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要旨：塩味と甘味の感じ方について、塩味や甘味量を軽減したうえで満足感を享受できる方法を明らかにすることを目的と

した。健康な女子学生27～34名を評価者として、 「塩味均一識1Jと「塩味外側調sIJについて、0.銑, 0.", 0."食塩濃度

の塩むすびを調製して官能評価を行った。甘味類では、 「甘味内側識hと 「甘味外側試料Jを調製した。塩・甘味強度とそ

の嗜好性を2点識別･嗜好試験法ならびに評点法によって調べた｡①塩むすびにおいて、同一塩分濃度の場合には、 「塩味均

一」に比べ臨味外側」が、有意に塩味が強いことが示された(p<0.01) 。さらに塩分濃度を2/3あるいはl/3に減じた場合

であっても、 「塩味均一」に比べ｢塩味外側」が、有意に塩味が強いことが示された(p<0.01またはp<0.05) 。②塩を均一

に混ぜる場合と外側にまぶす場合では､ n勤子性については､有意差はみられなかった。③同一甘味濃度では､甘味を試料の内

側に入れるより、外側に甘味を源1pした方が、有意に甘味が強いことが示された(p<0．01またはp<O.05)。④食べ物の塩味

や甘味を強く受容したい場合には、塩味や甘味を外側にのみ添加した方が塩味や甘味量を低減できることが官能評価の手法に

より統計的に確認できた。
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緒言

食べ物の味を構成する基本味のうち、塩味はミ

ネラルの存在を知らせるシグナルとして機能して

おり、 とくにナトリウムは生体内での予備貯蔵量

が極めて少なく、体液中で厳密な濃度調節が行わ

れている！)。ナトリウムの不足に対しては強い塩

味欲求を起こし摂取しようとする。甘味は糖の存

在を意味しており、エネルギーが得られ血糖が高

められる。我々はエネルギー維持のための糖質を

摂取しようとした!)。

ところで、 「健康日本21 (第2次)」 （平成24年

7月10日厚生労働省告示430号2)によると､がん、

循環器疾患糖尿病及び慢性閉塞性肺疾患は、世

界的にも死因の約60％を占め（平成20年現在)、

今後、 10年間でさらに77％にまで増加するとの

予測もなされており、栄養対策も従来の栄養欠乏

から過剰栄養に焦点をあてたものへと転換を図る

ことが求められている。これらを踏まえ、我々の

健康維持や生活習慣病を予防するうえで、塩味や

甘味の低減を考慮した食べ物の摂取が望まれる。

一方、食べ物はどんな環境においてもおいしく

食されることが心身の健康保持に不可欠である。

塩味や甘味を軽減した食べ物では、塩味や甘味を

享受できない場合がある。そこで、本研究では、

塩味と甘味の感じ方について、どのように工夫す

れば、満足感が得られるのを官能評価の手法を用

いて検討した。

官能評価は、五感（視覚、聴覚、嗅覚、味覚、

触覚）を用い、視覚、色彩、音、平衡感覚、 口腔

感覚、匂い等の多様なサンプルの品質特性や差、

好みを測定可能な検査方法3)であるが、今回は、

食べ物の特性、 とくに味の強度や嗜好性を評価す

る食品呈味の官能評価を行った。

評価者は、短期大学に在籍する年齢18～20歳

の健康な女子学生27～34名である｡評価者は予備

実験に協力した後、 さらにトレーニングを受けて

本実験に入った。

（3）評価項目・尺度

2点識別・嗜好試験法について、評価者が呈味

の強い方の試料、好ましいと思う試料を2つのう

ちから選択する。試料の提示順は、評価者ごとに

試食順のバランスをとるため、ラテン方格を利用

した。

カテゴリー尺度による評点法!)の評価項目は、

塩味強度、塩味嗜好性、甘味強度、甘味嗜好性で

ある。その評価尺度は、－3から＋3の両極7点評

点法')によった。評価者は試料の品質特性を7段

階評価尺度に従って評価する。たとえば、甘味強

度を評価する場合、試料を味わって「少し甘い」

場合を+1、「やや甘い｣場合を+2， 「非常に甘い」

場合を＋3、 「少し甘くない」場合を－1、 「やや甘

くない」場合を－2， 「非常に甘くない」場合を－3

と評価する。呈味強度および呈味嗜好性の尺度は

等間隔とした。

なお、 2点識別・嗜好試験法は、相対評価の方

法であり、評点法は絶対評価の方法である。

（4）実施条件

（官能評価室）実験は、空調設備の整った静か

な個室で官能評価が行われた。個室には、検査用

デスクと口すすぎ用の水道・流しが設置してあっ

た。

（実施時間帯）官能評価は食後1時間以上経過

した午後2時から午後4時の間に行われた。

（容器）プラスチック製の白色角トレイの上の

試料を並べた。

（試料温度）試料の温度は室温（20±2℃） と

した。

（試食量） 1回に口に含む試料量は10～15gと

した。 1回噛んだときの評価を求めた。

（口すすぎ）評価者は、最初に純水で口腔内を

すすぎ、試料を口全体で味わった。試料と試料の

間では、純水で口腔内をすすいだ。

（倫理審査委員会）本研究の実施にあたっては、

鈴峯女子短期大学研究活動倫理審査委員会で承認

を受け、評価者にはインフォームドコンセントを

行い、全員から同意を得た。

3.官能評価の解析

(1) 2点識別・嗜好試験法

2点識別試験の有意差検定は2項検定（片側)、

方法

1．実験試料

本実験に用いた塩味試料、甘味試料をそれぞれ

表1，表2に示した。表1の塩味試および表2の

甘味試料は、調理学実習書、料理書等に掲載され

ている一般的な調理法によって調製した。

2．官能評価

（1）手法

塩味試料および甘味試料に対する官能評価の

手法を表3に示した。評価者ごとに、官能評価用

紙を配付して記入を求めた。

（2）評価者

｜

’
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表l.本実験に用いた塩味試料

塩味添加の方法 飯の食塩濃度種類・原材料

塩味試料：

均一に塩味（米）

米に最初から塩を添加して炊飯する：飯の

0.9%食塩濃度

以下、これを「0.9%塩味均一（米)」 と表記

する

塩むすび

（精米・食塩）

塩味試料：

均一に塩味（飯）

炊き上がった飯に塩を添加して混ぜる：

0.9%食塩濃度， 0.6%食塩濃度， 0.3%食塩濃度

を｢0.9%塩味均一(飯)」「0.6%塩味均一(飯)」

「0.3%塩味均一（飯)」 と表記する

塩むすび

（精米・食塩）

塩味試料：

外側のみ塩味（飯）

塩むすび

（精米・食塩）

むすびにした後、外側のみ塩をまぶす：

0.9%食塩濃度， 0.6%食塩濃度， 0.3%食塩濃度

を｢0.9%塩味外側(飯)」｢0.6%塩味外側(飯)」

「0.3%塩味外側（飯)」 と表記する

むすびに塩をまぶした後、 1分以内に官能

評価を行う

精米（原料玄米：単一原料米、広島県産、 コシヒカリ、平成24年度産；広島米穀卸） 、食塩（原材料

海水、塩化ナトリウム99％以上；塩事業センター） ．

表2．本実験に用いた甘味試料

原材料甘味添加の方法 種類

わらび餅粉・上白糖・きな粉甘味試料a わらびもち

｢内側にのみ甘味」 と表記する 白玉だんご 白玉粉・こし餡（または粒餡）

おはぎ もち精米・精米・こし餡（または粒餡）

わらびもち粉・上白糖・きな粉甘味試料b わらびもち

白玉粉・こし餡（または粒餡）｢外側にのみ甘味」 と表記する 白玉だんご

おはぎ もち精米・精米・こし餡（または粒餡）

わらび餅粉（原材料：甘しょ澱粉；上万糧食製粉所） 、上白糖（原材料：原料糖；三井製糖） 、きな粉（原材料：大豆；

上万糧食製粉所） 、白玉粉（原材料：もち米；上万糧食製粉所） 、こし餡（原材料：生餡（小豆） 、砂糖、ソルビット ；

橋本食糧工業） 、粒餡（原材料：生餡（小豆） 、砂糖、 ソルビット ；橋本食糧工業） 、 もち精米（原料玄米：複数原料

米、平成25年度産；食協） 、精米は塩味試料に同じ．

表3．官能評価の手法3）

官能評価の項目

(試料の品質特性）
官能評価の手法

2点識別試験法ならびにカテゴリー尺度による評点法塩味強度

塩味の嗜好性（好みの程度） 2点嗜好試験法ならびにカテゴリー尺度による評点法

2点識別試験法ならびにカテゴリー尺度による評点法甘味強度

甘味の嗜好性（好みの程度） 2点嗜好試験法ならびにカテゴリー尺度による評点法

（2）評点法

官能評価評点データは、平均値(Mean)ならび

に標準誤差(SE)を算出した。変数の正規性を

2点嗜好試験の有意差検定は2項検定（両側）に

よって行った。これらは（財） 日本規格協会"官能

検査通則JISZ9080"の検定表3)に基づき判定した。
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Shapiro-Wilks検定で確認した。塩味・甘味強度お

よび嗜好性の差については、評点データを量的変

数（間隔尺度） とみなし、対応のある2条件の平

均値の差の検定（対応のあるサンプルのT検定）

を行った。統計処理には、 IBMSPSSStatisticsl9・O

ibrWindows (IBMCompany, Tokyo)を用いた。

「0.9%塩味均一（米)」 と 「0.9%塩味均一（飯)」

「0.6%塩味均一（飯)」 「0.3%塩味均一（飯)」 「0.9％

塩味外側（飯)」 「0.6%塩味外側（飯)」 「0.3%塩味

外側(飯)」を比較した。 「0.6%塩味均一(飯)」「0.3％

塩味均一（飯)」 「0.9%塩味外側（飯)」 「0.6%塩味

外側（飯)」では、 「0.9%塩味均一（米)」に比べ有

意に塩味が強いと識別された(p<0.01)。また、

「0.9%塩味均一（飯)」 「0.3%塩味外側（飯)」では、

「0.9%塩味均一（米)」に比べ、有意に塩味が強い

と識別された(p<0.05)。

「塩味が均一に混ざっている試料（米に最初か

ら塩を添加して炊く場合と炊き上がった飯に塩を

混ぜる場合)」 と 「塩味が外側のみの試料」の6

通りの組み合わせを比較した場合では、明らかに

受容する塩味が異なる試料間を除いては、嗜好性

結果

1． 2点識別・嗜好試験法による塩味試料の塩味

強度および塩味嗜好性

「塩味が均一に混ざっている試料（米に最初か

ら塩を添加して炊く場合と炊き上がった飯に塩を

混ぜる場合)」と「塩味が外側のみの試料」につい

て、次の6通りの組み合わせで、塩味強度および

塩味嗜好性を調べた。その結果を表4および表5

に示した。 に有意な差はみられなかった。

表4．塩味試料の塩味強度

2試料のうち、塩味が強い

と判断した試料， （ ）

はその評価人数

試料 評価者総数 検定

0.9%塩味均-(米） と0.9%塩味均-(飯） 0.9%塩味均-(飯) (20) *29

0.9%塩味均一（米） と0.6%塩味均一（飯） 0.9%塩味均一（米） （29） ＊＊29

0.9%塩味均一（米） と0.3%塩味均一（飯） 0.9%塩味均-(米) (29) **30

0.9%塩味均一（米） と0.9%塩味外側（飯） 0.9%塩味外側（飯） （33） ＊＊34

0.9%塩味均一（米） と0.6%塩味外側（飯） 0.6%塩味外側（飯） （32） ＊＊32

0.9%塩味均一（米） と0.3%塩味外側（飯） 0.3%塩味外側(飯) (20) *29

2点識別試験法. **p<0.01, *p<0.05, ".s.は有意差なし

表5．塩味試料の塩味嗜好性

2試料のうち、好ましいと

判断した試料， （ ）は

その評価人数

試料 評価者総数 検定

0.9%塩味均-(米） と0.9%塩味均-(飯） 29 〃.S、
－

0.9%塩味均-(米） と0.6%塩味均-(飯） 29 〃.S、
－

0.9%塩味均一（米） と0.3%塩味均一（飯） 30 0.9%塩味均-(米) (30) **

0.9%塩味均-(米） とO.9%塩味外側（飯） 34 0.9%塩味均一（米） （32） ＊＊

0.9%塩味均一（米） と0.6%塩味外側（飯） 32 〃・S

0.9%塩味均一（米） と0.3%塩味外側（飯） 29 〃･S
I■■■■■■

2点嗜好試験法 **p<0.01, *p<0.05, ".s・は有意差なし

2点識別・嗜好試験法による甘味試料の甘味 「甘味が内側にのみの試料」 と 「甘味が外側の
1度および甘味嗜好性 みの試料」についてわらびもち、白玉だんご、お強度および甘味嗜好性

2．
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はぎについて条件を変え、甘味強度および甘味嗜

好性を調べた。その結果を表6および表7に示し

た。

6種類の甘味試料（わらびもち、白玉だんご、

おはぎ）のうち、すべての甘味試料について、 「外

側にのみ甘味」は、 「内側にのみ甘味」に比べ有意

に甘味が強いと識別された（〆0.01または

p<0.05)。

6種の甘味試料のうち1種の甘味試料（わらび

もちB)のみについて、 「外側にのみ甘味」は、 「内

側にのみ甘味｣に比べ有意に好まれたが(p<0.01)、

5種の甘味試料については、試料間の嗜好性に有

意差は認められなかった。

表6．甘味試料の甘味強度

甘味が強いと判断した評価者人数

甘味試料

「内側に

のみ甘味」

甘味試料

「外側に

のみ甘味」

試料 評価者総数 材料割合等
検定

わらびもちA *＊ 上白糖はわらびもち粉の80％（重量）29 6 23

わらびもちB *＊ 上白糖はわらびもち粉の60％（重盆）27 6 21

白玉だんご *＊ こし餡27 7 20

白玉だんご ＊ 粒餡27 8 19

おはぎ ＊ こし餡27 8 19

おはぎ ＊ 粒餡29 9 20

2点識別試験法 **p<0.01, *p<O．05, ".s.は有意差なし

表7．甘味試料の甘味嗜好性

その甘味が好ましいと判断した評

価者人数

試料 評価者総数 甘味試料

「内側に

のみ甘味」

甘味試料

「外側に

のみ甘味」

材料割合等

検定

わらびもちA ".s， 上白糖はわらびもち粉の80%(重量）29 1811

わらびもちB *＊ 上白糖はわらびもち粉の60％（重量）27 5 22

白玉だんご こし餡〃.S、27 12 15

白玉だんご ".s， 粒餡27 18 9

おはぎ "・s こし餡27 918

おはぎ "・s 粒餡29 10 19

2点嗜好試験法． **p<0.01, *p<0.05, ".s.は有意差なし

3． 評点法よる塩味試料の塩味強度および塩味嗜

好性

塩味試料に対する塩味強度の感じ方（評点)、

塩味嗜好性（評点）について、平均値および標準

誤差を、それぞれ表8，表9に示した。また、 「塩

味が均一に混ざっている試料（米に最初から塩を

添加して炊く場合と炊き上がった飯に塩を混ぜる

場合)」と「塩味が外側のみの試料」について、塩

味強度を比較した（表10)。同様に、塩味嗜好性

を比較した（表ll)。

「0.9%塩味均一（米)」 と 「0.9%塩味均一「0.9%塩味均一（米)」 と 「0.9%塩味均一（飯)」

「0.6%塩味均一（飯)」 「0.3%塩味均一（飯)」 「0.9％

塩味外側（飯)」 「0.6%塩味外側（飯)」 「0.3%塩味

外側（飯)」の間には、評点データをT検定した

ところ、塩味強度に有意差がみられた(p<0.01ま

たはp<0.05)。

明らかに塩分受容性が異なる試料間、 「0.9%塩味

均一（米)」と「0.6%塩味均一（飯)」および「0.9％

- 15-
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塩味均一（米)」 と 「0.3%塩味均一（飯)」につい

ては､炊き上がった飯に均一に混ぜた試料に比べ、

米に最初から塩を添加して炊飯した均一試料の方

が、塩味強度が有意に強いことが示された。これ

については、言及するに及ばない明らかな事象で

ある。しかしながら､塩分濃度を2/3あるいは1/3

に減じた場合であっても、むすびにした後、外側

にまぶした試料は、米に最初から塩を加えて炊飯

した均一試料に比べ、有意に塩味が強いことが示

された。

「塩味が均一に混ざっている試料（米に最初か

ら塩を添加して炊く場合と炊き上がった飯に塩を

混ぜる場合)」と「塩味が外側のみの試料」につい

て、塩味嗜好性を比較したところ、塩分受容性が

著しく異なる2群間を除いて、好みの程度に有意

差はみられなかった。

表8．塩味試料に対する塩味強度の感じ方（評点）

試料 評価者総数（人） Mean 班

0.9%塩味均一（米） 29 0.25 0.296

0.9%塩味均一（飯） 29 l.06 0.232

0.9%塩味均一（米） 29 0.25 0.296

0.6%塩味均一（飯） 29 -1.13 0．272

0.9%塩味均一（米） 30 0．27 0.316

0.3%塩味均一（飯） 30 －1．13 0．322

0.9%塩味均一（米） 34 0．24 0．202

0.9%塩味外側（飯） 34 2．24 0.219

0.9%塩味均一（米） 32 0.25 0．296

0.6%塩味外側（飯） 32 1．75 0.171

0.9%塩味均一（米） 29 0.28 0.195

0.3%塩味外側（飯） 29 1.ll 0.196

表9．塩味試料に対する塩味嗜好性（評点）

試料 評価者総数（人） Mean 鑓

0.9%塩味均一（米） 29 0.88 O.328

0.9%塩味均一（飯） 29 1.06 0.281

0.9%塩味均一（米） 29 0.88 0．315

0.6%塩味均一（飯） 29 0.56 0.288

0.9%塩味均一（米） 30 0.86 0．254

0.3%塩味均一（飯） 30 -0.53 0.133

0.9%塩味均一（米） 34 0.94 0.303

0.9%塩味外側（飯） 34 －0．47 0.286 I

0.9%塩味均一（米） 32 0.87 0.350

0.6%塩味外側（飯） 32 -0.13 0.336

0.9%塩味均一（米） 29 0.94 0.375

0.3%塩味外側（飯） 29 0．44 0.283
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表10.評点法による塩味試料に対する塩味強度の比較

試料 0.9%塩味

均一（飯）

0.6%塩味

均一（飯）

0.3%塩味

均一（飯）

0.6%塩味

外側（飯）

0.3%塩味

外側（飯）

0.9%塩味

外側（飯）

0.9%塩味均

一（米） と

試料

r値 -2.21＊ 7．65＊＊ 3.31** -6.02** -4.56＊＊ -2.73＊

対応のあるサンプルの7検定*p<0.05, **p<O．01

表11．評点法による塩味試料に対する塩味嗜好性の比較

0.3%塩味

均一（飯）

試料 0.9%塩味

均一（飯）

0.6%塩味

均一（飯）

0.9%塩味

外側（飯）

0.6%塩味

外側（飯）

O.3%塩味

外側（飯）

0.9%塩味均

一（米） と

試料

r値 6．81＊＊ 3．87＊＊ 2.14 l.701.32－7．16

対応のあるサンプルの7検定． **p<0．01

4．評点法よる甘味試料の甘味強度および甘味嗜

好性

甘味試料に対する甘味強度の感じ方（評点)、

甘味嗜好性（評点）について、平均値および標準

誤差を、それぞれ表12,表13に示した。また、 「内

側にのみ甘味」 と 「外側にのみ甘味」について甘

味強度を比較した（表14)。同様に、甘味嗜好性

を比較した（表15)。これらの結果によると、甘

味試料6群問いずれにおいても､｢外側にのみ甘味」

は、 「内側にのみ甘味」に比べ、有意に甘味を強く

感じていることがわかった(p<0.01または

p<O.05)。 「内側のみ甘味」 と 「外側のみ甘味」に

ついて、甘味嗜好性を比較したところ、 6種の甘

味試料のうち、わらびもちBにおいて「外側にの

み甘味」が、 「内側にのみ甘味」に比べ、有意に好

まれたものの(p<0.01)、それ以外の5種の甘味

試料については、試料間の嗜好性に有意差はみら

れなかった。

表12.甘味試料に対する甘味強度の感じ方（評点）

評価者総数

（人）
試料 肥、Mean

わらびもちA(内側にのみ甘味） 29 -0.43 0．43

わらびもちA(外側にのみ甘味） 0．5329 1.57

わらびもちB(内側にのみ甘味） 0.5227 －1．22

わらびもちB(外側にのみ甘味） 0.2427 l.33

白玉だんご・こし餡（内側にのみ甘味） 0.2427 0．00

白玉だんご・こし餡（外側にのみ甘味） 0．2927 1.44

白玉だんご・粒餡（内側にのみ甘味） 0.4427 0.00

白玉だんご・粒餡（外側にのみ甘味） 0．3527 1.11

おはぎ・こし餡（内側にのみ甘味） 0.37327 0．33

おはぎ・こし餡（外側にのみ甘味） 27 1.56 0．24

おはぎ・粒餡（内側にのみ甘味） 29 0．OO 0．27

おはぎ・粒餡（外側にのみ甘味） 0.3329 1．00
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一

表13．甘味試料に対する甘味嗜好性（評点）

評価者総数

（人）
試料 Mean ･SE､

わらびもちA(内側にのみ甘味） 29 0．57 0.37

わらびもちA(外側にのみ甘味） 29 l.00 0.44

わらびもちB(内側にのみ甘味） 27 -0．67 0.44

わらびもちB (外側にのみ甘味） 27 1．78 0.36

白玉だんご・こし餡（内側にのみ甘味） 27 l.44 0.29

白玉だんご・こし餡（外側にのみ甘味） 27 1．ll 0.31

白玉だんご・粒餡（内側にのみ甘味） 27 l.00 0.33

白玉だんご・粒餡（外側にのみ甘味） 27 0．44 0.41

おはぎ・こし餡（内側にのみ甘味） 27 0.22 0.28

おはぎ・こし餡（外側にのみ甘味） 27 0.00 0.24

おはぎ・粒餡（内側にのみ甘味） 29 0.50 0.27

おはぎ・粒餡（外側にのみ甘味） 29 0．63 0．26

表14．評点法による甘味試料に対する甘味強度の比較

わらび

もちA

わらび

もちB

白玉だん

ご・こし餡

白玉だん

ご・粒餡

おはぎ・

こし餡

おはぎ

粒餡
試料

甘味試料（内側にのみ甘

味） と甘味試料（外側に

のみ甘味）

2値 -4.58＊＊ -3.82** -4.91** －3．16＊ －2．35＊ -3.06*

対応のあるサンプルの7検定. *p<0.05, **p<0.01

表15．評点法による甘味試料に対する甘味嗜好性の比較

わらび

もちA

わらび

もちB

白玉だん

ご・こし館

白玉だん

ご・粒餡

おはぎ・

こし餡

おはぎ・

粒餡
試料

甘味試料（内側にのみ甘

味） と甘味試料（外側に

のみ甘味）

r値 -1.00 -4．61** 0.71 2．29 0.61 -0.31

対応のあるサンプルの7検定**p<0.01

とT検定の結果が一致した。本研究で選択した、

いずれの統計処理においても、｢0.6%塩味均一(飯)」

「0.3%塩味均一（飯)」 「0.9%塩味外側（飯)」 「0.6％

塩味外側（飯)」では、 「0.9%塩味均一（米)」に比

べ有意に塩味が強いことが示された(p<0.01)｡

また、 「0,9%塩味均一（飯)」 「0.3%塩味外側（飯)」

では、 「0.9%塩味均一（米)」に比べ有意に塩味が

強いことが示された(p<0.05)。

塩味強度と塩味低減法塩むすびにおいて、同

一塩分濃度の場合には、 「塩味外側（飯)」は、 「塩

考察

塩味強度と塩味嗜好性を測定する手法塩味

試料の塩味強度および塩味嗜好性について、官能

評価による2点識別・嗜好試験法ならびにカテゴ

リー尺度法による評点法を用いて調べた。塩むす

びの塩味強度を調べた結果では、 2点識別試験法

の2項検定と官能評点データを集計して行った7

検定の結果が一致した。同様に、塩味嗜好性を調

べた結果においても、 2点嗜好試験法の2項検定
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味均一（米)」に比べ、有意に塩味が強いことが示

された(p<0.01)。さらに塩分濃度を2/3あるい

は1/3に減じた場合であっても､｢塩味外側(飯)」

は、 「塩味均一（米)」に比べ、有意に塩味が強い

ことが示された(p<0．01またはp<0.05)。食べ物

の塩味を強く受容したい場合には、塩味を外側に

のみつけた方がより効果的であることが、上記で

取り上げた2つの官能評価手法によって客観評価

ができたと考える。つまり、外側にのみ塩味をつ

けた方が、塩味に対する満足度が高いといえる。

たとえば、塩むすびでは、試食直前に外側に塩を

まぶすと低塩量でも塩味に対する満足感を享受で

きる。石田ら4)は、減塩の手法として、塩化カリ

ウムなど塩味代替物質を利用する方法とともに、

食塩を食品に局在させる方法があると述べている

が、これは本研究の結果を支持するものである。

塩味嗜好性いずれの統計計処理手法におい

ても、塩むすびの場合、明らかに塩味受容性が異

なる試料間を除いて、 「塩味均一（米)」 と「塩味

均一（飯)」および「塩味外側（飯)」について、

嗜好性に有意差はみられなかった。つまり、塩を

均一に混ぜる場合と外側にまぶす場合では、嗜好

性については､はっきりしたことがいえなかった。

塩を均一に混ぜる試料を好む人と塩を外側にまぶ

す試料を好む人がいるといえよう。今回は実施で

きなかったが、塩を均一に混ぜる試料と塩を外側

にまぶす試料について、塩味強度が同じと判断さ

れる塩分濃度をそれぞれ検証したうえで、嗜好性

を調べる必要がある。

甘味強度と甘味嗜好性を測定する手法甘味

試料の甘味強度および甘味嗜好性について、官能

評価による2点識別・嗜好試験法ならびにカテゴ

リー尺度法による評点法を用いて調べた。甘味試

料の甘味強度を調べた結果では、 2項検定とT検

定の結果が一致した。同様に、甘味嗜好性を調べ

た結果においても、 2項検定と7検定の結果が一

致した。

甘味強度と甘味低減法いずれの統計処理で

も、甘味試料において、同一甘味濃度では、甘味

を試料の内側に入れるより、外側に甘味をつけた

方が、有意に甘味が強いことが示された(p<0.01

またはp<0.05)。甘味を強く受容したい場合に

は、甘味を外側に添加する調理法が有効であるこ

とを統計的に確認できた。つまり、外側にのみ甘

味を添加した方が、甘味に対する満足感が大きい

ことが示唆された。たとえば、わらびもちでは、

外側のきな粉にのみ砂糖を加えるとよいといえよ

う。

甘味味嗜好性いずれの手法においても、 6種

の甘味試料のうち、5種の甘味試料について、 「内

側にのみ甘味」 と 「外側にのみ甘味」の試料間の

嗜好性に有意差はみられなかった。同じ甘味料濃

度では、内側にのみ甘味を入れた食品を好む人と

外側にのみ甘味を添加した食品を好む人がいると

いえる。甘味食品の種類や、甘味料の種類と甘味

濃度等によって、その嗜好性が多様であると考え

られる。

塩味・甘味の低減と生活習慣病リスク低下食

塩や糖質の過剰摂取は、高血圧症、循環器疾患、

糖尿病等の生活習慣病のリスクを高める要因とさ

れている2)。

WHO(世界保健機関）では、一般成人の1日の

食塩摂取量の目標値を5g以下としているが5)、

日本人の実際の食塩摂取量は、厚生労働省の平成

22年国民健康・栄養調査6)によると、一般成人

男性 11.4g、一般成人女性9.8gとなっている。

低塩方法として、ハイドロコロイドを用いて改善

する方法7) 8)、 うま味物質と共存させる方法9) 10）

!')、食酢を活用する方法12)などが報告されている

が、食品に塩味を平均に浸透させるのではなく、

局在させる方法が有効であることを､本研究では、

官能評価の手法を用いて統計的に確認できた。

平成19年の国民健康･栄養調査6)によると、｢糖

尿病が強く疑われる人」の890万人と「糖尿病の

可能性を否定できない人」の1,320万人を合わせ

ると、全国に2,210万人いると推定されており、

糖尿病有病者の減少を目標にしている。メタボリ

ックシンドローム（内臓脂肪症候群）の予備群の

減少を具体的な数値目標として掲げている。平成

20年の予備群推計値を1,960万人としており、平

成27年（対平成20年）までに、 25％減少を目標

にしている。このような現状から、甘味を軽減す

る手法や食後の血糖値上昇抑制に効果をもたらす

食品開発が望まれる。高分子系の増粘多糖類の添

加によりテクスチャーを改良して甘味を低減する

報告7)や、食物繊維を多く食品が血糖値上昇抑制

効果を示すという報告13)とともに､甘味を食品の

外側にのみ局在させることが効果的であることを

客観的データの集積によって検証できたと考える。

まとめ

我々の健康維持や生活習慣病を予防するうえで、
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塩味や甘味の低減を考慮した食べ物の摂取が望ま

れる｡本研究では､塩味と甘味の感じ方について、

呈味量を軽減したうえで満足感を享受できる方法

を明らかにすることを目的として官能評価の手法

を用いて検討した。

健康な女子学生27～34名を評価者として、 「塩

味均一(米） ：米に最初から塩を添加して炊飯した

均一試料」と「塩味均一（飯） ：炊き上がった飯に

塩を添加して混ぜた均一試料」 「塩味外側（飯） ：

むすびにした後、外側のみ塩をまぶした試料」に

ついて、0.9%， 0.6%， 0.3%食塩濃度の試料を調製し

て官能評価を行った｡甘味試料では､わらびもち、

白玉だんご、おはぎについて「内側にのみ甘味」

と 「外側にのみ甘味」を調製した。塩・甘味強度

とその嗜好性を2点識別・嗜好試験法によって調

べた。 さらにカテゴリー尺度による評点法を用い

て呈味強度と嗜好度を調べ、対応のあるサンプル

の7検定を行って解析した｡次の結果が得られた。

（1）塩味試料（塩むすび）において、同一塩分濃

度の場合には､｢塩味外側(飯)｣は､｢塩味均一(米)」

に比べ、有意に塩味が強いことが示された(p<

0.01)。さらに塩分濃度を2/3あるいは1/3に減じ

た場合であっても、 「塩味外側（飯)」は、 「塩味均

一（米)」に比べ、有意に塩味が強いことが示され

た(p<0.01またはp<0.05)。

（2）塩味試料（塩むすび）において、明らかに塩

味受容性が異なる試料間を除いて､｢塩味均一(米)」

と 「塩味均一（飯)」および「塩味外側（飯)」に

ついて、嗜好性に有意差はみられなかった。

（3）甘味試料において、同一甘味濃度では、甘味

を試料の内側に入れるより、外側に甘味をつけた

方が、有意に甘味が強いことが示された(p<0.01

またはp<O.05)。

（4） 6種の甘味試料のうち、 5種の甘味試料につ

いて、 「内側にのみ甘味」と「外側にのみ甘味」の

試料間の嗜好性に有意差はみられなかった。

以上から、食べ物の塩味や甘味を強く受容した

い場合には、塩味や甘味を外側にのみ添加した方

が塩味や甘味量を低減できることが官能評価の手

法により統計的に確認できた。つまり、食品に塩

味や甘味を局在させた方が、塩味や甘味に対する

満足感が大きいことが示唆された。たとえば、塩

むすびでは､外側にのみ塩をまぶすと低塩量でも、

塩味を強く感じる。わらびもちでは、外側のきな

粉にのみ甘味料を加えるとよいといえよう。
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