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おいしさを科学的に解明
 
　私の専門は、広くいえば食品科学
と栄養化学です。けれども私自身が
いちばん気に入っているのは“おい
しさ学”という呼び方で、おいしさ
を科学的に解明するのが私の専門領
域です。
　私はもともと食べることに興味が
あり、京都大学農学部の食品工学科
に入りました。ところが食品と名の
付く学科であるにもかかわらず、お
いしさについて研究している人はほ
とんどいませんでした。
　学問では、対象となる分野を深く
掘り下げることが大事です。しかし、
おいしさには多くの学際領域が含ま
れており、深く掘り下げるのが難し
い。だから私も、ドクターコースを
終えるまでは真正面から研究するこ
とはかないませんでした。
　そういう状況でしたから、私がお
いしさの研究を本格的に始めようと
したら、当時私が師事していた助教
授の先生にこういわれました。
「私は饅頭が好きだ。しかし、隣に
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38 伏木 亨
食品化学、栄養化学をベースに、“おいしさ学”という新たな学問領域を切り開いた伏木亨氏。
メインのテーマ以外にサブのテーマを持つことが、研究を続けるうえで重要だったという。

サブのテーマを持って
研究の幅を広げよう

甲子園大学学長

Tohru Fushiki

いる人は饅頭が嫌いだという。では、
おいしさはどこにあるのか。そもそ
も、おいしさという実態があるのか
さえはっきりしない。そんな泥沼の
ような問題に取りつかれたら、研究
者としての将来はないぞ」
　私はこれを、そのような研究はす
るなという警告ではなく、研究に取
り組むためのはなむけの言葉として
受け止めました。この先生は、おい
しさがどこにあるのかがわかれば、
おいしさというものを解明できると
いうヒントを与えてくれた、と考え
たのです。
　私のおいしさの科学の追究が、そ
こから始まりました。
 
食べ物の研究だけでは
おいしさはわからない
 
　研究を始めた私は、おいしさに関
連した論文に目を通していきました
が、ほとんどすべての研究が甘みや
香り、あるいは栄養素などの分析に
終始しており、おいしさの本質に迫
っていると思えるものはありません

でした。そして私は、おいしさは食
べ物の中にはないのではないかと考
えるようになりました。では、おい
しさはどこにあるのか。食べ物と、
それを食べている人間との関係の中
にあるのではないか。食べ物だけを
分析しても、おいしさはわからない。
人はどういうときにおいしいと感じ
るのか、おいしさの研究は人の研究
に等しいというのが私が導き出した
結論でした。
　おいしいという感覚は、脳の反応
の一種と考えることができます。研
究の一環として、私はマウスを使っ
た動物実験を行いました。マウスは
脂が大好きです。そこで何種類かの
脂をマウスの舌に乗せ、反応を調べ
ました。その結果、炭素が14から
26くらいまでつながっている長鎖
脂肪酸を与えると膵臓から消化酵素
が分泌され、マウスの脳が興奮して
いることが判明したのです。
　さらに中毒性、耽溺性を調べる実
験も行いました。そして、マウスは
食べものの味を６～８時間も記憶し
ていて、その間に食べたもののカロ
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リーや栄養価が高いと、食べ物の味
にやみつきになりやすいこともわか
りました。
 
味覚は情報に左右される
 
　私はこれまでの研究に基づき、お
いしさの構成要素を４つに分類して
います。その１つが病みつきになる
おいしさで、脳の快感の中枢である
報酬系を強く刺激するおいしさです。
あとの３つは、生理的な欲求に合致
するおいしさ、生まれ育った場所や
民族などの食文化に合致するおいし
さ、そして情報にリードされるおい
しさ。現代社会では、４番目に挙げ
た情報にリードされるおいしさがと
ても大きなウェートを占めています。
　人間の味覚は驚くほど情報に左右
されるものです。１本20万円する
ボルドー産のワインと、コンビニで
売っている 400円のワインをわかっ
ていて飲み比べたら、ほとんどの人
がボルドーがおいしいというでしょ
う。でも、それと知らずに飲んだら、
どうでしょうか。
　先日、私はハリマ食品からレトル
トカレーの「極美味ビーフカレー」
のセットをいただきました。この商
品は１食1,000円（税抜）する高級
カレーで、パッケージも高級そうな
デザインです。食べると期待どおり
の高級感のある深い味わいでした。
迫力を感じるほど牛肉がたっぷり入
っていましたし、「レギュラー」の
カレーには珍しく山椒が隠し味に使
われており、おいしくいただきまし
た。
　私たちは食品のパッケージから商
品名、イメージ写真、使われている
材料、カロリー、賞味期限などさま
ざまな情報を得ています。こうした、
情報を得ることでよりおいしく味わ
うこともできるのです。
 
情報社会で変わった食文化
 
　今、私たちは食事をする店を選ぶ

子園大学の栄養学部に食創造学科を
開設したのは、その成果の１つとい
えます。
　おいしさを研究すると宣言したと
き、先生から「泥沼にはまる」とい
われました。泥沼だったかどうかは
わかりませんが、おいしさ学は確か
に思っていた以上に奥の深い学問領
域でした。けれども40年以上にわた
ってこの研究を続けてきて、もうだ
めだと思ったことは一度もありませ
ん。それは、私がいつもメインの研
究テーマ以外に２つ３つ、サブのテ
ーマを持つようにしていたからだと
思います。
　以前、京料理の店の方たちと一緒

ときにも、グルメサイトなどで得た
情報を参考にしています。有名なシ
ェフがいて、予約が取りにくい店だ
と知れば、食べる前からもう「おい
しい」と感じるのではないでしょう
か。そして、超一流の料理人がつく
ったものを食べると「これが超一流
の味か」「本物の味だ」と思います。
現代のような情報社会では、情報に
よっておいしさを学ぶようになって
いるのです。情報社会は、食文化を
大きく変えたといっていいでしょう。
　私は、ほとんど誰も踏み込んでい
なかった“おいしさ学”を更地状態
から開拓して、１つの学問にまで築
き上げてきました。今年の４月、甲
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ふしき・とおる　1953年、京都府生まれ。京都大学
農学部食品工学科卒業、同大大学院農学研究科食品工
学専攻博士課程指導認定退学。1981年、博士号取得、
農学博士。京都大学農学部助手、同助教授、同教授、
龍谷大学農学部教授などを経て2021年甲子園大学副
学長就任、2023年4月より現職。『人間は脳で食べて
いる』（ちくま新書）、『味覚と嗜好のサイエンス』（丸
善出版）など著書多数。食べることが好きなだけでな
く、料理もするという。［第9回松籟科学技術振興財
団研究助成受賞］

人と話すこと、人の話を
聞くことも学びになります

出汁の研究が、意外なところで結び
付いたのです。
 
企業人との談話が学びに
 
　研究を１つのテーマだけに絞って
いると、行き詰まったり、マンネリ
化したりするときがあります。そう
いうときにサブテーマに手をつける
と、リフレッシュし、思いがけずメ
インの研究の突破口が開けることも
あります。また、サブテーマ同士が
いつの間にか融合して、新しい展開
が生まれることもあります。
　ですから特に若いうちは、サブテ
ーマをいくつか持つようにしたほう
がいいと私は思います。企業の研究
者なら、会社の業務として取り組ん
でいるテーマとは別に、自分のオリ
ジナルテーマを持つのもいいでしょ
う。自分だけのテーマについて会社
で研究するのは難しいかもしれませ
んが、いつか自分の時代が来たらこ
んなことをしたいという意識は持っ
ていたほうがいいと思います。
　そしてもう１つ、人と話すことも
とても大事です。人と話していると
研究のヒントが得られることがあり
ますし、人の話を聞き、自分の考え
を説明する。それだけでも深い学び
になります。

に、出汁について研究したことがあ
ります。和食がユネスコの無形文化
遺産に登録された頃のことです。料
理人のお一人が、オックステール（牛
の尾）のような洋食に使われる食材
でも、出汁をうまく使えば和食の味
わいにできることを発見しました。
和食かどうかを決めているのは食材
ではなくて、風味であるというわけ
です。また、私たちの研究室では、
出汁が、脂や砂糖と同じように病み
つきになるおいしさを生み出すもの
であることも発見しました。メイン
の研究以外で行っていた脂の研究と

　私たちは、15社ほどの食品に関わ
る企業の方たちと月に１回、談話会
を開いています。同じ業界の人間が
集まると自社の情報が漏れないかと
警戒する部分があるかと思いますが、
そんなことはなくこの談話会は10
年以上続いており、むしろ今ではお
互い気楽に話し合える信頼関係がで
きています。
　この談話会で企業の方がどういう
ことを考えているのか、どういうこ
とで悩んでいるのかを知ることは、
私にとって大いに勉強になりますし、
企業の方たち同士も普段はあまり話
し合う機会がありませんから、お互
いに学び合ったり刺激になったりし
ているようです。
　一人で１つの研究に没頭すること
も大事ですが、そうすると、どうし
ても視野が狭くなりがちです。人と
話す。サブの研究テーマを持つ。こ
うしたことが研究生活を豊かにして
くれるはずです。

Message for next generation

32歳、京都大学大学院農学研究科食品工学の研究室にて

PRESENT !

伏木学長も召し上がったハ
リマ食品「極美味ビーフカ
レー 1食1,100円（税抜）」
をプレゼントいたします。ご
希望の方はP.18の応募
方法をご確認ください。


