
分光光度計によるグルタミン酸スタンダードカーブ

２種類の調味料を組合せた溶液のグルタミン酸濃度を分
光光度計で計測し、値の高いものから６種類を選定。
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（図中の同英文字間にはTukeyの多重検定（５％水準）で有意差がないことを示す）-3
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官能評価
ヒト が感じ る

〝おいしさ ″

化学的指標
う ま味

物理的指標
柔らかさ

本実験Ⅰ

本実験Ⅱ 本実験Ⅲ

４′砂糖＋料理酒
５′味醂＋料理酒
６′レモン＋味噌

総合評価（官能評価ポイント）
ヒトが感じる
おいしさの傾向

【本実験Ⅱ 化学的指標―うま味 （グルタミン酸濃度）の計測―】

【本実験Ⅲ 物理的指標―柔らかさの計測―】
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分光光度計による
《グルタミン酸スタンダードカーブ》

７．参考文献                                                                                                                               
参考文献：
肉の科学 （沖谷明紘著）、おいしさをつくる熱の科学 （佐藤秀美）、調理科学×肉の事典 （エコール辻）、
食品の官能評価・鑑別演習（青柳康夫）、おいしさを測るー食品官能検査の実際（古川秀子）、
引用レポート：
ステーキの美味しさの秘密を探る１～焼き時間を比べてみよう～ （2014 年 宮﨑陽奈）
ステーキの美味しさの秘密を探る２～柔らかさの違いを手がかりに～（2015 年 宮﨑陽奈）
ステーキの美味しさの秘密を探る３～調味料に漬けると肉はどう変化する？！～（2016年 宮﨑陽奈）
材料提供：株式会社 肉のたか庄

0

100

200

300

400

500

600

700

800

調味料のグルタミン酸濃度

サンプル１’ ２’ ３’ ４’ ５’

砂糖 トマト 味醂 砂糖 味醂

醤油 レモン 醤油 料理酒 料理酒

調味料のグルタミ ン酸濃度

535.8

119.8

711.9

391.5

548.9

0

100

200

300

400

500

600

700

800 ７１１．９7 1 1 . 9

5 4 8 . 9 5 3 5 . 8

4 5 5 . 1

3 9 1 . 5

11 9 . 8

1 2 3 4 5 6

６’

レモン

味噌

４’

砂糖

料理酒

３’

味醂

醤油

２’

トマト

レモン

サンプル１’

砂糖

醤油

５’

味醂

料理酒

（図中の同英文字間にはＴu keyの多重検定（５％水準）で有意差がないこと を示す）

0.0

500.0

1000.0

1500.0

2000.0

2500.0

3000.0

3500.0

1 3 6 4 5 2 7
サンプ ル

（mg/L）

グ
ル
タ
ミ
ン
酸
濃
度

グ

ル
タ
ミ

ン
酸

濃

度

（mg/L）

加熱後の肉のグルタミ ン酸濃度（ｎ＝９）

a        b         b         b b c      b c      c

R² = 0.3331
-3.0

-2.0

-1.0

0.0

1.0

2.0

3.0

0 500 1000 1500 2000 2500 3000 3500

官
能

評
価

実測値

ここにグラフタイトルを入れる

官
能
評
価
ス
コ
ア

実測値［グルタミ ン酸濃度］

官能評価（本実験Ⅰ）とう ま味（本実験Ⅱ）の関係

ここにグラフタイトルを入れる （ｎ ＝７ ）n.s.

0.0

50.0

100.0

150.0

200.0

250.0

300.0

7 4 1 2 5 3 6

サ ンプル

硬い

柔ら かい

加熱後の肉に加わる力（ｎ＝３）

（ｍｇ ）

n .s .

R² = 0.693

-3.0

-2.0

-1.0

0.0

1.0

2.0

3.0

0 50 100 150 200 250 300

官
能

評
価

実測値

ここにグラフタイトルを入れる

官
能
評
価
ス
コ
ア

実測値［柔らかさ ］（ｍｇ）

５％水準で 有意で あること を 示す（ｎ＝７）

官能評価（本実験Ⅰ）と柔らかさ （本実験Ⅲ）の関係柔ら かさ

多汁性
（肉汁量 ）

温度

味
（ 味 覚 ）

食感
（ 触 覚 ）

外観
（ 視 覚 ）

音
（ 聴 覚 ）

香り
（ 嗅 覚 ）

お い し さ の

構成要素

（ 食 物 的 要 因 ）

イノシン酸う ま味

甘味 塩味

苦味酸味

基本五味

グアニ ル酸

グルタミ ン酸
（アミ ノ 酸の一種）

y = 0.0001x
R² = 0.9742

0

0.02

0.04

0.06

0.08

0.1

0.12

0 200 400 600 800 1000

アミノ酸濃度（g/L）

吸
光

度

高い

低い

サンプル
サンプ ル１ ２ ３ ４ ５ ６ ７

0

10000

20000

30000

40000

50000

60000

70000

80000

1 2 3 4 5 6（㎎／ｇ）
0

10000

20000

30000

40000

50000

60000

70000

80000

サンプル１ ３ ５ ６ ２ ４ ７

加熱後の肉のアミ ノ 酸濃度（ｎ＝１）

・調味料のグルタミン酸濃度と柔らかさにおいても相関関係が
みられる部分もあった
→調味料のグルタミン酸濃度が柔らかさに及ぼす影響と原因を
探る必要がある

・官能評価については、実測値が低い（硬い）ものほど、
二分の幅が多い
→硬いステーキに関して、感じ方は人によって異なりやすいが、
柔らかいステーキに関しては特性を認識しやすい傾向にある

《本実験Ⅰ・本実験Ⅱの相関関係》

《柔らかさ計測結果》 《本実験Ⅰ・本実験Ⅲ相関関係》

《調味料のグルタミン酸濃度計測結果》

（ｎ＝１）

                            

１．序論（動機と目的）

                         

ステーキを美味しく食べるため
により美味しく感じることので
きるステーキを焼く方法を探る。

【これまでの実験から導き出した
ステーキの加熱調理の法則】

これまでの実験で、赤身肉より
霜降り肉の方が肉汁が多く、
柔らかいということが検証された。
そこで、肉の味付けに使用する

調味料に含まれるグルタミン酸
との相乗効果によって、うま味を
引き出し柔らかくすることができると考えた。
                                                                  

肉を加熱調理した時に
美味しく感じるにはどん
な方法があるのか。
科学的根拠を元に肉の

うま味を引き出し柔らか
くする方法を検証する。

１．序論（動機と目的）
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【予備実験 調味料のグルタミン酸濃度計測】

【本実験】

【本実験Ⅰ 官能評価―ヒトが感じる“おいしさ”】

１′砂糖＋醤油
２′トマト＋レモン
３′味醂＋醤油

女子高生１０人が官能評価に参加。
味の良さ・柔らかさについて７段階で評価。

①試薬が高価であるため、満足な計測回数に
いたらなかった、アミノ酸濃度の計測方法を検討する （高価
な試薬を使わずとも計測できる方法を考える）。

②アミノ酸と、アミノ酸濃度内のグルタミン酸濃度を比べるこ
とで肉のうま味成分の主成分を証明する。

③肉類に含まれている核酸系うま味物質であるイノシン酸の電
気泳動による計測を検討する。

④おいしさを構成する、化学的要因（味と香り）と物理的要因
（食感）に基づき、加熱による化学反応（アミノカルボニル
反応）も含め、より確信的な方法を導き出す。

・グルタミン酸濃度の高い調味料に漬けた肉は、大半がグルタミ
ン酸濃度が高いステーキになった
→うま味の相乗効果が起こって、ステーキのグルタミン酸濃度
が高くなった

・官能評価とグルタミン酸濃度に相関関係は見られなかった
→官能評価値は二分した結果になっているため、データ数を
増やす必要性がある

《グルタミン酸濃度計測結果》


