る 。 すな わ ち、
ベ ー

ス とな る 食物に何 らか の 物 質を加 える こ と に よ り、

よ りお い しさが増強 され、深 み を増 し、重厚感が 出

る ときコ クが ある とい う表現をする 。
コ ク を出すた

め に添加する物質として 、1）グ リ コ ーゲ ン 、2）脂

肪、3） ア リ イ ン、S一プ ロ ペ ニ ル シ ス テ イ ン ス ル ポ

キ シ ド、グル タチ オ ン な どの 含硫物 （こ れ ら は ニ ン

ニ クや 玉 ね ぎに 含 まれ る ）、4）各種 の ペ プ チ ド （酵

母由来 の ペ プ チ ド、牛肉由来 の ペ プチ ド、糖 ペ プチ

ド、メ イ ラ
ー

ドペ プ チ ドな ど）、 5）各種の 遊離ア ミ

ノ 酸 の 混合物 （か つ お だ し、醤油な ど）とい っ た も

の が示唆さ れ て い る。熟成や 調理時間 の 短 い 食べ 物

に 、こ の よ うな物質 を添加す る こ と で、て っ と り早

くコ ク を出す こ とも可能に な る。ベ ー
ス になる食物

に は、グ ル タ ミ ン 酸、イ ノ シ ン 酸 、 グ ア ニ ル酸の よ

うなうま味物質が 含まれ て い な くて はな らない 。 単

に 、こ の よ うな うま味 ベ ース の 味 に 上記 の コ ク誘発

物質を加 え る こ とで コ ク が 生 じ
6’S ）

、薄味 の ビー
フ

コ ン ソ メ や チキ ン コ ン ソ メ の ス
ープ に グ ル タ ミ ン 酸

ナ ト リ ウ ム を添加する だけ で コ クが 発現 する
4）

が、

コ ク付与物 質 の 添加 で よ り強 い コ ク が 生 じ る
6．S）

。

コ ク が 発 現す る た め に は、うま味物質 に よ る お い し

さが背後 に 存在 す る必要 があ る こ とを示 し て い る

（図 k2 ）。
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山本

CaSR の役割

　 カ ル シ ウ ム 感受性受容体 （Calcium−Sensing　Recep・

tor，　CaSR）は上皮小体で の カ ル シ ウ ム感受性に重要

で あ る こ とが知 られ て い る が、全身 に 存在す る こ と

が そ の 後明 らか に な っ て い る。味細胞表面膜 に も発

現す る こ とが示 され て い る％ CaSR の ア ゴ ニ ス ト

隆

に は 、 カ ル シ ウ ム イオ ン の ほ か に、ペ プ チ ドも含ま

れ、CaSR が コ ク を発現す る と さ れ て い る グ ル タ チ

オ ンなどの トリペ プチ ドに も応 じる こ とか らコ クを

付与す る 受容 体で あ る こ と が 示唆 さ れ た
Sl
。　 CaSR

に 結合す るペ プチ ドは シ ョ 糖 、食塩、MSG に混合

する と各味の 強さ を増強し、コ ン ソ メ ス ープ に 混ぜ

おい しい L（・・

↑
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η
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　　　　　　　　　　　　　　　　　時間（秒）

図 10 ．02％ MSG （M ） に 0．02％ IMP （1）、O．3°
／e　NaCl （N ）、O．02％ 酵母 エ キ ス （ハ イ チ

　　 オ ン エ キ ス YH −15、興人） （H ）を順 次加 えて い っ た ときの お い しさ
・
まずさの 経

　　 時的評価 の 例

MSGlMP

　　　　sweet

　　　　salty

　　　　sour

　　　　bitter

di　pm
一

智
宥
9
三

post−ingestive　effects

＼ ！ヲ
deliciousness

／

→

seasoning − 一レ making 　food　delicious

驪 謁・ よ
（おい しい ）

　　　　 CaSR 　s丗mulants

enhanced 　deliciousness
　（コクが あっ ておい しい）

　　　　　　　Continuity

図 2　 コ ク発現の 概念図 （文献 14か ら改変）
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コ クの 概念 とそ の 科学的基盤

ると厚 み （強 さ）、冂 腔内 の 広 が り、持続性 （後味）

な ど コ クの 要素を増 大 させ た
fi）

。
　 CaSR に結合 す る

物質は 例外 な くコ ク を発現 し、CaSR に 結合 せ ず に

コ ク を発現する物質は な い とい うu グ ル タ チ オ ン の

味覚効果 に 関す る我 々 の 動物実験
゜）

で は、5 基本味

の うち、うま味応答 の み を増強 し、マ ウ ス の 嗜好行

動実験 、 味神経応答の 実験か らは 、 グ ル タ ミ ン酸の

応答で はなく、イノ シ ン 酸 の 応答を相乗的に増大さ

せ た （図 3）。

　さ らに 近年、CaSR は 味蕾の E 型細胞 と 皿型細胞

に 発現す る が 、うま味受容細胞 と 甘味受容細 胞 と は

別 の 細胞 に発現す るの で あ っ て 、共発現 は しない と

の報告が 出さ れ た
IP
。　 CaSR ア ゴ ニ ス トが閾値以

．
ド

の 低い 濃 度 で うま味 や 甘味 の 応答 を増 強す る と い う

事実を末梢機構 として どの よ うに解釈 した らい い の

か、謎が深 まっ た感 じであ り、今後 の 研究 の 進展が

期待さ れ る。

　 L記 CaSR の 研究論文で は、 コ ク （keku ）で は な

く、 コ ク味 （kokumi） と い う言葉 を使 っ て い る 。

各種感覚 の 複雑性か ら生 まれ る コ ク の な か で も、味

覚 に 限 っ て の コ ク は コ ク味 と表す と い う考 え に 立 脚

した 用語で ある 。 本稿で は あえて コ ク味 とい う こ と

ばを使わなか っ たの は 、一
般の 日本人 は コ ク味 （こ

くみ、コ ク ミ ）とい う言葉 を使わな い か らで ある 。

koku と kokumi
　 国際誌 に お け る 初期 の コ ク に 関す る 記載 と して 、

1990 年 Ueda ら
6〕

は kokumi・flavorと記載 し、そ の構

成内容は continuity ，　mouthfUlness ，　thickness で あ る と

して い る。Yamaguchi［2：
1

は、　the　fiavor　characteristics

such 　 as 　continuity ，　 mouthfllness ，　mildness ，　thickness ，

full　bodied，　concentrated ，　etc 　”tt”
　 all　these　terlns　are

closcly 　 rclated 　to　each 　other 　and 　form　thc　conccpt 　of

koku　in　Japancsc．と し て い る 。　Dunkel ら
t31

は、　Ueda

らを引用 して 、As　tasteless　molccules 　inducing　mouth −

fUlncss
，
　thickncss

，
　 and 　increasing　continuity 　of 　savory

f（〕ods 　were 　coined 　about 　l　O　years　ago 　as　kokUmi 　fia−

vor 　compounds と記載 し て い る 。
　Yamamoto ら

Lo ］

は

論文 の Introductionで koku と kokumi の
一

通 りの 説

明を し、本文で は kokumiを用 い て い る。また、う

ま味溶液にグ ル タチオ ン を添加した際 の コ ク （thick−

ness ，　continuity ，　mouthfUlncss ）付 与 の 効果 の 説明 と

し て 、

……
under 　the　action 　of 　GSH ，　hedonically　posi−

tive　aspects 　of 　umami 　taste　is　enhanced ，　continues 　and

61
・4

暑
12

耄
1°

翁
α8

巨oβ

篷　o．4
聖
董 O，2
醒
　 　 O
　　　　MPG 　　　　　MPG 　MPG 　　 MPG
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 十　　　　　　　　　 十

　 　 　 　 　 　 IMP 　 　 　 IMP 　 ＋ 　 IMP　 IMP
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 十　　　

・卜
　　　　　　　 　 GSH 　　　 GSH 　GSH 　GSH

MPG 　　　　　MPG 　MPG 　　 MPG
　 　 　 　 　 　 　 十　 　　 　　 　　 　　 　

一
ト

　　　lMP　　　IMP 　 ＋ 　 IMP 　 IMP
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 十 　　　十

　　　　 GSH 　　　 GSH 　GSH 　GSH

一 一x
相乗効果　 1．0 ＜

　　　　　　　　　　　　混合溶液中の 各コ ンポーネン トの 応答量の 和

図 3 各種味溶液を単独あ るい は混合 液 と して マ ウ ス の 舌面 に作用 さ せ た ときの鼓索神経

　　 と舌咽神経 の 応答 〔文献 10 か ら改変 ）

　　 MPG ：O．IM グル タ ミ ン 酸 カ リ ウ ム ；IMP ：0．01M イ ノ シ ン 酸 ナ トリ ウ ム ；GSH ；0，01M

　　 グ ル タ チ オ ン
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［1［本

sprcads 　within 　the　whole 　mouth と述 べ て い る。　 Ohsu

ら
s〕

は、
P’
kokumi

”
taste，　kokumi　taste　substance （tastc

cnhancer ）を用 い 、　kokumi　taste　substances 　such　as　GSH

are　tasteless　by　themselves　but　enhancc 　basic　tastes と記

述 して い る，， また、Substances　with 鰍 乙砌 ’taste，　whi 曲

is　distinct　from　the　five　basic　tastcs，　have　been　used

for　many 　years　in　Japanese　cuisine とも述 べ て い る。

Maruyama ら
［L．／

は Ueda ら の 先行研究を引用し、　 ko−

kumi 　fiavor，　kokumi　flavor　activity ，　kokumi　substances な

どを用 い 、その 論文 タイ トル で は、kokumi　substanc −

es
，
　enhancers 　ofbasic 　tastes と して い る。

　 コ クを どう定義するか は、目本人 の 間で の コ ン セ

ン サ ス を 目指すとい っ た観点か ら だ け で は な く、国

際 的な視野 で 考え る 必 要が あ る 。 kokumi は umami

と相通 じる イ メージが あ り、味の
一

種 と解釈 され か

ねない と い う意味 で 問題 は あ る が 、 すで に 論 文 Eで

使用 され て しま っ て い る 以上、国際的 に は コ ク を

kokumi と し て
一

本化せ ざ る を得 な い と思 える し、

そうで あれば 、 当面はそ の 都度そ の 意味をしっ か り

定義 しつ つ 用 い る べ きで あ り、英 文表記 の 際 の コ ン

セ ン サ ス こ そ 今後の た め に 必 要 で あ ろ うと 思 わ れ

る 。 kokumi 　substances ；enhancers 　of 　basic　tastesで

は あ ま りに単純す ぎる よ うに 思え る。

まとめ

　最後に本稿 をまとめる に あた っ て 、食文化とい う

観点か ら コ ク を考えて み た い
。 我が 国 の 伝統的な食

事は、ご飯 （米）が主食で あ り、お い しく味 つ け し

た副食 で 主 食を食べ て きた。味つ け の 基本は うま味

で あ っ た 。 よ りうま味 を強 めれ ば よ りお い し くな

り、よ り多くの 主 食が食 べ られ る こ と に なる。より

強い うま味 （お い しさ）は、じっ くり時 間をかけ て

調理 を した り、調味料効果 の 高い 物 質 を 添加す る こ

とに よっ て 得 られ、それ に 対 して 、「コ ク があ っ て

お い しい 」 と表現 した 。
コ ク があ る か否かは 2 つ の

調理品を同時 に 提示 して 食 べ 比べ れば は っ き りする

が、い つ も食べ 慣れ て い る味、記憶に残 っ て い る味

との 比較 に よ っ て も叮能 で ある ，，
コ クを出すために

は、よ り多 くの 呈味物質が複雑 に 絡 み 合 っ た オ ーケ

ス トラ効果を要する。し か し、単に複雑に な れ ば い

い の で はな く、調和を もたな くて はな らない 。 さら

に、よ り効率 よ くコ ク を出すに は 主 役 （キーエ レ メ

ン ト）が必 要 で ある v そ の 物質は 、自身の 味を呈 し

隆

ない ような薄い 濃度 （閾値下〉であ っ て も、 味細胞

膜の CaSR とい う受容体に結合 し、うま味 や
．
N
．
味 の

応答 を増 強させ 、コ ク の 発現に寄与する と考えられ

る，、 脂肪酸に対す る受容体 も含め、今後 もそ の よう

な受容体が見出 され る 可能性 が あ る。コ ク は、「米

食文化圏」で うま味をもとに した薄味ベ ー
ス の 食を

よりお い しくす るため に うま味 を増強す る こ と に よ

り生 まれた 「濃 い 味」で あ る か ら、最初か ら濃 い 味

をベ ー
ス とした食文化圏の 人 々 に は、コ ク の 概念が

な い か、説明 して も分か りに くい 可能性が ある 、、 し

か し、うま味を知 ら な くて もうま味受容体を持っ て

い る よ うに、た と え コ ク と い う概 念 が な くて も

CaSR の 受容体を持 っ て い る で あろ うし、機能し て

い る は ず で あ る 。 あ る 人 か ら の 情報 で あ る が、「コ

ク を説明 して も理解 して も ら えない 外国 の 人 に ミル

ク の 味 を想像 して もらう とやや納得 して もら っ た よ

うだ」 と0）こ とで あ る。た しか に、人の 母乳 は、グ

ル タ ミ ン 酸が多く、単独で は 甘味効果がそれ ほ ど強

くな い 乳 糖 を含み、カ ル シ ウ ム もあ り、粘性 もあ

り、とい っ た こ とを考え れ ば、コ ク を か もし出す要

因 を含む飲料 で ある 。 CaSR は、哺乳 期に は、母乳

の 摂収を促進す る ため に あ り、離乳後は体に 必 要な

栄養素を よ りお い し．く積極的 に摂取させ る た め に縁

の 下の 力持ち と して 働 い て い る の か も知れな い 。
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