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私たちは毎日何らかの食品を食べている。そのま

まの野菜や果物、それを調理した料理、お弁当や加

工食品などを食し、たまにはレストランでの食事を

楽しんだりもする。その時、「おいしい
・ ・ ・ ・

」と感じら

れることは食事の楽しみの一つでもある。おいしさ

を構成する様々な要素の中で、味は匂いとともに

重要な要素である。甘味、塩味、酸味、苦味、う

ま味の 5つが基本味である（図）。この基本味の中
で、うま味は日本人によって見出された味覚である。

東京帝国大学の池田菊苗教授は、20世紀初頭の貧

しい日本国民の栄養状態を改善したいという想いを

持ち、多くの困難を乗り越えて昆布の煮汁からうま

味成分であるグルタミン酸塩を抽出、精製したと伝

えられている。100年以上も昔に、夾雑物の多い

昆布の抽出物から純粋な化合物を精製し、その機能

を確認するということはとても難しかったであろう

ことは想像に難くない。そこで見出されたうま味成

分（グルタミン酸塩）は特許化され、味の素株式会
社の創業を通じて新たな調味料として、決して豊か

とはいえない当時の日本国民の食生活を改善するだ

けではなく、広く世界の食文化の中で受け入れられ、

今も世界のおいしさと健康に貢献している。池田菊

苗教授は、この発明により特許庁より日本の 10大

発明家に選ばれている。（https://www.jpo.go.jp/

shiryou/s_sonota/pdf/panhu/panhu04.pdf）
しかし、おいしさは基本味だけで構成されるもの

ではない。風味を構成する要素としてのコク・広が

り・厚みも匂いとともに、おいしさの重要な要素で

ある。味や匂い、さらには食感や環境要因も関わ

る「おいしさ」のメカニズムについて深く理解する

には、脳（中枢）の機能と応答についての研究を深
める必要がある。舌や鼻などの末梢における感覚受

容のメカニズムは、すでに調味料やフレーバー素材

の探索に用いられている。口腔内の匂いは鼻腔内の
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受容体と呼ばれるタンパク質により受容され、そ

のシグナルが神経を介して脳に送られて認知され

る。口腔や鼻腔内での感覚受容メカニズムを模した

in vitro技術は、どのような化合物がどのような味

や臭いを持つかを評価し、有用な素材を探索するた

めにも用いられている。ヒトゲノムの解読を背景に

して発展したゲノム創薬で用いられてきた受容体技

術は、1990年代の後半から味覚の研究にも応用さ

れ、基本味の感覚受容メカニズムが次々に解明され

た。さらに、解明された受容メカニズムを用いた培

養細胞での評価系は、医薬探索で進展した HTS（ハ
イ・スループット・スクリーニング）技術と結び付
けられてアゴニストやエンハンサーの探索につなが

り、米国のベンチャー企業などから基本味を持つア

ゴニストやそのエンハンサーが報告されている 1）。

一方、風味を構成する要素のひとつであるコクは、

日本では古くからある言葉で、味や香りが長くつづ

いたり広がりをもたらしたりするときに用いられる

感覚表現である。コクおよびコク味についての定義

は定かではなく、コクを付与する機能をコク味、そ

の機能を持つ物質をコク味物質と呼んでいる。食べ

物にコクを付与する因子に関する分類は、西村らに

よって試みられており、基本味物質に加えてニンニ

ク由来のアリインのような含硫化合物やメイラード

ペプチドなどの味に関わるコク付与物質、香りに関

わるコク付与物質および食感にかかわるコク付与物

質がコクに関与する物質として分類されている 2）。

コク味にも基本味と同じような受容メカニズムが

あることが解明されている。コク味物質であるグ

ルタチオン（γGlu-Cys-Gly）には味も匂いもなく、
基本味を増強すると共に口腔感覚を修飾し、食品中

で風味を修飾しておいしさに寄与していることがす

でに見出されている 3），4）。しかし、大洲らはカル

シウム感知受容体（CaSR）がグルタチオンを受容
することから、この受容体がコク味の受容体であ

る可能性を見出し検証した 5）。また、この受容体を

用いたコク味物質の探索により、グルタチオンより

も 10倍以上強い活性を持つペプチドとしてγGlu-

Val-Glyを見出している。このγGlu-Val-Glyは、

ホタテエキスにも見出される天然の化合物であり 6）、

その生化学的な特性についても解析が進んでいる 7）。

γGlu-Val-Glyは、すでに酵素を用いた工業的な製

法により生産されるとともに米国の FEMA GRAS

として、日本では食品添加物として認定され、国内

外の多くの加工食品や飲料などに用いられている 8）。

ただし、CaSRに受容される化合物だけがコク味の

機能を持つわけではないだろうと考えている。

今後も受容体などの新しい技術を活用した新しい

素材の探索が求められる。市場からは、特に天然物

から有用な素材を見出すことが求められるであろ

う。食に対する安心を求める声は継続的に市場にあ

り、食品の成分表示や由来についての情報公開など、

行政や企業が市場の期待に応えるために解決すべき

課題は多い。その中でも、よりナチュラルな調味料

 図　おいしさの構成要素
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やフレーバーを求める声は先進国を中心に日増しに

強くなってきており、新興国の一部にも拡がりを見

せている。多くの場合、「何がナチュラルなのか」

がよく定義されていない状態で議論が続いているが、

その素材が自然界に存在することは必要条件である。

しかし、これまでに受容体技術を用いて見出された

化合物の多くは化学的にデザインされた化合物であ

り、自然界から見出されることは稀である。天然の

素材には、目的とする化合物以外にも多くの化合物

が夾雑するため、それらの非特異的な受容体への作

用が本来求めている化合物の特異的な活性を見つけ

難くしていると考えている。

はるか昔、食品を自然界から得ていたことを思え

ば、食品に用いる調味料やフレーバーを自然界に求

めることは難しいことではないようにも思える。し

かし、現実に地球上には数十億もの人たちが暮らし、

食品がグローバルに流通し、よりおいしく安全な食

品が求められている現代において、すべてのニーズ

を実現することは容易ではない。安全で効果的に食

品の質を向上できる素材を自然界から見出すために

は、最新の食品科学とともにさまざまな先端技術を

広く活用する必要があるだろう。さらに素材が持つ

べき機能を効率的に評価・選別できる技術と共に、

素材に含まれている化合物の多様性を大きくするこ

とが有効だと考えている。新しい医薬品を熱帯の植

物や動物、微生物に求めたように、新しい食品の有

効成分の探索において生物の多様性が求められてい

る。生物の多様性に富む熱帯、亜熱帯の自然環境は

新しい調味料やフレーバーの探索源として、特に国

内でその条件を満たす沖縄地域は効果的に新素材を

発見できる環境として有望だと考えている。

味の素株式会社の研究所では、琉球大学との共同

研究で沖縄地域の多様な生物の作る有効な成分を収

集し、沖縄発のバイオベンチャーであるオーピーバ

イオファクトリー社との業務提携により有用物質を

効率よく探索しようと試みている。世界の食の課題

を解決できる素材を発見し、これを食品として提供

することで、世界の人々のおいしさと健康に寄与す

ることが私たちの活動の目標である。
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