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【目的】　食品のテクスチヤは，客観的な機器測定と主観的な官能検査により評価される
ことか多いが，必ずしも……--致しないことか知られている．そこで本研究では，ヒトが実際

に咀哨を行っている際に生じる咀喘圧および咀喘筋筋電位を同時測定し，機器測定で得ら

れた値と比較し検討した.

【方法】　試料には通常食されているテクスチヤの異なる食品を用いた．成形可能な試料

は10×15×10 mmとした．第一一大臼歯の欠損している被験者に圧力素子を埋め込んだ義歯を

装着し，この義歯にかかる力を動歪み測定器（共和電業, DPM-612B）で測定し，咀哨圧と

した．筋電位測定には表面電極を川い，左右側頭筋前部および咬筋計4ヶ所の活動電位を

測定した．得られた信号は，波形記憶装置にてA/D変換後，パソコンにより解析を行った．

測定は食品を第一一大臼歯にのせだ状態から開始し，咀噌から燕下までを一連の動きとした.

　【結果】　咀哨第１回目において，食品のテクスチヤを示す咀噌圧の積分値である仕事量

と咀哨筋筋電位の積分値である活動量の間に相関が得られた．また，咀哨第１回目の咀lt
圧の最大値と仕事量がよい和関を示し，咀哨圧および咀哨筋筋電位の両者の最大値間にお

いても相関があり，簡易的には筋電位の最大値で食品のテクスチヤを評価しうる可能性が

示唆された．アーモンド，センベイのような硬く破断強度の高い食品では，咀哨圧ならび

に咀哨筋筋電位の値は高く，チーズのような軟らかく破断強度が小さい食品では，低い値

が得られた．咀哨圧を時間微分した量は食品のヤング率を反映すると考えられるが，この
量と筋電位の最大値との間に相関が得られた．
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　目的　味つけは重要な調理操作の一つであり、出来上がった料理の評価に大きく関わるが、
ヒトの味つけ能力とそれに影響を及ぼす要因については不明の点が多い。そこで、味つけ

能力を分析する一つの指標とするために、呈示モデルに対する味つけ操作について検討す
ることを目的とした。

方法　22人の大学生パネルに対し、だし汁、しょうゆ（8.27X（w/f））、みりん（4. 13%（w/

*））から成るめんつゆモデルを呈示した。だし汁lOOgまたは300gをランダムな順序で与え、
同じ味になるように、しょうゆ、みりん、砂糖、塩、酒で調味させ、調味料添加や味見の

順序及び量を記録した。味つけした試料の塩分及び糖分を塩分濃度計（ss-31、セキスイ）

及びデジタル糖度計（PR-100、アタゴ）で測定した。同時に、味つけに対する自己評価等
のアンケート調査を行った。

結果　味つけ試料の塩分及び糖分の平均値は1.18及び4.7%であり、呈示モデルの1.03及び

5.6Xとは異なった。だし汁lOOgに対する味つけ操作回数は平均19.5回、だし汁300gで平均

30.2回であり、そのうちおよそ26Xは呈示モデルの味見、38%は味つけ試料の味見、37%は調

味料の使用と内訳比率には差がなかった。しょうゆ、多りん、塩及び酒の使用回数の比率

にも差がなかった。1回あたりの平均調味料使用量は全ての調味料でlOOgより300gの方が多

かったが、だし汁lOOgあたりに換算するとしょうゆ及びみりんで逆に少なくなった。味つ
け試料中の各調味料濃度はlOOgと300gでは差がなかったが、味つけ操作1【a日と2回目を比
較すると、2回目の方が有意にみりん濃度は高かった。
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