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研究成果の概要（和文）：当該研究は、咀嚼時に発生する“鼻に抜けるにおい（レトロネーザルアロマ）”の発生メカ
ニズム解明を目指し、咀嚼中の口腔内や咽頭部で起こる生体膜と香気化合物の相互作用を調べられる人工喉機能を、交
付研究室開発で稼働中の咀嚼モデル装置に盛り込むことをめざした。香気化合物（967化合物）の食品および生体膜と
の相互作用の強さについてのデータを整理し、一方、各種食品からの香気放散挙動の把握および人の咀嚼特性の把握を
実施し、模擬生体膜として使用可能な素材の特性を検討した。模擬生体膜の状態保持のためには、人工唾液の咀嚼モデ
ル装置内壁面の還流などの課題も提示されたが、模擬生体膜導入が可能であることが示唆された。

研究成果の概要（英文）：The study was conducted to reveal the mechanism of retronasal aroma generation, an
d artificial membrane was tried to introduce to the mastication model machine developed in the laboratory.
 Data on interaction values between 967 volatile compounds and food and/or membrane were collected, flavor
 release from food matrix and mastication properties for subjects were measured, and some materials for ar
tificial membrane were investigated.  It was suggested to enable to introduce artificial membrane to the m
astication model machine with a device for circulation system of artificial saliva.
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１．研究開始当初の背景 

(1)鼻に抜けるにおい. 食品の｢におい｣は食
品のおいしさあるいは機能性に重要な役割
を果たしている。食品の｢におい｣の中でも特
に、食品咀嚼中に発生する“鼻に抜けるにお
い”はレトロネーザルアロマと呼ばれ、人が
食品の品質を判断する際の重要な要因とな
っている。 

 

(2)レトロネーザルアロマ研究における咀嚼
模擬装置利用の有用性. レトロネーザルア
ロマの発生メカニズムを探るには、人が実際
に食品を咀嚼している状況下でのデータ採
取が重要であるが、人の咀嚼特性（咀嚼力、
咀嚼筋運動量、咀嚼頻度、咀嚼時間、唾液分
泌量、唾液分泌速度、呼気流量、呼気流速、
嚥下頻度など）が千差万別であることから、
咀嚼特性を設定して模擬咀嚼が可能な咀嚼
模擬装置を利用することが有用となる。研究
費交付研究室では、咀嚼模擬装置を開発して
おり、さらに装置の性能向上のためには、人
の実際の咀嚼状態に装置の機能を近づける
ことが重要となっていた。 

 

(3)口腔内･咽頭内の生体膜の役割. 人が食
品を咀嚼嚥下する際に食塊から放散された
香気成分は、口腔内壁･咽頭内壁を構成して
いる生体膜と相互作用（付着･吸着あるいは
結合など）をしていると考えられる。そこで、
この生体膜の機能を咀嚼模擬装置に組み込
むことが、装置機能向上につながると考えら
れた。 

 

２．研究の目的 

(1)香気化合物の付着･吸着･結合特性データ
の把握. 香気化合物が生体膜あるいは食品
成分との間で、どのような相互作用をするか
の基準となる基礎データを収集することを
目的とした。 

 

(2) 食品からの香気化合物放散挙動の把握. 
様々な食品からの香気化合物の放散挙動を、
食品の成分を変えて把握することを目的と
した。 

 

(3) 人の咀嚼特性および香気知覚強度把握. 
人の咀嚼特性が人によって大きくばらつく
ことから、様々な食品における様々な被験者
の咀嚼特性を把握し、またその際、人が感じ
る香気の知覚強度を測定した。 

 

(4)人工生体膜をもつ人工喉の構築. 人の咀
嚼特性を再現できる咀嚼模擬装置への人工
生体膜導入について検討することを目的と
した。 

 

３．研究の方法 

(1) 香気化合物の付着･吸着･結合特性データ
の把握. 既報論文、便覧、各種団体のデータ
ベースから、香気化合物の融点、沸点、溶解

度、ヘンリー定数、LogP 値を収集した。 

 

(2) 食品からの香気化合物放散挙動の把握. 
食品試料からの香気放散について、モデル溶
液（食塩水溶液、ショ糖水溶液、炭酸ガス水
溶液）およびモデル固形試料（0%脂質ゼラチ
ンゼリー、3%脂質ミルクゼリー、35%脂質ク
リームゼリー）からのアルコール類、アルデ
ヒド類、ケトン類、エステル類、ラクトン類、
芳香族類などの香気化合物が、各種食品成分
によってどのように影響されるか否かを測
定した。 
 
(3) 人の咀嚼特性および香気知覚強度把握.  

モデル溶液および各種食品（肉類、根菜類、
煎餅類など、咀嚼力を有する食品）を被験者
（若年者層～高齢者層）に咀嚼･嚥下させて
咀嚼特性を測定し、また、香気の知覚強度に
ついて測定した。 

 

(4)人工生体膜をもつ人工喉の構築. 人工生
体膜として使用できる素材の特性を調べ、咀
嚼模擬装置への導入が可能かどうか検討し
た。 

 
４．研究成果 
(1) 香気化合物の付着･吸着･結合特性データ
の把握. 香気化合物の付着･吸着･結合挙動
を推定するのに用いる値を収集し、また、既
報値が無かった化合物については、コンピュ
ーターシミュレーションによる計算値を求
めた。最終的に 967 種の香気化合物のデータ
を構築するに至った。 

 

(2) 食品からの香気化合物放散挙動の把握. 
モデル溶液における食塩およびショ糖共存
下における香気放散は、イオン化合物である
食塩および水和力の高いショ糖の性質から、
溶質による塩析効果が認められたため、高濃
度溶質試料での放散量が増加した。一方、無
極性の二酸化炭素を含む炭酸水溶液では、香
気化合物の極性が大きいと放散しやすい傾
向を示した。固形試料においては、脂質含量
が増加するに従って、LogP 値の大きな香気
化合物は試料内油相に存在することから、放
散量が減少する傾向が認められた。 
 
(3) 人の咀嚼特性および香気知覚強度把握. 

牛肉、人参、煎餅類における被験者の咀嚼特
性は、呼気流量、呼気流速においては、若年
者層および高齢者層間で有意な差は認めら
れなかったが、咀嚼力、咀嚼頻度では若年者
層のほうが有意に値は高かった。さらに、被
験者から収集した咀嚼特性データの咀嚼力
の最小値、最大値が、現所有咀嚼模擬装置の
設定範囲を超えていたことが判明した。そこ
で、模擬咀嚼装置の駆動力モーターを大きな
ものに取り換えて仕様を変更した、また、食
品の付着性も計測できるようにモニター機
能を追加した。香気の知覚強度は放散量に依



存するものと依存しないものが認められた。 

 

(4)人工生体膜をもつ人工喉の構築. 人工生
体膜として使用できる素材の検索を行い、扱
いやすさ、膜厚条件を検討した。人工生体膜
は湿潤下あるいは溶液状態で、咀嚼模擬装置
に導入する必要のあることが認められた。 
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