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うま味物質に よ る 口 中香の 感覚強度の 増強作用

西村　敏英 、 江 草　愛

（日本獣医生命科学大学　応用生命科学部）

　 うま味物質は 、 調味料 、 だ し、 醤油な どに含 まれ て お り、食べ 物の お い しさを引き出す上 で 極め て 重要 な

役割を果た して い る、しか し、そ の 役割は十分 に 解 明され て い る と は 言えない 。 著者 らは 、最近、うま味物

質が、鶏だ しエ キ ス の 口 中香 の 感覚強度を増強させ る効果を見出 した。

　本稿 で は、うま味、うま味物質 を概説 した後、うま味物質に よ る口中香の 感覚強度の 増強作用並びに食べ

物 の お い しさ発現 に おけ る うま味物質の役割を紹介する 。
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は じめに

　うま味物質は、食べ 物 をお い しくす るために、日

常 の 多 くの調理 で使用 さ れ て い る 。
こ れ は 、うま味

調味料と して 使用する だけで なく、色 々 な風味調味

料に も添加 され て い る 。 また、うま味物質は 、 調理

す る 際 に使用 する醤油 や 味噌、あ る い は 昆布 とカ ツ

オ節か ら取 る
’‘
だ し

”
にも含まれ て お り、食べ 物を

調理す る 過程で 盛 ん に使用 され て い る 。 こ の よ う

に、うま味物 質が添加され る こ と で、食べ 物が お い

しくな る こ とは よく知 られ て い るが、なぜお い しく

な る か に 関 して は、十分に解明 され て い ない の が現

状 で あ る。

　著者 らは、最近、鶏 だしエ キス を用 い て、うま味

物質が鶏だ しエ キ ス の お い し さ に どの よ うに関わ っ

て い るかを調 べ 、うま味物質が、鶏だ しエ キ ス の 口

中香の 感覚強度を増強 させ る こ とを見 出 した 。

　本稿 で は、うま味 とうま味物質を概説 し た後、う

ま味物 質に よ る香 り感覚強度 の 増強作用並 び に食べ

物の おい しさ発現に お ける うま味物質の役割を紹介

す る 。

うま味 と旨み は違 う

　うま味物質の み の 水溶液を口 に含む と、 口 の 中で

甘味に 近 い 、広が りの あ る ユ ニ
ー

ク な味 を感 じる 。

また、うま味物質に よる 上あ ごで 感 じる刺激 は、す

ぐには消 えず 、 しば らく持続す る特徴を有して い る 。

こ の よ うに 、うま味物質の み の 溶液で 感じる味わ い

を基本味の 1 つ で ある 「うま味」 と呼ん で い る。

　
一

方、うま味調味料 やだ しを用 い て 作 っ た 料理 で

は、うま味の ユ ニ ーク な味は、あまり感 じる こ とが

で きず、食材 か ら出て きた他の 味物質や香 り物質の

刺激に よ っ て、消え て しまうこ とをよ く経験 する。

こ の 時に感じ る お い し さ （味わ い ）を 「旨み 」と表

現す る こ とがある 。 こ の 時 の 味 わ い は、うま味物質

単独に よ る味とは 全 く異な っ て お り、食材由来の 味

や香 りの バ ラ ン ス が 取れ た お い しい 料理に なっ て い

る 。 こ の ように、お い しさを感 じた時に よく使 う「旨

み 」は 、食べ 物全体の味わ い を指 して お り、基本味

で あ る 「うま味」 と は全 く異 な る もの で あ る 。

　それ で は 、 うま味調味料に よっ て 感じられ る 「う

ま味」、 昆布や カ ッ オ節か ら取 り出し た だ しの 「うま
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味」、さら に 醤油 に含 まれ て い る うま味物質に よ る

「うま味」は どこ に消 えた の で あろ うか 。 決 して 消

えた わけではない 。 料理 をお い しくす るため に 使用

され て い る うま味物質の 濃度は それ ほ ど高くは ない

た め に、．単独で 感じられ る ユ ニ
ー

ク な味が、食材 か

ら出 る様々 な呈味成分や香気成分に よ る味わ い に隠

れ て し ま っ た の で あ る 。

一
方、調理 された料理 に 、

高濃度の うま味物質を添加する と、うま味物質に よ

るユ ニ ー
クな味わ い を感 じるこ とが で きる が、うま

味物質に よ るユ ニ ー
クな味が 突出して しまうと、そ

の 料理 は台無 しに な る。うま味物質は、お 料理 の お

い しさを引 き出す た め の 「縁の
一
ドの 力持ち的な役割」

を果 た して い る と言 え る 。

敏英、江草

うま味と うま味物質

　 うま味 は 、 1908年 、 昆布か ら抽出 されるグル タミ

ン 酸 の ナ トリウ ム 塩 （MSG ） に よ りもた ら さ れ る味

で ある こ とが池田菊苗博士 の研究に よ り見い だ され

た
1）。そ の 後、うま味物質と し て 、1913 年 に 小 玉新

太郎氏
2）
が鰹節か らイ ノ シ ン 酸 ナ トリウム （IMP ）

を、1957年に 國中明博士
3）
が干し シ イ タ ケ か ら グ ア

ニ ル酸ナ ト リウ ム （GMP ）を発見 した 。 さらに、國

中 らは、MSG と IMP あ る い は MSG と GMP の 組 み

合わ せ で 、 水溶液にする とそれぞれの うま味 強度 の

相加で は な く、うま味が 相乗的 な 強 さ で感 じ られ る

こ とを見出し、「うま味の 相乗効果」と命名 した。そ

の 後 、 山口静子博士 は、こ れ らの うま味物 質に よ っ

て 感 じる 味、うま味 は 、甘味、酸味、塩味、苦味 （四

基本味）とは味の 質が異なる こ とを官能評価に よ っ

て詳細 に検討 した
4・　S）

。 そ の 結果、うま味は、こ れ

まで の 四基本味とは異な る味質で ある こ とが明らか

と な り、 1993 年に第 5 の 基本味 として 認め られた 。

　1990 年代に 入 る と、遺伝子技術が 進歩し、組織に

存在する微量タ ン パ ク質をク ロ ーニ ン グする こ とが

で きる ように な り、味覚研 究 に も導入 された 。 そ の

結 果 、味覚研究 の 進展 が 急激 に 進 み 、2002 年に は、

うま味物質 と結 合す る ヒ トの うま味 受容体 TIRl ！

TIR3 が発見された
6）

。 また、グ ル タ ミ ン酸ナ トリ

ゥ ム と イ ノ シ ン 酸ナ ト リ ウ ム の 相乗作用 に 関 し て

も、分子 レベ ル で作用 メ カニ ズ ム が推定され るよう

に な っ て い る
7）。

　　　愛

うま味物質 による香 り感覚強度の

増強作用

　味と香 りは、食品 の お い し さ に 重要な役割を果た

して い る こ とはよ く知 られ て お り、それぞれ の 食 品

の お い し さ に 寄与す る 呈 昧成分 や香気成分の 解析が

盛ん にお こ なわれ て きた 。 しか し、 味と香 りの相互

作用に関する研究は 、 そ れ ほ ど多 くは ない
。 こ れ ま

で 、香 りが 味 に 及ぼす影響 に つ い て は、い くつ か の

研究が ある 。 例えば、ス 1・ロ ベ リ
ーの香 りが甘味を

増強 させ る 。 ス トロ ベ リ
ー

の香 りが 甘味溶液の 甘味

を強 め る が 、酸昧を弱 め る効果が あ る と い う報告で

あ る
S・　9）

。 ま た、最近 で は、磯 の 香 りが塩 味を増 強

させ る 効果が あ る と報 告さ れ て い る
10）。こ の よ う

に、香りが味を強 め る との 報告は あ るが、味が香 り

に 及 ぼす影響は ほ とん ど調べ られ て い ない 。

　そ こ で、著者らは、色 々 な料理 で 、うま味物質が

食 べ 物を どの よ うに お い し くして い る か を知る た め

に 、 うま味物質の 口中香に対する感覚強度へ の 影響

を調 べ る こ と に した。

1，鶏だしエ キ スの調製

　こ れ ま で に、藤村 ら
11）

は 鶏肉か らエ キ ス を抽出

し、こ れ に含 まれ る 呈味物質を定量 して い る 。 ま た 、

ホ フ マ ン ら
12）

も、同様に チキ ン エ キス を調製 し、呈

味 成 分 を 調 べ て い る 。 こ れ ら の 定量結果 を も と に、

表 1 にある ような 28種類 の 呈味成分か らな る チキ

ン エ キ ス を再構成 し た。こ の 再構成チ キ ン エ キ ス の

味わ い 、特に 口 中香 の 強 さ を 、 鶏肉か ら 調製 し た チ

キ ン エ キ ス の もの と官能評価で比較 した 。 官能評価

に おける標準溶液は、肉様香気調製物を 0．4　％ 　NaCl

に溶か し た香 り水を 1 点、鶏肉か ら調製 し た チ キ ン

エ キ ス （NaCl濃度 を 0．4％ に調整 した もの）を 5 点

と して 用 い た 。

　そ の 結果、再構成チキ ン エ キス の 口 中香 の 感覚強

度は、4，6点 と評価された 。 従っ て、28 成 分に よ る

再構 成チ キ ン エ キ ス は、チ キ ン エ キ ス を ほ ぼ 再現 で

きて い る こ と が わ か っ た 。 また、再構成 に使用 した

呈味成分に は、香 りを増強させ る効果が ある こ とが

明 ら か と なっ た 。

2 ．オミ ッ シ ョ ン テ ス トによ る香り強度増強呈昧

　 物質の探索

　次 に、再構成 チ キ ン エ キ ス を用 い て、オ ミ ッ シ ョ
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表 1 鶏肉エ キ ス の 呈味成分

　 no ，　 compound 　name 　 concentration （PPm）

ン テ ス トとア デ ィ シ ョ ン テ ス トを実施 し、 香 りの 感

覚強度を増強させ る呈味成分 の 探索並び に 特定を
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識
＊ ；こ の 呈 味成分組成 は、文 献 1L　12）を 参照 した。

行 っ た。官能評価で は、肉様香気調製物 を溶か した

香 り水 （Arema 　solution ；AS ）を 1 点、28 成分 を含む

再構成 チ キ ン エ キ ス を 5 点 の標準溶液 とし て使用 し

た 。 両溶液共に、NaCl 濃度が 0，4％ となる ように 調

整 した 。

　最初に 、オ ミ ッ シ ョ ン テ ス ト を行い 、香 りを増強

させ る寄与成分の 絞り込み を行っ た。 再構成チキ ン

エ キ ス に含まれる 28 成分 の うち 、 1成分 を除 い た

27 成分 を 1点 の AS に 添加 した時 の 口 中香 の 強 さ

を官能評価で測定し た 。 グ ル タ ミ ン 酸 （Glu）あ る い

はイ ノ シ ン 酸を除い た時に 口 中香の強さが 2、0 以下

の 値 とな り、再構成チ キ ン エ キ ス の 強さ と比 べ て 、

有意 に低 い 値を示 した （図 D 。 リ ン 酸イオ ン を除 い

た時に も2．5 以下 の 値を示 した 。

　　 こ れ ら 3 つ の 成分以外 の 1成分 を除い た場合 に

は、冂中香の 強度は 3 以上 を示し 、 香 りの 強度に小

さな影響 しか与 えなか っ た。Ala、　 Pro、　 Met、　 His、

Tyr、　 Lys、　 Leu 、　 ATP 、　 AMP 、　 K 、ある い は Mg の い

ず れか 1成分 を除 い た場合 に は、3 か ら 35 の値を

示 し た。また、Phe 、　 Arg 、　 Asp 、　 Gly、　 Thr、　 Val、　 Ser、

Iie、　 ADP 、　 Inosine、　 Hypoxhantin 、　 Lactic　acid 、　 Acetic

acid あ る い は Ca の い ずれか 1成分 を除去 した場合

に は、3，5 以 上 を示 した 。

　以 上 の 結果 か ら、Glu、イ ノ シ ン 酸、リ ン 酸イオ ン

を最 も寄与度の高 い A グル ープ に、3〜3．5 を示した

Ala、　 Pro、　 Met 、　 His、　 Tyr 、　 Lys 、　 Leu 、　 ATP 、　 AMP 、

　 　 5

昼
415

霍、ll
・

1　2’

：

｝　
i．

：
奎鷺

　　婁
畳誌 罐 螻 羅 巽 韆 雲鬟婁鬟ξll

図

ド
δ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　サ

　　　　　　　　　　Omitted　taste　compound 　　　　
Ac

　　　　　　　＊ ρ 〈0．01

　 図 1　 オ ミ ッ シ ョ ン テ ス トに よる 凵中香の 感覚強度の増強効果を有する呈味成分の 探索
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K お よ び Mg を B グ ル ープ 、 3．5 以．ヒを示 した残 り

の 成分を C グ ル
ープ に 分類した 。

敏英、江草

3 ．アデ ィ シ ョ ン テス トによ る香り強度増強呈味

　 物質の特定

　前項 で 絞 り込 ん だ A グ ル
ープ あ る い は B グ ル

ー

プの 呈味成分を、 肉様香気調製物を溶か した香 り水

（Aroma 　solution ；AS ）に添加し、口 中香の 強 さを官能

評価で 調べ た 。 AS の 口中香を 1点、　 AS に 28 成分

を添加 した再構成チキ ン エ キス を 5点の 標準溶液 と

し た。両溶液共 に、NaC1 濃度 が 0．4％ となる よ うに

調整 した 。

　最初に、A グ ル ープ の Glu、イ ノ シ ン 酸あ る い は

リ ン 酸イ オ ン を 1 種類だけ AS に添加 して 、口 中香

の 強さを評価 した。そ の結果、い ずれ も 2〜32 の 問

　　　愛

の 評価 となり、 口 中香 をそ れ ほ ど強 く感 じさせ な

か っ た （図 2）。 次に 、AS に A グ ル
ープの 3 つ の 成

分をす べ て 添加 して 、口 中香 を評価した結 果 、 3．9 と

い う高い 値が得 ら れ た （図 3）。 A グ ル ープ の うち、

Glu とイ ノ シ ン 酸 の 2 成分 だけ を AS に添加 した場

含に も、 3．7 と い う高い 値が 得ら れ た。Glu と リ ン 酸

イ オ ン あ る い は イノ シ ン 酸 と リ ン酸 イオ ン の 組 み 合

わ せ で 、AS に添加 して も口 中香の 強 さは、2．5 以下

で あ っ た 。 こ れ らの 結果か ら、Glu とイ ノ シ ン酸に

よ る うま味の 相乗効果が 凵 中香の 感覚強度を強め て

い る こ とが明 らかとな っ た。

　 さ ら に、B グ ル ープ に分類 された 11成分 を、ア ミ

ノ 酸 の グ ル
ー

プ （B−1）、核酸 関連物 質の グ ル
ープ （B−

II）お よ び ミ ネ ラ ル の グ ル
ー

プ （B −III）に分 け て ア

デ ィ シ ョ ン テ ス トを行 い 、口巾香 を増強させ る効果
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を 調 べ た 。 そ の 結 果、A グ ル ープ の 物質 と B −1 グ

ル ープ の物質を合わせ る よ りも、A グ ループの 物質

と B−IIグ ル ー
プ の 物 質あ るい は A グル

ー
プ の 物質

と B−IIIグ ル ープ の 物質 を合わ せ て AS 溶液 に添加

する と、口 中香の 感覚強度 が 強 め られ る こ とが 明ら

か とな っ た （図4）。 さ らに 、 詳細な ア デ ィ シ ョ ン テ

ス トに よ り、Glu、イ ノ シ ン 酸、リン 酸イオ ン、AMP 、

K お よび Mg が 口 中香の 感覚強度の 増強作用に大き

く寄与 して い る こ とが判明 した 。

4 ．うま昧物質による香り感覚強度の増強作用

　再構成チキ ン エ キス を用 い て、呈 味物質が 口 中香

の感覚強度に 及 ぼ す影響を調 べ た結果、うま味物質

が口中香の 感覚強度 を高め る効果を有する こ とが明

らか とな っ た 、 そ こ で 、 モ デ ル チキ ン 溶液 を用 い て 、

うま味物質 の 濃度が 口中香 の 感覚強度に 及 ぼ す影響

を調べ た 。
モ デ ル チ キ ン 溶液は 、 鶏だ しの 香 りに寄

与する 4 つ の 香気成分 （2−methylpyrazine ，2−ethyl−4．

methylthiazole
，　3−methylthiopropanal ，　（E ，　 E） −2，4−

decadienal）
13＞

に うま味物質 （MSG 、イ ノ シ ン 酸ナ ト

リ ウ ム ）を添加 して 調製 した 。 香気成分 の 水へ の 添

加量 を 1倍、2 倍、4倍 に した標準香 り水の 口 中香の

強さを 1 点、 2 点 、 4 点 と した 。

　MSG 濃度が 0．3％以 下 で は、　 MSG 濃度 に 依存 し

て、口中香の感覚強度が強め られる こ とが明らか と

なっ た 。 MSG 無添加の 時の 2．5倍 まで 、口 中香を強

め る こ とが 明 らか とな っ た （図 5）。 MSG 濃度が、0．

3％ を超える と 、 うま味物質 に よる うま味 の 強度が

強 くなる た め 、 口中香がそれ以上に強 くは感 じられ

な い と推察され た 。

　MSG とイ ノ シ ン 酸 （
一
定濃度）の 2 成分 を香 り水

に 添加す る と 、 MSG 濃度が O．05，　O．0750rO．1％ の と
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こ ろ で、MSG 単独の場合よりも、口 中香を強 く感 じ

た 。 MSG 単独 の 場合 と 同様 に、口 中香 を 25 倍ま で

強め る こ とが明 らか とな っ た。MSG とイ ノ シ ン 酸

に よ る うま味の 相乗効果が 、 モ デ ル チ キ ン 溶液に お

ける 口 中香 の 感覚強度を強め た可 能性が示 唆され

た 。

　しか し、MSG 濃度が 0．2％以．トで は、凵中香 の 強

度を高め なか っ た 。 こ れ は 、あ る一定の うま味の 強

さまで は、冂 中香 を強め る効果があるが、それを超

える と 、 うま味 の 強度が 高くな る た め、口 中香を強

め る効果が無い こ とが明 らか と なっ た 。

敏英、江草

うま味物質は重要な 「こ く」付与物質

　最 近 、著者ら は、「こ く」 の 定義を提案 して い る。

「こ く」は、味、香 り並び に食感による複数の 刺激で

引き起こ され る現象で ある 。 味噌汁は、「こ く」の あ

る食べ 物 で あ るが、うま味調味料 の 入 っ て い ない 味

噌 を湯 に 溶 い て 作 っ た味噌汁は風味が弱 く、 「こ く」

は ほ とん ど感 じ られ ない
。 し か し、こ れ に うま味調

味料を添加す る と、風味全体が 強 くな り、広が りや

持続性が生 まれ、「こ く」が感 じられる。普段か ら「こ

く」が あ っ て おい しい と思 っ て い る 「カ レーラ イ ス」

や 「シ チ ュ
ー」を、鼻をつ まん で 食べ る と、「こ く」

が 半減し て し まう。 こ れ は、鼻をつ まむ こ とに よっ

て、カ レー
独特 の 香 りに よ る複雑 さ ・濃厚感、持続

性 や 広が りが弱 くな り、「こ く」の 強度が弱 くな っ て

しまうか らで ある 。 こ の ように、「こ く」に は、味だ

けで なく、香 り、食感 に よ る すべ て の 感覚が 関わ っ

て い る とい える。ただ し、それ らの 刺激がある程度

バ ラ ン ス よ く与えら れ る ときに 「こ く」が感 じ られ

る。

　著者ら は、こ れ ま で の様 々 な知見 を基 に、「「こ く』

は、味、香 り、食感に関す る多 くの 刺激 （濃厚感 （複

雑 さ、あつ み ：complexity ））で 生ずる もの で ある が 、

それ らが あ る程度バ ラ ン ス よ く与え られ、持続性

（lastingness）や広が り （mouthfUlness ）が あ る 時 に 感

じられ る味わ い で ある」と提案 して い る
14・15）。複雑

さ ・濃厚感は、「こ く」を有す る食べ 物 の ベ ー
ス の 部

分にな る 。 しか し 、 呈味成分や香気成分 の 種類が少

な く、ベ ー
ス の 部分が単純な感覚で ある食べ 物に は、

「こ く」は感 じられな い 。 また、多 くの 刺激が ベ ース

に な る 部分 で存在 して も、持続性 や 広が りが小 さい

と 「こ く」を強 く感 じら れ ない 。 最近、タマ ネギに

　　　愛

存在する植物 ス テ ロ
ー

ル が、香気成分を保持 し、 持

続性を 高 め る こ とに よ り、「こ く」を付与 で き る こ と

を示 した
且ω

。 さらに、本研究に よ り、うま味調味料

が 食べ 物の 口 中香の感覚強 度を強め る こ とに よ り、

食べ 物 に 広 が りと持続性 を付与で き る こ とが 明 ら か

とな っ た 。 こ の ように、うま味物質は 、
ベ ー

ス と な

る部分 の香 りを強める こ とで 「こ く」を付与で きる

こ とか ら、最 も重要 な 「こ く」付与物質の 1 つ と い

える。

まとめ

　うま味物質 の み の 水溶液 を口 に含む と、口 の 中 で

甘眛に近 い
、 広が りの ある ユ ニ ーク な味を感 じる。

こ の 味が基本味 の 1 つ で あ る 「うま味」で ある。う

ま味物質を使 っ て調理 したお料理 は、食材 由来 の 味

や香 りの バ ラ ン ス が取れ 、 独特 の 味 わ い を もっ た お

い し い 料理 に な っ て い る。こ の 時 に 感 じる お い しさ

（味わ い ）を 「旨み」と表現する こ とが ある が、基本

味 の 「うま味」 と は 異 な る もの を指 し て い る の で 、

きちん と区別 して 使用す るべ きで ある。

　うま味物質が 、 食べ 物の お い し さ をどの よ うに 引

き出すか は、こ れ まで あま り研究 され て こ なか っ た 。

著者らは、うま味物質が鶏だ しエ キス の 口 中香 の 感

覚強度 を強める現 象 を明 らか に した 。 こ の 現象 は 、

うま味物 質を添加す る こ と に より、食べ 物 の 味わ い

全体 を 強 く感 じ させ 、食べ 物を お い し く感 じさせ て

い ると考えてい る。 特 に、香 りの広が りや味の 持続

性を高め る役割を持 っ て い る。こ の ような働 きを持

つ うま味物質は 、 最 も重要な 「こ く」付与物質の 1

つ とい え よう。

　今後は 、うま味物質が 口 中香の 感覚強度を高め る

メ カ ニ ズ ム を解明す る 必要が ある。
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2008 年　　日本獣医生命科学大学教授　応用生命科学部 （現在に 至 る）

2015年 　 広島大学名誉教授

江草

1998年

2000年

2003 年

2003年

2004年

2009 年

2015 年

愛 （え ぐさ　あ い ）

　　 広島大学大学生物生産学部卒業

　　広島大学大学院生 物圏科学研究科博士課程前期修 了

　　広島大学大学院生物圏科学研究科博士課程後期修了（博士 ：農学）

　　社団法人　日本食肉加 工協会 （現 ：食肉科学技術研究所）

　　 日本ハ ム 株式会社　中央研究所 研究員

　　 日本獣 医生命科学大学助教　応用生命科学部

　　 日本獣 医生命科学大学講師　応用生命科学部 （現在に 至 る）
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