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研究成果の概要（和文）： 

 人が食品を食べる時に“おいしい”と判断する際の重要な要因となっている「咀嚼香」
（一般に｢鼻に抜けるにおい｣といわれるもの）に影響を及ぼす咀嚼特性を検討することを
目的とした。通常食べている時と同じように人に食品を咀嚼してもらい、そのときの咀嚼
動作をいろいろ測定した（咀嚼力、咀嚼頻度、咀嚼時間、唾液の分泌量、呼吸の量）。そ
の結果、食品の種類、検査する人によって、これらの値が大きく異なることが分かった。
しかしながら、人パネルの実験だと、咀嚼力が大きく、咀嚼頻度が高く、咀嚼時間が長く、
唾液分泌量と呼吸量が大きい人や、逆に咀嚼力が小さく、咀嚼頻度が低く、咀嚼時間が短
く、唾液分泌量と呼吸量が小さい人、というように、偏った特性のパネリストのみからし
かデータ採取が出来ない場合が考えられる。そこで、上記咀嚼特性動作を様々な条件で組
み合わせることで、咀嚼を再現できる“口腔咀嚼モデル装置”をつかって、様々な咀嚼条
件下で食品を模擬咀嚼し、模擬咀嚼香を発生させる実験も行った。その結果、咀嚼中の呼
気量が多く、咀嚼頻度が高いと咀嚼香発生量が大きくなることが認められた。 

 

研究成果の概要（英文）： 
Influence of masticatory properties (masticatory force, masticatory frequency, masticatory duration, 

saliva volume, and breath flow volume) on generation of retronasal aroma was investigated.  

Values of masticatory properties depended on each panelist, and they showed wide range.  

Therefore, a mouth model which simulated mouth conditions in variable masticatory properties 

was constructed with monitoring system of masticatory force.  Released aroma during mimic 

mastication was collected with the mouth model, and the amount of released aroma was analyzed 

with GC-MS and PTR-MS.  Volume of retronasal aroma was influenced by breath flow volume 

and frequency very much. 
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１．研究開始当初の背景 

 食品を食べた時に“おいしい”と感じる最
終判断は、食品をもぐもぐと噛んで飲み込む
ときに｢鼻に抜けるにおい｣の良し悪しによ
って決定されていることが多い。この鼻に抜
けるにおいとは、人が食品を咀嚼（そしゃく）
する間に食品から放散された香気成分が口腔
から後鼻孔（こうびこう）へと移動して引き
起こされる嗅覚感覚である。これを｢咀嚼香｣
（英語ではレトロネーザルフレーバー、
retronasal flavor）という。嫌いな食べ物を食べ
るときに鼻をつまんで呑み込む方法は、この
咀嚼香を遮断することを意味しており、この
ことからもわかるように、咀嚼香は食品のお
いしさを強く左右する重要な要因となってい
る。 

 この「咀嚼香」は、一般の消費者において
は味と混同されて知覚されることが多く、「○
○な味がする」と感じる場合も、実際には味
成分による味覚刺激が起きているわけではな
く、香気成分による嗅覚刺激に依っているこ
とが多い。このように、認識されにくい「咀
嚼香」であるが、食品の最終的なおいしさを
決める重要な要因であることから、「咀嚼香」
がどのように感じられるのか、どのくらいの
「咀嚼香」量があるのかを正確に測定するこ
とが重要である。 

 

２．研究の目的 

 ｢咀嚼香｣の発生は、食品が口腔で咀嚼され
るあいだに、崩れてきた食品から香気成分が
放散することから始まる。人の咀嚼の様子は、
その人の咀嚼力、咀嚼頻度（一分間に咀嚼す
る回数など）、唾液分泌量、呼気流量といっ
た咀嚼特性値によって変わってくるもので
あることから、それぞれの人の咀嚼特性を計
測することが重要となってくるので、これら
の値を把握することを第1の目的とした。 

 次に、上記人パネルにおけるデータに加え、
様々な咀嚼特性条件での咀嚼香を発生させ
る環境で実験を遂行する為、咀嚼挙動を真似
して動く装置、“口腔咀嚼モデル装置”（口
腔モデル＝mouth modelや口腔シミュレータ
ー＝mouth simulatorなどともいう）の構築
も目的とした。高機能の口腔咀嚼モデル装置
を創作することにより、様々な咀嚼条件にお
ける｢咀嚼香｣を人工的に発生させることが
でき、実験の精度を上げることにつながる。 

 最終的には実際の各種食品を用い、人パネ
ル咀嚼および口腔咀嚼モデル器による模擬
咀嚼時の「咀嚼香」を捕集し分析することに
より、「咀嚼香」の成分内容、成分量と咀嚼
特性との関係を把握することを目的とした。 

 

３．研究の方法 

(1)人パネリストの咀嚼特性 
 咀嚼力および咀嚼頻度は、咀嚼筋電図波形
計測器（日本光電 AM-601G）をパネリストに
装着して計測した。唾液分泌量は、嚥下（え
んげ）直前の食塊吐き出し方により計測した。
呼気流量は、気流抵抗感を鼻腔穴に装着して
計測した。パネリストは、20 歳代の若年パネ
ルと 70歳代の高齢者パネルの二群とした。
種々食品試料（食肉、ゼリー状モデル食品等）
を通常通りに咀嚼嚥下させ、データを採取し
た。 
 
(2)口腔咀嚼モデル装置 
 既存の口腔咀嚼モデル器の改良すべき点
を、上記パネルデータをフィードバックする
ことにより検索し、試作・改良した。 
 
(3)｢咀嚼香｣分析 
 人パネル咀嚼と口腔咀嚼モデル装置によ
る模擬咀嚼における放散香気量を定量し、放
散香気量に及ぼす要因を検討した。 
 
４．研究成果 
 種々食品試料をパネリストに供試した時
の咀嚼特性は、パネリストの年齢、咀嚼筋力
により異なり、若年パネルに比べ高齢者パネ
ルでは咀嚼時間が長い傾向が認められたが、
呼気流量や唾液分泌量は年齢層に依らず
個々のパネリストに依存した。これらパネリ
ストから採取したデータを網羅して、様々な
咀嚼挙動を再現できる“口腔咀嚼モデル装
置”を、咀嚼中に大きく値が変動する咀嚼力
を連続的にモニターできるシステムを組み
込んで改良創成した。既存の口腔咀嚼モデル
装置は、模擬咀嚼中の咀嚼力モニターの際、
咀嚼開始時の咀嚼力の大きな値のときと、模
擬咀嚼が進行した後の咀嚼力の小さな値の
ときとで、計測値の信頼性が低かったが、改
良の結果、一連の模擬咀嚼の咀嚼開始時から
咀嚼終了時までの全工程の咀嚼力が精度よ
く計測できるようになった。また、食品試料
によっては（ゼリー状食品などの場合）、食
品が圧縮される際の咀嚼力（下方向の力）の
みでなく、食品が付着する際に生じる力（上
方向の力）も咀嚼特性として考慮すべき要因
と考えられたことから、この力も感圧センサ
ーによりモニターできるように改造した。 
 人パネリスト咀嚼中の発生咀嚼香と、モデ
ル装置模擬咀嚼中の発生模擬咀嚼香を捕集
し、その香気成分の同定および定量を行い、
両者を比較検討しながら、モデル装置が人パ
ネルの動きにより沿うように改良を行い、
個々の食品試料における咀嚼香発生量に影
響する因子を取りまとめた。 
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