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研究成果の概要（和文）：減塩食のおいしさを向上させることを目指し、チキン・ブイヨンの減

塩効果について検討した。官能評価の結果から、チキン・ブイヨンには、塩味増強傾向と塩味

強度に対するおいしさ向上効果が認められた。塩味増強傾向は、材料由来の呈味成分の相互作

用によると考えられ、さらに、ブイヨン中の油脂も寄与している可能性が示された。一方、塩

味強度に対するおいしさ向上効果は、野菜・香辛料由来のにおい成分と鶏・鶏がら由来の呈味

成分に起因すると考えられた。 

  
研究成果の概要（英文）：There is a pressing need for the development of ways of preparing 
palatable salt-reduced foods to reduce the salt intake.  The salt-reducing effect of 
chicken bouillon was examined by sensory evaluation.  The tendency to enhance saltiness 
was found with chicken bouillon, which is caused by the taste and the fat.  Chicken 
bouillon could also prevent the loss of palatability that result from reducing the salt 
content.  The odor derived from vegetable/spices and the taste from chicken/chicken bones 
were shown to contribute to the effect. 
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１．研究開始当初の背景 

 食塩の過剰摂取は、高血圧の発症に密接に
関与し、心疾患、脳血管疾患の発症につなが
る可能性がある。そのため、減塩は、生活習
慣病予防の観点から食生活の重要な改善点
の 1 つである。この問題は、成人の半数以上
が食事摂取基準の目標量以上の食塩を摂取
している日本のみならず、WHO が食塩摂取量
を 5g/日以下にするよう強く推奨するなど、

世界的な課題となっている。しかし、人は塩
味強度の低下によって、料理全体の風味を物
足りなく感じるため、減塩は食の楽しみを著
しく低下させる。そのため、おいしさを維持
した減塩食の調理加工法が必須となる。これ
までに、研究代表者は、減塩効果が周知であ
るうま味物質に加え、鰹だしのうま味以外の
味に塩味増強効果、においにおいしさ向上効
果があることを報告してきた。しかし、普段
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鰹だしに不慣れな人にとって、鰹だしは魚臭
く不快である。そのため、和食に加え、減塩
食全般のおいしさを向上させるためには、西
洋・中国料理等に用いられる「だし」から減
塩効果を有する「だし」を見出し、減塩効果
を示す風味特性を明らかにする必要がある。 
 
２．研究の目的 
(1) チキン・ブイヨンの減塩効果の検討 
 本研究は、減塩食全般のおいしさを向上さ
せることをめざして、西洋・中国料理等に用
いられる「だし」から減塩効果を有する「だ
し」を検索し、その効果を示す風味特性を明
らかにすることを目的とした。 
 そこで、まず、西洋料理における基本的な
「だし」であるチキン・ブイヨンの減塩効果
について、塩味増強効果と塩味強度に対する
好ましさ向上効果の二つの観点から官能評
価によって検討することとした。 
 
(2) チキン・ブイヨンの減塩効果を担う材料
の検討 
チキン・ブイヨンに減塩効果が期待される

結果が得られたため、チキン・ブイヨンの調
製に用いる材料を「鶏・鶏がら」と「野菜・
香辛料」に分けて、それぞれ別にブイヨンを
調製し、その効果からチキン・ブイヨンの減
塩効果に寄与する材料を検討した。また、味、
においのどちらが寄与しているかについて
も検討した。 
 
(3) チキン・ブイヨン中の油脂が減塩効果と
風味に及ぼす影響 
 チキン・ブイヨンは、和風だしに比べ油脂
含量が高い。油脂は香気成分の揮発性や口腔
内での味の認識に影響する可能性がある。そ
こで、まず、チキン・ブイヨンから油脂を除
き、油脂を除去したことによって、風味が変
化したかを官能評価によって確認した。次い
で、(1), (2)と同様の官能評価によって、減
塩効果に油脂が及ぼす影響を検討した。 
 
３．研究の方法 
(1) 試料 
 ブイヨンの調製は、ロット差が大きくなる
可能性があったため、材料の吟味、ブイヨン
の調製に、研究協力者であるラ・キャリエー
ル クッキングスクール講師の笹井昭彦氏の
協力を得た。チキン・ブイヨンは、鶏、鶏が
ら、玉ねぎ、人参、セロリ、リーキ、パセリ
の茎と香辛料（ローリエ・タイム、ちょうじ、
にんにく、白こしょう）を使って、エスコフ
ィエのレシピを基に調製した。また、材料を
「鶏・鶏がら」「野菜・香辛料」に分け、そ
れぞれのみを使用したブイヨンも同様に調
製した。いずれのブイヨンも、調製後高速冷
凍し、評価当日解凍再加熱して使用した。 

 また、油脂を除去した「油脂無し」のチキ
ン・ブイヨンは、上記チキン・ブイヨンを 4℃
に冷却し油脂を固化させて除去して使用し
た。 
 
(2) 官能評価による減塩効果の検討 
 20 歳代の女性を被験者とし、比較試料にチ
キン・ブイヨン、油脂無しのチキン・ブイヨ
ン、鶏・鶏がらのみのブイヨン、野菜・香辛
料のみのブイヨンを用いて官能評価を実施
した。各比較試料の塩分濃度を 0.62～1.00%
の 5 段階に調整後、それぞれ 0.80%NaCl 溶液
（基準試料）と組にして 60℃で提供し、各組
より塩味が強いもの、塩味の強さが好ましい
ものを回答してもらった。対照として、比較
試料に 0.62～1.00%NaCl 溶液を用い、0.80% 
NaCl 溶液との組み合わせによる評価も実施
した。 
 また各試料、被験者にノーズクリップ(NC)
を着用の上、同様に検査してもらった。 
 結果は、塩味強度については Probit 法と
二点比較法の両側検定、塩味強度に対する好
ましさについては二点比較法の両側検定に
て解析した。 
  
４．研究成果 
(1) チキン・ブイヨンの塩味増強効果 
 官能評価結果を Probit 法で解析した結果
を表 1 にまとめた。対照実験である NaCl 溶
液どうしの組み合わせの場合、0.80%NaCl 溶
液に対する塩味等価濃度が 0.78%となった。
本来 0.80%となるべきところ 0.02%のズレが
生じた。しかしこの差は NaCl の弁別閾以内
であったため、このパネルは塩味強度の相異
をほぼ適切に判断しているといえる。一方、
比較試料がチキン･ブイヨンの場合は 0.80% 
NaCl溶液に対する塩味等価濃度が 0.73%とな
り、対照の 6.4%、低下した。これは、NaCl
の弁別閾を上回っていたため、チキン･ブイ
ヨンには塩味増強効果が期待されたが、対照
とチキン･ブイヨンの 0.80%NaCl 溶液に対す
る塩味等価濃度の信頼限界にわずかではあ
るが重複が認められたため、塩味増強効果を
明確に断定できなかった。しかし、対照では、
0.70% NaCl 溶液と 0.80% NaCl 溶液の塩味強
度の差をパネルは有意に識別していたにも
関わらず、塩分濃度 0.70%のチキン・ブイヨ
ンと 0.80%NaCl溶液の塩味強度には有意差が
認められず、チキン・ブイヨンの方が塩から
いと判断した被験者の比率がほぼ 50%であっ
た。すなわち、このパネルは、塩分濃度 0.70%
のチキン・ブイヨンと 0.80% NaCl 溶液の塩
味強度をほぼ同等と判断したと考えられ、チ
キン･ブイヨンは塩味増強傾向にあることが
示唆された。 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
また、この塩味増強傾向は、NC 着用による

影響が認められなかったため、チキン･ブイ
ヨンの呈味物質に起因すると推測された。 
 

(2) チキン・ブイヨンの塩味増強傾向を担う
材料の検討 
チキン・ブイヨンの塩味増強傾向に関与す

る材料を検討するため、材料の一部を用いて
チキン・ブイヨンと同様にブイヨンを調製し、
その効果を官能評価によって検討した（表 1）。
鶏・鶏がらのみのブイヨンの場合には、0.80% 
NaCl溶液に対する塩味等価濃度が 0.77%とな
り、NC 着用では 0.79%となった。この信頼限
界は、対照と完全に重複したため、鶏・鶏が
らのみのブイヨンの風味は、塩味強度に影響
しないと考えられた。一方、野菜・香辛料の
みのブイヨンの場合、χ2 検定の結果、NC 着
用の場合には直線性が得られたのに対し、NC
無しでは直線性が得られなかった。そこで、
塩分濃度 0.70～1.00%で解析したところ、直
線性が得られ、0.80%NaCl 溶液に対する塩味
等価濃度は 0.85%となった。この信頼限界は、
対照と重複がないことから、野菜・香辛料の
みのブイヨンには、塩味抑制効果があること
が確認できた。NC 着用では、対照と同様の結
果だったため、この野菜・香辛料のみのブイ
ヨンに認められた塩味抑制効果は野菜のに
おいに起因すると考えられた。 
  
(3) チキン・ブイヨンの塩味強度に対するお
いしさ向上効果 
塩味強度の好ましさについて両側検定を

行ったところ、対照では、0.80%NaCl 溶液に
比べて 1.00%NaCl 溶液のみ、有意に好まれな
かった（図 1）。しかし、チキン･ブイヨンの
場合、塩分濃度 0.62～ 0.90%において
0.80%NaCl 溶液より有意に好まれ、対照では、
有意に好まれなかった 1.00%においても、有
意差がなくなった。NC 着用では、0.90%でも
有意差がなかったことから、チキン･ブイヨ
ンでは全体的に呈味成分により塩味強度の
好ましさが向上し、高塩味域では、においも

寄与していると考えられた。一方、鶏・鶏が
らのみのブイヨンの場合、塩分濃度 0.62～
0.80%において 0.80%NaCl 溶液より有意に好
まれたが、0.90%では、鶏・鶏がらのみのブ
イヨンの方が好ましいと判断した被験者の
比率が 50％に低下し、有意差が無くなった。
NC 着用の影響はなく、鶏・鶏がらのみのブイ
ヨンにおけるおいしさの向上は、鶏・鶏がら
の呈味成分に起因すると考えられた。 
野菜・香辛料のみのブイヨンの場合も、塩

分濃度 0.62～0.80%において 0.80%NaCl 溶液
より有意に好まれたが、NC 着用により対照と
同様の結果となった。よって、野菜・香辛料
のみのブイヨンにおけるおいしさの向上は、
野菜のにおいに起因すると考えられた。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

図 1 各試料の塩味強度に対する好ましさ 

 
(4) チキン・ブイヨン中の油脂が減塩効果に
及ぼす影響 
 まず、「油脂無し」のチキン・ブイヨンの
感覚特性を検討するために、元のチキン・ブ
イヨンと「油脂無し」のチキン・ブイヨンに
対して、ブレーンストーミングで挙がった
ブイヨンの風味に関する 6項目（塩味、う
ま味、香草フレーバー、鶏肉フレーバー、
油っぽさ、コク・濃厚さ）についての 7点
評点法による官能評価を予備実験として実
施した。ｔ検定の結果、油っぽさに有意差
が見られ、脱脂は官能的にも有意に認識で
きることが確認できた。その他の項目はバ
ラツキが大きく有意差が認められなかった
ため、有意確率 P＜0.2 だった項目（うま味、
香草フレーバー、鶏肉フレーバー）につい
て 2点比較法により再検討したところ、「油
脂無し」は元のブイヨンよりも鶏肉フレー
バーが有意に低かった（P＜0.5）。 
 この「油脂無し」の試料を用いて、減塩
効果を官能評価により検討したところ、プ
ロビット解析の結果、チキン・ブイヨンの
示した塩味増強傾向が消失した（図 2）。 
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比較試料 
塩味等価濃度 

（対 0.08%NaCl 溶液） 95%信頼限界(%) 2検定 

NaCl 溶液 0.78 0.76～0.81 0.952 

チキン・ブイヨン 0.73 0.67～0.78 0.394 

チキン・ブイヨン 
[NC 有] 

0.73 0.67～0.78 0.603 

鶏・鶏がらブイヨン 0.77 0.72～0.81 0.493 

鶏・鶏がらブイヨン 
[NC 有] 

0.79 0.74～0.85 0.261 

野菜ブイヨン ― ― 0.021 

野菜ブイヨン 
[NC 有] 

0.77 0.73～0.80 0.378 

 

表 1 プロビット解析結果 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

(5) まとめ 
 チキン・ブイヨンの減塩効果について、塩
味増強効果と塩味強度に対するおいしさ向
上効果の二つの観点から検討を行った結果、
まず、チキン･ブイヨンには呈味物質由来の
塩味増強傾向が認められた。しかし、材料別
のブイヨンでは同様の効果は認められず、野
菜・香辛料のみのブイヨンでは、むしろ、そ
のにおい由来の塩味抑制効果が認められた。
これらのことから、チキン･ブイヨンの塩味
増強傾向は鶏・鶏がらと野菜・香辛料の呈味
成分の相互作用によるものだと考えられた。 
また、この塩味増強傾向は、チキン・ブイ

ヨンから油脂を除くと消失した。油脂に可溶
な成分の影響も無視できないが、油脂がチキ
ン・ブイヨンの塩味増強傾向に寄与する可能
性が示された。 

一方、塩味強度に対するおいしさ向上効果

では、チキン･ブイヨンには、塩分濃度の高

低に関わらず、塩味の好ましさを向上させる

効果があることが明らかになった。この効果

は、野菜由来のにおい成分と鶏由来の呈味成

分に起因すると考えられた。 
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図 2 油脂の有無による塩味増強効果の相異 


