
食　　物

1Ca －9 味 噌汁のNa ／K 比について（第5 報）
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目的　平均寿命の延びに伴い、高齢化社会を迎えつつある今日、わが国においては高血

圧、脳血管障害などの成人病が依然として死因上位にあり、その対策が求められている。
日本人の高血圧の発症は食塩の過剰摂取によるものが多いとされ、その対策のーつとして
秋田県では味噌汁対策が望まれている。mi 報から４報では秋田県の家庭の味噌汁のNa/K

比の測定および汁のみと、汁・具を合わせた場合のNa／K 比、加熱温度・時間とNa ／K 比
加熱方法, 具の量を変えた場合のNa／K 比の変化、具の量比の違いにおける食味嗜好調査

の結果を報告した。今回は秋田市周辺の家庭の味噌汁のNa／K 比の測定および、具の量比

によるNa／K 比と嗜好との関連を調ぺ考察を試みた。
方法　1996年６月に、秋田市周辺に住む短大生no 名の家庭で作った味噌汁をー椀分回

収して試料とした。嗜好調査に用いた試料は、具としてジャガイモ、ゴポウ、ホウレンソ

ウ、味噌は市販の秋田味噌を用いて味噌汁を調製した。具の量比は、野菜の分量を１を基
準に、2 倍、3 倍とし、比が１：２：３になるように調製した。調査対象は、女子短大生

1 0  7名に実施した。解析方法は多変量解析数量化理論n 類により分析した。
結果　家庭の味噌汁のNa／K 比（モル濃度）は5.0～9.9 が30% と最も多く、ついで10.0

～14.9 であった。具は、わかめ、豆腐、じゃがいもが多く使用されていた。具の量比およ

びNa ／K 比と嗜好の関連は、1990 ・ 1991年の調査では、具の量比の最も高い味噌汁を好む
者が38% と多かったが、今回は、其の量比の最も低い、即ちNa ／K 比の高い味噌汁を好む

者が38% であった。Na／K 比は、味噌汁の味に対して影響を与えることが示唆された。

I Ca －10 女 子 短 大 生 にお け る 食 品 の 咀 嘴感 と 咀 哨 能 力
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（目的）　人は、食物を口腔内で咀嘴することにより味やテクスチャーなど食物の美味しさを感じ

る。また、一方で咀嘴は健康や脳の機能とも深い関係があるといわれている。そこで、女子短大生

の咀哨の状態を調べるため、各種食品の「噛みやすさ」に対してどのように感じているかを質問紙

法で調査し、食品の咀鳴感を調べた。さらに、チューインガム法により、実際の咀嘔能力を調べ、

食品の咀噌感との関係を調べた。

（方法）　対象：大阪府、兵庫県、奈良県下の短期大学、専門学校の学生　565 人

調査時期:1996 年６月　　 アンケート調査：穀類、芋・豆類、肉類、魚介類、卵・乳類、野菜・海

藻類、果物類、菓子類　合計no 食品の「噛みやすさ」や摂取頻度、好きヽ嫌いなどについて調査し

た。　　咀咽能力の測定：チューインガム（ロッテ社製フリーゾーン）を用い、70 回咀嘴した場合

の所要時間を測定した。また、咀喘後のガムをロ紙に包み、lOO'Cで24時間乾燥し、咀嘴前・後の重

量変化から、溶出糖量を測定した。

（結果）質問紙法により、咀喘可能率が低かった食品は、フランスパン・コンニャク・干し芋・焼

肉・カラ揚げ・トンカツ・牛ステーキ・イカ刺身・酢ダコ・めざし・スルメ・生ニンジン・生セロ

リ・きんぴらゴボウ・干しぶどう・ピーナッツなどであった。チューインガムの70回咀嘔に要した

時間は、30～108 秒の範囲で平均56.2秒、変動係数は20.6であった。　溶出糖量は580～2030aigの範

囲で、平均1150nig、変動係数は22.2であった。 70回咀嘴に要した時間と溶出糖量には有意な相関関

係がみられた。また、前述の咀嘴可能率の低い食品に対して「噛みにくい」という咀喘感を持って

いる人は、チューインガムの溶出糖量が低い傾向がみられた。
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