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研究成果の概要（和文）：茶やワインなどの渋味飲料は、口腔内を“サッパリ”させる効果を有すること、渋味
飲料の呈する渋味は過剰になると不快感を伴うが料理との相性によっては緩和され心地よいものとなることが経
験的に知られている。本研究では相性の良い料理と飲料が織り成す“口腔内リセット作用”を分子化学的に検証
する技術の構築を目的とし研究を実施した。渋味を呈するポリフェノールが会合性と界面活性を備えることを明
らかにするとともに、タンパク質による渋味のリセット作用の評価法の構築に成功し、渋味の緩和効果の高い複
数の食品タンパク質を見出した。

研究成果の概要（英文）：It has been empirically believed that astringent beverages such as teas and 
wines cleanse the palate while eating and repeatedly alternating samples of astringent beverages 
with fatty foods yield ratings of  astringency that were lower than if presented alone without 
alternation. In this study, we developed a method for compatibility diagnostic of astringent 
beverages and meals, and found several food proteins that alleviate astringency by using this 
method.

研究分野： 食品科学
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１．研究開始当初の背景 

 食事における料理と飲料の間には相性が
あり、その良し悪しは食事を楽しむうえで重
要である。ヒトは、類似した風味や触感を持
つ料理を食べ続け口腔内が呈味成分などに
曝され続けることで、感覚特異性飽和（味
覚・嗅覚疲労や触覚不感など）や口腔不快感
を引き起こし、食欲が低下する。食欲増進の
観点からみると、口腔内に残る互いの感覚を
速やかに緩和・消去して“サッパリ”させる
効果（口腔内リセット作用）を有する料理と
飲料の組み合わせは相性が良いといえる。 
茶やワインなどの渋味飲料は、口腔内を

“サッパリ”させる効果を有することが経験
的に知られており、脂っこい料理との相性が
良い。渋味飲料の呈する渋味は過剰になると
不快感を伴うが、料理との相性によっては緩
和され心地よいものとなる。相性の良い料理
と飲料が織り成す“口腔内リセット作用”は、
味覚疲労や口腔不快感の回避に働くことで
食の美味しさ形成、ひいては食文化形成に寄
与するが、作用機序が不明なため科学的には
実証されていない。一方で、 “渋味飲料が
口腔内をサッパリさせる効果”や“渋味飲料
と脂っこい料理の相性”に関する情報（先入
観）は、商業ベースで広く浸透しているため、
訓練の有無に関わらず、官能試験では客観的
な検証が難しく、十分な検証がなされていな
かった。 

 

２．研究の目的 

渋味飲料の口腔内リセット作用を分子レ
ベル（ポリフェノール、油脂、タンパク質お
よびその他生体成分間の相互作用）で解析・
検証し、得られた知見を活かして食事におけ
る渋味飲料と料理の相性を客観的に評価・予
測できる応用技術を開発することを目的と
し、研究項目（1）および（2）を実施した。 

＜研究項目＞ 
(1) 渋味を呈するポリフェノールの会合性

および界面活性の解析 
(2) タンパク質や油脂による渋味のリセッ

ト作用の評価法の開発 
 
３．研究の方法 

研究項目（1）の試料として茶ポリフェノ
ールであるカテキン類とテアフラビン類を
用いた。カテキン類としては、エピカテキン
（EC）、エピガロカテキン（EGC）、エピカテ
キンガレート（ECg）、エピガロカテキンガレ
ート（EGCg）を用いた（図 1）。テアフラビン
類としては、テアフラビン（TF1）、テアフラ
ビンモノガレート（TF2A,TF2B）およびテア
フラビンジガレート（TF3）を用いた（図 2）。
また、その他の試料として、各種茶ポリフェ
ノールの類縁体・部分構造を担う化合物、フ
ラボノール類のケルセチン、ミリセチンおよ
びそれらの配糖体や類縁体化合物を用いた。 
研究項目（2）の試料として、緑茶、紅茶

およびそれらに含まれるカテキン類とテア

フラビン類を用いた。また、その他の試料と
して、烏龍茶、ブレンド茶、麦茶を用いた。 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 1 カテキン類の化学構造 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 2 テアフラビン類の化学構造 
 

(1) 渋味を呈するポリフェノールの会合性
および界面活性の解析 
 まず、先行研究で開発したネイティブ電気
泳動によるポリフェノール会合体の検出法
を利用して、各種ポリフェノールの分子会合
能を高分子量領域に検出されるバンドの染
色像から評価した。次に味認識装置により各
種ポリフェノールの渋味強度を評価した。渋
味を呈するポリフェノールについては、カゼ
イン凝集能を指標とした電気泳動法や HPLC
法により、タンパク質凝集能や親油性・疎水
性等を評価した。 
 
(2) 油脂やタンパク質による渋味のリセッ
ト作用の評価法の開発 
先行研究で開発したリン脂質膜結合 96 穴

プレートを用いた渋味の評価法（特許第
5901948）を応用し、まず、タンパク質によ
る渋味のリセット作用の評価法の構築を試
みた。さらに、構築した方法を活用して油脂
による渋味のリセット作用の評価法の構築
を試みた。 
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４．研究成果 
(1) 渋味を呈するポリフェノールの会合性
および界面活性の解析 
 カテキン類とテアフラビン類の分子会合
能は、渋味の強いガレート型カテキンおよび
ガレート型テアフラビンのみで認められた
（図 3、成果：論文①および学会発表⑥）。ガ
レート型の茶ポリフェノールはタンパク質
やペプチドに対する親和性が高く、茶ペプチ
ドにより渋味がマスキングできる可能性が
示された（成果：学会発表⑦～⑨）。また、
両親媒性物質であり、界面活性を備えている
ことが示された(学会発表①、③)。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

図 3 茶ポリフェノールの分子会合能 
 
 
フラボノール類の分子会合能は、渋味を呈

するミリセチンのみで認められ、B 環の水酸
基が一つ少なく渋味の弱いケルセチンやミ
リセチンのメチル化体では認められなかっ
た（図 4、成果：学会発表④、⑤）。ケルセチ
ンは渋味物質とは異なる挙動が確認された
（成果：論文②）。評価したフラボノール類
とその類縁体のうち、ミリセチンのみが両親
媒性物質として、界面活性を備えていること
が示された(学会発表①)。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 4 ケルセチンとミリセチンの分子会合能 
 
 

(2) タンパク質や油脂による渋味のリセッ
ト作用の評価法の開発 
 リン脂質単層膜が結合した 96 穴プレート
を用いて、「油脂やタンパク質によるリン脂
質膜からの渋味物質の除去効果」を数値化で
きる技術を構築し、各種分析条件を整えるこ
とでタンパク質や油脂による渋味のリセッ
ト作用の評価法を確立した（図 5）。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 5 渋味のリセット作用の評価法 
 
 
 構築した評価法を用いて、21種類の食品タ
ンパク質・ペプチド（肉類、魚介類、卵、乳、
大豆および穀物由来タンパク質）による渋味
のリセット作用を検証し、乳、大豆および卵
黄由来のタンパク質・ペプチドに紅茶や緑茶
の渋味に対する強いリセット作用を見出し
た（図 6）。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図 6 タンパク質による渋味のリセット作用 
 
 
 構築した評価法を用いて、21種類の食品タ
ンパク質・ペプチド（肉類、魚介類、卵、乳、
大豆および穀物由来タンパク質）による渋味
のリセット作用を検証し、乳、大豆および卵
黄由来のタンパク質・ペプチドに紅茶や緑茶
の渋味に対する強いリセット作用を見出し
た（図 6）。また、油脂と茶ポリフェノールの
親和性を構築した方法により評価し、紅茶や
烏龍茶は緑茶、ブレンド茶および麦茶などの
飲料に比して油脂に対する親和性が高いこ
と、紅茶テアフラビン類は高い親和性を示す
物質の一つであることを確認した。 
現在、油脂による渋味のリセット作用の更

なる検証を進めるとともに、渋味物質による
口腔内の脂っぽさや旨味に対するリセット
作用の評価法の構築を進めている。本研究は、
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「渋味飲料が食事の際に世界中で飲料され
ている理由」を社会・文化的観点や嗜好性
の観点ではなく、分子化学的観点から導き
出す点がこれまでの研究と大きく異なる。
今後の研究進展により方法論が確立し更な
る研究成果が得られれば、情報だけが先行
している“渋味飲料と料理の相性”に科学
的根拠を与えるだけでなく、新しい食事ス
タイルの提案やそれに伴う渋味飲料の販
売・開発など、社会や産業への還元も期待
できる。 
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