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アロマセラピーの生理学的基礎：香りの官能評価スクリーニング

手法の確立

広島女大健康科学　○菅原芳明

目 的 最近、日本でも社会の高ストレス化・高ストレス社会の深刻化に対応する処方

笥の一つとして、ハープなどの香油を用いるアロマセラピー（芳香療法）が注目され、

その応用への関心が高まっている。本研究の目的は、アロマセラピーの香油に関して、

香りの心理的・生理学的効果を客観的に評価するなどの基礎的研究を行うことである。

昨年の本大会では、香りの評価に『作業』の視点を導入した官能評価法を報告し、３

種の香油（ﾗﾍﾞﾝﾀﾞｰ､ﾛｰ ｽﾞﾏﾘｰ､ﾘﾅDｰﾙ ）について、それらの客観評価を試みた。今回、 こ

の方法に基づき、1  1 種の香油について作業と香りの関連性を検討すると共に、この

手法が汎用的な香りのスクリーニング手法となり得るか否かを検討した。

方 法 被験者に課した『作業』は、精神作業（クレペリン精神検査）、踏台昇降運動、

環境音聴取の３つである。それらの『作業』の前後でSD 法に基づく官能検査を行い、

官能差をt 一検定した。t 一検定の結果をスコア化し、官能検査の印象項目すべてにつ

いて、そのスコアを加算した値を有意スコア計と定義し、有意スコア計を指標とした

香りを評価・スクリーニングを試みた。

結 果 本法が汎用的な香りの官能評価スクリーニング手法となり得るとの成績を得た。

2 Dp －3 でんぷん小麦粉を用いての高エネルギー・低たんぱく食パンの試作

について

門倉 芳枝 （日本女大）

【目的】慢|生腎不全の食事療法は、高エネルギー・低たんぱくが基本であるから、主食

のたんぱく質も制限する必要がある。そこで低たんぱく食品であるでんぷん小麦粉を用

いて食パンを試作し、食品としての適性を検討した。

【方法】自動ホームベーカリーを用い、本体に記載されている材料配合を普通食パン、
普通食パンの強力粉の35％をでんぶん小麦粉におきかえたものを35％でんぷん食パン、

50％おきかえたものを50％でんぶん食パンとした。でんぶん小麦粉は、うまく膨脹しな

いので、強力粉とベーキングパウダーの配合割合や副材料の種類・分量などを予備実験

で検討した。食パンとしての適性を把握するために、本学学生56名をパネラーとして官

能検査を実施した。また、焼き具合をHandy Colorimeterで測定した。

【結果】①普通食パンの強力粉の35% 、もしくは50％をでんぷん小麦粉に置換しても、

食パンが形成された。②でんぶん食パンは、普通食パンに比べ内質および焼き色の明度

と黄色の度合が高く、普通食パンより良好な結果が得られた。③官能検査では、焼き色、

香り、総合評価に、統計的な差がみられ、でんぶん食パンの方が高い得点が得られた。

また、パンの気泡、内質の色、歯・口ざわり、後味に、統計的な差はみられなかったが、

でんぷん食パンの方が高い得点を得ている傾向がみられた。④でんぶん食パンは、普通

食パンに較べ、高エネルギー、低たんぱく質、低カリウム、低リン、低塩であった。
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