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　た だ今は 島田先生 よ り過分 の ご紹介を 頂き有難 うご ざ

い ま し た 。 ま た ，本日は 私 の 拙な い 研究 を 紹介 させ て 頂

く機会を お与え下さい まして 有難 うご ざい ます。私 は味

の素 （株）に 入社以来今 日まで ， 大半を官能検査をベ ー

ス とす る味 の 仕事 に 従事 して参りま した 。 と申し ま し て

も ， 学問的な蓄積は きわ め て 僅か に す ぎな い の で すが，

本 日は長年味の 評価に従事 して感じて い る こ と の
一端を ，

官能検査 の 視点 か ら話させ て 頂ぎた い と 思い ます 。

　 官能検査 の 必 要 性

、近年 ” 味の 測定 や評価に は セ ン サ ーや食味計なども実

用化され て い ますが，い か に 科学，技術が進歩 し て も，

味やお い し さの 評価で 最も大切 な の は 人間の 感覚 です 。

そ こ に 官能検査 の 必要性が生 じて 参 ります 。 な ぜ か と申

しますと ， 測定の 対象が モ ノ で は な く人間の 主観で あ り，

しか も固定した もの で は な く， 働きの 中に 展開され る も

の で あ るか らで す 。 例 え ば ，
ご飯を 口 に ほ うば っ て じ っ

として い て も味 は で て ま い りませ ん 。 食べ る と い う動作

に 従 っ て 現われ，舌 の 動 きや唾液 の 分泌など，極 め て 複

雑な条件 に よっ て 味わ う瞬間 ご とに 変化する の が私達が

捉え よ うとす る味です 。 ま して ， 調理 に お い て は 食品は

波動で ある
！） とお っ し ゃ られ た高名な先生 もお られます。

その よ うな波動 は 心 を 持つ 人 間 の 感覚 で し か 捉え 得 な い

もの で あ る と 思い ます 。

　それ で は官能検査ならば捉え られ るの か ，とい えば決

して そ うとは 限 りませ ん 。 官能検査 は実施し さ えすれば

何 らか の データ は 得られ ますが ， そ の 妥当性を保証す る

決 め 手が乏 し い だ けに ，
サ イ ；＝ ソ x と して 納得性の あ る

結論 を 導 こ うとす る と ， い ろ い ろな問題点に 突ぎ当た り

ます。官能検査 は
一
見安易な方法と思わ れ るか も知れ ま

せ ん が ，実際は 大変 に 難 しい 方法 だ と 思 い ます 。 官能検

査 は 歴 史 的 に も新 し く， こ れ か ら発展 さ せ なけれ ぽ な ら

な い 分野 で あ る と思 い ます 。

　先月 （1992 年 8 月）私は
ヘル シ ン キ の 郊外で 開催され

た，官能検査 の 泰斗， 故 カ リ フ
ォ

ル ニ ア 大学 Davis 校教

授，R ．・M ．　Pangborn の メ モ リ ア ル シ ン ポ ジ ウ ム に 参加

す る 機会 に恵まれ ま し た 。 P 教授が生前発表された 論文

の 数は ］80編以上 に も及 び ， また 多 くの 後継者を育 て ら

れ ， こ の 分野 で の 業績 は計 り知れ な い もの が あ ります。

世界各 国か らの 参加者 は 220 名を 超 え ，
4 目間に わた っ

て 講演約 40題 と ポ ス タ
ー

約 100題 の 発表があ り， 熱心

な討議が 行われ ました。そ の 雰囲気は P 教授を 偲 ぶ に 適

わ し く，活発な 中に も，S −一モ ア とセ ン ス が あふ れ，参

加者を 大 い に 勇気 づ け る もの で した 。 また ，
ヘ ル シ ン キ

大学 の 食品科学部で は ，
＝ ン ピ ュ

’一タ に よる リア ル タ イ

ム 入力装置を導入 した ，非常 に 立派 な 官能検査設 備 を見

学し感心 い た し ま した 。 日本 の 大学 に おい て も， 官能検

査教育 の
一

層の 充実を は か る必要が あ る と思 い ます。

＊
　味の索 （株）食 品 総合 研 究 所
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　 実験条件 の 大切さ

　さ て ， 官能検査とは ご承知 の よ うに ，
モ ノ や 人闘の 特

性を ， 人間の 感覚に 頼っ て測定す る方法 で す。測定 とい

っ て も，条件 の 緩い 測定 で ， 大勢の 人間 （パ ネ ル ） に
一

定 の 条件下で
， 試料 を味わ っ て もらい

， 得 られ た データ

を統計的に 解析す る t とに よ っ て ，対象に 数字を 割 り当

て る こ とが，官能検査 に お け る 測定で す 。 最大 の 特徴は

計測器 が 人間で あ る とい うこ とで す。人 間 は 個 人 差 が 大

きく， 同
一

人 で あ っ て も時と場合 に よ っ て感じ方は変化

し ます 。 こ れ は 人間 の 特徴 で あ っ て 欠点 で は あ りま せ ん 。

外界か らの お び た だ しい 刺激や内部環境 の 変化に柔軟に

対応 し，迅速 に判断を 下すに は ， 必要の 程度に 応 じて 感

度を変化 させ ，判断に あ る程度 の 曖味さ を持た せ る こ と

は 合理 的 な こ とで ，人間 の 優れ た 能力 です 。

　そ こ で ， 考えなけれ ば ならない こ とは，官能検査 の 結

果 は パ ネ ル や実験の や り方に よっ て い か よ うに も変化す

る もの で あ る とい うこ とで す、変化す る人 閲 の 感覚を ，

変化す る人間を用い て 測定す る 中で 不変なもの を 捉え る ，

そ こ に 官能検査 の 難 しさ と面白さ が あ る とい えます 。 大

切 な こ とは い か に 質 の 良い データ を採 るか と い う こ とに

な ります 。 そ れ は い か に して 目的 に 合わせ た パ ネ ル と方

法 を 選び ，い か に 注意深く実験を行 うか に か か っ て い ま

（40 ）
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す 。

　味覚測定の精度と再現性

　しか し，実験 の や り方 に よ っ て は ，想鯲以 上 に 信頼性

の 高 い 結果を 与える こ とも事実で す。 そ の こ と を次の 事

例 で お話し た い と思 い ます 。 こ れ は 目米 の 味覚感度の 人

種差を調べ る た め に 行っ た 実験 で す が，カ リ フ ＊ ル ニ ア

大学 の 学生 と，私 ど もの 研究所 の 同世代の 所員を パ ネ ル

と し て ， 食塩 ，
シ

ョ 糖，グ ル タ ミ ン 酸ナ トリウ ム （MSG ），

イ ノ シ ン 酸 ナ トリ ウ ム （IMP ） の 閾値 を測定 し ま し た
2）

。

閾値 と
一

ロ に 申し ま して も， 測定の 条件 に よ っ て 結果 は

非常 に 違 っ て ま い ります が ，
い ろ い ろ考えた 末，こ こ で

は 3 点識別試験法 に よ っ て
， 味溶液と純水 の 識別 を行 う

こ と に し ま した。味溶液 の 濃度 は 6 段階設定 し ま した 。

誰 で も分 か る濃度か ら始め て ，次 々 に 2 倍ず つ 希釈し
，

最後は 殆 どの 人が分か らな い よ うに し まし た 。 試料 は味

溶液 の 入 っ た カ ッ プ 1 ケ と純水 の 入 っ た カ ッ プ 2 ケ ，合

計 3 ケ を 1組 と し ， 各 々 の 被験者に 6 組の 試料 を 与え，

各組 か らそれぞれ 味の する もの を 1 ケ ずつ 選ん で もらい

ました 。 味溶液 の 濃度が高 い 組 か ら順次 ， 下降系列的に

与え ま し た 。被験者 に は 3 ケ の うち，味が あ る の は 1 ケ

で あ る こ と ， 6 組 の 味物質 は 同 じ で あ る が，次第に 濃度

が 低 くな る こ とを 知 らせ ま した 。 また ， 最初 の
一

組が終

わ っ た とこ ろ で答を 確認す る こ とに し ま した 。

　各試料 に対す る正 解率に は，偶然 に よ る正解が 1／3 の

確率 で 含まれ る の で ， そ の 分を補正 し て真の 正解率を 推

定 し，正規確率紙に プ ロ
ッ トし ます。近似的 に 直線関係

が得られ ます か ら，プ P ビ
ッ ト法 な どで 解析 し ，真の 正

解率が 50％ に な る よ うな濃度 を求め て 閾値 とし ます 。
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壇 80
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醺
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　 　 　 10 　　　　 5　　　　 2，5　　　1．25 　　 0．63 　　　0．32

　　　　　　　　　 澱 　度 　［mmol ］

図 1． 日米 両国民の 食塩溶液に 対す る識別 テ ス トの 正解率の

　　　分布
2 ）（偶 然に よ る 正 解の 確率 1／3を 補 正 し て あ る ）

図 1 は食塩の 場合 です が ， 日本人 とア メ リ カ 人 の 真の 正

解率 の 推定値の 分布は非常に 良く
一致して い る こ とが分

か ります 。 同様に ， 甘味，

』
うま味い ずれ の 味 に 対 し て も

感度 に 人種差は 見 られ ませ ん で し た 。
し か し ， 私が も っ

と驚い たの は 官能検査 の再現性です。実験条件を揃え れ

ば ， た と え違 う国 で 行 っ た 実験 で あ っ て もこ れ ほ ど
一

致

した値を 示 す とい うこ と に 意を 強 くした 次第で す。

　 また ， こ の 方法 で は 被験者の 感度 の 限界を測 る こ とが

で きる と思 い ます。同じ 3 点識別試験法で も，例えば 味

物質が入 っ て い る の は 1 ケ か 2 ケ か の ヒ ン トが与えられ

ず，しか も組 に よ っ て 1 ケだ っ た り2 ケ だ っ た り変化す

る よ うな場合 は 正解率 は か な り低 くな る は ず で す。こ の

実験で は 試料を誰 で も分 か る 濃度か ら始め た こ とに も意

味があ ります 。 例え ば ， 最初の 組の MSG の 濃度を 10 エnM

と し，次 々 に 2．5mM まで 検査 して い っ た 場合，2．5mM

の MSG に 対す る 正解率は 87％ で し た が， い き な りこ

の 試料 を 検査 し た 場合 の 正 解率 は 69％ に 過ぎ ませ ん で

した 。 閾値近傍で は 味の 質が か な り瞹昧 で す か ら，被験

者は 最初 に 着眼点 を誤る と最後まで 勘違い の ま ま進 ん で

し ま うか らです 。 そ うい う場合 に は 正 解率 が 下 る だけ で

な くデータ は安定し ませ ん し ， 日米 の 閾値に 差 が つ い た

として も，味覚感度 に 差があっ た の か ， 問題の 理解力に

差があ っ た の か わ か らな くな くな っ て し ま い ます 。

　また ， 比較 の 公平 さに つ い て の 配慮も重要 で す 。 例え

ば ， 試料 を 3 ケ ず つ 横に 並べ て 置ぎます と，被験者は 例

え ば右端 を正 解 と した と きは ， 次 の 試 料 の 組 で は 同 じ位

置 に 正解があ る確率 は小さ い と考 え ， 真ん中か 左端か ら

正解を 選ぼ うと し ますし ， 試料を セ
ヅ トす る 実験者の 方

も，前 の 組 とは 違 っ た 位 置に 置 く こ とが ラ ン ダ ム だ と考

える 傾向があ ります。そ うする と偶然 に よ る 正解率は

1／3 よ り大 きくな っ て し まい ます 。 こ うい っ た偏 りを 防

ぐに は ， 試料を一列に 並べ ず ラ ソ ダ ム に 置 くな どの 配慮

が 必要 で す 。 ま た ， 用い る 試薬や カ ヅ プ などは 全て 同
一

メ ーヵ一
， 同

一 p
ッ ト， 純水製造装置も同

一
メ

ーカ ー

（Mili−Q） の もの を 用い ，最高度 の 純度を 保つ と と もに ，

温度差も生 じな い よ う細心 の 配慮を し ま し た 。
こ の よ う

な配慮は 数え上 げた らき りがあ りませ ん が，通常論文で

は あまり触れ られ て い ない だ け に，非常に 重要なポ イ ン

トだ と思 い ます 。

　人問の 味覚の 鋭敏さ

　こ の よ うな方法 で 測定した と き， 人間の 味覚は どの 程

度鋭敏 で あ る か を見 て み た い と思 い ます 。表 1 は 先 の よ

うな 3点識別試験法 に よ っ て 30名 の パ ネ ル が有意 に識

別 で きる 最低濃度を 測定 した 結果
3 ）

で す （以下 ，
パ ネ ル

は 20 〜 30 代 の
一

般 の 研究所員）。生体防御の た め の シ グ

（41 ） 41
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ナ ル と い わ れ る苦味の 閾値は
一般に 低い 場合が多い の で

す が ， 硫酸 キ ニ ーネ tUt　O　．OOOO49AO（約 0．5ppm ） まで 識

別 で ぎます。 こ の こ とは窟能検査 に 用い る試薬 の 純度に

表 1．　 5基本味の 代表物質の 闘値 （％，w ／v ）
3）

（n ＝30）

シ ョ 糖　　 食　塩　　 酒石酸 　　硫酸キ ニ ーネ　　MSG

れ た お 塩は とて もお い しい そ うです が ， 表 34） に 引用さ

せ て い た だ い た 分析値か らみ て も NaCl 以外 の 成分が寄

与 して い る こ とは 明 らか で す。官能検査は そ うい っ た差

を識別 で きなければ な りませ ん 。

0．0860 ．0037　　　　0．00094　　　　0， 000490 ．012

もい か に 注意 が 必要 で あ るか も示唆して い ます 。
こ れ ら

の 値 は 文献 に 見 られ る閾値に 比 べ て低め で あ る と思い ま

すが，閾値 は 測 り方 に よ っ て 大 い に 変動す る こ と は，先

ほ ど申 し上 げた通 りです 。 例 え ば ， 食塩水を 単独 で 味わ

っ た と きに は 0．1％ で も味は 殆ど感 じ られない はずで す

が ， こ の 方法 で は そ の 30 倍も薄い 0，0037％ まで 識別 で

きる の で す 。
こ の 閾値 は Na ＋

で 決定 され る と考 え られ

ますが，Na ＋
に して 15　ppm セこ相当し ます 。 同様に して

い ろ い ろ な 塩類の 閾値を 測っ て み ますと，Ca2＋ や Mg2 ＋

は 2〜3ppm まで 識別 で きる こ とが分か ります （表 2 ）。

　私達が何気なく飲ん で い る水道水 に は 閾値 の何倍 か の

Ca2 ←

や M．　 g2
＋

そ の 他が含 まれて い ます か ら当然味が あ

るは ず です。伊勢神宮 で 神事 に 使わ る よ うな特別 に 作 ら

裹 3．各種の 塩の 組 成鋤

マ グネ シ 　　 カ ル シ ウ　　塩 化ナ ト リ

ウム （％ ）　　ム 　（％ ）　　ウ ム （％）

伊勢神宮粗塩 　　　　　　　　　　　0．78

伊勢神宮焼塩 　　　　　　　O．55

石川県観光塩 田塩 〔能登）　 O．52
メ キ シ コ 粒砕塩　　　　　　O．0工98

伯方流下式塩 　　　　　　 0．1449

瓢 日本化学 イオ ソ 交換塩 　　0．0286

0．850

．730

．23G
．0585e

．06760
．e433

85．5291

，2990
．6296

．3897

，0798

．77

＊　日本食 品分析 セ ソ ターの 分析

　 うま味の相乗効果

　味に は い ろ い ろな相互作用が あ りますが ，中で も よ く

知 られて い る の は うま味の 相乗効果 で す 。 これ は MSG

の よ うな ア ミ ノ 酸系 の うま味物質 と 工MP や グ ア ニ ル 酸

ナ ト リ ウ ム の ような核酸系 うま味物質 を混 合 し た と き，

うま味が著しく強め られ る現象です 。 先 ほ どお 示 し した

MSG の 閾値 VX　O ．012％ で した が， こ れを純水で は なく

IMP 溶液を溶媒と し て 測定 し ます と IMP の 濃度と と も

に閾値 は著し く低下し ます。例えば， IMPO ．25％溶液

中 で の MSG の 閾値は 0．OOOl990（約 2pprrr） とな りま

す。逆 に IMP の 閾値 を MSG 溶液中で 測定 して も，

1MP の 閾値は 同様に 引ぎ下げ られ ます
3）

。

　図 2 は 共存す る MSG の 濃度 と 工MP の 閾値 の 関係を

示 し たもの です。

一方 ，
ヒ トの 唾液 に は 遊離 の グ ル タ ミ

ン 酸が ， MSG 換鐸 で 約 O ．OOO15％o （1．5ppm ）存在し ます。

そ れ に 対 し て ，図 2 か ら，単純水溶液に おけ る IMP の う

ま味の 閾値 は MSG がどの くらい の 濃度存在すれ ば引

き起こ され る か を 逆算 し ますと 0．000 68弩 （O．68　pprn）

とな ります。こ れは 唾液中 の グ ル タ ミ ン 酸の 濃度の 半分

以下です。そ うす る と 工MP の うま味 の 閾値は 唾 液 の グ

ル タ ミ ン 酸 に よ っ て 引き起こ され るの で は な い か とい う

可能性が 示 唆され ます
2・5｝

。

　そ こ で ， さ らに 閾値よ りも高 い 濃度 （闘上 ）の IMP の

うま味発現に お け る唾液 レ ベ ル の グル タ ミ ン 酸の 影響に

っ い て 考察して み ました
6）

。 そ の た め セこ は ，先ず閾上で

裘 2．各種塩 類の 閾値 測宛　 3点比較法に よ る 正解数 （n ＝＝30）

物 質　 　 分子量　 　lemM 　 　 5 2．5 1．250 ．630 ．3】． 0．16O ．080 ．40

NaCl

NaBr

Na2SO4

NaHGO3

KC1

58．44

120，90

142．04

84．Ol

74 ．56

MgSO4 ・7H ：0 　 246．48

CaSO4 ・2H20 　　　172，17

．0584％
30 ＊ ＊：k

。1209％
39＊ ＊ ＊

．0840％
27＊＊ ＊

，0746％
3e＊＊＊

，029230
＊ ＊ ＊

．051527
＊＊＊

．G710％
30 ＊＊＊

．042027
＊ ＊＊

．037327
＊＊＊

．014626
＊＊＊

．025823
＊＊＊

．035529
＊＊＊

．021025
＊ ＊ ＊

．018725
＊＊＊

，0616％
．27＊ ＊ ＊

．007316
＊

．012924
＊ ＊＊

．017825
＊＊＊

．010522
＊ ＊＊

，009421
＊ ＊ ＊

．030825
＊ ＊ ＊

．0215％
30＊ ＊ ＊

．oo3715
＊

．006515
＊

．OQ8922
＊＊ ＊

．OO5316
＊

．004716
，

．015524s
＊ ＊

．010825
＊ ＊ ＊

．001912

．00338

．004416
＊

．  026
工3
．002412

．007724
＊＊＊

．oo5426
＊ ＊ ＊

．002211

．0039　　　　，0019　　　　．001 

17＊＊

　　　　　17＊ ＊

　　　　　9
．0027 　　　　，0014 　　　　．OOO7
20 ＊ ＊ ＊　　　　15＊　　　　　　11

注）
＊ ＊ ＊ ＊＊ ＊

は それ ぞれ 有意水準 0，1％，1％，5％ で 統 計的に 有意 に 識別で きた こ とを 表す
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図 2，共存す る MSG の 濃度に よ る IMK の 閾値 の 変化
2）

の IMP と MSG の 味の 強さの 関係を 明らか に し，さら

に IMP に 唾液 レ ベ ル の グ ル タ ミ ン 酸 を 添加 し た ときの

効果を 測定する必 要があ ります。

　うま 味 の 主観的な強 さ を測 る

　一般に 味の 強さの 測定法 に は，直接法と間接法があ り

ます。 前者 は 味わ っ た とぎに 感 じ られ る主観的な味の 強

さを そ の ま ま捉 え よ うとす る もの で す 。 そ れ を 計 る客観

的な物差 しほあ りませ ん 。 私達が何か を 味わ っ た とき，

漠然 とで は あるが とに か く強い と か弱い とか 感 じ る もの

を ， 何らか の 数字で と らえ よ うとす る の です か らか な り

難しい 方法です 。 後者は 例えば サ ッ カ リ ン 0．01％ の 甘

味 の 強さは シ ョ 糖 の 3，5％ に 相当す るとい うよ うに ， あ

る物質を標準物質とし て ，試料に 対する標準物質 の 等価

濃度を 求め る もの で す。味 の 主観的 な 強 さそ の もの は 直

接知る こ と は で きませ ん が ， 味の 強 さを 客観的 な数字で ，

しか も高 い精度で 間接的に 表す こ とが で ぎます 。

　も し IMP と MSG を 直接比較す る こ とがで きれぽ後

者 の 方法 が 使え るの で す が，著し い 相乗効果が引き起 こ

され て し まうた め に それ は で きませ ん 。 そ こ で 前者の 方

法で 測定を行 い ま し た 。

　そ の ときに 問題に な る の は 試料 の 呈示方法 です 。

一
人

の 被験者が一つ の 試料だ け を評価すれ ば こ れ は 完全 な 独

立評価 で は あ りますが ，
こ れ は 評価基準が よ ほ ど確立さ

れて い ない 限 り困難で す。例 え ぽ ， 被験者が
一

つ の 石 こ

ろを持た さ れ ， 「こ の 重 さをどれ くらい に 感じ るか ， 最

高度に 重 い を 10 点 として 評点 を つ け て下さ い 」 とい わ

れた とし て も，

一体何を 基準 に 判断 して よい か わ か ら な

い と思い ます。従 っ て ，絶対評価と い え ども実際 に は 複

数の 試料を評価す る こ とに よ っ てある程度相対的な判断

をせ ざ る をえない こ と に な ります。そ の と きの 試料 の 与

え方 に は ， 味 の 弱 い 方か ら強い もの へ と上 昇系列的 に 与

え るか ，反対に 下降系列的 に与 え るか，あ るい は ラ ン ダ

ム に 与え るか な どがあ りますが，それ らに よ っ て 結果 は

変わ る可能性が あ ります 。 ま た ，試料 の 濃度範 囲や 濃度

間隔を どの よ うに設定す るか も問題 で す 。 また ， 試料と

試料 の 闖で 相乗効果，相殺効果，順応 な どが起 こ らな い

よ うに しなけれ ば な りませ ん。

　図 3 は IMP の 順応に つ い て実験した 結果 です
6）

。 同

じ濃度の IMP 溶液 le　mZ ずつ を問 に 口 を濯がず 10 回繰

り返 し味わ っ た と きの うま味の 強さ の 減 り具合 を，最初

の うま味 の 強さ を 10 と して評価して もらい ま し た 。 図

の よ うに ，2 ロ 目以降 うま味 の 強さは 急速 に 減 っ て し ま

い ます。こ れ は 他 の 味物質 で も見 られ る こ と で すが ， そ

の 度合い が IMP は 大 きい の で す 。 こ の よ うな順応 の 影

響を さ け るた め に，一
口 目の うま味 の 強 さだ け に 着 目す

る こ とに し t 試料 と試料 の 間 で は 30秒口 を 濯ぎ， さ ら

に 30 秒休憩す る こ と に し ま し た。

　ま た ， 試料を 上 昇系列的に 与えた 場合 に は ， 図 4の よ

うに 最初 の 濃度の 影響や ， 呈示 され た 試料 の 個数 に よ る
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　　 ま味 の順応 （唾液 レ ベ ル の MSG 添加 に よ り順応 は抑

　 　 制 され る）E）
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図 5，MSG の うま 味の 強さの 評定 （2）

　試 料を ラ ン ダ ム な順に 呈 示 した 場合
6＞

　 （O とo は初 期濃 度の 異 な る系列）

づ「

　 　 ．1MSG

濃度 （％）

1

　　　　 図 4．　MSG の うま 味の 強 さの 評定 （1）
　　　　　　試料を 上昇系列的 に呈示 した場合 6）

　　　　　　 （o と ● は 初期濃度の 異な る系 列）

心理的な影響を受け る こ と が分か りま した 。 すなわ ち，

図 4 は MSG 溶液を趣 の よ うな濃度 で与えた 場合 と，○

の よ うな濃度 で 与 え た 場 合 の 10 点満点法に よ る うま 味

の 強さ の 評価の 平均値を プ ロ
ッ 1・し た もの です が，こ の

よ うに 同じ濃度 で も評点がず れ て し ま い ます 。 濃度が高

い と t ろで は 評点 は一致す る よ うに見 え ますが ， そ れ は ，

被験者 が 予 め与え られ た 試料 の 個数を知 っ て い た の で ，

最後 の 試料が 10点 に な る こ とを 目指 して評点を配分 し

た た め か もしれ ま せ ん 。

　 こ の よ うな くい ち が い は 試 料の 呈 示 順序を ラ ン ダ マ イ

ズす る こ と，お よび被験者に 予め 試料が何個あ るか が知

られな い よ うに す る こ とで避け る こ とが で きま した 。 そ

の と きは，濃 度 範 囲 や 濃度間 隔 の と り方の 影響を受け ず，

安定 し た 値 を 得 る こ とが で き ま した 。 図 5 と 6 に は M

SG ， 図 7 に は IMP の 場合が 示 して あ ります 。 どち らも

濃度 の 対数 に 対 して うま味 の 強 さは ほ ぼ直線的 に 増大 し

ます。工MP の 場合は 明らか に MSG よ り勾配が小さい

こ とが わ か ります 。
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1

結晶
一粒の MSG が 引起すうま味

　図 8 は IMP に 唾液 レ ベ ル 以上 の MSG を添加 した と

きの うま 味の 強さを 同様に して 測定した 結果 で すが，・唾
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図 8．IMP に 対 する唾液 レ ベ ル 以上の MSG の 添加効果 6）

1

液 レ ベ ル の MSG の 添加は，　 IMP の 対数濃度一
うま味

強度直線 の 勾配を 引き上 げ ，
12ppm 以 上 の 添加 で MSG

と同 じ大きさの 勾配 に な りま した 。

　また， IMP の 順応 は 図 3 に 示 した 通 りで し た が ， 2

口 目か ら 1．5ppm の MSG を 添加 した 易合 に は ，同 じ図

に 示 し ま し た よ うに 1MP の 順応 が抑剃され る こ とも分

か りまし た。

　なお ，1，5ppm の MSG が どれ くらい 微量 で あるか と

い い ます と，100ml の 水 に対 し て ，針の 先 11  ほ どの

大 きさ の MSG の 結晶た っ た一粒を添加 した ときの 濃度

です 。 唾液中の グル タ ミ ン 酸が閾上 の IMP の うま味の

全 て を引き起 こ し て い る か ど うか は こ れ だ け の 実験 で は

結論 で きませ ん が，少 な くとも唾液 レ ベ ル の グ ル タ ミ ン

酸 が IMP の うま味発現に 寄与 して い る こ とは 確か で す 。

い ずれ に し ま して も，
フ ＝P モ ン な らい ざ し らず，調昧

料と して の MSG を考え る と き， こ れ ほ ど微量 の MSG

が味に 影響を与え る とい うこ と は驚きです 。

　こ の こ とは い か に MSG と 工MP の 相乗効果 が著しい

もの で あ るか をも意味 し て い ます 。 東洋思想 で は 世 の 中

の 事物 は陰と陽で 成 り立 っ て い る と い うこ とで す が ，

MSG と 工MP の 単独の うま味を考え る と MSG が 陽で

IMP は 陰に た とえ られ る と思い ます 。
し か し

， 両者を

混合 し た ときの 配合率 とうま味の 強さの 関係は 配合比率

が 50 ； 5  の ときが最大 に な ります 。 これはうま味に お

い て は 陰陽共 同す る と き ， 両 者の 働 きは 対等 で あ る こ と

を 意味 して お り ， 示 唆に 富ん で い る と思い ます 。

　自然 の精妙 さ

　一般に 遊離 の グ ル タ ミ ン 酸 は植物性 の 食品 に 多 く含 ま

れ，イ ノ シ ン 酸は 動物性食品 に 多 く含 まれ て い ますが ，

シ チ ＝ ウや鍋物な どい ろ い ろ な料理 に は ， 肉や魚など動

物性食品と野菜 な ど植物性食品が同時に 用 い られ て い ま

す。こ れ は ， は か らず もうま 味 の 相乗効果 を引き起 こす

こ とに よ っ て 料理を お い しくして い るわけで すが ， 相乗

効果 は動物性食品と植物性食品を同時 に 摂取させ る こ と

に よ っ て 栄養バ ラ ン ス を 保た せ る こ と に 対 し て も合 目的

的 に 働い て い る と い うこ とが で きます 。

　味は 食品 の お い し さ に お い て 最も重要な働きを して い

ます 。 と こ ろが ， 実際の 食品に 添加 し た と きは 、どの 味

も好 ま しい と感じ る食品が存在す る に も拘らず， 5 つ の

基本味の 水溶液を作 っ て 味わ っ たときに 決の 感情を引ぎ

起 こす の は甘味だ け で す
7）

。 こ の 違 い を もた らす大きな

要因は 香 りで す 。 味 の 好 まし さを単純水溶液 の か わ りに

香 りの つ い た溶液で 測定 して み ます と，味は な ん ら変わ

らな い に も拘 らず，好 ま し さ の 印象は 全 く違 い ，香 りと

の 組合せ に よ っ て は ， どの 味も好 ま し く感じ られ ま す
8）

。

　 味だけ で 好 ま しさが決定 で きな い とい うこ とは，大変

興味の あ る こ と で す 。 昧は発生学的に は 栄養要求 の シ グ

ナ ル といわれ て お ります。甘味 はエネル ギー
源 とし て の

糖，塩味 は ミネ ラ ル ，酸味は 有機酸ない し腐敗 また は 未

熟 さ，苦味は 有害物 ， そ し て うま 味は タ ン パ ク質 の 信号

で あ る と い うこ と で す 。 例 え ぽ ， 食品 成分表
9）

に 収録 さ

れて い る食品可食部の 全窒素 1 グ ラ ム あた りの ア ミ ノ 酸

組成を み て み る と，天然食品 の 殆 どすべ て に お い て ，グ

ル タ ミ ン 酸，次 に ア ス パ ラ ギ ン 酸が 群 を ぬ い て 多 い こ と

が わ か ります 。 これ は タ ン パ ク質を構成し て い る もの で

遊離の もの で は あ りま せ ん が，い ずれ に し て も食品 の タ

ン パ ク質を 構成 し て い る ア ミ ノ 酸中で 最大 の 量 を し め る

ア ミ ノ 酸 に うま味とい うマ
ー

カ
ー

がつ けられ て い る とい

うこ とは 興味 が あ る こ とで す 。 さらに，遊離 の 状態 で は

グル タ ミ ン 酸は 植物性食品に 多く含ま れて い る と申 し ま

し た が ， そ の 代りに タ ン パ ク 質の 代表食品 で あ る 肉や 魚

に は イ ノ シ ン 酸が多く含 まれ て い ます。しか もそれほ 単

純な シ グナ ル で は な く，動物性食品だ けを食 べ ず に 野菜

な ど植物性食品 と
一

緒 に 食 べ る とき飛躍的に 強 くな る よ

うに 仕組まれ て い るの で す e

　人間は 未知 の 食物に 出会っ た 場合， まず見た り触っ た

りし て み て ， さ らに 食べ られそ うな よ い 香 りが すれ ば ，

は じめ て 口 に 含み ます 。 もし こ こ に お い て ， 味の 快 ， 不

快が味だけ で 決定され て し まうなら，食物 の 選択は あ ま

りに も単純化 されて し まい ま す。とこ ろ が 無数に 種類 の

多い 香 りと共同 して 味 の 快，不快 が 決定され る とすれば，

食物の 選択の 幅と 自由度は 飛躍的に 増す こ と に な ります。

香 りの 種類 に 比べ て ，基本味 は た か だ か 5 種類 と数が限

定 され て い る こ とは ， そ れ だ け 味が 生 存 に 関 わ る 電要 な

情報を に な っ て い るた め と思わ れ ます。もし基本味の 種

類 が ユ0 も 20 もあ っ た ら， 瞬間的 に情報をキ ッ ヤ チ す る

こ と は 困難だ か らで す 。 建物で い えば 味は 柱，香 りは 内

（45 ） 菊
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装 とで もい え る で し ょ うか 。

　食物 に 味を 加 え て 好 ま しい と感じる ときに は ， 単に そ

の 味が 加わ っ た だ けで な く，

− D の 共通な感覚を引き起

t します 。 そ れ は ， 味と香 りが
一

体 とf っ た 風味が和音

の ように 調和し て 口 中に い っ ぼい に 展開する ，
コ ク とか

ま ろや か さを 含め た 感覚で ，ア ン ヅ リチ ＝
一一ド10）などと

も呼ばれ て い ます 。 こ れは 味 が相応 し い 食品 に相応 しし、

強さだけ加えられた とぎに しか 起 こ りま せ ん 。
MSG を

食晶に 添加 した と きの 効果もま さ に こ の 典型 で あるこ と

が示 され て い ます
3）

。 こ の 感覚の メ カ ニ ズ ム は 全 くわ か

っ て い ませ ん が ， 官能以外の方法 で 捉える こ とは 当分は

無理 だ と 思い ます 。

　人間は 生下縛よ りすで に 味覚を備えて い ます 。 嬰児は

MSG を 加えた 野菜 7k　一プに は，無添加 に 対 して 明 らか に

快 の 表情をす る こ とが 報告 されて い ます
U ）

。 母乳中に は

閾値 の 約 2 倍 の グル タ ミ ン 酸が含まれ て い ます
12）。母乳

中 の うま味も母 乳 の 撰取 に 寄与 して い るはず で す 。
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　　　　　　　質的に は 確か に 豊か で は あ りますが ， 必ず し もそれだけ

　うま 味発見 の 意義

　本 日は 図 らず もうま味 の 話が多くな っ て し まい ました

が，それ は うま味がそれ だけ注目すべ き味で あ る こ とに

よ ります 。 うま味は 1908 年池 田菊苗 に よ っ て 発見 され

ました が ， うま味の 性質が解明 され れ ば され る ほ ど ， そ

れがい か に 容易な らぬ発見 で あ っ たか とい うこ とが分か

ります。まず，うま 味の 発見は 恐らくは 発見者で さえ想

鱇 もされ な か っ た ほ ど食品 の 味 の 主要 な部分を し め る 味

の 発見 で あっ た とい うこ と， しか もうま味物質は それ 自

身で は 強 くな く，またそれ 自身 で は 美味で もな い こ と ，

そ れ らが食物 を お い し くす る 理 由の 中に ， うま味 の 相乗

作用，味 と香 りの 共同作用 ，
ア ン プ リ チ ュ

ードの 増大作

用な どの 原理が潜ん で い たとい うこ とです 。 うま味の 発

見 は こ の よ うな味とお い しさ の 関係に 潜む 原理 の 発見を

促 L ，さ らに 生物 に とっ て の 味覚の 意義の 解閔 へ と導き

ました 。 1990年に は第2 回 うま味国際 シ ン ポ ジ ウ ム 13）

が シ シ リー島で開催され，今や うま昧は unmmi と し て

国際的に 基本味 と して 定着して い る の も，こ の 味の 重要

性 か らい っ て 当然 の 成 りゆ きで ある と思われます 。

　おわ りに

本 口は 官能検査 の 立 場か ら，味を捉え る こ と の 難 し さ

と同時に ， 捉え方に よ っ て は ， 人間の 味覚 は い か に 鋭敏

で あ り確か で ある か，また，味 に見 られ る諸現象が 生命

の 維持，向上 に い か に 本源的 に 関 わ っ て い る か に つ い て

の 事例 を ご 紹介 して参 りま し た。

　飽食の 時代とい われ て 久 しい 今 日，私達の 食生 活 は 物

食 の 尊厳性 とい っ た も の が た っ とばれ て い る とは い えな

い 面があ る と思い ます。こ うい う時代 こ そ ， 企業 は地 に

足の つ い た実質的 に 価値 の ある商品開発に 専念す る とと

もに ， 消費者 もそ れ らを 正 し く評価 し，選択す る必要が

ある と 思い ます 。 そ の た め に は ， 食品 の 開発，研究に 携

わ る人たちも， 消費する人た ち も，い っ そ う人間の 感覚

に 対す る理解を深め ， 自らの 感覚を研 ぎすますこ とが 大

切 で あ る と思 い ます 。

　皆様の ご研究 の ご発展をお祈り致し ま して ， これ で 私

の 話を終わ らせ て 頂き ます 。
ご静聴有難 うご ざい ま した 。

引用文献

1） 東佐與子 ： 世界人 は如何 に 食べ つ つ あるか 各国比

　較調理 術 ，創元社 ， p．3 （1954）．

2）　Yamaguchi，
　S．： Physiol．　Behav ．，49，833（1991）．

3）　Ya皿 aguchi ，　S．： In　Food　Taste　Chentistry・ Bo・

　 udreau ，　J．　C．（ed ．）．　 American　Chemical　Society，

　 Washington　D ．C ．，　p．　33
−51 （1979）．

4） 谷　克彦 ： ぶ ん せ き，
113，1975 （2）

5）　山 口静子 ， 小堀郁子 ： 第 25 回味 と匂の シ ン ポ ジ

　 ウ ム 論文集 ， 日本味 と匂学会 sp ．269 （1991）．

6）　小堀郁子，山 口 静子 ： 日本味と 匂学会主催，第26

　 回味 と匂の シ ン ポ ジ ウ ム に て 発表 ， 東京，199Z 　12．

　 3．

7）　Yamaguchi，
　S．＆ Takahashi 、　C．： Agric．　Biol．

　 Chem ．， 48，　1077　（1984）．

8） Yamaguchi，
　S．： 工n 　 Umami ： A 　Basic　 Taste．

　 Kawamura ，　Y ，＆ Kare，　M ．（eds ．）．　M　 arce1 　Dekker，

　 pp ．41
−73　（1987）．

9） 香川　綾 （監修）： 四 訂食品成分表， 女子栄養大学

　 出版部

10） Cau1，
　J．　F。； Advances　in　Food　Reseα rch ，ア， 1

　 （1957）．

11）　Steiner，　J．　E ．： 1n　Umami ： ABasic コ
「laste，　Ka・

　 wamura ，
　Y ．＆ Kare，　 M ．（edS ，） M　 arcel 　Dekker，

　 pp．97
−123　（1987）．

12）　Rassin，　 D ．K ．　 et 　al．二 Early　 J−luman　 Dewelof》−

　 ment ，　Elsevier／North−Holland　Bioche：n 三cal 　Press，

　 2／1，　1　（1978）．

13） Kawamura ，　Y ，＆ 　Kare，　 M ．（eds ．）： 翫 α痂 ♂

　 Pr・F・・di・g ・　・f　th・　2　nd 　1・ t・ rna ．ti・nal 　SymP ・si・

　 Ztm 　　on 　　V／mami ，　Phlソsiol ．　Behav．，　49，
’
　831−1030

　 （1991 ）．

46 （弱 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


