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食と健康 －食を知り食を生かそう－❖シリーズ解説❖ 第17回

●はじめに
本誌で以前１）にも述べたとおり，「食感」を食

べている時に感じるテクスチャーの意味で用いる。
食感は，舌等の人間の身体の中で最も触覚の敏感
な口

こうこう

腔内で検知される２）。食品の構造は飲み込ま
れるまでに時々刻々と変化していくが，構造が壊
される際に香り，味，栄養成分等が放出され，そ
れを嗅覚，味覚，体性感覚に関わる多様な受容器
で検出する。摂食時は，能動的に舌や歯を動かす
ことにより，受動的な場合よりも多くの受
容器に触れることができ，高精度センシン
グが可能となる１，２）。
一口大の食物が，摂食時に存在するの

は，概ね液体で１秒，ゼリーのような半固
形状の食品で 10 秒，かたい固形状食品で
も 100 秒程度と考えてよい２）。この短い
時間内に，食品が口腔内に入ることによる
温度変化，唾液による水分量変化，歯によ
る咀

そしゃく

嚼や舌による圧縮による崩壊という構
造変化が起こる１，２）。これらを摂食時に
起こる Food Oral Processing（口腔内で
の加工）と呼んでいる。不均一，非平衡状
態である口腔内の食品を理解するには，経
時的，動的な分析が不可欠である。

●ライフステージと
 Food Oral Processing
第１図は，人間の一生における，食べる能力を
模式的に示したものである３）。人間は，ミルクの
みを摂取する乳児から，様々な食品を経験し食べ
方を学習することで食べる能力が高まり，食感に
応じた食べ方ができるようになる。維持期では，
食べ慣れた食品については，一口に入れる量，咀
嚼回数，速度他の咀嚼パターンは決まっていて，

食感と健康な食生活
－高齢者食の新しい物性評価法－

神 山　か お る

こ う や ま ・ か お る
お茶の水女子大学理学部
化学科卒業。農林水産省
食品総合研究所から，現
在，国立研究開発法人農
業・食品産業技術総合研
究機構食品研究部門食品
健康機能研究領域食品物
理機能ユニット長。博士
（農学），博士（歯学）

第１図　ライフステージにおける食べる能力の変化
３）を一部改変。実線は一般的な食べる能力の変化を示したもの。　
点線は訓練が不足した場合，破線は減退期に訓練した場合の模式図。
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　日本人の健康を支える水産資源 【第 28回】シリーズ解説

　はじめに
　海に囲まれた日本は古来から食料の多くを水産
物に頼ってきた。そのうち，二枚貝類や巻貝類，
イカ・タコ類などの軟体動物が漁獲されたり，養
殖されたりして，食用に供されている。1980年代
以降の沖合漁業のイカ類の急激な漁獲減少もあり，
総漁獲量に対する二枚貝や巻貝など殻を持つ貝類
の漁獲割合は近年相対的に増加し，重要度が増し
ている。
　全国の貝類の総漁獲量の長期変動は種によって
その傾向は異なっている（第１図）。ホタテガイは
1960年代まで漁獲量はわずかだったが，70年代

以降の養殖漁業の確立と養殖稚貝の地まき放流に
よる海面漁業の漁獲増加により，漁獲量が急激に
増加し，最も漁獲量の多い種になっている。養殖
カキ類は1960年以降15万トン以上の生産量を維
持している。それに対して，1980年代まで漁獲
量が多かったアサリは漁獲量減少に歯止めがかか
らない。
　私は干潟を中心とした沿岸の貝類の生態を研究
している。研究対象は人間の影響によって減少し，
絶滅の危機に瀕

ひん

している種（絶滅危惧種）や，人
間によって意図的あるいは非意図的に運ばれ定着
してしまった外来種だ。これらの生態研究を通じ
て海洋生態系の保全を考えている。貝類の中には

水産対象種であっても絶滅のおそれ
があるほど減少してしまっている種
がいる一方で，外国から移入して自
然の海岸に定着し，水産対象種と
なっているものがいる。干潟を含む
沿岸域は食用となる「おいしい」貝
類の宝庫であり，私自身は貝類が大
好物である。本稿では，著者が専門
とする生態学的，水産学的な背景を
踏まえながら，いくつかの二枚貝や
巻貝の味について綴

つづ

っていきたい。

おいしい貝・まずい貝

木 村　妙 子

き む ら ・ た え こ
三重大学大学院生物資源
学研究科博士後期課程修
了。日本学術振興会特別
研究員，三重大学生物資
源学部講師などを経て，
現在，三重大学大学院生
物資源学研究科海洋生
物資源学科教授。専門は
海洋生態学・底生生物学。
学術博士。日本貝類学会
評議員。

第１図　国内の貝類の漁獲変動（農林水産省 海面漁業生産統計調査をもとに作成）
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●はじめに
現在の地球の大気成分の内訳は，窒素が78.1

％，酸素が20.9％，アルゴン0.93％，二酸化炭
素が0.04％です。地球は，およそ46億年前に誕
生しましたが，その酸素の歴史を辿

たど

ると，およそ
20億年前に「大酸化イベント」で酸素濃度が急
上昇して，約５億年前に現在の酸素濃度に達した
といわれています。この間，まず，嫌気性細菌が
進化・滅亡し，次いで好気性細菌が誕生して進化
しています。約５億年前に生物の原型が出来上が
り，哺乳類が誕生したのは6,600万年以降であり，
人類が誕生したのは，ほんの20万年前です。酸
素は，細胞のエネルギー産生に必須である反面，
多量に活性酸素に変化すると細胞毒性を示します。
なお，活性酸素は，生理的濃度では代謝・殺菌・
免疫などの生理作用に重要な役割を果たしていま
す。つまり，酸素，活性酸素とも「両刃の剣」の
面があります。そのために生物は酸素を上手く利
用するために複雑多岐な酸素耐性機能をほぼ10
億年かけて完成しています。
本総説では，複雑多岐な酸素耐性機能を，主に

過酸化脂質・抗酸化ビタミンの面から紐
ひも

解きます。

●酸素・活性酸素・過酸化脂質
酸素は酸素分子として存在して，標準状態にお

いて，２つのラジカルをもつビラジカル分子であ

り，多くの化合物を酸化し，酸化物を作ります。
生体における酸素分圧は酸素カスケード（酸素分
圧が階段状に連続する滝を流れ落ちるように低下
する状態）に則り，肺胞気で105mgHg（水銀柱
ミリメートル）である酸素分圧は生体膜を通過す
るごとに大幅に小さくなり，細胞内で２～５
mmHg になり，酸素を多量に消費するミトコン
ドリアでは見かけ上は１mgHg以下になるといわ
れています（第１図）１）。肺や毛細血管では，酸
素や二酸化炭素は拡散（濃度が高い方から低い方
への移動）によって受け渡しが行われます。ミト
コンドリアは大量の酸素を消費して電子伝達系で
ATP（アデノシル三リン酸）というエネルギーを
産生して水を創り出します。その際に，97～ 99％

● 特別解説 ●

過酸化脂質産生と抗酸化ビタミンの役割

宮　澤　陽　夫阿　部　皓　一

あ べ ・ こ う い ち
東京大学薬学部卒，エーザ
イ㈱研究所，マイアミ大学
医学部脳疾患研究施設博士
研究員，日本ビタミン学会
常任・庶務担当理事などを
経て現在，武蔵野大学薬学
部 SSCI 研究所（分析セン
ター長），株式会社メグビー
（顧問）など。博士（薬学）

み や ざ わ ・ て る お
東北大学農学研究科博士課
程修了，同農学部食糧化学
科助手，助教授，米国タフ
ツ大学 USDA 招聘科学者
（文部省長期在外研究員），
東北大学教授を経て，現在
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ンター（NICHe）プロジェ
クトリーダー・教授（名誉
教授，リサーチプロフェッ
サー）。博士（農学）

第１図　酸素カスケード（酸素瀑
ばくふ
布）とCO2 分圧

（カラー図表をHPに掲載C030）


