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ア ミ ノ酸 の 呈味に 関する 研究
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　　L　緒　　言

　　近 来 ア ミノ 酸 の 製造技術 の 急速な る進歩に伴い ， 各種

　ア ミノ 酸が 工 業的規模で 量産 される ように な っ て ぎた。

　ア ミノ 酸の
一

種 で あ る L一グル タ ミン 酸 の ナ トリ ウム 塩

　は
， 化学 調味料 と称せ られ ， 旨昧物質 の代表 と して ， 今

　日 で は 食生活 に 不可欠 の もの とな っ て い る が ， こ れ は 同

物質 の 持 つ 旨味 の 発見 の 歴史 が 古 い た め ，他 の ア ミノ 酸

　に 先ん じて 発展 し た も の で あ る。グ ル タ ミン 酸以外 の ア

　ミノ 酸は，主 と して 栄養的な必 要「生に よ る注射液 の 原 料

と して の 利用 が 先 ん じ て ，医薬 向 の 用途 が 主流 を 占め て

　きた
。

　　しか る に 近年，食生活 の 進歩 に 伴い ，料理 面 で も加 工

食品で も，従来 の い わ ゆ る 旨味 以 外 の 幅の ある 複雑な味

が 要求さ れ る ように な っ た。天然 エ キス の 呈味 は ， こ の

要求に応ず る もの で あ り，
エ キ ス 中の 遊離ア ミノ 酸 の 呈

味 は そ の 主役を 演ず る とい っ て も過言で は な い
。

　 か か る見地か ら筆者 らは ， 各 ア ミノ 酸個有 の 味 ま た は

こ れらの混合 に よる複雑な味 を食品 の 風味改善 に 用 い た

り，新 しい 味 を作 り出す こ とが 時代 の 要求に 応 ず る もの

と考え ， 実際の 調理 あ るい は 食品加 工 に応 用 す る前段階

と して の 基 礎研究 を手 が けた 。

　従来天 然型 の ア ミノ 酸 で は そ の 単離 と同 時 に 味 に つ い

て の 記 載 が なされ て い る
1）

。 非天然型 で は 化 学構造 と呈

味性 と の 関係 を 明か に し た金子 の 詳細な研究が あ る
2 ｝− 4＞。

　また，前 田 は 各種 ア ミノ 酸の 呈 味 「生 に 関 して
，

hA
子量

と味 の 種類 と の 関係 に つ い て総括的な発表 を して い る
5＞。

しか しな が ら官能検査 の 立 場か ら味 を厳密に 測 定 した 実

験 とな る と，そ の 例 は あ ま り報 告 され て い な い 。そこ で

筆者ら は 官能検査 の 手法を用い て ， 各種 ア ミノ酸 の 呈味

上 の 解明を行 うこ とに し た。

　ま ず水溶液中に お け る 刺戟閾 の 測定 を行 い
， 次 に 弁別

閾 を測 定 し，続 い て 低 濃度 お よび 高濃度 に お け る皇味 の

性質の 分解， 味の 強度 の 測定 を行い
， 最後に 水溶 液 で は

な くて 粉体 の 状態 に お け る 各種 ア ミノ 酸 の 呈 味 を検討 し

た。本 報 で は こ れ ら一連の 研究をま とめ て 報告す る 。

　　2． 刺 戟閾 の 測 定

　　2・1 実　験 　方 　法

　　実験 は 東京大学，日本女子 大学，お よび 味 の 素KK 中

　央研究所 の 3個所 で ほ ぼ 同 じ手順 で 行 っ た。

　　2・1。1　試　　　牽斗

　　用 い た 試料 は，グ リシ ン 以 外 は すべ て 味の 素KK 製品

　（純度 99％ 以上）で あ る。グ リ シ ン は 和 光純薬 の G ．R ．

　grade で あ る
。

　 2・1・2 パ ネ ル

　 東大で は 文学部心 理 学科の 大学院学 生 男女 各 10名，日

本女子 大 で は 女子 学生 15名で ，い ず れ も味覚の 心理，生

理 お よ び ア ミノ酸 の 化学 に つ い て は一般人 以上 の 知識経

験を有す る もの で は ない
。 味の 素 KK で は 味覚感度の 優

れ て い る こ とに よ り選定された パ ネル の うちの 30・− SO名
が あ っ た （約 8人 に ユ人 の 割 合 で 選出 し た）こ の パ ネル

は一
般的 な 味 覚感 度 は 優れ て い るが，グル タ ミ ン 酸ナ ト

リウ ム 以外 の ア ミノ酸 を味 わ うこ とに つ い て は 全 く未経

験者で あ る
。

　 2・ユ・3 測定 試 料 の 調製

　 設定 した刺戟濃度 の 範 囲 が 上 また は 下すぎて，判定 の

結果が ス ケール ア ウ トしな い よ う，明 らか に 味を感ず る

濃度か ら全 く味 を 感 じな い と こ ろ まで，十分 広 い 範囲 を

お お う よ うに 考慮 し， 第 1表 に 示 す よ うな 倍数稀釈 の

（す な わ ち 濃度差 100％ の ） 7〜9 段階 の 濃度の ア ミノ 酸

検 体 お よび 水 の み の もの を調製した。

　溶媒は 東大で は蒸溜水と水道水，H 本女 子 大 で は 水道
水 ， 味 の 素 KK では 蒸溜水で あ る。

　2・1・4 判 定 方 法

　前に 味わ っ た濃 い 刺戟の 残存効果 が，次 の 試料 に 影響
す る の を避け るた め，恒常法 に依 らず，極限法

ホ
上 昇系

列 の み と した
。

＊
味の 素 KK 中央 研究所

（185 ）

＊

実験者 あ る い は 被 験者 自身が ，刺戟 を
一

定 ス テ 。 プ で 徐罵
　変化 させ，そ の ス テ ッ プ 毎に 被験者の 判断 を 求 め，判断

．
ゐ切

　り変 る 点 を浹 定す る 方 法を い う。
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ア ミノ 酸 の 呈 味 に 関 す る 研 究

第 1表 測　 定 　試 　料　濃　度 （単位 は （g！dの

丶1
　

〜〜〜．〜〜一ス テ ッ プNo・　　1
試 料 名

〜．
丶 〜

x
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0．0556 　　　0．1113　　　0．2225

0．0640　　　0．128D　　　O，2560

0．0360　　　0．0720　　　0．1440

0．0250　　　0．0500 　　　0．1000

0．0056　　　0．0工12　　　0，0224

0．0800 　　　0．ユ600　　　Q．3200

0，1200　　　0，2400　　　0．480Q

O．5400　　　1，0800　　　2．1600

0，0200　　　0．04GO　　　G．0800

0．0100　　0．0200 　　0．Q400

0，0120 　　　0，G240　　　0．0480

0．1000　　　0．2QOO　　　O．4000

 ，30eo 　　　O，6000　　　1．2eoO

O．0312 　　　0，0625　　　0，1250
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　判断 の 内容は 「水とは 異な る 」 こ との 認知で は な く，

そ の もの の 味 を は っ きりと○○味 と確認 し うる とこ ろ ま

で 求 め た。単な る水 と の 識別で は 匂い を有す る 若干 の 試

料 に つ い て 実験す る場合に ， 匂い に よ っ て 判断 が 歪 め ら

れ る お そ れ が あ る の で ， 嗅覚闘 で は な く味覚閾を測 っ て

い る こ とを明らか にす る た め ，こ の よ うな判定法 を と っ

た の で あ る e

　一系列内の 刺戟 の 提示問隔は ， と くに 指定 しない が ほ

ぼ 10〜20 秒 で あ る
。

1 回に 口 中 に 含 む試料の 量 は 5〜

10rnlで，味見 した後吐 き
r
出させ た。実験中随意 に 水道

水で 口 をゆ す ぐこ と を許 した。 1回 の 実験で 1人 が 1 種

類 の 試料 を味 わ っ た。

　 2・1・5　実験デ ータ の 取扱 い

　 3個 所 で の 実験 データ をプー
ル し て プ ロ ビ ッ ト分析 を

適 用 し た。こ の 実験 で は 極限法的 に 刺戟を提示 して あ る

16

の で ， 筋道 か らい えば プ ロ ビ ッ ト法な どで 恒常的 に 整理

す る こ と は 必 ず し も妥当で は ない が ， あえ て適用 し た 。

　2・1・6 実 験 結 果

　第 1表 で 示 した 各試料 に 対 して ，味 を 感知 した と判断

され た 比率を第 2表に 示す 。

　こ れ らの 数値 は ， 延 べ 約70回の くりか え し データ に基

づ くも の で あ る。こ れ よ りプ ロ ビ ッ ト法 に て 刺戟閾を求

め るの で あ るが ， そ の計算法をグ リシ ン を例 に とっ て 説

明 す る。こ の 実験 で は濃度を 対数的等間隔 に と っ て い る．

の で
， 刺戟は 近似的 に 等間隔 と考 え て 計 算 し て よい 。

1° 刺戟 の各 ス テ ッ プ No．に 対応す る 第 2表 に 示 した判
「

　断 の 率 聡 を正 規確率紙 上 に プ ロ ッ トし ， こ れ に適合
・

　す る よ うに 直線 を ひ く， 各 ス テ ッ プ No，に 対す る 直線．

　上 の 点 の 縦軸 の 読 み を判断出現率 の 第 1 次近似 P ！i と．

　す る。

（186）
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第 2表 判 断 の 率

調 理 科学 VoLlNo ．4 （1968）

　　　　　　　　　　　　　　　第 3表 各 ア ミ ノ 酸 の 刺戟 閾 と そ の 分散

丶
　 ス テ ッ プ

　 　 　 　 No ．　 1　 　 2　 　 3　 　 4　 　 5　 　 6　 　 7　 　 8　 　 9

試料名

試 　料 　名
閾値 の ス テ そ の 分散 ¢

・

爭 （
単位は ス

デ ッ プ ）灘
モ

諾
度

L −Ala　　 　 　O，020 ．080 ，150 ．27　Q．360 ．550 ．841 ．00
DL −AlaL
−ArgL
−Arg ・HC1

レ Asp

途念
sp ’Na 甲

颱
sp （NH ・）

’

L −Cit

レ Glu

0　　0．06　e．ユ90 ．280 ．600 ，850 ．88　1．00
0　　0．04　0．11　0．3〔｝O．45　0．64　0．74　0，840 ，90

0　　　0　　0．15　0．210 ，350 ．720 ．8〔｝0．98
0　　0，150 ．180 ，220 ．810 ，920 ．960 ．96　1．00

0　　0．04　0．13　0，22　0．52　0．47　0．91　0．96　1，00

0　　0．03　0．28　0．25　0．52　0．76　0，85　0．98

0　　0，05　0，21　0．3e　O．680 ．66　0，91
　 　 　 　 　 　 　 0，08　0．220 ．320 ．85　0．950 ．950 ，96　ユ．0 
DL −Glu・H20　0．030 ．200 ．220 ．500 ．760 ．840 ，96
D −GluL
−Glu ．Na ．

HxOL

−Glu（NH2 ）

GlyL
−HisL
−His．HC1 ．

H20L
−HyproL
一工lettL
−LeuL
−LysvHCI

レ MetDL
−Met

レ Orn・HCl

L −PheL
−PreL
−SerL
−ThrDL
−Thr

レ TryD

レ TryL

−ValDL
−Val

　0　　0．020 ．25　0，35　0．80　0．95　1，00
　 　 　 喝

　0　　0．09　0．22　0．39　0．61　0，96　1，QO

O，02　0甲11　0．22　0．44　0，520 ．7DO ．84
00000000GOOO　0　　0．05　0．13　0．21　0．34　0．41　0．55　0．88

0．04　0．17　0．46　0，56　0．74　0，86　0．94　0，97

　0　　0，080 ．36　0．58　0．56　0．70　0．94

0．220 ．270 ，34　0．570 ．800 ，88　1．00
0．020 ．190 ．310 ．480 ，640 ，75 〔｝．83G ，97

　0　　　0　　　0　　0．020 ．070 ．470 ．95
　0　　　0　　　0　　0，21　0．500 ，70　0，850 ．97
0．31　0，62　0，67　0。74　0．90　0，92　1，00
0，0工　0．150 ．19　0，36　0．660 ，850 ．90
0，050 ．14　0．50　0．80　0。90　1，00
0．070 、150 ．32　0，48　0．630 ，67　1．00
0．150 ．190 ．290 ，33　0．44　0．58　0．670 ．84

0．010 ，G6　0，24　0．41　0，52　0．64　0．76　0，88　0，94
　0　　0．03　0、04　0，05　0．13　0．19　0，41　0，60　0．85
　0　　0．040 ，20　0，22　0．60　0，66　0．70

　0　　　0　　0．07　0．20　0，320 ．55　0，81　0．97
　0　　　0　　0．050 ，150 ．600 ．84　0．90
0．010 ，25　0．390 ，560 ．71　0．78　0．84　0，91
　0　　0．100 ．14　0．40　0，56　0，60　0．90
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0．19　14．7 × ID
−s−

0、05　　2．7 × 10
『3

0，03　 2．1x10 弓

0．003　0．2× 10
−s

O．02　　　1，3x10 −s・

0．09　　5，4 × 10
−3

0．30　26．3x10 −a

O．15　 14，2× 10−3

0．26　 22，0x10 −3

0．20　16，8x10 弓

〔｝．．09　　4，5x10
−3

G．002　 0．1x10 −3

0．04　　3，1 × 10曽s

O．10　　8．3× 10−3

一＊
味 の素 の パ ネ ル だ けに っ い て い え ば O．03g ／dt 程 度に な る。

2° P ’i よ り次の よ うな値 Y を 求め る。

　　　　　匹 纛伜   ・ 一 ・＋ ・ … ビ ・ ト・

3°　Y の 値 か ら重み w を求め る
。

　　　　　” ＿ 　z2 　 た だ し ，＝ ：

1
。

一警 旦

　　　　　　　 P！（1− Pつ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 V2 π

4°　P と Y よ りgyを求め る 。

　　　　　・
− Y ＋≒£二 （ワ ー y ．f プ ・ ビ ・ ト）

　　　 （2
°〜4

°
まで 実際は 数表 を用 い て 直ち に 得 られ る）

5
°

次 の 諸量を計算す る

（187）

＿　 ZWjXゴ

x ＝　i　　　 ＝＝6．132
　　　Σ w

ゴ
　　 　 ゴ

＿　 XWjyti
釧
＝　

s

Σ Wi

ゴ

＝ 4．590

　　　　　　　　　（XWjX ゴ）
2

s＝x
＝

甼噺 一一

蘯。
、

　　　　　　　　　　　　　　 ； 15．421

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 」

　　　　　　　　　 （XWjX ゴ）（Σ］砂 矧 ゴ）
Sが 琴狒 駒

一 ’

X 。 、 　
＝ 6L5°4

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ゴ

bt・，・

Sxy
＝＝ O．422
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　　　。 ．．te＋ 5− gy＝7．104
　 　 　 　 　 　 　 b「

　　 こ こ に α お よ び b「は ， そ れ ぞ れ 単位を ス テ ッ プ で

　表わ した と ぎの刺戟閾と，その バ ラツ キの σ の 逆数 1汐

　を あ ら わ して い る。

6° 以 上 で 得 られ た刺戦閾の ス テ ッ プ No ．を濃度 に換算

　する 。
い ま ス テ ッ プ 7の 濃度 は O．125gtdlで ス テ ッ プ

　8 は そ の 2倍 で あ る。 10gio2二 〇．3010 よ り loglox＝

　O．3010XO．104＝ ・ O．0301 と な る x を 求 め る と x ＝

　1．075，した が っ て，ス テ ッ プ 7．104 に 相当す る 濃度

　は O・125× 1．075 ； O．134（gtdl ） とな る。

　　また 〆 一渉一… 7 （・ テ ・ プ ）で あ ・．

試 料 名

L −Glu（NH2 ）

Gly

L−His

　こ の よ うに し て 求め た 各 ア ミノ 酸 の 刺戟閾は 第 3表

に 示 す とお りで あ っ た
。

L−His・HCI

腰
照 濃

壓 i艷下・ 劉 検 矧糞鑢
　 9／d9
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＊

0．75

0．625

0．32

0．992（32％ ）

0．863（15）
O．82（5／0）
O．788（5）

O，925（32）

0．719（15）
0，688（10）

1
°・656（5 ）

0・486（52）
O．422（32）
10．368（15）

0．1

　3． 弁 別 閾 の 測 定

　次 に 各 ア ミノ 酸 につ い て ，ど の 程度の 濃度差 が あ れ ば ，

味 の 強 さ の 識別 が 可 能 で あ るか を知 る た め ，刺戟閾値の

5〜ユ0 倍程度 の 濃度にお け る 弁別閾を測定 した 。

　 た だ し こ こ で い う弁別閾 は ，本来 の 厳密な 定 義に よ る

もの で は な く， あ くま で も ど の 程度 で差 が つ くか とい う

目安を得 る た め の もの で ，15名の パ ネル が は じめ て差 異

を有 意に 識別 し うる か 否 か の 境界 を求 め た もの で あ る。

　使用 した試薬 は 前記に 同 じで あ り，
パ ネ ル は 味 の 素 K

K 所属の者で 実施 した。実験方法 は 三 点識別試験法 を 採

用 した。

　実験結果は 次 の 如 くで あ る 。

第 4 表　各種 ア ミ ノ 酸の 弁 別閾

L −lsole

L−Leu

L−Lys ・HC1

L−Met

L−Phe

・ 鎚 蟹
濃
「糠翳 r・壅解

検 定 r奔繍
L −Ala

L−Arg

9／diO ．488（32％）

Q．3700 ・426（15）

　　 旨0・407（10）

　　1・・389（・）

0。35

L −Asp

＿ し＿冨＿＿

L−Asp ・Na

O．026

0．6／0

0．466（33）

0，424（21）
0．385（10）

0．040 （52）
0．034（32＞
0．030（15）

0．927（52）
G，805（32）
0，702（15）

【
b55

尸
D

111

王

L −Glu 0，015

5551

／

1

／515
．

正515

ユ515

0・0200 （33）
0・0182 （21）
0．0165 （10）

5
一
D

ユ

ー

一
り

424

111

12111012

，
1工

913139

’、“
つ

レ

吟

、’’、、’

＊氷＊
’、、’

く
り

「

10％

（12で ＊）
120

％

　 ＊

（12で ＊ 〉
．
30％

L −Pro

L −Ser

31ー

ユ

「・51 ・

’、“
4

レ
h
 ’

＊＊ 20％

18

L＿Thr

ue ．6ユ

1，25

O．O’9S

0．1

Q．675

1．60

0，7

2．5

＊＊ 1
α2で ＊）i20％

L−Try 2．5

iO．132（32）
0．115（15）
0．110（10）

O．927（52）

O．805（32）
IO ．702（15）

0．671（10）

1，90　（52）
　
i　1、65　（32）
ユ．43　（ユ5）
1．375（ユQ）

0・104（33）
O．094（21）
0．086（10）

0．152（52）
0．132（32）

「
°・115（15）

0．898（33）

0．817（21）
0，743（10）

2．800（75）

2．432（52）
2．112（32）
1．840（15）

1．064 （52）
O．924（32）
O．805（15）

3．80　（52）
3．30　（32）
2、875（15）

2．75　（10）
2．625 （5）

3．80　（52）
3．30　（32）
2．875（15）
2．75　（10）
2．625（5）

55

皿
D5

ー

工

115555

ー

ユ

ー

−

5rD51

ー

ユ

208711

3318111　＊ ＊

　＊＊

（12で ＊）

　 ＊
＿ 1＿ ヒ＿

2911

　

130121

　 130
　 1630

　 1515

　 1315

　 14 ．　　
15　 1115

　 10

匚
ψ

匚
ψ

rDrD

1111 4幽
340

1111

’、、’

レ

P
丶’

レ
P
丶’’、賊

レ
ト
、’レ

ρ
、’レ

ト

、’

）＊で12（

＊＊＊

＊＊

＊＊＊

30％

10％

1 ユ51515

．

9凵

07

11

14　 1314

　 13141

ユ1
＿ L15

　 1515

　 工115

　 9
＿ 1＿
15　 1415

．
1015

　　615

　 95rDFD

111151515

．

1515

，

23011143429

1111

434291111
【
D

尸
05

＝
」

5

11111

50％

30％

15％

10％

レ

ト

、〆

　

　

）

く

く

＊

ゆ

ゆ

で

〉

冫

2

　

　

1

　

　

（

20％

15％

＊ ＊ ＊

．（12で ＊）i2
°％

＊＊＊

＊

＊＊

50％

15％

＊ ＊
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試 料 名

L−Val

窿
驟
魔 鬻 障幽 検 顯 荊鷸

9／dlO

．3O
．399（33％）

0．362（21）
0．33　（10）

5
戸
05

111

駆 30％

　 全般的 に み て ア ミノ酸 の 弁別閖 は 10〜50％ 程度 の 範囲 に 入

・る よ うで あ る 。著 し く高 い もの や 低い もの は な い 。

　 4． 水溶液にお け る呈 味強度の 測 定 と味 の 分 類

　 刺戟閾，弁別闘 の 測定 に 引続き， 低濃度お よび 高濃度

1に お ける 味 の 強さの 測定 と味 の 種類 を分解す る実験 を 行

1い ，さ らに その 結果 に 主成分分析 を施 し た 。

　 4．1 実　験　方　法

　．こ の 実験 の 目的 は，あ る濃度に お ける ア ミノ 酸水溶液

が ど の 程度 の 強 さで ，か つ ど の 様 な 種 類 の 味 を 示すか を

み る こ とで ある 。

　味 の 強 さにつ い て は，そ の もの の 昧 の 種類如何 に か か

わ らず ， た だ そ の 強 さの み に 着 目 し，第 5 表 に 示 す よ う

な 9 段階の 濃度 の食塩水溶液 よ りな る標準試料と比較し ，

そ の 何番 目 の もの に 相当 す る 味 の 強 さ で あ る か を判 定 さ

せ た。

　　　　 第 5 衷 　標準 試料の 試料 No．と食塩濃度

・・ 巨 1・ 回 ・ 「・ i・ 1・ 1・ い
濃度 0．2g！d9O ．3O，450．6751 ．0131 ．5182 ．2783，4175．123

8

’
7．5

　 7

・6．56

．5．554

．5

護臨

3．532

．521

．5

No．3 と No4 の中間位 に 感 じた ならば ， 3．5 とい うよう

に 判定 は 0．5 ぎ ざみ で 行 っ た。

　 な お，こ の よ うな測 定 法 は シ ョ 糖 1％ の 味 の 強 さ を 1

ガ ス トと して 定義 した Beebe　Center の ガ ス トス ケール

の 考え方の 類似 で あ る が，あえて そ れ に 従 わ な か っ た の

は
， シ ョ 糖 は 相 当濃度 を濃 くして も ， それ ほ ど強 い 味 の

だ せ ない こ と，Beeb　Centerの 測定値 とわ れ われ の 実験

結果 に や や 開 ぎ が あ っ た こ と ， お よ び 食塩 が 標準試料と

な る方が シ ョ 糖 よ り判定 しやすい とい うパ ネル の 要望 に

よ るた め で あ る。

　味 の 種類 に つ い て は
， 感 ぜ ら れ る 味 全 体 を 10と し た 場

合に ，「甘い 」 「鹹い 」「酸 っ ｝まい 」「苦い 」「旨い 」「その他

の 味」 に ユ0 が どの よ うな割合 で 感覚的 に配分され るか

を 記 録 させ た
。

　測定試料 は ア ミノ 酸24種 に つ き各濃度 2種ずつ で あ る。

工人 1図の 実験 で の 判定試料個数は 3 コ と し ，

一
試料 当

りの 繰 り返し数は 50と した 。 試料の 紐合せ ，呈示順序は

ラン ダマ イズ し， さ らに訓練効果等に より偏 りをな くす

た め，一
試料 の くりか え しを 1 日 で と らず25ずつ 時を隔

て て 測定 した 。パ ネル は 前回 の 実験に 準 じた。た だ し異

質の 味を対応 させ る よ うな実験に つ い て は 未経験者で あ

る。

　4．2 実 　験　結　果

　第 6 表 に 上 記 の 実験結果を ま とめ て示す 。

第 1図 　各種 ア ミノ 酸の 濃 度 と味 の強 さ

1一

ro

Ser

’t〕．5 −

　 　 Q．Oll
　 o

　 　 　 0．02、O．OOI 0．05　　 0．1 0．51

（189 ）
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　味 の 強さに つ い て は 50人 の 判定 の 平均値お よび そ の 信

頼隈界 を示 し た。味 の 種類に つ い て は，各味 に 配分され

た 数値 の 平均値 を10倍 して パ ーセ ン トで 示 した。後者 の

場合 の信頼限界は 範囲を用い て 求め た 。 得 られ た各検体

の 味 の 強 さ・の 平均値 を プ ロ ッ トし， 2種 の 濃度 に 対 して

実際 は こ の 間 で どめ様な変化 を す る か 未知 で あ るが，近

似的 に 直線で 結 ん で 示 し た の が第 1図 で あ る。測定方法

臼体が 近似的 な もの で あ る か らあま り細か い 比 較 は 困難

と思 わ れ る が ， た とえば アス パ ラギ ン 酸，グル タ ミ ン 酸

な ど は 呈 味力が 強 く，ア ス パ ラギ ン ，グル タ ミ ン 酸 ， ス．

レオ ニ ン な ど は 弱 い もの で ある こ とが 判 る。

第 6表　ア ミ ノ 酸 の 呈 味 の 強 さ と種類

試 料

No．

1

2

ア ミ ノ 酸 名

レ A 至a

櫞
「‘と

阻

卜

鳩コ

f

L −Argt

3

4

5

L −Ar9 ・HCl

CH ：ジ CH −・COOH
　 　 　

　 　 NH ，

1玉〉・−NH −CH2−CH ，
−

CH2 −CH −COOH
　 　 　

　　 NH2

測定濃度

9！dl（mol ）

0．5　（O．〔）56）

5．0　　（0．561）

0．2　（0．011）

実　　験　　結 　　果 ＋ ）

6

7

昧 の 強さ

　 2．34
（土 0．27）

　 4，71
（±0．35）

　2．66
（±0．42）

… （・… 7）「
（齲 ）

1

L−Asp

L −Asp ・Na ・II20　 i

L −AspNH
，）

・H20

［同上］・HCI

01 （0．047）

HOOC −CH2−CH −COOH
　 　 　 　 　 　 　

　　　　　　NH2

5，0　　（0．237）

0．0ユ （0．001）

0．3　　（0．023）

陣
1

響
゜°Na

］
　　　　　 ・H20

1。．3 （O．017）

2．0　　（0．116）

　4，95
（± O．　38）

　 7．10
（± 0．38）

　2，56
（士 0．35）

味　の 　分 　解　（％）

甘　味

　 83．4
（土 5．9）

　 68．3
（± 5．2）

　30，0
（± 7．7）

　 5，6
（± 2．3）

　 7．0
（土 2，2）

　 5．2
（± 2．1）

　 3．8
（± 1．7）

（羅 ，＞
1
（土

゜

bF，）

　 1．IO
（± 0、18）

一　@i −i一齟’．

1…2・

　108
（士2

6 ）

隊 味

2． o （

1 ．2）
　O ，6

士 0．4
　1．6

（ ±1．
j 　0．

（土03
） 　3

4 （

1． 8）

2 ．7i
± 1．5）

　

D6 （± 0．3弓
　　　 　　5，8 　　　　　
D （ 士 0 ・

）… （土　3 ・3

　 　　

］ ・

7・ 1囃・・

　
　

　il

@1 ．8

i 土0 ．3） ［騨響ご
 1L

CitH2NOC − N
|CH2CH2

−

|CH2−
−COOH

@ 　　1@
　 NH2

@26

2 （土5，9）

28，0 （土8．5

1

O3 ．

@（ 0．200

．0　（O228
） 8

o 　 4 ． 15 （ 士 0．39

「 　3 ． 34 （

士0．4
j 　 　　 　 　　 　　 　 　　 一・ 一 一11

OC− CH2− CH2 ＿ CH ＿
　

　 　 　 　

　　　　　　　　　

　　　 　　
iCOOI@

　　　　

ei 　　　1

（ 0．457 ）；
　　Ii 　　　li

　4 ，7

1i（ 」 ：0．
）

8i　L−Glu 　L
1・．・・

E ・．・
2・ …謡、）

　8．1i
．6 （±

D ．4．）
（土 O．4）

　 　　　
　5 ．6

± 2・2
　33，

（士75
） 　4

D8± 8 ． 5 ） 　

．ol
（
土0 ． 6）

1． 2
± 0．6

　0．8

（ 士o．
j 　5．　　

　 　0．
（ 土L7）

it 　e
玉） 1酸

苦 味

ユ． o （

O ．5）
　6 ．8

±3．1）
　　 1 　

D2 （

2． O）

2 ，2i
土 1．2）

　 8．2
（± 3．3）

　 2，2
（土 1．1）

　 67，7
（土 9．1）

　80，9
（±6 ．4）

@6 ．0i
土 6，3）

　7．4i
土 S．2）

　5．2i
土 2 、6

　5D2
（士

D6 ）
@87。3

id： D1）

@69 ，8
（± 6．5＞

　79，8
（士 5．4）

　24，
（ 土＆6）

　 7．O
（± 3．6）

　 8．2
（士 4． 2

1旨味
iそ ・他

16．4
（士 6．5）　60 ， 3

（土IL462
．1

（ 士8．
j 　6．

（土36
） 　

D5
±32 ）

72 ．2
（±9．7）

． ，

±3 ．4）

@
　

（ 　

．1 （±

D6 ）
@5 ，0

i ±2．
j 　2，

（±Lj
　5．

（±25
） 　7

5 （

　3 ． 3）

　1． 4 （

o． 7）
0 ） 　2

0 （士1

o ＞ 　
A0 （±L

  　1．
（ ±1 ．1＞

　 5．8
（士 3，6＞

　 2，6i
士 1．6＞

@2 ．3i
士 L2＞

．018 ．

（ ±0．4

1（士　 4 ．2＞
　　 　　1． 　35，6

i ±6．
j 　13

2 （土
D2 ）・

2 ．4i
士 1．2）

@20 ．4
（± ．7．9

　172
（±63

） 　

． 5

土9 ．9）

2 ．glD5
（士

9・9）（

　 2．3
・ 　4，

（±27
） 　12

9 （

5． 4）

8 ．0i
土 4．　1

　338
（±81

15．o

i 士 8．1 ） 　 　 　 　 f 　 9 ． 6 （士4 ． 2 ） 　
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あ
曳

二．ゴ貸 料

No ．

9

「

　　ア ミ ノ 酸名
E

構 造 式

L −Glu（NH2 ）

i　 　 　 ，

1・！2NOC −CH ガ CH2−CH −
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　

−COOII 　　　　 NH211

測 定 濃度

9／dl（mol ）

　　　　　　l
O．2 　（0．136）」

’
1．O　（0，068）

実 　 験 　 結 　 果 ＋ ）

y　G01
Nl｛2

・　CH −COOH

11

一 1

i．−His

HC ＝C−CH2 −CH ．−COOH
隠 ，kH 齬

、

　　届

．12　 L＿His．HCI ．Hウ0

ユ3

4且

51

［1司上 ］HCI ・H20

L −HyPro

1

：
IiHO

− CH − CH2
　　 　 　 　 　 　 　　 　 　 　 　

　　　 Ci｛2　 CH −CQOH
　　　　 ＼／
　　 　　 　NH ．

L −1星eu

コ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ’

；
CH

・

＼CH −CH ．COOH 　 ’
・・H ・

／ N。
、

1
眛 の 強さ
…

1

　6．21
（± 0．・27）

　 1．83
（± 0．42）

… （・… 5描 ll、）
　　　　　　 ：

1・・ ・… 33・耀 §1）

… （・・533）麿 1，）
．
廴 o （o．G64）

「

「　 3．35
（士 0，39）

… （。・19・）
・1
羅 ，）

… 4 （・… 2帖 9耋，）

1．G　　（0，048）
　 6．051
（土 ’゚25）

O．5　（0，Q38）
1　 2．661
（± O・36）

味 　の 　分 　解　 （％）

甘 味

　 0．8
（± 0，4）

　 3 鹽8
（1： 52 ）

　 27．51
（± 7．2）
1＿ ＿．＿

　 69．8
・（± 6．9）

　85，8
（± 4．4）

　 6．4
（土 3．3）

　 14．1
（± 6，0）

　 7，6
（± 5．3）・

　 1．2
（± o，7）

1鹹 味 i琳
　 2．2
（± 1．4）

　 5，4
（± 0．5）

　 ユ．2
（± O，5）

．16

3，0　　（0，229）
i

L −Leu

Lys・HCI

　 64，2
（± 5．8）

　21，0
（± 9．1）

　23．0
（土 7。6）

　 0．6　 　 9．6
（士　0．4）、（士　3．7）

　 0．8　　 3．6
（±　0．4）（ゴ：　2．1）

　 O．6
（± 0．4）

　 0．8
（± 0，5）

　 0，6
（士 1．o｝

　6 ，5
（± 8．0）

、　5．69　　　63．0
（士 O，43）i（：ヒ　5．6）

・・6 （・・。・・軸 99，）

3．0　　（0．229）

・二1：〉・一

覧
… H 亡

゜

　　 　　 　 　　 　　 　　 　　 　 2，0

「

　 7．00
（土 0．50）

（°・°76！［

（0、152）
．

醸：翼
艦鬥

0・4　（0．022）

　 　 　 　 　 　 1
3，0　　（0．164）I
　　　　　　II

i
　 4．08
（±O．44）

　 1，2
（士 0．7）

　 2，4
（± 1．4）

　 3．2
（土 1．6）

　 4．5
（土 2．1）

　 0．8
（± O．5）

　 0．4
（土 0．3）

　 5．46
（土 0．・31）

）

o
「
（

　 0，4
（± 0．3）

　 ユ．0
（± 0．6）

　 1，4　 　 0，6
（±：　0．7）（±：　0．4）

1　
一

　 2．35　　　31．0
（：ヒ0，36）　（士　9．5）

，1
　 5，23
．（土 0．36）

　32．3
（」・ 6．9）

　 14，8
（土 4．8）

　 　6．8
．
（± 3．6）

　

）

　

20　°
°
Qゾ

57
土

　

（

　 74．6
（± Z1 ）

　 5．4
（± 2．7）

　 　1，8’
（土 1．0）

　 1．4
（± 0．6）

　 1．2
（deO ．7）

　 3．2
（士 1，6）

　 2．0
（± LO ）

匿 喇 旨 喇 ・ ・ 他

30 （o・。20）
．

（晝♂17）　　8．8

1（
’L　 4’1）

「

　 　5．0　 　 25．1
（　± 2、9）（：ヒ　4．1）
1

　 56，8
（± 8．7）

　 18．0
（土 6、3）

　 12．2
（土 5．3）

　 3．2
（± ユ．4）

　 4，4
（± 5．5）

　 23．3
（士 7，9）

　　7．Ol
（土 2．8）

　 5．2
（士 2．5）

　 73，0　 　 1．6
・（士 zo ）（± 1。0）

　 75．7
（± 7．6）

　 2．G
（土 1．1）

　 13，0
（士 6．0）

　 17．3
（± 6．4）

　24．5
（士 6．0）

（霊
o
♂6）
1

　 1．6
（± 1．2）

　 1．G
（」： 0．6）

　 7．4
（± 3．3）

　 3．7
（土 2．1）

　93．0
（± 3．4）

　 95，4
（土 2．6）．

　88．8
（士 4．4）

　 1．2
（± 0．7）

　 2．7
（土 1．4）

　 8，6
（士 2．2）

　 　 7．O
（土3．9）

　 　0，8
（土 0．5）
「　 　 ＿

u7L
−Met 　CH ザ S−CH2−CHE −CH −

　
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　

「
−C°OH 　 　NH

・

　 1．4
（土 o．9）

　 3．6
（士 1．6）

　 0，6
（± o．4）

　 2，2
（i，： 1．4）

1　 1．41
（± o．4）

　 1．4
（if： 0．6）

　 1．o
（± 0．6）

　92．0
（± 3．1）

　

）

　

49
習
　．
’
0814士

　

（
　」

　

）

　

34°
．
48．

エ（

　

）

　
G4　．

．
ウ臼

3　

土

　

（

　 2．6
（土 L5）

　 3，2
（士 2．3）

0　 　 　 0．6
（一） ．（

士 ゜
’4）

　 2，4
（土
例

　 1．4
（士 o．5）

　 2．4
（± o．9）

　 1．6
（士 1、0）

　 　 　 　 「

　 7，2　　 1．8
（士 4・1）、

士 1・5）

，．34 ，．、 1　 ，．、 ， ，．。
（土 　2．8）（土 　7．0）（士 　3．2）1（ヨ±　3．1）

劉
　 　1，D　 　 　 　 　 　 4．0　 　 53．D
．（」：　0、6）　（：ヒ　2．2）（±　9．2）
　　　　「

　 14，0　　3　 19．2
（±　5．6）1（土　7．1）
　　　　1

（191　） 　　　　　　　　　　　21
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試 料

NQ．

18

19

20

21

ア ミ ノ酸名

F

レ Orn・HC 玉

L−Phe

レ Pro

L−Ser

構 造 式

［轡∴ ，

測 定濃度

9／d9（mol ）

3．0　（0．201）

1．0　　（0．〔｝59）

2．0　　（0甲1ユ9）1

⊂ 〉
−CH ・−9H−

　　　　　　　 NH2
−COOH

CH2− CH2
1　　 1CH2

　 CH −COOH
　＼／
　 NH

CH2−CH −COOH
I　 IOH

　NHE

lO．3　　（0．01B）

1．5 　（0．091）

2．5　　（O．217）

14．0　（1．216）

1，5　（0．143）

実 験　　結　　果 ＋ ）

22

味 の 強さ

　 5，71
（士 0．38）

　3，70
（±o．　39）

　4．54
（± e．43）

　3．92
（士0．47）i

　7．22
（± 0．41）

L−Thr

　4，00
（± O．44）

　6，72
（± 0．31）

　2，48
（土 0．31）

・5・・ （1… 7）1
．
（晶 ）

lCI｛3−CH −CH −COOH
　　　 I　 iト
　　 OH 　NH2

2，0　　（0，168）…
　2．58
（士 G．30）

… （… 88）1
．
（舗 ，）

味　の 　分 　解　（％）

甘 喇鹹 味

　 8．8
（士 2．8）

　 工6．4
（士 5．4）

　 ユ5．2
（士 5．6）

　 2．6
（士 L6）

　 0．4
（± o．1）

　44．6
（±　 8・3）i
　 52．4
（± 5．6）

　 63．0
（士 7，5＞

　 55，4
（± 5，8）

　 6．0
（± 2．0）

　 1，8
（± 1．0）

　 2．0
（士 1．2）

）

0
（

　 0，6
（± o．4）

23

　 2，2
（± L4 ）

　 0，4
（土 o．3）

　 O．4
（± O．2）

L−Try

　 1，8
（± 2．0）

／＼＿ ／CH2−CH −COOH

目」ElN・H2
＼／＼ ／

　67．8
（士 6．4）

0．3　　（0．015）

　56．9
（土 5．0）

．　4．28　i　　1．4

i（：ヒO．48）訴
士
　
0．9）

　 　 　 　 ／

）

0
［（

　 0．6
（土 0．4）

　 0．6
（± 0．4）

」酸 味 1苦 味 1旨 味

　 2．7
（土 ．1．5）

　
』．
4『3

（± 1．8）

　 5．5
（± 2、5）

　 1．4
（士 0．7）

　 工．e
（士 0．3）

　 2．0
（士 1．0）

　 0．S
（± 0．5）

24

　 22．0
（土 4．9）

L−Val

　 ユ5．6
（士 3．9）

：1：〉・H−9H−・。・1・

　　　　　 NN2

0．7　　（0．034）

0．3

　 6、82
旨（士 G・42）
1

（士

16
 ）
1

（°・°26’
．
幽 ・！畫

2
・1・・1

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 「

　 　　 　　 　 …
0．8　（0．068）

1 　3．99
（±0．39）

　20．0
（土 6．4）

　 12．6
（± 3．9）

　30．3
（± 6．3）

　 5．6
（± 2．8）

（±
Obl

・1）1（生）
　 　 　 　 i

　 1．8
（± ユ．0）

　 5、6
（土 3．2）

　 68，5
（± 7．4）

　 62，6
（± 9．5）

　 62．9
（± 8．0）

　 90．6
（士 4．8）

　 97．8
（：ヒ 1．1）

　43．8
（th　9．2）

　45、4
（士 5．8）

　 8．0
（± 4．4）

t

　 　5，2
（士 1．8）

　 16．2
（土 4．8）

　 6．O
（土 2．7）

　 3，2
（± 1，5）

　 7．8
（± 3．2）

　 8，0
（土 3．6）

　 0，8
（±  ．5）

）

0
一（

i　　6，0
（土 2．7）

　 0．6
（± 0．4）

　 2．6
（土 1．4）

　 18．6
（± 5，0）

3．0　（0．256）
　 6．49
（±O．45）

　23．4
（土 5．3）

　 2．0
（± 1．2）

　 5．8
（± 2．6）

　 87．6
（土 5．8）

　97．8
（± 1．1）．

　 56．8
（± 6．4）

そ の 他

　 10。8
（土 5．O）．

　 7．1
（± 4．8＞

　 6．1
（± 3．3）

　 4．6
（± 2．7＞

　 0．4
（士 0．5＞

　 1．4
（± 0．9＞

　 0．4
（d： O．3＞

　 4．0
（± 1．2＞

　 3，4
（± 1．7＞

　 1．4
（士 o．9＞

　 e．4
（± 0．3＞

　 1．2　　　3，6
（士 0．6）、（士 1，0）．　　　　「

　 0．4
（土 0．3）

　 10．4
（± 3．8）

　 O．2
（± 0．工〉

L

　 　3，4
（土 1．2）

　

）

　

06　°
°
−

1　

土

　

（

　

）

　

24’
°
12

　

士

　

（

　

）

　

48　°
°ρ
037士（

　

）

　

10　」
°
12土（

　

）

　

12　鹽
’
00

　

±

　

（

）

0
（

　 2，2
（：ヒ 1．1）

　 72．0
（± 5．5）

　 1．4
（± o．9）

　 1，0
（± 0．6）

＋ ） 信櫛 堺 は ・勅 強 さに つ い て lt50人の デ ータ x
、（i＝1−・50） よ り 土t（49 ，

・e．。5） （覲 。、
＿証）

・
／50（5。

− 1）・1・

を計 算 し て 求め た．
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 fロ1

　　 た だ し，t は t分布の 値。
　　　　ま た・味の 分解値 に つ い て は 各味 に 配分 され た 点数 に つ い て の50人 の デ＿タ を ラ ソ ダム に 5 人 分ずつ 10の グル ープに わ け ，

　　それ ぞれ の 範囲 Ri を 求め ・そ の 平均 を R とすれ ば 尠 o （c＝2．34）が 近似 的に 自由度 φ（36．5） の 不 偏分 散の 平方根 と み な す

　　　こ とが で ぎる こ と を用 い て ・±t（36・5，e・05＞ft／cnlt2 を計算 して 求め た もの で あ る 。
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N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調 理 科 学 VaL　l　No．4 （1968）

　呈味力の 強 さと先 に 測定 した 刺戟閾 の 大小 とは ， 必ず

し も
一

致 は しない が，傾向的 に は か な りの 関係 が あ る よ

うで あ る。呈味力 とア ミノ酸 の 分子 量 ， 旋光魔 等電点

との 間 に
一

定 の 関係 を見出す こ と は 出来な か っ た 。

一般

に 酸性 ア ミ ドは ，も との ア ミノ酸 の 呈 味力 に比 べ て 著 し

く弱くな っ て い る 。

　感 ぜ ら れ る味の 種類に つ い て は ， 濃度が 異な っ て も多

くは
一

定 で あ る が ，一部の もの は 濃度 に よ っ て 変化 す る 。

各試料 につ き，第 6表 に 示 した 2種 の 濃度に対する味 の

第 丁 表

ア　ミ ノ 酸 障 濃 劇 高 濃 度

L−Arg

レ AspL
−GluL
−Glu・NH2

L−SerL
−Thr

苦

苦

　
酸

酸

酸

　

　

　

　

　

苦

甘

酸

酸

苦

甘

甘

　

　
、

・

蠶
酸

苦

酸

酸

鮨

甘

甘

分解値 の 信頼限界を加 えて も，さ らに 5％ 以 上 の 差異 の あ

る も の をみ る と，それ らは ，アル ギ ニ ン
， ア ス パ ラギ ン 酸，

グル タ ミ ン 酸 ， グル タ ミン，セ リン
，

ス レオニ ン ，で あ っ

た 。 即 ち濃度 に よ る 味の 変化 を み る と第 7 表 の 様 に なる。

　さ て ， 以上 の 実験 で 個 々 の ア ミノ 酸 の 味 の 種類 は 求め

られた が ，
「甘い 」か ら 「その 他の 味」 に至 る 6変量 で 表

現された これ らの 実測値 の 組 に 対 して ，よ り低い 次元 で

全 体的傾 向 を 説 明す る ため に 主 成分分析 を試 み た 。
「甘

い 」〜厂その 他 の 味」 の 各味 に対す るバ ラ ツ キ は
一

定 で な

い の で ， 相関行列 を用 い ず共分散行列か ら行 っ た。ま た

β変量に 対す る 得点 の 和 は ， 各試料 に つ い て 100 とな る

こ とに より，こ れ ら は独 立 の 変量 で ない の で 「そ の他の

味」 は ぬ か して 基本的 5 味に つ い て 行な っ た。

　第 6 表 に 示した甘味， 鹹味，酸味 ， 苦味 ， 旨味 の 各味

に 対 して 配分され た値 （％）を比率 に直した もの を それ ぞ

れ XA ，　XK ，　 Xs
，　XN ，　Xu と し， 低濃度， 高濃度併 せ て 49

種 の 試料に つ い て 実施 した 。

恥

第 　8 表

　 　 　 　 　 　 　 　 MA

平 均 値 　 0．2432

残差平方和　　　3．1888

分散共分散　　　0．06508

　　　行歹fj　　 − O．00224

　 　 　 　 　 　 − 0．01762

　 　 　 　 　 　 − O．04310

　 　 　 　 　 　 　 0．　OOO58

　 XKO

．02380

．1362

　0．00278
− 0700037
− 0．OO438

　0．00349

こ れ よ り個有値点 ， 個有ベ ク トル を求 め る （Jacobi法）

　 謬 sO

．17232

．8603

　O．05837
− 0．04116

　0．00075

XNO

．45335

．0321

　 0．10270
− 0．01356

　 毋 uO

．07240
．3721

0．00759

変 量

AKSNU

固 　 有 　 値

固有値 の 累積

パ ーセ ン　ト

主 成 分

1 豆 班 V

0，40170

．　02090
，3359

−O．84690
．0899

Az＝0．1411
　 Q，1411

　59．65％

　 O．　70se
− 0，0211
− O，70370

．0548
− 0．e130

え2 ＝ 0．0793
　 0．2204

　93．18％

　 0，4048
− O．37800

．453・10
．2953

− 0．6328

λ3 ； 0．0151

　0．2355

　 99．55％

　 O．　elO2
　 0，8514
− O．0081
− O．e329
− o．5233

λ4 ＝ 0．0009
　 0．2364

　99．91％

0，41650

，36230

．43180

．43750
．5634

2s＝ 0，0002
　 0．　2368

　100．0％

　ee　1主成分 と第皿主成分に 対す る 各 変量 の Weight は

第 2 図に 示す通 りで
， 第 工主成分 は 甘味 と酸味が 同符号

で 苦味が 逆符号 の も の ， 第 互主 成分 は 甘味 と 酸 味が 逆符

号 にな っ て い る。い ずれ も鹹味，旨味は 微 妙 な 関係 を 示

して い る。い ずれ に ぜ よ，第 1主 成分 とag　ll主成分 で 金

体 の 変動 の 93％ が 説明で きる こ とが判 っ た の で ，こ れ

らよ り得られ る component 　score を 求 め た。

第 9表 ・・mp … nt ・C・・e ・ （味 の 分 解 値 よ り）

（193 ）

… レ ・ ・ 酬
1　 　 　 L −Ala

23L −ArgL

−Arg ・HC ！

1 1 正

　 0，2817
　0，2686
− 0．3247
− O．7070
− 0．5296
− 0．6403

0．5S620
．43620
．205ユ

0，07160
．0286e
．　0635
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… レ ・ ・ 酸

45

6789

1011

ユ2

．
し一AspL

−Asp ・Na

．L−Asp （NH2）

］L−Cit

r．−Glu
「

　 ］t−Glu（NHz）

］．−GlyL

＿His1

．＿His・HC1

13　　 1广Hypro

14L 一工leu

ユ5　｛　r．−Leu

ユ617

181
［

五．−Cys ・HCI

z．＿1　 etOrn

・HCl

1． 1

　 0．0391
　 0．2／61

　 0．0315
　 0．1024
　 0．0666
　 0．0972
− 0．2308
− 0，0643
　 〔｝．1415
　 D．1995
− 0，3902
　 0．0565
　 0，2157
　 0，3345
− O，54王3
− 0．5597
　 0．1739
　 0．1107
　 0．0605
　 0，0076
− 0，7771
− Q．7942
− 0，7261
− O．7646
− 0．2483
− 0．2467
− 〔｝，3873
−0，5316
− 0．4425
− 0．4456

「

1

」
］
i

．

5

　

0
。 は低 濃度

  は高濃度

NQ ，

0．4

一〇．4365
− 0．5617

　0．0286
− 0，0845
− 0．3565
− o，3898
　 0，2142
　 0．2957
− 0．4653
− 0，4471
− O，0915
　0，0394
　0，4323
　0，5830
− 0，0／92
　0．0930
− 0，4672
− 0，5080
　0，4026
　0，4493
　 0，0495
　0．0608
　0．0483
　0，04580

，18510
．21580
．06120
．07920
，11880
．1019

192021222324

ア 　ミ ノ 酸

0．3

O。2

L−PheL

−ProL

−Ser

L−ThrL

−TryL

−Val

1

0。1

1

一〇．7515
− O．8232
− O．1792
− Q1707

　 0．・2616
　 0．2480

　 0，1793
　 0．2849
− 0．7163
− O．8223
− 0，3642
− O．535S
− 0，5072

［ 巫

0．0581
 ．Q493G
．32440
．39010
．29520
，28250

．40000
，192DO

．01820
．06340
，14570
．16760
，1895

24

訂
0．4

O．5

1

　 こ れ らの component 　score を プ ロ ッ トす る と第 2 図が

得 られ た。

　 データ は 大 雑把 に い っ て，， 3 つ の 領域 に わ か れ て 分

布 して い る 。 そ の 分布 の 状態 は 第 2 図の 点 A ，N ，　S に 対

応 して 点 A に 対応す る 領域 に 属す る もの は 甘味の 多い

グ リシ ン ，ア ラ ニ ン な ど が 配置 さ れ ， 点 N に 対応 す る領

域 に は 7 エ
ニ ル ア ラ ニ ン

， トリプ トフ ァ ン
， イソ ロ イシ

ン ，ロ イ シ ン な どの 苦味物質，また 点 S に対応す る領域

に は 酸味 を示す ア ス パ ラ ギ ン 酸，ヒ ス チ ジ ン 塩酸塩な ど

が配置されて い る。

　次 に さらに 各味 の 比率だ け で な く， そ こ に強さ も加 味

した も の を考え る た め
， 第 6 表 に示 した 味 の 強 さ S と各

第 2図 　Component 　 scores （味の 分解値 よ り）

1 ．Ala
　　。 　 “ Gly

o

「
1

 Hypro　　　　　Gly
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 o の Ala

1
  Pro

OHyprQ
　 O

　　　　　T丘r
，

．
ProoC

三t
oSero

Om ・HC1 Ser

Val
Arg
　 o

81t＼

　　 工leurry
Phe

　Arg

　 　 　 　  

　 　 o

　　V ・10
。 。
．HC 正

。

Hi
’…

。。，亀，，

Va1

　 　 oLys

・HCl
oThr

o

》
°

Ueu

　　　　　　o｝
　　。 Leu 　 Arg・HCl
LeUOTry

　　　　　　　　　
OMet

　 　 oArg
・HCI

　
oHis

平 均 （
− o．2213，0．〔V43）

　　　o

　Asp ・Na
・ Glu（NH2）

゜ Glu（NH の
・ Asp （NH ・）

。Asp（NH2 ）

コ ASPD oGlu

Gl ロ O　 oHis

・HC 王
oH

量s・HCI
邑 AspF一

〇，8 一
〇，7　 − 0．6 一

〇．5　 − O，4 一〇．3 一〇．2 一
〇．工 00 ．ユ　　 0．20 β 　　　O鴻
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味 の 比 率 Xi の 積 をつ くり それ に つ い て 同様 の 分析を行 っ た。

平　均　値

残差平方和

分散共分散

　　　行列

S × MAO

．935254

．6732

　 1．1158
＿O．0254
− O．3398
− 0．6287

　 0．0414

　 　 第　 iO 表

SXXK 　　　　　 S × ms

G．0759　　　　　　 0．7185

0．6937　　　　　　74．4884

　 O、0142

　 0．0190
− O』 283

　0，0工63

　 1．5202
− O．8751

　 0．0743

　 SXXN

　 2．0975

183．5665

　 3．7463
− O．2097

SXXuO

．26104

．5920

0．0937

同 様 に 個 有値 ， 個有 ベ ク トル を 求め る。

変 量
主 成 分

1 1 班 N V

AKSNU

固 　 有 　 値

固 染繭直の 累積

バ ーセ ソ 　ト

O。16290
．OG71

− 0，2943
− 0，94eoO

，0558

λ1＝ 4．1419

　 4．1419

　63，S2％

e．　6331
− O．0164
＿0．7630
− Oa1294
− O，0023

A2＝ 1．6544

　 5．7962

　89，31％

0．7558
− 0，02870

．57480

．3117G

，0162

λ3 二 〇．5999
　 6．3961

　98．55％

　 0．0131
− 0．2Q680

，0266
− 0．0489
− O。9767

2d＝O．0841
　 6．4802

　 99．85％

O．03450
．977SO

， 0760
．0034

− Q．2066

λ5
＝O．0099

　 6．4901

　100％

　 こ の 場合 も第 1 成分まで で 7 データ の 89％ を説明す

る こ とが で きる
。

　各変量の weight を プ ロ
ッ トす る と，第 3 図 の よ うに

先 の 結果 と よ く似 た もの が 得られ る。第 1主 成分，lj　U

主成分 に対す る cornponent 　 sc 。res を 計算す る と，第 11

表 の よ うに な り，こ れをプ ロ ッ トす る と第 3 図が 得られ

た 。

　 第 11表 　Component 　scores （昧の 分解値 × 強 さ よ り）

… 1 ・ ・ ノ 酸 正 1 1

11

12131415

… i ア ミ 磁 1 9 16

1234 L−AlaL

−ArgL

−Arg ・HCI

レ Asp

レ Asp ・Na ・H20

　 0，1705
　 0．4333
− 1，20工8
− 3．9614
− 3．0548
− 5，188g
− o，0543
　 1．2594
− 0，0221
　 0．1557

　 0．eo39
　 0．1555
− 1．1997
− 10186

　e．3U60
．9775

− 0．8475
− e．12960

，07120
．5326

　 1．1941
　 ユ．7582
　 0．・2086
− 0．4655
− 0，5409
− O，623G
− 1．3413
− 4．5095
　 0，0075
− 0．2477
− 1．ユ277
− 1．91360

，33620
．9208

−2．G152
− 3．0566
− 0．3855
− O．07550

．80392
，2089

171B19

L −H 二SL

−His・HCI ・H20

い HyproL

−11euL

−Leu

56789

ユ0

L −Asp （NH2 ）
。H20L
−CitL

−GluL

−Glu （NH ）z

L −Gly

L −Lys ・HCI

L−Me 亡

L−Orn ．｝ICI

L −Phe

20　　 L−Pro

21　 　 L−Ser

22

2324

レ ThrL

−TryL

−VaI

一2．1149
− 3．4240

　 0，3378
　 0．3615
− 0，2970
− 0．9838
− 3．4700
− 6，2253
− 3，3403
− 4．6699
− 0，8780
一王．9510
− 0，9934
− 3．5370
− 2．0151
− 2．4776
− 3，304 ユ
ー6．6115
− 1，3187
− 2．2759
　 0．2323
　 0．531ユ
ーO．0093
　 0．5099
− 3．44ユ1
− 6，2528
− 1．1083
− 2．6091
− 4．0981

一〇．5595
− O．3117
− 1．6341
− 3，5378
− 0，8241
一王．9688
− 0，4938
− D．8224
− Q．4867
− 0．6858

　 0，1623
　 0．534D
− 0，0939
− 0，3117
− 0，0387
− O．1255
− 0．4370
− 0，9513
　 G．8397
　 1．7229

　0．5468
　 1．2176

　 0，8052
　 0．4793
− 0．6370
− 0，8030G

，05240
，0629

 ．2476

　　　各試料 の 配 置 は 先の 結果 と 似 た もの で あるが，低濃度

　　 の もの が 分布の 中心 に 近 く，高濃度の も の は外側 に あ る
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こ と は理 論的 に も うなづ け る もの で あ る 。　　　　　　　 つ い て は 味 の 種類 と化学構造 の 間に
一

定 の 法剣 を見出す

一
般 に，、酸性 ア ミノ 酸は酸 っ ぱ い が，その 他 の もの に 　　こ とは 出来な か っ た。

第 3 図 Component　sc◎res （味の 分解値 × 強 さ よ り）

2

1

o

一1

一2

「
3

o

●
HyprO

　　　　　Pro
「

F σ　 C゚｛t　 。

Lyo− HClPrQ 　 HyPr。

●

　　　　　　　　　●
His　　 Om ・HClqltLy

・
・HC

O　　　 O

Val　Met　　　、
・v ・U
　 o

Arg 。

　厂逃 ＿

Fry
　　。・IIeuArg

・｝王Cl
　o

　　　　　 gLeu ・夢
P

轡  隠，，蜘 H
−
。．2295｝

oPhe TryArg ・HCl

「

性
ノ

一6 一5 一4 一3

　 5． 要　　約

　 5。1 刺 戟 閾 の 測 定

　ア ミノ 酸 の 呈 味 に つ い て の 基礎的 な数値 を 求め る た め ，

32種（L 型 25種 ，
DL 型 6種 ，

　 D 型 1種 に っ い て
， 極限法

的 に 刺戟を呈示し， 延 べ 70回 の判定結果 をプ ロ ビ ッ ト法

に よ り解析 し刺戟閾を求め た。得 られた 知見 は 次 の 通 り

で あ る。

　（1） 本実験で 測定 した ア ミノ酸 の 刺戟閾は O．00291dl

（0・1× 10− 3
モ ル ）か ら 0．5　91d9 （約 30× 10− 3

モ ル ）の

間 に 分布して い た。こ れ は 大体有機酸 類 の 刺戟閾 と シ ョ

糖 の 刺戟闘 と の 中間位 の 値 で あ る。

　（2）　L 型で は L一ア ス パ ラ ギ ン 酸，L一グル タ ミン 酸，
L一ヒ ス チ ヂ ン 塩 酸塩 が 比較的刺戟閾が 低 く，い ず れ も酸

味 を 呈す る が ，
L一チ トル リ ン，　 L−一グル タ ミン ，　 L 一ロ イ

シ ン
，
L−・プ ロ リ ン ，　 L 一ス レ オ ニ ン 等は 比 較的刺戟閾 が

高 く，味 の 種 類 も 1種 に1限られ て い な い
。

DL 型 で は

DL 一
グル タ ミン 酸 ，

　 DL 一メ チ オ ニ ン，　 DL一トリプ トフ ァ

ン が 刺戟閾が 低 く，DL −・ア ラ ＝ ン ，　 DL 一
バ リン は 中位 で，

DL 一
ス レ オニ ン は 高 目で あ っ た。

　  　
一

般に 酸性，塩基性 ア ミノ 酸お よ び含硫 ア ミノ 酸

26

一2

。
Gly

’Ala

　 　 　 　 　 　 。　・Ser
　 　 　 　 　 　 A1乱

　　　　
゜

T且晝Gly　　　　　　 o

斡 ，。
・HCI 　

Se 「 °Th ・

　 　 　 　 　 Asp ・Na
　　　　　 e

　　　　　 oGlu （N ｝12）

　　　　　　
°
Asp ・Na

一1

A゚sp（NH2 ）
°Asp
　 ・His・HCl
　 oAsp （NH2）
　

9Glu

0

　　　サ
　 　 　 Glu
　の
His ・HC 星

1一
−

o
は｛氏濃 度

・ は高 濃度

Aspo2

は 刺戟閾が 低 く， 中性ア ミノ 酸は 刺戟閾が 高い 傾向 に あ

る が ， 刺戟閾の 大小 と等電点の高低 とは 必 ずし も一致し

て い な い 。

　  酸陸ア ミノ酸 の ア ミ ドは 元 の ア ミノ 酸に 比較 して

刺戟閾が高 くな っ て い る。

　   　こ の 実験か らは 刺戟閾 の 大ぎさ と ア ミノ 酸 の 分子

量 ， 旋光度 との 間 に
一

定 の 関係を見出す こ とは 出来な か

っ た。

　 5．2 弁 別 閾 の 測 定

　全般的 に み て，ア ミノ酸 の 弁別閾は O・−SO％ 程度の範

囲 に入 る よ うで あ る。

　5．3 水溶液 にお け る呈 味強度 の 測定と味 の 分 類

　（1） ア ス パ ラ ギ ン 酸 ， グル タ ミン 等は 呈 味力が 強 く，

ア ス パ ラギ ン ，グル タ ミン ，ス レ オ ニ ン 等は 呈味力が 弱 い e

　  　呈味力の 強 さ と刺戟閾 の 大 小 と は
， 必ずしも一致

は しな い が ， 傾向的 には か な りの 関係 が あ る よ うで あ る 。

　（3） 呈味力 と ア ミノ 酸 の 分 子 量旋光度等電点 と の 問に ，
一定 の 関係 は 見出 し得なか っ た。

　  一般に酸性 ア ミ ドは ， 元 の ア ミノ 酸に 比 べ て著し

く呈味力が 弱 くな っ て い る。

（196）
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　  　各 ア ミノ 酸 の 高低両濃度 に つ い て 表現 され た味 の

実測値 につ い て ， 主 成分分析を実施 した 。甘味 と酸味が

同符号で ，苦味が 逆符 号 で あ る第 1 主 成分 と，甘味 と，

酸味が逆符号に な っ て い る第 亘主成労 とで ，全体 の変動

の 93％ が 説明出来 た。
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年栄養士 養成課程 に お い て 講義 を さ れ た経験 か らま と

　め られ た もの で あ る 。 そ の ため 栄養化学，食品 材料学，
食品加工 貯蔵学 ， 調理 科学 な ど の 関連科目の 分野 を侵

　さ な い よ うに 配慮した と述 べ て お ら れ る。
命 し か しなが ら，調 理 科学とい う分野 も必 ず し も明確

段
こ は さ れ て い ない が ， 食 品 成分 の 変化即 ち食 品 化学 の

肉 議 じゆ う就 購 た なけ れ ば ， 調理科学 の 石続 を
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進 め て 行 くこ とは で きな い 。そ の よ うな 点 か ら本書 は

調 理 科学研究者 に と っ て も参考に な る著書 と思 う。

◇本書 は食品成分 の 化学 （この 中に は 色素成分 ， 品 味

成分，香気成分が含まれ て い る），食品 の 物理 陸（コ ロ

イ ド， 乳化 ， レ オ ロ ジー等）， 食晶成分変化の基礎化

学（水分，温度，光，酸素， 酵素，微生物 に よ る変化），
食 品各成分 の 化学変化，食品成分変化 の 防止 と改 良 の

各項 目 か らな っ て お り， 調理 科学とい う点 か ら参考に

な る こ とが多い 。

　　　　　　　　　　　　　　　　　（元 山 　正 ）
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