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1. はじめに

昔の生活には無駄がない。貴重な食材を
余すところなく調理・加工し，貴重な水を利
用して食事を準備し，食器洗いを終えるまで
考えて家事は執り行われていた。そういった
なかにも温故知新として学ぶべき様々な工夫
を見出すことができる。
かつては，食べることは命を継承する意味
合いが強かったが，現在では健康のためや満
足感を得るために食物を選択して食べるとい
う傾向を強く感じる。人間は自然の一部であ
るため，自然に対して畏敬の念をもち，季節
に逆らわず，命を継いでいきたいものである。
食文化は各地域で異なり，それらが民族を

形成していく。私たちの周りには，日本の
風土ならではの知恵や工夫がつまった食形態
が見受けられる。長い年月のなかで培われ
た現在の食卓を丁寧に見直し，将来に伝承し
ていくことの重要性を強く感じる。そこで本
稿では，日本の食文化にみられる「かつおだ
し」と「魚肉のみそ漬けおよび酒粕漬け」にお
ける呈味成分や機能性成分についてこれまで
検討した結果を紹介する。

2. 五感と基本味

人間は外界からの情報を受け取るという感
覚機能があり，特に五感（視覚，聴覚，味覚，
嗅覚，触覚）は生活の上で重要な役割を果た
している。加齢に伴い，これらの機能は徐々
に変化する。最初に自覚するのは視覚機能で

あり，40歳前後から始まる。聴覚機能や嗅覚
機能などに比較して，味覚感受性はやや低下
する傾向はあるものの，高齢者と20歳代の人
と比べても顕著な差が出にくいという。それ
は，味細胞の新陳代謝が活発で新しい細胞に
置き換わることが理由と考えられている1）。
1916年，ドイツの心理学者であるヘニン

グは，甘味・酸味・塩味・苦味が最も基本的
な味であると唱えた。基本味は，危険な食
物を避けて安全に栄養素を摂取するための感
覚ともいえる。
現在では，「うま味（umami）」を加えた五
味が基本味とされている。うま味物質は，昆
布だしやトマトなどに含まれるアミノ酸系の
グルタミン酸ナトリウム，かつおだしや煮干
しだしに含まれる核酸系のイノシン酸ナトリ
ウム，きのこ類に含まれる核酸系のグアニル
酸ナトリウムなどが挙げられる。

3. 日本の食文化にみられる「だし」

日本料理，家庭の味（おふくろの味）は，
昆布やかつお節などを使ってだしを引くこと
から始まる。しかし，近年では，食生活の欧
米化や多様化（孤食・個食・戸食など）により，
肉類や脂質の摂取量が増加し，だしを活用す
ることが減っている。
海外のだしは，肉，魚，野菜などの生の食

材を長時間かけて煮込むことが多いのに比べ
て，日本のだしは，昆布，かつお節，煮干し，
干ししいたけなどの乾物素材を利用して，短
時間で成分を引き出すことが特徴である。
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本誌 2014 年 9 月号～ 2015 年 11 月号では東京家政大学・生活科学研究所
の総合研究「温故知新プロジェクト」の成果を紹介してきました。

かつおだしの取り方は，江戸時代から料理
人によりその手法が検討され続けている2）。
かつおだしには，「一番だし」と一番だしを
取った後の材料を再度利用した「二番だし」
がある。ここでは，かつお一番だしと二番だ
しを家庭で日常使用する濃度に調製して，イ
ノシン酸（IMP）（図1），遊離アミノ酸（表1）
およびジペプチド（図2）の定量を行った結果
について述べる。なお，かつお節の濃度は一
番だし0 .33%，二番だし0 . 67%に調製した。
一番だしに含まれる IMP，遊離アミノ酸，
ジペプチドの各成分の含量は，二番だしと比
較して有意な差異（p<0 . 01）をもって高い値
であった。
一番だしのうま味成分であるIMPは，二番

だしの3 .5倍であった。遊離アミノ酸含量は
いずれもヒスチジンが顕著に高く，タウリン，
リシンの順であり，ジペプチドのアンセリン

も多く含有されていた。おもな遊離アミノ酸
総量は，濃度を2倍で調製した二番だしより
一番だしの方が高く，一番だしのタウリンは，
二番だしと比較して約4倍多く含まれていた。
一番だしは，芳醇な味と香り，濁りのない

上品な琥珀色が特徴であるため，調味料を
控えて色を活かす料理に適している。一方，
二番だしの香りや色はやや弱く，だしがらの
中に残留する呈味成分が溶出される3）ことか
ら，煮物や炊き込みご飯などの調味料を使っ
た料理に幅広く利用することができる。さら
にだしがらは，昆布や野菜などの素材，しょ
うゆや砂糖などの調味料を加えてふりかけな
どにも再利用できる。
機能面では，抗動脈硬化作用が期待される

タウリン4）5）や抗酸化作用などを有するアンセ
リン5）が天然だしに多く含有されていることか
ら，健康を維持する上で有効であるといえる。
2013年12月には「和食；日本人の伝統的な
食文化」がユネスコ無形文化遺産に登録され，
だしの持つうま味が注目されている。うま味
の活用が減塩や動物性油脂の少ない食生活に
つながり，日本人の長寿や肥満防止に役立つ
ことが期待される6）。

4. 熟成による味わいの変化

食料需給表（平成27年度）の国民1人・1年
当たり供給純食料の推移（図3）によると，魚

表1　かつお一番だしとかつお二番だしに含まれる主な
遊離アミノ酸 （mg/1000mL）

かつお一番だし かつお二番だし
His 516.0 ± 20.0 141.1 ± 35.2
Tau 107.4 ± 5.0 28.9 ± 6.7
Lys 37.5 ± 1.4 9.7 ± 2.5
Ala 28.3 ± 1.1 7.2 ± 2.0
Leu 16.1 ± 1.1 4.2 ± 1.0
Glu 12.1 ± 0.7 3.0 ± 0.6
5回の平均値±標準偏差を示す。
すべての遊離アミノ酸でかつお一番だしと二番だしの間に有意
な差異（p<0.01）があった。
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図1　かつお一番だしと二番だしに含まれるイノシン酸

5回の平均値±標準偏差を示す。 有意差あり＊ ; p <0.01

0

40

80

120

160

200

アンセリン

＊

カルノシン

ジ
ペ
プ
チ
ド（
m
g/
10
00
m
L）

かつお一番だし かつお二番だし

＊

図2　かつお一番だしと二番だしに含まれるジペプチド

5回の平均値±標準偏差を示す。 有意差あり＊ ; p <0.01
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介類は長期的に減少しているのに対し，肉類
は増加した後，維持している7）。若い世代に
おいては，魚の消費量が低下して魚離れが進
んでいる8）。
魚介類の栄養学的特徴としては，EPAや

DHAといったn-3系脂肪酸を含有している
ことである。これらは血清脂質改善作用によ
る心血管疾患の予防が報告されている9）。ま
た，生活習慣病の予防やアルツハイマー型認
知症に対する有効性10）も報告されている。
日本には，刺身や寿司などに代表される生

食嗜好の魚食文化がある一方，魚介類をみそ
や酒粕などに漬ける加工もなされてきた。こ
れは保存性と嗜好性の向上を目的とした伝統
的な加工法である。ここでは，ギンダラ肉を
みそ漬けおよび酒粕漬けにした場合のギンダ
ラ肉の遊離アミノ酸量について検討した結果
を示す。ギンダラ肉は一定の厚さ，重量に揃
えて切り身とし，これを未処理ギンダラ肉と
した。みそ漬けおよび酒粕漬け処理は，未処
理ギンダラ肉と同重量のみそあるいは酒粕で
周囲を覆い試料とし，食品包装用ラップフィ
ルムに一切れずつ包み，4℃の冷蔵庫にて3，
5日間保存した。
100gに含まれる遊離アミノ酸の平均値は，

未処理ギンダラ肉で36 . 6mg，みそ漬けギン
ダラ肉3日目404 . 1mg，5日目512 . 4mgであ

り，酒粕漬けギンダラ肉3日目623 .5mg，5
日目709 .5mgであった。みそ漬けギンダラ
肉は日数を経るごとに遊離アミノ酸が増加し
たことが確認された。みそに含まれている遊
離アミノ酸は急激にギンダラ肉へ移行してい
た（表2）。また，酒粕漬けギンダラ肉も同様
に酒粕に含まれている遊離アミノ酸がギンダ
ラ肉へと移行していた（表3）。
うま味アミノ酸については，未処理ギンダ
ラ肉と比較して，みそ漬けギンダラ肉3日目
では23 .9倍，5日目では30 .1倍に増加して
いた。甘味アミノ酸は3日目7 .0倍，5日目
8 .6倍，苦味アミノ酸は3日目21 .6倍，5日目
27 .9倍に増加していた。うま味アミノ酸の増
加が最も顕著である傾向は，酒粕漬けにおい

「温故知新プロジェクト」研究成果の詳細は東京家政大学生活科学
研究所研究報告 No.36（2013）～No.38（2015）をご覧ください。

表 2　ギンダラ肉のみそ漬け期間中の遊離アミノ酸量の
変化（mg/100g）

ギンダラ肉のみそ漬け期間(日数）
0 3 5

umami 4.1 ± 0.2 98.1 ± 5.2 123.3 ± 0.6
sweetness 12.2 ± 0.3 85.9 ± 4.6 104.7 ± 0.9
bitterness 5.6 ± 0.4 120.7 ± 6.5 156.2 ± 2.9
Total 36.6 ± 0.5 404.1 ± 21.6 512.4 ± 6.1
5回の平均値±標準偏差を示す
* Tukey の検定により0日目と3日目，0日目と5日目，3日目と
5日目の間に5%の危険率ですべてにおいて有意な差異があった
umami ：Asp, Glu　　sweetness：Ala, Gly, Ser, Thr
bitterness ：Arg, His, Ile, Leu, Val
Total ：Asp, Glu, Ala, Gly, Ser, Thr, Arg, His, Ile, Leu, Val,  
  Cys, Lys, Tyr

表 3　ギンダラ肉の酒粕漬け期間中の遊離アミノ酸量の
変化（mg/100g）

ギンダラ肉の酒粕漬け期間(日数）
0 3 5

umami 4.1 ± 0.2 130.2 ± 2.3 145.9 ± 1.7
sweetness 12.2 ± 0.3 178.0 ± 2.6 196.5 ± 2.2
bitterness 5.6 ± 0.4  153.7 ± 3.0 181.6 ± 2.4
Total 36.6 ± 0.5 623.5 ± 9.3 709.5 ± 7.9 
5 回の平均値±標準偏差を示す
* Tukey の検定により0日目と3日目，0日目と5日目，3日目と
5日目の間に5%の危険率ですべてにおいて有意な差異があった
umami ：Asp, Glu　　sweetness：Ala, Gly, Ser, Thr
bitterness ：Arg, His, Ile, Leu, Val
Total ：Asp, Glu, Ala, Gly, Ser, Thr, Arg, His, Ile, Leu, Val,  
  Cys, Lys, Tyr
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 ＊平成 27年度は概算である
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2015 年 12 月号からは東京家政大学教員の研究のうちから
「温故知新」的な成果をピックアップして紹介しています。

ても同様であった。酒粕漬けギンダラ肉では，
各遊離アミノ酸量は未処理ギンダラ肉と比較
して，うま味アミノ酸3日目31 .8倍，5日目
35 .6倍，甘味アミノ酸3日目14 .6倍，5日目
16 .1倍，苦味アミノ酸3日目27 .4倍，5日目
32 .4倍に増加していた。
うま味を呈するグルタミン酸やアスパラギ

ン酸はみそや酒粕に多く含まれている。その
ため，みそや酒粕に漬けることにより，うま
味アミノ酸がギンダラ肉へ移行したことが推
測され，これらの伝統的な調理法は保存性の
向上だけではなく，魚介類のうま味の発現に
も寄与していることが明らかとなった。みそ
漬け，酒粕漬けにより30倍以上に増加して
いるアルギニンは，苦味アミノ酸に分類され
るが，味の複雑さやこくを高める効果もある。
また，酒粕に多く含まれているアラニンやグ
リシンは，爽快な甘味を持つアミノ酸であり，
甘味に寄与している。
ギンダラ肉のうま味成分とみそや酒粕から

の遊離アミノ酸の移行による風味への影響と
ともに，みそ中のプロテアーゼによるたんぱ
く質分解がおこり，呈味成分が変化している
ことが推測された。さらに，ギンダラ肉に含
まれる IMPとみそや酒粕に含まれているグ
ルタミン酸によるうま味の相乗効果も期待さ
れる。
魚肉をみそ漬けや酒粕漬けにすることによ

り，日本型食生活の重要なたんぱく質源であ
る魚の摂取量の向上につながることが期待さ
れる。味覚感受性が低下しつつある高齢者
に対して，グルタミン酸の摂取を強化するこ
とは，摂食量の増加11）や唾液分泌促進12）な
どの効果が報告されている。このことからも，
日本型食生活の基本である「だし」や発酵食
品である「みそ」「酒粕」などを食事に取り入
れていくことは有意義であるといえる。

5. おわりに

消えてしまいそうな食材や加工品が地域ご
とに数多く見受けられる。伝統食品の利点
を認識し，蘇らせ，未来に生かしていくこと
の必要性を強く感じる。親や大人には，子
どもたちに食べ物の命をいただいて自分の命
をつないでいることを伝え，楽しく食事をす
る習慣を身に着けさせるという義務がある。
食事の時間が健全な人間形成のために，かつ
てのように尊ばれることを期待する。
上記の研究結果は日本食生活学会誌13）に

おいて掲載したものであり，共著者ならびに
実験に御協力いただきました方に改めて御礼
申し上げます。
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