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　The 　threshold 　values 　for　dilute　 vinegar ，　 salt，　 and 　 mixed 　salt 　and 　 vinegar 　 solutions 　were 　 studied 　by　a　sensory

evaluation 　panel　comprising 　fema！e　 coUege 　 students 　in　 their 　twenties ，　Although　thrce 　kinds　 of　vinegar 　solution

converted 　into　acetic 　acid 　concentration 　showed 　no 　significant 　difference　in　de匸ection 　value ，　there　was 　significant

difference　in　the　recognition 　value ．　The 　addition 　of　salt 　at　haばthe 　concentration 　of　each 　person
’
s　deteo廿on 　thre＄h−

old　value 　significantly 　lowered 匸he　detection　threshold 　value 　for　the　 vinegar 　sQlution ＄，　but　did　not 　significantly 　af−

fect　the　recognition 　threshQld　value 　for　the　v血egar 　solutions．　The 　 addi 廿on 　of　v 乱negar 　at　half　the　concentration 〔）f
each 　person

’
s　detection　threshold 　value 　significantly 　lowered　hoth　the　detection　and 　recognition 　threshold 　values 　of

the　salt　solutions ，　These　results 　indicate　that　a　low　Ievel　Qf　sQurness 　stre ロgtherled　the　salty 　taste 　with 　a 　very 　low

Salt　COnCentratiOn ．
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1， 緒言

　食酢 は 代表的 な 酸味調味料 で あ り酢酸 を 主 成分 とす る た

め，酸味 の 閾値調査は試料と して酢酸 を 用 い る こ とが 多い 。

酢酸 の 閾値 （認知閾値）は 0．OOI2％ （O．20　mM ）
c
，0，002％

（0，33皿 M ）
21
，0，004％ （0．67mM ）

3〕
，0．0201％ （3．3mM ）

4）

と，文献に よ っ て 異な る値が報告され て い る。食酢の 閾値

を調査 した 例 は 非常 に 少 な く，わ ず か に Gonzalez −vinas

ら
n｝

の 2種の ワ イ ン ビ ネ ガ ーの 閾値 の 報告 が あ り，そ の 閾

値 の 酢酸濃度 は 0，0166％ （2．7mM ）．0．0173％ （2．8mM ）

で ，酢酸単独 で の 0．0201％ （3，3mM ） よ りも有意 に 低 か

っ た こ と を報告 して い る 。 その 理由 と して 彼 らは ワ イ ン ビ

ネガー
の 香味成分 の 影響 が考え られ る と して い る。

　
一一

方，食 塩 の 閾値 に つ い て は 認 知 閾 値 が O．0932％

（16　mM ）
5｝
，0．1％ （17　mM ）

3｝
，0．113％ （19　mM ）

6），0．13％

（22mM ）
7）
，0，135％ （23　mM ）

8〕
と報告さ れ て い る。また，

三 橋 ら
9）

は 性別，年齢別 に 検知閾値，認知閾値 を調査 し，

学生女子 の 平均値 の 場合が最も閾値が低 く，そ の 検知閾値

は 0，0167％ （2，85mM ），認知闘値は 0，0731％ （13．5mM ）

と報告 し て い る 。

　 従来、味 の 相互作用 に 関 して は 多 くの 研究が行われ て お

り，柑 互 に
一

方 が 他方 の 味を強め た り弱め た りす る 場合 は，

他方ももう
一
方を同様に強 め た り弱め た りす る対称性が あ

る 。浜島
10｝

は 1〜2％ （0，17〜0．34M ） の 食塩溶液 に 対 し

’
株 式会社 ミツ カ ン

　 （Mizkan 　Co．，　Ltd．｝
’e

和 洋 女 子大 学

　 （Wayo 　Wornen
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s　University）

§
連絡 先 　株 式会社 ミ ツ カ ン 　 〒 475−8585

　 　 　 　愛 知県半 田市 中村 町 2−6
　 　 　 　TELO569 （21）3331　FAXO569 （24）5028

て 0．01％ （1．7mM ） の 酢酸 の 添加 で 塩か ら味 （塩 味） が

増大す る こ と，O．05％ （8．3mM ）以上 の 酢酸 の 添加 で 塩

か ら味が 減少す る こ と を報告 して い る。また．酸味も少量

の 食塩添加 に よ り強め られ，多量 の 食塩添加 に よ り弱 め ら

れ る こ と を報告し て い る。口 羽 ら
11）

は食酢を 川 い て 同様

の 試験 を して お りO．3〜2％ （51〜340mM ）の 食塩溶液 に

対 して 0．5〜2％ の 食酢 の 添加 （食酢 の 総酸量が 4，53％ で

あ る た め 酢酸濃度 は 約 0．023〜O．09％ （3、8〜15mM ）と

推定で きる ）で 塩味が強 くな り．食酢溶液 に 食塩 を添加 し

た 場 合 は 酸味が 減少す る と報告 して い る。しか し，田 ロ

ら
12）

は 1〜2％ （0 ．17〜O．34M ）の 食塩 溶液 に 対 して 0．01
〜O．10％ （1．7〜17　mM ） の 酢酸添加 で 塩味が弱 くなる こ

とを報告 して い る。酢酸 に食塩を添加 した例 に つ い て は報

告 して い な い 。

　我 々 は ，塩味 や 酸味の 閾値 を調 べ る こ と に よ りこ れ らの

相互作用 につ い て基礎的 な知見が 得られ る と考え，食塩と

食酢がそれぞれの 閾値量以 下で 共存す る場合 に それぞれに

閾値 に及 ぼ す影響 に つ い て 検討した。そ の 際 に 相互 の 対称

性 に つ い て も配慮 した 。 な お，食酢 は酢酸 や 他 の 香気成分

の 香 りを有す る
13〕

こ とか ら，食酢 の 閾値 や 食酢 と食塩 を

混合 し た場合 の 閾値に香 りが 影響する こ と も考え ら れ る。

こ れ を確か め る た め に ノーズ ク リ ッ プ装着 の 有無 に よ る 閾

値の 違 い に つ い て も検討するこ と とした。

2． 実験方法

2−1）　 試料

　食酢 は りん ご 酢 （（株）ミツ カ ン 　 リ ン ゴ 酢），米酢 （（株）

ミッ カ ン 　米酢），米黒酢 （（株）ミ ッ カ ン　純 玄米黒酢）

の 3種 を 用 い た 。こ れ ら の 化学 成 分 の 分析 値 に つ い て

Table　l に示 し た。
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Table 　1．　 ChernicaL　analysLs 〔，f　studied 　vinegars

Apple　vinegar 　　 Rlce　vinegar 　　 Brown　rice 　vinegar

AccLic　aCid 　content （9／IOO　mt ）
a

Total　acid 　va ］ue 　〔9〆1001nl）コ

BrixcpHdTot

証 nitrogen 　conLent 〔mgf100 　ml ）
・c

TQtal　aminQ 　acid 　content （mg ／IO〔〕Inげ

4．875
．045
．62
．75521

、3

生 114

、481i
．32
．855478

．0

4．254
．5312
．ユ

3．34198559

．3

　 Measured　by　HPLC 　systeln 　for　organic 　acid　allalysis 〔Shimadzu　Corporation，　Japan〕
　 Measured　by　sodium 　hydroxlde　tiLration　and 　expressed 　as 　acetic 　acid 　equivalents

’
Measured 　by　digital　refracLometer 　PR −101 〔Atago 　Co、，　Ltd，　Japan〕．

dMeasured
　by　pH 　me 匸er 　F−51 （Hc）riba 　Ltd，∫apa ロ ）

e

　Measured 　by　TN 　analyzer 　TN −100 （Mitsubishi　Cheエuical 　CorpDration，　Japan）
［
　Measured 　by　amino 　acid 　analyzer （JEOL　JLC−500〆V，　JEOr、　Ltd．　Japan）
　 Total　amino 　acid　corlt〔三nt　was 　the　sum 　of　the　20　kinds　of　amino 　acid　contents ，　that 　is，　Ala，　Arg ，
　 Asn ，　Asp ．　Cys，　Gln，　Glu，　Gly，　His，　Ilc，　Leu，　Lys，　Met，　Phe，　Pro，　Ser，　Thr ，　Trp ，　Tyr 　 and 　Val．

　食塩 は 塩 化 ナ ト リ ウ ム 99．6％ の 食塩 （（財 ）塩 事業 セ ン

タ
ー

）を用 い た 。

2−2）　官能評価用試料液 の 調製

2−2−1）　　食西乍希釈液

　Table　l に 示 し た酢酸濃度 よ り計算 し て ，各食酢を蒸留

水 で 希釈 し，酢酸濃度 9．38× 107 〜3．08 × 10
−2

％ （1．56X

lO
一

ア〜S．12× 10
−3M

） の 2、0倍 間 隔 の 等比 濃度 の 希釈液を

調製し た。

2−2”−2） 食塩溶液

　 食塩 を蒸留 水に 溶解 し，食塩濃 度 4．57× 10
．「」・− 7．48×

10
−1

％ （7．81XlO
．．6・一一・1．28 × 10

．’

M ） の 2，0 倍間隔 の 等比

濃度水溶液 を調製 した 。

2−2−3） 食塩 を添加 した 食酢希釈液

　食酢 と して 3種 の 中で 最 も一般的 に使用 さ れ る 米酢 を用

い た 。 食塩 の 添加量 は 被験者が検知 で きな い 程度 の ご くわ

ずか な 食塩濃度 と し，被験者
一一．・

人
…

人 の 食塩検知閾値 の

レ 2 濃度 とな る よ うに 米酢希釈液 に 添加 した 。 すなわ ち被

験 者は
一

人
一

人 異 な る濃度の 食塩 を添加 し た 試料 で 官能評

価 を行 っ た 。 食塩 を 添加 した食酢希釈液 の 酢酸濃度 は 7．32

× 10
−9〜7．68× 10

−3
％ （1．22 × 109 ．− 1．28 × 103M ）の 2．0

倍 の 等 比 間 隔 とな る よ うに 調 製 した。

2−2−4）　 食酢 を 添加 した 食塩 溶液

　 食酢 と して 2−2−3） と 同様 に 米酢 と，酢酸 以 外 の 成 分 を

多く含む米黒酢を用 い た。米酢お よ び米黒酢 の 添加量 は被

験 者が 検知で き な い 程 度 の ご くわ ず か な 食酢濃度 と し，被

験者
一人一・人 の 米酢あ る い は米黒酢 の 検知 閾値 の 1／2濃

度 とな る よ うに 食塩 溶 液 に 添 加 した。す な わ ち被験者 は
一

人
一人 異 な る 濃度 の 米酢 あ る い は米 黒 酢 を添加 した 試料 で

官 能 評 価 を行 っ た。食 酢 を添 加 した 食 塩 溶 液 の 食塩濃度 は

1．78 × 10
−7〜7 ．48xlO

−1
％　（3．05× 10　8〜1．28 × 10

−lPt
｛）

の 2、0倍 の 等比 間隔 と な る ように 調製 した．

　 調製 した 食酢希釈液 の 酢 酸 濃 度 ，食塩 溶液 の 食塩濃度を

モ ル 濃度 の ％ 濃度，モ ル濃度，モ ル濃度の 常 用 対数値 で，

Table　2−1，　 Table　2−2 に示 した。

2−3）　 官能評価

2−3−1）　 ノ ーズ ク リ ッ プ装着の有無 に よ る閾値の 比較

　 ノ
ーズ ク リ ッ プを装着 した 場合 と装着 しな い 場合で 官能

評価に よ りパ ネル の 閾値を比 較 した。試料液 は 米酢希釈液

と食 塩 溶液を用 い た 。 官能評価 は三 橋 ら
9／，

と同様 の 方法 で

行 っ た。す な わ ち，調製 した 試料液 と蒸留水 を比較し，ど

ち ら に 何 らか の 味があ る かを答えさせ る 二 点識別試験を行

っ た 。 試料 お よ び蒸留水 は
一

度 で 口 に含め る 15　ml と し，

3桁 の 乱数をふ っ た 50　mt 容量の 紙 コ ッ プ に 入れ，凵 濯 ぎ

川 の 蒸留水 を入 れ た紙 コ ッ プ と共 に 被験者 に供 した 。試料

また は蒸留水 の 提出順序 は ラ ン ダム と し，正答の 場合 は濃

度 を
一

段 ドげ，誤答の 場合 は濃度 を一
段一ヒげ る こ と を繰 り

返 し，3 回正 答 の 濃度 を そ の 被験者 の 検知閾値 と した 。 試

験開始濃度 は，米酢希釈液 で は酢酸濃度 1．20× 10
−4

％ （2．00
× 10JM ） と した。食塩溶液の 場合 は 5．84× 10

−／1
％ （1．00

× 103M ＞ と した 。

　検知閾値の 決定後，試料液 が ど の よ うな 味で あ る か 尋ね ，

米酢希釈液で は酸味に 関す る用語 を，食塩溶液 で は 塩味に

関す る用語 を 答 え た 濃度 をそ の 被験者 の 認知閾値 と した 。

2−3−2）　食酢希釈液，食塩溶液，食塩 を添加 した食酢希

　　　　釈液 お よ び，食酢 を添 加 した 食塩溶液 の 閾値

　官 能 評価 の 方 法 は 2−3−1） と 同 じで あ る が，ノーズ ク リ

ッ プは装着せ ず に行 っ た 。 また，白色 の 紙 コ ッ プを用い た

場合 は 色調 の 違 い が 識 別 し易 く，米黒酢 を用 い た 場合の わ

ずかな着色 が評価 に 影響を与 える 可能性が考え ら れ た た

め，米黒酢 をJ［Jい る 官能評価 で 使用す る 容器 は 白色 の 紙 コ

ッ プで は な く透明 プ ラ ス チ ッ ク コ ッ プ と した，、

2−4）　 官能評価 の パ ネル

　被験者 は 20 歳代 の 女子大学 生 で ，ノ
ーズ ク リ ッ プ 装 着

の 有無 に よ る 閾値 の 比 較 の 場合 は 12 名，りん ご 酢希 釈 液

の 場合 は 37 名，米黒酢希釈液の 場合 は 38 名，米酢 希 釈 液

の 場合は 38名，食塩溶液 の 場合は 40名 で 構成 した 。
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「「able 　2−1，　 Acetic　acid 　 concentration 　 of　dilute　 vinegar 　solし1tion Table 　2−2．　 Sa］t　concenlration 　of 　salt 　solution

％ 面
广−

10gM ％ M logM

7．32× 10
−9

1，46× 10　
呂

2．93 × 10
呂

5．86 × 1〔〉
一
巳

1．17× 10T
2．34× 10　7

4．69× 10一

9．38× 10
．7

1．88 × 10
−6

3．75× 10
一価

7，50XL （厂
6

1．50XlO 　
5

3、00× 10　5

6．OO× 10
−s

1．20× 10　遭

2．40× 10
．吐

4．80× 10 吐

9、60× 10
−4

1．92× 10
−3

3．84× 10
−3

7．68× 10
−3

1．54× 10
−2

3．08× 10
−z

1．22 × 10
−9

2．44× 10
−9

4．88 × 10
−y

9．76XlO
−9

1．95XlO
一

呂

3．91× 10
−s

7．81× 10
一呂

1，56× ／0一

3．13× 10
．．7

6 ．25× 10　
7

1 ．25× IO
−fi

2、50× 10
−1’

5、00× 10
−6

1．00× 10
−5

2．OO× 10
−5

4．00× 10
−5

8．00× 工0
−s

工．6D× 10
’t

3．20× 10
−‘

6．40× 10 旁

1，28 × 10
−3

2．56× 10
−3

5．12× 10
−3

lll111111000000000999999630741852963074184185288887776665555444333222皿
　
　
　
　
　
　
一
一
一
　
一
一
一
　
一
　
一
一
一
一
一
一

1．78XlO
−7

3．57XlO
−’

7．13XlO 　
7

1．43XlO
−6

2，85× 10
一

ら

5、ア1× 10
−e

1、14Xl 〔〉
一゚

2・28 × 10
−
1

4、57× 10　
u

9、13× 1σ　
5

1．83× lO
−4

3、65× 10
−4

7．31× 10
−d

L46XlO
−3

2．92× 10
−3

5．84XlO
一ヨ

1．17× 10
−2

2 ．34x102
4，68× 1〔〕

−2

9．35× 10　2

1．87× 10
−1

3．74× 工07
，48× 工0

−1

3 ．05XlO
−s

6．10× 10
−s

1．22× 10　7
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Table 　3．　 Infiuence　of　wearing 　nose −clip　on 　the　thresbold　valute 　of　diiute　r孟ce　vincgar 　solution 　and 　salt 　solution

Detection匸hreshold　valuc 　　 Recognition　 thrcshold 　vaiue

　　　 （log　M ）　　　　　　　　　　　　　　　　　〔且09 　Pttl）

Dilute　 rice 　vinegar 　　Wearing　nose
−
clip

soiLltion　　　　　　　　　　Without　wearing 　nose
−
clip

一5，13±O．63
−4、g8：tO ．55 二1：ll銘：1？〕・

Salt　solution
W 「

earing 　nose
−
c⊥ip

Without　wearing 　nose
−
clip

一3，48± 0．45
− 3．35± 0．69

一2．60± 0．80
−2、47± 0，62

Values　are　shown 　as　means ± S．　D．，　n＝12，
＊

：p＜0．05
Threshold 　value 　of 　rice 　vinegar 　are 　 expressed 　 as 　concentration 　of 　acetic 　 acid、

　また，食塩 を添加 した食酢希釈液の 場合 は 35名，食酢

を添加 した 食塩溶液 の 場合 は，米酢で は 38 名，米 黒 酢 で

は 37名で 構成 した 。

2−5）　 閾値 の 差 の 検定

　logス ケール に よ る被験者 の 閾値 の 分布 は 正 規分布 に は

な ら な か っ た た め，この まま t 検定 を行 うこ と は で きない 。

そ こで ，試料溶液間の 閾値 の 差 の 検定 は 対応 の ある 2群 で

の ノ ン パ ラ メ ト リ ッ ク検定 を 行 っ た。す な わ ち，SPSS

l1．5Jfor　 windows を 用 い て Wilcoxon の 符 号付 き川頁位和

検定を実施 し，p ＜0，05の 場合 に有意差があ る と した。検

定 は 2群 と もに 閾値 を求めた被験者 の データ を用 い た。す

なわ ち，ノ ーズ ク リ ッ プ 装着 の 有無 に よ る 閾値 の 比 較 は

12 名，各食酢希釈液問 の 閾値 の 比 較，お よ び，米酢希釈

液 と食 塩 添加米酢希釈液 の 比較 は 35名，食塩 溶 液 と食酢

添 加 食塩 溶液 の 比 較 は 37 名の デ
ー

タ を用 い た。

3． 結果および考察

3−1）　米酢希釈液の閾値に 及 ぼ す香りの 影響

　米酢希釈液お よび 食塩溶液の 検知閾値，認知閾値 に つ い

て，ノ
ーズ ク リ ッ プの 装着の 有無に よる 閾値の 差 の 検定 を

行 っ た 結果を table　3 に 示 し た 。 結果 は 米酢 の 認知閾値 の

場合 に の み p 値が 0，020 で 有意差 （p く0．05） が あ り，ノ

ーズ ク リ ッ プ を装着した方が 閾値が低い 結果 で あ っ た 。 食

酢 の 閾値 に 香 りが影響を及 ば す とすれば，ノ
ーズ ク リ ッ プ

の 装着に よ り閾値が上 昇す る はずで ある。しか し，本結果

で は検知閾値 は有意な影響 は なく，認知閾値は有意 に 低 ド

した こ とか ら，米酢 の 香 りは 特 に 閾値 に は 影響 を及 ぼ さ な

か っ た もの と考え られ る。食 塩 溶 液 は も と も と香 りが ない

溶液で あ る こ と か ら， ノーズ ク リ ッ プ の 装着 自体が 被験者

の 心理的負担 と な っ て 閾値に 影響 を与え る 可能性 につ い て

食塩 溶液 を用 い て 検証 した 。結果 は 検知閾値 も認知閾値 も

有意な変化 は 無 く，ノ
ーズ ク リ ッ プ の 装着自体 が 閾値 に 影
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響 を与え る わ けで は無 い こ とが 分 か っ た。本 実 験 に お け る

食酢 の 閾値 お よ び 食酢 と食塩 と の 相 互 作用 に お い て 食酢 の

香 りの 影響は 無視で き る もの と考え られ る。米酢の 認知閾

値が ノ
ーズ クリッ プ の 装着で 有意 に低 ドした 理由は 不明 で

あ り，さらに検討 して い きたい と考えて い る 。

3−2）　各種食酢希釈液 の閾値

　 3 種 の 食酢希釈液 の 検知剛 直 認知閾値 を モ ル 濃度 の 常

用対数値 で 表 し，分布 お よ び 平均値 ± 標準偏差 を Fig．1−1，

1−2 に示 した。分布 は 2−4）の 人 数 で，平均値 ± 標準偏差

は 2−5）の 人数 で の デ ータ で 示 した 。 各食酢希釈液 の 検知

閾 値 酢 酸 濃 度 の 平 均 値 は り ん ご 酢 が 7．38× 10
−5

％

（0，0123mM ），米 黒 酢 が 5．47 × 10
−b

％ （0．00912　mM ），米

酢 が 8．28 × 10
−

°

％ （0．0138mM ） で あ っ た 。 ま た，認 知

閾 値 酢 酸 濃 度 の 平 均 値 は り ん ご 酢 が 1，69 × 10
−3

％

（0．282mM ），米 黒 酢 が 4．06 × 10
−4

％ （0．0676　mM ），米

酢が 5．86× 10
−4

％ （0．0977mM ）で あ っ た。

　3種 の 食酢希釈液 の 閾値 の 問 には Wilcoxonの 順位和検

定の 結果，検知閾値 に は有意差 は 見られなか っ た 。 しか し，

認知閾値に関して ．りん ご酢 と米酢，りん ご 酢と米黒酢の

各希釈液の 間 に は 同検定の p 値 が そ れ ぞ れ 2，6× 10
−3
，2，0

× 10
．3

と有意差 （p ＜ O．01） が 認 め られ，りん ご 酢希釈液

の認知閾値 の方が有意 に高 か っ た。りん ご 酢希釈液の認知

閾値 は こ れ ま で の 酢酸 の 認知閾値 の 文献値 の うち，前 Etil）

0．0012％ （0、20mM ），楠瀬
2）0．002％ （0，33　mM ）が報告

した値 と よ く
一

致 して い た。

　食酢 は 酢酸 以外 に も有機酸 を含有する が．3 種 の 食酢希
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釈液の 酢酸濃度で表した 閾値を 総酸度に換算し，同様の 検

定 を実施 して も検定結果 は 変 わ ら な か っ た の で ，酢酸 以 外

の 有機酸 が 食酢希釈液 問 の 認 知 閾 値 の 違 い の 原 因 とは い え

なか っ た ． Gonzalez−vinas ら
4〕

は ワ イン ビ ネ ガー
の 閾値 の

酢酸濃度 が 酢酸 の 閾値 よ りも低か っ た 原因を酢酸以外 の 香

味成分 に よる と考察 して お り，本結果もりん ご酢よ りも糖

度，総窒素，遊 離 ア ミ ノ 酸な どの 香味成分 の 多か っ た 米酢，

米黒酢の 方が 認知閾値が低 か っ た こ と と一
致 した 。認知閾

値 に有意 の 差が あ っ た 理由 は 食酢 中 の 酢酸 や 有機酸 以 外 の

香味成分 が 影響 を与え た た め と考 え られ る。一
方，米酢 と

米黒酢 の 問の 総窒素量，遊離 ア ミ ノ 酸量 の 違 い は 両食酢 の

閾値 に 有意な影響を与 えなか っ た 。

3−3）　 食塩溶液の 閾値

　食塩 溶液の 検知閾値 と認知閾値 を モ ル 濃度 の 常用対数値

で 表 し，分布を Fig．　2−1．　 Fig．2−2 の 中 に 示 した。検知閾

値 の 平 均 値 は 4．24× 10
−3
％ （0．725mM ）で あ り，認 知 閾

値 の 平 均 値 は 5，72× 10
−2

％ （9．78mM ） で あ っ た。食 塩

の 閾値 は これ まで の 報告 に 北べ る と最頻値 はほぼ同程度で

あ っ たが，被験 者の 分布 は 低濃度側 に 裾野 が の びた 形 で あ

り，低濃度で も食塩 を検知 ・
認知で きる被験者が多か っ た

た め，平均値 は 低 い 値 で あ っ た 。 こ れ まで に若年女了 の 闘

値 は 他 の 性別 ，年代 に比 べ て低 い こ とが 知 ら れ て お り，本

研 究 で は 20歳代 の 女子大学 生 の み が 被験者 で あ っ た こ と

か ら こ の よ うに低 い 値 とな っ た 可能性があ る 。

3−4）　食塩 と食酢の 閾値 に対す る 相互作 用

3−4−1） 食塩 を添加 し た食酢希釈液の 閾値

　食塩 を添加 した米酢希釈液の 検知閾値と認知閾値を モ ル

濃度 の 常用対数値 で 表し，分布お よ び 平均値± 標準偏差を
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　Fig．3−1．　Detec 匸ion　threshold　v詛ue　of　salt　added 　dilute　rice 　vinegar 　solution （expressed 　as　concentration 　of　aceti じ acid ）

（A ）Histogram 　of 　detection　threshold　value 　of　salt　added 　dilute　r童ce　vinegar 　solutiom （n ；35）

（B）Comparison　between　dilute　rice 　vinegar 　solution 　and 　salt　added 　diluto　rice　vinegar 　sDlution 　solution （Values　are 　shown 　as

　 means ± S．　D ．，　n ＝35，
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（B）Comparison　between　dilLLしe　rice 　vinegar 　solution 　and 　sa 且t　added 　dilute　rice　vinegar 　solution （Va⊥ues 　are 　shown 　as　means

　 ± S．D．，　n ＝35，　n，　s，： no　signiflcal〕しdfference）

Fig．3−1，　 Fig．3−2 に 示 し た。分布は 2−4） の 人数 で ，平

均値 ± 標準偏 差 は 2−5） の 人数で の デ
ー

タで 示 した 。 米酢

単独お よ び食塩添加米酢希釈液 の 間 に は，検 知閾値 で の

Wilcoxonの ！r頃位和検定の p 値が 0．023 と有意差 （p 〈 O．05）

が 認 め られ ，食塩添加米酢希釈液 の 方 が 検知閾値 が 低 か っ

た 。 各被験者 の 食塩検知 閾値 の 1／2 濃度 と い う ご くわず

か の 食塩 の 存在 に よ り，米酢 の 検知閾値 の 平均値は 単独 の

場合 の 平均値 の 約 1／4 濃度 と な っ た 。 しか し，認知閾値

の 場合 は 同検定 の p 値 が 0．38 で あ り，有意差 は 認 め られ

なか っ た。

3−4−2）　 食酢を添加 し た 食塩溶液の 閾値

　米黒 酢 を添加 した 食塩溶液 お よ び ，米酢 を添加 した 食塩

溶液 の 検知閾値 と認 知閾値 をモ ル 濃度 の 常 用 対数値 で 表

し，分 布 お よ び 平均値 ± 標準偏差 を Fig．2−1，　 Fig．2−2 の

中 に 示 し た。分布 は 2−4） の 人 数で ，平均値 ±標準偏差 は

2−5） の 人数 で の デ
ー

タ で 示 した 。 図 に 見 られ る よ うに，

食酢 を添加 した食塩溶液の 検知閾値，認知閾値 の 平均値 は

い ず れ も食 塩 単 独 溶 液 の 場 合 よ りも低 下 し て お り，

Wilcoxon の 順位和検定 の 結果，い ず れ に も有意差 が 認 め

られ た 。 米黒酢添加食塩溶液と食塩単独溶液の 比較で の p

値 は，検知閾値で 2．9× 105，認知閾値 で 8．7× 1
−5

で あ っ

た 。 ま た，米酢添加食 塩 溶液 と食塩単独溶液 の 比較 で の p

値 は ，検知閾値 で 2，2× 10
−4
，認知 閾値 で 0．Ol7で あ っ た。

　米酢が単独 で の 検知閾値 の 1／2濃度共存す る 場合，食

塩 溶液 の 検知閾値 の 平均値 は単独 の 場合 の 平均値 の 約 1／6

濃度 とな り，検知閾値 に おける 食塩 と食酢 の 相 互作用が明

らか とな っ た 。 また，認知閾値 に つ い て は，食酢 を添加 し

た 食塩溶液 の 方 に の み 有意 な 低 ドが 認 め られ，相 砿作 用 の

非対称性 が 明 らか と な っ た。食酢 の 共 存 に よ り食塩溶液の

認 知 閾 値が 有意 に低 下 した こ と は ，浜島
10）
，口 羽 ら

ll）
が 明

らか に した よ うな 少量 の 酸味物質 の 共存 に よ る 塩味 の 増強

作 用 が ，認知閾値 の よ うな 低濃度 で も生 じ る こ と を示す も

の と考え られ る 。 そ の 場合 に 酸味物質 で あ る 食酢 の 量 は単

独 で は 存在 自体が感 じられな い 検知閾値 の 1〆2 濃度 と い

うご くわずか の 量 で 効果があ り，食酢 は 米酢 で も米黒酢 で

も同様 に効果 を有す る こ とが明 らか と な っ た 。
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4，　 要約

　食酢の 閾値お よ び 食酢 と食塩 の 共存が 閾値 に 及ぼ す影響

を 調 べ る た め．20歳 代 の 女子大 生 を被験者 と して 官能評

価 を行 い ，以 ドの 結果 を得た 。

1， 3種の 食酢 の 検知閾値酢酸濃度 に有意差 は 認 め られな

　か っ た 。 3 種 の 食酢の 認知閾値酢酸濃度 は，りん ご酢 と

　米黒 酢．お よ び，りん ご 酢と米酢 の 間 に 有意差が 認め ら

　れ ，りん ご酢 が 有意 に 高か っ た。米 黒酢と米酢の 問 に は

　有意差が 無か っ た 。 りん ご酢 の 認知閾値酢酸濃度 は 酢酸

　 の 認知閾値 の 文献値 と同様 の 値 で あ っ た 、

2． 被 験 者 そ れ ぞ れ に 各 人 の 検 知 閾値 の 1／2濃 度 の 食塩

　を 添加 した 場合，食酢 の 検知閾値 は 有意 に低 ドした。し

　か し，認知閾値 に 有意 な差 は 見 られ なか っ た 。

3， 被験者 そ れ ぞ れ に 各人 の 検知閾値 の 1／2濃度 の 食酢

　を添加 した場含，食塩 の 検知閾値 お よ び認知閾値 は有意

　 に 低
1
ドした。少 量 の 酸味 物 質 の 共 存 に よ る 塩昧 の 増強作

　用が 閾値 の よ うな低濃度 で も生 じる こ とが 分か っ た。

　最後に，官能評価 を担 当 した和洋女 了大学生活環境学科

4年 （当時〉の 成瀬 亜 紀 子 さ ん，林優花さ ん，平 原 亜 季美

さん ，rll崎真由美 さ ん ，な ら び に 官能評価 に 御協力 い た だ

きま した 和洋女子大学 の 学生 の 皆様 に 謝意 を表 し ます 。
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和文抄録

　 食酢希釈液 と食塩 溶液 の 閾値 お よ び 食酢 と食 塩 の 共存 が 閾値 に 及 ぼ す影響 を調 べ る た め，20 歳代 の 女子大 生 を被験者

と して 官能評価 を行 い ，次 の 結 果を得 た。 3種 の 食酢 の 検知閾値酢酸濃度 に 有意差は認められなか っ た 。 3種 の 食酢 の 認

知閾値酢酸濃度 は，りん ご酢 と米黒酢，お よ び，りん ご酢 と米酢 の 間 に 有意差 が 認 め られ，りん ご 酢が有意 に高か っ た u

米黒 酢 と米酢 の 間に は有 意 差 が 無 か っ た 。 りん ご酢 の 認知閾値酢酸濃度 は 酢酸 の 認知閾値 の 文献値 と 同様 の 値 だ っ た。被

験者そ れ ぞ れ に 各人 の 検知 閾値 の レ 2 濃度 の 食塩 を添加 し た場 合，食酢 の 検知閾値 は 有意 に低下 した。認知閾値に有意

な差 は 見 ら れ な か っ た。被験者そ れ ぞ れ に各人 の 検知閾値の 1／2濃度 の 食酢 を 添加 し た場合．食塩 の 検知閾値お よ び 認

知閾値 は有意 に低 下 し，少 量 の 酸味物質の 共存に よ る塩 味の 増強作用が 閾値 の よ うな低濃度 で も生 じる こ とが分か っ た 。
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