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2Na-9 ざらつき感に関する科学的考察

分散粒子の平均粒子径、濃度および分散媒の影響-

食　　物

　　　　　　　　　放送大　○今井悦子　　お茶の水女大mm井上明子　畑江敬子　島田淳子

目的　食べ物を食べたとき口腔内で感じるざらつき感に関して、前報告･)に引き続き分散

粒子の平均粒子径および分散濃度と本報告では特に分散媒にスッポットをあて、ざらつき

感の有無におよぼすそれらの影響を調べることを目的とした。

方法　微結晶セルロース４種類（平均粒子径：約12、26、39、70μｍ）を0.2～3.2%濃度

になるように分散させた水懸濁液、低および高粘度キサンタンガム分散粘禰液、軟および

硬寒天ゲルの５つの系の試料を調製し、ざらつき感の有無を官能評価した。微結晶セル

ロースの粒度はレーザ回折式粒度分布測定装置、粘欄液の粘度はＥ型粘度計、ゲルの硬さ

はテクスチュロメータ、懸m液、粘欄液およびゲルの損失弾性率は動的粘弾性測定装置レ

オログラフソルおよびレオログラフゲルで測定した。統計処理はSTATISTICA/Macで行った。

結果　水懸濁液で平均粒子径および濃度の影響を検討した前報告では、ざらつきを感じた

人の割合は平均粒子径が大きいほど、また濃度が高いほど高く、log（平均粒子径×濃度）

と高い相関があることを報告したが、それぞれの粘禰液およびゲルの系についても水懸濁

液と同様の結果が得られた。また５つの系を比較すると、ざらつきを感じた人の割合は水

懸濁液＞低粘稿液＞高粘稿液＞軟ゲル＞硬ゲルの傾向にあった。そこで、平均粒子径、濃

度および損失弾性率を用いて重回帰分析を行ったところ、ざらつきを感じた人の割合とそ

れらの因子の間には高い重相関があることが認められ、もっとも寄与しているのは濃度

（寄与率0.810）であり、ついで損失弾性率（同一0.714）、平均粒子径（同0.698）の順であ

ることが分かった。
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苫味、うま昧、辛味に対する嗜好傾向と味覚同値

美作女子大学　田口田鶴子　　倉敷市立短期大学　○岡本洋子

　　　　　　　　　　　岡山県立大学　須見洋行　　　日本大学　有賀豊彦

　【目的】演者らはこtiまでに甘。酸、塩味といった従来からの基本味についてし好傾向

’ならびに味覚晦値について報告してきた。本報告では苦味、うま味、辛味を取り’挙げ、

それらを含む食べ物のし好傾向ならびに食味イメージについて調べ、さらに味覚闇値を

検査し、それらの相互関係を検討した。

　【方法】年齢18～20歳の大学生女子を対象として､苦味､うま味､辛味を含む食べ物につ

いて「5段階評価によるし好度ならびにイメージ」を調査した｡また塩酸キニーネ､カプサ

イシン､グルタミン酸ナトリウム､イノシン酸ナトリウム､グアニル酸ナトリウムの等差

濃度水溶液を検査試薬として､全口腔法により上昇系列で感受下限闇値検査を行った。

【結果】l）強い苫味、うま味、辛味イメージをもつ食べ物としてそれぞれ(セロリー.

パセリ、まっ茶）、（おでん、ハンバーグステーキ、さしみ）、（キムチ、カレー、な

すのからし漬け) =s.-どが挙げられ、ソフトな苦味、うま味、辛味イメージをもつ食べ物

としては（ピ-マン、緑茶、コーヒー）、（大根おろし、焼き肉のたれ、七味うどん),

　（白ごはん、鶏のからあげ）などが挙げられた。強い食味イメージ食品とソフトな食味

イメージ食品の問にはし好度の差が認められた。

　（Z)塩酸キニーネ､カプサイシンの苫味､辛味物質では､それぞれ0.00001～0.001S､0.000

OOOOO～O.OOOOOOIJの濃度範囲で大部分の被検者が感受した｡またMSG､IMP､CHPのうま味

物質でii.それぞれ0.02～0. OSS､0.02～0.08J､0.02ヽ0.06Jの範囲で感受した。
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