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「ア ラ キ ドン 酸」に よ る食品の 美味 し さ向上効果
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　油脂自体 は匂い や味を感 じない に もか か わ らず，湘脂を

添加あ る い は油 で 調理 した食品 は，味わ い が格段 に 増す こ

とは 経験的 に よ く知 られ て い る。そ の 逆 に低カ ロ リー化等

を 目的 とし た油脂量 を減 らした食品 に物足 りなさが感 じ ら

れ る こ とは，食品 の 美味 し さに 油脂 が 重要 な役割を担 っ て

い るこ と を示 して い る 。 食用油脂 と して は，ラードや タ ロ

ーな ど 原 料 を動 物 に 由来 す る もの や，サ ラ ダ油 と して 知 ら

れ る大豆 油 や キ ャ ノ
ー

ラ油 ，綿実油 な ど植物 に 由来す る も

の が 主 に使用 さ れて お り，そ の 原料 の 違 い に よっ て 特有 の

風味 を有す る こ とか ら，調理人 に よ っ て油脂そ れ ぞ れ の風

味 や 物性 の 特性 を うま く利 用 して 調理 に 利用 して い る。

我 々 は 食品 の 美味 し さ に係 わ る各種油 脂 の 特性 を検討 す る

中で ，長鎖高度不飽和脂肪酸の 1 つ で あ る ア ラ キ ドン 酸に

食品の 美味 し さ を向上 させ る効果が あ る こ とを確認し た。

こ の ア ラ キ ドン 酸 に よ る食品の 美味 しさ に 及 ぼす メ カ ニ ズ

ム を検証す る 申で，湘脂 の 酸化 に より生成す る物質が食品

の 味 の 感 じ方 に 味覚 を介 して 影響 を及 ぼ して い る こ と を示

唆する結果が得られ た 。 本稿で は こ れ らの 研究成果 に つ い

て 紹介した い 。

1．　ア ラ キ ドン酸に つ い て

　ア ラ キ ドン 酸 （以下 AA ）は 油脂 を構成す る脂肪酸 の
一

種

で 20個 の 炭素と 4 つ の 二 重結合を有 し （図 1），通常の 植物

油脂 に は含 まれず，肉類 や卵，魚介類等の 脂 質中 に含 まれ

て い る こ とで 知 られ て い る 。 生体内 に お い て は，エ ネル ギ

ー
源 と して 役立 つ だけ で は な く，細胞膜を構成す る リ ン 脂

質，コ レ ス テ ロ ール エ ス テ ル ，ワ ッ ク ス エ ス テ ル ，リポ タ

ン パ ク質な ど の 成分 と して 存在 し，ま た プ ロ ス タ グ ラ ン ジ

ン や ロ イ コ トリエ ン など生理活性物質の 前駆体 で ある こ と

か ら，そ の 機能 に注 目 した 多くの 生理学，栄養学的研究等

が 報告 されて い る
O

。 同 じ高度不飽和脂肪酸 で あ る エ イコ

サ ペ ン タ エ ン 酸 （EPA ）や ド コ サ ヘ キ サ エ ン 酸 （DHA ）

は魚油 を そ の 主 な供給源 と し て古 くか ら利用 さ れ て きた

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 o

ハ ノ 〉 》 ＼ ノ 〉 丶 く く く 丿k
。H

　 アラキドン 酸
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 o

〈 ／ 〉
・
xv へ 4 〜 へ く く ／ k

。 H

　 リノ
ー

ル 酸

図 i， ア ラキ ドン 酸 とリ ノ ール 酸の構造

が，AA に 関 して は動植物 由来の 実質的な供給源 はなか っ

た 。 近年，AA の 供給源として 微生物発酵に よ る AA を豊

富 に含 ん だ油脂 の 製造方法 が 確立 され
2｝，「ア ラ キ ドン 酸

含有油脂」 と し て 実用化さ れ る に 至 っ て い る。従来，AA

の 食品 へ の 主な利用例 と して は AA が母乳 に 含 まれ，乳

幼児の発育に重要な栄養成分で あ る こ とか ら乳児用粉 ミル

ク へ の 配合が 主 な利用用途 で あ り．上 述 の 微生 物 由来 の

AA 含有油脂は 欧米等 で そ の 原 料 と して 広 く利 用 され て い

る 。 しか し，美味 しさの 観点 で AA に着 目し，そ の 機能

解析や 利用 に 関する研究は こ れ まで行わ れ て い な か っ た。
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2．　 ア ラキ ドン 酸 に よ る食品の 美味 しさに及ぼす影響

1）　 ア ラ キ ドン 酸含有油脂で調理 した食品 の 美味 し さ

　AA 含有油脂 を調理す る際に使用する こ とに よ っ て 食品

を よ り美味 しくす る こ とが で きた 。 1％ に 満 た な い 量 の

AA 含有油脂 を添加 した植物油脂 で 調理 した炒め物 （炒飯）

や 揚げ物 （牛 肉 コ ロ ッ ケ）お よ び汁物 （野菜 ス
ープ ）の 食

味性 を植物油脂 の み で 調理 した時 と官能評価で 比較 した。

そ の 結果 と して炒飯と野菜 ス
ープ に つ い て 図 23）に 示 した 。

AA 含有油脂を添加 した植物油脂で 調理 した炒飯 や 野菜ス

ープ は，AA 無添加の 通常植物油脂 で 調理 し た 時 と比 べ ，

その
”
香 り

”
に は 大 きな差異は なか っ た もの の ，「味 の 濃

厚さ」「うま味」「後味」等とい っ た
‘
味

”
の 強度が有意に

強 まり，「全体的なお い しさ」 も向上 した 。 また，牛肉 コ

ロ ッ ケ で も同様に AA を添加 し た植物油脂で調理する こ

と に よっ て 「うま味」や 「味の 濃厚 さ」が 向上 した3｝
。 従来，

油種を変 える こ とで，調理 した食品の 香 りや風味に特徴が

現 れ る こ と は よ く知 られ て い る が
4），AA を添加 した 油脂

は香 りよりもうま味 や 後味とい っ た 味 と して の 感 じ方に大

きな 差 が 生 じ，従来の 植物油脂 に は み ら れ なか っ た機能が

付与 された 。

2） 比内地 鶏の 美味し さに お け る ア ラ キ ドン酸 の影響

　最近 ，日本 三 大 地 鶏 の 1 つ 秋田県 の 比内地鶏 の 美味 しさ

に関す る研究成果 と して，AA がその 美味 しさに 関与 して

い る こ とが 示 さ れ て い る。

　従来，鶏肉で は グ ル タ ミ ン 酸 な どの 遊離 ア ミ ノ 酸や イ ノ

シ ン 酸 な どの 核酸等 の うま1床を 呈 す る 成分 が 味 の 形成 に 重

要 で あ る と考 え られ て きた
5）

。 Rikimaru と Takahashi6）
は

比内地鶏 の 美味 しさを研究する 中 で，同
一

条件で飼育した

ブ ロ イ ラーと比内地鶏 に つ い て鶏肉の 生化学成分 を分析 し

た とこ ろ，ア ミノ 酸や イ ノ シ ン 酸含量 は ブ ロ イ ラーと比内
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図 2．　 AA 添力11油脂で 調理 した ftllE［の 官能評価

　AA 含有 油無添加 油 を標準 と した 5段 階評 価法

　炒飯 （上段 ） と野菜 ス ープ 〔下段 ）

地鶏問 で 大 きな差 は見 られなか っ たが，比内地鶏はそ の粗

脂肪 中 に AA が ブ ロ イ ラ ーよ り多く含まれ る こ とを確認

し，比 内地鶏 の 美味 しさへ の AA の 関与 を示唆 した 。 そ

の 検 証 の た め ，同
一

の 鶏種 間 で AA 含量 の 異 な る 個体 を

調製 し，その 肉の 味 を比較す る こ と を検討 した 。 方法 と し

て 比内地鶏間 で，脂肪酸組成 の 異なる 油脂 （AA 含有油脂，
コ
ー

ン 油，パ ー
ム 油）を 添加 した 餌 を そ れ ぞ れ 給餌 し，鶏

肉中の 脂肪酸構成 の 改変 を試 み たとこ ろ，AA 含有油脂を

給餌 した 比 内 地 鶏 か ら粗 脂肪分 や グ ル タ ミ ン 酸 の 含量 等 は

他油種 を給餌 した鶏 と同等量 で あ る もの の，AA を多 く含

有す る鶏肉 を得る こ とが で きた （表 1）。得 られ た AA 含

量 の 異な る比内地鶏 の もも肉を，肉の 食感 に よ る影響 を排

Vol．44　No ．5　（2011）

　 除すべ くス
ー

プまたは ミン チ 肉の蒸し肉 に調 理 して官能評

　 価 で 比較 した。図 3 に コ ー
ン 油給餌 区 と AA 含有油脂給

　 餌 区で 得 た 比内地鶏肉の 官能評価結果 を示 した。AA 含有

　 油 脂 の 給餌 に よ っ て AA を多 く含 ん だ 比内地鶏肉 は，有

　 意 に 「うま味」 や 「コ ク 」，「甘味」な ど が 強く，「全体的

　 な 味」も強くな っ た 。
パ ーム 油給餌 区に対す る AA 含有

　 油脂給餌区 の 評価結 果 も同様 で あ っ た
7／／

。 評価 し たス ープ

　 つ い て．含まれ る塩分，グ ル タ ミ ン 酸お よび イ ノ シ ン酸含

　 量 を 測定 した と こ ろ ，塩 分 とグ ル タ ミ ン 酸含蟹 は 3試験 区

　 間 で 差 が 見ら れ な か っ た （表 1＞。イ ノ シ ン 酸含量 は AA

　 含有油脂給餌区で 若干高かっ たがイ ノ シ ン 酸 と グル タミ ン

　 酸 の 相互作用を考慮 したうま味強度
8）

を計算した 結果 各

　 区の うま味強度差は 196 以 ドと な り，一
般 に 言 わ れ て い る

　 うま味強度の 弁別域 （21％）を大きく
．．
ド回 る もの と な っ た。

　 こ の こ と は，官能評価 で 検 出され た AA 含有油脂給餌 区

　 の 鶏肉が他汕種 の 給餌 区よりもうま昧 が 強ま っ た 現象 は グ

　 ル タ ミ ン 酸や イ ノ シ ン 酸とい っ た うま 味成分 で 説明す る こ

　 と は 困難 で あ る と考えた 7  こ れ ら結果 は 比内地鶏 の 羮味

　 し さ の 要 因の
一

つ と して、AA が 関与して い る こ とが 示唆

され，ま た AA を鶏 に 給餌 する こ と で そ の 肉 の 味 を向上

で きる 可能性 が 示 され た、，

3． ア ラキ ドン 酸の美味しさ発現機構

　 こ の よ う に AA を 添加 した 油脂 で 調理 した 食晶や AA

を多 く含む比内地鶏 は，うま味や 後味 などの
“
味
”

の 感 じ

方を強 め る こ とが特徴的で ある．最 近 の 研究で 油脂 に よ る

食品 の 美味 しさへ の 関わ りは 食感 や 香 りの 面 だ けで なく，

油 脂 を構成す る脂肪酸が 舌等を通 じた 化学感覚 と して も感

知され，また 甘味やうま味 とい っ た他 の 味成分 の 味覚感知

に も影響す る こ とが明らか に な っ て きて い る が
9・　IO．／，，植物

油脂 に 少量 の AA 含有油脂 を 添加 し て 調 理 した 場合や，

鶏肉 の 粗脂肪中 に お け る AA 含量 の 差異 とい っ た よ うな，

油 脂 の 中 に わ ず か に 存在 す る AA が そ れ を 含 む 食 品 に 対

す る味 の 感 じ方 に 影響す る 現象はた い へ ん興味深 い 。それ

で は AA は な ぜ 食品 の 味を 強 め，そ の 美味し さ に 関与す

る 効果 が あ る の で あ ろ うか 。 その 手掛か りと なる よ うな研

表 1．　各汕 脂 を添加 し た飼 料で 飼育 した 比 内地鶏 肉の 成 分分析 結果

項　 　9 パ ー一ム 油区
　 　 　 　 　 　 ア ラキ ドン 酸
コ ーン 油 区
　 　 　 　 　 　 　 含 有 油 区

水分 （％）

斗旦月旨肪 （％ ）

塩分 〔％）
グ ル タ ミ ン酸 含量 〔mgflOO 　ing ／

イ ノ シ ン 酸含 量 （ltgflOOml ）

ア ラ キ ド ン酸 含蚩 〔mg ！g）

74，1± 2．9
　 7．3± 0．6
0，79± 0．O

l19．0 ：ヒ1．1
547．0± 3．9
0．92±0．03b

71．O± O．7
　 7．5± 0、80
．81土 0，〔｝

123．0± 0、8
546．〇ニヒ2．00
．81± 〔｝，05b

7L7 ± o，4
　 6．5± 0．50
．80 ±0．0

116．O±2．7
560．0± 2．ユ
2．16±O、1ga

異 符号 間 に 有意 差 あ り　（p＜ 0 ．05＞
水 分 ，粗 脂 肪 ，ア ラ キ ドン 酸含量 は ，鶏 肉中の 濃度

塩 分濃 度，グ ル タ ミ ン 酸濃度 　イ ノ シ ン 酸濃度 は，官能評価 に用い た ス
…プ 中の 濃度

Kiyoharaら
コ1，

よ り改変

2 （3王8）
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　　　 図 3．　各油 脂 を給餌 した比 内地 鶏 肉の 官能評価

コ
ー

ン 油 給 餌 区 を標 準 と した ア ラ キ ドン 酸 給 餌 区の 5段 階 評価 法
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図 4．　 長鎖 高度不飽和脂肪酸酸化物の 醤．油希釈 液 へ の添加効果

　 　 酸化 LA 水抽 出物添加時 を標準 と した 5段 階評価法

究 として は細胞 レ ベ ル の 実験 で AA が 甘味，うま味，苦

味とい っ た 基本味物質に対する味覚感知に関与す る こ とが

示唆され て おり
11〕，AA を添加 した食 品の 味 が よ り強 く感

じ ら れ る効果 は，食品中に含 ま れ る基 本味物質等 を舌 上 の

味細胞 が 味覚感知す る メ カ ニ ズ ム に AA が 作用す る こ と

に よ っ て引き起 こ され る可能性が考え られ る 。

4．　 油脂 の 酸化生成物 が 食品の 味 に 及ぼす影響

　油脂 は 調 理 時の加熱 に よ り構成す る 脂肪酸 が 酸化 さ れ，

様 々 な 成分 が 生 成 され る
lz）

。
　AA 含有油脂を添加 し た 油脂

で 調理 した食品の 味の増強効果は、AA そ の もの が 食晶の

味に影響する だ け で な く，調理時 に油脂 中の AA の 加熱

に よ っ て 生 じる 酸化生成物 も食晶 の 味の 感 じ方 に 影響する

の で は な い か と推 測 し検証 の た め の 実 験 を 行 っ た。方法 と

し て AA と 種 々 の 高度不 飽和脂 肪酸 と して リ ノ ール 酸

（LA ），リノ レ ン 酸 （LN ），　EPA や DHA を 35℃，24時 間

加温 し酸化 させ た 。 得 られた 各脂肪酸酸化物 に 1，000倍量

の 水を加 えて 攪拌後，遠心分離 に よっ て 各脂肪酸 か ら生成

した 成分 を水相部 に水抽出物 の 形 で 未酸化 の 脂肪酸 と分離

し，実験 に 用 い る 試料 と した。

　脂肪酸酸化生 成物に よ る食品の 味へ の 影響 の 検証 は以下

の 実験 を行 っ た 。 対象 と す る 食品として醤油 の 16倍希釈

溶液 （口 に含め る こ とが で きる濃度）を調製 し，それ に 各

酸化脂肪酸水抽 出物 を添加 した。LN ，　 AA ，　 EPA ，　 DHA

そ れ ぞ れ の 酸化生成物の 水抽 出物を添加 した 4 種 の 醤油希

釈水に感じる味の 強度 に つ い て 酸化 LA 水抽出物 を添加 し

た 醤油希釈溶液水 の 味強度 を対 照 と し．官能評価で 比較し

た。そ の 結果，図 43｝ に示 し た よ うに ，い ず れ の 酸化脂肪

酸水抽 出物 も 「塩味」や 「酸味」などの 味質や 「コ ク味」

を強 め る 結果 と な り，特 に酸化 AA 水抽 出物 を添加 した

もの は最 も顕著 に 「うま味」 や 「コ ク味」，「後味」 とい っ

た味 を強 く感 じさせ る効果が確認さ れ た。また 酸化 AA

水抽出物は，単一
の 味成分 と して うま味を呈す る物質 の 代

表 で あ る，グ ル タ ミ ン 酸 ナ トリ ウ ム （MSG ）と混合 し た 時

の うま味 の 感 じ方 へ の 影響 を官能評価 で 確認 したと こ ろ，
酸化 AA 水抽出物を添加 した 0．01　M の MSG 溶液 の うま

味 は O．01M の MSG 単独 溶液 よ りも有意 に 強 い と評価 さ

れ だ
3）。こ の ように，脂肪酸酸化生成物が食品や MSG の

ような 味物質 の ．単一
成分 に対す る味 の 感 じ方 に 影響 す る こ

とが 示唆され た 。
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5．　 油脂の 酸化生成物が味物質の 味覚感知 に 及 ぼ す影響

　油脂 の 酸化生 成物 は 香気成分 と し て も知 られ ，そ の 成分

に よ っ て そ れ ぞ れ特徴的な香 りを発す る
12 ｝

。 食 品を喫食す

る際 に香 りも嗅覚 を介 して 味の 感 じ方 に 影響す る こ とは 知

られ て お り
／4），従っ て前述 の油脂酸化生成物に よ る食品の

味の 感じ方へ の 影響 は香 り成分 と し て の 作用が原因 の 1 つ

と推 察 さ れ る。しか し，我 々 は AA 等 の 油 脂酸化 生 成 物

を含 ん だ 食品 を試食 した時 の 味 の 感 じ方か ら，香 りとして

だけで は な く，舌を介した味覚と して 直接的 に 味の 感 じ方

に も影響 して い る の で は ない か と考えた。しか しヒ トで の

官能 評 価 で は 食品 の 味 の 感 じ方 が 嗅覚へ の 影響 に よ る の

か ，味覚 に 影響 して い る の か を識別す る こ と は 難 しい 。 そ

こ で 油脂酸化物 が 味覚に及 ぼ す影響を検証す る た め，味覚

研究 で
一

般的 に行 わ れ るマ ウス を用 い た 実験 手法 で 検託を

行 っ た。マ ウ ス 等 の 舌 に 味成分 を供 して 刺激 を与えた 時 の

味覚神経 の 電気的 な応答を測定す る こ とは，その 味成分 を

味覚感知した強さ を定量的 に測定する方法 とし て
一

般的で

ある 15）
。 こ の 手法 を用 い て 油脂酸化生成物 を含 ん だ 試料 を

マ ウス の 舌 に 供 した際 の 味神経の ／つ で あ る 鼓索神経の 応

答を測定す る こ と に よ り，油脂酸化 生 成物が 味覚受容 に 及

ぼ す影響を解析 した。また ，味神経 を介 した 電気信号と し

て の 味情報は 中枢で味 の 質や 強 さ と い っ た 感覚に変換さ

れ．嗜好 や 味覚経験 に対応 した 反応 や 行動 と して 現われ る

が．これ を定量的 に測定する方法が行動学的実験手法であ

る
15適

。 こ こ で は 嗅覚 の 麻痺 した マ ウ ス が 油脂酸化 生 成物

を含む試料を舐め る 回数 （リ ッ ク数）を計測する リ ッ キ ン

グテ ス トに よ っ て ，油脂酸化生成物が味覚 を介 して どの よ

うに食品 の 味の 感 じ方に影響す る の か を検証 した。

1）　 ア ラキ ドン 酸酸化生成物が マ ウス の 味覚感受性 に 及

　　 ぼ す影響

　 前述 した よ うに AA の 存在 に よ り，そ の 味 の 感じ方が

強 ま っ た MSG を味覚 で 感知す る 際の AA 酸化生成物 の 影

響を検証 し た 。 実験 に用 い た マ ウ ス は AA 酸化生成物の

香 りに よ る 影響 を排除すべ く硫酸亜鉛 で 鼻腔 を灌流す る こ

とで 嗅覚を麻海 させ た。ま た，マ ウ ス は MSG 溶液 を 摂取

させ る 毎 に塩化 リチ ウ ム を腹腔内注射す る こ とで 体調不快

感 を生 じ さ せ，MSG の 味を忌 避する よ う に 味覚嫌 悪学

習
IG｝

をさせ た。こ の よ うに調製 した マ ウ ス を用 い て MSG

単独溶液 と MSG ＋ 酸化 AA 水抽出物 そ れ ぞ れ に 対す る 10

秒 間 の リ ッ ク数 を 計 測 す る こ と で MSG 溶液 に 対す る 味覚

を介 し た 感 じ方を実 験 した 。そ の 結果 を 図 513： に 示 し た 。

マ ウス は MSG ＋ 酸化 AA 水抽 出 物 に 対 して，　 MSG 単独 溶

液 の 時 に 比べ ，よ り低濃度の MSG 溶液に対し て リ ッ ク数

を大 き く減少 させ た 。 な お，酸化 AA 水抽 出 物 に 対 す る

マ ウ ス の リ ッ ク 数 は 蒸留水 と 同様 で あ り，酸化 AA 水抽

出 物 自体 をマ ウ ス は 忌避 しなか っ た 。 こ の こ と は，マ ウ ス

が AA 酸化生成物 と MSG の 混合時 に MSG 単独 Fl寺に 比 べ

　 go

　 80

　 70

聲
6°

驫
50

兮 40
ひ 　 30

　 20

　 10

0．001 　 　 0．01
MSG 濃度 （mo げL）

G1

図 5．　 MSG 味覚 感知に及 ぼす 酸化 AA 水抽出物 の 影響

　n ；5，a と b を付 した値 の 間 に有意差 あ り。（p ＜O、01）

て よ り低濃度 で MSG の 味を味覚感知で きた こ とを示 して

お り，AA の 酸化生 成物 が マ ウ ス の MSG に 対す る 味覚感

受性 を増強させ る こ とが示唆された
13）。次 に，AA 酸化生

成物 が MSG に 対す る マ ウ ス の 味覚神経応 答に 及 ぼ す影響

を実験 した。そ の 結果，酸化 AA 水抽 出物 自体をマ ウ ス

の 舌に供 した 際 に は 鼓索神経 の 応答 は み ら れなか っ たが，

0．IMMSG ＋ 酸化 AA 水抽出物 を供 した際 の 鼓索神経 の

応答は 0．1MMSG 単独時に 比べ 有意に増大 した
131i。こ の

結果 は 先 の リ ッ キ ン グ テ ス トで AA 酸化 生 成物 が マ ウ ス

の MSG に対す る 味覚感受性 を増強 させ た結 果 を支持 し，

ま た鼓索神経 が AA 酸化物 に よ る MSG 味覚増強情報 を 中

枢 に伝 え る役割を担 っ て い る と推察された 。 なお，AA 酸

化生成物の 味物質に対する増強効果 と して は，MSG の う

ま味 の 他 に 塩酸 キ ニ
ー

ネの 苦味
17）

や シ ョ 糖 の 甘味
18．19） と

い っ た他の 味質に対す る味覚感受性も増強 させ る こ とが同

様 の 実験 で 確 認され て い る 。 こ れ らの 結果は AA 酸化生

成物が ，味物質に対する味覚感知に も影響す る こ と を示唆

して お り，前述 の ヒ トで の 官能評価 に お い て AA 酸化 生

成物 が 醤液溶液や MSG 溶液の うま 味等 の 味を強 め た 要 因

の 1 つ と して AA 酸化 生 成物が，番 り成分 と して だ け で

なく，そ の 食品に含 まれ る味物質 に 対す る 味覚感知 に も影

響 した と推察さ れ た。

2） ヘ キサ ナ
ー

ル が MSG の 味覚感受性に 及 ぼ す影響

　更 に AA 酸化生成物 に含 まれ る 味覚 に 影響 を及 ぼ す成

分 に つ い て検討 した 。 こ れまで の 実験と同条件で 調製した

AA 酸化生成物中に 含 まれる 成分 を GC −MS に よ り分析 し

た と こ ろ． ヘ キ サ ナ ール が 最 も多 く含 ま れ て お り

俵 2）
17 ），実験 に 用 い た 酸化 AA 水抽 出 中 に 含ま れ る ヘ キ

サ ナ
ー

ル の 濃度 は 100 μM と算出され た。そ こ で ヘ キサ ナ

ー
ル に よ る マ ウ ス の MSG に 対す る 味覚感受性へ の 影響 を

検証 す べ く，前述 と 同様 の 方 法 で MSG 単独 も し く は

MSG ＋ 100μM ヘ キサ ナ
ー

ル に対す る マ ウ ス の リ ッ ク 数 を

測 定し た とこ ろ，MSG ＋ 100μM ヘ キ サ ナ
ー

ル に対 して ，

MSG 単独溶液の 時 に比 べ て よ り低濃度 の MSG 溶液 で リ

ッ ク 数 を 大 き く減少 させ ．ヘ キ サ ナ
ー

ル が マ ウ ス の MSG

に 対 す る 味 覚感受性 を増 強 さ せ る こ とが 確認 さ れ た
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表 2．酸化 AA 中に含 まれ る各成分 の 含量

成 　 　分 mg ／200 皿 g 酸化 AA

Hexamal1
−Octen −3−ol
2，4−Decadiena！
2−Pentylfuran
trans−2−Octena！
trans−2−Nonenal
AA 　Etyl　ester

2．05±0．18
0．18±G．Ol
l．51：ヒ0．07

　 　 Lr

　 　 tr176

．16± 1．56

tr ： トレ ース

Yamaguchi ら
L7）

よ り改変

1，2

奚　 1

彝
燦 0・8

雄 o．6M

武
o・4

雲。．20

　 1

十 MSG
−o −−MSG 十hexanal

＊

100

的な成分 で あるヘ キサナ
ー

ル が ヒ ト等に とっ て嗜好性の高

い 味質で ある MSG の うま味成分 に 対す る味覚感受性 を 向

上 させ た こ と は，油脂 の 酸化生成物が これ まで考えられ て

い た よ うに劣化臭 の 発現
！2） とい っ た食品 の 美味し さ の 上

で は ネ ガ テ ィ ブ な要 因 で あ るだ け で な く，適量が 食晶中に

含まれ る上 で は食品の 美味しさを向上 させ る役割 も果 た し

て い る 可能性が考え られ る。AA に よる食品の 美味 しさ向

上機能 や そ の メ カ ニ ズ ム の 更なる 追求 に よ っ て ，食品の美

味 し さ に 果 た す油 脂 の 役割 を解析す る上 で も有意義な知見

が得られ，また 食品を よ り美味 し くす る技術 の 発展 に つ な

が る こ とが期待され る。

　 　 10MSG

濃度 （mM ）

図 6． MSG 味覚感知 に 及 ぼ す ヘ キサ ナール の 影響

n ＝ 9，　＊P＜ 0．Ol

（図 6）17）。こ の 結果 か らヘ キ サ ナ ール が AA の 酸化生成物

中に含 まれ る味覚感受性 に 影響 を及 ぼ す成分 の 1 つ で あ る

と考えられ た。

　ヘ キサ ナ
ー

ル は一
般的な植物油脂 を構成す る脂肪酸の 1

つ で あ る リ ノ
ー

ル 酸等 を加熱 した際 に も生成 さ れ る
20）

こ

と か ら，ヘ キ サ ナ ー
ル に よ る MSG に 対 す る 味覚感 受性 の

増強効果 は AA の 酸化生成物中 で の み に 見 られ る 特有 の

効果で は な い か も しれ ない 。 AA に よ る 味の 向上効果の メ

カ ニ ズ ム の 解明 に は 更 な る 検討 が 必要 で あ ろ う。 し か し，

香気成分 と して も知 られ る油脂 の
一

般的な酸化生成物 の 1
つ で あ る ヘ キ サ ナー

ル が ，そ れ を含 む 食品 の 食 味性 に 嗅覚

を介 した香りとして 影響す る の み で なく，味覚 を通 じて そ

の味の 感 じ方に も影響した こ とは従来知ら れ て い な か っ た

事象 で あ る。油脂 は 酸化 される こ と で 多くの 成分 を生 成す

る が，ヘ キ サ ナ
ー

ル の 他 に も1司様の 効果を発現 す る 成分 が

あ る の か，また ヘ キ サ ナー
ル が どの よ うな メ カ ニ ズ ム で 昧

覚に作用するか等 につ い て は今後 の 研 究課題 と考え る 。

5．　 お わ り に

　食品の 中で 油脂が果 た す役割 は ，食感等 の 物性面で の 寄

与 や 加熱 調理 時 の 熱 媒 体 と して の 機 能 が 主 と考 え られ て き

た が ，今回紹介 した 食品 中 に 微量 に 添加 し た AA が，食

品の 味 を 感 じ る上 で 直接的 に 味覚 に作用 し，味 の 感 じ方 を

増強す る こ とが 示 さ れ た 知見 は 油脂 を 調味的な用途 に も積

極 的 に 活用 で きる 可能性 が 示 さ れ た と考 え る 。 また，検討

の 中 で見出され た，油脂 の 酸化生 成物や，その 中で も
一

般
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