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A 162 大 豆不快味成分 の検索と その呈味性 につい て
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目的　 大豆食品 の飲 食後に弱い渋味様 の不 快味が□喉内、 咽喉に わたって残 る。 この不快

味成分ぱ あ ぐ と思 われ、大豆 の量的 摂取を妨げてい る。 こ れまで、大 豆の主要な不快

味成分 はサポユン、 イソフ ラボノイド など の配糖 体物質 があり、特 にサ ポニン の強い不快

味を明らか にするこ とができた1  > し か も、こ の不快味は無意識 に感じ ら れ、 その認 識に

ついて は大 きな個人差と学習を必 要とすることが示 唆さ れた。そこで、 電気生理学的方 法

より大 豆不 快味物質の味 刺激 の定量 化を試 み、不 快味と 化学構造 の関 係を検討し た。

方法　 大 豆種子からのB0 ％エタノ ール抽出 濃縮物 を水： ブ タノール＝1:1 くv/v）に分散し、

その上 層部を濃縮、凍 結乾燥し で あ く″ 画分を 得た。さ らに、 ゲルロ 過、HPLC で各サ ポ

ユン、 イソフラ ボノ イド成 分を 単離し、 試料とし た。電気生 理学的方法とし ての神経芽細

胞腫の膜電位変化、 ラット 鼓索神経およ びカエル舌咽神経 からの電気 パルスを 測定し た。

結果　 大豆 サポユン画 分を味刺激として 電気生理学的方法 で調べた結果、 カエル舌咽神経

の み応答を得 ること ができ、大豆 サポニy の不快味 は、甘 味、塩味、酸 味、 苦味 の基本四

味とは異な った広 義の味（ 触感 など ）であること がわかり 、人 の舌奥 部から咽喉で感じ る

不快味に 相当 するものと推察さ れた。 また、こ の方 法te より不快 味の強さを定量的 に測 定

す ること が可能となり、各単 離サポニ ン標品 の呈 味闇値を測定し た結果、大豆 サポニンＡ

グループはＢグ ループ より もさらに低い闇値を示し た。　ま た、“ あ ぐ 画分から 新たな不

快 味成 分を検索した。

1 ）第31 回日本家政学 会東北、北海道支 部発表要旨p.17  （ 弘 前）


