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鲜咸甜酸涩苦辣是人们通常都可分辨的食物味道
。

目前科学界仅接受酸咸甜苦为基本味

感
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,
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,
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,

也能用物理法混合
�

味相同而结构不 同的分子可产

生彼此增强的协合作用
� 味相异者则可相互干扰而变淡或无味

� 尚有特定的增味 剂
、

抑 制

剂
、

变味剂
�

鲜咸甜对食物均有增味作用
�

对动物而言
,

是其择食本能
�

鲜表明营养食物
�

甜意味供热养料 � 咸象征必需矿物质
�

这些成份均称食诱信息素
�

涩暗示不能消化吸收 � 苦

为有毒警告
� 辣系伤害警报

�

这些成份称拒食信息素
�

酸的作用随主
、

客
、

时
、

地而异
�
在

人体内酸碱平衡失调时
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,

人和其他动物均有可能改变食癖
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但其因素

极为复杂
,

不拟议论
。

鲜
、

咸分子结构与其他星味分子结构的关系 鲜咸分子均为强离子性盐
,

咸的是 低 分 子 量

简单盐
,

鲜的属多官能多元盐
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鲜味盐需与其味受体多点接触
,
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的复杂性而提高
,

酸咸甜苦分子仅要求其 电荷分布能与其受体相吻合
,

故简单的盐能竞争性
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。
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盐
、

L
一
s

一

半胧磺酸盐或胺基 的盐酸 (见表2 图 3 )
.
故谷胧甘三肤能增进各种肉类的味道

.

森林匙羹藤酸 (gym ne m i
。
ac id ) 为甜味抑制剂也能抑制谷氨酸钠的鲜味

,

使之转变为食盐一

般的咸味
〔‘2 ’ . 故作者认为鲜结构的通式应为

:
盐基

,

A
干
B

一

(
C

, 一 。
) A H

一
B 甜基

.

ha

附
日

命
川日

fha

川

众
川目

”

弋汤
C‘

岌

H
蕊澳认(2)

城访
喊

H

板协
c‘

(5)

图 谷氨酸及其类似物呈现鲜味的空间取向的要求

图中编号见表 2

谷氨酸钠盐味道的结构化学 谷氨酸钠盐的味道分布百分比不同于 谷 氨 酸
:
鲜 上 升 至

71 .4 %
,

酸下降至 3
.4 %

,

咸上升至 13
.5 %

,

甜上升至 9
.8%

,

苦下降至1
.7 %

.
其主要结构

应为
: N 。

一

卜一
O

Z
e ( e H

。
)
2
C H N H 杏CO 万

,

符合于上述通式
.
水溶液中pH 二 7

.
0

,

〔a〕孟
。 “

+ 2 5

。 ,

在约 100 ℃仍颇稳定 ; 在碱性液中易消旋变淡味 D
一

型; 在过酸水液中则脱水环化成酸味的毗

咯烷酮狡酸
;
在发酵食物中也易被消旋酶

、

氨交换酶
、

脱氢酶
、

脱装酶
、

谷氨酞 胺 酶 等破

坏
.
醋化或酞胺化其侧链梭基相当于一( 2 )类

a 一
氨基酸

,

有甜味; 醋化或酚胺化其
a 一
竣基相

当于一 ( 2 ) 类竹氨基酸
,

味淡
.
两个梭基都保护相当于一疏水胺

,

故苦
.
若氨基也全保护

则因溶解度太小而尝不出味道
.
若将

。 一

梭基用对
一

氰基或硝基苯胺酞胺化
,

其甜度可15一30 倍

于蔗糖
; 若再将其

。 一

氨基以三氟乙酸酞化
,

则其甜度可增至三千倍
f’“ 〕。

相应门冬氨酸二肤

每每更甜
.
由于谷氨酸钠盐类型鲜味分子的空间取向专一性强

,

图 3 和表 2 特意示出其立体

化学要求
,

但其头尾间长度可增至相当于一 C
。

链
。

它的亲水性二肤三肤都具鲜味 ( 参见图

2 )
.
门冬酞肤甜味剂亦以二和三肤为最甜

,

例如 H 0 2C( C H
2)卜 :C H N H X C O N H C H R C O Y

(Y = o R, 或N H R
‘
) 型合成甜剂甜度可高达 10

”

倍
「” J .

苦味多肚则无此长度限制
* 毛“ 」

.

核昔酸二钠盐味道的结构化学 新鲜生肉含三磷酸腺普 (A Tp )
,

很快分解成一磷酸腺普

(A M P) (
_
汇)

,

继之逐渐降解 为 很 鲜 的 肌 普酸 (l M 助 ( 2 )
,

最终析出磷酸转为苦味的

肌普和次黄质
.
肌普酸二钠和谷氨酸钠虽有相同的鲜味和几相等的阑值 (分别为 0.025 % 和

。
.
03 % )

,

但 各 自作用在人舌受体器的不同部位
.
同型鲜味剂同时品尝

,

它们在其受体上的

结合有竞争性
;
不同型的同时品尝将产生协同作用

,

即其鲜味并非简单加和
,

而是 成 倍 增

长
,

由于谷氨酸的受体位置多
,

肌普酸的少
,

故增加谷氨酸浓度则鲜味邃增
; 而增加肌普酸

则变化不大
.
若以重量浓度 (g/100 m l) 的谷氨酸钠为1

.
。作比较基准

,

二者混合后增加的鲜

味倍数Y可 由下列公式表达
毛‘b 〕:

y
= 〔M S G 〕+ 1

.
2 18〔M SG ;〔zM P 〕或 Y = :M SG

_1+ 2 .80〔
_
M S G 日:G M P 〕

**

碱基上官能团的化学修饰
￡‘7

1
’a

从表 3 扭〕所列鲜味强度可知喋吟核普酸的鲜味次序是

鸟普酸 ( 3 )少 肌 许酸 ( 2 )> 黄普酸 ( 4 )、 腺普酸 ( 1 )
.
啥 咙 核 普 酸 鲜 味可忽略不

计
,

但嘿岭环并弃不
一

可简化
,

例如用 小甲氨酞
一
5
一

氨基咪哩 ( 5 ) 或喀 咤 环 ( 6 ) ( 7 ) 取

代还能有些鲜味
,

喋吟环 2 位上被X 取代后的鲜次序是 SC H
ZA r> S C H :R > O R > A :> N R Z)

R 少 H ; 其 6 位上被Y 取代后的鲜味次序是 SH > o H > H > N H
Z; 其 l 位N 上为M

e取代亦无好

补 分子量超过六千的多肤一 般不苦
.
似现 已发现有儿 种甜蛋 自和一鲜断八肤1心 s G 史y

一

A
:
p
一
G 土u

一

G 工u
一

S er

一

L eu

一

A l
o
.

样例如lgIM P
+ zeg M SG 二5 5g M S G

,
l g G M P

+ l o g M S G
二 Z o o g M S G

.



处
.
取代基的极化率增强则有明显增味作用

.
即S > O > N ; 芳基> 烯基> 烷基

。

脂链尾端具

偶极醚或醋基增强鲜味十余倍
.
即离嘿吟环 四

、

五个原子处受体上有一亲氧的亲电中心
,

但

其 总链长不能超过 2一 S 一
C H

:
C H 一cH Ph

,

仍以 c 。

为度
.
M izu t

a
等经过回归分析获得下列二

个结构与增鲜的相互关系式
:

lgC :/C
二

= 0

.

7 1 6
a 。

+ 0
.
4 2 7 5

:
。

+
0

.

4 3 5 b
,

n 二 4 8
,

Y = 0
.

9 4 3
, 。 = 0

.
0 7 9

lg C
,

/
C

二
= 0

.

0 4 9 兀 + 0
.
5 6 5 a 二 + O

。

4 2 5 5
: 。

+ 0

.

3 7 4 8
, 丫 = 0

.
9 5 1 , s = 0

.

0 7 4

( 1 )

( 2 )

其中C
:
/C

二

是2a 位取代的c
:
与IM P本身的 c

二

与M SG (谷氨酸钠) 混合的增鲜之浓度比
.
。二是

H am m ett 间位取代基常数
,

s
:
。

是嚓吟Z
a
位的超离域率

, 二为其疏水参数
。

因此静电引力和色

散力是主要增鲜因素
,

而疏水力则是次要的
。

前二者可归纳为亲脂力
.
亲脂疏水也是其他味

道助味基的结合驱动力
.
之所 以用几比o

p
好是因为助味基与定味基之间无共扼关系

.
作者发

现甜味剂的结构
一

味道相互关系中也是如比
t” ’。

核箱上 官能团的化学修饰 从 表 3 (b ) 可 知 2‘一脱 氧
一
5
‘一

G M
P

( 8 ) 和 2‘一脱 氧
一
5
‘-

I M p ( 9 ) 的鲜味大减 , 2
尹 ,

3
尸 一

0
一

异亚丙
一
x
M

P ( 1 0 ) 和
二
G
M

P
(
1 1

) 仅微鲜; 肌昔酸和乌普

酸的2
/ (3, )

,
5,

一

二磷酸盐 (12) 和 (13) 也仅微鲜而已; 全脱氧的9
一

( 4,
一

羚丁基 )
一
6
一

轻嘿

吟
一
4, 单磷酸盐 (14) 则完全丧失鲜味

。

表 3 核普欲二钠盐型鲜味荆结构与味道的相互关系 I“
’‘ ’l

( 以5
’

I M P 强度 二 1
.
。的相对鲜味)
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核糖上官能团的化学修饰
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磷酸上官能团的化学修饰 从表 3 (c) 可知 IM P 和 G M P 的 甲 醋 (15)
、

乙 醋 (16) (17)

和酞胺 (18) (19)
、

肌普硫酸 iM S 和乌普硫酸G M S (20) 和 (21) 全无鲜味
. iD P (22)

呈味盐基距助味的嘿吟结构还不超过九个原子的链长
,

故仍保留鲜味
,

但双肌普 和 双 乌 普
一
5
‘ 一

焦磷酸盐 (2 3) 和 (24)
,

3
‘ ,

5
‘ 一

环IM p盐 (25、 和高聚肌昔磷 酸盐 ( 26 ) 则没有鲜

味
。

值得注意的是G M s和IM s并非对所有的人都苦
,

医学上称这少数人为味盲症患者
.
其他

S 。 v
,

目 J , 咬
一

’
一

M 司尸1 户
, 、

类型结构有 PhN H cN H R,
,

。:加吸石少x
. ,
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卜苦素) 等
,

但尝不出G M S和IM S苦味的人 却不一定尝不出后一些苦剂的苦味
,

反之亦然
.

可见人舌上的苦味受体不可能限于一种
.
而 5

尹 一

核普酸 ( 1 ) 至 ( 7 ) 均能竞争 性 地 抑 制

o M S和xM S 的苦味
。

鲜味荆对其他调味荆的影晌 鲜味剂常称为增味剂
,

因为人们相信它不单有鲜味
,

而且它

能活化他种美味受体的感受
.
这种复杂的心理现象

,

很难加 以 科 学 分 析
.
从 表 4 (a) 可

知鲜味剂确有抑制酸味苦味 的功效
,

特别是在超闭值浓度情况之 下
。

鲜味 的氨基酸 A sP
、

Gl

u
,

二肤Gl
u一

Gl
u 均可用作苦味抑制剂; 有人从鱼蛋 白水解物分离出一酸性低聚肤组份 A

,

其抑苦功效更高 (见表 4 (b ))
.
表中苦级为 5 分制 , 级 别 0

.0 为不 苦
‘’。 ’.

将一般难以利

用的蛋白质如羽毛
、

叶蛋 白
、

细菌蛋 白等加以改性是开辟新食品来源的途径
,

待改进的方面

表 4 (a ) 在有/无鲜味荆存在下对四种甚本星味物的门值比较

荃荃准水溶液液 蔗 糖糖 氛 化 钠钠 酒 石 酸
…… 嗤 宁 盐盐

谷谷 氨酸钠盐盐 0 。
0 8 666 0

。

0 0 3 777 0

。

0 0 1 999 0
。
0 0 0 0 4 999

000

.

0 9 4 9 八oom l M S GGGGGGGGGGG

肌肌昔酸钠盐盐 0 一
0 8 666 0

。
0 0 3 777 0

。
0 333

{{{

000
.
2 6 9

/

x o o m l J M PPPPPPPPP

{

。·。。。‘‘

}}}}}}}}}}}}}

对对 照水溶液液 0 。

0 8 666 0
。
0 0 3 777 0

。
0 0 0 9 444 0

。
0 0 0 0 4 999

(b ) 苦味抑制荆的实脸教据
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%
710

…

3200%77223.0.0.
苦 味 剂

浓 度

苦 级

加 G 后苦级

加A 后苦级

M ge lZ 1 Ile

J
绿 原 酸 咖 啡 因 苯基荒欧胺 } 番水鳌碱

。
‘

。。6 %

…
3“ ’。一 ‘“

拭 1 :框

注: G 是等体积。
.
1肠G hi 一

G lu 鲜剂
, 人是加等体积。. 5

% 酸性低肤组份水解物
.

尹一叫尸
十

不外是将其部分水解
,

增补营养成分
,

以提高消化利用率; 改进其气味和口味
,

使之适合于

人的胃口; 改进功能特性
,

增强溶解度
,

调节质地粗细或胶状粘度等
,

便利操作使用
.
赖氨

酸是植物蛋白所缺少的
,

添加二肤赖氨酸鲜剂和咸剂将不单能提高其营养价值
,

还将增强适

口性
,

尤其是水解蛋白常因其内部疏水残基的暴露而变苦
,

添加一些亲水性氨基酸 (特别是

酸性氨基酸)
,

然后用酶促法使之重新聚合
,

这不单能增强其水溶性
,

还能脱去苦味怪味
.

这种半人工合成产品叫塑蛋 白
t““ J

.

这些都是值得研究开发的课题
.
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