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【目的】演者らはこれまでに甘、酸、塩、苦、うま味といった基本味について嗜好傾向な

らびに味覚聞値について報告してきた。本報告では辛味を取り上げ。辛味を特徴とする食

べ物（以下辛味食品とする）の嗜好傾向ならびに食味イメージについて調ぺ、さらに辛味

物質の味の同値検査を行い、それらの相互関係を検討した。

【方法】年齢1 8～2 0歳の大学生女子を対象として、辛味食品についてｒ食味イメージ

と５段階評価による嗜好度」を調査した。またカプサイシン、ジングロール、ピペリンの

等差濃度水溶液を検査試薬として、上昇系列的に５ ml程度口中に含ませ、感受下限同値を

検査した。

【結果】( 1 ）強い辛味イメージ食品として、辛口カレー、なすのからし漬.キムチ、ビ

ザ（タバスコ付).からしめんたいこなどが挙げられた。強い辛味イメージ食品とソフト

な辛味イメージ食品の間には嗜好度の差が認められた。

( 2 ）カプサイシン、ジングロール、ピペリンの辛味物質では、それぞれD. 0000000005～

0. 000001％、0 . 0 0 0 01～0 . 0 1％ヽ0. 000001～0. 01 % 溶液の濃度範囲で大部分の者が感受した。

（3 ）大学生女子の嗜好度を変量として数量化３類による解析結果、辛味に対する感受下

限同値の違いによって、嗜好パターンが異なることが２次元空間上に認められた。
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　〔目的〕食べ物を食べたとき口腔内で感じるざらつき感について、分散媒が水懸濁液、粘
　欄液、ゲルの場合の結果を既に報告した。今回は分散媒がO/W型エマルジョンのときのざ
　らつき感の知覚におよぼす諸因子の影響を検討した。
　〔方法〕平均粒子径15、38、76μｍの微結晶セルロースを0.05、0.1、0.2、0.4、0.8%
　(w/w)含む108種類の0/ff型エマルジョンを、100%コーンサラダ油(油相体積分率0.2、
　0.45、0.7)、乳化剤(デカグリセリンジステアリン酸、全量の0. Ob%)および水より調製し
　た。すなわち、乳化剤の懸濁液に油を滴下しつつ、ホモジナイザーで攬伴(5oo、5000、

　15000rpni)し、さらに微結晶セルロース懸濁液を加えてlOOmlとした。官能検査は試料を
　単独提示し、ざらつき感の有無を絶対評価させた。試料の油滴の大きさは画像解析処理装
　置、粘性係数および流動性指数はELD型回転粘度計、損失弾性率は動的粘弾性測定装置レ
　オログラフソルで測定した。統計処理はSTATIST!CA/Macで行った。
　〔結果〕油滴の平均粒子径は、ホモジナイザーの回転数の小さい方から順に平均209、58、
12μｍであり、粘性定数3.2～2179 mPa・s 、流動性指数0.35～0.95、損失弾性率0.11～
4.86Paと物性の大きく異なる試料を得た。官能検査の結果、微結晶セルロースの粒度およ
び濃度が大きいほど、また油滴の粒子径が大きいほどざらつきを感じた人は増加したが、
油相体積分率の違いは影響しなかった。重回帰分析の結果、ざらつきを感じた人の割合Ｙ
(50は、Y＝103. 88(セの濃度)+ 0.13(油滴の粒子径)十〇. 15(セの粒子径)-13.73の重回
帰式で表され、３つの説明変数で全体の約64％決定係数)を説明することができた。
0/W型エマルジョンのざらつき感におよぼす油滴の粒子径の寄与の程度は、約39％(標準
偏回帰係数0. 392)であった。
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