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総説特集　情動と食　適切な食育へ 向けて
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グロ
ー バ ル な うま味 とロ

ー カル なダシ

　　　伏木 亨
＊

（京都大学大学院農学研究科）

Dashi　is　constituted 　by　taste　 ofumami 　and 　flavor　from　the　 materials 　ofbroth ．　Although　the　umami 　taste　is　accepted 　by

the　peop且e　in　the　world
，
　but　the　fiavor

，
　oomi 皿g　frorn　the　materials

，
　is　Ilot

，
　because　palatability　of 且avor 　is　obtailled

“
a −

posteriori
”
，　The　present　paper　dca且t　with 　the　prefercnce　of　flavor　ffom　the　bonito　bouil且on 　so且ution ，　which 　is　one 　ofthe

characteristic 　seasonings 　of 　Japanese　fo  ds．　We 　found　that　the　reinforcing 　e 幵fect　of 　the　bonito　bouillon　in　dextrin　solu −

tion　as　well 　as　fat　and 　sugar ，　using 　conditioned 　place　preference　test（CPP）and 　operant 　lever　press　test．　The　mixture 　of

amino 　acids 　and 　nucleotides 　in　dextπin　solution 　at　the　same 　collcentrations 　as 　occur 　in　bonito　boui110n　showed 　no 　such

reinfbrcing 　effects，　suggesting 　that　the　flavor　of 　bonito　bouillon　might 　contribute 　to　the　acquired 　pre　ference．　Bonito

bouillon　flavoring　enhanced 　intake　efthe 　high−carbohydrate 　diet．　Moreover ，　pre−weaning 　fiavor　experience 　of 　the　boni−

to　bouillon−flavored　diet　enhanced 　the　mice
’
s　preference　f（）r　bonito　bouillon　after 　growing　up ．　I　discussed　edueationa ］

merit 　ofthe 　early 　experiencc 　ofDashi 　fiavor，

キ
ー

ワ
ー

ド　だし、うま味、お い しさ、次世代、教育

はじめに ：だしの構造

　ダ シ の 味 わい は、味覚として の うま味と嗅覚を刺

激する 風 味と か ら複合的 に構成 さ れ て い る
1）

。 ダ シ

の 風味の 主役 は嗅覚で あるが、実際 の 料理 で は、風

味が うま味 を次元 の 違 う高度な味わ い に まで 高め て

お り、味覚 と嗅覚の 関係は 切 り離せ な い D 和風 の 料

理 の 味覚 は昆 布 の 風 味 で 増 強 される （未 発表デ
ー

タ）。 山 口静子は、「完成さ れ た ダ シ の 高度な味わ い

は、持続性、こ く、広が り、まろ や か さ、濃厚感 を

同時に満 たす」 と表現 して い る。まさに味覚と嗅覚

を総動員し た味わ い とい える 。

　うま味は 主 に核酸 ・
ア ミ ノ 酸に よる。日本食 で は

昆布 の グ ル タ ミ ン 酸 と鰹 節な どの イ ノ シ ン 酸 の うま

味 の 相乗効果 に よ っ て 増強 さ れ た味わ い が そ の 代表

で ある。精進料理 で多用 され て きた f しシ イ タ ケ の

グ ァ ニ ル 酸 も、動物性 の 食材 を使わ ない 制限 の な か

で 、うま味 の 相乗効果 と し て イ ノ シ ン 酸 の 代 わ りと

なっ て い る 。

　ダ シ の 風味は、うま味 を抽 出す る た め に 用 い た食

材に 由来する香気成分に よ る 。 だ し を抽出する材料

は 国や地域 の 文化 に よ っ て 異 な り非常 に 多様 で あ

る。ダシ として 用 い られ る原料 に は特定 の 選択範囲

が あ り、食文化と し て継承 され て きた 。

　イス ラ エ ル の 研究者が新 生 児 を使 っ た 嗜好 に関す

る 古典 的な実験
2）

に よる と、うま味に対する嗜好性

は ほ ぼ 生得的で あ る と い える ，，

一方 、 香気や風 味に

対す る 嗜好性 は 、一
般 に 後天的な連合 学習 に よ る と

こ ろ が大 きい と思われ る 。 料理の風味は地域の 食文

化の 影響を強 く受け て い る。 きわめ て ロ
ー

カ ル で あ

る とい え る。食文化 に含まれ な い 風味は受け入 れ ら

れ に くい 理 出で あろ う。 こ の よ うな 、 グ ロ
ーバ ル な

味覚 と ロ ーカ ル な嗅覚 の 組み合 わ せ がダ シ の 特徴 で

ある とい える
1｝
。

日本の だしの特徴

　日本 の 昆布に は グ ル タ ミ ン 酸が 特に大量 に含 まれ
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て い る、，海域や 漁場、海水温 な ど に よ っ て 昆布 の 形

態や、含まれ るうま味 の 量 と風味は非常 に異 なる。

乾燥 して さらに熟成期間を経て 海 苧：臭が弱 くな っ た

昆布は、水や 湯 に 浸すだけで純度の 高い 濃 い うま味

溶液が 得ら れ る 。 昆布ダ シ は 、H 本で は非常に 広 く

使われ て きたの で 、日本人 はうま味を強 く感 じる機

会 が 多い 。100 年前に 池 田 菊苗 に よ っ て 昆布 の うま

味が世 界で 初 め て発見され た の もその よ うな背景が

あっ た か ら であろ う。 日本で は 早くか ら、グ ル タ ミ

ン 酸を 1 一ナ トリ ウ ム 塩 に して 結晶化 した うま味調

味料が工 業的に 製造 ・販売 され て きた こ ともあ り、

うま味 の 知覚 は外 国 に 比 べ て 鋭敏 で 確固 としたもの

が あ る 。

　乾燥 した 昆布 の よ うな純粋 で 強 い うま味 を持つ 食

材
．
は海外に は あ ま り見られ な い 、うま味を 世界に 認

知 し て も ら うの に は 時 間 が 必 要 で あ っ た ，し か し、

凵本食 に対す る 注 H に よ っ て 認知が 進んだ今 凵で

は 、 トマ トや野菜類 、 キ ノ コ 類な ど多 くの 食材に も

弱 い なが ら、うま味 があ る こ と が知 ら れ る よ うに

なっ た 。 世界中に は、肉や 骨や 野菜などを煮 て 作 っ

たた くさん の 種類 の ス
ー

プがあ る 、， こ れ らの多 くは

うま味 を味わ い の 中心 として お り、うま味に 対する

嗜好は世界中に存在 して い とい える
1〕。しか し、多

くは多種類 の 素材 を 長時間煮こ む こ と に よ る味わ い

や 風味 の 複雑化 の ため純粋な うま味の 特徴が理解さ

れ な か っ た もの と思 わ れ る 。

　
一

方、ダ シ の み ならず、微 生 物 に よ る発酵 に よ っ

て も、 うま味の 強い ア ミ ノ酸や核酸が生成す る こ と

が多 い 。 穀類や魚 の 発酵産物には 強 い うま味が 含ま

れ て お り、ア ジア を中心 として 世界 中 に 発酵 に よ る

うま味が 古 くか ら存在する。

鰹ダシ の風味が 、鰹ダシ に対す る嗜好性

およ び強化 効果発現 に及 ぼす影響

　川崎 らは、条件付 け位置嗜好試験法 を用 い て、カ

ロ リーを賦与した鰹だ し溶液 に 対するマ ウ ス の 強化

効果 を明 ら か に した
4．6／’

。 薬理 学的 な執着の 定性的

な評価法として 古くか ら用 い られ て きた条件付け位

置嗜 好試験 法 （CPP 法） を食 品 成 分 に 適用 し、

21．ga／， デ キ ス トリ ン 溶液 （20％ シ ョ 糖溶液と等し い

カ ロ リ
ー

密度）に鰹ダ シ顆粒に よ る風味 を付 加 した

溶液に対する自発 的な摂取が 、強化効果をもた らす

こ と を明らか に し た。

亨

　方法は 既報
゜’

を参照 さ れ た い c 開閉で きる シ ャ ッ

タ
ー

で 仕切 られた明暗 2 つ の 箱を連結 し、そ の 連結

部分にマ ウ ス を人れ 、 シ ャ ッ ターを開き自由に 20

分 間往来 させ た と きの 各箱 に おけ る 滞在時間 を赤外

線 の 遮断を用 い て 測定 し、条件付 け前 の 基準デ
ー

タ

と した 。 翌 日か ら、1 日 30 分 間 、 片方の 箱に マ ウ

ス を入 れ 、鰹 ダ シ 溶液を明箱 に 置 き、水 を暗箱 に お

い て そ れ ぞ れ摂取させ た。こ れを 3回ずつ 合計 6 日

間繰 り返す こ とに よっ て、マ ウ ス は明箱 と鰹 ダ シ溶

液、暗箱と水 と い う関係を学習する。こ の ような条

件付 けが終了 した後日に、試料を設置 しな い 箱にマ

ウ ス を再び入 れ、明暗それぞれ の 箱の 滞在時間の 変

化を調 べ た。ポジテ ィ ブ コ ン トロ
ー

ル と して 、diaz−

epam （lmg！kg）の条件付け 15分前腹腔内投
’j’が強

化効 果を もた らす こ と を確 認 して い る 。

　 ダ シ 溶液 の 自発 的 な 摂 取 に お け る 強化効 果 は、

ド
ーパ ミ ン Dl お よ び オ ピオ イ ド μ 、 δ受容体の ア

ン タ ゴ ニ ス ト事前投与 に よ っ て 消失 し、油脂 や糖質

に対する強化効果と同様に報酬系が関与 して い る こ

とが示唆 された 。 デキス トリ ン 単独 、 あ る い は 鰹節

の 香気成分を含まな い うま味溶 液 ＆ デ キ ス ト リ ン、

ある い は うま味溶液単独に 対して は強化効果は観察

されなか っ た 。 図 1 に示すように 、 嗅覚を破壊した

マ ウ ス で は、水を設置 した暗箱 と試験溶液を設置 し

た 明箱の 滞在時間 の 違い が観察されず、強化効果が

見 られ なか っ た
”／
，
、、鰹 ダ シ の 風味 に 代え て 、昆布 の

風味あ る い は シ トラ ール 、バ ニ ラ などの 風味 を加え

て も強化効果 は 見 ら れ なか っ た c，実験動物の 飼育に

用い る市販 の 固形飼料 の 成分 が 嗜好 の 形成 に影響を

与え る可能性を排 除す る ため に、精製 した カ ゼ イ ン
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図 1　嗅覚遮断マ ウ ス の 鰹 だ し デ キ ス ト リ ン 溶液 に

　対する場所嗜好試験

　嗅覚遮 断に よ っ て 強化効果が消失 した 。 （文献 7

　よ り改変）
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グ ロ ーバ ル な うま味と ロ ーカ ル な ダ シ

をタ ン パ ク源とする合成飼料に よ っ て親 f一二 世代飼

育 した マ ウ ス を川 い た 実験 を行 っ た、，こ の よ うな条

件で も、マ ウ ス は 鰹 ダ シ に対 して 高い 嗜好性 を示 し

た。飼育 に 用 い た飼 料 に 含 まれる成分の ｝｝杉響 はない

と考え られ 私 ．さ ら に 、白発的 な 摂取 で は な くて 胃

内に 鰹 だ しデ キ ス ト リ ン 溶液を投与し て も強化効果

は 観察されず、自発 的な摂取と い う文脈が必要 で あ

る こ とが 示唆さ れ た、，

　 マ ウ ス の レバ ー押 し行動を利用 したオペ ラ ン ト実

験 が、食品成分 を強化子と して報告 され て い る杷 、

米 田 ら は 、食品成分を強化子 とす る オ ペ ラ ン ト実験

法
SI

を 用 い て 、 鰹 ダ シ の デ キ ス ト リ ン 溶液に 対す

る報酬効 果を反映す る と考 え られ る 行動 を観察 した

（図 2），，規定回 数 の レバ ーをマ ウ ス が押す と シ ャ ッ

タ
ー

が 開 い て 、少 ltcの 新 たな餌が獲得 で きる よ うに

設計され た シ ス テ ム を用 い た ．こ の 規定回数 は 1 囲

の レ バ ー
押 しご と に

一定の 数式 に則 っ て 漸増す る よ

うに 設定 し、 10分間以内に 規定［ul　X の レ バ ー押 し

ク リア
ー

で きなか っ た 場合 に 終 ∫と し、こ の 時点 で

マ ウ ス が レバ ーを押 した回数 を ブ レ イ ク ポ イ ン トと

定義した 。 鰹 ダ シを強化子 と し た レ バ ー押 し 圃数 の

ブ レ イ ク ポ イ ン トは約 6011i］で、油脂 の 1501u［に は

及 ば な い が 、20％ 砂糖水 の ブ レ イ ク ポ イ ン トに ほ

ぼ 匹敵す る もの で あ っ た
1［）．1

（図 3），，

咼 炭水化物食へ の ダシ の フ レ
ーバ ー添加

が嗜好性に与え る効果

　汕脂の摂取を減ら して 炭水化物食に 置き換え る こ

とは、肥満 や 生活習慣病 F防 に 効 果があ る こ とが期

待 さ れ る が 、油 脂 に 対 す る 現 代 人 の 嗜 好 性 は 高 く、

こ れ を制限す る こ と は 容 易 で は ない ．、，川崎 ら は
1［ llu

鰹 だ し風味を添加 した 高炭水化物食の マ ウ ス へ の 呈

示が 同時に
’

♪え た 高脂肪食の 摂取を抑制する こ とを

示 した 、鰹 ダ シ風味 を利用 した食品を摂取する こ と

に よ っ て 得られ る報酬の 快感が 、 高脂肪食品へ の 集

中を緩和 させ たた め と摎える こ とがで きる 。こ の 結

限界 までの レバ ー
押し回 数 （Break−point）

m
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図 3　コ ーン 油、砂糖水、鰹 だ し
一

デ キ ス トリ ン 溶

　液を川 い た レバ ー押 し実験

　 1〔〕分以 内 に 規定回数が押 され なか っ た時点 を終

　 J
’
と し、そ の 時まで に押 した 回 数 をブ レ イク ポ イ

　 ン トと した 、

A B

図 2 　A ： レ バ ー押 しを用 い た オ ペ ラ ン ト試験装置

　 　 B ： マ ウ ス qCR 雄） の オペ ラ ン トレ バ ー
押 し実験

　　 タ ッ チ レ バ ーに 現定 図 数 タ ッ チ す る と右 の シ ャ ッ ターが 開 き、マ ウ ス は 1滴だ け鰹だ しデ

　　 キ ス トリ ン 溶液が舐め ら れ る 。 規定回数は
一

度ご と に増加す る、，
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果 は 、食事内容 の 欧米化 に対 して 、ダ シ の 風味が報

酬 効果 の レ ベ ル で 対抗 で きる 可能性を示 して い る 。

幼児期の鰹ダシ風味経験の効果

　離乳完了前 の 時期を含む期間 に、鰹 ダ シ 風 II未を経

験 したマ ウ ス で は、そ の後に 鰹 ダ シ の風味の な い 普

通 食に 代 え て 成長す る まで 飼育 し て も、成長後 の 鰹

ダ シ へ の 嗜好性が高 い こ とが実験 的 に 明 らか に さ れ

た
13：

。 た だ し、成長後の マ ウ ス は だ し に 対 して 強

化 効果 を維持 して は い なか っ た ，，分娩前の 時期 の 影

響を排除する 目的で 、出生 直後に 親を代える実験を

行 っ て い るが、出生前 の 影響 はなか っ た、，また親 の

乳 を採取し て検討 し た が 、鰹 節に 特徴的 な香気は 特

に検出 されなか っ た （未発表 デ
ー

タ ）．こ れ らの 結

果 か ら 、 幼児期に餌を摂取 した 際 に感 じられ る 特徴

的 な風味 と飼料 の 豊富 なエ ネル ギ
ー

に 対 して 、そ の

風 味が好ま しく記憶 され る と考えられ る。

　 マ ウ ス と人間の 離乳行動に は異な る 部分 もあ り、

人間の 離乳は非常に 長期間をか けて達成さ れ る 。
マ

ウ ス の 研究 を直ちに人間に読み替える こ とは注意が

必要ではあるが、鰹 ダシ へ の 嗜好性賦与 を最大限に

高 め る た め に、離乳期 を含む早い 時期 の 鰹 ダ シ摂取

の 経験が 重要で あ る こ とを示唆 し て い る と は い え

る 。 成人 の ダ シ の 風 味 に 対す る 受諾性 を高 め る た め

に は、離乳食 を は じめ、幼児や児童 の 食事にお い て

ダ シ の 風味経験 が 重要で あ る こ とを示唆 し て い る、

　現 在、京都 市で は、NPO 法人 日 本 料 理 ア カ デ

ミ
ー

の 会員 に よっ て、京都市 内の 小学校 の 児童 に、

料亭の 引 くダ シ の 味を経験 させ る 出前授業が毎年行

わ れて い る。

おわ りに

　 ダ シ は世界中 に 存在す る が、い ずれ もグ ロ
ーバ ル

なうま味とロ ーカ ル な風味を併せ 持 つ 。ロ
ー

カ ル な

風 味 は 先 天 的 で は な く、教 育 ・経験が 必 要で あ る。

日本 の 伝統 的な ダ シ の 風味 で あ る鰹 ダ シ の フ レ
ー

バ ー
を幼児期の 早 い 段階に経験する こ とは、以 降の

伝統的な ダ シ に対する 嗜好性 を高め る 可能性 があ

り、食育の 于段 と し て活用 で きる 可能性が あ る。ま

た、記憶 に 残 る鰹 ダ シの 特徴 的な風味 の 香気要素を

絞 り込 む こ とが 可 能 に なれ ば、今後 の ダ シ の 開発へ

の 重要 な寄
”j’が期待 され る 。

亨

文 献

1 ）だ し とは何か．（熊倉功，伏木亨監fr劉，ア イ ・

　 　ケ イコ
ー

ポ レ
ー

シ ョ ン ，東京，〔2013）

2 ）　Steiner　JE：What 　the　neonate 　can 　tell　us 　about 　ul皿 a−

　　mi ．1n　Umami ：ABasic　taste（Kawamura　Y　and 　Kare

　 　MReds ），　Murcel 　Dekker 、　New 　York ，　pp．97−123

　　（1987）

3 ）伏木亨 ： お い し さ を科学する．ち くまプ リマ
ー

　　新書，筑摩書房．東京，PP．35−37 （2006）

4 ） Kawasaki　11，　Yamada 　A ．　Fuse　R　and 　Fushiki　T ：Il1−

　 　 take　ofdried 　bonito　broth負avored “
・ith　dextrin　 so −

　　lution　indueed　conditioned 　ptace　preference　ill　1／11ce ．

　　Bio．yc ’Biote（／h　Bioc’！le’η 75，2288−2292 （2UI2）

5 ）伏木亨，川崎寛也，鈴木綾子 ：お い しさと
“
こ く

”
：

　　だ し、脂肪 へ の 嗜好性．味と匂誌 9，163−169（2002）

6 ）伏木 亨 ： うま味 と に お い の イ ン タ
ー

ラ ク シ ョ

　 　 ン ．味 と匂誌 i6，185−188 （2009）

7 ）Kawasaki 　K ．　Yarnada　A，　Fuse　R　and 　Fushild　T ：

　 　Prcfcrcncc　〔＞f　dricd　bonito　broth　in　 olfactory −

　 　 biocked　 or 　taste　 nerve −sectioned 　 mice 　 in　thc　t、、．o−

　　bottle　choice 　test．　Biosei　Bioteclz　Biochein　72，2840 −

　 　2846 〔2008）

8 ）Yoncda 　T，　Taka　Y，　Okamura 　M ，　Mizushige　T，　Mat −

　 　 sumura 　S，　Manabe 　Y，　Tsuzuki　S，
　Inouc　K 　and 　Fushi−

　 　ki　T ； Reinlbrcillg 　 effect 　for　corn 　 oil　 stimulus 　wa ・s

　　concentration 　dependent　in　an 　operant 　task　in　mice ，

　　1．ヴfe　3‘！i　81、【585−1592 （2007）

9 ）Ward　S　and 　Dykstra　LA ：The　role 　of　CBl　 receptor

　　antagonists 　in　sweet 　versus 　fat　reinforcemellt ，　Behav

　 Phormacot 　16，381−388 （2DO5）

10）伏木 享 ： お い しさの 三 拍 了
．一

油 ・砂糖 ・だ し ；

　　味覚 と嗜好 は ど う育 つ ，食べ 物文化 増刊号，

　　芽ばえ社 ，東京，4 ［7 （2010）

11）川崎寛 也，金森 弓枝，伏木亨 ： 「鰹節」風味 を

　　添加 した 高炭水化物食 が 高脂肪食 の 摂取量 に 及

　　ぼ す 影 響．日本 栄養 ・食糧学会誌 55，79−84

　　（2002）．

12）山田章津 子， 川崎寛也 ，伏木亨 ：乳児期 の だ し

　　風味経験 が成長後 の 嗜好性 に 及 ぼ す影響，味 と

　　匂誌 10，421−422 （2003）

13）川崎 寛也，山 m 章津子，伏木亨 ：「鰹 だ し」風

　　味の 食餌 の 初期 体験 が後 の 嗜好 性 に 及 ぼ す影

　　響．調理科学誌 36．116−122（2003）

一140一

N 工工
一Electronlc 　 Llbrary 　



The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　 Assoclatlon 　for 　the 　St二udy 　of 　Taste 　and 　 Smell

　　　　 日本 味と匂学 会誌　Vol．21　 No ，2　2014 年 8 月

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 グ ロ
ーバ ル な うま味 と ロ

ー
カ ル なダ シ

　　　　 〈著者紹介〉

　　 　　 伏木 　亨 （ふ しき　 とお る）氏略歴

　　　　　 1975 年　　京都大学農学部卒業

　　 　　 　 1980 年　　同大学 院博士課程修 了

　　　　　 1980 年　　京都大学農学部　助手

　　　　　 1988 年　　京都大学農学 部　助教授

　　　　　 1994 年　　京都大学農学部　教授 （1997 年改組後は京都大学大学院農学研

　　　　　　　　　　 究科　教授）

一141一

N 工工
一Electronlc 　 L − brary 　


