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清酒に含まれる有機酸の酸味と飲用温度

の関係

味と温度の関連性については必ずしも一致した結論が得られてないのが現状であるが，近年，清酒の特性

を生かした飲み方の提案として，混めて飲む燭酒及び酒質と様々な食材・料理との相性を求めるような研究

も多く見られるようになった。そこで，ワインの有機酸の研究を長年に思って研究を重ねてこられた筆者ら

に，清酒の味を左右するこつの成分，有機酸及びアミノ酸と飲用温度の関係について，宮能評価の結果に基

づいて，詳しく解説して頂いた。日常の料理メニューで最も普及している 21品医について，清酒と料理の

相性基本表など新しい知見も提示されている。得られた知見が清酒の需嬰拡大につながるものと期待し，清

酒業界の方々にも是非参考にしていただきたい。

島津善美 1*藤原正雄 1*渡辺正澄 1* .太田雄一郎 2

1. はじめに

この内容は，他誌 1，21にも紹介したが，本報では，

アミノ酸の飲用温度への関与についての新知見も報告

する。

清酒は，同じ醸造酒であるワイン， ビールと比べる

と低温度域(約5t)から飛び切り澗温度域(約55t

以上)までの幅広い温度域で美味しく飲める特長があ

る310 I冷やJがお奨めは，吟醸酒，生貯蔵澗および

純米満・本醸造j陸淡麗タイプ等が，他方「お側」がお

奨めは，純米j酉・本醸造酒の濃醇タイフ¥酸がしっか

りしたタイフ¥熟成古溜等がある。 f常温」がお奨め

は，中間的なタイプすなわち純米酒，本醸造酒等のバ

ランスの良い標準的な酒質のものである 4，51。最近

は， I冷や」で飲むタイプの酒が顕著に多いが，古く

は澗i酉が主流であった。おj酉を温めて欽むスタイルは，

江戸時代の中期以降に“澗鍋"が登場し湯煎式によ

るお潤が一般化したと考えられている 61。近年，清酒

の需要喚起を図るために，清酒の特性を生かした飲み

方提案として昆めて飲む胸i@および酒質と様々な食

材・料理との栂|生を探索し，地道な訴求活動が続けら

れている i，81。通常，清酒中には酸味の中心となる有

機酸類は，乳酸，コハク酸， リンゴ酸の3成分で約

80%を占めるO その他にクエン酸，酢酸等が少量存在

する 910 i新聞の酸度は，普通j闘の全国平均値は約30

年前と比べても，徐々に減少の傾向にある O 昨年度開

催の「太田酒EXP20l0秋J展示会における出品i闘の

純米酒 (42社， 68種類)の酸度平均値は， 1.6 I最小

1.2 ~最大 2，61 であった。清酒の酸度をワインと比較

すると上記の純米潜平均値は，約 1/5程度である。

近年，消費者の格好変化に対応して酉質の多様化を

目的に有機酸組成の異なる新商品の開発が求められて

いる。前述の清j践の主要有機酸成分(リンゴ酸コハ

ク酸，乳酸)を多く生成する清酒酵母株の育種および

生成機構等について多くの報告がなされている 00-161。

また清溜に特定の有機酸(例えばクエン酸)量を高め

ることを目的に黒麹仕込みの新商品が開発されている。

上述のように，幅広い温度領域で飲用される清酒では，

バランスの良い味の設計を決定するには，飲用温度と

味覚との関係を把握することは，重要で、ある。しかし

ながら，これまで清酒に含まれる有機酸{以下清酒有

機酸i成分の酸味と飲用適温の関係について，掘り下
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げた検討がなされてこなかった。 本稿では，清酒に

含まれる主要有機酸の重要5成分に着目して，飲用温

度を変えて官能評価を行い，酸味の強さ(強度)およ

び皇味費への影響を検討した結果を中心に紹介する 1.21。

2.温度と基本味の鵠係

一般に，食品の好ましい温度は食品の種類によって

違いがあり，体j昆を中心、に土 25-30'Cの範屈とされ

ている。通常温めて飲む飲料としては，コーヒー，牛

乳，緑茶，味噌汁，スープ等は. 58 -70'Cで美味し

く，冷たくして欽む飲料では，冷水，麦茶，アイスコ

ーヒー，牛乳，ジ、ユース等は. 5 -15'Cの範聞が良い

とされている O またビールでは，気温が高くなるほと¥

より冷たい温度が好ましいことが報告されている17)。

なおワインの欽沼適温は，有機酸，糖，タンニン等の

主要成分の呈味震の官能評価結果から，ほほ5-20 

℃の範沼である 181。 清酒について野本は 19¥ 代表

的銘柄i腐の飲用漁度を変えて官能評価を行い，各タイ

プの飲用適温を報告している。温度と基本味の関連性

について，古くより多くの報告がある刻。飲用温度

と4基本i床(甘味，塩味，酸味，苦味)との関係につ

いて， Hahnによって測定された 11味覚の感度と温度

との関係」のグラフ(第 1殴)211の中で，味の関僚を

強さに読み替えて解釈された温度との関係がしばしば

引用・説明されている O その結果，酸味の強さは， 17 

-42'Cの範閣でほとんど変わらず一定であり，一方

討味は体温付近で最も高いという解釈が定説とされて

きた 19，22)。しかしながら， Hahnの学説では酸味標準

i夜として無機酸の塩酸が用いられているが， 1青j酉の費支

味の主体は，塚酸とは奥なる乳酸コハク酸，リンゴ

酸等の有機酸成分組成に左右される。筆者らは，以前

よりワインに含まれる主要有機酸成分の呈味特長を検

討してきた 181。その中で，主要有機酸成分は飲用温

度 (5-20'C)の違いによって，それぞれ皇味質は変

化することを官能検査で確認しており，飲用温度の違

いで酸味の強さは影響されることが示唆された。それ

ゆえ，上述の温度と恭本味の関係に関する定説への疑

陪を明らかにするため，本諜題をここに報告する1.21。

3. 有機酸成分の分析方法および供試有機酸水溶

液の調製

醸造物中の有機綾成分の分析結果については，これ
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第 1堕 I味覚の感度と温度との関係(Hahn)

まで多くの報告がなされているお}。清酒，ワイン等の

酒類の有機酸成分の分析j去には種々の手段があるが，

その中で酵素法は，乳酸，コハク酸， リンゴ酸等の個々

の有機酸成分を，高精度かつ簡便に定量でき，現在広

範凶に利用されている到。刻。また高速液体クロマトグラ

フィー (HPLC)法は，有機酸成分全体を一度に高精度

かつ迅速に定量できる長所がある。筆者らは，有機酸

成分のカルボキシル基を特異的によヒ色定量出来る反応、

を組み込んだカルボン酸分析計の開発研究に共問参厨

し酸度が高くかっ複雑なワインの有機酸分析に，本

カルボン酸分析言十が適用できることを認め，多試料の

ワイン・葡萄果実等の分析結果を報告しているお却。リ

ースリング種原料の高級ドイツワイン(自)に多いリ

ンゴ宮査は爽快なすっきりした良い風味に関与している

ことを明らかにしたお)。またどノノワールのお級フ守ル

ゴーニュワイン(赤)には，マロラクチック発酵によ

り乳綬が多いことも確認したお)。

他方清酒に関しては，大塚らは幼上記のカルボ

ン酸分析計 I~進製薬(株)製i を用いて，多数の多

様化清酒製品中の主要有機酸 (5成分)の定量結果を

醸協 (2011)



報告している。本実験では，上記の大塚らの定景結果

を参照して，有機駿量の高いグループの濃度を採用し

乳酸等5成分の有機酸水溶液を調裂した。

4. 主要有機鼓成分水溶液の宮能評価

清酒中の有機酸成分に由来する酸味と飲用温度との

関係を明らかにするため，まず清j問中の主要有機酸3

成分(乳酸，コハク酸， リンゴ酸)の単独水溶液およ

び3成分混合水溶液を用いて，飲用温度を 10'tから

50'tに変えて酸味の強さ(強度)および呈味質につい

て，官能評価を行った。清酒・ワイン品質に精通した

専門パネリスト 10名による景味質の官能評価結果お

よびそれらの t検定結果を第 l表に示す。また各飲用

温度における酸味強度の官能評価結果は，第2図に示

す。酸味強度は. 20't (室温)での評価[ゼロ]を対

照として.5段階評価法により行い，各設定温度にお

けるパネリスト全体の評価点平均値で表した。有意差

検定は，統計ソフト [SPSS12.0Jfor WindowsJ によ

り評価点平均値の 95%信頼区間を t検定により判定

した。

主要有機密度単独水溶液の実験では. 20't (室温)に

比較して，乳酸水溶液は 10't (花冷え)およびお側

の温かい温度域 (37- 50't)において，酸味が強ま

る傾向が認められた。乳酸単独水溶液の呈味は，飲用

温度の違いにより異なり. 10't (花冷え)ではぎすぎ

すとした刺激的な酸味を感じるパネリストが多く，澗

温度域 (37
0

C- 50't)では，さわやかで、まろやかな

酸味と評価された。 37
0

C (人肌燃)と 43't (ぬる澗)

が，最も好ましい酸味質を呈したが，他方 50't (熱

澗)では，酸味が浮き立つと言う一部ネガテイフゃな評

価が見られた。また，低i鼠から高温域まで，乳酸には

5基本味と異なるI1又紋性のある渋味を指摘するパネ 1)

ストが，若干名見られた。有機酸水溶液で弱い渋l床を

感じる傾向は，後で述べるリンゴ酸でも同様に認めら

れたが，コハク酸ではそれほど感じられない。渋味は，

ポリフェノールを多く含有する赤ワインの典型的な味

覚であるが，有機酸の酸味とは奥なる刺激として口腔

内粘膜の収数感として感知されると考えられる。

コハク自主水溶液の酸味強度は.37't < 430C < 50't 
の順に，欽馬温度に比例的に高まる傾向となった。コ

ハク酸は，お燃することで酸味が強まるが. 20't 

温)を対照として.37't (人机燃)および43't (ぬ

る澗)で，酸味強度は有意に差異が見られ (p< 
0.05). 50't (熱澗)では極めて有意に差異が認めら

第1表 主要有機酸成分の皇味官能評価結果

有機自主成分
酸味の 長J;ffl温度条{午

官能~f側 10
0

C (1E冷え) 20'C (~i品) 37'C (人脱却jJ) 43't (ぬる例) 50't (熱骨iij)

乳貫主(l.lg/ L) 罰如来の強さ 十 [対!!HJ + ート + .. + + 

味nの感じ方 刺激的な際旅 (8)。 爽刺激やかな自如来 (4). 爽やか。まろやかな 爽やか，まろやかな まろやかな絞味 (5). [限度 1.05J やや淡味 (7) (j0な隊派 (3) 後味(5).後味良い (5)滋味(7).やや渋i沫(2) やや薮味浮き立つ (3)

-コハク際 高知味の~ßl さ + [対日夜] 十+・ ++・ + + +.. 

(0.7g / L) 
柔らかな隊員1，(4). 柔らかな自主1J;jミ(7). 

ソフトでまろやかな ソフトでまろやかな
刺激的な民主Il未 (5). 

味nの感じ方 露支1，*(8). 自主l床 (8). 
[後!支1.05J

後味に一品l宋.t孟l味 (6) lfV沫にややi11{H末 (2)
?をlJ;!::tこ苦味 (2) j去に坂味・7苦味(2).

バランスが悪い (3)

-リンゴ酸 (0.6g 自主味のlillさ 土 [対日夜] + 十 + 

/L) 
爽やかな，軽快な 爽やかな除草叫， (5)。 爽やかな駁l来(4) 災やかな民主l味(4).

くどくまずい滋味
時ミnの感じ方 (4)。

[君主皮 0.90J 
すっきり酸味 (9) ややぼけた際i涼(4) ややぼけた絞味 (3) ややぼけた寄託p;Jミ (3)

やや背i味・淡味(4)

まし自主+コハク際 国主時、の強さ + [対日立] 十 ベトャト+.. + +' 

li十自1草主リ度分ン;昆ゴ3合絞00液?[1 すっきりした絞味 うま1，*のある目立l味
柔らかな再定1，*(7)。

しっかりした酸味 しっ由、りした語如来

年長11の感じ方 (8)。 (2). 
やや淡路1，(3) 

(日). (8)。
後11)転lこ苦味(2) 昔日本・渋味・雑i味 (5) 調和が良いは) lli:い味 (4)

クエン絞 (O.4g 酸味の強さ + + 

/ 
++ 

/ 
/L) 

Jl1~flの感じブJ 終E誌な民主p;I、 ぼけた. 3f'板な酸味
柔らかなでマイルド

[自主!立 0.50J な自主味

-節目立 (O.4g / L) イト + 十+

酸味の5&lさ
食百下核兵， 会幹線~k.

~~tし、 rl:除t，r，clit
味貨の!惑じ方 強いが，柔らかい自主

[百主!立 0.50J 
爽やかな旨i時; 爽やかな旨P* l味

喝、ー

リスト，乳酸・コハク絞・リンゴ自主・ 3成分;見合 10名サ クエン自主 ι孫需主 4名 () 問じ釘fめのパネリスト数を示す。
. 1if能昔子部fi;i'i主味の強1さ→ 20't(主主j昆)を対!日{として評fiIIi。 士 宮主味の強さが，対)mとほぼ戸jじ程度。+ 後味の強さが対日夜よりやや強い。

++ 自主P去の硲iさが，対照よりかなり強い。+++ 絞i床の強さが対向、より絞めてmi箸lこ強い。
-有意主主検定;* : p < 0.05. * * : pく0.01
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飲用温度 ! 
O酸味の強さの 5段階評価点:

2:酸味が最も弱い. -1 :酸味が弱い，

o : 20'tの強さを対照とする
+ 1 :酸味が強い. + 2 :費支I味がもっとも強い

(n = 10) 

な成分混合・乳酸+コハク酸十リンゴ費支

第z図 主要有機酸3成分の酸味強度と飲m温度の関係

れた (p< 0.01) 0 呈I床全体の総合評価から，コハク
酸は，多くのパネルが37't~ 43't付近がソフトでま

ろやかな味を感じており，好ましいl床と忠われる。

リンコ官主水溶液は，乳阪・コハク酸ほどではないが-

37'tおよび43
0

Cにおいて，酸味強度が，高い傾向が

見られた。リンゴ織の~I床は，統計検定では，有意差

はなかったが. 10
0

C (花冷え)で，爽やかで経A決なす

っきりした酸味の発現が，明確に示された。 20't

滋)から澗i昆度域 (37't~ 43't)まで，向じような

さわやかな味になる肯定的な感想、があった。このよう

なリンゴ酸の持つ特質は，すでに筆者らお 29)が，フレ

ッシュタイプの白ワインにおいて景的にも多いリンゴ

酸{丈爽快な酸味を呈し，風味に重要な役割を有して

いることを明らかにしている。本実験において， i青泊

中でもリンゴ般の低i鼠での特徴がより明瞭に確認され

た 10-15)。それゆえ清酒中のリンゴ酸は， 1，沃j昆で飲用

される11今駿滴タイプ等において，酸味の調和に大切な

役認を果たしていると捺祭されるO なお 50't (熱燃)

では， くどくまずい酸味が発現し，一部には好まれな

750 

かった。 50
0

C (熱側)での酸味強度や呈!床質の評価に

ついて，パネリストによるぱらつきが見られたが，こ

れはjELたかい飲用j昆皮に対する各パネリストの格好性

の遠いによるかも知れない。

上記の主要有機酸3成分単独の評締結果と問様に

主要有機酸3成分混合水溶液に関する官能評価結巣か

ら， 20
0

C (室温)に比較して，お側の 43't~ 50
0

C温

度減の有機酸混合水溶液では，酸味強度が高まる傾向

が明らかになっt.:.o 43
0

C (ぬる澗)での酸味強度は，

緩めて有意に差興が (p< 0.01)， 500C (熱 ~lll) では

有意に差異が (p< 0.05)，認められた。このような
結果は，上記3種類の有機酸成分が混合された場合で

も，お側j鼠度で乳酸， コハク酸の主ii独液で示された絞

味強度が高まる傾向が， IPJじように強く反映されたも

のと恩われる。

上記清酒の主要有機般3成分に加えて，少量成分の

クエン酸水溶液と酢酸水溶液についても，少数のパネ

リストにより，酸味強度と呈味について検証した。雨

成分の酸味に及ぼす飲用温度 (10't， 20't， 43't)の

醸協 (2011)



)i~;響について，官能評価結果を第 1 表の下段に示す。

本実験により，クエン酸はお目視することで，乳酸およ

びコハク円支と同じようにi床カすまろやかになる傾向カ

明僚に認められた。通常，清酒におけるクエン酸生成

泣は少ないが，クエン酸含量を高める一つの方法とし

て黒麹菌使用が考えられる。これまで黒麹菌使用比率

が高い製法では，必ずしも香りは良い評価が得られて

いない。最近黒麹菌使用比率を低くが11えた黒麹仕込み

の新潟品が開発された。このような泉麹仕込みのタイ

プ(辛口)は，冷酒とともにお燃でも飲みやすいこと

が認められた。酢簡をは低温では爽やかであり，お側す

ると刺激的な食酢株臭が強くなるが，ヤわらかい風味

が日中に広がることが確認された。実際，清酒を飲用

する際の酸味は，主要有機密主成分をベースに少量成分

を含む諸成分がミックスされた複合I床を全酸味として

感知されるので¥今回の結果は，酸味と飲用温度の関

係について，意義があるものと考える。 従来一般に.

清酒における酸味はj副支の影響をほとんど受けずに一

定であり. lJ~f類の 1=1'11朱の程度により感じ方が影響を受

けるとされているしかしながら上記実験結果よ

り新国有機酸成分は，飲用温度の迷いにより，酸味

強度も史I床質が変わり，お焔l温度 (37'C~ 50
0

C) に

おいて，皇l床もソフトでまろやかになり，好ましい味

としてFasじられることが確認された。

5.有機酸成分を含むモデル清酒の宮能評価

前項の実験で市首r:1:lの有機酸成分は，低温度から

お'mllの温かいj鼠皮まで，飲用温度の違いにより酸味の

強度ならびに呈I床買に顕著な影響を及ぼすことが明ら

かになった。清酒のl味わいは，比較的高いアルコール

をベースに，有機酸成分由来の酸味に加えて，糖類の

!=l'J床，アミノ酸・ペプチド等のうま味， ミネラルの塩

味の他，渋l床，コクl床:J1)等が相互に関与しているも

のと恩われる O そこでさらに有機酸と他成分との相

互関係を諒べるため，単純化したモデル清酒として，

清酒組成に近似した主要有機酸3成分今アルコール系

と主要有機般3成分+ブドウ糖+アルコール系につい

て.主要有機酸3成分の酸味強度と呈味質を官能評価

した。二つのモデル清酒液中の酸味強度にflAlする官能

評価結果を第3図に示す。併せて，これらの呈味の印

象を飲用協度別にまとめた結果を第 2表に示す。主要

有機酸3成分+15%アルコール系では，酸味の強度

第 106巻第 11 .j号

は，主要有機酸の混合水溶液での有意差ほど明確では

ないが. 20
0

C (室温)に比較して. 50'C (熱澗)では

に差異 (p< 0.05)が. 43'C (ぬる澗)では高く
なる傾向が見られた。呈l床質は. 10

0

C (花冷え)では

すっきりした酸味が. 37'C (人肌澗). 43'C (ぬる

燃)では，やわらかできれいな酸味が感じられた。 50

OC (熱澗)では，最も酸味が強まるが，味のバランス

が悪くなることが示された。また多くのパネリストが，

アルコール臭を指摘した。さらに主要有機酸3成分+

2%ブドウ糖+15%アルコール系の実験では，酸味強

度は 43'C (ぬる燃)で板めて有意に差異 (p< 0.01) 
が見られた。 50'C(熱澗)を除く各温度域において，

まろやかな酸味と甘味・アルコールのバランスがとれ

て良い結果が示された。ワインにおいて，アルコール

が甘味を増強することが知られているが，よりアルコ

ール濃度の高い清酒においても，同じようなアルコー

ルの効果があると推察される。他方，糖類の1:1'味は，

酸味を緩和する抑制効果も知られている:l2)。 ブドウ

糖+アルコール存在下のモデル清酒液では，有機酸由

来の酸味強度は憾温度に比例して，高くなる傾向が見

られた。本実験で得られた清酒有機酸が，ブドウ糖十

アルコール存在条件において， JELたかいお側温度域

(37'C ~ 50
0

C)で，簡をI床強度が高く感知されたことは，

酸味が飲用温度に左右されず，ほとんど一定であると

いうこれまでの定説とは異なる新しい知見と思われる O

6. 主要アミノ鼓成分の飲用濁度と味の関係

前項で，乳酸・コハク酸量等の多い酸度の高い清酒

は，お織によって，美味しさが高まることが確認され

たが，お側が奨められる他のタイプの一つに，旨味の

強いj投醇な酒賓が挙げられる。清酒に¥'rJ床・コク味を

付与する成分は，アミノ駿，ペプチド，蛋白質等が関

与している。それゆえ，清酒中の主要アミノ酸である

アラニン・グリシン・アルギニンに着目して. 2点間

飲用温度差 18)(常温とぬる澗)におけるアミノ酸3成

分の呈味を比絞・検討した。 主婆アミノ酸3成分の

供試濃度は，岩野ら:)3)の純米酒のアミノ酸分析結巣

を参照し平均値の約 10倍程度の濃度に設定した。 3

成分の単独水溶液 (1000~ 2000mg/L)および 15%

エタノール液の味質についての官能検査結果を第3表

に示す。少数のパネリストによる評価であるが，各ア

ミノ酸の 15%エタノール液において，常温条件では
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醐命閥有機酸3成分*十

15%アルコール

臨還期有機酸3成分*ート

2%ブドウ糖+1

5%アルコール
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肱
幽
綱
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蛍
鑑

舗0.2

飲用混度

。酸味の強さの 5段階評価点;

2:酸味が最も弱い， -1 :酸味が弱い，

o : 200Cの強さを対照とする
+ 1 :酸味が強い， 十2:酸味がもっとも強い

(n = 6) 

*有機酸3成分; 乳酸÷コハク酸十リンゴ酸

第3図 有機器俊成分を含むモデル清酒の酸味強度と飲用溢

度の関係

-0.4 

主要有機酸を含むモデル清酒の呈l味官能評価結果

有機再主成分
隊派の 飲lTii昆I!f:条{q
官能許信fi 10t (花冷え) 20t (~i品) 37t (人汎青島) 43

0

C (ぬる術iJ) 50
0

C (然倒)

-有機民主3成分 L 酸味の強さ ま [対照] I + ++* 
十1596アルコール

すっきりした自主味(3).
投球.Jllt数性の民主味

まろやかな酸味 (4)。 きれいな絞n)，ミ(3)， 民主味~ftt まる (3). 
叫ミptのjぷじJj' (2). i去に渋n.t・7合i床

[自主!立 3.00J 
渋H床残る (3)

(3) 
渋味 .~'i鴎ミ和らぐ (3) おそ味 (3) 味バランスがJ/H;い (2)

有機絞3成分 1 民主n;!ミの強さ ± [対照] + +++*ネ 十

+ 296ブドウ綴 すっきりした際保
柔らかな需主味 (3)，

やわらかく，ノてフン
l滋ノfすミR味ラ'I'.ン( すっきりした 言到来強まる (3)。十15%アルコール l~転資の!惑じブJ (3). ス良いn.t(3)。 3)， 

[賀支度 3，00J tiそIli伝子主る (2) 
まろやかな白球 (3)

渋味・モ11球和らぐ (3) 7、良いI本~， (3) 
後味に苛i沫(2)

第2表

L有機器支3成分，まし自主(l.lg/ L) +コハク際 (0，7g/ L) +リンゴ綴 (0，6g/ L) 

-パネ 1)スト :6名。 0:r可じ評価のパネワスト数を訴す。
官能詳細;滋味の強さ→ 20t (室温)を対!!(~として~'I'程fio

土 e酸味の強さが， M!!在とほぼi可じ程度。+ 隊司去の強さが対照よりやや強い。
十+ 自主n去の強さが 対!!程よ持かな 1)~.d!い。+++ 自主正;の~iÍi さが対日立より綴めて~真遂に強い0

・有:窓会:検定:* : pく0，05，* * : pく 0.01

胞が集まって味奮を形成し，主に舌の茸状乳頭，葉状

乳頭，有郭乳頭に散在している O 京都大学伏木亨教授

によれば3.Dこの味習には三種類のl球細胞があり，甘

味ゃうま味の受容体はE型細胞に，綬味の受容体だけ

は班型細胞に発現しているとされる。これまで各種の

味に対する感受性は，部位によって呉なり，酸味は舌

の側間で最も敏感に感じられると言われてきた。最近

の研究では，必ず、しも明瞭な分布は存在しないで、'む

しろ舌全体の味細胞膜で直接感受して，神経を通じて

甘味・旨味に加えて，収数味・苦味が若干感知された。

ぬる偶 (43'C)では， 甘味・旨味の強さは変わらない

が，収数味・苦味が軽減されて，温和で、ソフトな口当

たりに感じられた。この結果は，清酒中に量的にも多

く含まれる主要アミノ酸等は，お側することにより，

飲みやすくなることに効果があることが示唆されるO

7.清酒の味わいと味覚機構とのつながり

協 (2011)醸

その味細味を感ずる感覚受容器は味細胞と呼ばれ，
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第 3表 2点間飲用温度比較による主要アミノ酸3成分の呈味官能評価結果

アミノ自主ir:cl.立 ri;~'ìÌNL (20~C) ぬる昔日iJ(43't) 

アラニン水{容lf主 2000mg/L 僅かのtJI味。旨i味は滋和でマイ Jレド。
日l味の絞度l土強くないが，ソフトです
っきり。グリシンより目味ある。

アラニン/ アルコールの刺激味収数味。
アルコールが日中で広がる。目味あり

2000mg/L マイルド。
15%エタノールt在 f'liかな甘味・ ~r味。後味に苦味。

苦味収数味は続減。

使かのti'l味 ~l涼 l主治事lでマイルド13
染らかい tt.~よ マイルドでソフトな口

グワシン水浴t在 1000mg/L 味。
当たり。

都[1味あり。

グリシン/ アルコールのwu戟味とJI!l数味。
柔らかい目味 マイ 1レドでソフトな口

1000mg/L 当たり。
1596エタノーjレ液 j!li i!、な IJP~ミ旨i味。封L味あ I)C

Jlj(絞i珠は絞滅。

アルギーン水溶液 1000mg/L 旨叫におよび"61沫 渋到来あり。 苦P~，が若干緩和 ソフトになるc

アルギーン/
1000mg/L 

アルコールの刺戟味ζJlx露出味。 イ苦応lミが総和5+<らかい口当たり。
15%エタノーJレ波 旨味及びffjlかに苦味渋l味。 マイルドでソフトな口当たり。

(ノfネリスト 4~t) 

脳に伝達されることが分かつてきたお)。また味覚，

痛覚および混度感覚等の身近な感覚を担当する受容体

(レセプター)が，近年の研究で次第に明らかになっ

てきた。 5基本味の内，甘味，苦味， うまI床の受容体

がZuker等によって発見されている :H.36)。酸味の受容

体についても，最近Huangらが，遺伝子候補として

PKD2Llを問定し酸味伝達機構等の研究成巣を報

告している 37)。さらに，今回ぬる澗に設定した 43t

の温度は，生体に痛みを感じさせる温度関値である。

またトウガラシの辛味成分のカプサイシンの受容体

(TRPVl)は，この43度を超える温度によっても活

性化されることが見いだされている 34.38.39)。トウガラ

シを食すると辛く，身体が熱くなるが，その受容体の

受容温度が43度付近で，ぬる澗の温度帯と符合する

ことは極めて興味深いことと思われる O 清酒有機酸水

溶液をお燃することで，酸味が強くかつまろヤかに感

じられ，また身体もj昆たかくなるのは，上述のような

カプサイシンの辛味受容体も関与し，味覚の神経・伝

達機構に連結しているかも知れない。最近古賀は，ア

ルコールの皇I朱は，基本約な甘味・苦味を感ずる味覚

に加えて，かつ“痛み刺激"として捉えられる体性感

覚による三叉神経・大勝への伝達機構の情報を受けて，

総合的な昧として認識されると報告している 10)。清

酒は 1596前後のアルコール成分を含有しており，お

澗j悶を飲用することで，アルコールに基づく体性感覚

の認識経路への影響が存在するならば，極めて興味深

いと考えられる。今後，温度感覚神経系の分子機構の

研究がさらに進展し毅味および他の基本味と飲用温

度との認識関係のメカニズムがさらに解明されること

が期待される。

第 106巻第 11号

8.おわりに

らは，醸造酒の中で酸味がより重要なワインに

含まれる酒石酸， リンゴ酸，乳酸等の主要有機自主成分

について，呈I床特性ならびにワインと広範聞な食材

(魚介類，鳥獣肉類，チーズおよび読味料等)・料理と

の良い相性関係を検索し実用的研究を行ってきた。

またワインのよ記主要有機酸成分の酸味特性と飲用適

温 (5~20t) によって，冷旨酸系. i昆旨酸系・中間

系に分類し，これらを基軸に併せて糖類，タンニン，

炭酸ガス等の呈味諸成分とも組み合せた iワインの

“飲用適温"と“料理との相性"1のマトリックス図を
考案し報告した lSAl..¥2)。さらにワインより飲用適混域

が広い清酒にも適用・発展させて，清酒有機酸の呈l床

特性をベースに. I清酒と料理の相性原則Jを検討し
た。清酒の各タイプと飲用適温 (5~60t) の関係を

基盤に棺↑生診断を検討し日常の料理メニューで最も

普及している 21品目(おでん，焼き，烏，寿司・刺身

{也)を抽出して，日新臨と料理・素材の相性基本表J

(第4図)を最近提唱した 2)。この相性基本表におい

て，清酒タイプを吟穣j酉，純米j臨，本醸造酒および熟

成古j自に大きく分類した。 最近話題の生配43)・山

廃配造り純米i酉は， iJi~醇タイプ純米沼の代表的な酒で

あり，お偶 (40~50t) がお奨めできるが，さらに

淡麗タイプ (15~25t) や中間タイプ (25 ~ 40t) 

と問じように，幅広い温度域でも美味しく飲める O

謝辞

この度，本誌に投稿の機会を頂いた日本綾造協会編

集部に感謝致します。未曾有の東関東大震災により被
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婚一日初期成分系
t冷官品認さっ1;1;11串} '1中!系:
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議このi噂の著作擦は(株)ワイン総合疑究訴にlil認していますe惣祭控若手証写

第4図 清酒と料理・素材の相性基本表

災された多くの方々の早い復興をお祈り申し上げます。

まだ強い余震が続いていた 3月24日に原稿依頼の街!

話を裁きましたが，これも不思議な御縁を感じていま

す。今回の小研究により得られた知見が青j聞の議要

喚起にささやかなりともお役にたでれば望外の喜びで

す。本実験の官能評価にご協力頂いた各清酒製造会社

に感謝申し上げます。また本研究に関して，ご指導・

ご助言を頂いた栃倉反六郎京都大学名誉教授に深謝申

し上げます。
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