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総説特集　食 べ 物の お い しさ と
“

こ く
” − 6

“

こ く
”

に 関連 した食感
＊

　　　　　 畑江 　敬子
＊ ＊

（お 茶 の 水女子大学大学院人間文化研究科）

　
‘
こ ぐ　と い う言葉は こ れ ま で の 知 見 よ り、食味 の 要因 の 中で主 と し て 味 を指す 言葉で あ り、こ の概念

は深 み 、ひ ろ が り、うま味、濃厚、ま ろ や か 、厚み など と関連 の あ る言 葉 で あ っ た 。
」
こ ぐ を与 え る成分

と し て 、核酸関連物 質、ア ミ ノ 酸 、ペ プ チ ド、な どの 低分 子成 分 と、グ リコ
ー

ゲ ン 、水溶性 た ん ぱ く質、

な どの 高分子成分に分 け、これ まで の文献を紹介 し た 。
℃ ぐ は い くつ か の 成分 の 複合 さ れ た 味で あ り、

それぞれの 食品に対 し て そ れぞれ の
’
こ ぐ が あ ると考え られ る。

キ
ー

ワ
ー

ド ： イ ノ シ ン酸、ペ プチ ド、ト ロ ポ ミオ シ ン、ゼ ラ チ ン、鯉 こ く

は じめ に
“

こ く
”

は 食感 と関連 が あ る か

　外観や テ ク ス チ ャ
ーは食品の 物理学的性質で あ り、

味 お よび 、に お い は化 学 的性質 で あ る。 と こ ろで

“
こ く

”
と い うの は食感 つ ま り物理 学的性質で あ る

テ ク ス チ ャ
ーと関連が あ るか 考 えて み た い 。広辞苑

で
“
こ く

”
をひ く と、「こ く （酷 ） ：本来中国で穀

物の 熟 し た こ と を表 し た こ と か ら、酒 な どの 深み の

あ る濃 い 味 わ い 」と記 され て い る。別 の 辞典 （簡明

食辞林、1985＞で は 「本来中国で 穀物の 熟 し た こ と

を表 し た こ と か ら、こ くの あ る味、と か 味に こ くが

あ る と か お い し さ を表現 す る場合に 用 い ら れ る」、

日本語大辞典 （講談社、1989）で は 「こ く　（「酷」

か ら と も 「濃 く」か ら と も言 う）深み の あ る 、こ い

味 わ い 」 と書か れて い る 、佐藤 （］981）は
“
こ く

”

に 関 して 「総合的な質量感と で もい うべ き もの を、
“
こ く

”
、　

“
body

”
とい う用語 で 表現 す る。 こ の 用

語に 対応する科学的な理 解 は ほ とん ど され て い な い 」

との べ て い る。と い う こ と は
“

こ く
”

は味で あ り、

物理 的性質が関 わ っ て い る か は っ き り し な い
。

1． 油脂 との 関係 か らみ た
“

こ く
”

　調理学研究室で は 30名か らなるパ ネル を対 象と し

て ア ン ケ ー トを行い 、油脂の 関与する感覚用語 を収

集 し た （早川 ら 、1997）。
パ ネル は食品 に 対 す る関

心 が 高 く、日頃か ら官能検査で感覚 を表現 す る こ と
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KOKU ，　what 　is　it？

に 慣 れ て い る 、20才代か ら 60才代 の 女性 の 調理学 研

究者で 構成 し た 。 ア ン ケ ー トの 結果を整理 して 28語

と し た。そ れ ら を出現頻度 の 高 い 順 に 図 【に 示 し た 。

23位 に
“
こ くが あ る

”
が あ が っ て い る。従 っ て 、

“
コ ク が あ る

”
と い う言葉は、少数 で は ある が 油脂

　 ベ トベ ト した

　 油 っ こ い

　 ギ トギ トした

　 こ っ て りした
　 サ ク サ ク した

　 脂 っ こ い

　 か ら り と した

　 ね っ と り した

　 し っ と りし た

　 トロ リと した

　 ま ろや か な

　 ギ ラ ギラ した

　 しつ こ い

　 ヌ ル ヌ ル した

　 脂 が の っ た

　 油 ぎ っ た

　 カ リカ リ した

　 口 どけが よ い

　 香 ば しい

　 な め らか な

　 重 い

　 パ リパ リ した

　 軽 い

　 く ど い

　 こ くが あ る

　 ネ チネチ した

　 さ っ ぱ り した

　 ツ ル ン と した

　 　 　 　 　 0　 　　　　　　　 10　　　 　　　　 20 　　　　　　　　］0

　 　　 　 　 　 30人 の パ ネ ル の 回 答 へ の 出現 頻度

図1 油脂の 関与する 感覚用語 の 出現 頻度。

　30人 の 研究室 パ ネル に よ り収 集 し、文献 と照合、

5人 の 専門 パ ネ ル に より整理 ・集計 し た 。

（早川 ら、1997）
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畑江

の 関 与す る感覚用 語 の iつ で あ ると認識 され て い る

こ とがわ か る 。

　引き続 きパ ネル に各感覚用語か ら 連想 され る料理

名 をあげさせ たと こ ろ、
‘‘
こ くが ある

”
に た い し て 、

28種の 料理 が あげられた 。 それ らは 、頻度の 高 い 順

に 、コ ン ソ メ ス
ープ、ク リーム シ チ ュ

ー、ビー
ル 、

ラ ー
メ ン 、ア イ ス ク リーム 、コ ーヒ ー、ソ ース 、清

酒な どで あ る 。 こ れ らの 料理 の 油脂含量 を、教科書 、

調理書そ の 他か ら計算 し、ヒ ス トグ ラ ム に 表 し た

（図2）。　
“
こ くが あ る

”
か ら連想 され る料理 の 平均

油脂含量 は7．9％ で 、ヒ ス トグ ラ ム は油脂含量の 少

な い 方 に片寄 っ た。分布の 偏 りを表 す ジ ニ 係 数 を求

め る と0．74とな り、脂 っ こ い （ジニ 係数0．40）、油 ぎっ

た （O．51）、まろや か な （057）、 トロ リ と し た （0．63）

な どと くらべ て パ ネ ル の イ メ
ージ は油脂 の 少な い 料

理に 片寄 っ て い る こ とが わか る 。

　さ らに 、各感覚用語が 5つ の 食味要 因 （外観、に

お い 、味、温度、テ ク ス チ ャ
ー）の い ずれに 対応す

る か 、同 じパ ネル に 10点を配点 させ た 。 そ の 結果、
“
こ くが ある

”
は主 と して 味に 対応する用語で あ り

（図 3）、パ ネル の 配 点 に 基づ く主成分分 析 に よ っ て

も、
“
こ くが ある

”
は主 と して味 の み を指す用 語 で

あ る と結論 づ け ら れ た 。

　つ ま り、
“
こ く

”
はご くわずか の 油脂が関与 し て

い る場合もある 、主と し て味 を指す言葉で ある と い

うこ とがで き る。

　なお 、若年層の 流行語 ともい うべ き 「ま っ た り」

は、ね っ と り、ま ろや か 、口 にゆ っ くりひ ろがる 、

こ っ て り、な どと関係の 深 い 形容詞 で あ り、ね っ と

りと粘度 が高 く、こ くの ある濃厚な昧わ い の ときに 、

若年層は 「ま っ た り」と表現 する ようで あ る （早川

と馬 場 、2002）。特 に
“

こ く
”

が重要で あ る と い う

わ け で はな い 。

2．表現 用 語 と しての
“

こ く
”

　 こ れ まで
“
こ く

”
とはど の よ うな言葉で表 され る

か 、
“
こ く

”
に近 い 言 葉は何 か を知 ろうとする試み

が い くつ か ある 。

　 まず、（岡安、1983）は 食品 の 味お よび風味の お

い し さを測定 する た め の 評価用語の 選定 をお こ な っ
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図2 　各用 語から 連想された料 理の油脂含 量に 関 す る ヒ ス ト グ
ラ

。 （早川ら、19

）
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C’
こ く

”
に 関連 した 食感

た 。 お い し さに 関す る言葉を味の 素 （株）食品開発

研究所の 所員31 名か らな るパ ネ ル よ り収 集 し、KJ

法で 分類整理 し て 38語 と し た 。38語 の 相互 の 類似度

を62名の B 、Cパ ネル に 5段階で 採点 させ 主成分分析

を行 っ た 。 B 、　 Cパ ネル は 、それ ぞ れ味 の 素 （株 ）

加工食品担当者 お よび 、調味料担当者で 構成 し た。

その 結果、第 1軸は 、深み の ある、豊か な、複雑な、

ひ ろが りの ある 、お よび 、こ くが あ る 、で あ り、

「こ く」に 関する軸と考 え ら れ た。さ らに ク ラ ス タ
ー

分析 を行 い 最終的に 、お い し さを測定す るため の 評

価 用語 を8種 と し た 。 それ ら は コ ク の あ る 、調和 の

とれ た、こ っ て りし た、上品な 、パ ン チ の あ る、刺

激的 な、さわ や か な 、お よび 軽 い で あ り、「コ ク の

あ る」はお い し さを評価する た め に重要な用語で あ

サ ク サ ク した ■■■匚匚 ＝ ＝＝ ＝ ＝＝ ＝＝ ＝：＝ ：＝ ＝＝＝＝：：＝ ：＝コ
パ リパ リし た ■■■■：［：：：：＝：：：：：：：：：：：＝：：：：：：：：：：コ

カ リカ リした ■■■国工 ：＝ ：＝ ＝ ＝＝＝＝＝ ＝ ＝ ：＝＝＝＝＝＝：コ

ロ どけが よい ■［：甌 ：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：コ

ネチ ネチ し た ■ ■ ■田 ：＝ ＝＝＝＝＝＝＝＝＝＝ ＝＝＝＝＝＝＝＝コ

な め らか な 　■ ■■ 匚 ：［ ＝ ＝ ：＝ ＝ ＝：＝ ：＝ ＝ ＝ ＝ ＝ ：＝：コ

ね っ と り し た ■ ■■■■■匚 匸 ＝ ：＝ ＝ ＝ ：＝ ＝ ＝ ＝ ＝ ＝：：コ

ヌ ル ヌ ル し た ■ ＝［：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：：コ

し っ と り し た ■ ■■■■■匚：：工 ：：＝ ：＝＝ ：＝ ＝ ＝＝ ：＝ ＝ ：コ

か ら りと し た ■■■■■■■■■旧囮 ：：：：：：：：：：：：：：：：：：＝ ：コ
ベ トベ トし た ■ ■■ ■■ ■■ ■ 鬮 ：＝＝ ＝ ＝＝＝＝＝＝＝＝＝＝＝＝＝コ

トロ リと し た ■■ ■ ■ ■ ［ ：工：＝ ＝ ＝ ＝ ＝ ＝＝ ＝ ＝ ＝ コ

軽 い 　 　 　 ■ ■■ ■匚匚 ：＝ ＝＝ ：［：＝ ：＝ ＝＝＝＝＝ ＝＝＝＝：＝ ＝コ

まろや か な 　■【＝ 匚 ：＝＝ ：＝ ：：：＝ 匸 ＝＝ ＝ ＝＝ ：＝＝＝＝＝＝＝コ

油っこ い 　 ■■ ■ ■ ■［ ：：：工＝ ＝ ＝ ＝ 一

脂 っ こ い 　 ■■■■■■匚＝：：匚：：：：：＝ ＝ ＝ ：囮 ：＝＝ ＝ ：＝：：＝ コ

脂 が の っ た 　■ ■■■■■■■■匚 ［ ：：：：：＝ ：：：：：：匚 ：：：：：：：＝ ］

こ っ て り し た ■ ■ ■匚ユ ：：：：：：：＝ ＝ ＝ ＝ コ ヨ＝ ＝＝＝＝＝コ

重い 　　　 ■■■ ■■匚 コ匚 ：＝＝＝ ：：：：：＝ ＝ ＝：＝− ＝＝＝＝＝：：コ

ギ トギ トした ■■ ■ ■圏■■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■工＝ ：：匚＝＝ コ

油 ぎ っ た 　 ■■■ ■■■■■ ■■■■■■ ■■■■■ ：［：＝：：匚

く ど い 　　 ■ 匚：：：：工＝：：：＝ ＝ ＝ ＝ ：：＝ ：：＝ ＝ ：＝匸 ：＝ コ

し つ こ い 　 ■■■【：＝＝＝工 ：：：：：＝：＝：：＝＝＝＝＝＝＝：］＝＝＝コ

香 ば しい

こ くが あ る 　【 ：匸 ：＝ ：＝ ：＝＝：：＝ ：：＝ ＝ ：＝：：＝＝ ：ユZ＝コ

ギ ラ ギ ラ した 靼璽 璽一 匹コ
　 　 　 　 0．0　　　　2．0　　　　4．0　　　　　6．0　　　　8，0　　　　　10．0

各食 味要因 の 得点

■ 1 外 観 　 口 ，匂 い 　 匚コ1 味　　囮 ；楓 度 　 匚コ；テ クス チ ャ
ー

図 3　各用語 の 食味要因 の 得点 。

　得点は 30人の パ ネル に よる各用語 の 食味要因 の 平均値 （早川 ら、1997）。
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　（Hayashi　et　 al．，1981 、日食工 誌 よ り転載許 可 を得 て 掲載）。
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畑 江

る こ とが わか っ た。

　
“
こ く

”
の 概念の 示す内容 は複雑で 解釈に f固人差

が あ り、　
“
こ ぐ

’
を共通の 概念とす るた め に 、内容

を整理 する 必要が あ る 。 山 口 （1997）は、そ の た め

に
“
こ ぐ

’
をあらわす用語 を学生80名か ら な るパ ネ

ル の ア ン ケ ー トに よ り収集 し た 。　
“
こ く

”
を表す用

語は 17項 目に集約 された 。さら に40 名か ら な る パ ネ

ル に 30種の 食品に対 し て
“
こ く

”
の 重要度、お よび

各用語の 重要度 を評定 させ た。各食品に 対す る各用

語の 重要度評点を用 い て主成分分析 を行 っ たと こ ろ、

第1主成分 と し て
1‘
こ く

”
に共通的な 中核 を な す構

成要因が抽出 され、味の 深み 、持続性、厚み 、濃厚

感、重み に 高 い 因子負何量を示 し た 。 30食品 の な か

で
“
こ く

”
が 重要で あ る と し て 重要度得点の 高か っ

た 食品 （ビ ー
フ シ チ ュ

ー、カ レ ー、豚骨 ラ ーメ ン な

ど）が 第1軸の プ ラ ス の 方向に プ ロ ッ トされた。

　 さら に 、み りん を用 い ためんつ ゆ の
“
こ く

”
とは 、

濃厚 な香 り、深み が ある、味に厚み がある、香味に

深み を感 じる、旨味が あ る、味に 余韻が あ る、とい

う用語 と相関が あ り （p＜ 0．01）、「香 り が 濃厚で 味に

深 み と厚みが あ る様」であ る こ とが報告 され て い る

（燕昇司 ら 1998）。

　
“
こ くがあ る

”
か ら連想 され、ま た コ ク の 重要度

を0−3．0で採 点 した とき に 1．8付近 （山 口 、1997）で

あ っ た 、ビ ー
ル の 官能検査用紙 （鑑定表）に は A 〜

Tの 20評価 項 目の 1つ で あ るR に に くが ある 、腰が

強 い 、芳醇、豊 か 、 し ま っ て い る） が ある （橋本、

1988）。

表 18 成 分 の オ ミ ッ シ ョ ン テ ス トの 結果。

　石井 （1994）は官能検査を実施する に あ た っ て 、

5基本昧お よび そ れ以外の 複雑な味わ い と し て 、こ

く、まろや か さ、持続性を選び、複雑な味わい それ

ぞれ に に つ い て パ ネル に対 し説明を行 っ た 。こ こ で

の
“
こ く

”
は 「総合的な質量感，深み の あ る濃厚 な

味わい 」で あ る 。

　 こ れ らの 結果は い ずれ も
“
こ く

”
と い う言葉は お

い し さの 重要 な要因で あ り、　
“
こ く

”
の 周辺 に は昧

の 深み、濃厚 、厚み な どが関わ っ て い る こ とを示 し

て い る 。

3．
“

こ く
”

をあた える化学成分

3−1．低分子 成分一核酸関連物質 とア ミノ酸 など

　水産物の 呈味成分に 関 し て い くつ か 報告 があ り、

その な か で ズ ワ イ ガ ニ 、ホ タ テ ガ イの
“
こ く

”
と核

酸関連物質、遊離ア ミ ノ酸、お よび無機質 との 関係

が検討 された 。

　図 4 は カ ニ 類 の エ キ ス 中の 成 分 分 布 で あ る

（Hayashi　et　al．，1979）。 遊離 ア ミ ノ酸 が40−50％ で 主

要な エ キ ス 成 分 で あ っ た 。こ れ に結合型 ア ミ ノ 酸、

核酸関連物質、糖、有機酸、無機成分、四級 ア ン モ

ニ ウ ム 塩 基 をあ わ せ る と 、92 −96％ と な り こ れ ら で

カ ニ の 味 をほ ぼ説明 で きた 。彼等は こ の 中で 最 も美

味 と され て い るズ ワ イ ガ ニ の 合成 エ キ ス を分 析値に

基づ い て 調 整 し、オ ミ ッ シ ョ ン テ ス トと ア デ ィ シ ョ

ン テ ス トを く り返 し て 最 終 的 に 12成 分 を選 ん だ

（Hayashi　et　al．，1981）。それ ら成分は グ リ シ ン 、ア ラ

ニ ン、ア ル ギ ニ ン、グ ル タ ミ ン酸、シ チ ジ ル 酸、ア

　 （渡辺 ら、1990）日食工 誌よ り転載許可を得て 掲載 。

Results　of 　the 　omissioIl 　 tests　 ef 　S　taset−activ 　components （t−value ）

Omitted　component
Gly　　 Ala 　　 Glu　　 Arg　　AMP 　　Na†　　 K ’ C］

一

Basic　tastes

　 Sweetness

　 Sourness

　 Saltiness
　 Bitterness

　 Umami

Flnvor　charaCters

　 Continuity

　 CQInplexity
　 Fullness

　 Mildness

Overall　preference

一27．61　　 −9，00　　　−5，01

3．943
．25

−2，57

一4．27
−2．60
一6．85　　 −2．93
−5．63　　 −2．99
−9，00　　　−2．33

一2，35　　 −4．36

一4，33　　 −3，94

一lI96 　　 −3，25　　−10，26

一10．2840
」8

−8．85
−4．29
−12．46

一3，33
−4．49
−5．48

一2．93

一8，32
−890
−5．60
．3，90
−6」 6

・3．133

，82
・3，45

一4．68
−7．11
−Il．05
−11．05
−11．96

一ll96

　8．IO
−2、85

2995

，69　　−14．24

一8，76　　 −854
−7．71　　−10．10
−8，75　　−Il．46
−10，18　　−31．31
−10．47　　−2258

The　underlined 　values 　are　significant 　at　5％ 1cvc1．　The　oth 巳r　valucs 　are　significant 　at　1％
1巳vel ．【nsignifican 　values 　at　5％ level　are 　not 　given．
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“
こ く

”
に 鬨連 した食感

デ ニ ル 酸 、グ ア ニ ル 酸 、グ リ シ ン ベ タ イ ン、ナ ト リ

ウ ム 、カ リ ウ ム 、塩素、リ ン酸の 12成分で あ っ た 。

そ の うち7種 を用 い て 、1成分ずつ 除 い て 官能検査 を

行 い 、4基本味 および風 味質に対 す る評 価 の 変化 を

し ら べ 、それ ら 7種 の 成 分 の 特 徴 を検 討 し た （鴻巣

と渡辺 、1987）。 風味質の 1つ で あ る、
c圏
こ く

”
は 7

種 すべ て が 関わ っ て お り、い ずれ の 亅つ で も除去す

る こ と に よ っ て
“
こ く

”
は有意 に 低下 した 。 特 に

NaCl の 影響は きわめ て 大 き い と著者 らは述 べ て い

る 。

　 ホ タ テ ガ イ か らエ キ ス を抽出 し、同様に合成 エ キ

ス の オ ミ ッ シ ョ ン テ ス トに基 づ き主要呈味有効 成分

と し て 8成分 を選ん だ 。 それ ら は 、グ リ シ ン 、ア ラ

ニ ン 、グ ル タ ミ ン酸 、ア ル ギ ニ ン 、ア デ ニ ル 酸、ナ

ト リ ウ ム 、カ リ ウ ム 、塩 素で あ る。 こ れ ら を 1つ ず

つ 除 い た場合の 5基本味 と 4種の 風味質 （持続性、複

雑 さ、こ く、まろや か さ）お よび総合的お い し さの

評価の 変化を官能検査で 調べ た報告が ある （渡辺 ら、

1990）（表 1）。い ずれ の 成分 も
‘‘
こ く

”
（Fullness）に

効果 が あ っ た 。 こ こ で もNaCl の 影響 が大き い こ と

が あ きら か とな っ た 。

　な お 、低 分子成分 で は な い が 、グ リ コ ーゲ ン は 貝

類 に 多 く含 まれ て お り、ホ タ テ ガ イ に も約5％含 ま

れ て い た の で 、ホ タ テ ガ イ か ら分離 し た グ リ コ ーゲ

ン を合成 エ キ ス に くわえ る と
IL

こ く
”

や と ろ み が 増

す こ とがわ か っ た （表2、渡辺 ら、1990）。

表2　 グ リ コ ーゲ ン 添加の 影響 。

　（渡辺 ら、1990）日食工誌よ り転載許可 を得て掲載。

　 　 　 　 ResultS　ot
’
the 　 addition 　tesl　 of 　glycogen

t−VtliUCJ

Basic　 tastes
　 Swectness

　 Sourness

　 Saltiness
　 Bittemess

　 Umami

Flavor　chara （：ters

　 ConIinuity

　Complexity

　 Fullness

　 Mildness
Overall　preference

LI6 （
一

）

i．45 （
一

）

0．62 （
一

）

L ［4 （
一

）

L71 （
一

）

5．67 （
＊＊

）

5．10（
＊＊

＞

459 （
＊＊

）

2．56 （
＊
）

L83 （
一

）

Level　 of 　significance ：
＊＊，0．01；

＊，0．05 ；

一
：insignificant　at　O．05，

　　　　　　 O　 　 NH ユ

　　　　　　 セ　 　 I

CH2＝CH − CHrS −CH ，
−CHCOOH

　　　　　　O　 　 NH2
　　 　 　 　 　奮　 　 I

CH ，
−CH＝CH −S−CH ユ

ーCHCOOH

H・・C
＞

T
）
i一α

Alliin

PeCSO

　　　　　　　　　　　　　N　　　CH，
　 　 　 　　 　 　 　 　 CH ，

　 　 　 　　 　 　 　 　　 　 　 　 H

　N −
（4
−methyl −5−・oxo − 1−imidazolin−2−yl）sarcosine

　 ニ ン ニ ク お よびタ マ ネギ抽出物中に は 、ス ープ や 、

図5　ニ ン ニ ク ．タ マ ネギ （上 田 、1997）お よび食

肉エ キ ス （島、2002 ）中の こ くを発現する主要成分 。

和pH6．0
外 ろ 過 に よ る脱塩

結 乾燥

　

　 　 6．1％　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　100 ％　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　6コ，6％

図6　イ オ ン 交換 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーに よる画 分 （II）の 分 画 （石 井 ら、1994）。
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畑江

グ ル タ ミ ン酸 と イ ノ シ ン酸か らな る うま味溶液に添

加する と
“
こ く

”
を呈する成分が ある 。

ニ ン ニ ク中

の S−allylcysteine 　sulfoxide （ALIiin）、タ マ ネギ 中の S−

propenylcysteine　su］foxide（PeCSO ）（Ueda 　et　al．，1990，

1994，図5）、 あ る い は 広 く 食 品 中 に 存 在 す る

glutathione（Ueda　et　a1．，1998； 上田 ら、1998）な どの

含硫化合物が
“
こ く

”
発現成 分 で あ っ た こ と が報告

され て い る。さらに
“
こ く

”

を
“
あつ み の ある酸味

tt

と表現 し、食肉 エ キ ス 中 の ク レ ア チ ン と メ チ ル グ リ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Evaluation　Scale

　 　 　 　 　 　 ＿3　　　　．2 　　　 ．1　　　　0 　　　　 t　　　　 2 　　　　 3

Sweetness

Sa［tincss

Soumess

Bittcrness

Umumi

AstringeneyBody

ContinuityMildness

Overall　preference

オ キ サ ー
ル の 縮合物 （N −

（4−methyl −5−oxo −t−imjdazolin

−2−yl） sarcosine が そ の 本体で あ る こ とが 示 され た

（島、2002）。

　Kirimura　et　al．（1969）は ジ ペ プ チ ドに 緩衝作用が

あ り、こ の た め に 合成 した 酒に ジ ペ プ チ ド を添加 す

る ど こ く
“
を改善す ると述 べ て い る 。
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図7　煮干 し出 し汁の 呈眛に お よぼ す酸性 、中性 、

塩基性各画分添加 の 影響。

　各画分 は イオ ン 交換 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーに よる

MW 　500−1
，
000 よ り得た もの ● ， 酸性画分 ；○ ， 中性

画 分 ； 口
，

塩 碁 性 画 分 ．＊＊＊

（pく0．001）； ＊＊

（p〈O．Ol）；
＊

（p＜ 0．05＞．（石井 ら、1994）
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図9　加 熱中の ア ワ ビ の 肉と ド リ ッ プに 含 まれ る総

ア ミ ノ 酸量の 変化。

　口 口 ： 肉の 総 ア ミ ノ酸量；

〔〕
一一

［ユ ドリ ッ プの 総 ア ミ ノ 酸量 ；

■ ■ ： 肉の オ リ ゴ ペ プ チ ド態 ア ミ ノ 酸量 ；

■ 一一■ ：ド リ ッ プの オ リゴ ペ プチ ド態 ア ミ ノ酸量 。

（Hatae　et　al．，且996）
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表3 ア ワ ビ肉の 官能検査に よ る順位合計。

　 （Hatae　et　aL
，
1996）

　 　 　 Rank 　sum 　of 　thc　scnsory 　test　ft｝r　abalonc 　meat

Article
Cooking　time （min ）

0 　 　 　 30 　 　 　 【80

Strength　of　the　odor

Preference　of 　the　odor

Hardness　 of 　 meat

Elasticity　of 　mert

Preference　of 　the　texture
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図8 酸性画分 の ア ミ ノ 酸組成 （石 井 ら、且994）。

’層b’cRank
　sums 　ln　the　sam 巳 row 　wiht 　diffヒrent　superscriots 　aro　diFf辷「

−

cnt （pく 0、Ol）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（Hatac　et 　at ，，　1996）
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“
こ く

”
に 関 連 した 食感

3−2．ペ プチ ド

　 ペ プ チ ドの
“
： く

”・
に対する役割 も検討 され て い

る 。 石井 ら （1994）は小麦 グ ル テ ン を ア ク チナ ーゼ

処 理 し、脱 ア ミ ド処理 して ペ プチ ド画 分 と した 。
こ

れ を限外濾過 に よ り分子量 500−1，000 画分を得 て、

さ ら に Amberlitc で 分 画 し、脱 塩後 、酸性画分 、中

性画分、塩基性画分と し た （図6）。 各画分の 閾値は

酸性画 分 ：0，025％ 、中性 画分 ：O．025％ 、塩基 性画

分 ：0，006625％ で あ っ た 。 酸性画分 は甘眛お よびわ

ずか な うま味 を有 し まろや か な呈味で あ っ た 。 中性

画分は酸味 と苦味があ る もの の まろや か な呈味 を有

し て い た 。し か し、塩塞性画分に は渋み苦味 、酸昧、

表4　魚類の うろ こ の 成分。（乾物100分中）

　 （島 田 と金 田 ，1937）水 産学 会 誌 よ り転載 許 可 を

得て 掲載。

　 　 　 　魚 種
成 分 まい わ し さ　ん ま こ　 　 　い

灰　 　 　分 43．43 58．23 16、23

Fe 1．43 0．76 1．38

Cu 0、Ol 0．Ol 0．Ol

Co 27、80 26．84 8．31

Mg 0．13 0．14 0．13

P 11．21 ll．40 L78

Mg3 （PO・）・ 0，49 0．51 0．49

Ca、（Pα ）： 55．43 56．27 1657

全 　窒 　素 6．97 5．67 Il．88

可 溶性 100℃ L69 1．52 358

窒 　素 200 ℃ 6，93 5．66 U ．87
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　 　　 　 加熱時 間 （時 間 ）

　　　　 A ：水 、B ；水 ＋清酒

図 10　 コ イ各部 位 か らの コ ラ
ー

ゲ ン 溶出率 の 変化。

（下村 と 鈴木 、1993、調理 科 学会 誌 よ り転載 許可 を

得 て 掲載 ）。

えぐ昧が感 じ ら れ た 。 分画す る前の 脱 ア ミ ド処理 し

た ペ プチ ド画 分に は苦 味 は感 じられ な か っ た こ とか

ら、分 画後の 酸性画 分 に は苦味 を マ ス キ ン グ する効

果が あ ると推察 され た。

　次に 、煮干 し2％ を30分間浸水 し、1分間 沸騰 させ

て 煮干 し だ し汁 を調整 し た。 こ れ に 、酸性 、中性 、

塩 基性各画分を0．1％添加 し て 、5基本味お よび 、渋

み 、こ く、持続性 、まろや か さ、総合的 な好 ま し さ

に 及ぼ す影響 を官能検査 によ っ て検討 した 。 その 結

果、酸性画分 を添加すると、有意に 塩 味、うま眛、
“
こ く

”
が強 く感 じ られ 、総合的に 好ま し くなる こ

と が わか っ た （図7）。

　 こ の 酸性画分 を HPLC で 分画 し、そ れ ぞれ の ア

ミ ノ酸組成を調 べ た と こ ろ、グ ル タ ミ ン酸 を主構成

ア ミ ノ 酸と する多 くの ペ プ チ ドの ピーク が認 め ら れ

た （図 8）。

　 ま た 、鰹節お よび煮干 し だ し汁中の エ キ ス 成 分 を

セ フ ァ デ ク ス カ ラ ム で 6画分 に わけ、それ らの 旨味 ．

こ く味 との 関連 を調 べ た研究が あ る （山崎、1994）。

煮干 しだ し汁の 高分子 側 の ペ プチ ドは コ ク味 、まろ

や か さを呈する こ とが わ か っ た 。

　 ア ワ ビは生 で は硬 く歯ごた えがあ り、薄 く切 っ て

た べ る 。 加熱 すると肉質は徐 々 に軟化す る 。 30分程

度 の 加 熱で も食 べ ら れ る 程度 の 軟 ら か さに な る に も

拘わ らず、ア ワ ビの調理 で は 3時 間 も加 熱す る こ と

が あ る 。 生 の ア ワ ビ と30分 間お よび3時間加熱 し た

ア ワ ビをパ ネ ル に示 し、に お い の 強 さ、硬 さ、うま

味の 強 さ、こ くの あ る順、に つ い て 、順位法に よ る

官能検査 を行 っ た （表3、Hatae 　et　aL ，1996）。 加 熱

【．4

　

B

（
」

り）

1．2

一
〇
一
水

　 彡

。 L ＿ ＿＿＿＿ 一 ＿＿＿＿一 ＿ ＿＿ 亠 ＿

0　　　 1 4　　　　 　　　 7

加 熱 時 間 （時間 ）

10

図11　 汁の 粘度変化 。 （下村 と鈴木、1993 、調理科

学会誌 よ り転載許可 を得て 掲載）。

一 159一
N 工工

一Eleotronio 　Library 　



The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　Assooiation 　for 　the 　Study 　of 　Taste 　and 　Smell

EI本眛と匂学会誌 　Vol．9　No ．22002 年 8月

畑 江

時間 の 長 い 方 が、ア ワ ビ はにお い が強 く、肉質は 軟

ら か く、うま味 と
“

こ く
”

は強 くな っ た 。呈味成 分

を分析す る と、遊離ア ミノ 酸、AMP ，　 IMP に は そ

れ ほ ど変化は認め られ ない が、結合型 ア ミノ 酸が 肉

の 中に も ド リ ッ プ の 中に も増加 し て お り （図9）、煮

た ア ワ ビ ら し い に お い と味を呈 し て い た
。 そ こ で 、

長時間の 加熱は ア ワ ビの軟化 が 目的 とい うよ りは 、

ア ワ ビ特有の うま味、
‘’
こ く

”
の 増加 に あ り、こ れ

は ペ プ チ ドの 増加に よ る もの と考え られ た。
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図 12　 ス ッ ポ ン の 熱水抽出 エ キ ス の セ フ ァ デ ク ス

　G −200 ゲ ル ク ロ マ ト グ ラ フ ィ
ー（Suyama　 et　 a1．，

1988、水産 学会誌 よ り転載許 可 を得 て 掲載 ）。

3−3．高分子成分

　タ イ 、ク ル マ エ ビ、カ ツ オブ シ の 熱水抽出エ キ ス

を40％お よび45％硫安処理 し て た んぱく質 を除き、

HPLC で 精 製 し た 。 タ イ の 精 製 た ん ぱ く質 は

SDSPAGE で 38KD 付近に バ ン ドが あり、 ト ロ ポ ミ

オ シ ン と考 え ら れ た 。 こ の もの を タ イ の エ キ ス を 80

％ エ タ ノ
ー

ル で 除たんぱ くし た もの 、ある い は合成

エ キ ス に 添加 し た 。 タ イ で は 甘昧 、うま昧が 増 し 、

持続性 と
11

こ く
”
が 増加 し た こ とが報告 され て い る

（Lwin　and 　Fuke，2001）。な お 、ク ル マ エ ビで は 2旦KD

の た ん ぱ く質が あつ み を増 し、カ ツ オ ブ シ で は ほ と

ん ど の た ん ぱく質は ゼ ラ チ ン で あ り、あつ み を増 し

た 。

　 トロ ポ ニ ン 、 トロ ポ ミオ シ ン 、ゼ ラ チ ン お よび そ

れ らの 酵素分 解物 を添加す る こ と に よ っ て 飲食品 に

「あ つ み」、「こ く」、「し ま り」 を付与、増強する と

い う、
一

連の 特許 が 出願 さ れ て い る （味の 素 （株）、

1996−1998）o

　煮汁中の ゼ ラ チ ン が汁に
“
こ ぐ

’
を与え る こ と も

報告 され て い る。

　通常 、魚の調理 では ウ ロ コ を落 とすが 、鯉 こ くで

は ウ ロ コ をつ け た まま、骨 つ きの コ イ を 2−3cm の

筒切 りと し、水 と味噌 と酒を加え て 3時間以上 加熱

する の が 常法 で あ る （塩川 、tg73）。
コ イ の ウ ロ コ

の 成分 をマ イ ワ シ 、サ ン マ と比 べ る と、無機質が少

な く、窒 素 が 多 い （島田 と 金 田 、 1937、表4）。従 っ

て 、加熱に よ り軟化 しやす い こ と が予想 される。加

熱時間 を4、7、お よび10時間と し、肉の か た さ、骨

の 硬 さ、汁の
’［
こ く

”
な どを官能検査で 調 べ た 。 汁

の
“
こ く

”
は 7時間以上の 加熱で 有意に 強 くな っ た 。

ま た 、10時間加熱する場合に 、水の み 、ある い は味

噌 を最初に 添加 し た場合に くらべ 、酒 を最初か ら添

加 し た 場 合の 方が 、汁に
“
こ く

”
が あ る と判定 され

た （下村 と鈴木、1993）。

　 な お 、こ い こ く （鯉濃）と い うの は 鯉 の こ く し ょ

う （濃醤）の 略で あ り．濃醤の 醤 はひ しお で 古 くは

味噌の こ とで あ る か ら、濃 い 味 噌汁 とい う こ と に な

る （塩川 1973）。

　加 熱時 間 の 延 長 に 伴 い 汁に 溶出す る コ ラ ーゲ ン

（ゼ ラチ ン）は増加す る （図10、下村 と鈴木 1993）。

水 の み と清酒添加 を くらべ る と、清酒添加の方が ヒ

ドロ キ シ プ ロ リ ン （コ ラ ーゲ ン、ゼ ラ チ ン）の 溶出

が多く、こ の 差は魚肉か らの 溶出の 違 い で あ っ た 。

ま た 、汁 の コ ラ
ー

ゲ ン （ゼ ラ チ ン）は皮 と ウ ロ コ に

由来する こ とがわか っ た。ゼ ラチ ンの 溶出に よ っ て
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“
こ く

”
に 関連 した食感

汁に は 粘度が つ く こ とが 予想 され る。し か し、汁の

粘度は最 終的 には水 も清酒添 加 も差 が な い （図 ID 。

つ ま り、官能検査で 4時間 の 加熱 と7時間 の 加 熱の 汁

の
“
こ く

”
に有意の 差が あ る に も拘わ らず汁 の 粘度

に は 差が な か っ た の で ある。清酒 は ゼ ラ チ ン を分 解

し て 、　
“
こ く

”
を与 えるの に 役立 っ て い る。

　 ス ッ ポ ン の ス
ープ は 長時間 の 加熱に よ っ て ゼ ラ チ

ン が 徐々 に 低分子化 し て い る こ と が SDS 電気泳動

パ タ ーン お よび セ フ ァ デ ク ス ゲ ル ク ロ マ トグ ラ ム に

よっ て 確か め られて い る （図12、Suyam 訊e【al．，1988）。

　 右田 （1969） は 「コ ラ ー
ゲ ン が セ ラ チ ン 化す る と

煮汁の ほ うに と けだ し て くる。ゼ ラ チ ン の よ うな親

水性 コ ロ イ ドが溶け 出し て くると煮 汁の 物 理 的性質

が大 き くか わ り、味 に 「コ ク 」と持続性 をあ た え、

味をま と め 引き立て る効果が 生ずる とされ て い る。

そ こ で 潮汁の よ うに 香 りよ りも汁味 に 出 た 「コ ク 」

を賞する もの は 、昧の い い 魚介類 を水で 煮出 し、肉

か ら出る エ キ ス 分の ほ か 、皮や骨か らゼ ラ チ ン の 溶

け出すよ う に する の が コ ツ と される。親水性 コ ロ イ

ドの 示 す呈味効果 の 1つ は 、そ の 大 きな粘性 に よ っ

て 煮汁の レ オ ロ ジー的性質をか え、触感 を通 じ て 味

感に はた ら くもの と一応考 え られる が 、な お 今後の

・研究 をまつ 重要 な課題 で あ る」 と述 べ て い る 。

　　
“
こ く

”
に は脂質や 粘度が影響を与え て い る の で

は な い か と思 われ る が 、こ れ ま で の 研究で は そ の よ

うな こ とは い えな い
。 脂 質が 1％ 以下の ホ タ テ 、ズ

ワ イ ガ ニ 、ア ワ ビ など で
“
こ く

”
が認め られる こ と、

鯉 こ くの 例で見 られ るよ うに粘度が同 じ で も
“
こ く

”

に 差 が あ る こ とか ら考 える と必ず し もそ うとは い え

な い 。あ る い は、少 し脂質が ある と、少 し粘度 があ

ると、
“
こ く

”
が ある と感 じる可能性はあ るもの の 、

それ以上は 必要が な い の か も しれ な い 。

　 ま た 、官能検査で 同類の 食物 を比較 し て相対的に

どち らが
“
こ く

”
が あ るか （強 い か） を判定する こ

とは出来て も、全 く異な っ た食物で どち らに
“
こ く

”

が あ る か を判定 す る こ とは難 し い 。ある
一

つ の 食物

，を示 されて こ れに
’c
こ く

”
が あるか と尋ね られた ら、

多分こ れまで の 経験 と比較 して 答え る こ と に なるだ

ろ う 。 こ の よ うな こ とか ら、
’t
こ く

”
には何 か 共通

の 必須の もの が あ る とは 言 い に くい
。 　

“
こ く

”
はそ

れ に 対応する特定の 成分が あ ると い うよ り、い くつ

か の 成分 の複合 さ れ た味で あ り、し か も、それ ぞれ

の 食物に よっ て
“
こ く

”
の 状態は 異な っ て い ると考

えるの が 妥当 で は な い だ ろ うか 。

　 以上調理科学分野か ら、　
“
こ く

”
に 関する知見 を

ま と め て み た 。　
“
こ く

”
に対す る理 解や 、　

“
こ く

”

に 及ぼ す粘度あ る い は 脂肪の 影響に つ い て は パ ネル

の年令や 、食経験 な ど に よ っ て 異 な る 可能 性 が ある

が 、それ らに 関 し て は ほ とん ど知見が な い 。筆者の

勉強不足 の た め 、抜け落ちて い る部分 も多々 あ ると

考 え て い る 。 こ の 拙 い 原稿 を叩 き台と し て 、皆様の

お教 えをい ただ きた い
。
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