
国立研究開発法人農業・食品産業技術総合研究機構・食品研究部門・上級研究員

科学研究費助成事業　　研究成果報告書

様　式　Ｃ－１９、Ｆ－１９－１、Ｚ－１９ （共通）

機関番号：

研究種目：

課題番号：

研究課題名（和文）

研究代表者

研究課題名（英文）

交付決定額（研究期間全体）：（直接経費）

８２１１１

基盤研究(C)（一般）

2023～2021

酸味抑制・苦味抑制効果を持つ食品由来香気の特徴解明と利用法の提案

Characterization of food-derived aromas with acidity and bitterness suppression 
and proposal for their utilization

５０４２５５５０研究者番号：

河合　崇行（KAWAI, TAKAYUKI）

研究期間：

２１Ｋ０２１２４

年 月 日現在  ６   ６ ２０

円     3,200,000

研究成果の概要（和文）：甘味を増強する香りを使って、より少ない甘味の添加で酸味をマスキングする方法を
探索した。カスタード、マンゴー、チョコレート、メープル、メロン、ピーチ、ストロベリーの香りを準備し、
砂糖水、クエン酸水、それらを混合した糖酸水に香りを加えて、甘味や酸味の変化を検討した。クエン酸水にお
いて、チョコレート、メープル、ピーチの香りが酸味を抑制、メロンの香りが酸味を増強することがわかった。
糖酸水において、香りによる甘味の増強の大きさは、共存する酸味によって小さくなるが、香りによる酸味の抑
制は、共存する甘味増強効果の影響をあまり受けていないことが示唆された。

研究成果の概要（英文）：We explored ways to mask acidity with the addition of less sweetness using 
sweetness-enhancing scents. Custard, mango, chocolate, maple, melon, peach, and strawberry 
fragrances were prepared, and changes in sweetness and acidity were examined by adding the 
fragrances to sugar water, citric acid water, and sugar acid water mixed with these fragrances. In 
citric acid water, the chocolate, maple, and peach scents were found to suppress acidity, while the 
melon scent enhanced acidity. In sugar-acid water, the magnitude of sweetness enhancement by aroma 
was reduced by coexisting acidity, suggesting that the suppression of acidity by aroma was not 
significantly affected by the coexisting sweetness enhancing effect.

研究分野： 味覚生理学

キーワード： 甘味香気　甘味増強　酸味抑制　エステル　ラクトン

  １版

令和

研究成果の学術的意義や社会的意義
昨今のセルフメディケーション、健康・美容志向の高まりを受け、健康関連食品は1.2兆円を超える巨大市場に
なってきている。健康機能性が高いと考えられている黒酢や緑黄色野菜には、酢酸や有機酸、ポリフェノールな
どの機能性成分が多く含まれている。しかし、これらの成分は強い酸味や苦味を呈するため、含量を増やすには
酸味や苦味を抑制する技術の導入が必要である。一般的には、大量の甘味料を使って抑制する。
甘い香りを上手に利用することで、甘味料の量を減らすことが可能となり、過剰なカロリー摂取、あるいは、過
剰な人工甘味料使用による腸内細菌叢のアンバランスを抑えることが可能となる。

※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。



様 式 Ｃ－１９、Ｆ－１９－１（共通） 
 
 
１．研究開始当初の背景 
昨今のセルフメディケーション、健康・美容志向の高まりを受け、健康関連食品は 1.2 兆円を

超える巨大市場になってきている。健康機能性が高いと考えられている黒酢や緑黄色野菜には、
酢酸や有機酸、ポリフェノールなどの機能性成分が多く含まれている。しかし、これらの成分は
強い酸味や苦味を呈するため、含量を増やすには酸味や苦味を抑制する技術の導入が必要であ
る。一般的には、大量の甘味料を使って抑制する。 
筆者らは、味や香りにより変化する味の強さを数値化する技術を確立しており、甘い香りによ

る酸味抑制効果評価の研究に応用することで、甘味料を全く使用せずとも酸味感を抑える甘い
香りと抑えない甘い香りがあることを報告してきた（河合 味と匂学会誌、2019）。 
 しかし、酸味抑制作用の実用化を考察するには、まだ不十分である。酸味を抑える香りは、エ
ステル系の揮発性化合物が中心となっており、酸味を抑えない香りは、ラクトン系の揮発性化合
物が中心となっているが、因果関係すらまだ証明できていない。苦味抑制についても、苦味を想
起する香りとして緑茶やグレープフルーツの香りを加えて苦味を制したり、甘味を想起するバ
ニラやチョコレートの香りを加えて食べやすくしたりする技術が実用化されているが、成分や
構造に着目した研究は報告されていない。 
 
２．研究の目的 
甘い香りといえども、酸味抑制効果を持つものと持たないものがある。本研究では、まず香り

による甘味増強、酸味抑制に着目し、ガスクロマトグラフィーによる香りの分析、動物行動学実
験を使った抑制効果の大きさの数値化、ヒト官能評価による効果の検証を行い、酸味抑制効果を
示す甘い香りに共通する構造や性質の特徴を明らかにする。さらには、オルソネーザル経路とレ
トロネーザル経路での香り提示を比較することで、香りを食品の表面につける方が良いのか中
に混ぜ込む方が良いのかなど、香りそれぞれに適した使用法を提案することを目的とする。 
 
３．研究の方法 
 筆者が所属研究機関の動物実験施設の空調設備にトラブルが多発したので、動物実験よりも
官能評価とガスクロマトグラフィーによる香りの分析を中心に研究を進めた。本研究を始める
前の予備実験として、「バナナの香りは甘味を増強し、酸味を抑える。カスタードやマンゴ―に
香りは甘味を増強するが、酸味を抑えない」という動物実験結果を持っていたので、これらの香
りに加え、チョコレート、メープル、メロン、ピーチ、ストロベリーの香りを準備した。まず、
各匂い溶液を希釈し、オルソネーザル認知閾値を計測した。5％砂糖水、10％砂糖水、0.26%ク
エン酸溶液、0.33%クエン酸溶液、さらには、砂糖水とクエン酸を混ぜた糖酸液を用意した。そ
れらに、オルソネーザル認知閾値の香り、あるいはその 10 倍濃い香りを付与した溶液を準備し
た。これらの溶液について、甘味および酸味に関する官能評価を行い、特徴によって分類した。 
 8 種類の香りをエタノールで薄めて、質量分析計につながったガスクロマトグラフィー装置を
使って、香り成分を検出した。香り成分の類似性と、甘味および酸味に関する官能評価の関係を
考察した。 
 
４．研究成果 

10％砂糖水にオルソネーザル認知閾値よりぎりぎり低い濃度の香りを加えたところ、すべて
の香りでレトロネーザルによる甘味の増強が認められた（表１）。5％砂糖水にオルソネーザル閾
値近辺の香りを加えた場合は、非常に分かりにくい変化であった。5％砂糖水に、香り成分をオ
ルソネーザル閾値の 10 倍濃度の香りを加えることで香りごとの特徴が認識しやすくなってい
た。。 
 

表１. 甘い香りによる甘味増強効果 

 10%砂糖水にオルソネーザ
ル閾値の 1 倍 

5%砂糖水にオルソネーザ
ル閾値の 1 倍 

5%砂糖水にオルソネーザ
ル閾値の 10 倍 

 甘味評価 甘味評価 甘味評価 

Banana + + +++ 

Chocolate + +（立ち上がり遅め） +++ 

Custard + +（香りが強い） ++ 

Mango + －（違和感あり） ++ 

Maple + + +++ 

Melon +（立ち上がり強め） －（香りしかしない） ± 

Peach + －（立ち上がりが滑らか） ± 

Strawberry + － + 

 



 
 0.33％クエン酸水にオルソネーザル認知閾値よりぎりぎり低い濃度の香りを加えたところ、チ
ョコレート、メープル、ピーチの香りで酸味の抑制が、メロンの香りで酸味の増強が見られた（表
２）。一方、10%砂糖、0.26%クエン酸を含むように作成した糖酸水に同じ濃度の香りを加えたと
ころ、チョコレート、カスタード、メロン、ストロベリーの香りで甘味増強が抑えられているこ
とが分かった。オルソネーザル認知閾値の 10 倍濃度の香りを加えることで、甘味がさらに増強
され、酸味がさらに抑制されることが確認できた。しかし、甘味の増強の大きさと酸味の抑制の
大きさには相関関係が見られなかった。香りによる甘味の増強の大きさは、共存する酸味によっ
て小さくなるが、香りによる酸味の抑制は、共存する甘味増強効果の影響をあまり受けていない
ことが示唆された。 
 

表２．甘い香りによる酸味修飾効果と糖酸水への効果 

 0.33%クエン酸水にオルソ
ネーザル閾値の 1 倍 

糖酸水（10%砂糖、0.26%
クエン酸）にオルソネー

ザル閾値の 1 倍 

糖酸水（10%砂糖、0.26%
クエン酸）にオルソネーザ

ル閾値の 10 倍 
 酸味評価 甘味評価 ／ 酸味評価 甘味評価 ／ 酸味評価 

Banana ±（立ち上がりが遅い） + － ++ ± 

Chocolate － ± － + － 

Custard ±（違和感が強い） ± + ++ － 

Mango ± + + + ± 

Maple － + － ++ － 

Melon + ± ± ± ± 

Peach － + － + － 

Strawberry ± ± ± + ± 

 
これらの香りについて、ガスクロマトグラフィーによる成分解析を実施した。チョコレートを除
くすべての香りからラクトン類が検出された。糖酸水付与する香りを強くしても、甘味・酸味評
価への影響がほとんど見られなかったメロンとピーチに共通する香調は、グリーンの香り成分
を持つピーチとメロンであった。ピーチからは酢酸ジメチルフェニルエチル、メロンからはノネ
ノールが検出された（図１）。甘味は増強するものの、酸味の抑制につながりにくいバナナとマ
ンゴー、ストロベリーに共通する成分の特徴は、エステル類であった。バナナからは酪酸エチル
と酢酸イソアミル、マンゴーからはシクロヘキサンプロピオン酸アリル、ストロベリーからはヘ
キサン酸メチルが検出された。 
 

 
 

 
 
図１．メロンの香りとピーチの香りのガスクロマトグラフ。上段がメロン、下段がピーチ。矢印
の部分がグリーンな香り成分。 



５．主な発表論文等

〔雑誌論文〕　計0件

〔学会発表〕　計0件

〔図書〕　計0件

〔産業財産権〕

〔その他〕

－

６．研究組織

７．科研費を使用して開催した国際研究集会

〔国際研究集会〕　計0件

８．本研究に関連して実施した国際共同研究の実施状況

所属研究機関・部局・職
（機関番号）

氏名
（ローマ字氏名）
（研究者番号）

備考

共同研究相手国 相手方研究機関


