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目的:食品中の調味料濃度と人が知覚する濃度の比（呈味効率）は．食品の状態により大きく

影響を受け、食品の水分含量が小さく、流動性が少ないほど低い．そこで、本研究ではこれま

で系統的な実験のされていないｴﾏﾙ'Ji -/（o/n型〉を選び、各種呈味物質を溶解させた時の呈味

効率の算出を目的とした．

方法:連続相に脱イわ水．分散相に］-ﾝ油（味の素KX）、界面活性剤にr 'Iｾﾘﾝ脂肪酸ｴｽﾃﾙ*'ｴij-

0｀Ml､理研じﾀﾐj)を用い、粒度分布の異なるｴ幻り（o/≪型）を2種類調製した. uv' ■nr－(日本

精機AM-2型）により8000 rpnで2分間撹拝して調製したものをfi試料. 0、73μｍの平均細孔径を

有する多孔質膜を用いて膜乳化法により調製したものをB試料とした、呈味物質には食塩、薦

糖. MSGを用い、連続相に対し．食塩と蕪糖は0. 5-1. 55;(w/v〉,MSGは0. 1-0. 25)i（w/v）となるよう

に溶解させ、最終的なエマ幻i-Jの油相体積分率（φ)を0-0. 7とした．ｴﾏﾙ'Ji-Jと呈味物質水溶液を

60名のﾊﾟﾈﾙに供.し、恒常刺激法により主観的等価m度を測定した．呈味効率it .ｴﾏﾙV' !ﾝに溶解

させた呈味物質濃度に対する主観的等価濃度の割合として算出した．油滴径は55SO-LA型画

像解析（ﾋ’ｱｽ）により、ｴﾏV ･/りの見かけの粘度はRESOOSL型粘度形（東機産業）により測定した．

結果:試料A. 8の油滴平均径は、φにかかわらずほぼ一定で、各々3. 25および3.16μ１とほぼ等

しかった．粒子分散係数は試料hが1.44,試料Bが0. 44であり、変働係数は各々84.5,25.0であ

った．粘度は刀50=1.5-50の範囲にあり、φの上昇に伴って増加した．呈味効率はいずれの呈

味物質においても.φの上昇に伴い減少した．その程度は、食塩とMSGがφ0. 7において約a、６

となったのに対し、燕糖は0. 75であり、呈味物質により異なっていた．また、エ7呻3ﾝ間では呈

味効率にはほとんど差が認められなかった．
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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関して、ざらつき感の強度にお
よぼす分散粒子の平均粒子径および分散濃度と分散媒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10種耀(平均粒子径z 12～78μm）を1.2、2.4、4. 8χ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桐液、軟および硬寒
天ゲルの５つの系の試料（粘桐液およびゲルは５種類の微結晶セルD ースを使用）を調製
し、乎均粒子径43μｍの微結晶セルロース2.4%水懸濁液を対照として、ざらつき感の強度
を２点強度尺度試験法を用いて官能評価した。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m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、水懸濁
液、粘稿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STATIST･ICA/Macで行った。
　結果　ざらつき感の強度は分散濃度が高いほど、また平均粒子径が大きいほど大きかっ
た。しかし、平均粒子径i2および60 μm試料の水懸濁液は、それぞれA.&%および1.2%で対
照とほぼ同じ強度を示したことから、ざらつき感の強度は分散濃度と平均粒子径両者の関
係に依存することが示唆された。そこで（平均粒子径×濃度）を刺激の強さ（X）とみなし、
ざらつき感の強度をＹとみなすと、この関係はFechnerの法則Y =lnXに従った。粘桐液お

よびゲルの系でも同様の結果であった。またざらつき感の強度は水懸濁液においてもっと
も大きく、粘翻液、ゲルの順に小さくなる傾向にあった。そこで、ざらつき感の強度に関
係する要因について寄与の程度を重回帰分析により検討したところ、分散濃度、平均粒子
径および損失弾性率の標準偏回帰係数は、それぞれ0.629、0.498および-0.304であった。
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