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　Aseries　of 　investigations　has　been　conducted 　to　enable 　the　development　of　palatable　vinegared 　dishes　for　the

aged ．　In　the　present 　study ，　a　sensory 　evaluation 　of　various 　kinds　of　vinegary 　dressing　was 　carried 　out 　by　a　panel

Qf　female　college 　students 　who 　were 　divided　into　three　groups 　depending　on 　the　degree　of　liking　for　vinegared
dishes：the

“
1ike

”
，
“
neutrar 　 and

“
dislike

”
groups ．　The 　like　group　gave　the　grain

−
vinegar 　dressing　high　 scores

a皿 ong 　the　three 　vinegary 　dressings　prepared 　with 　grain　vinegar ，　rice　vinegar 　and 　whole
−
rice 　v 血egar ，　In　contrast ．

the　dislike　group　gave　the　ricer 加 egar 　dressing　high　scores ，　while 　a　3rfold−d且uted 　vinegary 　dressing（conta 血ing

10％ vinegar ＞attracted 　a　high　evaluatiQn 　by　the　same 　group ．　Vinegary　dressings　with 　varying 　concentrations 　of

sugar 　from　5％ to　13％ attracted 　increasingly　high　scores 　from　all　the　groups 　as 　the　sugar 　concentration 　was 　in−

creased ．　The 　results 　of　a　correlation 　analysis 　suggested 　that　the　srnoothness 　had　a　strong 　poshive　correlation 　with

the　all　taste　 attributes 　except 　for　sourness ，　and 　also 　indicated　that　the　sourness 　was 　alleviated 　by　sweetness 　and

umarnL
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は じめ に

　最近，健康志向上か ら食酢の 需要が伸 び て い る 。 その 理

由は食酢に よ る 疲労回 復
1〕
，日本人 に 不足 しがちなカ ル シ

ウ ム の 吸収効果
2）

に 加え，動脈硬化，高血圧
3−−6）

などの 生

活習慣病の 積極的な予防へ の 期待が大きい た め で あ る。特

に 高齢者で の 食酢の 利用 は，加齢 に 伴 う消化機 能 の 低下 に

加えて，自律神経失調症 そ の 他 の 各種疾病 に よる ス ト レ

ス か ら くる消化液の分泌減少 ・食欲不振 の 改善
7）
，こ れ ら

の 要因か ら生 じる萎縮性胃炎に伴 う無酸症 を改善 した り，

味覚 閾値 の 改善 か ら 食欲増進 を促 し，食生活 に お け る

QOL の 向上 に寄与 で きる 。 しか し，高齢者を対象と した

食べ 物の 嗜好調査 に よ る と，食酢 の 揮発成分が 嚥下の 際 に

咽頭部 を刺激 し，む せ る た め に 「の み 込み に くい 食べ 物」

ラ ン キ ン グ の 上 位 に あが っ て い る
8）。そ こ で ，日常生 活 の

食卓 で
一

般 に 用い られ て い る市販 の 醸造酢を基本と して む

せない 「合 わ せ 酢」を工 夫 し，その 評価 を行 うこ と に した。
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　市販 の 醸造酢 は 大 きく分類す る と穀物酢 果実酢お よ び，

こ れ ら に ア ル コ ール や糖類 を加えた もの が ある が，最近 は

料理 以 外 に も飲む酢と して ，発酵期間の 長 い 黒酢 な どの 利

用が 伸 び て い る 。

　こ の 研究 は高齢者 が 食卓で好ん で 用 い る 「合 わ せ 酢」の

開発を最終 目的 とす る 。 本報 は その た め の 基礎データ を得

るた め に，市販 の 穀物酢，米酢お よ び 黒酢 に 相当す る純玄

米酢 を用 い て 4種類 の 「合 わ せ 酢」 を調製 し，女子大生 を

酢の 物 が 「好 き」，「ど ち らで もな い 」お よ び 「嫌 い 」 の 3

グル
ー

プ に分け て ，官能評価 を 実施 し，「合わ せ 酢」の 評

価へ の 影響因子 を明 らかに し，酢 の 物が 「嫌 い 」な人 で も

「好 き」 と同程度 の 好 ましい 評価が得 られ る 「合 わ せ酢」

を検討す る こ とに した。

実験方法

1． 合 わせ 酢の 調製

　食酢 （ナ カ ノ ス 株式会社） 100　ml ，食塩 （財団法人 塩事

業セ ン タ→ 6g，砂糖 （ス プ
ー

ン 印上 白糖 新 三 井製糖

株式会社）25g，だ し （うま味 だ しハ イ ミ
ー0，1％ 溶液

味 の 素株 式会社）169m ‘を混合 し て 「基本 の 合わせ 酢」

と し，食酢 は穀物酢，米酢 お よ び 純玄 米酢 を用 い た。

　「希釈 の 合 わせ 酢」 は 「基本 の 合 わ せ 酢」 を水 で 3倍 に

希釈 して 用 い た。

　ま た，調製 した 「基本 の 合わせ 酢」 お よび 「希釈 の 合 わ

せ 酢」300　ml をそ れ ぞ れ直径 16　cm の ホ ウ ロ ウ鍋 に 入れ，

蓋をせ ず に ガ ス コ ン ロ の 中火 に か け，沸騰まで は 中火約 3

分 の 加熱 と し，沸騰後 は 弱火 で 穏 や か な沸騰 を保ち （87〜
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90℃，図 1参照），沸騰 開始時か ら 1分まで は 30秒 間隔で ，

1分 後 か ら 5分 ま で は 1分間隔 で ，1　mt の 試料 を 2 検体 つ

つ 採取 し，水 で 急冷 して 室温 に 戻 して か ら pH と酸度 をそ

れぞれ測定 した 。 4種類 の 調製法 の 異なる 食酢を比較す る

場合，加熱処理 をして い ない 「基本 の合 わせ酢」を 「非加

熱 ・基本」，「希釈 の 合 わ せ 酢」を 「非加熱
・希釈」 と し，

加熱処理 した もの をそ れ ぞ れ 「加熱
・
基本」 お よ び 「加熱

・

希釈」 と表 わ した 。

2．　 酸の 測定

　BECKMAN 製 Φ 1101SFET 　pH メ ーターを使用 し，「合

わせ 酢」 の
一

部を取 り分 け pH を 測定し た。「合 わ せ 酢」

の 酸度 は食酢の JAS分析法 に 準 じ
9｝1．OO　mt を 30　ml の フ

ラ ス コ に と り，指示薬 フ ェ ノ
ー

ル フ タ レ イ ン を加え，O．1　N

水酸化 ナ トリ ウ ム を滴 下 し，そ の 量を酢酸 に 換算 して 酸度

を求 め た 。 そ して ，加熱前の 「基本の 合 わ せ 酢」 の 酸度 を

100 と し，加熱 に よ る酸度 の 変化 を相対的酸度 で 表 した 。

こ れ らの 実験 は 3 回繰 り返 し，その 平均値 で 示 した 。

3． 官能評価

　21〜24歳 の 女子大生 （延 べ 人数 59名） を対象 に，「合

わ せ 酢」の 官能検査 を評価項 目毎 に 5点法 で ，酢 の 物 が 「好

き」，「どち らで もな い 」，「嫌 い 」 の 3 群 グ ル ープ に分 け て

実施 した。

　市販 の 穀物酢，米酢，純玄米酢 の 3種類 の 食酢を用 い て ，

方法 1 で 示 した 「非加熱
・
基本」，「非加熱

・
希釈⊥　「加熱 ・

基本」，「加熱
・
希釈」の 4 つ の 方法 で 調製 した合わせ 酢 に

つ い て，以下の 官能評価方法 をパ ネ リス トに徹底 して 説明

した後 に 「好 き，n ≡18」，「どち らで もな い n ＝9⊥ 「嫌 い

＝＝6」 の 3群 グ ル ープ に分 け て 実 施 した。

　 10m ‘の プ ラ ス テ ィ ッ ク 製 ミ ニ 試飲容器 に 3mt の 「合

わ せ 酢」を入れ，まず，口 元から試飲容器 を 3cn1離 して

食酢 の 「に おい 」 （強い 刺激臭を感 じる 一1，や や 刺激臭を

感 じる ＝2，普通 ；3，や や 芳香臭 を感 じる 一4，芳香臭を

感 じる ＝5）に つ い て 評価 した。次 に 3mt の 「合わ せ酢」

を
一

度 に 口 の 中 に入 れ，3秒間ふ くみ，酸味 （強 い 刺激酸

を 感 じる ＝1，刺激酸 を や や 感 じ る ・・2，普通 ＝3，ま ろ や

か な 酸味 を や や 感 じ る ＝4，ま ろ や か な酸味を感 じる ≡5），
風味 （好ま しくない ＝1，や や 好 まし くない 一・　2，普通 ＝3，
や や 好ま しい ≡4，好ま しい ＝5）を評 価 し，

一
口 で の み 込

ん で も らい ，の ど ご し （悪 い ＝1，や や 悪 い ≡2，普通 一3，
や や よ い ＝4，よ い ≡5），後味 （悪 い ≡L や や 悪 い ＝2，

普通 ＝3，や や よ い ＝4，よ い ＝5）を評価 し，最後 に 全体

的 な総合評価 （悪 い ＝1，や や 悪 い ＝2，普通一3，や や よ

い ニ4，よ い ≡5） の 6 項目 につ い て 5点法で 記入 を求 め，

そ の 際，評価 の 判定理 由 を 自由記入方式で 求 め た 。

　穀物酢を用 い た 「基 本 の 合 わ せ酢」 の 砂糖濃度 に よ る官

能評価は，上 記の 6 つ の 評価項 目中，に おい の 評価項 目を

甘味 （ほ とん ど感 じない ≡1，微 か に 感 じる ＝2，普通 ＝3，

や や 強 く感 じ る ≡4，強 く感 じ る ＝5） に 変え て，「好 き，

n ＝18」，「ど ち ら で もない ，n ＝10⊥ 「嫌 い ，　 n ＝5」 の 3

群 グル
ープ に 分けて 同様 に行 っ た。

　 さ らに，穀物酢を用 い た 「基本の 合 わ せ酢」の 香り，酸

味，甘味，塩味，旨味，お い し さ，の み 込 み や す さ，後味，

総合評価の 9項 目間 の 相関関係 を 調べ る た め に ，5 点法 に

よ る 官能評価 を 「好 き，n ＝28」，「ど ちらで もない ，　 n ＝

19⊥ 「嫌 い ，n ＝7」 の 3群 グ ル
ー

プを含 む 54名 の パ ネ リ

ス トを対象 に 同 様 に実施 した。

　食酢の 官能検査 を続けて実施す る と，感覚が 麻痺 して 評

価が 困難 と な る た め，次の 「合 わ せ 酢」 の 評価 に 移 る前 に

水 を 自由摂取 して も らい ，3 分 の 間隔を と り，引 き続き官

能評価 を実施 した 。 また，食酢 の 刺激が強 い た め 1 日で 行

う官能評価は 4検体以下 と した。

　3群 グ ル
ー

プ 間 で の 評 価 の 有意 差 お よ び各評価 項 目間 で

の 相 関 関 係 を Stat　View （Ver　5．Ol，　SAS 　lnstitute　lnc．，　NC ，

USA ）の ス チ ュ
ーデ ン ト

・t検定 （対応な し） に よ る 統計

処理 か ら 求め た 。 また，Friedman の 検定 に よる順位法で

比較 し，「合わせ酢」 の 総合的優位序列 を決定 した。

結　　果

1． 合 わ せ 酢 の加 熱処 理 に伴 う pH お よ び 酸度 の 変化

　「合 わ せ 酢」 は一
般 に 加熱せ ず に 用 い る 。 しか し，食酢

に むせ たりす るの は，揮発性 の 酸 に起因 して い る とこ ろ が

大 きい 。 実際，加熱 し て 煮切 る とまろ や か に な る と さ れ，

専門家 の 間で は 煮切 っ て使用 して い る こ とが あ る。そ こ で

まず，穀物酢を用 い て 「基本の 合わ せ酢」300m ‘を調製 し，

加熱処理 を行 い ，pH と酸度 の 変化 を調べ た 。 本実験 に 用

い た 市販 の 3 種類 の 食酢 の 成分値 お よ び pH ，並 び に調 製

した 「基本 の 合 わ せ 酢」 と 「希釈 の 合 わ せ 酢」の pH を表

1 に示 した。加熱実験 に 用 い た穀物酢か ら調製した 「基本

の合 わ せ酢」の pH は 2．66，酸度 は L70％ で あ っ た 。 加熱

処理 に よ る 「基 本 の 合 わ せ 酢」 の pH と酸度 の 変化を図 1

表 1．3種類 の市販食酢の 成分 と合 わせ 酢の pH

項　 目 穀物酢　 　米　酢　 純玄米酢

市販 食酢の 成分 ＊

　 エ ネル ギ
ー
　 （kcal）

　水分　（9）

　 タ ンパ ク質 　（g）

　脂質　（9）

　炭 水 化 物 　 （g ）

　灰 分 　（9）

　有機酸　（9）

　 ナ トリウム　 （mg ）

　酸度　（％）

2292

．7
　 0．2
　 0D
　 6．3
　 0．8
　 4．1290

　 4．2

4986

、60
．40
．012
．90
．14
．384

，5

289L60

．80
．07
．30
、34
．4284

，5

各種食酢の pH

　市 販 の 食 酢

　基本の 合わせ 酢

　希釈の 合わせ 酢

2、532
．662
、92

2．742
、772
．95

3243

、19329

＊ ナ カ ノ ス 株式会杜分析 デ ータ （食酢 1DDg 当 り）を示す。
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2．8
　　

2，6

q 　 2．4

2，2

2．O

120

劉

鯔 　80

　 　 60
　 　 　 　

　 　 　 　
　 　 40
　 　 　 012345678

加 熱 時 間 （分）

図 1．加熱処 理 に よ る穀物酢 「基本 の 合 わ せ 酢」 の pH （A）

　 　 　と酸 度 （B） の 変 化

グ ラ フ B の ● は加 熱 の 「合 わせ 酢 」 の 相 対 的 酸度を表わ し，○

は 加熱 に よ る蒸発量 を補正 して試料 中の 全酸度の 変化 を表 した。

に 示す 。 pH は沸騰持続 30秒 で 2，75 と な り，そ れ 以 後 は

あまり変化 しなか っ た 。 食酢中の 揮発性 の 酢酸 は 沸騰前 か

ら減少 し始 め，「基本 の 合 わ せ 酢」全体 の 酸量 は 加熱 に従

っ て減少す る もの の 本実験 の 結果か ら，蒸発量 が多く加熱

処理 の 「基本 の 合 わせ 酢」 は 濃縮 さ れ，酸度は若干上 昇 し

た （図 1B の ● ）。 沸騰持続 5分 後 の 「基本 の 合 わ せ 酢」

の 蒸発量 は 15％ 前後で あっ た 。加熱前 の 「基本 の 合 わせ 酢」

の 酸度を 100％ と し，蒸発量 を補正 して 加熱処理 の 「基本

の 合 わ せ酢」の 酸度 を相対 的 に表す と，30秒 の 加熱で 「基

本 の 合 わ せ 酢」 の 酸度 は 95％ に，5分 の 加熱で 89％ に減

少 した （図 1B の ○）。 沸es　1〜2 分後 か らは 明 らか に ア ミ

ノ カ ル ボニ ル 反応 に よる 着色が始まり，加熱が進 む と下記

の 官能評 価 の 結 果 か ら もわ か る よ うに，食酢本来の 芳香臭

と は異 な っ た好 ま し くな い 匂 い や 味を生 じた。

　以上 の 結果 か ら，「基本 の 合 わ せ酢」中の 酢酸は沸騰前

30秒 から沸騰後 30秒 に かけて ，かな り除去 で きる こ と，

弱火で の 穏 や かな沸騰持続 20〜30秒 まで の 加熱 は，食酢

本来 の 好 ま しい 芳香臭 や 味が保 たれ て い る こ と が わ か っ

た。従っ て ，以下 の 官能評価 に 用い た 「合わせ酢」の 加熱

処理 の 条件 を 沸騰持続 30秒 と した。

2． 市販 の 3種類の 食酢 に よる合わせ 酢の 官能評価

　まず，官能評 価 の 条件 設 定の た め に，穀物酢 で 調 製 した

「基 本 の 合 わ せ 酢」 を 用 い て 十 数 人 の パ ネ リス トを対 象 と

し，予備実験 を行 っ た 。 試料 1　ml を 口 に ふ くん で も刺激

が少な く，5ml で はむせ て しまい ，と もに 評価が困難 で

あっ た。そ こ で，3　mt の 「基本 の 合わせ 酢」を
一

口 で 口

に 入 れ，舌の 上 に静置 した ままで 3秒 ふ くん だ後
一

気 に

飲 み込 む方法が 酢の 刺激味の 評価 に 適 して お り再現性 が み

られ た 。 さ らに ，酢 の 物が 好 きな パ ネ リス ト と嫌 い なパ ネ

リス トで は，官能評価 の 結果が 大きく変 わ る こ とが 判明 し

た の で，本研究 で は 全 て の 官能評価を酢 の 物が 「好 き⊥「ど

ち らで もな い ⊥ 「嫌 い 」 の 3群 の グ ル ープ に分けて 実施 し

た。本報で 示 した結果は，「基本 の合 わせ 酢」 を用 い ，実

施 日 を変 え て 数回の 官能評価を繰 り返 し，ほ ぼ同様 の 評価

結果が得 られ たパ ネ リス トに よ る 結果 を示 した。

　本報 で は もっ と も
一

般的 に 使用 さ れ て い る 「穀物酢 」，

香 りや 旨味が 優 れ て い る と さ れ て い る 「米酢」，さら に 最

近，長期醗酵 させ た ま ろ や か な酸 と芳醇な香 りをもつ 食酢

と して 料理や飲料 に も利用 さ れ て い る 黒酢に分類 さ れ る

「純玄米酢」の 3種類 の 市販食酢を用 い て 「基 本 の 合 わ せ酢」

を調製 した 。 また，予 備実験か ら，酢 の 物が 苦手な 人で は

希釈 しな け れ ば，官能評価 に よ る評価 に差 が で ない こ とか

ら，合 わ せ酢を 2か ら 5 倍に水で希釈 して官能評価 を行 っ

た と こ ろ ，3倍希釈 が 好 ま しい こ とが わ か っ た の で，「希

釈 の 合 わ せ 酢」 と して 用い た 。 ま た 上 記 の 結果 1で示 した

ように，「基本 の 合 わせ 酢」 と 「希釈 の 合 わ せ 酢」 を それ

ぞ れ 30秒加熱 し，4種類 の 調製方法 の 「合 わせ 酢」 の 官

能 評 価 を行 うこ と に した。図 2 に示 す よ うに，穀物酢，米

酢お よび 純玄 米酢そ れ ぞ れ につ い て，「非加熱 ・基本 ⊥ 「非

加熱
・
希釈⊥　「加熱

・
基本⊥ 「加熱

・希釈」の 4種類 の 方

法で 調製 した「合わせ酢」の 官能評価を酢 の 物が 「好 き」「ど

ち らで もない 」「嫌い 」の 3 グ ル
ー

プに わけて 行 っ た 。 なお，

官能評価に 用 い た 「基本の 合 わせ 酢」 の 食酢濃度は 30％

に 相当し，「希釈の 合わせ酢」の 食酢濃度 は 10％ に相当す

る 。 「に お い 」「酸味」「風味」「の ど ご し」「後味」お よび 「総

合評価」 の 6 項 目に つ い て ，5 点法 に よ る 官能評価 を 行 っ

た。

　図 2 に示すように，「穀物酢」の 結果 で は，「非加熱 ・基

本」の 合 わ せ酢の 6項 目の 評価結果 か ら 「好 き」と 「嫌 い 」

の 2 群 間 で O．1％ の 有意水準 を示 し，「ど ち らで もな い 」

と 「嫌 い 」 の 2 群間で 1％ の 有意水準 を示 し たが ，「好き］

と「ど ち らで もな い 」の 間で は 有意差 は なか っ た 。 しか し，

「非加熱
・希釈」で は 3 グ ル ープの 評価 に 有意差 は 無 くなり，

希釈す る と 「嫌 い 」 の グ ル
ープ で，著し く評 価が 高 くな っ

た 。 加熱処理 を した場合 の 「加熱
・基 本」で は 「好き」お

よび 「ど ちらで もない 」 と 「嫌 い 」の 間で の 評価 に それ ぞ

れ O．1％ の 有意水準 の 差が あ っ たが ，「加熱
・
希釈」で は 3

グ ル ープ の 評 価 に 有意差 は な く，「嫌 い 」 の グ ル ープ は 他
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図 2．穀物酢，米酢 お よ び純玄米酢 に よ る 「非加熱 ・基本 と希釈の 合わせ 酢」お よび 「加熱 ・基本 と希釈の 合わせ 酢」の 官能評価

酢の 物が 「好 き　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （一 ，　 　 　 　 　 　 　 　 　 n ＝6）」の 3 群 の グ ル ープ に 分けて ，6 つ の 評

価 項 目に つ い て 5 点法で 評価 し，ダ イ ア グ ラ ム で 表わ した。各 グ ル
ー

プ 間で 得 られ た項 目間の 有意 差 を各ダ イ ア グ ラ ム の 下 に 次の

有意水準 レベ ル で示 した。　　　　　　　　 ＊ ＊ p＜0，01，
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の 2 グ ループ に近 い 評価を示 した。「嫌 い 」の グ ループで，

穀物酢 「非加熱
・
基本」の 6 つ の 評価点 と比 較 して ，合 わ

せ 酢の 調製法で 有意 に 評価点 が 高かっ た の は 「非加熱 ・希

釈 （0．1％ 有意水準）⊥「加熱 希釈 （1％ 有意水準）」，加熱・

基本 （5％ 有意水準）」の 順 で あ っ た。

　次 に，「米酢」の 結果 で は，「非加熱
・基本1 の 評価は 3

群問 に 有意差 は なく，「非加熱
・希釈」 で も有意差 は なか

っ た が，3群 と もに 希釈す る こ と で ，評価が 上 が り，特 に，

「嫌 い 」 の グ ル
ー

プで 「酸味」 と 「の ど ご し」で 顕著 で あ

っ た。「加熱 ・基本」 の 合 わせ 酢 の み，「好 き」 と 「嫌 い 」

お よ び 「ど ち らで もな い 」 と 「嫌 い 」の 間で，そ れ ぞ れ 5

％ の 有意水準 の 評価 を示 した 。 これ は 「嫌 い 1 の グ ル
ー

プが加熱 に よ る 米酢 で の 評価が低 くなっ た こ と に よ る 。

「加熱
・
希釈」で は，3 グル

ー
プの 評価 に 有意差 は なか っ た 。

「嫌 い 」の グ ル
ー

プで，米酢 「非加熱 ・基本」 の 6 つ の 評

価 点 と比 較 して，合 わ せ 酢 の 調 製 法 で 有意 に 評 価点 が 高か

っ た の は 「非 加 熱 ・希釈 （1％ 有 意 水準）⊥ 「加 熱 ・基 本 （5

％ 有意水準）」 の 順 で あっ た 。

　「純玄米酢」の 結果 で は，「非加熱
・
基本」で 「好 き」 と

「嫌 い 」お よび 「どちらで もない 」 と 「嫌 い 」 の 間 で それ

ぞ れ O．1％ の 有意水準の 差が あり，「非加熱 希釈」 と 「加

熱 ・基本」で ，「好き」と 「嫌い 」の グ ル
ープ間の 評価に

そ れ ぞ れ 5％ の 有意水準 を示 し，「加熱
・
希釈」 で は 3 グ

ル
ープ の 評価 に 有意差 は なか っ た 。 「嫌い 」 の グ ル

ープ で ，

希釈 に よ っ て 全 て の 項 目で 評価が 高 くな っ た 。 「嫌 い 」 の

グ ループで，純玄米酢 「非加熱 ・基本」の 6 つ の 評価点と

比 較 して，合わせ 酢の 調製法 で有意 に評価点が高か っ た の

は 「非加熱
・
希釈 （0．1％ 有意水準）⊥ 「加熱

・
希釈 （0．1

％ 有意水準）⊥加熱・基本 （5％ 有意水準）」 の 順 で あ っ た 。

3，　 合わ せ 酢 の 砂糖濃度 に よ る 官能評価

　「合わ せ酢」の 砂糖は酢味を ま ろ や か にする効果が ある。

上 記 の 結果か ら酢の 物が 「嫌 い 」 な グ ル
ープ に対 して砂糖

濃度 の 影響 が 大 きい こ とが 予測 され た の で 調べ て み る こ と

に した 。 予備実験 から女子大生 で は砂糖濃度 20％ は，酢

の 物が 「嫌い 」 の グ ル
ー

プで も好 まれ な か っ た の で ，穀物

酢 を用 い ，「基 本 の 合 わ せ 酢」300　ml 中 に 含 ま れ る 砂糖

25g （約 8％）を中心 と し，15　g （約 5％）と 40　g （約 13％）

の 3段階 の 濃度 で 調製 し，酢 の 物 の 好み に よ る 3群 グ ル
ー

プ別 に砂糖濃度の 違 い に よ る 「基本 の 合 わせ 酢」の 官能評

価 を行 っ た 。 実験 2 で 行 っ た 6項 目の 評価 中，「に お い 」

の 項 目は 削除 し，「甘味」の 項 目 を追加 して 同様 に 3 グ ル

ープ別 に官 能 評 価 を行 つ た。

　図 3 の 結果 に 示す よ うに ，5％ 砂糖 の 「基 本の 合 わ せ 酢」

で は 酢の 物が 「好 き」 と 「嫌い 」お よ び 「ど ちらで もない 」

と 「嫌 い 」 の 間で の 評価 で，それぞれ O．1％ の 有意水準 を

示 したが ，砂糖濃度が 8％ の 「基本の 合わせ 酢」 に な る と，

有意水準は そ れ ぞ れ 5％ とな り，13％ で は有意差が 無 く

な っ た。こ の ように 「好き」と 「どち らで もな い 」の グ ル

5 ％
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図 3．　 穀 物 酢 「基 本 の 合 わせ 酢 」 の 砂 糖 濃 度 に よ る官 能評 価

図に示す砂糖濃度，5％ ，8％ および 13％ で ，酢の 物が 「好

き （一 ，n ＝18），「ど ち らで もな い （rn ＝10）」，「嫌

い （
一一一一一，n ＝5）」の 3群の グル

ープ別 に，6 つ の 評 価項 目 に

つ い て 5点法で 評価 し，ダイ ア グ ラ ム で 表 わ した 。各グル ー

プ 間で 得 られ た有意差 を各 ダ イ ア グ ラ ム の 下に 次の 有意水準

レベ ル で 示 した e ＊ ＊ ＊ p＜0．Oel．＊ ＊ p＜O．Ol，＊ p ＜0．05

一
プで は砂糖濃度 の 上昇 に よ っ て徐 々 に 評価が高 くな っ

た。「嫌 い 」 の グ ル
ープ で，砂 糖 濃 度 5％ の 6 つ の 評 価点

と比 較す る と，砂糖濃度 8％ で は 「酸味」 と 「の ど ご し」

の 項目で 評価が よ くな っ た 。 しか し，他 の 評価項 目で はあ

まり差がみ られず，5％ の 有意差 で あっ たが，砂糖濃度 13

％ で は有意差 は無 くな り，特 に，「風味」と 「の どご し」「後

味」の 評価項目 で，「好き」の グ ル
ープ よ りも評価 が 高 く

な っ た。な お，砂糖濃度 15％ の 「合 わ せ酢」を 追加 して
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評価 した 結果 13％ の 評価 と ほ と ん ど 同 じ結果が 得られ

た 。 以上 の よ うに ，合 わ せ 酢 の 砂糖濃度 を 13％ か ら 15％

に上げ る と 「嫌い 」の グル
ープ で も，「好 き」 の グ ル

ープ

と 同様 に 好 ま しい 評 価 が 得 ら れ た。

4， 合 わせ 酢 の 官 能 評 価項 目 間 で の 影響 因 子

　以上 の 結果 か ら，酢 の 物が 「嫌 い 」の グ ル ープ で は，希

釈 して 酸を弱めた り，砂糖濃度を上 げ る と，好ま しい 評価

が 得 られ る こ とがわかっ た 。 そ こ で 次 に，結果 2 お よび 結

果 3 の パ ネ リス トに加えて 人数を増や し，「好 き」28 各 「ど

ち らで もな い 」 19名，「嫌 い 」7名 の 54名を対象 に，砂糖

濃度 5％ ，8％ お よび 13％ の 穀物酢 を用 い た 「基 本 の 合 わ

せ 酢」 で ，「香 り⊥ 「酸味⊥ 「甘味⊥ 「塩 味」，「旨味」，「お

い しさ 」，「の み 込み や すさ⊥ 「後味⊥ 「総合評価」 の 9項

目 につ い て，新た に 5 点法 に よ る 官能評価を実施 し，各項

目 間で の 相関関係を求 め た とこ ろ，表 2 に示すような項 目

間 で 有意 な 相関 を得る こ とが で きた。こ れ らの 結果 よ り，

「合 わ せ 酢」 の 「総合評価」 と もっ と も正 の 相関関係が 強

か っ た項 目は 「の み 込み や す さ」で あり，「の み 込 み や す さ」

と正の 相関関 係 をもつ 項 目は 「甘味」 と 「香 り」で ，それ

ぞ れ 0．1％ と 1％ の 有意水準を示 し，「酸味」 とは 0．1％ の

有意水準で 強 い 負の 相関関係を示 した。

　また，「酸味」 は，O．1％ 有意水準 で 「後味」お よ び 「総

合評価」 とそれぞれ負の 相関関係 を示 し，また，1％ の 有

意水準 で 「甘味」 お よ び 「旨味」 とそれ ぞ れ負の 相関関係

を示 した。そ して，「酸味」 は 「塩味」 と正 の 弱 い 相関関

係が 1％ の 有意水準で 示 され た。

　次 に，「香 り」 の 項 目に 関 して は 「旨味」お よび 「総合

評価」 の 2 項 目との 間に，それぞ れ 0．1％ の 有意水準 で 正

の 相関関係が示 され，「お い しさ」 と 「の み 込 み や す さ 」

表 2．官能検査の 評価項 目間の 相 関関係

n ＝54

相 関係 数 （r）　 p 値 　 有意差

の 2項 目 との 間に そ れ ぞ れ 1％ の 有意水準 で 正 の 相関関係

が 示 さ れ，「後味」 との 間 に 5％ の 有意水準 で 弱 い 正 の 相

関関係 を示 した。

　「甘味」の 項 目に 関 して は 上 記で 示 した「の み 込 み やすさ」

の 他 に 「旨味」 との 問 に 0，1％ の 有意水準 で 正 の 相関関係

を示 した。

評価項 目

の み 込み や す さ／総合評価

の み 込み や す さ／酸味

の み 込 みや す さ／甘 味

の み 込 みや す さ／香 り

酸味／後味

酸 味 ／ 総合 評 価

酸味／甘味

酸味／ 旨味

酸味／塩味

香 り／ 旨味

香 り／総合 評価

香 り／ お い しさ

香 り／後味

甘味 ／ 旨味

O．606
−0，5400
．3120
．200

一
〇，337

−0．302
−0，258
−0、2490
，241

O．3230
．2760
．2280
．147

く 0，0001
く 0．0001
くO．00010

．0053

く0．OOO1
〈 0．0001
＜ 0．0003
〈0．0004
＜0、0006

＜0．0001
＜0．00010

．00130
，G406

＊ ＊ ＊

＊ ＊ ＊

＊ ＊ ＊

＊ ＊

＊ ＊ ＊

＊ ＊ ＊

＊ ＊

＊ ＊

＊ ＊

＊ ＊ ＊

＊ ＊ ＊

＊ ＊

＊

0．289　　　　＜ 0，〔沿01　　 ＊　＊ ＊

＊ ＊ ＊　p ＜0．001，　＊ ＊ 　p＜0．01，　＊ 　p＜0．05

考　 　察

　「合 わ せ 酢」 を加熱す る こ と で，酢酸は揮発 して 酸度 は

低下 した が，予測 した ほ ど官能評価 の 結果 は よ くな か っ た。

しか し，別 の 実験 で み りん を使用 した 「合 わ せ 酢」で は，

加 熱 に よる 効果 が 得 ら れ て い る。

　市販 の 食酢 で醗酵期間の 長い 「純玄米酢」は，熟成 に よ

る ア ミ ノ 酸な どの 低分子成分 の 含有量 が多 く，pH も高い

こ とから，まろ や か で パ ネリス トに 好 まれ る と予想 し たが ，

酢 の 物 の 嗜好 に対す る 3群 の グル
ープ で そ の 評価 は異な っ

た。官能評価 の 結果 を裏づ け る デ
ー

タと して ，5点評価 に

よ る官 能検 査 の 際 に パ ネ リス トに求 め た コ メ ン トを表 3 に

示 した。酢 の 物が 「好 き」 の グ ル ープ で は 「純玄米酢」が

や や 評価が よか っ た もの の ，「穀物酢」 の さ っ ぱ り した す

っ きり感が好まれ，「嫌 い 」 の グル
ープ で は，「純玄米酢」

の 評価 は複雑 な味，後味が残 る など の 理由で 好 まれず，「米

酢」が 風味や の どご しが よ い とい う理由で 好 まれた 。 表 1

に 示す ように，米酢の 炭水化物の 含有量 は穀物酢 や 純玄米

酢 に 比 較 して か な り高い こ とが，ま ろ や か さ を与 え る 要 因

と思 わ れる 。 穀物酢 の pH は 「基 本 の 合 わせ 酢」お よび 「希

釈 の合わせ 酢」 に 調製す る とかな り上昇 した が，純玄米酢

は上 記 で 述べ た よ うに，ア ミ ノ 酸含有量が高 く，「基本 の

合わせ 酢」や 「希釈の合わせ 酢」 に して も pH が 変化 しな

か っ た の は，ア ミ ノ 酸の 緩衝作用 に よ る もの と思 わ れ る 。

米酢 は 若干の 変化 が あ っ た 。 注 目すべ きは 「基本の 合 わせ

酢」を 3 倍希釈 した 「非加熱 希釈」 の 合 わせ 酢 は，「嫌 い 」

の グ ル ープで も 「好 き」 の グ ル
ープ と同程度 の 好 ま しい 評

価結果を示 した こ とで あ る。

　先に も述 べ た ように，高齢者の の み 込 み に くい 食べ 物 の

調査結果 で，酢 の 物 は 上 位 に ラ ン ク さ れ て い る
8）。表 2 に

示す よ うに ，「合 わ せ 酢」 の 「総合評価」 は，「の み 込 み や

す さ」と もっ と も強い 正 の 相関関係 を もつ こ とが わ か っ た。

そ して，「の み 込み や すさ」へ の 味の 影響 因子 と して は，「酸

味」が 強い 負の 相関関係を示 し，「の み 込み や す くす る の

は 「甘味」 と 「香 り1 で あ る こ と，また，「後味」に は 「酸

味」が負の 影響因子 を，「香 り」が 正 の 影響因子 と して示

された。上記 の 結果 2 お よび 結果 3の 官能評価 の 結果で も，

「嫌 い 」 の グ ル
ー

プで ，希釈 し て 「酸味」 を 下 げた り，砂

糖 濃度 を 高 くす る と 「合 わせ 酢」 の 評価 が 高くなっ た 。 な

お，Friedmanの 検定法 で 「合 わ せ 酢」の 嗜好順位 を評価

した と こ ろ，砂糖濃度 の 高 い 順 に O．1％ の 有意水準で好ま

しい と評価 され た 。
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表 3．穀物酢，米酢お よび純玄米酢 を用い た 各種合わ せ 酢の グル ープ別官能評価

評価 内容　　　グ ル ープ別 評 価結 果

食酢 の 種類　 好 き
・
米 酢 よ りも穀 物 酢 が さっ ぱ りした清 涼感 が あ る。
・純 玄米酢は 「の どご し」，「後味」が 穀物酢 よ り好 ま しい 。

どち らで もない 　
・3種類 の 評価 に 個人差 が あ り，平均 する とあ ま り相違が ない が，「後味」が 純玄米酢 で 好 ましい 。

嫌 い
・他 の 2 グ ル ープ の 評価 と異 な り，米酢 は ほ とん ど の 項 目で好 ま し く，穀物酢 は 刺激臭が 強す ぎる，純玄米

酢 は複雑 な 味や 味が残 る などの 理由で ，評価が低か っ た 。

希釈の 効果 　好 き ・穀物酢 米酢 で は ，基本の 合わ せ 酢 とほ とん ど同 じ評価 を示 した が，純玄米酢に つ い て は劣 っ た。
・加熱 ・希釈 の 合 わせ 酢で は評価が低 か っ た。

どち らで もない 　 ・「好 き」の グ ル ープとほ ぼ 同 じ評価 で あ っ た。

嫌い ・他 の 2 グル
ー

プ と は異な り，3種類 の 食酢 と もに希釈に よ っ て 「好 き」の グル ープ とほ ぼ 同程度 の 好 まし

い 評 価が 得 られ，加 熱 処理 した場合 で もかな り好 ま しい 評価 が 得 られ た e

加 熱 の 効 果 　 好 き

どち らで もない

嫌い

・純玄米酢で ，「の ど ご し」「後味 」 はや や好 ま しい が，加 熱処 理 の 効 果 は あ ま り得 られ な か っ た。

・「好 き」 の グ ル
ー

プ と同 じ評 価 で あ っ た。

・他 の 2 グル ープ と同 じ 評価 で あ っ た が ，純玄米酢で 「酸味」「風味」の 項 目で や や 評価 が よ か っ た。

　以上 の 結果から，酢 の 物がむせ や す くて の み 込 み に くい

高齢者 に も，一
般 の 「合わせ酢」よりも食酢 の 濃度を希釈

したり，砂糖濃度 を高 くす る と利用 しやすくな る可 能性が

示唆 され た。

　本研究 の 結果 を 踏 ま え て ，調味料 と して 醤油 ・み りん ，

旨味 と して 天 然 だ し ・各種 ア ミ ノ 酸 酸味 と して 香 りの 高

い レ モ ン ・ゆ ず ・グ レープフ ルー
ッ お よ び各種有機酸 の 利

用 に よ る 「合 わせ 酢」 の評価 お よ び きゅ うりの 酢の 物に

利 用 した場合の 評価な どに つ い て現在検討 して お り，最終

的 に 高齢者へ の 適応性 に つ い て 調べ ，高齢者 へ の 食 の 支援

に 役立 て た い 。

要　 　約

　高齢者に む せ な い で 利用 しや す い 「合 わせ酢」の 開発 を

目的 に，その 前段階 と して 女子大 生 を対象 と して，3種類

の 市販の 食酢 を用 い ，4 種類 の 方法で 調製 した 「合 わ せ 酢」

の 官能評価を行 っ た。なお，酢 の 物が 「好 き」「どち ら で

もな い 」「嫌い 」 の 3 グ ル ープ に 分 け て 評 価 を 行 っ た。そ

の 結果，以 下 の 通 りに ま とめ られ た 。

　1）　「基本の 合 わ せ 酢」 を市販 の 「穀物酢⊥ 「米酢⊥ 「純

玄米酢」 を用 い て 評価 した と こ ろ，酢 の 物が 「好 き」の グ

ル
ー

プで は，「穀物酢」がす っ きりして さわや かで あ る な

どの 理由で 「米酢」 よ りも好 ま し く，「純玄米酢」 は まろ

や か な点 か ら好 まれ た。しか し，「どち らで もな い 」 の グ

ル
ープ で は 3種類 の 食酢 で の 相違 は ほ とん どみ ら れ な か っ

た 。 「好 き」 と 「嫌 い 」の グル
ー

プ間で 「穀物酢」 や 「純

玄米酢」で 調製 した 「基本 の 合 わせ酢」 で は，O．1％ の 有

意水準 の 差が あ っ たが ，「米酢」 で は 3 グ ル ープ間 で の 有

意差はな く，「嫌い 」 の グ ル
ー

プで 評価が 高か っ た 。

　2）　「基本 の合 わせ 酢」 の 加熱処 理 は，穏や か な沸騰持

続　20〜30秒が，風味が失わ れず，酸度が 5％ 低減して ま

ろ や か さが 得 られ た が，官能評価 で は，3 グル
ープ と もに

期待 され る 効果 は 見 られ なか っ た もの の ，「嫌 い 」 の グ ル

ープで は 5％ 有意水準で 加熱 に よ る評価 が 高 か っ た。

　3）　「合 わせ 酢」を 3倍に希釈した食酢 10％ 相当の 「希

釈の 合 わせ酢」は，特に 「嫌 い 」の グ ル
ープで O．1％ の 有

意水準で 高 い 評価 が得 られ た 。

　4） 砂糖濃度 5％ の 「合 わ せ 酢」の 官能評価 で は ，「好 き」

お よ び 「どちらで もな い 」 の グ ル ープ と 「嫌 い 」 の グル ー

プで の 評価で は，そ れ ぞ れ 0．1％ の 有意差 が あ っ た が ，砂

糖濃度が 8％ に な る と 5％ 有意水準 と な り，砂糖濃度 13

％ で は有意差が な くな り，「嫌 い 」の グル
ープ の 評価 は 「好

き」の 評価 と同等 の 高 い 評価を示 した 。

　5） 「合 わ せ 酢」 に つ い て，香 り，酸味，甘味，塩味，

旨味，お い し さ，の み 込み や す さ，後味 総 合評 価 の 9 つ

の 評 価 項 目間 の 相 関 関係 を求 め た と こ ろ，特 に 「の み 込 み

やす さ」 は 「総合評価」 と強 い 正 の 相関関係をもち 「合 わ

せ 酢」 の 重要因子 で ある こ とが明らか となっ た 。 また，「の

み 込 み や す さ」 と 「酸味」は負 の 強い 相互関係を示 し，「甘

味」 と 「香 り」 が 正の 相関関係を示 し，「の み 込み や す さ」

の 重要因子 で ある こ とが分か っ た。

　 こ の 研究 は 日本調理 科学会近 畿支部
・
高齢 と食分科会 の

研究活動の
一

環 と して 行 っ た もの で あ る 。

　今 回 の 実験 に際 し，食酢試料 とそ の分析 データ をご 提供

い ただきま した ナ カ ノ ス 株式会社 に厚 く御礼申し上げます。
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