
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．22　 No ．2　 PP．141−1442015 年 8 月

総説特集　うま味研究会 公開シ ンポジウム

「食べ 物のおい しさにおけるうま味の役割 一 多感覚の相互作用」−1

特集にあた っ て

西村　敏英
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　食べ 物の お い しさは、味、香 り、食感、温度、食

習慣、食文化、体調、情報、食べ て い る時の 雰囲気

等の 様々 な要 因で 決定され る 。 こ れ らの 要因 は、食

べ 物 に由来する もの と、食 べ る ヒ トに起因するもの

とに大別される 。 食べ 物に由来する要因は、味 、 香

り、食感、温度で あ り、ヒ トが 食べ 物を口 に入れ た

時に、こ れ らの 要因 に よ る刺激が生体の 末梢組織で

受容され る 。 複数の ヒ トが 、 同じ食べ 物を食べ た時

に は 、末梢 で 得 られ た 同 じ刺激情報 が脳 に 送 られ、

同 じよ うに知覚 して い る の で あ る。しか し、お い し

さ に対する評価は、ヒ トに よ っ て異な っ て い る。そ

れ は、毎日 の 生 活 に お け る 食習慣 や 情報 に 対す る 価

値観 等が、ヒ トに よっ て異な っ て い るか らで あ る 。

従 っ て 、 食べ 物の お い しさを議論する時には 、 食べ

物 由来 の 要因 とヒ トに 起 因する 要因をきち ん と分け

て考える こ とが重要 で あ る 。

　お い しさを決め る要因の 中で も、「うま味」は、食

べ 物 の お い し さ に 重要 な役割を 果 た して い る。1908

年に、池田菊苗博士 が 、「うま味」は 昆布か ら抽出し

た グ ル タ ミ ン 酸 の 塩 に よ る 味 で あ る こ と を見 出 し

た。その 後、うま味物 質 として 、鰹節か らイノ シ ン

酸 、 干 しシ イ タ ケか らグアニ ル 酸が発見 された 。 さ

らに、「グ ル タ ミ ン 酸塩 とイ ノ シ ン 酸」ある い は 「グ

ル タ ミ ン 酸塩 とグ ァ ニ ル 酸」と の 組み合わ せ で 生 じ

る 「うま味 の 相 乗効果」 が明 らか に された。現在、

「うま味」 は、国際語
“
UMAMI

”
と して 、世界 中 に

知 られ て い る。

　 うま味物質は、食 べ 物 の お い しさを作 り出す上 で 、

不可欠な もの で あ る こ とは よく知 られ て い る が 、う

ま味物質が 、 食品に添加され た時の 明確な役割に 関

して は 、十分 に理解され て い な い 。 また、最近、う

ま味物質の刺激 で感 じられ る 「うま味」が正 しく使

用 されて い ない こ とが分か っ て きた 。 広 辞苑 を見る

と、 「旨み （うまみ）」とい う項目は あ る が 、 「うま味」

と い う項 目は掲 載され て い な い 。「旨 み 」 の 項 目の

中に 、 「うま味調味料」とい う単語が記載され て い る 。

広辞苑に お ける 「旨み 」の 説明は、  うまい 味、ま

た 、そ の 程度、  巧み な こ と。お も しろ み 。 「一の あ

る芸」、  商売な どで 、 普通 に 以上 に た やす く生 じる

利益 。 妙味 。 「
一

の あ る 仕事」、 と な っ て い る 。 こ の

ように、広辞苑には池田菊苗博士が発見した 「うま

味」に関す る記述はな く、 また 「旨み」に関 して も

正 しく記述 されて い な い 。早急 に、広辞苑に 「うま

味」 の 項 目並 び に正 しい 記述 がなされ る こ とを期待

する。

　な ぜ 、「うま 味」 と 「旨 み 」が 混 同 して い る の で あ

ろ うか 。 「うま味」は、グル タ ミ ン 酸ナ トリウム 、イ

ノ シ ン 酸、グ ア ニ ル 酸 の うま味物質を単独で 口 に し

た時に認知 しや すい 味質で ある が、うま味物質が 食

べ 物 に添加 される と、 そ の 味わ い が大 き く変化 し、

添加された うま味物質に よ る 「うま味」そ の もの の

味 を認知 しに くくなる 。 うま味物質が添加さ れ る前

と後 で は、食 べ 物の感 じ方が 全 く違 っ て お り、広が

り、濃厚感、持続性 が 付与 され て い る 。 食べ 物 の 中

で は、基本味 で あ る 「うま味」そ の もの の 味を感 じ

に くくな る こ とか ら、うま味物質が 添加 さ れ た後の
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味わい を 「旨 み 」あ る い は間違 っ て 「うま味」 と表

現 して い る ようである 。 本シ ン ポ ジ ウ ム で も、 講演

の 中 に、「うま味」と 「旨 み 」の 2 つ の 言葉 が 出て き

て お り、そ の 意味の違 い を意識しなが らお読み い た

だける と幸 い で あ る 。

　本 シ ン ポジ ウ ム は、「うま味」を テ
ー

マ とした もの

で あ る が、他 の 基本味、他の 感覚で ある香り、視覚

等 の 要因 との 相互作用 に 関す る 最新 の 知見を紹介 し

て い た だ く事を目的と し て い る 。 食べ 物の お い しさ

に 関す る 研究 の 多 くは、味 、 香 り、食感等 の 要因 に

関 して 、分 け て解析さ れ て きた。しか し、近年、こ

れ らが相互作用 をして、お い しさに関わ っ て い ると

報告されて い る 、、 例えば、バ ニ ラや ス トロ ベ リーの

香 りが 、廿味を増大 さ せ る。磯 の 香 りが塩味 を増強

させ る な どの 現象が報告さ れ て い る 。 こ の よ うな背

景 か ら、「うま味」を始 め とす る 味 と そ の 他 の 感覚 と

の 相互作用 に 関す る 知見 を集 め て 、シ ン ポ ジ ウ ム を

企画さ せ て い ただ い た、ご講演を頂戴 した講 師の 先

生 方 に は 、で きる だ け、多感覚の 相 互作用 に 関連付

けて お 話を頂 くよ うお願 い したが、難題 で あ っ たか

と思 う。 改 め て、感謝 申 し上げる 。

　最初は 、 日本料理店 「つ きぢ田村」の 出村隆先生

に、「料・理 の お い しさ と うま味」とい う演題 で ご講演

を い ただ い た。毎 日調理場 に 立 っ て お料理を作 っ て

お られ る 田 村先生 の お 話 は、大変説得力 が あ り、ま

た随所に 理 に か なっ た ご説明が あ り、40 分聞の ご講

演 内容に聞 き入 っ て しま っ た 。 「つ きぢ田村」の ベ ー

ス と な る
一
番だ しは 、昆布、か つ お 節、メ ジマ グ ロ

節 を使 っ て ひ くが、3 つ の 素材の 相乗効果 に よ っ て

引 きだ され る 「だ しの香 り」と 「うま味」の バ ラ ン

ス が正確 に 決 ま っ た 時 ほ どお い しい だ し に な る との

紹介が 大変印象的で あ っ た 。 こ の だ しを使えば 、 減

塩に もつ なが る と締め括 られ た 。

　次 に、キ ッ コ ー
マ ン （株）の 今村美穂先生 に 「し ょ

うゆ 中の水溶性多糖 がつ ゆの 後味に与 える影響」で

お話 を頂 い た 。 本講演で は、し ょ うゆ をお料理 に 添

加 して 得られた味わ い を 「旨味」と表現 し、し ょ う

ゆ に 含 まれる水溶性多糖がつ ゆ で感 じ られ る 「旨味」

の後味を抑制する効果を有する と報告され た 。 この

場合 の 後味 は 、つ ゆを飲み 込 ん だ後 も持続する 味 と

され て い るが、そ の 味 の 正体 は解明 され て い ない
。

今後 の 解析が待た れ る。また、し ょ うゆ に含 まれ る

敏英

うま味物質や香気成分 に よ り食品 の 減塩 が 可能で あ

る と示唆された，，（本講演 の 解説原稿 は、日本味 と

匂学会誌 22 巻 1 号 、 pp．27−35 に掲載。）

　 九州大学の 下 田満哉 先生 は、「塩味 ・うま味増 強香

気成分 に よ る減塩食の 嗜好性改善」に 関 して講演さ

れた。香 りが味 に 影響 を与 える場合、味と香 りの 質

が似 通 っ て い る場合に連携応答が ある と解説 され

た。具体的 に は、酢 酸、4−Hydroxy−2 （5）−ethy1 −5（2）−

methyl −3（2H ）
−fUranone、イ ソ ア ミル ア ル コ

ー
ル 、メ チ

オナール か らなる香気組成物 をし ょ うゆに添加する

と 、 しょ うゆ様の 香 りを連想 し、うま味と塩味を強

め、減塩 だ しを作製す る こ と が可能で ある と説明さ

れ た 7．

　 西村は、「うま味物質に よ る 香 り感覚強度 の 増強

作用」と い う演題 で 、うま味物質が 口 中香に及ぼす

影響を調 べ た結果 を紹 介 した 。 チキ ン エ キ ス の 再構

成溶液 で 、 うま味物 質の 添加が 、凵 中香の 感覚 強度

を強 め る こ とを示 した。こ れ は、うま味物質を食 べ

物 に 入 れた時に、味わ い を強 く感 じ る 理 由で あ り、

「こ く」付与効果 に つ なが る と解説 した。

　 次 に、味 の 素 （株） の 川 崎寛 也 先生 は、「TDS

（Temporal　Dominance 。f　Scnsations）法に よる味 ・風

味の 経時変化計測 と そ の 活用」 と い う演題 で お 話 を

された 。 TDS 法は、食 べ 物を口 に 入れた時 の 味や香

りの 感覚情報につ い て 、 強度だけ で なく、 質的な経

時変化 を測定す る 新 し い 手法で あ る と紹介さ れ た。

味質の 異 なる複数 の 呈味物質か らなる溶液を使用 し

て 、 味覚に おける相互作用 を調 べ た デ
ータが紹介 さ

れた。ま た 、チ ョ コ レ
ー

トに お ける フ レーバ
ー

リ

リ
ース と構造 との 関係を TDS 法で 測 定 で きる こ と

も紹介 され、今後、食 品の 研 究や 開発 へ の 活用 が 期

待され る。

　 産総研 の 小早川達先生 に は 「経験 と文化に よる 味

覚・嗅覚の 変化」と い う演題 で お 話 を 頂 い た D 缶 コ
ー

ヒーを用 い た実験 に より、 日頃か ら飲 ん で い る ヒ ト

は そ うで ない 人 と比 べ て、昔味と香 りに 関す る 感 じ

方が強 くな る こ と を示 され た 。 また、羊羹とマ シ ュ

マ ロ を 口本と ドイ ッ で 食 べ た時 の 実験か ら、食品に

対する 知識や馴染みが無 い 場合 、 嗅覚の 情報を味の

情報に有効に 使 えな い の で 、味覚や嗅覚の 感度が 低

下す る と解説 さ れ た 。 この よ うに、食経験 は、味覚

や嗅覚の 感度 を 高 め る 重要 な要因 で あ る と解説 され

た 。
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　最後に、東京大学 の 岡本雅子先生 に、「ヒ トの化学

感覚脳機能 イメ ージ ン グ の最先端」とい う演題で お

話 を頂戴し た 。 ヒ トが 食 べ 物 を口 に 入れ た時に感 じ

る味わい を脳 で どの ように感 じて い る か は、誰 もが

知 りた い 謎で あ る 。
こ の 謎 に 挑戦 されてお り、 ヒ ト

化学感覚脳機能イ メ
ージ ン グを解明す るため に、現

在使用 され て い る機器に よる解析例を紹介して い た

だい た 。 また、味 と香 りの 相互作用 に関 して 、実際

に解明 さ れ つ つ あ る 成果 を お 話 し い た だ い た 。 今後

の 研究成果が待たれ ると こ ろ で ある。

噌汁と添加 した MSG を飲み 比 べ る と 、 そ の 違 い が

MSG に よ る こ とが明確 にわか ると紹介 された 。

　 また、聴衆か ら は、中国を語源 とす る 「旨味」 は

既に死語となっ て お り、中国で は 「鮮味」を使用 し

て い る と説明された 。 また、広辞苑や 三 省堂の辞典

で は、それぞ れ が 、旨み や うま味を使 っ て お り、必

ずしも統一
されて い な い 。また、語意 も正 し く説明

されて い ない の が 現状で ある 。 広辞苑や 三省堂 の 両

辞典に、両方の 言葉を正 し く掲載して もらうこ とが

先決で ある と提案され た 。

　すべ て の 演者に よ る講演が終了 した 後、演者 をパ

ネ リス トとした総合討論 を行 っ た 。 その 内容を以下

に紹介する 。 総合討論 で は 、   「うま味」と 「旨み」

の 使い 分け、並 び に  「うま味」を中心と し た多感

覚の相互作用 の 2 つ の テ
ー

マ に関 して、参加者 と
一

緒 に討論した。

  「うま味」と 「旨み」の 使い分けにつ いて

　 うま味研究会で は 、 「うま味」は 、 5基本味 の 1 つ

で あ る 味質 を指す言葉 で あ り、食べ 物の 味、香 り、

食 感 に よ っ て 感 じられ る 食べ 物の お い しさを指す

「旨み 」あ る い は 「旨味」 と明確に区別をして い る 。

しか し、近年、一
般消費者は、必ず しも こ の よ うな

使い分けを して おらず 、 基本味の 「うま味」をお い

し さ の 「旨み 」あ る い は 「旨味」 と混同 して使 っ て

い るこ とが 明 らか とな っ て きた 。 その 理由として 、

うま味物質を単独で 味わ うと 弱 くて ユ ニ
ー

ク な味 で

あ るが、それ を食べ 物 に 添加する と、食べ 物 の ベ ー

ス となっ て い る風 味を劇的 に増強させる効果 を有す

ると同時に、うま味 自身は 目立たな くな っ て しまう

か らだ と考 え られ る。こ の 現象 に よ り、う ま味物質

を添加 し た後の増強され た 味 わ い をうま味 と判断 し

て い る と考 え ら れ る 。 こ の よ うに 、食べ 物 の 中で は、

うま味物質 による 「うま昧」は 目立たな くな り、縁

の 下 の力持ち的な役割で 、 食べ 物をお い しくして い

る と考えられる。

　パ ネ リ ス トか ら は、「うま味」を正 しく評価す る た

め には、グ ル タ ミ ン 酸ナ トリ ウ ム 溶液を用 い て ト

レ ーニ ン グ す る こ とが 大切 で あ る。ま た、うま 味物

質添加に よ る 味わ い の ドラ ス テ ィ ッ クな変化 を体験

す る こ と も大切 で あ る と提案 された 。 具体的に は、

調味料無添加 の 味噌汁 を用意 し、MSG 無添加の 味

  多感覚の 相互 作用 に つ い て

　 「つ きぢ田村 」 の 田村先 生、キ ッ コ ーマ ン （株）

の今村先生 、並び に 九州大学の 下田先生は 、 それぞ

れ料理 や調味料 にお い て、だ し、し ょ うゆ の香 り、

うま味が減塩 に つ なが る とお 話し をされ た。九州大

学 の 下田先生 は、塩味を増強する効果は質の似通 っ

た 味 と香 りの 組み 合 わ せ で 起 こ る 「c 。 ngruent （適合）」

と呼ばれる嗅覚 と味覚の 統合 に より生ずる現象で あ

る と解説さ れ た 。 西村は 、 うま味が 口中香 の 感覚強

度 を増強 させ る こ と を示 したが、 こ れ に関して も味

覚 と嗅覚 の congruent による可 能性があ り、今後 の

課題として残された 。 小早川先生 は、こ の ような複

数の 感覚 の 統合は、食経験 に よる 学習が深 く関わ っ

て い るこ とを示された。世の 中に存在し て い ない 味

と香 りの 組み 合わ せ で 、 相互 作用 （味覚 と嗅覚 の

congruent ）が起 こ る か否か を解析する こ とは大変興

味深い こ とである 。 ま た 、 こ の 現象は 中枢で 生 じる

こ と か ら、脳 で の 解析が不可欠 で ある と考え られ る 。

東京大学の 岡本先生 は、化学感覚脳イ メ
ージ ン グ に

よ り食べ 物 の 味わ い を脳で どの よ うに感じて い る か

が少 しずつ 解析され始め て い る と解説され た 。 こ の

領域 の研究が さらに進展する と多感覚の 相互作用 の

メ カ ニ ズ ム が 明確に な る と考えられ る

　また、生体側 で はな く、食品 の有する官能特性に

お け る 相 互作用 を解析す る手法 も極め て 大切 で あ

る 。 こ の シ ン ポジウ ム で、川崎先生が紹介 して くだ

さ っ た TDS 法は、食べ 物を 口 に 入れた時か ら、感じ

られる味、香 り、食感 を時間経過 で解析で きる こ と

か ら今後の 多感覚 の 相互作用 の 解析に使用で きる有

用 な ツ
ール とな る で あろ う。

　い ずれ に して も、 こ れ まで 食 べ 物の お い し さ に 関

する研究は、味、香 り、 食感を別々 に解析 して きた 。
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しか し、個 々 の 感覚特性 が明 らか にな っ て きた 現在

で は 、 多感覚の相互 作用を考えなが ら、お い しさを

考える こ とが不可欠な時期 と な っ て い る と い う印象

を強 く受けた シ ン ポ ジ ウ ム で あっ た 。 今回 の シ ン ポ

ジ ウ ム で取 り上げた、多感覚の相互作用 に関する研

究 は始 ま っ た ば か りで あ る 。 ま た、「うま味」が食品

敏英

の お い し さ に 重要 な役割 を果た して い る こ と を多面

的 に解析する必要が ある こ とが明確 とな っ た 。 こ れ

か ら、多感覚の 相互作用 に 関する研究が、益々 増え

て 、食べ 物 の お い しさを客観的に解明される こ とが

期待 され る 。
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