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辛味に対する嗜好傾向と味の闘値（第３報）
　鈴峯女短大○岡本洋子　倉敷市立短大　田口田鶴子　岡山県立大保健福祉　須見洋行
　倉敷市立短大　小野謙二
【目的】本報告では辛味を取り上げ、辛味を特徴とする食べ物(以下辛味食品とする）な

らびに香辛料のイメージ・嗜好傾向について検討した。さらに香辛料・薬味の保有状況、
調理への関心度、日頃の食事状況についても検討して、それらの相互関係を明らかにした。
また辛味関連物質の味の同値検査を行い、その感受性を調べた。
【方法】年齢1 8～2 o歳の大学生女子を対象として、「辛味食品・香辛料についてイメ
ージと嗜好度」「香辛料・薬味の保有状況」「調理への関心度」「日頃の食事状況」を調
査した。またカプサイシン、サイクロデキストラン(a,β,7 ）添加のカプサイシンの等
差濃度水溶液を検査試薬として、上昇系列的に、感受下限闇値を検査した。
【結果】(1）辛味食品、香辛料、日常食品のイメージ得点を変量としてヽ数量化3類によ
る解析結果、辛味食品、香辛料、日常食品それぞれによって、イメージが異なることが2次
元空間上に認められた（上位2個の固有値　　0.424,0_｡202）。
( 2)辛味食品の嗜好度が大きい被検者は、料理関連記事の保存や各種スパイスの使用等
調理への関心度が有意に高い傾向を示した( Duncan* s Multiple Range Test　P＜0.01 ）。
（3）辛味食品の嗜好度が大きい被検者は、香辛料■ 蔦味の保有率が高い傾向であった。
（4 ）カプサイシン溶液、α型サイクロデキストラン添加のカプサイシン溶液、β型添加
の溶液、７型添加の溶液では、1.0×10-'°～1.0×10-"％、1.0×10‘'～1.0×io-≫％、1.0
X K〕-11～1.0×10｀^％、1.0×10｀'°～1.0×10゛5％の濃度範囲で大部分の者が感受した。β
型サイクロデキストラン添加の場合に、カプサイシンの闘値が最も小さかった。

すりゴマの調理性に関する研究－ゴマ種子の磨砕による変化一一

　○武田珠美’福田靖子”゛聖カタリナ女子短大　¨静岡大教育
【目的】日本におけるゴマ利用の特徴はすりゴマにあると考えら柑、前回（47回大会）

に炒リゴマの焙煎条件による成分変化を明らかにした。今回は、従来からの播鉢と

すりこぎを使用した磨砕に伴う性状の変化を明らかにすることを目的とした。

【方法】試吟として食味評価が高かった170°Cで15分焙煎した炒リゴマ（1994年中国産）

を用いた。播鉢と電動すりこぎ（石川播磨製）を改良し、ゴマ50 gを40回/分で磨砕1

し、V分勤ヽら10分後の経吻勺変化を調べた。各すりゴマをろ紙に塗布して啜由量を、

クリープメータ（山電RE-3305）で引張り試験による付着性を測定し、SEM像

（JEOLJSM-5800LV）を観察した。またすりゴマを脱脂し、画像処理（Nexus Qube）

により粒子状態を解析した。ホウレンソウのゴマ和えを調製し、官能検査も行った。

【結果】炒リゴマを磨砕していぐと、遊離油量は1分2.7％、3分6.6％、5分23.2％、10分

35.4％と増加し、付着性も1分ogf、3分1.7gf、5分3.3gf、10分10.9gfと増加した。この

ときSEM像は立体的で鮮明な組織構造を示す像から、次第に平面的で不鮮明な像とな

り、磨砕3分では組織構造が半分程度残っでいyﾆが、磨砕5分にはほとんど消失した。

画f象解析の結果、粒子総数は磨砕1分のすりゴマを基準にすれば、3分で約5倍、5分で

約6倍4 10分では7倍以上に増加し、粒度分布からも細粉化していることが確認され

た。ホウレンソウのゴマあえの官能検査の結果、外観上は磨砕1分のすりゴマが好ま

しいとされ、ゴマの風味や総合的な味においては磨砕3分のすりゴマが評価された。

　　　　’助成研究の報告（味の素食の文化センター　1993）、調理科学投稿中
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