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総説特集　食べ 物 の お い し さ と
“

こ く
”

− 4

ビ ー ル の こ くに つ い て
＊

　　　　　　　谷村 　修也
＊ ＊

（キ リ ン ビ
ー

ル 株式会社技術 開発部醸造研 究所 ）

　飲料 と し て の ビー
ル の 特徴は、致酔飲 料と止 渇飲料の 両面 に またが る性質を有 し て い る こ と で あ る 。 ビー

ル は 、 ア ル コ ー
ル 及 び エ キ ス を含有する点で 、他 の 醸造酒と共通 し て い るが その 含有量 は比較的少な い

。

また、ビ ー
ル は原料 中の ホ ッ プに由来 す る苦味 質や 、炭酸 ガ ス を含有 し て い る こ とが特徴的で あ る 。 ビー

ル の こ くは、ひ とつ の 成分 か ら成 り立 っ て い る の で は な く、各成分間の バ ラ ン ス に より構成 される 。 ビ ー

ル 中の ア ル コ
ー

ル 、残存 炭水 化物 、苦味 質及 び ポ リ フ ェ ノ ー
ル 類な ど の 成分が 、総合的に ビー

ル の こ くを

形成 して い る と考 え られ る 。
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ー
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ル 、 こ く、ア ル コ

ー
ル 、エ キ ス 、ホ ッ プ

は じめ に

　 ビー
ル は 、ア ル コ ー

ル 及びエ キ ス を含有する点で 、

清酒 、ワ イ ン等 、他の 醸造酒 （非 蒸留酒）と 共 通 し

て い る が、その 含有量は比較的少な い 。さらに 、ビー

ル は 原料 中の ホ ッ プ に 由来する苦味質及び多量の 炭

酸 ガ ス を含有 して い る点が異 な っ て い る 6

　飲料 と し て の ビール の 特徴は 、酔 う目的の 致酔飲

料 と、の どと胃を潤す目的の 止渇飲料の 両面に また

が る性質 を有 し て い る こ と で あ る 。 酸味、甘味、苦

味等が 味覚 に 、ホ ッ プ （図1）の さ わや か な香 りが 嗅

覚に 、囗 中の ア ル コ ー
ル や炭酸ガ ス の 刺激が 口蓋に

お け る触覚に効 く と考 え られ、飲む 時の 五 感す べ て

に わた っ て 訴え るの が ビー
ル で あ ると い えよ う

D
。

　 ビール の 味と い っ て も、一口 で は な か な か 言 い 表
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図 1 ホ ッ プ の 毬 花 。

ロ 水 分
囗 エ タ ノ

ー
ル

ロ エ キ ス 分
ロ ニ 酸 化 炭 素

図 2　ビ ー
ル 中 の 主 要成分 含有量 （w ／wO／o）。
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す こ とがで きな い 。爽快 なの どご し と新鮮な芳香は、

他の 酒で はな か な か 味わ う こ と の で きな い ビール の

特徴 と い っ て もよ い 。ビー
ル を構成するすべ て の 要

素が 、巧 み な調和 を保つ 時、初め て お い し い と感 じ

る ビール とな る
2，

。

1． ビー
ル の 成分 と こ くに つ い て

　ビ ー
ル 中の 主要成 分 は 、図2に 示 す よ う に 水分

（概算値 ：9卜 93％） が主体 とな り
コ｝
、固形分 が多く

の割 合を占め る料理や通常の 固形食品とは異な っ て

い る。従 っ て 、飲料の こ くと、食物 で い うと こ ろ の

こ くの 概念は 必ず しも同 じ もの で はな い
。

　食物の場合 は、味や お い しさを決め る要素と して 、

基本味 （甘味 、酸昧 、塩味、苦味 、うま味 ）の 上位

概念 と して 風味 が あ り、風味 の 中 に 「こ く、広が り、

厚み」な どが含 まれる と され て い る
4〕

。 また、適 当

な味 が 、適当な食物 に 適 当 な強 さの レ ベ ル で添加 さ

れ た と き に 、味の複雑 さ、濃厚感 、こ くな ど が 一様

に増大す る傾向が あ る
S｝

。

　ビー
ル 中の 各成分 の うち、どの成分 が直接的に ビー

ル の こ くに 寄与 して い るか 、正確 に識別する の は 困

難で ある。醸造酒 と して の性質に起因する 、エ タ ノー

ル や発酵由来 の 香 り、仕込時に 添加 される ホ ッ プ に

よ る爽快な苦味 と ホ ッ プ香、発酵 中に で きる爽快 さ

を維持する炭酸ガ ス な ど、様 々 な成 分 が バ ラ ン ス よ

く調利 し て い る の が、ビ ー
ル であ る。

　こ くに つ い て も、こ れ らの 調 和 の 上 に 成 り立 っ て

お り、ひ と つ の 成 分 の み を取 り出 し て議論する こ と

は 、正確 とは い えな い 。また、あ る特 定 の 成分 の み

を増強 し、再構成 す る こ とは現 実的に も難 し く、且

つ 醸造 酒と し て の 特性 を こ わすこ と に もつ な が る 。

2． エ タ ノ ー ル 分 の こ くへ の 影響

　 エ タ ノ
ー

ル は、ビー
ル の ボデ ィ 感や こ くに 強 く寄

与する とい われ て い る。 ドイ ツ の ダ イ エ ッ トビール

で は炭水化物 がほ とん ど含まれて い な い に もか か わ

らず、こ くを強 く感 じると言 われ て い る
b ）

。

　梶浦 ら
7）
は 、 ノ ン ア ル コ ー

ル ビー
ル に エ タ ノ

ー
ル

を添加 し、試飲する実験 を行 っ て い る 。
エ タ ノ

ー
ル

の 添加濃度に よ り、苦味、甘昧及 び酸眛の 強度が 変

化 し た （一部の 濃度で は有意 な差あ り）。 甘味では 、

4％以 上の エ タ ノ ール 分 の 添加 に よ り、味 の 強度の

増加が認め られた （図3）。 従 っ て、ビ ー
ル の こ くも

エ タ ノ
ー

ル の 影響 を受 け る の で はな い か と考え られ

る。

　 な お 、量的に は少な い もの の ア ル コ ー
ル 類 に は 、

高級 ア ル コ ー
ル 、エ ス テ ル な どの 発酵関連の 物質 も

含まれ る。こ の 場合、イ ソ ア ミル ア ル コ
ー

ル な どの

物質が 増え る と、香味が甘 く ・重 くなる傾 向が生ず

る と推定 さ れ て い る
S）

。

3． エ キス 分の こ くへ の 影 響

　こ くの 主要成分 とな りうる ビ ー
ル 中の エ キ ス 分の

割合は、通 常 の 製造法で 醸造 された ビール の 場合 、

お お よそ図 4の よ うな 組成 と な る 。

　ビー
ル 中の 炭水化物 は 、仕込中に デ ン プ ン が酵素

分解 さ れ た もの に 由来す る。ビ ール 酵母 が 発酵で き

る糖類 （発酵性糖類）は、単糖類 、2糖類 及 び3糖類

で ある 。 それ よ り大 き い 糖類は非 発酵性 で あ り、そ

の ま ま残存す る。残 存 す るデ キ ス ト リ ン （α
一グ

ル カ ン ）や β
一

グ ル カ ン が 、飲 用時 の 口 当 た り、こ

くな ど に影響 して い ると推定 され る。

　窒素化合物 に つ い て は、ビ ー
ル の 香味 に対する効
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囗 蒸留水

■ 2％ EtOH
ロ 4％ EtOH

□ 6％ EtOH
田 8％ EtOH

　0
　 　　 　 　苦味 　　　 　　 　甘味 　　 　　　 　酸 味

図3　 ノ ン ア ル コ ール ビール に 、蒸留水又 はエ タ ノ
ー

ル を添加 （2％ 、

4％、6％及び8％濃度 とな るよ うに 調整）し、味の 強 さを調べ た 。
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ビー
ル の こ くに つ い て

ロ 炭水 化物

■ 窒 素 化合 物

団 グ リセ リ ン

ロ 無磯成分
ロ 苦 味 質及 び ポ リ フ ェノ ール

■ 不 揮発 性 有機酸

図4　エ キ ス 中の 主要成 分 の 割 合 （w ！w ％ ）。

果は 、蛋白質 よ り ペ プ チ ド等の 寄与 が大 き い と も考

え られ る （ビール 独特の 表現で ある芳醇 さ に 、中〜

高 分子量 の 化 合物 が関係 して い る）
9〕

。

　 ビ
ー

ル に 特徴的な苦味 は、イ ソ α 酸 が 主要 な成

分とな っ て い る 。
コ ーヒ ー

な どの カ フ ェ イ ン類と は

異 な り、 さら に 低濃度で 苦味 を感 じ る成 分が イ ソ

α 酸で あ る 。 イ ソ α 酸は 、ホ ッ プ申の α 酸が 、仕

込中の 煮沸工程で 異性化す る こ と に より生 じ る。

　 イ ソ α 酸 は 、ビール の こ く に も寄与 し て い る と

考 え ら れ る が 、そ の 閾値 は 人 に よ り異な る 。苦味へ

の 感受性 は 、人 に よ り異 な っ て い る と も推定 され

る
1°）

の で 、こ れ に よ り影響 さ れ る こ くの 程度 も人

に よ り異な っ た もの とな っ て い る可能性がある。

　そ の 他の ホ ッ プ由来の 成分 と し て は 、ワ イ ン と 同

様に ビ
ー

ル に も含まれ るポ リ フ ェ ノ ー
ル 類が ある。

ポ リフ ェ ノ ール 類 は、健康面 の 効果 の み な らず、香

味の 面で も こ くと収 斂味に 関連 して い る。Langstaff

らは 、30種類 の ビ ー
ル に つ い て 、化 学分析 と官能評

価を行 い 、こ くとの 相関 の 高 い 分析値と し て ポ リフ ェ

ノ
ー

ル を上げて い る （相関係数 ：＞ 0．80）川 。

4． その 他 の 成分 とこ くとの 関係

　止渇飲料と して の性質に大 きく作用するの が 、ビー

ル 中に 含まれる炭酸 ガ ス で あ る 。 炭酸ガ ス も、ビ ー

ル の 香味に大 き く関係 し て い る。

　 ビ ール の 試飲 法 は、他の ア ル コ ール 飲料 の 場合

（通 常 は 吐 き出 し 法 ） と異な り、
一

般的 に そ の ま ま

飲用 して実施 され る。こ れは ビー
ル の 場 合 には 、の

ど越 しが 重要 な判断要素 の ひ とつ とな っ て い るた め

で あ る。炭酸 ガ ス の刺激は、通常の 味覚刺激とは こ

とな り、軟 口 蓋 に 広 がる三 叉神経に 刺激する と言わ

れ て い る。三 叉神経 は、通 常 の 味 神経 とは別 の 神経

で あ るが 、味覚 の 総合的 な受容 に 関与 して い るもの

と考 えられ る 。

　数種類の 苦味物質の 摂取実験 （ラ ッ ト）を行 っ た

結果、選択嗜好率が炭酸ガ ス の 刺激存在下で 上昇す

る こ とが見い だ されて い る
12）

。 さ ら に 動物実験で は 、

喉頭 に 水 を感 じる神 経 が ある こ とが明 ら か に され て

い る 。 こ の 神経で は 、水に 応答 す るが、生理食塩 水

や 唾液に は応答 し な い 。又 、ビ ー
ル に 対 し て は 、水

より強く応答するとい うデ
ー

タ が得 られてお り、ビー

ル の の ど越 し感 も、こ の 神 経応答で 説 明で きる部分

もある の で は な い か と考 えられ て い る
bコ｝。

　人 の 評価の 場 合、江 島 らは国産 ビール 5銘柄 （計

60 試料） の ビ ー
ル の 試飲 テ ス ト を行 い 、そ の 結果

を主 成分 分析 して い る
1

％ こ の 解析 に よ る と、第 1

主成 分 に は 「香味 諸特性 の 調和性や総合性 を表す因

子」 が抽出 されて い るが 、こ の 中の 関連評 価項 目 に

は 「こ く」「まるみ」「軽快 さ」「香味 の よ さ」 な ど

が 含まれて お り、こ くが 他の 香味評 価用語 と関連 し

て い る こ と が 伺え る。なお 、こ の 結果 には 、第 3主

成分と し て 、炭酸 ガ ス や苦味な どの 「口 中刺激 と し

て感 じ る因子」 も抽出され て い る。

　以上述 べ たよ うな様々 な成分の 影響 が、単独あ る

い は加算 され て 、ビール の こ くを形成 し て い る の で

は な い か と考え ら れ る 。
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