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コクは、味、香り、テクスチャーと
同様に、食べ物のおいしさを決める要
因の1つであるが、これまで明確な定
義がなかったことから、非常に曖昧な
使われ方、あるいは「おいしさ」を連
想させる言葉として使われてきた。近
年、筆者らは、コクの定義を明確に
することを試みてきた。その結果、コ
クは複雑さ、広がり、持続性の3つ
の要素で表現できることが分かってき
た1、2）。
本稿では、コクの定義に基づく3つ

の要素を概説した後、各要素を形成
あるいは増強させる物質に関して、こ
れまでの知見を解説する。最後に、コ
クの要素を活かした食品開発の考え方
を紹介する。

1．コクの要素
食べ物のコクは、食べ物に含まれる
物質やその構造など、食べ物の素材
から受ける刺激によってもたらされるこ
とから、味、香り、テクスチャー等と
同様に、食べ物のおいしさを決定する
要因の1つであり、客観的評価が可
能であると考えられる。一方、おいし
さは、食べ物を食べた時に、食べ物
から受けるすべての刺激に加えて、食
べるヒトの食習慣（文化的要因）、体調
（生理学的要因）、情報・価値観等
の生体側の要因が加わり、脳で総合
的に判断されるものである。これらの
生体側の要因は、ヒトによって同じで
ないことから、同じものを食べて、同
じ刺激を受けても、おいしさの判断は
個人によって異なってくるのである。例
えば、コクのある同じ食べ物を食べても、
ヒトによってコクが強すぎると「しつこい」、
「濃すぎる」等の評価をする。また、
コクが弱いと「物足りない」、「あっさり

している」と評価し、決しておいしいと
は言わないのである。自分にとって好
ましいと判断されるコクの強さを感じた
時に「おいしい」と評価している。これ
らのことから、食べ物のコクは、「おい
しさ」と必ずしも同義語ではない。
（1）コクの定義
食べ物の中で、果物、野菜、刺身

など生鮮食品はコクがあるとは言わな
い。一方、カレーライスやシチューの
ように多くの食材を長時間煮込んで調
理したもの、また、チーズや生ハムよ
うに長時間熟成した食べ物、味噌や
醤油のように発酵処理で製造されたも
の、さらに、豚骨ラーメンのように油
脂がある程度たっぷり含まれているも
のを食べた時に「コクがある」と使わ
れる場合が多い。
コクは、味、香り、食感における多

くの刺激によって引き起こされる現象
であり、食べ物の成分や構造によって
決定される。味噌汁は、コクのある食
べ物であるが、うま味調味料の入って

いない味噌を湯に溶いて作った味噌汁
は風味が弱く、コクは強く感じられない。
しかし、これにうま味調味料を添加す
ると、風味全体が強くなり、広がりや
持続性が生まれ、コクが強く感じられる。
普段からコクがあっておいしいと思って
いるカレーライスやシチューを、鼻をつ
まんで食べると、コクが半減してしまう。
これは、鼻をつまむことによって、カレー
ライス独特の香りによる複雑さ、持続
性や広がりが弱くなり、コクの強度が
弱くなってしまうからである。
筆者らは、これまでの様々な知見か

ら、「コクは、味、香り、食感による多
くの刺激（複雑さ（深み））で形成され
るものであり、それらの刺激による広が
りや持続性が感じられた時の味わいで
ある」1、2）という定義（図1）を提案した。
（2）コクの3つの要素
味に五基本味があるように、コクに

は、複雑さ、広がり、持続性の3つ
の要素があると考えられる。これらを
「基本コク」と呼ぶこととする。この
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各要素には、味、香り、食感、色な
どと同じように、強弱がある（図2）。
コクが強いとおいしい食べ物もあるが、
強すぎるとおいしくないものもある。そ
れぞれの要素は、どのようにして生じ
るのであろうか。
①複雑さ（深み）
野菜や果物のような生鮮食品の多く

は、食べ物を口に入れた時、呈味成
分や香気成分による刺激の種類が少
なく、単純であり、コクは感じられない。
一方、食べ物やその素材を加熱処理
した場合、あるいは熟成や発酵過程
を経て作られたものでは、それぞれの
過程で多種多様な呈味物質や香気物
質が生成される。このような刺激の多
い食べ物を食べると、食べ物の複雑
さ（深み）を感じることができる。これ
らの食品では、食品素材の内在性酵
素や物質間の化学反応、あるいは微
生物の作用により、多種多様な呈味
物質や香気物質が生成される。複雑
さの強さは、生成される物質の種類
や量に依存して決定されると考えられ
るので、加熱処理、あるいは熟成や
発酵処理の時間の長さにより制御でき
ると思われる。それぞれの処理時間
が長ければ、複雑さの強い食べ物が
できるのである。コクのある食品の複
雑さ（深み）は、食品の特徴に繋がり、
味わいのベースとなる。
②広がり
広がりは、複雑な刺激が、口の中

で広がる感覚を指している。コクのあ
る食べ物を口の中に入れた時、食べ

物から放出される多くの刺激が口腔内
に広がるとコクを強く感じることができ
る。この広がりが、味による刺激であ
るか、あるいは香りの刺激であるかは、
食べ物によって違う。しかし、コクの
ある食品で、複雑さだけの刺激であれ
ば、味わい自身は弱く、広がりの弱い
コクとなる。
③持続性
持続性は、口に入れた食品の複雑

な刺激が口腔内に長く残る感覚を指し
ている。持続性に関しては、味、香
り、テクスチャーのいずれの刺激によっ
ても生じるが、あまり刺激が長く残ると、
「くどい」や「しつこい」と評価され、
おいしさを損なうことになる。適切な
持続性の強さが、コクのある食べ物を
よりおいしくする。持続性は、口腔内
に残る刺激の時間を計測することで、
客観的な評価が可能となる。

2．コクの各要素の形成・増
強に寄与する物質や方法

コクの各要素を制御するためには、
それぞれの形成・増強に寄与する物
質や方法を知ることが重要である。
（1）複雑さを形成する方法
複雑さは、加熱処理、熟成や発酵
処理により形成されるが、具体的には
どのような現象が起こっているのであ
ろうか。
加熱時には、食品素材に含まれて

いる遊離アミノ酸と糖のメイラード反応、
脂質の酸化反応や分解反応、糖の分
解反応等が生じ、香気成分が生成さ

れる。生成される香気成分の種類や
量は、反応できる物質がどれだけ存在
しているか、あるいは加熱時間によっ
て決まる。また、加熱する温度を変え
ると、その特徴が変化する。例えば、
食肉の加熱では、煮る場合と焼く場合
で異なる味わいとなるのは、加熱温度
の違いで生成される香気成分が違う
からである。牛肉で880種、豚肉で
361種、鶏肉で468種、羊肉で271
種の香気成分が検出されている3）。
加熱処理はコクの形成に重要な働きを
している。
コンソメスープやソースの原料とな
るブイヨンは、肉や多種類の野菜を長
時間煮込むことにより作られる。長時
間の加熱の間に、素材の肉や野菜か
ら多くの種類の呈味成分が抽出される
と同時に、抽出された成分間で反応
が起こるため、多くの香気成分が生成
され、複雑さが増すのである。
ナチュラルチーズは、長期間熟成し

て製造される。これらは、添加した微
生物の作用で、熟成中にタンパク質
が分解され、ペプチドや遊離アミノ酸
が増加する。生成されたペプチドはチー
ズの特徴的な苦味に寄与している。ま
た、脂肪酸からは、多くの種類の香
気成分が形成され、チーズの複雑さ
が形成される。
味噌や醤油は、大豆に麹や酵母を
添加し、発酵して製造される。発酵中
に、大豆タンパク質が分解され、多
種多様の呈味成分が生成される。ま
た、独特の発酵臭が生成されることで、
複雑さが形成される。
（2）広がりの増強に寄与する物質
この効果を示す物質として、うま
味 物 質4、5）、CaSR（Ca感 受 性 受
容体）アゴニストであるグルタチオン
やγ-Glu-Val-Glyなどのコク味物
質6-8）、また、セロリの特徴的な香気
成分であるフタライド9）、メイラードペ
プチド10）、A811）、アリイン12）などが報
告されている。
うま味物質は、食べ物に適量添加
すると、食べ物の味わいに広がりを与
える効果を有している。コク味物質や
フタライドも、それぞれの認知閾値以
下で食品に添加すると、食品のコクを
増強する効果が認められる。過剰に
添加すると、それぞれの味わいが表図2　コクの強さを示す概念図による見える化
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面に出てくるため、コクの増強効果を
示さないので、注意が必要である。
（3）持続性の増強に寄与する物質
持続性の増強効果を示す物質とし

て、うま味物質と油脂が知られている。
うま味物質は、それ自身でも、口腔内
で感覚刺激が残ることが知られている。
うま味物質含量の異なるポークソーセー
ジを作成すると、うま味物質含量が低
い製品の味の持続性や香りの強さは、
通常量含んでいる製品と比べて、有
意に低下することが分かった。また、
油脂は、本来、無味無臭であるが、
調理することにより、他の素材の呈味
成分や香気成分が非特異的に結合す
ることが分かった13）。油脂を多く含む
食品では、喫食事に、食品に含まれ
る油脂から香りが徐々にリリースされる
ため、味や香りによる持続性が感じら
れる。

3．コクの要素と寄与成分を
活かした食品開発

コクの要素と寄与成分を活かした食
品を開発するには、どのようなコクを
有する食品を作り上げるかのイメージ
が大切である。具体的には、コクの
要素である複雑さ、広がり、持続性
の強さを決定することである（図3）。
（1）コク増強物質の添加による食

品開発
前項に、コクの増強物質を概説した

が、既に、複雑さを有している食品で
あれば、その中にコク増強物質を添
加することで、味わいの広がりや持続
性を増強し、コクの強い食品を開発で
きる。

①植物ステロールのスープへの添加
効果
コク増強効果をもつ植物ステロール

（β-シトステロール）を市販の中華スー
プに添加し、2時間加熱した後、二点
識別法で官能評価を行った。β-シト
ステロール添加の中華スープは、「ス
パイシーな香り」と「後残りの香り」の
強さが、無添加のものと比べて、有
意に増強された。また、味わい全体
での「うま味」、「濃厚さ」、「口に残
る」、「複雑さ」も、添加スープのもの
が、無添加のものに比べて、有意に
増強された（図4）。
②うま味物質と脂肪のソーセージへ

の添加効果
市販品のうま味物質含量を基準とし

て、うま味物質の添加量を市販品の
半分量、1/10量、並びに無添加の4
種類を試作し、それぞれの食味性の
違いを調べた。

うま味物質は、すべての評価項目に
影響を与えることが明らかとなった。こ
れらの中で、特に「香りの強さ」、「風
味の複雑さ」並びに、「味の持続性」
で有意な差異が認められ、うま味物
質含量が多くなると、ソーセージの口
中香が強く感じられると同時に、風味
の複雑さを感じ、味の持続性が強くな
ることが判明した14）。このように、う
ま味物質の添加量を増やすことで、コ
クの増強効果が認められた（図5）。
また、脂肪含量の異なるソーセージ
を製造し、コクの増強効果を調べた。
その結果、脂肪含量の多いソーセー
ジでは、味わいの広がりや持続性が
有意に強いことが明らかとなった。また、
脂肪含量の多い製品から放出される
香気成分量は、脂肪量の少ない製品
のものより少なく、脂肪に香気成分が
保持されることが判明した（未発表デー
タ）。食品へ脂肪を添加することにより、

図3　食品開発におけるコクのイメージ図 図4　0.05% β-シトステロール添加による風味への影響

図5　うま味物質の添加量がソーセージの味わいに及ぼす影響



23食品と開発　Vol. 53　No. 6

味わいの広がりや持続性の強い食品
を開発できると考えられる。
うま味物質や脂質の他に、コク味
物質、フタライド、メイラードペプチド、
A8、アリインを添加することで、広が
りや持続性の強いコクを有する食品の
開発が可能になると考えられる。
（2）食材の処理条件を変えること

によるコクの各要素の制御
コクの要素の中で、複雑さの強さ
の制御は、加熱時間や熟成、発酵す
る食材の処理条件を変化させることで
可能となる。
ブイヨンを製造する場合、野菜や肉

を加熱する時間を長くすると、スープ
中に溶け出す呈味成分が増えることが
知られており、コクの強いスープとなる。
熟成して製造するチーズや肉は、熟
成期間を長くすればするほど、複雑さ、
広がりや持続性が強くなる。これは、
熟成により、呈味成分や香気成分が
増え、複雑さが形成されるからである。
熟成した肉の場合には、それを加熱し
てから食されるため、加熱により複雑
さのさらに強い食べ物となる。また、
熟成処理中には、うま味物質も増加す
るため、コクの要素である味わいの広
がりや持続性も増強される。
発酵処理で製造される味噌は、発
酵期間が長くなると褐変が進み、味噌
の味わいが強くなる。味噌の場合に、
発酵処理中に微生物の作用で、呈味
物質や香気成分が増加する。
このように、長時間煮込んで作る食
品、熟成や発酵により製造する食品で
は、それぞれの処理時間や工程期間
を延ばすことにより、コクの要素である
「複雑さ」、「広がり」、「持続性」を
制御し、コクの特徴を増強した新しい
食品を開発できる。
（3）コクの強い食材を組み合わせ

た食品開発
醤油や味噌は、コクのある調味料

であるので、コクの無い食材に加える
ことで、コクの特徴を有した食品開発
に応用できると考えられる。例えば、
お刺身もそれら単独では、コクがある
とは言えないが、醤油をつけることで、
複雑さが特徴となるコクをお刺身に付
与することができる。また、味噌も料
理で使用することにより、コクのある食
べ物に仕上げることが可能である。

昆布とカツオ節から調製される和風
だし、そのものはコクが無いか弱い。
これは、純粋なうま味物質を取り出す
ことを目的としており、これを料理の素
材に添加することで、素材の味わいを
強める効果があるからだ。強いコクの
ある和風だしにしたい場合には、蔵囲
いで2〜3年間保存した熟成昆布や血
合いが含まれるカツオ節、あるいは煮
干し等をだし素材として使用することで
可能となる。これらの素材からは、純
粋なうま味物質に加えて、多種の香
気成分が抽出されるため、コクの要素
である複雑さが強くなるからである。

4．まとめ
コクは、味だけではなく、香りや食
感によってもたらされる総合的な感覚
現象であり、複雑さ、持続性、広がり
の3要素の強さで成り立つと考えられ
る。コクのある食べ物では、複雑さ（深
み）は不可欠な要素であり、食べ物の
味わいの特徴を示す。この味わいを
持続させ、広がりを与える物質として、
うま味物質、油脂、コク味物質、フタ
ライドなどが明らかとなっている。複雑
さを形成する素材の処理方法、ある
いはコク増強物質の添加によって、コ
クの強さを制御することが可能である。
さらに、コクの無い食材を用いた場合
には、調味料等のコクの強い食材を
組み合わせることで、コクを有する食
品開発が可能となる。コクが強すぎる
と食味性を損なうことがあるので注意
が必要である。
このように、コクの要素である複雑さ、
広がりや持続性を制御することで、食
べ物の食味性を改善し、おいしさを引
き出すことが可能になる。皆様の食品
開発にお役に立てられれば幸いである。
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2000年　広島大学生物生産学部 教授
2002年　広島大学大学院生物圏科学研究科 

教授
2008年　日本獣医生命科学大学応用生命科学

部 教授
2017年　女子栄養大学栄養学部 教授（現在に

至る）
2015年　広島大学名誉教授（現在に至る）

【研究分野】
「食品、特に食肉のおいしさ」と「食肉と健康」
に関わる研究。

【著書】
「食品の保健機能と生理学（アイ・ケイ・コー
ポレーション）」、「最新畜産物利用学（朝倉書
店）」、「食品と味（光琳）」、「食品学各論（学文
社）」など

【抱負】
コクの「見える化」と「国際化」に関する研究を
行なっており、日本発のコクを世界に発信し
たいと思っています。


