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1．　 は じめ に

　 こ こ 10年 間ほ ど，タ イ トル に あ る 「食品咀 嚼中の 香気

フ レ ーバ ーリ リース 」 に 関す る 研究を続けて お り，こ の た

び 日本調理 科学会 よ り，そ の 内容 を書かせ て い た だけ る機

会を頂戴 した 。 そ こ で ，こ の 研究分野 で 必要な基礎的な知

識を簡単 に まとめ，こ れ まで に わか っ て きた 内容 の 中で ，

特 に 咀 嚼 モ デ ル 器 を用 い た研 究 につ い て ご 紹 介す る。は じ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 リ リ　ス

め に 「食品咀 嚼中の 香気 フ レ
ーバ ー

放散」が どの よ うな も

の を指す の か，そ の 説明か ら始め る 。

　「にお い を嗅 ぐ」 と い う表現 に よ っ て 人が最も
一
般 的 に

思 い つ くの は，
’
鼻 で ク ン ク ン と嗅 ぐ 動作 で ある 。 こ れは，

食べ る前の 静置 した 食品 か ら放散 さ れ る香気成分を，顔 の

　 　 　 　 　 　 あな　　ぜ ん び ニ う　　　　　　　が い び ニ う

正 面 に ある 鼻の 孔 （前鼻孔あ るい は外鼻孔）か ら吸引して

知覚す る もの で あ る （図 1   ）。 こ の よ うに して 知覚 され
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 オ Jレソ （ト ）ゑ

　
ザ ノレ

る香気は，学術英 語 で orthonasal 香気 と い い ，こ の よ う
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 こ う

な 香 りや に お い を，orthonasal 香 や orthonasal な 香 り，

orthonasal な に お い と も表現す る。こ の orthonasal の na −

sal は 「鼻の ，鼻 に 関す る」 と い う意 味で あ る。蝋 典gnasal

の ortho は ギ リ シ ャ 語で 「ま っ すぐな，一直線の ，直立 し

た，垂直の ，水平 な，平 坦 な，直 の 」（英語の straight ，　di−

rect ）を意味 して お り，そ れ が 転 じて 英語 で は，　ortho ＝「直

の ・正 の 」を意味す る 接頭語 と して 使 わ れ て い る 。 英語文

献の な か に は orthonasal な香 りを direct　pathway を経 た

香 りと書 き表 して い る こ と もあ る 。

　
一一

方，「咀 嚼中の 香気」 とは，食品 を 口 に入 れ た 後，咀
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ： う び ニ う

嚼中の 食品か ら放散され る 香気が 後鼻孔 （図 1   の 赤 い 輪

で 描 か れ た 孔） を経 て鼻腔 へ と移動 して 知覚 され る もの で
　 　 　 　 　 　 　 レ ト ロ ネ 　ザ ル

あ る。こ ち ら は retronasal 香気 とい う （同様 に retronasal

香，retronasal な香 り，　 retronasal な に お い ）。撫 nasal

の retro は 「後方 へ ・
後方 の 」 を意味す る こ と ばで あ る が

医学系解剖書 に は retronasal で 「後鼻孔」 そ の もの を指す

と も書か れ て い る 。 した が っ て ，retronasal 香 は 「後鼻孔

経由の 香 り」 とい うの が 解剖学的知見を踏まえた 最 も正式

な表現 とい える。

　 で は，まず，人 が 食べ 物 を 口 に入 れ て 咀 嚼 し，飲み 込 む

（＝嚥下す る ） と きの 仕組 み を 見て み よ う。 前鼻孔 か ら肺

へ の 呼気 の 経路 （図 2 青色線） と口腔 か ら食道へ の 食塊 の

経路 （図 2 灰色線） は 中咽頭部 で 交差 して い る 。

＊
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　呼吸 中 （図 2お よ び図 3a）の 軟 凵 蓋 （＝口 蓋帆） は 弛

緩 して お り，軟 口蓋先端部分 （口 蓋垂 一一般 に喉ち ん こ と

呼 ば れ て い る部分）は 舌根 の うえ に の っ て い るが，口 蓋 垂

の 両脇 の 空 洞 は 確保 さ れ て い る た め （図 3c 参 照 ），口 腔

と鼻腔，そ して 肺 や 食道へ とつ なが る経路 は すべ て 連続 し

て い る。食品 を 口 に 入れ る と，食品 か ら香気成分が 放散さ

れて 口腔内 に ひ ろ が り，そ の
一

部 は肺 か ら排 出 され た息と

ともに鼻腔へ と移動 して retronasal 香 とな る。また一
部 は

口 腔 内粘膜表層 に 吸 収 さ れ る。さ ら に 食品 の 咀嚼 が 進 み，

食塊が 充分飲 み 込 め る流動状態に な る と，人 はそ の 食塊を

嚥下す る （図 3b）。
こ の と き，（ア ）口腔底が 収 縮 し，舌

が食塊 と と もに 軟 口 蓋へ 押 し付け られ，（イ）押 し上 げ ら

れ て 緊張状態 に なっ た軟 口蓋 と盛 り上 がっ た 咽頭後壁の 密

着に よ り鼻腔へ の 経路 （上気道）が遮断され，（ウ） 甲状

舌骨筋 の 働 き に よ り咽頭 ［ （図 3b 赤 い 輪 で 描 か れ た 孔 ）

が 上 側 に持 ち上 げ られ る と と もに，舌根 に 押 され て 下 降す

る 咽 頭蓋 が咽頭 口 をゆ る く塞 ぐこ とで，肺 へ の 経路 （下 気

道）が 遮 断 さ れ る 。 こ の
一．・

連の 動作 （ア ）→（イ）→（ウ）を

嚥 下 と呼 んで い る わ け だが ，嚥 下 初段階 （ア）が 随意相 で

あ る の に対 し，気道遮断の （イ）と （ウ）は反射的 に起 こ

る不随意相 （こ れ を嚥下 反射と言う）で あ る。す な わ ち，

嚥下動作 中は上 気 道 と下気道は 遮 断 され，呼吸 は停 止 して

い る 。 嚥下 さ れ た 食塊 は舌 が 強力 に 咽頭の ほ うへ 押 しや り

食道へ と移動 して ゆ くが ，こ の 間 も食塊か らの 香気放散は

続い て い る。た だ し、嚥 下 動作 の 真 っ 只中 は呼吸が 停止 し

て い る の で，放 散 さ れ た 香 気 は 鼻腔 へ と 運 ば れ ず，

retronasal 香 は 発生 し ない 。 嚥下食塊か らの 放散香気は，

中 咽頭空間に 浮遊 し た り，一
部 は 周辺の 生 体粘膜表層 に 吸

収 され る。

　人 は，口 に入 れ た食品全 て が 充分軟らか くな る まで 咀嚼

し続けて か ら
一

度 に呑み 込 む わ けで は な く，
一

部で も嚥 下

可 能 な流 動状食塊 が で きる と，非流 動部分 を 口腔 に残 した

ま ま流動状部分 を途 中嚥下 し，さ ら に咀 嚼動作 を続け る 。

つ ま り，咀嚼 と途中嚥下 が何度か 繰 り返 さ れ て 最終嚥下 に

至 る。す る と，途 中 嚥 下 時 に 中 咽 頭 部付 近 で 浮 遊 した香気

は，咀 嚼再開 と と も に発 生 す る肺 か らの 排 出呼気に よ り鼻

腔へ と運 ば れ て retronasal 香 と なる 。 また，先 に あげた 凵

腔内や 中咽頭部の 生 体粘膜表層 に 吸収され た香気 も，時間

と と もに 粘膜から離脱 して retronasal 香 とな る 。 焼 肉店な
　 　 ひとしき

どで
一

頻 り食 べ ，「もう食べ られ ない 」 と飽和感を抱 くこ

とが よ くあ る が，こ れ は，満 腹 した こ と自体が 効 い て い る
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　Orthona

（前 鼻孔 経 由

「た ち

1鼻先

り）

図 1， に お い を感．じる二 つ の 経 路 　　　　図 2． 1［乎吸 の 経路 と食塊 の 経路

（解剖学 ア トラ ス （分 光堂 ）よ り
一

部改変 して 掲載）
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a 呼吸 中の 図 b　嚥 ド中 の 図

　　　　　　　 図 3，嚥下 勤作

〔角鞍 ll学 ア トラ ス 〔分 光 堂 〕 よ り
一

部 改 変 して 掲 載 ）

c 　 口 蓋 垂 と 口 腔 内
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●水 溶性香 気成 分

■油溶性香 気成 分

水相

油相

口 空気相

a 水 相 系食 品か らの 香 気放 散 b 油相系食畆か らの 香気放散 c 水 中油滴 型 エ マ ル シ ョ ン 食 品か らの 香 気放 散

（油相 体積分率 O．4 とす る ）

　水 溶性 香気 成分は 水相に

存在 しや す く，水相 に 存 在

し きれ ない もの が 気相 に存

在す る。　 ．
方 油 溶性 香 気成

分 は水 相 に 存 在 し に く く，
多 くが 気 相 に存在す る。

　水溶性香気成分 は油相

に 存 在 しに く く，多く が

気 相 に 存在す る tt一方 油

溶 性 香 気戊分 は 油 相に 存

在 し や す く．多 くが 油相

に存 在 す る。

　水 溶性 香 気成 分 は連 続相 の 水 相 に よ り

多 く 存在 し ，一方 油 溶性 香気 成分 は 分散

相 で あ る油 滴 （油 相 ） に 存在 しやす い ．
気 椙 に分配 す る香 気 成 分は エ マ ル シ ョ ン

全体 と の 分 配 比 率 を み る。

こ の 模 式 図で の ff値
X
は

ff／／A，＝0，25　（＝10〆40）

κ1．＝4．oo （
．．
dOAO ）

この 模 式 図 で の K 値は

Ks。＝4．00　（；40〆10）
ffa．，＝0．25 　〔＝1D、’40 〕

この 模 式 図 で の ff値 は

K．．zaO ，17　（＝　4／24）　κm
；0．79　（＝22〆28）

K，．，＝2．70　（＝16！　6）　κ1r
＝1．27 　（＝28 〆22＞

　　　　　　　　　　　　　　　　 図 4．　 香気成分
一
分配 の 模式図

（わか りや すい よ うに香気 成分 ● を 50 個で 表 した v 実 際 の 比 率 （表 1）とは異 な っ て い る こ と を、お許 し

い た だ きた い ）
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の は 勿論 な の だが，そ の 他 に，こ の 吸 収 香気 が 時 間 と と も

に粘 膜 か ら離 脱 して 断続 的 に嗅覚 に作 用 す る こ とで ，嗅 覚

の 疲労が 起 きて い る こ と も原閃で ある 。 こ ん な 時 ビ ー
ル を

飲 む と，「もう少 し食べ られ る かな」 と思える の は．中咽

頭 や そ の 他生体膜表層 の 吸収香気を ビー
ル が 洗い 流 して く

れ る の で，嗅覚 をリ セ ッ トで きる こ とが 寄与 して い る と考

え られ て い る 。

　 こ の よ うに して み る と，retronasal 香 は 咀嚼や 嚥 下 中に

起 こ る さ まざまな 現 象 に よ っ て 発生 しうる もの で ，狭義 に

「咀 嚼巾」に の み 生 じて い る わ けで は な く，もっ と も正確

な 表現 は，や は り先 に書 い た 「後鼻孔経由の 香 り」 とい う

こ と に な る。そ して そ れ に 対応す る 形 と して orthonasal

香 は 「前鼻孔経由の 香 り」 と い うこ と に な る 。た だ，食

品系 の 者 に と っ て，前鼻孔 とい う言 葉は 馴 染 みが な く，さ

らに，後鼻孔 とい わ れ て も，そ の 場所 さ え きち ん と把握 し

て い ない の が現状で ある 、， その 点か ら東原 （2007） は，身

近 で わか りや すい 目本語 と して orthonasal 香 を 「た ち香」，

retronasal 香 を 「あ と香」，松 石 （2007＞は そ れ ぞ れ を
は な さ き か 　　　　こう ち ゆうか

「鼻先香」，「口 中香」と表 して い る。ま た，筆者 は後に 記

す よ うな咀 嚼 モ デ ル 器 を使用 した模擬 咀 嚼中に 放散 さ れ る

香気 の 実験 を 行 っ て い る の で ，retronasal 香 を 「咀 嚼香」

と呼 ん だ りして い る 。 そ の 他，咀嚼動作を伴わない 製晶試

験 な どを行 う飲料会社 な どの 報告で は 「喉越 し香」が使わ

れ て い る。

　先 に も触 れ た よ うに，「に お い 」と い うと 「た ち香」や 「鼻

先香」 を思 い 浮か べ る の が一
般的で ，そ れ に 対 して 「嚠．嚼

香」 の 方 は 認識度 の 低 い の が 現状 で あ る 。しか し な が ら，
こ の 「咀 嚼香」 は ，人 が 食品 を食べ て

”
お い しい

”
と 判 断

す る 際の 最 終 的 か つ 決定的な 要 因で あ る こ とか ら，研 究対

象 とす る価値 が 高い と考えて い る。「咀嚼香 」の 認 識 度 が

低 い 理 由の
一

つ は，こ の 香が 咀 嚼巾 に感じ られ る こ とか ら，

咀 嚼中 の 他 の 知覚，す な わ ち 味覚と 同時 に 感知 され て い る

こ と が あげ られ る。つ ま り，「咀 嚼香」 と 「咀 嚼 中の 味」

が 混在知覚 さ れ て い る の で あ る 。 調理科学の 分野 で よ く用

い ら れ る 官能評価 で は ，こ の 混在知覚さ れ た もの を 味
’

と評 仙 して い る場合が 多く見 受けら れ る。したが っ て．純

粋 な意味で の 「味」の み ，つ ま り味覚 に よ り知覚 され る も

の の み を 評価す る場合 は，ノーズ ク リ ッ プ （nose 　clip
：「
）

を使用 し て ，「咀 嚼香」 を遮断 しなが ら 官能検査を行 う必

要 が あ る 。 逆 に ，「喧 嚼香」 の み の 知覚 に つ い て 官能評価

を行 う場合 は ，味覚の 刺激 を抜きに して 実験を行 うこ と が

難 しい の で （＝咀 嚼香発生 の た め に は ど うして も舌 や 歯 の

上 に 食品 をお い て 咀 嚼しな くて は な ら な い の で），味覚の

刺激 を受けつ つ も，「咀 嚼香」の み の 量 と質 とを 判断す る

訓練 が 必要 と なる （Davidson ら 1999）。

　　　　　 2．　 放散香気 に影響す る 因子

　 　 　 　 1） リ
−1

食 品 か ら放散され る香気成 分 の 質や 量 を決め る要 因に つ

い て 大 き く，三 つ の 事象  ．分 配，  結 合 お よ び 内包 ・
含包，

  動 的 要 因 に わ け て 考 え て み る。

  分配 （partition）

　
‘
分配

’
とい う言 葉を聞 くと，「皆 で 分ける shear 」とか 「配

分す る divide，　distribute」を思 い 浮か べ る が，本稿 で 扱 う

分 野 で の 分 配 ＝
par 亡itionは，あ る 香気成分 が 食 品 側 に 存

在す る の か，それ と も食品を 取 り巻 く周辺 の 空 気 の 方 に 存

在す る の か，とい う 「分 か れ 」方を指 して い る 。

　香 りの つ い た 食品 片 を容 器 に 入 れ て 藷 を し，密閉 した状

態 に して 少 し時間 を お くと，容器内の 温度 は一
定 に な り，

艟署 され た 食品か ら香気成分 が 放散 され，密閉容器内 の 食

品周囲の 空間に 広が っ て ゆ く。こ の と き空間内の 香気成分

濃度 は E昇 し続け る が，こ れ は 食品側 の 香気濃度が 濃 く，

空 間側 の 香 気 濃 度 が 薄 い とい う濃 度 の 違 い （濃 度 勾 配 ） を

小さ くし よ うとす る 拡散現象 （diffusion　phenornenon ） に

よ っ て おきて い る 。 香気分子
一

つ
一

つ は ブラ ウ ン 運動をし

なが らあちこ ちを ラ ン ダ ム に 動 き回 っ て い る の だが，こ れ

は非常 に ミ ク ロ な 日で 見 た場面で ，もう少 し大き な視野 で

こ の 密閉容器全 体 を観察す る と，食贔側かム空澗」則焦 の査．

気威分豊辷翅 篷動量璽方力∫．＿空聞側か ら食 L鼠｛則岱移勲丈る

量」捜 ゐ必 堕 とい う拡散現 象が お きて い る。さ ら に 時問が

経つ と，空 問側 の香気濃度上 昇が 止 まり，
一

定 に な る。こ

れ を 平衡状 態 と呼ぶ 。こ の 平衡 状 態 下，「食晶側 と空 間側

に 存在 して い る香気成分 は そ れ ぞれ ど れ くらい ずつ なの

か 」 をみ て い くの だ が ，こ れ を 「食晶側 と空 間側 に どの く

ら い ずつ 一 存在 して い る の か 」 と言い 替え

る と，分 配 　とい う言 葉を理 解 しや すい 。また ，単．に 分

配
’

だ け で な く，平衡状 態に 至 っ た 際の 分 配 を 表すの で
’
分

配 平衡
’

と もい う。平衡 状 態 下 で も．香気成 分分 子
一・

つ 一

つ は，先記 の とお りブ ラ ウ ン 運 動 を続 けて い る の で ，食品

か ら空 間 に飛 び 出 した り，逆 に 空 間側 か ら食品に 戻 っ た り

と い うこ とが 繰 り返 され て い る の だが ，食品側
・空 問側双

方で の ，こ の 香気成分分子 の 出入 りの 収支 を計算す る とプ

ラ ス マ イナ ス ゼ ロ で ，濃度変化が み られ な い とい う現象が

平衡状 態 で あ る。

　図 4 は 香気成分 が 分 酊 　して 存在す る状態 を模式的 に

示 した もの で ある 。 多 くの 食晶が水を含 ん で い る こ と と．

香気成分 に は油溶性 の もの も多い こ とから，香気成分の 分

配 を考え る 1祭 に は ，あ る香気成 分 が 水 の 部 分 （水相 water

phase），油 の 部分 （油相 oil　phase），空気 の 部 分 （空 気 相

air　phase あ る い は気相 gas　phase ） の 各th［1に 分 か れ て 存

在す る こ と を考 え る と わか りや すい 。

　香気成分が 水溶性 の 場合 （酢酸やエ タ ノ
ー

ル な ど），多

くの 香気分子が水相 に存在す る こ とに な り，水 に 溶けきら

ない もの が空気 に漂 うこ とに なる （図 4a）、，こ の ときの 水

相 中 の 香気成分 濃度 に対 す る空 気 相 中 の 香 気 成 分 濃 度 の 割

合 を 「空 気一水 問 の 分 配 係 数 」 と い い ，記 号 K
，，w で 表す。

κ
、。
．＝［香気成分 の 空 気相中濃度 ／香気成分 の 水相 中濃度］
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食品咀嚼 中 の 香 気 フ レ
ーバ ー

リ リ
ー

ス 研究 の 基礎 と そ の 測定実例 の 紹介

と なる。下付文 字 の aw は，そ れ ぞ れ 空 気柑の 頭文字 （air）

と水相 の 頭文字 （water ）を意味 して い る。文献 に よ っ て

は 空気相 を気相 （gas　phase）と表す場合 もあ り，そ の 際

に は K
．

と書 く。分 配 係数 の 英語表記 は partition　coeffi −

cient で あ り，　 air
−
water 　partition　coefficient と 書 く。油

溶性の 香気成分 の 場合 は ，そ の 多 くが 油 相 に 存在す る こ と

に な る （図 4b ）。 こ こ で も，油相中 の 香気 成分濃度 に 対

す る 空 気相中の 香気成分濃度 の 割合 を 「空気
一
油間の 分配

係数」 とい い ，記号 κ
、。

で 表す 。
つ まり，K ，。一［香気成分

の 空気相中濃度 ／香気成分 の 油相 中濃度］で あ る。
．
ド付文

字 ao の o は 油相 の 頭文字 （Ωil）を意味し，空気相 を気相

と 表す場合 に は K
、。

と な る。よ り複雑 な 多成分混成食品の

モ デ ル に は，水 中油 滴型 エ マ ル シ ョ ン を考え る （図 4c）。

水溶性香気成分 は 連続相 の 水相 に多く存在し，一
方，油溶

性香気成分 は分散相 の 油滴中 （油相）に多く存在す る 。 こ

の と き，水相中の香気成分濃度 に対す る 油相中の 香気成分

濃度 の 割合 を 「油一水間 の 分配係数」 と い い ，記
一9−　K

，w で

表す。そ して ，エ マ ル シ ョ ン （emulsion ）中 の 香気 成 分濃

度 に 対す る 空 気相中の 香気成分濃度の 割合，すなわ ち 「空

気
一

エ マ ル シ ョ ン 問 の 分 配 係数」 を 記号 罵 ， あ る い は Kg，
で表す。エ マ ル シ ョ ン に 「垠らず食品製品その もの を表す こ

と を 強調す る 場合 は，product の 頭文字 をつ か っ て ，瓦 ，

や Kgp と書 くこ と もあ る。

　 こ の 分配 係数は ，各相 に存 在 す る香気成分濃度の 比 で あ

り，用 い る香気 成 分 の 量 に は 関係 しない 。 つ ま り香気成 分

全 量 が 10　ppm で も50　ppm で も，濃 度比 は一定で あ る 。

た だ し，温度 に は 強 く依存 し，当然 の こ とな が ら，油相 の

種類，水相中の 他成分 の存在 な どに よ っ て 大 きく影響を受

ける 。 さ まざまな 溶媒で の 分 配 係 数 が 便覧 （（社）日本 化 学

会 2002） に まとめ ら れ て い る。

　具 体 的 な香 気 成 分 の 分配係数 をみ る と （表 1），一一
般的

に気 一液 問 の 値 は IO
“4〜10

−2
の オ

ー
ダーとな る 。 油

一
水間

の 分配係数 もあわ せ て み る と （表 2），測定者 に よ っ て 多

少異 なっ て い る もの の ，K。、，お よ び 瓦。
の オーダー

に 比べ

る と，K。w は 大 きな値 に な っ て い る。　Harrison測 定 の

25℃ の 値 か ら （表 2），diacetylと 2−heptanone の 分 配 の

様子 は 図 5 の ように な り，diacetylは 74％ が 水相 に，2−

heptanoneは 96％ が 油相 に 分配 す る。つ ま り，　 diacetyl
は よ り水溶性で あ り，2−heptanone は よ り油溶性で ある こ

とがわか る 。

　さ ら に，水相 に香気成分以 外 の 物質が存在す る，よ り複

雑 な場合 を 食塩 水 を例 に して 考え て み よ う （図 6）。食塩

が水 に 溶ける と，ナ トリ ウム イ オ ン と塩素 イオ ン が 水 の
一

部 と結合 し，こ の 結合 した 水 は 香気成 分 を溶 解 させ る 溶媒

に は な ら な い 。
つ まり，実質的 な水相の 容積 が 減少す る （図

6c ）。 その た め ，水相 に溶け込 め る香気成分量が減少す る

の で，溶けきれ な か っ た香気成分 は空気相 に存在す る こ と

に な る。こ の よ うな 現象 を塩析 （salting
−
out ）と呼 ぶ が，

表 1，油，水，油 十 水混合物の 〔空気相 〆液相］平衡分配係数

　　　　　　　　　　　　　　　　 〔Van　Ruth ら 2002）

ヒ マ ワ リ油

　　（κ、。）
油 ：水 ＝3 ：2

　の 混合物

水

〔瓦 w）

ア ル コ
ール 類

　1−Pr。pan 。1 3．8 × 1031 ．o × lo
．30 ．6× 10

．3

　 1−Bu匸anoi

　3−Methyl−1−butanol
　 2−Pentano 且

　 1−Hexanol
　 2−Nonanol
ケ トン類

　2−ButanQne

　2，3−Butancdione

　 （Diacetyl）

　2−Ileptanone
　2−OctanQne
　2−Decarlone
ア ル デ ヒ ド類

　Hexanal

　Heptanal

　Octanal
エ ス テ ル 類

Ethy ［acetate

Propy 且acelate

Butyl　acetate

Ethyl　butyrate

1、3xlO
−／1
　　　0．8x10

−「5

0．6x10
−3
　　　0 ．6x10

−3

0．9XIO
−
／i
　　　O、8xlO

−3

0、5x10
−3
　　　0．6× IO

−3

0．3× 10
．3
　　　0．3× 1〔〕　3

4、8xlO
−3

　　　3．9x ユ0
一
ヨ

4．9xlQ
−3

　　　2．6 × 10
−3

〔〕．8x10
−3

1．2× 1031

、7x10
−3

2．4 × IO
−3

5．6 × 10
−3

4、3x10
−
：

1．9x10
−3

0．5× 王O
−3
　　　　0．6 × 10

−3
　　　15，6 × 10

−3

〔〕．3× 10　
3
　　　0．4 × IO　

3
　　　21．8 × 1σ

一3

0．4x10
−s
　　　　O．4 × 10

−3
　　　 25，5x 工0

−3

0．6× 10
−3
　　　0．9 × 10

−3
　　　23．6x10

−3

0．3x10
−a
　　　O．4 × 10

−3
　　　35．8 × 10

−3

0．2 × 10
−3
　　　0．3xlO

−：

　　　44．1 × 10　
3

5．3x10
−1
　　　5．8x10

−3
　　　13．Ox10

−a

2．0 × 10
−3
　　　2．7x10

−3
　　　21．8x10

−3

0．5xlO
−3
　　　　0．7xIO

−：

　　　22．8x10
−3

1、1 × 10
−3
　　　1．3× 10

−s
　　　25．O× 10

一
ヨ

　香気 成分 3−methyl −1−butanolは 盈、，＝O、0006，盈．，．＝O．0012で あ る。
同 じ 容 積 の ヒ マ ワ リ 油 と 水 を 用 意 し、そ れ ぞ れ に IO，012個 の

3−methyl −1−bUtanol分 子 を溶解 させ 平衡 にす る と，ヒ マ ワ リ油 の

空気柑 に は 6分 子，ヒマ ワ リ油相 に は IO、006分子，水の 空気相 に

は 12分子．水相 に は 10，000分子 存 在 して い る こ とに な る 。同様に ，
工0，012 分 rの 2−butanoneをヒ マ ワ リ油 に 溶解 させ る と，ヒ マ ワ リ

油の 空 気相 に は 48分子，ヒ マ ワ リ 拙相 に は 9．964分 子 存在す る こ

とに な る 。こ の よ うに具 体 的 な数値 例 をあ げ る と，油相や 水相 に 比

べ て空 気相 に存在する香気成分量 の 割合が 非常 に 小 さ い こ とが お わ

か りい た だ ける で あ ろ う。

※分 配 係 数の 数値 を示す場合，κ．（XlO3 ）と記 され て い る こ と も

あ り，そ の 場 合，1−propanol の 欄 は 3．8 の み の 表示 と なる が、実

際の 値は Ka。＝＝0、0038な の で注 意 が 必要で あ る 。

表 2．Diacety1お よび 2−heptanoneの 平衡分配係数（Harrison　1997a）

HarriSQn測 定値 Obervosch 測定値

25℃ 37℃ 25℃ 37℃

Diacetyl　 　 κ。、．、
　　　　　　　　　　κ欲ト
　　　　　　　　　　κ。、．『

0，32 × 10
−3

0．91× 10
−3

　　 0．35

2．5 × 10
−5

6．4xlO 冠

　　0、39

0、7x10
一

ヨ

2．4 × 10
．3

　　0、29

1．6× 103

3．7× 10
−3

　0．43

2−Heptan。ne κ、、．
　　　　　　　　　　属。
　　　　　　　　　　属 w

6．4Xl 〔〕
−3

0．25 × IO
−3

　　 25．5

一
一
一

6．2XIO 　
3

0．2xIO
−3

　　31．0

11．6x10
−3

0．3x10
−3

　　38．7
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　　 Diaceしyl　　　　　　　 2−Heptanone

灘 職 ）難臨 ）

騰 蘿 （74％）讐鑠難（・％）

　 　 　 　 　 　 　 ●　 ■

　　　　　　　　　 ●
．

　 ● 　　　　　　　　　　● ●

　 　 　 　 ●　　 ●　　　　　 ●

　　
●
　　　　　　

●

　
●

● 　●

藷1燃 驚講
粥雛劉1濃耀ll
vatPth轡恥恥　 ，，甜　，　内　　屮　，　　　　　 　　　　 　　　”

勲 水 相

結合 し た水

図 5． Diacetyiと 2−heptanDne の K 。、t．

食塩 ば か りで な く，他 の 塩 類あ る い は蔗 糖 な ど を溶 解 させ

た場合 に も，同 じ現象 が み られ る。こ の 塩 析効果が 起 こ る
　 　 ま　 み ず

と，真水相 （図 6a）に く らべ て 塩溶液相 （図 6b ） の 分

配係数 は大 きな値に な る わ け だが ，種 々 の 塩類また は 塩類

以外 の 蔗糖な どの 水溶液の 中に は，逆 の傾向を示す結果も

見受 け られ る 。 そ こ で ．水相 に 溶解 して い る化合物 の 構造

の 状 態 を非常 に厳密 に特定す る こ と に よ り，平衡分配係数

の 予測 を 行 う研 究 も行わ れ て い る （Katritzky ら 1998，

Frielら 2000．　 Kanr ら 2003）。

　香気成分 の 分 配 　を考え る と きに も う 1 つ 知 っ て お く

と便 利 な 数値 が あ る 。 それ は LogP （P 値 の 常用対数） と

表 さ れ る もの で あ る、，P は 「octanol
一
水聞の 分配係数」 で

P
。、と書 くこ と も あ る （こ の と きの

．
F付 文字 o は Ωctanol

の 頭文字 を表 して い る）。LogP は 大 き な値 に な る ほ ど油

溶性 （脂溶性．疎水性）が高 くな る こ と を示す指標 と して，

さ ま ざま な 分 野 （薬学，環境，化学） で 用 い られ て お り．

食品 香気 の 挙動 を見 る 際 に も有用 で あ る 。 先 に あげ た di−

acetyl の LogP ＝− 0．35 （Kant ら 2003），2−heptanone の

LogP ＝1，98 （Lide　2003）とな っ て い る。

  結合 （binding） お よ び 内包 ・含 包 （inclusion）

　香気成分 が 食品成分 と結合 した り，あ る い は食 品 成 分 の

特殊な構造 の 内部 に取 り込まれ る と，その 結合や 内包 ・含

包状態が 解除 され ない 限 り．香気 は 放散 されない
。 した が

っ て，香気放散 を考える 上で 香気成分
一
食品成分間 の 結合

や 内包 ・含包 を把握す る こ とは 重要 で ある 。

　 よ く知 られ て い る結合は，乳 タ ン パ ク の 1 つ β
一
ラ ク ト

グ ロ ブ リ ン と香気成分 と の 結合 で あ る。香 気 成 分 は 油 溶 性

の もの が 多い と先 に 記 した が ，こ れ は疎水性 と言 い 換 え る

こ とが で き る。タ ン パ ク 質は 分子内疎水結合ある い は分 予

間疎水結合 に よっ て 高次構造を形成する が，その 疎水結合

に よ っ て タ ン パ ク質分子 の 内側 に埋 もれ て い る疎水的領域

に，疎水性の 香気化合物 が 結合する。こ れ に よ り，タ ン パ

ク 質 の 分子構造 が 変 わ る こ と もβ
一

ラ ク トグ ロ ブ リ ン と

benzaldehydeの 結合 に お い て ，詳 し く調 べ ら れ て い る

（Marin ら 2000，　 Guichardら 2000）。そ の 他，環状 オ リ ゴ

糖 の シ ク ロ デ キ ス トリ ン は 中央 の 空孔部が疎水性 で あ るた

め ，こ こ に香気成分が 疎水結合する。望ま し くない 香気 を

除去 した り，あ る い は，香気量 の コ ン トロ ール な ど も可 能

に す る こ とが で きる （寺尾 ら 2004．Kant ら 2004）。

貞水 　香気成分水溶液

　
”

　b

食塩水
一

香 気 逆分水溶 液 ⊥鉦析淵象 硯 模式 区

図 6，　 食塩 水溶液で の 香気 成 分 分 配の 模 式 図

　　 ● 香気 成分 　　　  食塩

。 。相

C
，
．Ca，　 C 「Lt は をそれ ぞれ，食 品相 中、空気相 中，

空気 相
一
食 品 相境 界 で の 香 気成 分濃 度

図 7．　 非平 衡条件下 に お け る 空気相お よび 食

　 　 II「，Tii”中の 香気成 分の 濃 度

　 〔Van 　Ruth　2002 よ り
．・

部 改変 して掲載）

　Copyrighし2002　Sheffield　Ac2demic 　Press

　香気成分の 含包 ・内包現象 は，ア ミ ロ ー
ス デ ン プ ン の ヘ

リ ッ ク ス 構 造 内 で 起 こ る こ と も 報 告 さ れ て い る

（Rutschmann ら　1990，　 Godshallら 1992，　 Nuessliら

1997）。

  動的要因

　 こ れ まで に 示 した  分配 な らび に   結合 お よ び 内包 ・含

包 は ，平衡状態 に お け る 香気成分の 存在状態 をみ た もの で

あ る。で は ，実際 に 私 た ちが 匂 い を感 じる と き，食品相 と

そ れ を取 り巻 く空気相は ど の よ うに な っ て い る だ ろ うか ？

ク ン ク ン と鼻で匂い をか ぐ際に は 食品上層 にあ る 空気相が

鼻息 に よ っ て 吸引 され，ま た，咀嚼香の 場合 は鼻孔〜肺を

移動す る呼気 は 呼吸 に よ っ て 常 に 新 し く入 れ替わ っ て い

る。す な わ ち，こ れ らの 香 の 発 生 は 平衡状態下 で は な く，

食 品 相 周 辺 の 空 気 相 が 動 的 に 変化 して い る非平衡状態 で の

現象 と な る （図 7）。空 気相 の 香気成 分 は 常 に 新 しい 空気

に よ っ て 更新 され て い る の で ，空気相 の 香気濃度 は常 に希

薄 に なり，その た め，食品相 か ら空 気相 へ の 香気拡散が 生

じる 。 さ らに，咀嚼香 の 場合 は，咀 嚼動作 に よ っ て 食品が

変形 し，また，唾液分泌 に よ っ て 香気成分が 希釈 さ れ る と

い う「
．
二つ の 動 的 要 因が 加 わ る。そ して，室温度 の 食品は 口

腔 投 入 後 に体 温 まで 上 昇 す る し，温 め られ た 食品で は 逆 に

温度降下が起 こ る 。

3． 咀嚼 モ デル 器を使 っ た 咀嚼香 の 測定

咀嚼香 に 影響す る動的要因を整理す る と，息流量，唾液

18 （88）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

食品咀嚼中の 香気 フ レ
ー

バ
ー

リ リ
ー

ス 研究の 基礎 とその 測定実例 の 紹介

分泌量，温度変化，食品の 変形 とな る 。 こ れ らの 要因の う

ち，温度変化 や 食品 の 変形 は 食品の 種類 に よ っ て も大 きく

異 な るが，一方，息流 速，唾液分泌量 ，食品を変形 さ せ る

咀嚼力 な どは，咀嚼す る人 に よ っ て も大きく異 な っ て お り，

入パ ネル の デ
ータ は ど う して もバ ラ ツ ク こ と に なる 。 そ こ

で ，眠嚼香 を研究 して い る グ ル
ープの 多くが，咀嚼動作を

模 して 食品を模擬咀嚼 させ る模擬岨嚼器，咀嚼モ デ ル 器あ

る い は 口 腔 モ デ ル 器 （mou
’th　model ，　 mQuth 　simulator ）

を使 っ て 実験 を して い る。逆 の 言 い 方 をす る と，模擬 咀 嚼

を再現 で きる有用な装遣を作 り上げたグル
ー

プが積極的 に

咀嚼香 の研究を進 め て い る とい うこ とで もあ る。そ の 最 も

古い 報 告は Lee （1986）に よ る もの で，非常に簡単な 仕組

み で 作 られ た もの で あ っ た が，論文中に 　
’
mimic 　 mastica −

tion （咀嚼 を まね る ）
’

と明確 に 記され て い る 点が，模擬

咀嚼 の コ ン セ プ トを初 め て 示 した研究 とい える。そ の 後 い

くつ か の グル ープが そ れ ぞ れ工 夫を凝ら して 暗嚼モ デ ル 器

を創作 して い る が （Piggottら 2001），こ こ で は 現役 の モ

デ ル 器 に つ い て 時系列的 に ご紹介す る 。

　 　 　 　 　 　 　 　 ワ 　
ゲ ニン ゲ ン 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 フ ァ ン

　図 8 は オ ラ ン ダ Wageningen大学 の Dr，　Saskia　M ．　Van
ル ツ　ス

Ruth と Dr．　Jacques　P．　Roozen の プ ロ ジ ェ ク 1・で 製 作 さ れ

た もの で ，旦ynamic 　headspace皿 astication 　modei （DHM ）

と称 して い る （Van　Ruth　1994　a）。 筆者 は こ の 研究プロ ジ

ェ ク トに所 属す る機 会を得 （1996−1997），咀嚼香 の 研究

を始 め る よ うに な っ た。装置の 仕紐 は，二 重 ガ ラス 内側 の

サ ン プ ル フ ラ ス コ 内壁 に 沿 っ て ぴ っ た りの 大きさの プ ラ ン

ジ ャ
・一が，模擬 歯と して 上 ド回転運 動 を しな が ら模擬 咀 嚼

を す る もの で ある 。 二 重 ガ ラ ス 中 に 水 （37℃ ）を流 して 温度

制御をし，窒素ガ ス 流を息流束と し（た と えば 100mL ／分），

入 工 唾 液 を加 え て プ ラ ン ジ ャ
ー

を稼 動 さ せ （た と えば

1．5Hz ，86　rpm ），放散され た香気を GC −MS （Gas　Chro．

matography
−Mass　spectrometry ）　や PTR −MS （ProtQn

Transfer　Reaction−Mass 　Spectrometry ）な どに よ り測定

す る 。 また，こ の 装 置で は 模擬歯の プ ラ ン ジ ャ
ー

を取 り除

くと （図 8b），た ち香 ・鼻先香 の 条件 で の 香気捕集 も可

能で あ る。こ れ まで に，赤 ピーマ ン，イ ン ゲ ン マ メ，西 洋

流 水

散 香気

匚。．

一瓢
e プラ ン ジ ャ

ーig　L）
　 〔模擬咀嚼香）

亀」
匚

試 料’　語

b プラ ン ジ ャ
ー熊 し

匚模擬たち香 ・鼻先香）

　 　 　 図 8．咀 嚼 モ デ ル 器

（Odake ら 2006 よ り一一部改変 して 掲載）

ネギ （リーキ）な ど の 乾燥野菜の 水戻 し試料 （Van　Ruth

ら 1994ab ，1995　a −d，1996　ab ，200〔〕）や 豆 類 〔Var1　Ruth

ら 2005）の 模擬 眠嚼中 に放散 さ れ る 香気成分 が 報告 され

て い る。赤ピー
マ ン の た ち香 ・鼻先香条件で の 放散量 に 比

べ ，模擬 咀 嚼香 の 方が 約 8倍多い こ とや ，岨 嚼動作が あ る

と人工 唾液由来の α
一

ア ミ ラ
ーゼ に よ る イ ン ゲ ン マ メ デ ン

プ ン 分解が進み，それ に伴 う香気放散量 の 増加が認 め られ

て い る。

　先 に示 した香気成 分 の　
‘
分 配

’
が 動 的 条件下 で どの よう

に 影響を受け る かがわかる DHM を使 っ たモ デ ル 系試料の

実験例を ご紹介す る （Odake ら 2006）。 脱脂乳 （乳脂肪 0％ ）

と牛乳 （3．75％）に，先ほ ど取 りあげた水溶性香気 diace−

ty1 と 油 溶性香気 2−heptanone を そ れ ぞ れ 20　ppln ずつ 添

加 し，温度，窒素 ガ ス 量な ど を同 じに し て ，プ ラ ン ジ ヤ
ー

無 （た ち香 ・鼻先香） と有 （こ こ で は 液体試料なの で 喉越

し香）の 場合 の 放散香気の 比較を行 っ た （図 9）。 両香気

と も，プ ラ ン ジ ャ
ーで 攪拌す る方が 放散量 は有意 に多い 。

次 に，乳脂肪 の 影響 を み る と，diacetylは乳脂肪量 に 依存

せ ず，両試料か らの 放散量 に 有意な差が認め られない の に

対 し，2−heptanoneの 方 は牛乳 か らの 放散量が 脱脂乳か ら

の も の に 比 べ て 有意 に低 くな っ た。牛 乳 は乳 脂 肪 が 汕 滴 と

なっ て 脱脂乳 に分散 して い る典型的な水 中油滴型エ マ ル シ

ョ ン で あ る 。 し たが っ て，添加 した 2−heptanoneは 油溶

性 ゆ え に乳脂肪滴 中に存在 し，エ マ ル シ ョ ン からの 放散が

抑え られ て い る わ けで ある 、，プラ ン ジ ャ
ー
無 で の 牛乳か ら

の 2−heptanone 放散量 は脱 脂 乳 の 約 40％，そ れ に対 しプ

ラ ン ジ ャ
ー

有 の 場合 は約 60％ な の で ，こ の 20％ 増 は プ ラ

ン ジ ャ
ー

攬拌 の 寄与に よ る と 考 え ら れ る 。 同様 の 結果 は，

水 中油滴型エ マ ル シ ョ ン で あ る ドレ ッ シ ン グ様試料 で も確

認 さ れ て い る （Odake ら 1998　ab ，2000）。また，、水 中油

「

・

＊　
「

　　
　皿

［
＊

「

＊［
」 「」nへ⊃

3

曾

翻 2

1

0 ＿ 易
プラ ン ジャ

ー
　 無 　　 　 有
（鯱喜） （喉 越 し香 ）

　 Diacetyl

　 プラ ン ジ ャ
ー

無　 　 　 有
（鏡喜）　 〔喉 越 L香 ）

2−Heptanone

図 9．　脱脂乳 お よ び牛乳 か らの diacetylと2−heptanoneの 放散量

　 勉 F脱脂乳 （乳脂肪 0 ％）　 ■ 牛乳 （乳脂肪 3．75 ％）

　　　　〔プ ユ
ーキーに よる 有意差 検定，＊ ：p く0．05）

　　　　　COCIakeら 2006よ り
一一部改変 して 掲 載）
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み 式）

口

V 状

凵

型〕

　 　 　 　 　 図 10．　 咀嚼 モ デ ル 器

（Retronasal　aroma 　simulator ，　 Roberts　and 　Acree

1995よ tv　一部改変 して 掲載）

Copyright　l995　American 　Cltemicai　Society

ヘリウム

1巨；H槽

a

テ ナ ソク

Pリン ゴ

’
水

b

　 　 　 　図 11． 咀嚼 モ デ ル 器

〔Arvisenelら 2006よ り
一
部改変 して掲載）

　　　 Copyright　2006　E且sevicr

滴型 エ マ ル シ ョ ン 中の 2−heptanone は 唾液分泌 に よ っ て

試料全体が 希釈 され て も油滴 中に存在 し続ける た め ，唾 液

希釈 に よ る 放 散香 気 量 減 少 が起 こ ら な い （Odake ら

1998b ）。

　 図 10 は ア メ リ カ Cornell大 学 の Dr．　 Deborah　D．　Rob −
　 　 　 　 　 　 　 　 　 z ’ク’り

　
erts と Dr．　Terry　E．　Acree に よ り製 作 さ れ た も の で ．

retronasal 　aroma 　simulator （RAS ）と称 して い る （Roberts

ら 1995）。装置は，刃の 付 い た ブ レ ン ダーに よ り食品試料

お よ び人 工 唾液を攪拌す る こ とで 模擬 咀 嚼 を行う仕組み と

な っ て お り，食品 の 短時間で の 粉砕 に 威力の ある装置で あ

る 。 人パ ネ リ ス ト呼気 中 の 香 気成 分 と RAS 模擬咀嚼放散

に よ る 香気成分 の 間 の 高 い 相関 （0．97−0，99） も報告 さ れ

て お り （Deiblerら 2001），モ デ ル 飲料 （Deibler ら 2000）

や 油
一水系モ デ ル 試料 （Robertsら 1996　a ） を イ吏っ た デ ー

タが 出 され て い る。また，食品試料 と して は 高脂質 の ク リ

ー
ム を添加す る と ラ ズ ベ リー

フ レ
ー

バ
ー

の 放散が抑えられ

る こ とが 報告 され て い る （RQberts ら 1996　b）。
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ナ 　 ン 　 ト

　 図 11 は フ ラ ン ス Nantes 市 に あ る Ecole　Nationale

D
’
lng6nieurs　de　Techniques 　des　Industries　Agricoles　et

Alirnntaires（EN 工TIAA ） の グル
ープ が 製作 した もの で，

主 に リ ン ゴ の 模擬 咀嚼香 に つ い て 研究が進め られ て い る

（Arvisenet ら 2006）。サ クサ ク とした リ ン ゴ をゆ っ くり噛

む動作 を再現す る た め に，模擬歯 に犬歯 タ イプと臼歯 タ イ

プの 二 通 りを用意 し，粒状 ま で の 模擬 1皿嚼と流状 に な る ま

で の 模擬 9H　mprな ど条件 を変 え た 測 定 を彳了っ た。一
般 的 に，

強 く咀嚼動作を加えた方が香気放散量は多 くなる と考え ら

れ る が ，流状 に ま で 激 し く咀 嚼 した場合 よ りも咀嚼度の 弱

い 粒状咀嚼の ほ うが ，標準物質と して 加 えた decane放散

量 が多く，こ れ は 激 しい 模擬 咀 嚼 で 流 状 化 した リ ン ゴ の 液

体部分 に decane が 溶け込 ん だ た め で は ない か と推察 さ れ

て い る 。

　こ の ほ か，筆者 は 咀嚼力 をモ ニ ターしなが ら模擬咀嚼す

る装羆を製作 し，同 じ咀嚼力で 模擬咀嚼 した場合，油溶性

の 高 い 香気が 高脂 質ゲ ル 試料 か ら放散 しに くい こ と を測定

した （小竹 ら 2008a ）。また，剪 断 され に くい 筋線維 を含

む 肉を種 々 の 力 で 模擬 咀 嚼 し た 時 の 香 気 も報 告 して い る

（ノ1・ ’
［ケら 2008b）c

4，　 フ レーバ ーリ リース 研究の 理論的解釈

　こ れ まで ，実験 に よ っ て 得 られ た データ を基 に して 書 き

進 め て きた が，フ レーバ ー
リ リ

ー
ス 研究の 理論的解釈を中

心 に して まとめ られ た論文が い くつ か 出 され て い る 。 慣れ

て い ない 方 に は少 し煩雑 に 思 わ れ る数式も出て くる が，膨

大な種類が有在す る香気成分すべ て に つ い て 測定で きない

場合 の ほ うが 多 い の で ，理論的解釈 に 基づ く香気放散量 の

予測 式は 有用 で あ る、，内容を解説す る の は 別の 機会 に ゆず

り，こ こ で は代表的 な グ ル
ー

プの もの を時系列 に 沿 っ て ご

紹介す る。最 も古 くは Massachusetts 工 科大 学食 品科学

科 （改組 に より学科既廃） の McNulty の グ ル ープ の もの

が あ る （McNulty ら 1973　a
−
c，1987）。

エ マ ル シ ョ ン 中 の

油相体積分率 の 違 い ，唾液 に よ る エ マ ル シ ョ ン の 希釈 な ど

を 中心 に して 香気放散 につ い て まとめ られた 最初 の もの と

い っ て よい で あ ろ う。次 に，オ ラ ン ダに ある ユ ニ リ
ーバ 研

究所 の Overbosch らの グ ル
ープ （1991） が 総 説 的 に ま と

め た もの や，DeRoose ら （1994，　2000）の もの が あ る。そ

の 後，Harrisonと Hillの グ ル
ープ が 精力的 に各種食品 モ

デ ル か ら の 放散香 気予測 式 を導 き出 し て い る （Hil1ら

1995，Harrisonら 1996，1997　a−c，1998　a．　b、2000）。 そ

の 後 は，RAS を 製作 した Robertsら （1996　c）や，　 DHM

を製イ乍した Van 　Ruth ら （2002），　 Linforth（2002）が解説

を出 して い る 。フ レ
ーバ ー

リ リ
ース 研 究 を本 格 的 に始 め た

い とい うか た は
一

読 さ れ る こ と を お勧 め す る。

5．　 さ い ご に

　「食品咀 嚼中の 香気 フ レーバ ーリ リ
ー

ス 」研究 に 国内で

取 り組 ん で い る 人 は 少な く，若手に 期待して い る 。

　最 後 に ，本稿 で 扱 っ た 香気 フ レ
ーバ ーリ リース に 関 す る

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ヴ エ　ルマン
非常に 面自い 研究会，Weurman 　Symposium に つ い て ご

紹介す る。33年前の 1975年 に香気 フ レ
ーバ ー

研究者が 集

まっ て 第 1回 シ ン ポ ジ ウ ムが 開催 され，そ れ 以降 3 年毎 に

ヨ
ー

ロ ッ パ で 行 わ れて い る。第 1囘 日の シ ン ポ ジ ウム 開催

運営 （開催地オ ラ ン ダ Zeist） の 中心 的 役割を果 た して い

た オ ラ ン ダ 人研 究者 Cornetius　WeurInan が シ ン ポ ジ ウ ム
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食品咀嚼中の 香気フ レーバ ーリ リー
ス 研究の 基礎と その 測定実例 の 紹介

直前 に亡 くなられ た こ と か ら，彼の 名前 を冠 した シ ン ポ ジ

ゥ ム とな っ た。規 模 は大 き くな い の だ が，香 気研究の 専 門

家た ちが 集 ま っ て 濃密 に デ ィ ス カ ッ シ ョ ン を進める シ ン ポ

ジ ウ ム で ，毎回 フ レ
ーバ ー

リ リ
ー

ス 部門が設けられ て い る 。

本稿 で ご紹介 した研究者たちは 皆 こ の シ ン ポジウ ム の 常連

で もあ り，筆 ．者 も こ れ ま で に 3 回 （1999年 ド イ ツ

Freising，2002年 フ ラ ン ス Dilion，2005年 デ ン マ
ー

ク

Roskilde）参加 し，そ の た び ご と に フ レ
ーバ ー

リ リ
ー

ス 研

究の 最前線 を 目の 当 た りに して 帰 国す る とい う刺激 の ある

シ ン ポジ ウ ム となっ て い る。今年 2008乍 7 月に ス イ ス で

第 12回 シ ン ポ ジ ウ ム が 開催 され る の で ，機会があれば ま

た そ の 最新情報 を ご紹介 した い と思 っ て い る。

注
†

ノ ーズ ク リ ッ プ

　　　 シ ン ク ロ ナ イ ズ ドス イ ミ ン グ，競泳 カ ヤ ッ ク な ど

　　 で 使用す る もの が販売 され て い る 。 ラ クス ト社 SNC −

　　 10（形状記憶合金 の 針金状 の もの に シ リ コ ン ゴ ム の つ

　　 い た もの ），ミズ ノ 社 （透明シ リ コ ン 製の もの ）な ど。
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