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昭和33年 度 夏季公開講座講演,実 習要 旨

 本年度の食物学会主催の夏季公開講座は8月1日,2日,3日 にわた り行われ,酷 暑に も拘 らず遠方 より

の受講者は100名 近 くに達 し,開 講以来の盛況であつた。 ここに講師,受 講者の方 々にその要旨を集録 して

いただいたので受講 し得なかつた人の参考 として掲載す る次第であるn(太 田記)

食 品 の辛 味 に つ い て

講 師 小   菅   貞   良(岐 阜大学助教授)

大食四 養 父 愛 子

 香辛料は私達の食生活か ら取 り除 くことの出来ない

大切な ものであるが香辛 とは一一・体 どんなものを云 うの

だろ うか。文字か らみて香はにおいを辛はか らみを主

とするものであると云えよう,,

 辛味は味諏 こは感じないで体の表面皮膚に よつても

感 じられる。 これは無機成分によることは少 くほ とん

どは有機化合物である。

辛味を感 じさせる原子団には次の様なものがある。

 一一CH==CH-一,-OH,一 一一S-S-,-CO-NH2,

 -CO-,  -NH2, -NCS, ‐coox,

-CH=CH一 にこついて

 二重結合の存在は辛味を表わす。 この場合‡味はC

 数に関係 し9～10個 が辛味最大 とな り5個 以下,14

 個以上では消失する。

-OHに ついて

 代表的な もの としてAlcoholが ある。 しか し多価 ア

 ルコールは甘味を表わ しC数 が多 くなると辛味が出

 る。

 HO⊂ ⊃の形の中に辛味を表わす ものがある。

 例へばHO⊂ ⊃CH==CH-CHO

-一,CO一 に つ い て

 ケ トン 中 に も辛 味 成 分 が 存 在 す る。

_COOHに っ い て

 代表的な ものとして有 機酸 がある。(例 へば酪酸・

 イ ソバ リリアン酸)COOHのHをCH3に 変 えると辛

 味が強 くなる場合がある。

-NH2に っいて

 プ トマイン系統の辛味はこの原子団によるものであ

 る。

-S-S一 にこついて

 これはねぎ属の辛味及び香 りの原子団である。

 一一一S-S一    か らみの原了団

 一S一      においの原団子

一NCSに こついて

 十字科植物の辛味は この原子団による。

一・CO-NH2

 R-000H十NH:;一 一>RCO-NH2十H20

 -COOH又 は一一NH2が 辛いか 両者共に辛味を持つ

 場合この原子団は辛味を表わすn

各 論

 【胡椒】 製造過程の相異Yyよ り黒胡椒 と白胡椒 とが

    ある。

      H..0-O

胡椒嘱 はも之)CH-一 一CH-CO-一

一一N<ε 幾=CHFCH
;.・>CH・・Chavi・in・CI・ 型 に よ る・

              4CH

【とうが らし】 辛煕R・ 〈⊂>C恥NH『CO-

(cx)・CH-CH-CH<Cc吾I Cap・ai・inlこよる・

  とうが らしか らバニラエッセンスを生成す ること

  が出来る。又 シヨウジヨウパエの寄生を防 ぐ作用

  も持つている。

【由椒】 辛味成分はCHH23-CO-NH2-

CH<激San・h・blで あ る・

               CH20

【桝 ンシヨウ】徽 分を蓮OCH--CH-

-C・-NH-CH・-CH<激Faga・amideで

  あ る。

【オ ラン ダセ ン ニチ】 【キ ノミナ オ ラ ン ダ セ ン ニチ】
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 辛 味 成 分 は CHF(CHF)3 CH==CH-CH=CH-

一`CH_〉)-C・-NH-C恥CH<ε 吾ISpi1・n-

 iho1で あ る。

【芥 子 】 辛 味 成 分 はAllyl mustard oilで あ る。

 白 芥 子,黒 芥子 に よつ て 辛味 成 分 は 異 る。 芥 子 は

 味 わ つ て す ぐ辛 味 を感 じな い 。 これ は温 度 が 関 係

 して い る為 で37～700Cに 於 い て 辛 味 を 表 わ す 。

【山葵 】 【西 洋 山 葵 】 CH2=CH--CH:.-NGS

 Ailyi i othiacyanate

【大 根 】 A_llyl mustard oiI

【そ の 他 の 十 字 科 植 物 】

 大 芥 Allyl mustard oil

 子 持 玉 菜 AUyl mustard oi1

 油 菜 Crotonyl mustard oil

 オ ラ ン ダ ガ ラ シ 1)henylethyl mu3tard oil

 胡 椒 草 Benzyl mustard oi1

【葱 】 辛 味 成 分 はCH_,==cxcx‐s s GH:,-

 CH2-CH3 Propyl allyl di＄111fideで あ るr,

一71-一

 【ニ ン ニ ク】 辛 味 は 西 洋 産 の もの が 強 い 。

  日本 産CH2=CH-CH2-S-S-CH2CH=CH2

  西 洋 産CHF-CH=CH-S-S-CH-CHF-CHF

 【生 姜 】 辛 味 成 分 は ‾fとさ れ て い るが 現 在 な お 確

  在 的 で な く,ペ ー パ ー ク ロマ トに よ る研 究 の余 地

  が 残 され て い る。 生 姜 か ら 香 料 バ ニ リン が 出 来

  る 。 辛 味 成 分 はG量ngerol, Shogao1, Zigerone等

  で あ るr,

               OCHS

【桂皮】 【醐 マ囎H・<
_>CH-CH-CH・

  Linnamic aldehydeに よ る。

 【人 造 肉桂 】Cinnamic aldehyde及 びEugenolが

  辛 味 成 分 で あ るn

                  ρCH・

【か ・レスパイス】 辛味成 分はH・ て>CH-

  CH==CH::Eugenolで あ る。

 これ 等 辛 味 成 分 に つ い て 各 々 の 食 品 を もあ げ 詳 細 に

説 明 され た.


