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ざらつき感に関する科学的 考察 ざらつき感の闘値
放送大　○今井悦子　　 お茶の水女大家政　 小堀郁子　 畑江敬子　島田淳子

食　　物

目的　 口腔内で感じる食品のざらつき感に関する刺激闘値および弁別同値を明らかにする
ことを目的とし、懸濁液について、粒子の粒度・濃度・形態・状態および懸濁液の粘度等

の影響を検討した。
方法　結晶セルロース11種類（平均粒子径：約５μｍ～80 μm 、形状： 直方体状・球状、
状態：乾物状・水懸濁状）の0.1 ～1.6   % 水懸mm を試料とし、ざらつき感の有無および
２点識別試験による粒子の大きさの識別を官能検査により行った。粒子の粒度および形態
はレーザー回折式粒度分布測定装置２種および画像解析により測定した。懸濁液の粘度は

Ｅ型粘度計で測定した。
結果　13 種類の結晶セルロースのレーザー回折式粒度分布測定装置のよる平均粒子径（ メ
ジアン径）は約５μｍ～80 μm の範囲にあったが、２種の装置で若干の違いがあった。ざ
らつきを感じた人の割合は、平均粒子径が大きくまた濃度が高くなるにしたがい増加し、

ざらつき感は平均粒子径と濃度に依存することが分かった。これより、ざらつきを感じた
人の割合と1  o  g   （平均粒子径3　x濃度）は相関があることを見出した。懸濁液の粘度は
ざらつき感に影響しなかった。 60％の人がざらつきを感じた点を刺激同値とすると、粒度

では平均粒子径10 urn が、また濃度では0. 4  ％が刺激同値であるとみなせた。粒子の識別
においては、平均粒子径がほぼ同じであれば直方体状と球状のものは識別できないが、も
との状態が乾物状と水懸濁状のものは識別できた。また、ざらつきの弁別闇値には、平均
粒子径だけでなく粒度分布も関係していることが示唆された。

C 114　　液状食品の甘味の強さが口蓋圧に与える影響
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【目的】 液状食品では粘度が増すと感覚的な甘味の強さは弱まる。また粘度が一定でも

甘味が強くなると感覚的な粘度の強さが増す。ここでは甘味の強さを変えた液状食品を飲

む場合、それらが口蓋圧にどの様な影響を与えるかを調べた。

【方法】2kg/cia* の超小型の圧力変換器をレジン性の口蓋固定装置の前方(PI), 中央(P2)、

側方(P3) の３箇所に埋め込み。口腔内の口蓋に装着した。液状食品を飲んでいる時に口蓋

に生じる口蓋圧は圧力変換器を通して動歪測定器で増幅され、storage oscilloscope に

送られる。ここで波形観察とA/D 変換を行い。パソコンにデータを入力後。解析した。試

料はcarboxymethylcellulose(CHC) を用い、0.25.1.0 wt/wt^ のCMC溶液を調整した。所

定の量のCMCを蒸留水に加え、攬押し｡loot; で5分間加熱した。その後室温で放冷し、甘

味物質を添加した。粘度を一定にしたまま甘味の強さを変えるために甘味物質としてアス

パルテームを用いた。CHC 溶液中のアスパルテ ーム濃度は0,  0.025,  0.050,  0.075wt/wt

Zの４段階とした。試料の温度､は5℃、20°Cである。

【結果】 アスパルテ ームの濃度をO～0.075wt/wt!tに調整し、甘味の強さを変えたがこの

時の粘度は機器測定により一定であった。しかし甘味の強さが大きいほど官能的な粘度は

強く感じられた。一方、口蓋圧は甘味の強さが変化してもlOOg/cm^ 付近でほぼ一定であり。

変化が認められなかった。このことより、甘味の量が増し たときに官能的に感じる粘度の

増加は口蓋圧とは関連しない事が確認された。0.25wt/wt% と1.0wt/wt!6のCMC溶液とも同様

の傾向を示した。
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