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研究成果の概要（和文）：呈味を示す粘性ポリマー溶液について，油脂添加量が増すとともに粘度が上昇し，呈
味強度が減少するのではないかという仮説を提示し，官能評価の手法と粘性値を用いてその仮説を検証した。本
研究では，キサンタンガム/ローカストビーンガムを増粘剤とした油脂添加の塩味・甘味試料を調製して実験を
行った。この塩味・甘味試料では，油脂量の増加にともない，粘度および塩味・甘味強度の上昇がみられた。さ
らに，粘性ポリマー溶液における塩味強度と“みかけ粘度”の間に正の強い相関がみられることを確認した。提
示した仮説に反する結果が得られた。

研究成果の概要（英文）：In this research, we hypothesized that the viscosity increased and the taste
 intensity decreased as more amounts of oils were added increased in the viscous polymer solutions 
containing taste substances. We verified this finding using two techniques, namely, a sensory 
evaluation and a viscosity value. This experimental procedure was executed using saltiness/ 
sweetness samples with oils containing xanthan gum/ locust bean gum as thickeners. The viscosity and
 saltiness/ sweetness intensity are directly proportional to the amount of oils, meaning that as the
 amount of oil increases, so do the viscosity and saltiness/ sweetness intensity. Further, we 
confirmed that there was a strong positive correlation between saltiness intensity and apparent 
viscosity; the results did not support the initial hypothesis presented.

研究分野： 調理科学，食生活学

キーワード： 呈味強度　官能評価　粘性ポリマー溶液　 増粘剤　Time-Intensity法　Short Back Extrusion法 

  １版

令和

研究成果の学術的意義や社会的意義
現代の日本人の食生活では，生活習慣病の観点から，減塩や糖質制限を求められることが多い。本研究から，塩
味や甘味を呈する粘性をもつ溶液では，油脂の添加によって粘度および塩味・甘味強度の上昇がみられるという
結論が得られた。塩味や甘味を呈する食べ物に油脂を添加すると，我々は塩味や甘味を強く感じ，その食べ物を
よりおいしく食することができる。また，高血圧や肥満などのメタボリックシンドロームの発症を軽減するため
に減塩や低甘味が推奨されているが，食べ物に油脂を添加すると，我々は，食塩量や甘味量が少なくても，塩味
や甘味を感じ，満足感を得ることができるといえよう。

※科研費による研究は、研究者の自覚と責任において実施するものです。そのため、研究の実施や研究成果の公表等に
ついては、国の要請等に基づくものではなく、その研究成果に関する見解や責任は、研究者個人に帰属します。
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１．研究開始当初の背景 
基本味としては，甘味，酸味，塩味，苦味，うま味の 5 つが定説であるが，さらに加えて「脂

肪味」に関心が高まっている。Runnig ら 1)は，脂肪酸と 5 味を混合した試料を用いた官能評価
を行って 5 味と脂肪酸の有無を識別できたとしており，新規の呈味 oleogustusとよぶことを提
案している。Liu ら 2)は，「脂肪味」の受容に対するメカニズムや，脂肪味と食生活・肥満との関
係性についてレビューしている。ところで，調理や加工においては甘味や塩味の感じ方は，温度，
ハイドロコロイド（たとえば，デンプン，寒天，ゼラチン，ペクチン），味変容物質等の諸因子
とともに，共存する酸味，苦味，うま味，脂肪味の影響を受けるといわれている。そこで，本研
究では，これまでの我々の成果を踏まえ，甘味，塩味，脂肪味について，調理科学の視点からそ
れらの相互作用を統合的に明らかにしたいと考える。 
 
 
２．研究の目的 

一般にさまざまな粘度をもつ溶媒に呈味物質を添加したとき，その呈味強度は，それらの呈味
物質を水に溶かしたときに比べ弱くなることが知られている。そこで，本研究では，呈味物質を
含む粘性ポリマー溶液において，油脂添加量が増加するとともに，粘性値が上昇し，塩味や甘味
の呈味強度が減少するのではないかという仮説を提示し，検証することを目的とした。 
 
 
３．研究の方法 
（1）実験 1 

油脂濃度 2.0，4.0，8.0％の 3 種類，キサンタンガム濃度 0.2，0.4，0.8％の 3種類，塩化ナ
トリウム濃度 2.0％，塩化カリウム濃度 2.0％，スクロース濃度 10.0％の計 27 種類のゾルを試
料とした。油脂を含んでない試料をそれぞれ基準試料とした。官能評価の手法（両極 7 点評点
法）によって塩味・甘味強度の評価を行うとともに，ゾル試料については TV-22形粘度計（東機
産業）を用いて粘性値を測定した。油脂添加量と粘性値と呈味強度について，それぞれ，Pearson
の相関係数を算出した。実験評価者は，H 市内の年齢 18～20 歳の健康な女子学生 23～27 名であ
る。 
 
（2）実験 2 

キサンタンガム濃度 0.8％，塩化ナトリウム濃度 1.0％，油脂濃度 0.0，2.0，4.0，8.0％の計
4 種類のゾル試料を調製し，リファレンス溶液として塩化ナトリウム濃度 1.6％溶液を準備した。
官能評価は TI（Time-Intensity）法により行い，TI 曲線から TI パラメータを求めた。ゾル試料
は Short Back Extrusion（SBE） 法によって粘度を測定し，TI パラメータ値と粘度の相関関係
を調べた。なお，統計処理には IBM SPSS ver.25.0 を用いた。実験評価者は，S 大学に在籍する
年齢 20～60 歳代の健康な男性 2 名および女性 11 名，計 13 名である。 
 
（3）実験 3 

［キサンタンガム濃度 0.8％：ゾル］または［キサンタンガム濃度 0.4％＋ローカストビーン
ガム濃度 0.4％：ゲル］，塩化ナトリウム濃度 1.0％，油脂濃度 0.0，2.0，4.0，8.0％の計 8 種
類の粘性ポリマー溶液を調製し，リファレンス溶液として塩化ナトリウム濃度 1.0％溶液を準備
した。官能評価の手法（両極 7 点評点法）によって，塩味強度の評価を行うとともに，試料につ
いて，RE2-33005C Rheometer を用い，Short Back Extrusion 法によってみかけ粘度を測定した。
官能評価データは，一元配置分散分析後，Tukey の多重比較を行った。実験評価者は S 大学に在
籍する健康な男女学生 32～40 名である。 
 
 
４．研究成果 3), 4) 
（1）実験 1 

塩化ナトリウム，塩化カリウム，スクロースに，油脂を添加した試料計 27 種類は，｢油脂を添
加していない 9 つの基準試料｣に比べ，いずれも，塩味や甘味を強く感じた (p<0.05)。また，こ
れらの試料では，油脂の添加量が増すとともに，粘度および塩味・甘味強度の上昇が認められた。
油脂量と粘度の間，呈味強度と粘度の間に，それぞれ正の相関がみられた。 
 
（2）実験 2 

油脂量を変えた 4 つの塩味試料について，時間経過にともなう塩味強度の変化を示した（図
1）。塩味強度（Imax）について，油脂無添加試料，油脂添加 3 試料は，それぞれ，6.60，7.50，
7.80，8.40 が得られ，油脂無添加試料と油脂添加試料の 3 群間で有意差が認められた。
（F(3,100)=9.571，p＜0.001）。つまり，塩味試料において，油脂を添加すると，塩味強度が上昇す
ることがわかった。 



 

 

 

図 1 油脂量を変えた 4 つのゾルにおける，時間経過にともなう塩味強度の変化 

 

次に油脂量を変えた 4 つのゾルにおける，粘度とずり速度の関係を示した（図 2）。 

また，たとえば，ずり速度 20.0［1/s］における“みかけの粘度”μa［Pa･s］は，油脂無添加

試料，油脂添加 3 試料，それぞれ，1.668，1.835，2.096，2.342 が得られ，油脂量の増加にとも

ない，粘度上昇がみられた。 

 
図 2 油脂量を変えた 4 つのゾルにおける，粘度とずり速度の関係 

 

さらに，ずり速度 20.0［1/s］では，4 つの塩味試料における塩味強度と“みかけ粘度”の決

定係数(R2)は 0.914 が得られ，塩味強度とみかけ粘度の間に正の相関がみられることを確認した

（図 3）。 

 

 

 

 



 
図 3 油脂量を変えた 4 つのゾルにおける，塩味強度とみかけ粘度の関係 

 

 

（3）実験 3 

塩化ナトリウムを含む粘性ポリマー溶液［ゾル］に油脂を添加した試料３種類は，いずれも

リファレンス溶液に比べ，有意に塩味を強く感じた（p＜0.001）。塩化ナトリウムを含む粘性ポ

リマー溶液［ゲル］に油脂を添加した試料 3 種類のうち，リファレンス溶液に比べ，2 種類が

有意に塩味を強く感じた（p＜0.05）。また，ゾル試料について，ずり速度 15.0［1/s］におけ

る“みかけ粘度”μa［Pa･s］は，油脂無添加試料，油脂添加 3 試料，それぞれ，1.335, 

1.609, 1.686, 1.869 が得られ，油脂量の増加にともない，粘度上昇がみられた。ゲル試料に

ついて，ずり速度 15.0［1/s］における“みかけ粘度”μa［Pa･s］は，油脂無添加試料，油脂

添加 3 試料，それぞれ，2.523, 2.449, 3.564, 3.883 が得られ，油脂量の増加にともない，粘

度上昇がみられた。粘性ポリマー溶液［ゾル］では，油脂量が増えるほど，塩味をかなり強く

感じたが，粘性ポリマー溶液［ゲル］では，それほど強くは感じなかった。なお，油脂添加量

および塩味強度に，みかけ粘度が対応していた。 

 

（4）総括 

塩味や甘味を呈する粘性ポリマー溶液について，油脂添加量が増すとともに粘度が上昇し，

呈味強度が減少するのではないかという仮説を提示した。実験 1，2，3 から，油脂量の増加に

ともない，粘度および塩味・甘味強度の上昇がみられ，仮説に反する結果が得られた。 

 

（5）社会的意義 

現代の日本人の食生活では，生活習慣病の観点から，減塩や糖質制限を求められることが多

い。本研究では塩味と甘味を取り上げて実験を行ったところ，塩味や甘味を呈する粘性ポリマ

ー溶液では，油脂の添加によって粘度および塩味・甘味強度の上昇がみられるという結論が得

られた。塩味や甘味を呈する食べ物に油脂を添加すると，我々は塩味や甘味を強く感じ，その

食べ物をよりおいしく食することができる。また，高血圧や肥満などのメタボリックシンドロ

ームの発症を軽減するために減塩や低甘味が推奨されているが，食べ物に油脂を添加すると，

我々は，食塩量や甘味量が少なくても，塩味や甘味を感じ，満足感を得ることができるといえ

よう。 
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