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2Gp-9　　　 各種アルコール飲料と食物との相性について

○掛江美和子肯　伊藤義訓* 今井悦子**　 香西みどり***　畑江敬子゛゙゛

(*アサヒビール㈱、９ 放送大9 お茶の水女子大)

＜目的＞　アルコール飲料は会話をはずませ、食事をおいしくするものであるが、同時に食べ

られる食物はアルコール飲料によって異なっている。アルコール飲料と食物の相性を知り、特に

広く飲用されているビールに焦点を当て、どのような食物がビールに合いビールと共に食べるの

に適してい るか、その理由は何かを知ることを目的とした。

＜方法＞　日常馴染み深いアルコール飲料として、ビール、日本酒、ワイン、チューハイ・サ

ワーの４種を選んだ。消費者パネルに質問票を郵送し、消費者の持つイメージに基づいて、これ

らのアルコール飲料が、予備調査で選定した食物／料理1  0  3 種に対して、全く合わない ～非常

に合う、の６段階のいずれかにあたるか選ばせた。 8 7  6 名から回答が寄せられた。その結果の

妥当性を確認するために、11 種の食物を選び市販ビールと組み合わせて、３０名のパネルによ

る官能評価を行った。

＜結果＞　各食物に対する消費者評価を点数化して平均値を求めたところ、各食物 の数値は４

種のアルコール飲料に対しそれぞれ異なっていた。主成分分析により食物はさっぱりーこってり、

および、つまみーごはんものを軸として４グループに分けられ、それらは各アルコール飲料の位

置に対応した。ビールに対する平均値は全体に高くビールは多くの食物に合うこと、数量化理論

第３類によるとビールと食物の相性に関してパネルは共通のイメージを持っていること、官能評

価により相性が良いとして選ばれた食物の順序 とイメージによる食物の順序は相関が高いこと、

などが認められた。ビールに対する平均値の高い食物は｢ あぶらっこさ｣ の強い食物であった。

2 Gp-10 匂いを感じる仕組み一官能評価を基盤とする匂いの知覚変化表示法

県立広島女大　○菅原芳明

目的および結果 嗅覚と味覚とは，生理学的には共に内蔵感覚に分類されるが，それだ

けではなく両者の感覚は互いに密接に関係している。例えば，食べ物の風味の大部分は

味と匂いの結合したものである。 Mozel 等は，嗅覚を妨げた状態では食べ物の味は味覚

のみでは判別できないことを示した(1969) 。味覚は，舌の未蓄の味覚神経細胞により感

知され，味覚伝導路を介して視床に達し，口腔からの触覚や圧覚の伝導路と一緒になっ

て脳の中心後回に投射され，味として知覚される。一方, 匂いは鼻の嗅粘膜の受容器( 嗅

細胞) によって感知される点は味覚と同様であるが，視床で中継されておらず新皮質に

投射されていない点は味覚とは大いに異なる。また，匂い知覚は感情や情動などの本能

行動の中枢である大脳辺縁系と密接に係わって感知される知覚でもある。

今回，1  6 種の香油と２種の光学異性体リナロール((Rｰ －)と(S- 十)体) の官能評

価データを基盤とし，匂い知覚は官能評価スペクトルにより表示可能との成績を得た。

方法 官能評価法はChem.  Senses,  24,415-421,1999  (Sugawara,e £al.)に基づい

た，（Ｒ）-(－)－リナロールは ラベンダーオイル，(S)一(十)－リ ナロールはコリアンダー オ

イルより得た。それぞれフラッシュカラムクロマトグラフィーを繰り返し行い，分離・

精製したものである(Sugawara,  etal., Chem.  Senses,  25, 77-84,2000) 。
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