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食品産業 にお ける今後の 技術開発の 方向とお い しさ
＊

　　　　　　　野 口　明徳
”

（（独）国際農林水産業研究セ ン ター ・企 画調整部）

　消費者 の 食材 を購入す る決定要因の 一
つ に 「お い しさ」が 挙げ られ 6 ，，こ の 「お い し さ」 を規 定 す る 要

因 は非常 に 多種多様 で 文化的で もあ る ．未だ続 く世 界人 口 増 加 と さ らに 増大する 食料需給問題 の 中 で 、食

原料の 調達 自体が困難 に な る 可能性が高ま る　
・
方 、昭和60年代初頭に 「飽 食の 時代 」 に 入 っ て 久 しい 我が

国の 食生活 は食品産業に新た な食品開発 の 方 向を強 く求め て い る よう思 われ る 。 食品消費の方向は農林水

産 業 の 発展方向に 大き な影響を与える こ とか ら、消費を左右する 「お い しさ」の概念 と、新た な 「お い し

さ」の 設計 ・創出に 焦点 をあ て たtt

キ ーワ ード ：飽食の 時代、食料需給、食 の 保守性、食の未来技術、お い し さ設計学

は じめに

　農産物 を評価 して受け入れる の は消費者で あり、

そ の 判断 に 大 き な影響を与え る要素 の
・
つ が 、素材

また は 製品 の 「お い し さ」で あ る 。 この 「お い し さ」

は図 1に 示すよ う な様 々 な要因 が 複合的 に 影響 し な

が ら総合評価 と し て 表現 され る もの で あろう。選択

の 余地 が 与え られ るな らば、消 費者は 図2に示す安

お い し さ
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図1 お い し さ の 決定要因。

全性．栄養性、機能性な どの 広義 の 「品 質」〔お い

し さの 要因 が 一
部重複）に も注意 を払 うこ と に なる，

　 「お い し さ」 を 「認識」する た め には、「お い し

さ 」 に 関係す る 各種要因（品質）を引きずり出す、強

謂する 、 組み 合わせ る、創 り出すな ど諸作業が必要

と な る が 、そ の た め に は 、方向 を決 め る た め の 「設

計図」が 必 要で あ り、その 背景 に は 対象とする素材

の 特性把握 、素材化 、製品 化 して い く際 に 必要 と な

る 関連技術 の 把握が 必要 と な る。素材 ・製品開発 に

日々努力 して い る日本の 食品産業 は、どの よ う な構

造と技術へ の期待を持 っ て い るの で あろうか 。

　 こ う し た 議論 に 入 る前に 、常識的 で あるが 、良 い

材料 か ら良 い 食品 が 作 りや す く、悪 い 材料 か ら は作

りに くい こ とを思 い 出 し た い，、我々 は選択に とまど

うほ どの 多種 多様 な材料に 囲 ま れ て お り、それ故 に

良い 材料の 選択に走 りやすい が、い つ まで こ うした

自由な選択が 可能で あ る の だ ろ う か 。

1． カ ロ リーベ ー
ス の 自給率 40％ 以 下 は何

　　を予感 させ るか

　昭和 60年代初頭 に 「飽食の 時代」に 入 っ た とされ

る我 々 の 食生活 は
、 材料を海外に依存する傾向 を年 々

強め て きた。日本は強力な 経済 力を背景 に 世 界 で も
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まれ な 食料大輸人 国で あり、食料 をN 源 と して 見れ

ば 、未利用部分 を含 め て 、こ れ ま た 世 界で もまれ な

N 蓄積国で あ る．豊富 な材料供 給と そ の 中か らの 材

料選択 を前提 とす る現 在 の 日 本の 食生活 は 、グ ロ ー

バ ル化が進む世界経済 の 中 で 、い つ まで維持で き る

か ど うか 心配 で あ り、警鐘を鳴 らすべ きで はな い だ

ろ う か ，

　我が国 の 食品産業に 空洞化 の 兆 し が見える と の 報

告 が経団連か ら出され て 久 し い 、低 い 人件費、安 い

材料費を求め て 、我々 は 食料基地 を、か っ て は タ イ

にそ して 今は 中国に求め て い るよ うに 見 え る。し た

が っ て 、こ う し た い わゆる開発途上 国の 食料需給 に

その よ う な変化が 起 こ りつ つ あ る か を理 解する こ と

は 、我が国 の 将 来の 食料需給を考え る上 で 非常 に 重

要 と思 わ れ る。人口 が 現 在 12億人 強で 2030年 に は人

表 1　中国の 人 iJ推．移。

年次 口 数 （万 人） 年増 加 率 （％ ） 純増加 人凵 （万人）

lggo年 114．333　 　 　 1．44　 　 　 　 L629

1995年 121．121　　　　　　 1．06　　　　　　　　　　L271

【996年 122，389　　　　　　　　LO4　　　　　　　　　　　　　L268

1997年 123、626　　　　　　　　1．06　　　　　　　　　　　　　L237

1998 年 」24181〔，　　　　　 O．95　　　　　　　　　1，184

1999年 125909 　　　　　　0．88　　　　　　　　　　1，099

表2　食料生産 の 状況 。

年次 95年 96年 97年 9B年 99年

生産量 4．67億
11／5．D5億 ト／4．94億 卜．5，【2 億 11、 5．08億  

口 が 16億人 に達する と推定 され て い る隣国、中国を

考え て み よう。最近 の ニ
ュ
ース で 記憶 も新 しい と思

うが、我 国政府 は4 月23日、中国 か ら の 輸 入 が 急増

し て い るネギ、生 シ イ タ ケ、畳表 の 農 産物 3品 日に

対 し て
・
般 セ ーフ ガ ード（緊急輸入制限措置 ）を暫定

発動 し たt．輸出す るほ どの 余裕が 中国に あるの で あ

ろ う か ．中国 の 人 1
．
1推移 を表 iに 、食料生産 の 状況

を表2に ノll
一
し た、，

　中国 で は経験的に 食料 400kg／年
・
人 で ほ ぼ 満足

〔何とか 充足す る と い う意味）の レ ベ ル と さ れて お り、

人 凵 12億とすれば必 要食料は約4．8億   と な る こ と

か ら、96年以降の 中国 の 食料 生 産 量 は既 に 「不足 」基

調 か ら「過剰」基調 へ 転換 して い る こ とに な る。しか

し、2030年に ピーク と され る 人 口 16億 人 の 場 合 は 、

6 ．4億   が 必 要と 推定 され、その 確保 は容易で は な

い と考えられ て い る u3 月16日の 中国農業部 「穀物

作付け調査速報 亅に よ る と、中国の 国家統計局 の 調

査 に よ れば、2001年度 の 穀物作付面積は 1億700 万 ヘ

ク タ
ー

ル で 昨年比1．7％減少 し 、穀物生産 の 警戒線

で あ る 玉億 1，000 万ヘ ク タ
ー

ル を ト回 る こ と とな り、

穀物 の 安定的な供給を妨げ る恐 れ が 出 て い る と して

い る D、、最近 の干ば つ に よる減産もきが か りで あ る／t

中国主要農産物 の う ち 、生 活 向上 に 伴 う飼 料および

食用油の 需要増 で 大豆 の 輸 入 が急増 して お り、国際

価格 と比較 して か ろ う じ て優位性を保 っ て い るの は

米 くら い で あ り．WTO 加盟 で 大き な影響を受 け る

の は農業と言え る で あろう、、経済発展 の 著 しい 中国

図2　食品 の 品質 とは。
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　食品産業 に お け る今後 の 技術開 発の 方向と お い し さ

が、国際市場で規模の 大きい 食料輸入 に転じ る と き、

我が国の 食料安定供給に影響する の は 必至 と思われ、

そ の時に 我 が 国 の 豊 か な食生活 を維持す る「材料の

選択」が 可能で あるか を考えれば大 きな不安が残る。

2．「お い しさ」は何 に よ っ て規定 され る

　　の だろ うか

　1916年に ドイ ッ の 心 理学者 ヘ ニ ン グ は、「味」は甘

味 、酸昧 、塩昧 、苦味の 4つ の基本味か ら構成 され

て お り、すべ て の 味をこ の 4味 を頂 点 とす る4面体で

表 わすこ と がで き る と主張 した 。 その後の研究で は、

「うま味」は 4基本味 の 混合で つ くれな い 独立 し た

「味」で ある と され て い る。それでは、「お い しさ」

は、こ れ らの 4基 本味 と うま味で表すこ とが で き る

の で あろうか。答 えは明白 で 、図 1で示 したよ うに、

こ れ らの味は 「お い し さ」を決定する要因の 一部に

過 ぎ な い 。「お い し さ」の 判断 は 、 こ う し た食材の

化学的特性だけ で は な く、そ の物理的特性に加え て 、

「環境」と「人 の 特性」 に 大 きく左右 され る の は経験

的 に 明 ら か で は な い だろ う か。た と え ば、大変に お

い しい 物 で す と地域特産物 を勧 め られ て そ の 評価に

苦 しん だ り、海外で地元特産品 を食味 して地元評価

と大きく異 な る 自己評価に と ま どっ た経験をお持ち

の 方が 多い と想像す る。また、年代的に見れば 、 了
一

供 の 食嗜好と の差異に驚くこ と も多い 。

　 こ の よ うに 考 えると、「お い し さ」の概念 は 食材

の 特性よ りは、「環境」と 「人 の 特性」 に 大き く左

右 され、特に 個人 の 食体験 また は食生活 に よ っ て 規

定 されて い くと考える方が理解 しやす い の で はな い

だ ろうか。年代を少年期、青年期、壮年期、老年期

と四分すれば、少年期 と青年期は記憶の刷込に よ る

食体験の 構築時期と仮定する こ とが 可能 で は な い だ

ろ うか v 仮に こ れが事実 とすれば 、「食の 保守性」

を理解する こ とが で きる、また 、少年期 と 青年期 の

食生活 の 多様性が 非常 に 大き な意味を持 っ て く る 。

食生活が単 一的で あれば、狭 い 範囲の 「食の 保守性」

を持 つ こ と とな り、多様 で あ れば広 い 範囲を持つ こ

と に な る。「飽食の 時代」 に 晒 され て きた 現代 の 若

年層は 、あ る 意昧 で 広 い 範囲の 「食の 保守性」を好

悪にか かわ らず持 つ こ とにな り、壮年期 ・老年期 の

人 々 との 食嗜好が異な っ て く るの は当然で あろ う。

　次世代を担 う若年層の広い 範囲の 「食の 保守性」

は 、食材を開発する食品産業 に とっ て は、非常 に 頭

の 痛 い 問題と言え る 。 多様な 「お い し さ」を求め る

若年層に対し て、どの よ うな 「食材設計」をして 良

い か と言う焦点絞 り込 み が非常に難 し くな っ て い る

た め で ある。「飽 食の 時代」 の 延長、競争 が さらに

激化 して い る食品産業、こ う した 状況 で 「食品開発」

を成功 に導 く鍵 の
一

つ は、図 1に示す 「人 の特性」、

「環境」、「食物 の 特性」 を 三大要素 と し な が ら、各

年代別に 三大要素を解析 して 「お い し さ」を設計す

る 「お い し さ設計学」 と言えるの で はない だ ろ うか

（図3）。 ま た 、い さ さか 突飛 と は 思 うが 、こ の 設計

学 は 我 が 国 に 限 ら ず多 くの 国 々 で そ の 適 用 が 可 能 と

國

図 3　 お い し さの 設計 と創造。
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思われ る。さ ら に は 、2、カ ロ リーベ ー
ス の 自給率

40％ 以下は 何を予感 させ るか で 述 べ た よ うに 、食

材の 白由な入手 と選択 が困難な時代に 入 っ た と し て

も、消費者の 食嗜好に 応 える大 きな役割を果たすの

で は な い か と考えて い る。

3． 日本の 食品産業 は技術 分野 で何 を期待

　　 して い る の か

　（財）食品産業セ ン タ
ーは、農水省 ・食品流通局（現 ：

総合食料局の
一

部）の 委託に よ り、食品産業未来技

術開発検討委員会を発足 させ 、食品産業に お け る技

術開発 や技術対策を効果的 に 推進す るべ く、業界 ・

関係研究機関 へ の ア ン ケート調査 な ど に より、当面

および中長期的視点に 立 っ た技術 開発 の 方向等を検

討 して技術 ビ ジ ョ ン を取 りまとめ た （1998年 10月）。

そ の 内容は、  食品産業 の 現状 ・特徴 とその 役割、

  技術開発 の 現状、  食品産業を巡る惜勢の 変化、

  技術開発に対するニ ーズ 、  21世紀 に 向 け た技術

開発の 方向、  食品産業の未来を支える重要な技術、

  技術開発の 効果的な椎進方策か ら構成 され て い る。

　そ の 中の   で 述べ て い る我 が国食品産業の 産業と

し て の 位置 づ けは、
・GDP の 1割、就業人 口 の 12％、国民の 飲食料費支

　出の 77％ を占め、国民経済の 大き な位置を占め 、

　地域の 基幹産業 と して 地域活性化 に 大 きな役割を

　担 っ てい る。
・国産の 食用農水産物 の 1／3強が 食品産業 に 向けら

野 口

　れ、国内農水産物 の安定的 な販路を提供 し て い る。
・

フ
ードシ ス テ ム の 中 で、原料供給 と消費の両サ イ

　 ドと 密接 な関わ り をもち、食料 の 安定供給 に 重要

　な役割を果 た して い る。

とまとめ て い る。産業構造か ら見れば、出荷額で 占

める割合は中小企業 が製造業全体で 509， に対 して 食

品産業で は 90％ 以上を占め て お り、大企業 と 中小企

業 の 下請け関係の それは全体で 70 ％ に 対し、20％未

満と な っ て い る。こ れ ら数値 は 、地域に よ っ て異な

る食生活と素材の 多様性か ら大企業だ けで は「食品」

をカバ ーで きな い こ とを示唆 し て お り、同時に 発展

の た め に は 中小企業に よる研究 ・技術開発の 必要性

を提示 して い ると言 え る （図4）。 しか し、中小企業

に は研究開発要員が非常 に少 なく、必要とする研究 ・

技術開発力を十分 に確保する こ と が で き て い ない 。

し た が っ て、学官の 研究開発体制 の 強化 は継続し て

必要 と言 わ ざるを得ない 。

　  で は 、　「食品機能性 の 解明」、「安全性評価技術

の開発」、「多品種少量生産に対応 した工 程の 自動化」、

「ダ イ オキ シ ン の 除去 ・発生防止 」、「容器包装 リ サ

イ ク ル 」等へ の ニ ーズ が 大 きく、企業規模別 で は 、

小企業 は環境保全分野、大企業は 工程合理化や安全

性向上 に対す るニ ーズ が高 い 傾向 とな っ て い る 。

　  で は、（1）健康の維持 ・増進に寄与する食品 の

開発、（2）安全性向上技術、（3）品質向上技術 、 （4）生

産効率向上技術、（5）流通技術、（6）環境 ・エ ネル ギー

対 策技術、（7）未利用資源 の 活 用技術、製造 工 程で

図4　日本の 食品産業の 構造 の 特徴。
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　 食品 産 業 に お け る 今後の 技術開発の 方向 と お い し さ

の 廃棄物等か らの 有価物の 回収技術、（8）調理技術、

（9）原料農産物 の 改良が 挙げ ら れ、  で は 、（D ヒ ト

細胞等を用 い た食品の 機能性 ・安全 性評価技術、12）
遺伝子組換え、糖質 ・

脂質 ・蛋白質 工学等の 生物系

先端技術 、（3）成 分 の 分 離 ・抽出技術、  ナ ノ濾 過

膜等の 新た な膜利用技術 、（5）超 臨 界流体抽出技術

に よる効率的な成分抽出、難分解性物質の 分解、（6）
バ イオ セ ンサ

ー、免疫反応技術等に よる新 しい迅速

計測技術 、（7）天然物利用の 殺菌技術、電磁場 ・光

触媒 ・
ソ フ トエ レ ク トロ ン 等 の 利用 に よる非加熱殺

菌技術 、（8）低温 ・調湿貯蔵技術、超高精度温度制

御技術、新規 包装材 の 開 発等、（9）画期的な鮮度保

持技術、（10）生物資源の エ ネル ギ
ー、工業 用資材等

へ の 変換技術、（11）食品の もつ ア メ ニ テ ィ 効果の 解

明が挙げられ て い る。

　興眛深 い の は   で の （3）品質向 L技術、（8）調理技

術で あ り、前述 の 「お い し さ設計学」に近 い もの が

求め られ て い ると考 え る．

お わ りに

　筆者の専門 は 食品工 学 で あ り、開発途上地域の 食

料問題軽減 に 向けて の国際共同研究に従事して い る。

「お い し さ」、「味」 の 研究分野 と は縁が薄 く、当該

分野に肉薄で きな い こ と をお詫び した い 。衣食住の

中で 、「食」は絶対的 に 重要 で あり、そ れ を支 え る

農林水産業の今後の在り方を常 に 考 える
一

人として、

その維持 ・活性化に あらゆる可能性を探っ て い ると

こ ろで ある。

　素材 、食品 は食生活の 多様化の 中で グ ロ ーバ ル 化

の圧力を受け、地域特異性 を保 ちなが ら同時 に 均質

な 味 へ の 対応 を求め ら れ て い る 。 前者は 地域食料を

吸収 し、結果的に地域農林水産業 を維持す るもの と

し て伝統 食品の 堅持 を求 め 続 け、後者は 世界的 な 視

野で の経済的食料調達を念頭 に、地域 の 食文化の 根

元 を揺 さぶ っ て い る。我 々 が求め る 「お い し さ」が

年代別で 必ず し もグ ロ ーバ ル で ない こ とは、既 に述

べ て きた よ うに、「お い し さ」 を規定 する要因の種

類と数、ある い はそれ ぞれ の 重み付けが地域 ・年代

によっ て異な る こ とを意味して お り、　
．
方で ハ ンバ ー

ガ ー、コ ー
ラ に 見るように ほ ぼ同

一
あ る い は共通の

味 を求め る動き もあ る、こ の た め 、「お い し さ」 の

研究 は 、要因解析的な基盤的部分 と、そ の要因的な

もの が規定 される過程と、規定 され た 要因構造 の そ

の 後変動余地などを対象 に す べ きで は な い か と考え

て い る（図5）。
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図5　 「お い し さ」の 研究開発方向。
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