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　食物 の 機能 を 3 つ に 分ける と，栄養的機能，嗜好的

機能お よび生体調節機能で ある とい わ れ て い る．こ の

中 で嗜好的機能は，人問 の 食物を薬や エ サ と区別す る

もの で あ り，最終的 に は 人間 の 感覚に よ っ て 評価 され

る．嗜好性 の 高 い 食物 を得 るため に は，先ず，そ の 食

物 の 嗜好特性 を的確に表現 し，そ の 表現 された値 を好

ま しい 方向へ と変 え る よ う に 手段 を 講 じ る 必要 が あ る．

こ の 場合 の 嗜好特性 とは，食物 の 外観 （色 や 形），味．

に お い ，テ ク ス チ ャ
ー
，温 度，等で あ る．

　 食物の 嗜好特性の 評価は 人間の 感覚に よ っ て な され

る の で あ る か ら，官能検査 が基本 で ある．筆者 は こ れ

まで 多種の 食品を用い て官能検査 を実施 して きた．手

法に つ い て も 2 点比較法， 3 点比較法 t 順位法，評点

法，時間強度測定法な ど，多種行っ て い る．そ れ ら に

つ い て は 2．の 部分 の それぞ れ に含まれ て い る の で ，

詳細は省略す る．　
一
方，官能検査に は種々 の 制約が あ

る こ とか ら，官能検査 に代わ り うる 機器測定に よ る 評

価 も必要 で あ る．こ れ に つ い て も検討 を行 っ た．

　筆者 は一一
連 の 研 究 で ，嗜好特性 を数量 と して表現 す

る こ とを試み た，さらに，調理 ・加 Lに よ る食物の 種々

の 嗜好特性の 変化を測定 し， そ の 変化 を制御 して 嗜好

性 の 高 い 食物 を 得 る 方法 を検討した．

　 以下 に 概要 を述べ る．

　1．嗜好特性の 数量的表現

　従来，食物の 嗜好特性に 関 して は，お い しい ，まず

い ，とい う よ うな漠然と した 表現 で なされ る か，あ る

い は
， 特定 の 項 目に つ い て 測定値 と して 示 され る こ と

が多か っ た．

　食物の テ ク ス チ ャ
ー

に つ い て例を挙げ る と，テ ク ス

チ ャ
ー

の
一

部 で ある硬 さの 測定値 の み で 表現 した り，

硬 さが い くつ で ，粘性 と弾力が い くつ ，とい うよ うな

表現 がな さ れ て きた．もちろ ん特定の 測定値が テ ク ス

チ ャ
ーを代表す る場合もある し，こ の よ うな表現 で 充

分な場合も多い ．しか し，そ れ で は 嗜好性 とい うテ ク

ス チ ャ
ー

の 総 含的な感覚を表現す る に は不
一
卜分で ある，

　（D　魚肉 の テ ク スチ ャ
ー

の数量的表現

　筆者 は 魚肉の テ ク ス チ ャ
ー

に つ い て ，こ れまで 言葉

で い わ れて い た嗜好特性 を数 量的 に表現 す る こ とを試

みた．日本人は 昌
：
か ら多種多様な魚を食料と して きた

こ とか ら，魚肉の テ ク ス チ ャ
ー

に は特 に 関心が高 く，

そ れ ぞ れ の 魚種 に 特有 の テ ク ス チ ャ
ー

を区別 して い る．

5種 の 魚 を
・
定条件で 加熱 し て，官能検査を行う と パ

ネル は テ ク ス チ ャ
ーを識別 して い る こ と が わ か っ た

’／

．

こ の 物性を測定す る と 測定値 に は 5種 σ）問 に オ
ー

バ
ー

ラ ソ プ が あ る た め， 1項 目の 測定値で は テ ク ス チ ャ
ー

を表現で きな い ，そ こ で 多変 單解 析の 判別分析を応用

し， 8 項目 の 測定項 目す べ て を あ わ せ た 新 しい 物差 で

表現する こ と に よ っ て 人間が感 じて い る テ ク ス チ ャ
ー

の 違 い を示す こ とが出来た
‘’　／ 1

．

　 こ の よ うな数量的表現 は，387 名か ら なる 消費者 パ

ネ ル の持 つ 5種の 魚肉に 対す る イ メージ の ア ン ケ ー
ト

に ，数量化理論第2 類 を 適用す る こ と に よ っ て も可 能

で あ る こ と を示 した
11
．

　なお，テ ク ス チ ャ
ー

の 違 い の 要囚とな る結合組wa　「’1，
筋線維

「’
の 役割 そ の 他

’1

に つ い て も報告 し た．

　  　嗜好性の 国際比較

　ア ン ケ ートに よ る数量的表現 を応用 して ，凵 本人 と
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フ ラ ン ス 人 の 問に おける，食物の 嗜好性に おけ る評価

基準の 違 い を検討 し た．小説や エ ッ セ イ に は
，

し ば し

ば，フ ラ ン ス 人 の 食べ て い る 食物 の 状態が，日本人の

食べ て い る もの と異なる こ とが書かれ て い る．主 と し

て 関東地方 に 住 む 日本人，男女あわせ て 554名，ス ト

ラ ス ブ
ー

ル
，

レ ン ヌ，そ の 他 に 住 む フ ラ ン ス 人，男女

480名を対 象と して ，ア ン ケ
ー

トを行っ た凱

　パ ネル は 20 種類 の 食物に 対 して 用意された 5〜8 の

説明語句の 中か ら， 嗜好性 の 高い 食物 と し て 重視すべ

き語句を選び任意の 数だけ順位 をつ けた ．パ ネル の 順

位 付 け の 結果を因子分析す る と，20 食物の 嗜好性 の

要因 は，日本人 とフ ラ ン ス 人 の 間 に 共通 で あ っ た．い

くつ か の 要因に つ い て は それ ぞれ の 国民 に特有の 部分

があ り， 強 い 文化の 差 を示 し た が ，こ の 固有の 部分は

それぞ れ の 国 の なか で は普遍 的な もの で あ っ た
9・　／，．

　 20 食物 の 中の 白飯 の 例 を図 1 に 示 した．図 1 は各

説明語句に対 して 1位 をつ け た 人数の 割合で ある．日

本人が重要 と思 っ て い る ， 弾力 が ある ，つ や が あ る ，

な どの 語句は フ ラ ン ス 人 に は 選 ばれ ず，ポ ロ ポ ロ して

い て ひ と粒 ひ と粒が くっ つ か な い こ とを フ ラ ン ス 入は

重視 した．こ の例はそれぞれ の 国民に固有の 部分 の 代

表的な もの で ある．20 食物 に 対する 日本人 の 選択 パ

ターン と フ ラ ン ス 人 の 選択パ タ ーン か ら，数量化理論

第 2 類を応用 して ，日本人 とフ ラ ン ス 人 の 判別が可能

・

l：：
羹：：

i　l　l　l　l　l　l　l
呈　 　 ，、岬 。ry。 。 ，d，

　図 1．Difference　in　the　firsしpriority

か ど うか調 べ た とこ ろ ，83％以上 の 高い 的 中率で あ っ

た
s ／

俵 1）．

　判別 に寄与の 大 きか っ た，それぞれ の 国 に 固有 の 部

分 を 明 ら か に す る た め に，20 食物の なかか ら 10種の

食物 を選び官能検 査 を行 っ た．パ ネル は お茶の 水女子

大学の 教官及び研究員 40〜45 名 ， お よ び，ス トラ ス

ブ ール 大学関係者 と婦人会 メ ン バ ー40〜44 名，年齢

は 20代 か ら 50代 の 女性 と した．

　そ の 結果，お茶 の 水女子大学の パ ネル は 加熱野菜 の

緑色 を重視 し，また硬 め に 茹で て あ る こ と を重視 した．

一
方，ス トラ ス ブール の パ ネ ル は 軟 らか め の テ ク ス チ

ャ
ー

を重要 と思い ，また，焦げ色の 強い もの を好ん だ．

好み の 集中度合 をジ ニ 係数で 表すと，お茶 の 水女子大

学の パ ネ ル の 方が ジ ニ 係数の 値が 大 きく，こ の こ とは

全員の 好み が特定の 範囲に集中 して い る こ とを示 した ．

一
方 ，

ス トラ ス ブ ール の パ ネ ル は ジ ニ 係数の 値が小さ

く，こ の こ とは 全 員の 好み が広 い 範 囲 に分布 して い る

こ とを示 しだ
［’1

（表 2）．

　 韓国 で 日常食べ ら れ て い る，最 もポ ピュ ラ
ー

な麺 は

冷麺 で ある ．い くつ か の 調製法に よ る 冷麺 と，それ ら

を含む 22種 の 麺 の テ ク ス チ ャ
ー

に つ い て 官能検査 を

行 い
， その 結果に 主成分分析を行 っ た．第 1 軸と第 2

軸 の 数値に よ っ て ，麺 の テ ク ス チ ャ
ーは 5 つ の グ ル

ー

プ に 分 け ら れ た
11．
．韓 国 の 冷麺 は他の 麺 と は異な り，

非常 に 弾力 が強 く噛み 切 りに く く，韓 国人 の パ 不 ル

（女子大学生 110名）に 好 まれ た が ，同 じ理 由 で 日本

人 の パ ネ ル （女子大学生 107名） に は好 まれな か っ

た
lz）．

　 （3） 官能検査の ため の 嗜好特性評価 シ
ー

ト

　 魚は 焼 き方 に よ っ て お い しくもまず くもなる．ア ジ

焼 き魚の 品質 を評価する ため の
， 評価 シ

ー
ト作製 を試

み た
［31．

　 研 究 室 パ ネル ，専門調理 人 に 対す る聞き取 り調査，

ア ン ケートに よ っ て 嗜好特性 の 表現 に 重要な言葉 を収

集，精選 した．さら に，研究室パ ネル お よ び専門調理

　人 の 官能検査 に 基 づ い て，焦げ色や 身の ほ ぐれ具合 な

　どの 7項 目か らなる ， 官能検査 の た め の 評価 シートを

表 L 日本人と フ ラ ン ス 人の 判別的中率

判 別得 点　　 日本 人 と判別　フ ラ ン ス 人 と判別

（平 均 ± S．D ．）　　〔的 中率 ％ ）　　 （的 中 率％ ）

日本 人　　　　LIO2 ± 1．039

フ ラ ン ス 人 　
一1．228± O．950

89．316

．3

10．783

，7

4 （772）
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表 2．官能検査 に よる 嗜好得点の 集中度 （ジニ 係数）

色 硬 さ

日本 人 　フ ラ ン ス 人 　日本 人 　フ ラ ン ス 人

ホ ウ レ ン ソ ウ

メ キ ャ ベ ツ

グ リ ン ピース

カ リフ ラ ワ
ー

ス パ ゲ テ ィ
ー

マ カ ロ ニ

ロ ース トチ キ ン

ニ ジマ ス の ム ニ エ ル

マ カ ロ ニ グ ラ タ ン

飯の テ ク ス チ ャ
ー

0．230
．150

．28

0．220

．240

．23

0．190

，llO

．12

0．160

．190

．18

0．250

．210

．150

，230

．210

．12

O．25

o．140

．130

．080

．110

．ユ10

．12

  ．06

作成 した． 7 項目 の それぞれ に は 3”一’6 の 説明語句を

付 し，そ れ ぞれ に は重回帰分析に よ っ て重み付け を行

っ た．

　 パ ネル は焼 き魚 を食 べ なが ら 1 か ら 7 まで の 項 目 に

つ い て ，説明諸旬の 中か らそ れ ぞ れ あ て は ま る 語句を

1 つ ずつ 選ん で い く．評価シー
トに よ りそれぞれ の 語

句 に与 え られて い る配点 に 従 っ て 合計す る と，最後に

焼 き魚の 嗜好特性が 100点満点の 数値 と して表現 で き

る こ とが 確か め ら れ た．消費者パ ネル に よ る官能検査

の 結果、消費者 パ ネル で もこ の シ
ー

トを用い れ ば，焼

き魚 の 嗜好特性 の 採点が可能で あ る こ とがわか っ た．

　 2．調理 ・加 工 による嗜好特性の変化 と制御

　食品 は 貯蔵 ・調理 ・加工 に よ っ て 品質が変化す る．

こ の 変化 を良い 方向，嗜好特性の 高い 方向に 制御 す る

必 要が ある．そ こ で，貯蔵 ・
調理 ・加 1：の 間の 化学 的，

物理的，組織学 的，ならびに微生物的 に み た品質あ る

い は嗜好特性 の 変化を把握する 必要 が あ る．合わ せ て

官能検査を行 い ，嗜好特性の高い 貯蔵 ・
調理 ・加 工 条

件 を 検討 した ．

　（1｝ 貯蔵 に よる変化

　食品は調理 ・加 L して食卓に載せ ら れ る まで に ，貯

蔵され る こ とが 多い ，こ の ときの 条件 も晶質に 影響を

及 ぼ す．生鮮 食品 は しば しば冷蔵庫程度 の 低温 で貯蔵

され る， 5種 の 魚 を 2 週 間 貯蔵す る とテ ク ス チ ャ
ー

の

変化 の 進行は魚種に よ っ て 異な っ ／：　
’a／1F，．．なお ，魚 の

死後硬直まで の時間は 魚種に よ っ て は低温 よ り 10℃

の 方が 遅 れ る こ とが報告 され て い る．チ ョ ウ ザ メ を 苦

悶死 させ る と，即 殺 の 場 合 よ り死後変化 は 速 い
i＋／．

の で

活魚 の 取扱い に は 注意が必 要 で あ る．

　野菜を冷蔵庫内に貯蔵する 際 に，立 て て 置 くと新鮮

な状態を保つ とい わ れ る こ とがあ る ，ホ ウ レ ン ソ ウ や

コ マ ツ ナ を立 て て貯蔵 し よ うとする と，深 い 貯蔵ス ペ

ー
ス が 必要で あ る．そ の 他 の 野 菜が底 の 方 に 下 積 み に

な っ た り，取 り出 しに くい ．実験に よ れ ば こ れ ら の 野

菜は低温 に貯蔵され る 限り，置き方に よ る品質の違 い

は なか っ た
El．．

　貯蔵に際 して ， 消費エ ネ ル ギ
ー

の 点から必 ず しも低

温 に す る必 要 の な い 食晶 もあ る，ユ0 − 15℃，30％ RH

で カ ン ピ ョ ウ，ノ リ，イ ン ゲ ン マ メ な ど を貯蔵す る と

品質が よ く保た れ た
LS
．

　  　非 加熱操 作 に よ る 品質の 変化

　食物の 主成分は 高分子化合物で あり，い ろ い ろ な外

力で状態変化を行い ，テ ク ス チ ャ
ー

に影響 を与 え る．

タ ン パ ク 質 に あ る 条件を与えた とき に どの よ うな現象

が起 こ るか を系統的に捉え る こ とを日的に実験を行 っ

た ．タ ン パ ク質と して
， 牛乳 カ ゼ イ ン を用 い ，等電点

で沈澱す る際 の 共存物に よ っ て，沈澱物の状態が どの

ように影響をうけ，それが官能的に識別で きる か ，…

連の 実験を行 っ た
1】lL ’Lt．．そ の 結果 ， 沈澱 物 （凝固物）

粒子 の 半径は粘度 に反比例 し，温度 と拡散定数 に 比例

す る こ とが わ か っ た，また，
一
定以上 の 大 きさ の 粒子

は官能的に識別で きた．

　北海道，東北 の 郷十料理 に 氷頭 なます と い うもの が

あ る．こ れ は，サ ケ の 鼻軟骨 を酢 に漬けた後，薄切 り

に して，千切 りに した ダイ コ ン や ニ ン ジ ン と合わ せ た

酢の 物 で ある．鼻軟骨は酢 に漬けて い る 問 に ム コ 多糖

と Ca が減少 し，軟化が 起 こ る． こ の 変化は官能検査

で も確かめ られ て い る が ，組織構造の 変 化と して も捉

え られ て い る．光学顕微鏡 な ら び に 走査型電子顕微鏡

（773）
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　　　　 「Pt12，　Sca 】lnin 暮 ded ！
’
on 　Ilucroscopy 　of　the　cartllage 　Inatrlx

A ，〔
・
匚m 童roi、13，12−ll　curlng 　C卜24−h　curm9 ，　D，72−h （ユ1rlng，　E ，168 −h 　cunl1 菖，　GM ，（

’art ］lage

nnarmX ，　Ch ，　condroe 、rte，　La，　la〔←しll／a，　CF 、　eoHagen 　fiber、

に よ る観察の 結果，軟骨マ トリ ク ス の 粗構造化 〔図 2）

が 認 め ら れ た ．DSC に よ る 分析で は コ ラ ーゲ ン の 変

性温度の 変化と新た なピーク の 出現が み ら れ だ
1．．

　あ ら い は 涼し さ を演出 す る，刺 し身の 変型 で あ る．

コ イ，ク ル マ エ ビの あ ら い に つ い て ，調製方法 と嗜好

特性 ，生 化 学 的 変化に 関 し て
一

連 の 研究が 行 わ れ

た
：4’‘．bl．

　（3＞ 加熱操作 に よ る 品質 の 変化

　加熱操作は 食品の 品質に暑 しい 変化を伴う．

　加熱時の 温度 ヒ昇速度は鶏肉の テ ク ス チ ャ
ー，旱味，

早味 成分量に影響 を与えだ
一
．また，加熱時に 添加 さ

れ る 副材料 に よ っ て も品質は変わ る．魚肉を茶蕪汁の

中で 煮 る と，骨 は 脆 くな り，生臭 い に お い も少な くな

っ た．生 臭い に お い 成分 で あ る ア ミ ン 類 は 茶 の カ テ キ

ン と加熱す る こ とに よ っ て ガス ク ロ マ トグラ ム の ピー

クが 小 さ くな る こ とが確認 され だ
．．’
．なまで は 好 まれ

な い 未熟の リ ン ゴ もジ ャ ム に す る と好まれた
’1．
．藻類

の
．
種で あ る ス ピ ル リナ を焼 き菓 了 に 添加す る場合 ，

との 程度 まで 嗜好性 を損 なわ ず に 添加 で きるか検討 し

た と こ ろ ，小麦粉の 1− 2％ で あ っ だ
」

．い く ら栄養素

を多く含ん で い て も，嗜好性 を満足 させ る もの で ない

と消費者はそれを受け入れない こ とを示す例 で あ る．

も し，受け人れた と して も長 く続 くこ と は な い ，

　だ しは，食品中の 呈味成分 を抽 出 して ，好 ましい 調

6 冖
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図 3，Time　dependence　of　glutami〔l　acid 　extraction 　a 童．

　　 various 　temperatllre

−
●
一，5℃ ；

一
［ニト ，20℃ ；

一■一，35℃ ；
− 3 − ，65℃ ； ○ ．，95

℃，

和の と れ た味を楽 しむ もの である．だ し の 調製条件と

呈味成分 の 量，ならび に嗜好件 との 関係 を調べ た ．

　そ ば つ ゆ 用 の だ し汁 は，通常 の だ しの 取 り方に 比べ

鰹節を長時間加熱 して と る．こ の 間の 呈味成分量 の 変

化を調 べ た とこ ろ，長時間加熱の 意義は だ しの 濃縮に

あ る と考え ら れ た
／’ils：1

．

　水だ し汁とは，削 っ た鰹節を水に 入れ低温 で 長時間

抽 出 して と っ た だ し汁 で あ る．文献の 記載に よ る と，

上品 で 雑味 の な い 好 ましい だ し汁 で ある と され て い る．

こ の こ とは官能検査 で も確かめ られた，本枯節 の 表層

部の 抽出物中に は製造工 程の カ ビ付け に出来す る プ ロ

テ ア ーゼ 活性が 認 め られ た ，こ の プ ロ テ ア ーゼ が 長時

間浸水中 に グ ル タ ミ ン 酸，グ リ シ ン，ア ラ ニ ン に 富む

オ リ ゴ ペ プチ ドを増加 させ，うま味が強くなる と考え

た
／lt’11fi ．

　昆 布の だ し も よ く用 い ら れ る ．マ コ ン ブ を 脱 イ オ ン

水 に つ け て，抽出峙問を ユー90分 間 とし，抽出温度 を

5−一一95℃ に 変 えて だ し 中 の 呈 味成分量 を測定 し た，グ

ル タ ミ ン 酸の 例 を 図 3 に 示す．抽出 され る呈味成分 量

は 時間が 長い 程，温度が高い 程 多くな っ たが，こ れら

の 間に は 以下 の 関係が あ っ だ
ρ
，

　　　　 γ＝2／π 　X ’，t．all 　
1

（π ／2× a ／b × X）

ただ し，y ：各温度に おけ る 成 分の 抽出量，　 x ；抽出

時間．

各成分 に つ い て み か け の 活性化 エ ネ ル ギ ー
を求め た と

こ ろ ，抽出初期の 温度依存性は マ ン ニ ッ ト，全エ キ ス ，

K ’，Gl ，お よび全窒素 に 高か っ た，同様に 最大溶出

量の 温度依存性 の 高 い 成 分は Ca と ー
．グ ル タ ミ ン 酸，

M92 ＋

，　 P ／’
　
．’
，お よび全 エ キ ス で あ っ た，

　 ア メ リ カ オ オ ア カ イ カ の味 と呈味成分 に つ い て も報

告 した
3h．
．

　 ク ロ ア ワ ビ の 旬 は ア ワ ビの テ ク ス チ ャ
ーお よ び呈味

成分の 季節変化に よ っ て説明する こ とが で きだ
胴 と；

，

加熱する とア ワ ビの 肉は軟ら か くな る と同時に独特 の

フ レ
ーバ ーを生 成す る ，こ れ に は 主 と し て コ ラーゲ ン

の ゼ ラ チ ン 化に 由来する と考えられ t：
’，／‘．
．

　お 茶の 水女了
・
大学調理学研究室 で は長年米 の 調理 に

関す る研 究 を続 けて い る．タ イ米
Vi／“t’i 」P ， 新形質米

側 71

を 日本人の 嗜好性に 合わせ るため の 調理 条件 の 検討 ，

炊飯後の 貯蔵時間の 経過に伴う老化感 と物性測定値 の

関係
is／
，米粒内 の 微量 成分 の 分柑

匸．．
，飯 の 物理 的，化

学的測定値に よ る嗜好性 の 予測
／コ／，，11／

な どで あ る．また ，

食品を加熱する際の 放射お よ び対流伝熱の 影響を，食

パ ン を用 い て 水分量 の 変化や着色程度などとあわ せ て

検討して い る
t，2 ．／t／

．

　 さ ら に，呈味成分の研究は こ れ まで 主 と して 低分子

の 成分 に焦点が あて ら れ て きた．しか し，1こ く」「ま

ろ や か さ 1「持続性」 な どは 5 基本味 で は 説 明 で きな

い ．こ の ような複雑なあ じわ い は比較的高分 了
・
量の ペ

プ チ ドが 関 与す る こ とが 示 さ れ て い る
．i．
　

hl1

，

　 こ こ で 述べ た
…

連 の 研 究は化学的，物理的変化 を測

定し，現象を客観的 に と ら え，さ らに，そ の 原因 の 究

明 をこ こ ろ が け て はい る が ，い ず れ の 場合も官能検査

に よる嗜好特 性 との 関係 を念頭 にお い たもの である．

調理 とは食品を最終的に は お い しい 食物と す る こ とが

目的で あ る か ら で あ る．な お ，筆者は種々 の官能検査

を行 っ て きた が ，新 しい 方法の 解説 も行 っ た
噛
1
ボ，

　3．食生活に関する調査 ，研究

　お 茶 の 水女子大学 ， 食物学科 の 卒業 生 を対象に 食生

活 の 実態調査 を行 い ，その 結果を報告 しだ
旧 ihl

．その

他，家庭廃 棄物 の 調査
卩7
や ，消費者 の 血場 か ら食材 に

提言
貼

を行 っ た．

　H 本人の 食生活に と っ て 米は 必須 の 食品で あ り， 先

の 実態調査 で も， 1 目 に 1 回以 Eは 必ず 米が 食べ ら れ

て い た．しか し，日本以外の 国で は実態はどの ように

な っ て い る の だ ろ うか，また，IU：界各国で は 口常 どの

よ うな食生活を して お り，毎日な に を食べ て い る の だ

ろ うか ．そ の 実態を知る こ と を目的 と して，日本 （東

京〕，中国 （山東市），ス ペ イ ン （バ ル セ ロ ナ 〉，フ ラ

ン ス 〔ス トラ ス ブ
ー

ル ） の セ婦それぞれ約 100名ず つ

に ア ン ケ
ー

トを実施 した，それ に よれば，米を最も多
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く食べ て い た の は 日本で ， 1 週間に 12．1 回で あ り，

次い で 中国の 8．2 回，で あ っ た．ス ペ イ ン とフ ラ ン ス

は 0．9 回 で あ り，日本と中国 で 主食と して 食べ ら れ て

い たの に くらべ
，

ス ペ イ ン とフ ラ ン ス で は つ け合わせ

の 野 菜の
一

種 として 食 べ られ て い だ
1g，
，また，東南 ア

ジ ア各国 で も電気炊飯器 が普及 し，特に都 rfi部の 家庭

で は 長粒種の 米を炊 き干 し法で 調理 して い た
了m
．

　食物 の 状態 を表す の に擬音語，擬態 語 があ り，日本

語に は こ の よ うな表現の 多い こ とが 知ら れ て い る，少

人数の デ ィ ス カ ッ シ ョ ン の後ア ン ケー
トを行 い ，言葉

を収集 した，それ を整理 して 53語 を得た，そ の 中 に

は，「ぷ る ぷ る 1「ま っ た り 1「し こ し こ」の ような パ

ネリ ス トの 年齢に よ っ て 認 知度 の 異な る もの ，「ぽ ろ

ぽ ろ」「ぼそぼそ」「しっ と り」の よ うな男女 に よる認

知度 の 異 な る もの があ っ た
T］／．こ れ らの 言葉 と食味要

因 と の 関係 を検討 し た と こ ろ，テ ク ス チ ャ
ーを表現す

る こ とが多か っ た
11
．

　なお，テ ク ス チ ャ
ー

に 関す る 総説
7』1 弼

，解説
71荊

，

調理 と食塩に関する解説
79
で も，嗜好性に 及 ぼすテ ク

ス チ ャ
ー

の 影響 を知る こ とが で きる．

　 こ こ で 述べ た
一
連の研究は お茶の水女子大学調理学

研究室で 行わ れ た ．研究に御協力い た だい た皆様に こ

の 場 を借 りて お礼 申し上げ ます．こ れ まで 御指導 い た

だ き励ま して い ただ い た故松元文子先生，故松本重
一

郎先 生
， 吉松藤子先 生

， 橋本周久先 生
， 島田淳子先生

をは じめ，諸先生ノ∫に 深 く感謝 い た します．
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