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各種食品中の 呈味成分に 関す る 研究
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　 は じ め に

　 グ ル タ ミ ン 酸．イ ノ シ ン 酸な どの 旨味成分の 発見 と，

化学調味料 の 工 業的人量生産 は 加工 ，調理 の 合理 化に 大

きな役割 を果 し，食生活近代化の 契機 とな り，発展をも

た ら した 。 また ，最近に 至 り，食品 の 味 に 関す る 研究も

進 み ，優れ た 著
’
Si）

あ るい は 綜説
2）−5）

が発表され る よ う

に な っ た 。 しか しな が ら，数多い 天然食品 が 有す る味 の

豊か さや それ ぞれ の 個有の 味を解析し，そ の 食品 の 旨味

を 再現す る こ とは 極 め て 困難な仕事で あ る。それ は ，天

然食 品 の 味 の 構成要素が 多岐に わた り，また，極 め て 複

雑で あ り，ま だ発見 し得ぬ多くの 因子を 包含 して い る か

らで あ る。 最近 ．竹本
e）

に よ っ て イ ボ テ ン 酸 お よ び ト リ

コ 卩 ミ ン 酸の 新しい 旨味成分が発見された こ とは ， 天然

動植物中に 未知 の 呈 味成分が存在す る こ とを 示 唆 して い

る もの とい え よ う。

　
一

般に食品の 味 を論ずる場合は ，色，形 ，香 り， 舌ざ

わ り，あ る い は 心 理 的 な作用 まで も含め て 総合的 に 評価

す る もの で ，こ れ を 風味と呼 び こ の 中特 に 香 味 で あ る

Flavorが問題 に され る 。　さ ら｝こ ，こ れ らの 要素 の 中で ，

中心 に な る の は味覚に 訴 え る味 （Taste）で あっ て ，食品

類 の 旨味を 大 ぎく左右す る もの で ある 。 大塚
7） は味の 中

の 旨味を Sapid と称 し，　 Flavor お よび Taste と区別

し て い る。

　私共 は 天然食品の 呈味成分 を解明 す る と共 に 新呈味成

分を見出し，こ れ らの 事実を総合 して 旨味発現 の し くみ

を知 る こ と，さ らに ，こ れ らを利用す る調 理 の 立場 か ら

旨味成分お よ び食品 の 保有す る 旨味 を能率的に 活用 し得

る 条件を見出す こ と などを 目的 と して実験中で ある 。 す

なわち，食晶の 旨昧 を Sapid，　Taste ，　 Flavor お よ び広

義の 風味と広げ，そ れ らの い わゆ る昧 の 解 明と合成お よ

び 利用 まで の
一
貫した 検討を 目的 と して 研究を進 め て い

る。

　本回 は ス ープ の 素材とな る 食品お よび 食品 自体 に独特

の 旨味があ り，一
般 に 賞味 され て い る10数種類 の 食品に
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つ い て 検討 した 結果 の 概略を次 に 述べ る 。

　 旨味成分 の解析方法

　 各種食品 の 水 また は 熱水抽出液 を
一
定濃度に 調製し，

核酸関連物質 ， ア ミノ 酸類 ， 有機酸類など，こ れまで に

知 られて い る 旨味成分を常法通 り定性定量 した。同 時に

酵素法，イ オ ン 交換法お よび エ ーテ ル 抽出法などを 用 い

て 試料液 よ り各旨味成分 を除去 し，官能検査に よ り原試

料液と呈味性を 比較 し ，旨昧が残存す る場 合 に そ の 成 分

を追求す る方法をとっ た。さ らに ，試料液の 緩衡能を 測

定 して 各成分の 緩衡能寄与率を判定 した 。 最終的に は確

認 され た 主 要成 分量 通 り，純品 で 再 合 成 し味の 再 現性 を

試験した 。

　 動物性食 品

　 従来 か ら旨味成分 と し て 重視され て きた グル タ ミ ン 酸

イ ノ シ ン 酸 お よ び コ ハク 酸の 三 成分は い ずれ も水産物中

に 多量 に 含有さ れ て お り，また ，珍味 とい う言葉の 定義
e）

｝こ も
St

主 と して水産物を原料と し……”
とある よ うに ，

動物性食品の 中 で も水産動物は 旨味の 宝庫 の よ うで あ る。

従 っ て ，鰹節を は じめ魚介類 に 関す る 味 の 研究は 数が多

い
。 私共 の 研究も水産動物性食品を中心 と して実験を行

なっ た。そ の 結果 を要約 して 次 に 述べ る。

　鰹節，雑節，煮干 の 味

　鰹節の 呈味成分は イ ノ シ ン 酸 の ヒ ス チ ジ ン 塩で あ る こ

とが知 られて い たが ，近年に 至 り精度の 高 い 定量法が確

立 して 核 酸 関 連 物質
9）10 ）

お よ び ア ミ ノ 酸類
1m2 ）の 定量 も

詳細に 行 なわ れ，鴻巣
12）

に よ れば，ヒ ス チ ジ ン は 鰹節 エ

キ ス に含有され る遊離 ア ミノ 酸中約80％を占め るが ，単

独 で 旨 味 を示 さな い こ と，イ ノ シ ン 酸 との 相乗作用 もな

い こ とが 明らか に され て い る。しか し，イ ノ シ ン 酸の 旨

味は ア ミ ノ 酸の 存在に よ り増強され る こ とが指摘され て

い る。

　私共が行な っ た 鰹節
ls ），雑節ll），煮干

15）
の 分析結果で

は ，核酸関連物質 と して ア デ ニ ソ ，ア デ ノ シ ソ ，イ ノ シ

ン ，ピ ポ キ サ ン チ ン ，5’−CMP
，
5ノーAMP ，5qMP が含

有され る共通点を見出 し，こ の 中，5’−IMP の み が 旨味

（231 ）
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を 有す る こ とを 確認 した。 また ，各試料液共 に 5t一ヌ ク

レ オ チ ダーゼ を作用 させ て ， ヌ ク レ オ チ ドを分解 した液

お よ び D 。 wexlx8 を通過 させ ，核酸関連物質を除去

した 液 の 旨 味 は 消失す る こ と を 確 め た。こ の こ とは 鰹節，

雑節 お よび 煮『Fの 旨味 の 主体が イ ノ シ ン 酸 で あ る こ とを

証明 して い る。なお ，鰹節 に は ア ミ ノ 酸類 と して ヒ ス チ

ジ ソ ，グ ル タ ミ ン 酸，グ リシ ン
，

ア ル ギ ニ ソ
， リジ ソ

，

卩 イ シ ソ などが存在 し，煮干 に は ゼ リソ ，ア ス パ ラギ ン

酸 バ リン な どが 少量 含有 さ れ て い る 。 また ，こ れ らの

ア ミノ 酸類 お よ び核酸関連物質の 緩衡能が 呈味に か な り

大 きく寄与 して い る こ とが 知れた。

　 高 田
16 ）

は 煮干 の 旨味が イ ノ シ ン 酸と コ ハク 酸であろ う

と推定して い る 。 しか し煮干 の 有機酸に つ い て私共が実

験 した 結果 は， コ ハク酸，グ リ コ
ール 酸 な どの 存在を認

め 定量 した が，コ ハク 酸含量 は 極 め て 微量 で あ り，ま た

＝ 一テ ル 可溶 の 有機酸類を除去した 液 の 呈味性は ，原液

と比 較 して 変化がなく，こ れ らの こ とか ら有機酸 は 煮干

の 旨味 の 主体 を なす成分で は ない と考え られた e

　 甲殼類，軟体動物の味

　 エ ビ は 種類 に よ り，また カ ニ は 肉質部 と 内臓部 で そ れ

ぞ れ 呈 味成分 の 組成が 多少異 なる が ， 私共が実施 した試

験結果か らエ ビ17）
とカ ニ

ie ）の 旨味 の 主役は グ リシ ン お よ

び グル タ ミ ソ 酸を主体 とす る ア ミ ノ 酸類 で あ る と結論 を

出 して も差支え な さそ うで あ る。すなわ ち，南蛮 エ ビ，

さくらエ ビ お よび ズ ワイ ガ ニは ， 共 に 核酸関連物質と し

て ，ア デ ニ ン ，ア デ ノ シ ン ，イ ノ シ ン ，ヒ ポ キ サ ン チ ン ，

少量 の 5’−CMP
，
5’−AMP が，また ，有機酸類は エ ビ で

は コ ハク 酸を 主体と し ， カ ニで は ピ ロ グル タ ミ ン 酸，グ

リ コ ール 酸，リ ン ゴ 酸，ク ェ ン 酸などを認 め た が ，何れ

も微量で あ り ， 試料液か ら核酸関連物質を 酵素法 お よび

イ オ ン 交換法 に よ り，ま た，有機酸類 ば エ ー
テ ル 抽出法

に よ り，そ れ ぞれ を 除去 した 液 の 呈 味性 を試験 して ，両

成 分が エ ビお よび カ ニ の 呈味の 主休を なす成分で は ない

こ と を確 め た 。 しか るに ，IR−120 を使用 して 各試料液 か

ら ア ミ ノ 酸類を除去 し た 液 の 呈 味性 は 旨味が 殆 ん ど消失

した 。
こ の こ と は，＝ ビお よび カ ニ の ア ミ ノ 酸類がそれ

ぞ れ の 旨味 に 重要 な役割を果 して い る こ とを 示す もの で

あ る。エ ビ お よ び カ ニ に 含 有 され る主 要 ア ミ ノ 酸 を Bio・

assay に よ り定量 した 結果 は第 1表の 如 くで あ る。また ，
グル タ ミ ン 酸脱炭酸酵素を作用 させ て ，グル タ ミ ソ 酸の

み を 除 い た試料液の 呈味性 は ，エ ビ，カ ニ 共 に 旨味が 減

少す る こ とを 確 め た 。 こ の こ とは グ ル タ ミ ン 酸が エ ビ お

よび カ ニの 呈味 に寄与して い る こ と を意味す る。 な お，

グ リ シ ン は 単独 で 廿味を 呈 す るア ミノ 酸 で あ り，また ，、

分析結果 よ りも グ リ シ ン 含量 の 多 い こ とが 明 らか で あ っ

第 1表 エ ビ，カ ニ ，お よび タ コ の ア ミ ノ酸組成

　　　　　　　　　 Bioassay比濁 法 （mgllOOml
＊

）
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中 のア ミ ノ 酸 量 を 　　示す。＋は 存 在 を 示 す。

． これ
がエビの 廿 味 と 密 接な 関 係が あ ることを示す 。 清

らtg ）は グ リシン 含 量の 多 い エ ビ 程 ，美 味 であ る こと

を報告し て い る 。 また，
アルギ

ニ ン お よび バ リ ンは旨 味

関係 の ないこと を 橋本2 °〉 のア ワ ビ に お け る 実験が証

している。以 上の 事 柄を総 合 し てエビ やカ ニ の 味を

え る と ， 呈 味成 分 の 組 成は両 者 が かなり類似し て い

が ， 主と して アミノ酸 類の量的な 差異 に よ り ， それ ぞ れ 二

アソ ス の 異なる
独 LII の 旨 味 が 構成 され ている ようで

る。 　 明 石産タ コ21 ）の乾 燥 品 に つ い て，エ ビと

様 の 試験を し た が ， エ ビ と類似 し た 呈味性でグル タ

ン 酸 ，グ リシ ン を 主体 とし， アス パラギン駿 ，リ

ンなどが 旨

の引
立て

役 として存在するも の と 考 えられ る結果を得た

　貝類の 味 　 青 木 22 ）の研究以 来 ， 貝 類 に は

ハク 酸
が 比 較的多量 に 含有さ

れ，これ が 貝 類 の重要な 呈

成 分である と され て き た 。 しかし 最 近 に至り， 高
木 ら2

j はコハク酸 が 貝 類 の 味 を支配 す る と は 考えら れな

と述べ て お り， 鴻巣 ら24 ） は 採 取直後のコ ハ ク 酸

著しく 少 な いア サリ を食 味し て も ，コハク酸 の 蓄 積

た 市
販品に

優 ると も 劣らないほ
ど

美 味 だったとい う。私 共 も，

れらの 報 告 と 前後してシ ジ ミ 25 ） および カキ（牡

）： e）の 呈昧 性 を 検 討 し ， こ れ らの 貝 類
に 含まれ

有機酸 量は煮干や カ ニ よ り もやや 多 量に 存在し ， コ

ク酸の 他 に も クエ ン酸， グ リ コ ー ル 酸など を確認し

。 し か しコ ハク 酸 含量は少 な く， 呈 味 への寄 与 率に
い て も， た とえ ばカキの場合，有 機酸を 除 去 し た液

旨 味 は 僅 か に 減少するも ，か な り旨味 が残 存 し， コ

ク 酸 およ び有 機 酸 類 が 旨 味の主 体 で はない と いう 結

であった。有機酸 類 を除 去 した 液 の味 は， 単純な 柔 ら

｢だ旨味
なるとこ

から，コ

ク酸単独の旨味よりも
L機酸類全体として，他

旨味を引
しめる役割を果し 5

54D621

．64

， 67 　698

01332

　656 ．0C26

4，63 　 2，

9 ．
6787

， 95 　609 ． 4 　 　280．
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て い る と考 え られ る。

　核酸関連物質と して は，シ ジ ミ，ヵ キ 共iこ ア デニソ
，

ア デ ノ シ ン ，イ ノ シ ン ，ヒ ポ キ サ ソ チ ソ ，5’−AMP を 含

有 し，こ の 他極め て 微量 で あ る が ，ADP お よ び ATP

の 存在も認 め られた 。 その 他，カ キ に は 微量 の 5’−IMP

が 認 め られ た 。

　 ア ミ ノ 酸類 と し て カ キ で は シ ス チ ン ，ト リ プ トフ ァ
ソ

を 除 く16種 の ア ミ ノ 酸 とタ ウ リ ン を検 出 し，シ ジ ミで は

10種 の ア ミ ノ 酸 を 確認 したが ， い ずれもグ ル タ ミ ン 酸が

多 く，次い で グ リシ ソ ，ア ラ ニ ン な ど の 含量 が 大で あり，

ア ミ ノ 酸類が カ キ お よ び シ ジ ミの 呈昧 に か な り大ぎく寄

与 して い る こ とを 確め る こ とが で きた 。 特 に 酵素法 に よ

る呈 味性試験の 結果か ら，グル タ ミ ン 酸の 寄与率の 高い

こ と を知 っ た 。

　以上 の こ とか ら，カ キお よび シ ジ ミ の 呈味の 構成は ，

グル タ ミ ン 酸を主体 とす る，ア ミ ノ 酸類 と核酸関連物質

との 相乗作用，コ ハク 酸，ク エ ソ 酸な どの 有機酸類の 側

面か らの 助味効果，ま た ，各旨味成分 の 緩衡能が大 で あ

り，こ れ らが 総合 さ れ て 貝類 の 旨味が 構成 され る もの の

よ うで あ る 。 私共 は 呈味に 及ぼ す緩衡能 の 影響を重要視

して お り，こ こ に その
一

例 と して カ キお よび シ ジ ミ10％

液 の 緩衡能をみ そ ，し よ うゆ と比較 し，第 】図に 示 した 。

こ の 他，カ キ に は グ リ コ ーゲ ン 1）が 多量 に 含まれ ，食感

の 点 で，呈 味 に 間接的に 関与して い る こ ともあげられ て

い る の で ，こ れ らの 総合作用 に よ っ て ，独特 の コ ク と し

ま りを もつ 豊か な味が醸 し出され て い る の で あ ろ う。

　鶏肉
27 ）

の味

　　　　　　　　　　　　 第 1図 食 品 の 緩 衡 能

ゆ キ お よ び シ ジ ミの 緩 衡 能

　 　 　 　 pH

2 ．Ol ．51 ．00 ，5 　0　 0．5LO ユ．52 ．0
ユ〆10N − HCI　 ml 　 1／10N− NaOH 　 ml
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か きの 旨味成分 別緩 衡能

　核酸関連物質と し て，ア デ ニ ソ ，ア デノ シ ソ ，イ ノ シ

ソ ，ピ ポ キ サ ン チ ソ
， 5’−CMP ，， 5ノーAMP が含有され，

有機酸 は コ ハ ク酸 を認 め た が 微量で ，い ずれ も旨味 の 主

体 成 分 で は な く，グル タ ミ ン 酸 を主 体 とする バ リ ソ ，リ

ジ ソ ．グ リシ γ な どの ア ミ ノ 酸類が鶏肉の 旨味を構成 し

て い る模様で ある。

　以上 の 動物性試料 の 呈味 は ，鰹節，煮干などの 魚類が

5’−IMP ，グル タ ミン 酸などを主体とす る もの であり，カ

ニ ，ニ ピ，タ コ な どの 甲殻類，軟体動物 は グ リ シ ソ ，グ

ル タ ミ ン 酸な どの ア ミ ノ 酸類を主体 と し，こ れ に 5し AM

P
，
ATP な どの 相乗効果が 加わ り，また，貝類 で は，グ

ル タ ミ ン 酸 と 5’−AMP ，5’−IMP などの 相乗効果，さ ら

に 有機酸類 が 総 合 され た 助味剤 とな っ て ，それぞれ 独特

の 旨味が 構成 され る よ うで あ る 。

　植物性食品

　椎茸 の 味

　国中
2B）

に よ り 5，−GMP の 旨味が 発見され，橋田 ら
29）

が椎茸中に 多量 の 5LGMP が含ま れ て い る こ とを明 ら

か に し て い る。私 共 3D）の 実験 に お い て も，核酸関連物質

とし て ，塩墓類，ヌ ク レ オ シ ド， 5’−CMP
，

5，−AMP ，

5ノーUMP ，5’−GMP が 含有され ，こ の 中旨味 を 呈 す る の

は 5’−GMP の み で あ る こ とを確 め，5 ’−GMP 量 は 5 ％

煮出液中 で 3．267− 3．993rng／loQml で あ っ た。

　有機酸類 は フ マ ール 酸 の 他，未知酸2 種 を認め た が ，

量的 に は微量 で あ っ た 。

　ア ミ ノ 酸類 は グル タ ミ ン 酸，ア ス パ ラ ギ ン 酸，ヒ ス チ

ジ ソ ，フ ェ
ニ ー一ル ア ラ ニ ン ，メ チ オ ニ ン が確認され，こ

　　　　　　　　　　　 の中グル タ ミ ン 酸が他 の ア ミ

　　　　　　　　　　　 ノ 酸類 よ りか なり多量で あ っ

　　　　　　　　　　　 た 。

2．01 ．5　1，00 ，5　0　0．5　1，0 　1．52 ．O
I／10N − HCI　 ml 　 1〆10N

− NaOH 　 mI

（233 ）

　 5L ヌ ク レ オ チ ダ ーゼ を 煮

出液 に 作用 させ て 5’一ヌ ク レ

オ チ ドを分解 した 液 は ほ とん

ど旨味 が 消失 し，5’−GMP が

惟茸 の 呈 味に 寄与する率の 高

い こ と を確 め た。ア ミ ノ 酸類

を 除 い た液は 旨味が や や 消失

し，ま た，有機酸を除い た液

の 呈味性 は原液 とほ とん ど変

化がなか っ た 。 こ れ らの こ と

か ら，椎茸 の 旨味の 主体 は 5’

−GMP で あ る が、一
部 は グ ル

タ ミ ン 酸 を 主 とす る ア ミ ノ 酸

類で あ り，こ れ らの 核酸関連

物質お よ び ア ミ ノ 酸 類 の 緩衡
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各種食品中 の 呈 味成 分に 関す る研究

能 も大 で ．椎茸の 呈味に 寄与し て い る
。

しか し なが ら，

ア ミノ 酸類，お よび核酸関連物質 な どを 除い た 液に は 僅

か なが ら 旨味 が 残存す る の で ，上 記以外 の 旨味成分 の 存

在が 予想、され る 。

　 蔬菜類の 味

　大豆 もや し，タ Y ネ ギ，に ん じん ，菊花な どの 蔬菜類

の 旨味成分 の 分析結果 を一
括 して次 に 示す と ， まず ， 核

酸 ［娼連物質 として ，ア デ ニ ン ，ア デ ノ シ ン ，イ ノ シ ン ，

ヒ ポ キ サ ン チ ン ，5’−CM　 P が 菊花 を 除 く三 食品に 含 ま れ，

こ の 他 大 豆 もや し 31）と に ん じん
7 ） に は 5ノーUMP が ，ま た，

タ マ ネ ギ
s2 ）

に は ADP お よび ATP ，に ん じん に は UDP

が含ま れ，菊花ss）liイ ノ シ ソ ，ヒ ポ キ サ ソ チ ン ，5LCM

Pが 認 め られ た が，一
般 に 疏菜類 に 含有され る 核酸関連

物質は 極 め て 微量で あ り，5’−IMP お よび 5’−GMP が全

く含有され な い とい う共通点も見られ，こ の 点が前記 の

動物性食品 と著し く異な る と こ ろ で あ る。呈味性試験 の

結果 か らも，こ れ らの 核酸関連物質は蔬菜類 の 旨味 を 左

右す る 成分で は ない こ と を 確め た。

　 有機酸類 と して 大豆 もや しに は コ ハク酸，リ ン ゴ 酸，

ク エ ン 酸が，に ん じん に は ピ ロ グ ル タ ミ ン 酸， α
一

ケ ト

グ ル タ ル 酸．タ マ ネ ギ に は カ プ ロ ソ 酸 ま た は イ ソ バ レ リ

ア ン 酸，リ ン ゴ 酸，ク エ ン 酸，菊花 に は α
一

ケ トグ ル タ

ル 酸が認 め られ た。しか し，い ずれ も量的に は 徴量 で ，

各食品の 旨味発現 の 主体成分で は な く，貝類 の 場合 と同

様に 旨味 に し ま りを 与 え る役割 を果 して い る よ うで あ る。

　 疏菜類 で は ，ア ミ ノ 酸類が 旨味 の 主役をな して い る と

考え られ るが ，ア ミ ノ 酸組成が 食品の 種類 に よ り，か な

り差異が認め られ た。すなわち，大豆 もや しは フ ェ
ニー

ル ア ラ ニ ソ ，バ リソ ，お よ び ア ラ ニ ン な どが多 く，グル

タ ミ ソ 酸 は 少量 で あ る。に ん じん ，タ マ ネ ギ，菊花に は

グル タ ミ ン 酸が多 く，他に ，に ん じん で は パ リソ ，ゼ リ

ン ，ス レ オ ニ ソ が，タ マ ネギ で は ア ル ギ ニ ソ ，リ ジ ン が ，

菊花 で は バ リ ソ ，リ ジ ソ ，ア ラ ニ ン が 比 較的多量 に 含ま

れ る。し か し，蔬菜類 に は
一

般 に ト リ ブ トフ
ァ

ン ，ヒ ス

チ ジ ソ ，グ リ シ ン ，メ チ オ ニ ン ，シ ス チ ン な どが非常に

少ない 。

　 また ，疏菜類に は ll味 が あり，もや しの 場合麦芽糖と

ブ ドー糖が ほ ぼ 2 ： 1 の 割合に 含有 され ，に ん じん は 蔗

糖が 多く，ブ ドー糖の 約 6．5 倍 昂：存在し，他に 麦芽糖 も

含有 される。タ マ ネギは ブ ドー糖，麦芽糖，蔗糖が ほ ぼ

同
一

の 割 合 に 含 まれ，それぞれ の 廿味に 寄与 して い る。

　以上 の 実験 か ら，ア ミ ノ 酸類 と糖類が 疏菜類 の 呈味 の

主体をな し，有機酸類が側面 か ら呈 味 の 構成に 役 立 っ て

い る と推 定 され た 。 ま た ，味 の 再 現性 と緩衡能試験 の 結

果 は，各食品 共 に 非常 に 原液 と類似 した 旨味を 合成する

第 2 表 蔬菜 類の 味主要1韓成成 分 （mg ／工OOm1 ＊

）

構 越 分 降芒
も ・ ・ ネギ1・ ん ・・1菊 花 ・ IS

ASpartic　 aCid 　　 14，50
Th1・eon 玉11e

SerineGlutamic
　 acid 　　 O．52

ProUneGlycineAlanine

　 　 　 　 25．80
CystineValine

　 　 　 22．30

M 曲 ionine

ISO［eucine

Leucine　　　　　　 3．64
Tyrosine

Pheny   lanine　　32．DO
Tryptophane

Lyslne　　　　　　　　　4．60

Histidine　　　　　　　5，01
Arginine　　　　 13．50

GlucoscSucroseMaltosc148．80

318．SO

3．15　　　3，15　　　4．42　　135．80
　 　 　 75．90　　　3．05　、　2S，80
　 　 　 140．00　　　　2．86　　111，80
33．70　　60，50　　　9，88　　84，00
0．35　　　 1．86　　　1．34　　152．00
2．16　　　2．00　　　0，98　　　9．60

　 　 　 55．40　　　4．68　　43．80
　 　 　 Trace 　 　 2．00　 Trace

　 　 　 143．60　　　　7，03　　　32．OG

　 　 　 　 l．69　　　　1，11　　　　1，20
3．54　　　 5．28　　　3．37　　21．40
2．55　　　3．28　　　2．26　　21，60

　 　 　 　 3．74　　　3．56　　62，20
1．45　　　3．53　　　1．23　　 35，80

　 　 　 　 1．60　　　　1．35　　　　0

6．75　　　1．22　　　6，04　　22．00
2，20　　　1．35　　　0．66　　　8．60

12．75　　　2．73　　　2．08　　47，40

246．80171
．56297
．20

75．75472
．91415
，90

53．0026
，00

・U 　 　l ・・75 ，7

＊ 各試料共　20％ 抽 出液 相当量
一 ：未定量を示す

こ とが で ぎた 。

　クコ 茶 の 味

7・・16・・1　 ・・3

　 旨味を マ ス ク する よ うな物質が食品中に 存在し．本来

の 旨味が発現 されない もの もあ る とい う考え方
34＞

に 立 っ

て ， 旨味阻害物質を除去 して ， か くされた旨味成分を見

出す 目的 で 実験中で あ り，そ の
一

端 と して まず，特異な

味 を 有す る ク コ 茶
35 ）の 呈 味成分 に つ い て検討 した 3 ク コ

茶 に は 苦味があ り，こ れは 清涼感の あ る呈 味性を有す る

物質 で あ る こ とを 認め ，別に 検討中で あ る。こ の 苫味を

除去 した液は淡白な旨味を有す るが，こ の 旨味 の 主体は

ア ミ ノ 酸類で あり，ア ミ ノ 酸ア ナ ラ イ ザ ー
に よ り ト リ プ

トフ ァ ン を 除 く17種 の ア ミ ノ 酸 が 含 まれ る こ とが 明 らか

に な っ た。こ の 中，プ 卩 リソ ，ア ス パ ラ ギ ソ 酸 ，ゼ リソ ，

グ ル タ ミ ソ 酸が か な り多量 に 含有され ，特に グル タ ミ ン

酸 の 呈 味力 の 大 で あ る こ とを 確め た 。また ，ピ ロ グ ル タ

ミ ン 酸，リン ゴ 酸，ク ＝ ン 酸な ど の 有機酸類 も疏 菜類 と

同様の 意味で 呈味に 役立 っ て い る よ うで あ る。

　 以 ヒを総 括 して，試 験に 供 した 各種食 品 の 呈味性 を 官

能結果を中心 に して 第3 表に ま とめ た 。

　食品の 呈 味成分 と 調理 （だ しの とり方 と風味）

　ユ）　鰹節，雑節，煮干 の だ し

　鰹節鋤 ，雑節
L4 ），煮干

工5 〕

などの 煮出汁を つ くる場 合に

（234 ） 33
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第 3表　各 種食品 の 旨味成分を除去 した 液の 呈味性お よび 旨味成分

食 　　品 轆
L ．．．＿．．．

核 酸 除 去 液

Dowex 　 I　5／一ヌ ク レ

　　1× slオ チ ダー
1処理液 ！ゼ 作用液

飾1剰
煮 　 干 i刑 　± 　1 ＋

南 蛮
．
エ ビ 1 卅 ト

ア ミ ノ 酸除 去液

　 　 　 1グ ル タ ミン

簸蓑
゜

灘艤
酵

さ くら工

則 剰

恥 機酸
除去液

1

ア

出

［
抽

エ

ル

液

推定 され る 旨

味の 主 体成 分

5・，．・IMP

ズ1憲翻 卅

副次的に 旨味に 寄与す る成 分

ズ1隰轍 卅

廾 卅 　　5！−IMPI
！．
’
蜜雑 三譜竇編劉晶

お

i广繰
蘭 鱇 関連物質の

卅 1 一

卅

柵

十

陪 「し，シ ン ，

「卅 1グル タ ミ ン 酸
i．：跡 糊

の 緩衡能

検 討を要

す る課題

1・5／−AMP お よび 5ハ IMP とグ

i ル タ ミ ン 酸の 相乗作用

マ 　 ダ　 コ 　　卅

マ シ ジ ミ　 卅

マ 　　ガ
’

　 （牡 蠣 ）

鶏

キ 1 卅
　 「

酊li質類 ・
脂肪酸

十 十

卅

卅

十

十

十

1・

レ・ シ ソ ・

　卅　1

騒 瓣 齲罷
な ど の ア ミ ノ

．

1

∫
卿 ミ ソ

些蚤舖繋 嬬 ろ
ミソ 酸

叩露騰
1。、レタ ， 職

［
　 　　　
　 ク リシ ソ

±

肉 田
稚　 躍 剰

大 tt・9 や し 1幵

　　　　　P
　　　　　i　 I
タ マ ネ 剰 什
　　　　　1

骭

±

什 　 　 　 　十

十

・ 1　　 　グ ル タ ミ ソ 酸，
　　 　有機 酸類

十

・ i

。 ん 、 ． 1卅

1十

幵

卅

十

十 什

±

冊

5〆−IMP ，
グ ノレ タ ミ ソ 酸，
グ リ

・
；　
・
一 ，コ

ハク酸P クエ
γ 酸

グル タ ミソ 酸

5／−GMP

’
樹

ラ ギ 糲 リ ン ン （

矧・グル タ ミソ 酸 と 5〆−AMP の 相；
墾作用 　　　　　　　　　1

・5AAMP ，と グル タ ミ ソ 酸 の 相．有機酸の
乗作用，（ベ タ イ ン ）　　　　　　　　　　　　　 役割

・ 花 「・

卅

±

±

十

十

±

十

±

十

卅

±

・
嬲 蘿 膨 撚 瞬 ♂

繍 蠧罷
ミ 職 繊 有

．
役割

・グ リシ ン ，ア ラニソ
， リジ ソ

・ア ミ ノ 酸類 の 緩衡能
・核酸関連物 質

核酸類の

再険討

ア

ラ

ル

ア

【
，

ニ
ソ

エ
ニ
ン

フ

ラ

ニ 謄

・グル タ ミ ソ 酸 ア ス パ ラ ギ ン 酸 i 微 亀奎辣
一

・核酸頌，ア ミ ノ酸題雙 ⊥基分

グ ル タ ミ ン 酸

酸
ゼ

ン

’
ミ

ン

タ
ニ

．
ル

ラ

ン

．
グ

ア

リ

グ ル タ ミン 酸
リ
．
ジ ソ

ン ゴ 酸，ク エ ソ 酸 な どの 有機

ドー糖，麦芽糖
．．ミノ 酸類の 緩衡能一一

・リン ゴ 酸， ク ＝ ン 酸 な どの有機
酸

塗ξ多蠡轟鳧
ン 酸 ’糖

 
M

弱疑
類
グ

糖
ρ

・
ピ

酸ン

　’
ミ

酸
タ

ル

ル
一

グ
呻易

酸

。 ， 烈　　 廾 　　　　　　 ＋
　　　　　 …

　　　　＋ は 旨味の 強度を示す

抽出 され る 5LIMP 量 は ，魚 の 種類な らび に 抽出方法に

よ っ て か な り差異が ある 。 煮出原料 の 種類別に 比較す る

と，第 4 表 の よ うに 鰹節，鯖節，庄 口 煮 Tiik　5，−IMP 含

量 が 多 く，ウル メ イ ワ シ を 原 料 と す る 雑節お よび 煮干は

共に 5’・．IMp 量が少 な く，鰹節．鯖節などの 約 1／2で あ

る 。 ま た ，一
般 に 高温 で 長時間 抽出の 煮出汁 は 5’一・IMP

含量が 高 く，鰹節 の 場 合 こ の 傾 向 が 特 に 顕著 に 認 め ら

れ た。しか し．官能検査 の 順位 C吸物基準） と 5’−IMP

含量 は 必ず し も
一

致 しなか っ た 。すな わ ち，鰹 節 で は

100° C ，10分 の 加熱時 に お い て 5「−IMP の 溶出量は 最高
で あ り，60°C 。80°C ，

工00
°
C ，5分 の 抽出 で は 5’−IMP

の 溶出に 殆ん ど差異 が 認め られ な い が，官能試験の 結果

は 60°C ，5 分加熟 の 方法が 最 も風味が良好で あ っ た 。雑

節 で は 5’−IMP 含量 の 比 較的多い 鯖節 の 官能結果が最も

1
・
ア ラ ニ ソ ，ア ス パ ラ ギ ソ 酸・
α
一

ケ トグル タ ー
ル 酸

b4

・ 障雛 ｝鰯 驫
・ 酸 ・・ 蘓

1、

　　　　　　 ± は 旨味 の 存否 が 明 らか で ない もの

緩．衡能物
質

ハ
ツ カ 様

成 分

清凉 感の

あ る苦昧
物質

一
は 旨味が感 じ られ ない もの

好評 で，5’−IMP 含量 の 少ない ウル メ 節は 大多数 の パ ネ

ル が最下位に 評価した 。し か し ，同種 の 試 料 で は 高温処

理 に ょ り，5’−IMP の 溶出量が増加す るが ，官能試験 の

順位 とは必 ずしも
一致せ ず，一

般に 低温抽出 の 方が 好評

で あ っ た。こ の こ とは，5’−IMP 以外 の 物質，た とえば

脂肪酸，ア ミ ノ 酸お よ び 香 りなどが煮出汁 の 旨味に 影響

して い る もの と考え られ る。また ，一
般に 鯖節，鮭節は

うど ん，そば ，み そ汁 の 煮出用，佃 煮用な ど と して 利用

さ れ て い る が ，前記の 官能結果お よ び価格の 点 よ り安価

で ，旨味 も多い 鯖節，鮮節を利用す る方が有利 で あ る と

い うこ とが で きよ う。

　2） 鶏骨 （ガ ラ ）呈味成分 の 抽出方法 と風味跏

　鶏骨 の ス ープス ト
ッ ク 調製に 眠子 レ ン ジ を利用す る 実

験 を 行 っ た。常法 で は 1 時間以．上 の 加熱を 必 要 と し，時
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第 4 衰　鯉 節，雑節，煮 干 の 5／−IMP 量 （mg ／工00m 工
＊

）

諭期讐i6％C ・

嬲 那熱 講無毳雰i（1品驪 ；
鰹

雑

節

節 1… 47132 ・561

鯖 　 節

宗 太 節

鮭 　 節

ウル メ 節

3．ユ4

煮

干

平 子 鰮

ウル メ 鰮

庄 口 鰮

25．1119

，7019
．2214
．75

283120

．3436121504

＊

各 試料共料に 試料 5g を 含む
＊ ＊ 100° C5 分抽 III液 の 2番 だ し

ユ6，5411
．49　．

30．75

第 5表 　鶏骨ス ープ の ア ミ ノ酸量 （mg ／100ml
＊

）

ア 　 ミ　 ノ　 酸

Aspartic 　acid

Threonine

SerineG

工utamic 　 acid

ProlineG
工ycineA

］anineCystineValineMethiQnine

Isoleucine

LeucineTyrosine

Pllenylalanine

Tryptophanc

LysineHistidine

Arginine

Ornithine

出〃

働稽
　
　

出
熱

　
加

抽
愚

　
止

通
火

　
ス

普
ガ

　
（

2．563
．113
，157
．601
．003
．242

，860
．771
．250
．490
，71

ユ．380
．840

．68Trace

ユ．190

．680
．840
．33

1．192

，321
．593

．800
．671
，471
．560
，400
，570
．320
．350
．650

．360
．34TraceO

．540
．360
。470
，ユ2

Total 32．68 ユ7，08

T ．N ＊ ＊ i 35．98 40．32

　 　
＊

鶏骨 20g を含む溶液 IOOml 中の ア ミ ノ 酸量

　 　
＊ ＊

ミ ク pij ； ル ダール 法に よ り定量

間的に 非能率的で ある の で ，電子 レ ン ジ で 10分間加熱 し，

前述 の よ うに 鶏骨 ス ープ の 主成分 と 考え られ る ア ミ ノ 酸

類 を定量 し，普通抽 出 法 と比 較 し第 5 表に 示 した。

　 こ れ に よ る と，常法通 り 1 時間加熱の 抽 出液は ，電子

レ ン ジ 10分 間 加熱抽出液 に 比 較 し，ア ミノ 酸含量は 約 2

倍 で あ り，また 味 の 官能試験 で も良好で あ る とい う結果

が 得 られ た．し か し，短時間 で 鶏骨 ス ープ を調 製す る必

要 の あ る場 合 に は 電子 レ ソ ジ で まか なうこ とが 可能で あ

る 。 そ の 他 ，両抽出法で 有機酸溶出 量 に は，差異が認め

られなか っ た 。

　 ま　と　め

　 食品試料液か ら呈味成分を
一

つ ずつ 除去 して ，旨味の

存否 を 確め なが ら，主 要 呈 味成分の 分析を 行い ，官能結

果を中心 に 食品の 呈味機構を ま とめ て み た 。

　 こ れ まで に 試料に し た 動植物性食品 の 10数種類 は ，い

ずれ もそ の 旨味 が 核酸関連物質中の イ ノ シ ン 酸 ま た は グ

ア ニル 酸お よ び ア ミ ノ酸類 中の グル タ ミン 酸また は グ リ

シ ン を主体とする成分で あっ た 、しか し ， い ずれ の 食晶

も単
一

の 成 分 で 味が 構成 され て い る の で は な く，核酸関

連物質と ア ミ ノ 酸類の 質と量 に よ っ て ，それ ぞれ個有の

旨味が つ くられ，こ れ に 有機酸とか ，脂肪 な ど の 種類 と

組成 に よ っ て ，し ま りとか 丸 み の あ る ニ ュア ン ス の 異な

る昧を醸 し出す と 共に ，糖類が甘味附与に 関係 し て い る 。

また ，グ ル タ ミ ン 酸 と ア デ ニ ル 酸 との 相乗効果 ，そ の 他

有機物質お よ び 無機物質な どの 緩衡能が旨味 の 引立 て 役

とな っ て ，食品 の 味を コ ク の あ る 豊 か なもの に して い る

と考え られ る。さ らに ，上 記 の よ うな旨味 （Sapid）に 香

り （Odor ）や Texture が加わ っ て ，食品特有の 風味を

作 り上げ る もの で あろ う。

　 か か る 復雑 な天然食品 の 味 の 上に も幾つ か の パ タ ーン

が見出せ るよ うで ある。た とえば，呈 味力 の あ る 5’
イ M

P，5’−GMP な どの ヌ ク レ オ チ ド，グ ル タ ミ ン 酸を 含む

ア ミ ノ 酸類お よ び コ ハ ク 酸を含む有機酸類が 共存す る と

濃厚な味 と して感じ られ ，前記 ヌ ク レ オ チ ドを欠 くと比

較的淡白な味に 感 じられ る よ うで ある。動物性食品は 前

者の 組成を ， また ， 植物性食品の 疏菜類 は 後者 の 組成を

有する もの が
一
般に 多い よ うで あ る 。

　現在 ま で に ，呈味機構の
一

端 を知り，調理 へ の 応用条

件 の 1 ，2 を知 る こ とが で きた 。 しか し ， 研究中に お い

て 残 され た課題 も多い の で，今後も継続して 研究を深 め

た い と考えて い る。

　終わ りに ，本研究に 御懇篤な御指導を賜わ っ て お りま

す本学教授大塚
一・・

止先生に 厚 く御礼 を中し．［：げます 。
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　　　　　　　　　　 （B6 判 17Uペ ージ 　定 価 450円　　光生 館）

　フ ードコ ン サ ル タ ソ トと して 活 躍 し て お られ る著者

が 昭和43年朝 日新 聞 の 家庭欄に 連載され た もの を ま と

め た も の で ，調理科学 ， 栄養食品等に つ い て ，家庭の

人に もわ か り易 く解説 した もの で あ る。内容は 料理 の

こ つ ，思 い ち がい ，食 べ ご ろ，栄養と食品 ，食品の知

識，イ ミ テ ーシ ョ ン の 6 章 か らな っ て い る。そ れ ぞれ

の 章 に 幾 つ か の 項 日が 含 ま れ て い るが ，た とえ ば，て

ん ぷ らの 衣，し ょ うが と生 ぐさ さ，た ま ね ぎと甘味 と

い うよ うに ，調理 の 場 合 に 起 る変化 を，わ か り易 く，
しか も専門的 に 解説 して お られ る

。 わ れ わ れ が 講義を

す る場 合 に ，身近か な例をあげな が ら，わ か り易 く話

す とい うこ とは 仲 々 難 しい もの で ある。本書 は そ の 点

を実 に 上 手 に 取扱 っ て お られ，興味深く全巻を読み 通

す こ とが で きる。調理科学担当教官をは じめ，学生諸

君 に も興味深 い 著書 と考え る。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （元 山）
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