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料理 に お ける食酢の 減塩 効果 の 検討
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　This　study 　clarifies 　by　means 　c）f　a　sensory 　evaluation 　the　effect　of　adding 　vinegar 　on 　the　salty 　taste　during　cQQk −
ing、　The 　panelists　cou ！d　significant ！y　distingUish　salt　concentration 　differences　of　l．0％ ，0．8％ and 　O．6％ in⊂hicken
soup 　stock ，　and 　O．8％　and 　O，6％　in　rnixed 　vegetable 　soup ；but　they　could 　no 匸 significant ！y　distinguish　such 　differ−
ences 　 when 　a　O．135％ acid 　 concentration 　of　vinegar 　had　been　 added 　to　the　each 　soup ．　This 　 effect 　is　thought 　tD

have　been　due　to　the　strongly 　 sour 　taste　 of　vinegar 　making 　it　d亜 cul し to　distingUish　the 　saltiness．　The　panelists
could 　also 　significantly 　disdngLlish　the　salt　concentration 　difEerence　of　O．8％ and 　O．7％ in　mixed 　vegetable 　soup 　and

tQfしL；　but，　in　some 　 cases ，匸hey　could 　not 　significantly 　distingUish　the　difference　 when 　a　O，O！−0．0496　acid 　concen −
tration　of　vinegar 　had　been　added 　tQ　the　Lower　saLz　concentration 　of　soup 　and 　tofu ．　This　 e正fect　is　theughz 　to　have
been　caused 　by　the　weakly 　so しLr　taste　of　vinegar 　enhancing 　the　salty 匸aste ．　The　results 　of　this　study 　showed 　two

kinds　of 　saLz
−

reducing 　 effect 　of 　vinegar ，　 and 　 enabled 　 the 　 amoun 匸 of 　salt 　t〔〕 be　 reduced 　by　using 　the　effect 皿 ost

suited 　to　the ℃ype 　of　cooking ．
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緒 　 　 言

　食酢 は 酢酸 を 主 成分 とす る 代表的な酸味調味料 で あ り，

食塩 は 塩化 ナ トリ ウ ム を主成分 とす る 塩味調味料 で あ る 。

酸味 と塩味 の 相互 作 用 に つ い て は こ れ まで に多くの 研 究が

行 わ れ て お り．浜 島
1’

は 1〜2％ 食塩 溶液 に 少 量 の 酢 酸

（0．Ol ％ ） を 加 え る こ と で 塩 か ら味 （塩 味）が 強 くな る こ

と を報告 して い る 。口 羽 ら
Ll

は 食酢 を用 い て 同様 の 試験 を

して お り0．3〜2％ 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

0．023〜0．09％ と推定 で きる ） で 塩 味 が 強 くな る こ と を 報

告 して い る。われ われ の グ ル
ー

プ
3−5〕

は 酸味塩味 以 外の 様 々

な 味 を 有 す る だ し液 中 で も，同 様 に 少 量 の 食酢 （酢酸 と し

て 0．005〜O．02％ ） の 添 加 が 食 塩 濃 度 0．7〜0．8％ の だ し液

の 塩味 を増強す る こ と を報告 した 。 また，食塩水溶液中 に

被験者 の 検知閾値 の レ 2濃度の 食酢 が 共存す る こ と に よ っ

て ，食塩 の 検知閾値お よ び 認 知閾値 が 有意 に低 下 す る こ と

を報告 し た。食塩 の 過 剰摂取 は高 血 圧 を は じめ とす る 生 活

習 慣病 の
一

因 と言 わ れ て お り
5
’
，こ の よ うな食酢 に よ る 塩

味増強効果 の 利 用 は食塩摂取量 の 低減 に貢献 で きる もの と

期待 され る が．実際 に 食 され る料 理 に お い て 少 量 の 酸味 に

よる塩味 の 増強効果 の 利用 につ い て の 詳細 な研究 は まだ な
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さ れ て い な い 。

　 また，料 理 本 な どで は 食酢 を利用 し た 減塩 調味法が 広 く

紹介 されて お り，そ れ らの 調味法 で は 上 記 の 割合 よ り も多

量 の 食酢 が 使 用 され て い る こ とが 多い 。例 えば，宗像
t ／

は

低塩 食 と し て，食塩含有量 L2g に対 し て 酢 酸 と して 約

0．6g の 食酢 を使用 した キ ン メ ダ イ の 南蛮漬 けや 食塩含有

量 1．Og に 対 し て 酢酸 と し て 約 0．4g の 食酢 を使 用 した さ

つ まい もの 白酢あえ等 を紹介 して い る。また ，玉 川
Sl
，玉

川 ら
y’

は 酢 の 物料 理 に お い て ，食塩 濃 度 O〜1．0％ の 料 理

に 酢酸濃度 と し て 0．2− 0．5％ の 食酢 を 添加 した 場合 に 薄

味 だ が 食べ られ る 減塩 適応濃度が下 げられ た こ と を報告 し

て い る。しか し，浜島
二1
．田 口 ら

1°／，
は，食塩溶液 に 多量 の

酢酸 （0．05％ 以 上 ） を加 え た 場 合 の 塩 味 は 増 強 さ れ る の

で は な く，逆 に 減 少 す る と報告 して い る こ とか ら，強 い 酸

味 を用 い た減塩調味法 の 減塩効果 は酸味 に よ る 塩味増強 に

よ る 効果 で は ない 可 能性 が 考 え ら れ る 。 石 倉
111

は 料理 に

酢 で 酸味をつ け る と，塩 分 が 少 な くて もお い し く食べ ら れ

る と述 べ ，同様 の 説 明 が 多くの 料 理 本 に 記 載 さ れ て い るが ，

強い 酸味 を 用 い た 食酢 の 減塩 効果 に 関す る 詳細 な 研究 は な

さ れ て い ない 。

　そ こ で ，本研 究で は 料理 に お け る 食酢の 減塩効果 に つ い

て の 知 見を 深 め る た め，強い 酸味 を 利用す る減塩効果 の 研

究 と して は，巾華料理 の 酸辣湯 （サ ン ラ
ータ ン ）の モ デ ル

と して 常温 の 鶏 が らだ し液 と具 材 入 りの 温か い ス
ープ （ミ

ッ ク ス 野 菜 ス
ー

プ ）を用 い て 塩 味 の 感 じ方 の 調 査 を行 っ た 。

酸 辣湯 は 酸 味 に 加 え て 半味 も調 味 に 利 用 す る ス ープ で あ る

た め，鶏が らだ し液 の 試験 で は．食酢 と唐辛子抽出物 を加

えた場合 の 塩味の 感 じ方 の 調査 も行 っ た 。 また，少量 の 酸
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味を利 用 す る減塩効果の 研 究 と して は ，酸味以外 は 酸辣湯

と 同様 の 具材入 りの 温 か い ス ープ （ミ ッ ク ス 野 菜 ス ープ〉

を用 い た調査を行 っ た 。 さらに ．日本 で の 主 要 な食塩 摂取

源 で あ る醤油
12：

の 代わ りに，食酢 を加 えた 醤油 （酢醤油）

を用い た 減塩効果 に つ い て 調 べ る ため ，豆腐 で の 調査をお

こ な っ た。

　食 酢 は 原 料，製法が 異 な る様 々 な種 類 の もの が あ る
131

が ，

本研究 で は一
般 に 料理 に 用 い ら れて い る 食酢 と して 穀物酢

と米酢．ア ミ ノ 酸 な どの 酢酸以外 の 含有成分 が 豊富な食酢

とし て米 黒 酢 を用 い ，食酢 の 種類 に よ る 効果 の 違 い に つ い

て も比 較 を行 っ た．

実験方法

1． 試料

食 酢 ： 穀 物 酢 （株式会 社 ミ ッ カ ン 穀物 酢，酸 度 4．2％），

米酢 （株式会社 ミ ツ カ ン 米酢，酸度 4．5％），米 黒 酢 （株

式会社 ミ ッ カ ン純 玄米黒酢，酸度 4．5％ ）の 3種 の 食酢 を

用 い た 。な お，酸度 と は 水酸化 ナ トリ ウ ム 溶液を用 い て 測

定 した 食酢 の 中和 滴定値 よ り．食酢 中 の 総 酸量 を酢酸当量

（wfv ％ ） と して 表 した もの で ある 。

食塩 ： 食塩 （（財）塩事業 セ ン ター，塩化ナ 1・リウ ム 99．6％ ）

を用 い た 。

唐辛子 抽出物 ：水溶性唐辛子 抽出物製剤 （高砂香料 工 業株

式会社，カ プサ イ シ ン 含有量 1，450ppm ） を川 い た。

鶏 が ら だ し液 ： 顆粒 ガ ラ ス ープ （ユ ウ キ 食 品 株式 会 社 ）

12g 〔食 塩 含 有 量 4．74g ） と，所 定 量 の 食 塩 （1．26g 〜

5．26g），食酢 （Og また は 30g），唐辛子抽出物 （Omg ま

た は 50mg ） を水 に溶解 し．1．000　mt に定容後，ろ 紙 で ろ

過 を 行 い 調 製 した。

ミ ッ ク ス 野 菜 ス
ープ ： 鍋 に 所 定 量 の 水 （1．500 ，7g 〜

1，575．8g ）、食塩 〔Og 〜4．4g ＞．冷凍野菜 ミ ッ ク ス （株式

会社大冷，ニ ン ジ ン．タ ケ ノ コ ，キ ク ラ ゲ．イ ン ゲ ン をみ

じ ん切 りに した もの ）410g，顆粒 ガ ラ ス ープ （ユ ウ キ食

品株 式会社 ）24g．濃 口 醤油 （キ ッ コ ーマ ン 株式 会社）

10g ，黒 こ し ょ う （エ ス ビー
食品株式会社 ）0．2g をカ［［え

て 強火 で 加熱 した。沸騰後 蓋を して 弱火で 5 分間加熱を

継 続 した。次 に．火 を止 め，水溶 き片栗 粉 30g （片
．
栗 粉 （株

式 会 社 トーカ ン ）15g を水 15g に 溶 い た もの ）お よ び 生

卵 150g を加えて か き混 ぜ ．弱火で 2 分間加熱 した 。 そ の

後 鍋 を流水 に 漬け．40℃ 以 下 まで 冷却 した 後，蒸発分

の 水 お よ び 所定量 の 食酢 （Og〜71g） を添加 し，ミ ッ ク

ス 野菜 ス
ープ試料 2，200g を 調製 した。

豆 腐 ： 豆 腐 〔有限会社石川食品） を キ ッ チ ン ペ ーパ ー
の 上

に 15分間置 い て 水を切 っ た 後，す り鉢 に 入 れ す りこ ぎ を

用 い て よ くす りつ ぶ し た 。所定量の 醤油 （92g〜105g ）と，

食酢 ⊂O〜13g）ま た は 水 （0〜13g）を 混 合 し 105g の 調

味液 を 調製 し た。す りつ ぶ し た 豆 腐 1，800g に 調味 液

105g を加 え，よ く混合 し豆 腐試料 を調製 した 。

2． 官能評価

2−1． 被験者の 塩 味 識 別 能力の 調 査

　官能評価 の 被験者 は．和洋女子大学 に在籍する 20歳代

の 女子学 生 19〜34 名 と した 。 まず，食酢 を添加 し て い な

い 鶏が ら だし液 　 ミ ッ ク ス 野菜 ス
ー

プ．豆 腐 で ，被験者 が

食塩濃度差 を 識 別 で きる か ど うか 確認す る 試験 を 行 っ た 。

　鶏が ら だ し液 の 試 料 は 三 桁 の 乱 数 を表 記 した 90　ml 容 の

プ ラ ス チ ッ ク コ ッ プ に 15m ‘の 室温 の だ し液 を人 れ た も の

を用 い た。被験者 の 塩味識別能力の 調査 は 食塩濃度 1．0％，

0．8％，0．6％ の 3種類 の だ し液試料 の 塩 味 の 強 さ の 川頁位

を 尋 ね る 順 位 法 を 用 い て 実 施 し，結 果 は Newell ＆

MacFarlane に よ る 順位法 の 検定 に よ り有意差 の 有無 を調

べ た 。 また ，同 時 に 味の 好 ま し さ も調査 し た 。

　 ミ ッ ク ス 野菜 ス ープ 試料 は 耐熱性 の チ ャ ッ ク付 きプ ラ ス

チ ッ クバ ッ グ 〔ラ イ オ ン 株式会社）に具 材 が ほ ぼ 均
一

とな

る よ うに 50g を入 れ．予 め，恒温 湯浴 を 用 い て 60℃ に保

温 して お い た 全 量 を．三 桁 の 乱数 を 表記 した 100ml 容 の

紙 カ ッ プ に移 した もの を 用 い た 。被 験 者 の 塩味識 別 能力 の

調 査 は 食 塩 濃 度 0．8％ と 0．7％，お よ び 0．8％ と 0，6％ の

2 試料 の うちで 塩 味が 強 い 試料 を選 ばせ る二 点識別法 で 実

施 した 。 また．味 の 好 ましさも二 点嗜好法 に よ り調査 した 。

　豆 腐試料 は 三 桁 の 乱数 を表記 した 100　 ml 容 の 紙 カ ッ プ

に 40g の 室 温 の 試料 を入 れ た もの を用 い た。被験者 の 塩

味識 別 能力 の 調 査 は 食塩濃度 0．8％ と 0．7％ の 2試料 の う

ち で 塩 味が 強 い 試料 を 選ば せ る 二 点識 別法で 実施 し た．＝ま

た ，味 の 好ま しさ も二 点嗜好法 に よ り調査 した 。

　試料 を評価す る順序 は ラ ン ダ ム に指定 した ， 試料 を口 に

す る 前に，浄水器 を通 した 水 で 口 をゆ す ぐこ ととし．回 答

に 迷 う場合 は，同 じ試 料 を もう
一

度 味 わ っ て よ い こ と と し

た 。

2−2．　 食酢添加 に よ る 減塩効果の 評価

　本 研 究 で ぱ 有意水準 α
＝0．05 と し，被験 者 グ ル ープ の

官能評価に よ っ て，食酢を添加し な い 場 合 に有意 に識 別 さ

れ て い た 食塩 濃度差 が 食酢 を添加 した 場合 に 有意 に は 識別

されな くな る効果を減塩効果 と称 した 。

2−2−1．　 強い 酸味を利用 した減塩効果の 評価

　強 い 酸 味 を利 旧 した 減塩効果 の 評 価 は，食塩濃度 が 異 な

り．食 酢 濃 度 が 同 じ試 料 で 調 査 を行 っ た。鶏 が ら だ し液 は

食塩濃 度が 1．0％ 0，8％，0．6％ で 1，000ml の だ し液 中

に 米酢が 30g 含 まれ る よ うに 添加 した もの を川 い た 。 ま

た，唐辛子 抽出物を使用 し た場合 も同 様 に 試験 を行 い ，食

塩 濃度 が LO ％，0，8％，0．6％ で 1，00〔｝ml の だ し液中 に

米酢 30g と 唐辛子抽出物 50　mg が 含 ま れ る よ うに 添加 し

た もの を用 い た。だ し液中 の 食酢由来 の 酸度 は 0．135％ ，
カ プ サ イ シ ン 濃 度 は 0，07ppm と な る 。試料 は．2−1 同 様

に 三 桁 の 乱数 を表記 した 90　ml 容 の プ ラ ス チ ッ ク コ ッ プ に

15ml の だ し液 を 人 れ た もの を 用 い た。3種 類 の 試料 に つ

い て 塩味の 強 さの 順位，味 の 好ましさの 順位 を尋 ね る 順位
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法 で 評価 を行 い ，Newell＆ MacFarlaneに よ る順 位法 の

検定 を行 っ た c

　 ミ ッ ク ス 野菜 ス
ープ は 食塩 濃度が 0．8％ と O．7％ お よ び

0．8％ と 0．6％ で 比較 を 行 っ た 。 食酢 は 穀物酢，米酢，米

黒酢 の 3 種 を用 い ，鶏が ら だ し液 の 試験 と 同様に ス ープ 巾

の 食酢由来酸度が 0、135％ とな る よ うにす べ て の ス ープ に

添加 して 調 製 した。す な わ ち，2．200g の ス
ープ試料 中に

穀物酢 は 71g，米酢 と米黒酢 は 66g が 含 まれ る よ う に 添

加 した 。 被験者，官能評 価 の 手順 は ．2−1被 験 者 の 塩 味 識

別 能力 の 調 査 と 同様 の 条件 で 行 い ，塩 味 の 強 さ，味 の 好 ま

し さ を尋 ね る二 点識 別法，二 点嗜好法で 評価 を行 っ た 。

2−2−2．　 少量 の 酸味を利用 した減塩効果 の 評価

　少量 の 酸味 を利用 した 減塩効果 の 評価 は，食塩濃度 の 低

い 試料 に 酸度 0．01％〜O．04％ とな る ように 少 量 の 食酢を

添加 した場合 に，食塩濃 度 の 高い 試料 と食塩 濃度差 が 有 意

に 識 別 で きな くな る か ど うか を調べ る 方法 で 行 っ た 。

　 ミ ッ ク ス 野菜 ス
ープ は，食塩 濃度が O．8％ で 食酢 を加 え

て い ない ス
ー

プ と，食塩濃度が 0．7％ で 食酢 を加えた ス ー

プで 比較 を行 っ た。食酢は穀物酢，米酢，米黒酢の 3種を

用 い ，穀物酢，米酢は ス
ープ 巾 の 食酢由来酸度 が 0つ 1％，

0．02％ と な る よ う に，米黒酢 は 0．01％ ，0，02％，0．04％
と な る よ うに 調製 し た 。 す な わ ち，2．200g の ス

ープ 試料

中 に 穀 物酢 は 5．2g、10．5g が．米酢 は 4．9g．9．8g が ，

米黒酢は 4．9g，9、8g，19，6g が 含 まれ る よ うに 添加 した 。

　 豆 腐 は 食塩 濃度 0．8％ と なる よ うに 醤油 を加 えた 豆 腐試

料 〔醤油 105g ／1，905g 豆腐試料） と食塩濃度 0．7％ とな

る よ うに 醤油 と食酢 と水を加 え た豆腐試料 （酢醤油 105g ／

1，905g 豆 腐 試 料 ） で 比 較 を行 っ た。食酢 は 米酢，米 黒 酢

の 2 種 を 用 い ，豆 腐試料 中 の 食 酢 由来酸度 が 0．Ol％ ，お

よび 0．03％ となる よ うに酢醤油を調製 し豆腐 と混合 し た。

す な わ ち 105g の 酢醤油 中 に 醤油 が 92g と，酸 度 0．01％

の 試験区で は 食酢 が 4．3g，酸度 0、03％ の 試験 区で は 食酢

が 13g 含 ま れ る よ うに 調整 した 。

　被験者，官能 評 価 の 手II1頁は ，2−1 被験者 の 塩味識 別 能力

の 調査 と同様の 条件で 行い ，塩味の 強 さ，味の 好 ま し さ を

尋 ね る 二 点識別法，二 点嗜好法 で 評価 を行 っ た 。

実験結果 お よ び 考察

味 を加 えた 場合，塩 味 の 強 さ は 食塩 濃度 0．6％ と 1．0％ で

は 有 意 に 識 別 さ れ た が ，0．6％ と 0．8％，お よ び 0．8％ と

1．0％ で 有意 に は 識 別 さ れ ず，減塩効果 が 認 め られ た。さ

ら に唐辛 子 抽 出 物 を 加 え た 場 合 に は 食 塩 濃度 0．6％ と

1．0％ 問で も塩 味 の 強 さ が 有意 に は 識別 され な くな っ た 。

一
方，嗜好 に お い て は 食酢，唐辛子抽出物 の 添加 の 有無 に

関 わ らず，い ずれ の 場合も有意差 は 無 か っ た。

　酸度 0．135％ 相当 の 3種 の 食酢を添加 した ミ ッ クス 野 菜

ス ープ の 試 験 結 果 を Table　5 に 示 す。温 か い 具材 入 りミ ッ

ク ス 野 菜 ス ープ に お い て も 室 温 の 鶏 が ら だ し液 と 同様 に ，

酸度 0．135％ の 食酢が加わ る こ とで ，0．1％，お よ び 0，2％

の 食塩濃度差は有意 に は 識別さ れ な くな り，減塩効果 が 認

め ら れ た。減塩効 果 は 食酢の 種類 に 関係 な く認 め られ た 。

ま た，嗜好 に お い て は 食酢 を 加 え な い 場合 は Table　2 に 示

した よ うに 食塩 濃度 0．8％ の ス
ープが 食塩濃度 0，6％ の ス

ープ よ り有意 に 好 まれ た が 、酸度 0．135％ の 食酢 を加 え た

場合 に は 全 て の 食酢に お い て嗜好性に 有意な差 は み られな

くな っ た。

Table 　1．　 SensQry 　evaluation 　of 　chicken 　soup 　stock 　without 　adding

　 　 　 　 vmega 「

Rank 　sum 　of 　each 　soup 　by 　saltiness 　and

　 　 　 　 　 palatabMty

Salt　 concentratio 冂 Sal匸lness Palatabilitv

1．0％

0．8％

0．6％

23
　〕

＊’
39
　〕

＊＊

58

4733n

，　 s．
40

rl＝20、n．　 s、： no 　significant 　difference．
＊＊

：p く 0．Ol ，by 　Newell 　and 　MacFarlane 　test．

Table 　2．　 SensQry 　evaluation 　of 　mix 　vegetable 　soup 　without 　 adding

　 　 　 　 vmega 「

Number 　of　panelisLs．　answered 　the　taste　of　the　sample

　 　 　 was 　the　saltier　or 　the 　more 　favorable

　 　 SaLtconcentration
Saltier More 　favorab［e

0．8％

0．7％

29 ＊＊＊
3

18
　 n．s、
14

1．　 被験者 の 塩味識 別 能 力 の 調査

　被験者の 塩 味識別能力の 調査結果 を，Table 　1，　 Table 　2，

Table 　3 に示 し た、すべ て の 試験区 に お い て 食塩濃度 の 高

い 方が 塩味は有意 に 強 く評価さ れ て お り，本試験の 被験者

グ ル
ープ は こ れ らの 料 理 に お い て，0．1％ ま た は 0．2％ の

食塩濃度差 を有意 に 識別で きた 。

2．　 食酢添加 に よ る 減塩効 果 の 評価

2−1．強 い 酸 味 を 利 用 した 減 塩 効果 の 評 価

　酸度 0．135％ 相当の 米酢を添加 した 鶏が ら だ し液 の 試験

結果 を Table　4 に 示す 。 酸度 0．135％ と い う比較的強 い 酸

0．8％

0．6％

30
＊＃ ＊

2

22
＊

10

n ＝32，n ．＄．： n 〔｝ significant 　differerlce，
＊

： p く0．05．
＊‡＊

；p く0．001

Tab［e 　3．　 Sensory　 evaluation 　of　tofu　wLthou 匸 adding 　vinegar

Number　of 　pa ロ elists ，　answered 　tlle　taste　of 　the　sample

　 　 　 was 　the　saltier　or 　the　more 　favorabie

　 　 sallCQncentration
Saltier More 　favorable

0．8％

o．7％

27 ＊。。
7

21
　 n．S、
13

n ；34、n．　s．： no 　significant 　difference、
＊＊＊

： p ＜ 0．DOl
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料理 に お け る 食酢 の 減塩効果 の 検討

Table4．　 Sensory　 evaluation 　of ⊂hickerl　 soup 　stDck 　added 　O．135％ of 　total　acid 　amount 　of 　vinegar

Rank 　sum 　of 　each 　soup 　by　saLtiness 　and 　palatability

added 　seasonings 「lce　Vlnega 「 rice 　vinegar 　and 　chili　pepPer 　extrac し

　 　 Sa上tconcentratiOn
Saltiness Palalabi］ity Saltlness Palatab［且iLv

1．0％

0．8％

0．6％ 1｝牆：：1蹈
4540

　 n．s、
35

3738

　 n ．s、
39

3535

　 n ．s、
44

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 n＝20
n．s、： no 　significant 　difference、

＃
： p＜ 0．01．by　Newell 　and 　MacFarlane 　test

ロ
＝19

Table5．　 Sensory　evaluation 　of　sour 　mlx 　vegetabLe 　soup 　added 　O．135％ of　total　acid 　amount 　of、vinegar

Nurnber 　of 　panelists ，　arlswered 　ihe 　las 匸e　of 　Lhe　sample 　was 　the　sallier 　or 　tbe 　rnore 　favorable

Virlegar Grain　vinegar Rice　vinegar Brown 　rice　vinegar

　 　 SaL匸

corlcentratio ロ

　 　 　 　 　 MQre
Saltier
　 　 　 　 favorable

　 　 　 　 　 More
Saltier
　 　 　 　 favorable

　 　 　 　 　 More
Sallier
　 　 　 　 favorab］e

％

％

8
月
’

OO 21
　 n、s．
11

12
　 n．s、
20

18
　 n．s．
14

16
　 n．s．
16

16
　 n．S．
16

20
　 n．s、
12

0．8％

0．6％

2Q
　 n．S．
12

15
　 n．S、
17

16
　 n．s．
16

21
　 n ．s．
11

13
　 n．s．
19

14
　 ns 、
18

n
＝32，r1、　s、： no 　sign 迂icant　differcnce

Table　6．　 SensQry　evaluatiorl 　of 　mix 　vege しable 　soup 　added 　three 　kmds　of 　vinegar

Numbcr 　of 　panelists ，　 answered 　 zhe 　 taste 　of 匸be　sample

　 　 　 was 　the　saltier （）r　the　n ユore 　favorabユe

TQtal　acid 　 value 　of

　 added 　vinegar

0．0上％ 0．02％ 0．04％

Vinegar
　 　 SaltconcentratiQn 　 　 　 　 　 Morc

Saltier　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Saltier
　 　 　 　 favorable

More 　　　　　　　　　　　　　　　　　　More
　 　 　 　 　 Saltier
favorable　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 favorable

Grain　vinegar
O．8％
0．7％

withOUt 　vmegar

with 　vinegar

25　＊＊
7

20
　 n 、s．
12

13
　 n 、s、
工9

23 ＊
9

Rice　vinegar
％

％

8
卩
’

OO without 　vinegar

wi 匸h　vinegar

19
　 n．s、
13

13
　 n．s．
19

25
＊＊

7

27 、鬧 、
5

BrOWn 　riCe 　Vinegar0
．8％

0．7％

without 　vinegar

with 　vinegar

23
‡

9

18
　 n ．S．
14

20ワ自
1

21
　 n ．s．
11

16
　 n 、s．
16

30 鰰
2

n ＝32 ，n ．　s，： no 　sign 丗 cant 　difference、
＊

： p＜0．05，
＃

：p ＜0．01、
s ＊＊

：p ＜0．001

　 以 上 よ り．強 い 酸 味 を利 か せ た 料理 で は 酸味 に よ っ て 塩

味 の 強 さが 識 別 し難 くな っ た 上 で ，味 の もの 足 りな さ を酸

味が補 うこ と に よ り，減塩効果 が 得 られ る もの と考え ら れ

た 。 本試験 の ミ ッ ク ス 野 菜 ス
ー

プ で は 食塩濃度 0．6％ と

0．8％ の 違 い が 有意 に は識 別 さ れ な くな っ た こ とか ら，強

い 酸味を利 用 す る方法は 大 きな 減塩 効果が 得 られ る 調味法

で あ る と考 え られ る 。ま た，今回の 試験 で は 唐辛子
．
抽出物

も食酢 と相加的な効果 を有 して い た た め 、辛味 も酸味と同

様 な 減塩効 果 を有す る可 能 性 が 示 唆 さ れ た 。太 田 ら
14／

は

塩 味 に 及 ぼ す コ シ ョ ウ の 影響 を 調べ て お り、コ シ ョ ウ を加

え る と食塩 の 量 が 少な くて もすむ よ うに 見える の は 塩か ら

味 に 関す る 食塩 の 濃度差識別を困難 に す る た め で あ る こ と

を示 して お り，本研究 に お ける 食酢 の 強 い 酸味 の 効果 唐

辛子 の 辛味 の 効果 も同 様 の 効果 で あ る こ とが 考え ら れ る。

2−2．少量の 酸味 を 利用 した 減塩効果 の 評価

　食塩濃 度 0．8％ の ミ ッ ク ス 野 菜ス
ープ と食塩 濃度 0，7％

で 酸 度 0．Ol％〜O．04％ 相 当の 3種 の 食酢 を 添加 した ミ ッ

ク ス 野菜 ス
ープ を 比 較 した 結果 を Table　6 に 示す。穀物酢

の 場合 は 酸度 0，02％ の 添加 で ，米 酢 の 場 合 は 酸 度 0．01％

の 添加で ，米黒酢 の 場合 は酸度 0．04％ の 添加で 塩 味 の 強

さ に 有意差 が 無 くな り減塩 効果 が 認 め られ た ． 嗜好 は 3 種

の 食酢 と も酸度 0．Ol％ の 添加 で は 有意差が無 か っ た が

食酢 の 添加量が多 くな る と 3種 の 食酢 とも有意 に好 まれ な

くな っ た。米酢 を酸度 0．01％ 添加 し た場 合 の み 嗜好 を損
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Tabie　7，　 Sensory　evalualion 　of　tQfu 　added 　two 　kinds　of 　vinegar

N しlmber 　oE 　panelists，　answered 　the　taste　of　thc　sample

　 　 　 was 　 the 　 saltier 　or 　the 　mQre 　favorable

Tota ］acid 　value 　of

　 added 　 vinegar
0．Ol％ O、03％

　 SattC

⊂mcentration

　 　 　 　 　 More
Saltier
　 　 　 　 favorable

　 　 　 　 　 More
Saitier
　 　 　 　 favorable

Rlce　vinegar
O．8％

0．7％
withoU 匸 vinegar

w 比hv 正negar

22　 　　 　　 14
　 n．s．　　　　　　　 n．　s、
12　 　 　 　 　 20

23 ．
1／

18
　 rl．　s、
16

Brown　rice 　vinegar
Q．8％

07 ％

without 　vinegar

with 　vinegar

23　串
11

23＊
1／

23 。
1工

13
　 n．S．
21

n ＝34．n ．　s．： no 　significant 　difference、
＊

：p く ⊂）．05

な うこ と な く減塩効果 を得 る こ とが で き た。

　食 塩 濃 度 0 ．8％ の 醤油 を 含 む 豆 腐 試 料 と食 塩 濃度 0 ．7％

で 食酢 由来酸度 が 0．01％ 〜O．03％ 相当 の 酢醤油 を含 む 豆

腐 試料を比 較 し た 結 果 を Tab！e　7 に 示 す。米酢 を 酸度

0、Ol％ 添 加 し た 試 験 区 で 塩 味 の 強 さ に 有意差 が 無 く、減

塩 効果が 認め られ た 、 また．減塩効果 を認 め た試験区 と他

の 試験 区で は，塩味 の 強さの 評価結果 に おけ る パ ネル 人数

の 違 い は 1 名分 の み で あ り．残 りの 試験 区 で も同 様 の 傾 向

が 認 め ら れ た。嗜好 に お い て は 米 黒 酢 を 酸 度 0．Ol％ 添 加

した試験区で 米黒酢 を添加 した 方が 有意 に 好まれ なか っ た

が，他 の 試験区で は 有意差 は認 め られ なか っ た 。

　 以 上 よ り，具材を含む実際 の 料理 に お い て も少量 の 酸味

に よ る塩味の 増強効果を利 用 した減塩効果が得 られ る こ と

が 確 認 さ れ た。しか し，本試 験 の 結 果 で は 食塩濃度 0、7％

の 料 理 に 少 量 の 食酢 を添加 した 場合 も．食塩 濃度 0、8％ の

料理 と の 塩 味 の 強 さ が 有意 に 識 別 され て 減塩効果が 認 め ら

れ な か っ た 試 験 区 も多く存在 した ．した が っ て．少 量 の 酸

味 に よ る 塩 味増強 を 利 用 す る減塩 調味法 は，強い 酸味 を 利

用す る 減 塩 調味法 に 比べ て 得 ら れ る 減塩 効果が小 さい もの

と考 え られ た。ま た、食酢の 種類 に よ っ て，減塩効 果 が 得

られ る 添 加 量 や 嗜 好 へ の 影 響 が 異 な る 場 合 が あ っ た の は、

各種 食酢 に含有され る酢酸以 外 の 成分 の 影響 と考 え られ る

が，そ の 成分 の 特定等さ ら に 詳 しい 内容 に つ い て は 今後の

研 究 の課題 で あ る 。

　 本試験 の 結 果 か ら は 強 い 酸味を利 用 す る調 味法 の 方 が 比

較的大 き な減 塩 効果 を得 る こ とが 期待で き る と考え られ た

が ，強 い 酸味を利用で きる 料理 の 種類 は 限 られ る 。 本試験

で も従来食酢 を使 わ な い 料理 に食酢を多 く添加 した 場合 に

は 嗜好性 が 低下す る結果が 示 さ れ て お り．そ の ような料理

で は 少量 の 食酢 に よ る塩味増強 を 利用 し た 調味法 が 有効 だ

と考え ら れ る。本研究 で 示 された 2 種類 の 減塩調味法 を料

理 の 種 類 に 応 じて 使 い 分 け れ ば ，よ り効果 的 な減塩 が 達成

で きる もの と期待 さ れ る。

　 さらに本研究 の 中で は，辛味が酸味 と相加的 に減塩 効果

を有す る こ とが 示 さ れ て お り．様 々 な味覚 をうまく料理 の

中 に 取 り込 む こ とで 嗜好性 の 高 い 減塩料理 を調 味 で きる 可

能性が 示唆 され た 。

要 　 　約

　料理 へ の 食酢 の 添加が 塩味 の 強さに 与 える 影響を官能評

価 に よ り調査 して ，食酢 の 減塩効果 に 関 す る知見を得 た。

　本研究の 被験 者 グ ル
ー

プ は，食塩濃度が 1．O％ と 0、8％

と 0．6％ の 鶏が らだ し液 ，0．8％ と 0．7％ ，お よ び，0．8％

と 0．6％ の ミ ッ ク ス 野 菜 ス ープ，0．8％ と 0．7％ の 豆 腐 の

食塩 濃度差 を有意 に 識別 で きた 。

　鶏が らだ し液，ミ ッ ク ス 野菜 ス
ープ に酸度 Oユ35％ 相当

の 食酢を加 えた 場合，0．2％ の 食塩濃度差 は 有意 に識 別 さ

れ な くな り，食酢 の 添加 に よ る減塩効果 が確認 さ れ た。こ

の 効果 は 強い 酸 味 で 塩 味 の 強 さが 識 別 され 難 くな る こ と に

よ る 効果 と考 え ら れ た 。 また，同濃度の 食酢 と カ プサ イシ

ン 0 ．07PPIn 相 当の 唐辛子 抽 出 物 を加 え た 鶏 が ら だ し液 で

は 0．4％ の 食塩濃度 差 も有意 に 識別 され な くな っ た こ とか

ら，辛味 は 酸味 と相加 的 な減塩 効果 を有す る こ と が 示唆 さ

れ た 。

　食塩濃度 0、8％ と 0．7％ の ミ ッ ク ス 野 菜 ス
ー

プ，豆 腐で ，

食 塩 濃 度 O．7％ の 料 理 に 酸 度 Q．Ol％〜0．04％ 相 当 の 食 酢

を添加 した 場合，0．1％ の 食塩濃度差が 有意 に 識別され な

くな る 場合があ り，食酢 の 添加 に よ る 減塩効果 を確認 した 。

こ れ は 少量 の 酸味 に よ る 塩味増強効果 の た め と 考え られ

た。

　本研 究 で 示 さ れ た 食酢 に よ る 2種類 の 減塩効果 を各料理

の 酸味 との 相性 に 応 じて うま く使 い 分 ける こ とで ．よ り効

果 的な減塩が 達成で きる もの と 考え ら れ た 。

　最後に，官能 評 価 を 担当 し た和 洋 女 子 大 学生活環境学科

4 年 （当時） の 田 邊有佳 さ ん．野 田 奈保美 さ ん，丸 田 友 予

さん ，な ら び に 官能評 価 に 御協力い た だ きま した 和洋女 予

大 学 の 学 生 の 皆様 に 謝 意を表 し ます。
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和文抄録

　料 理 へ の 食酢 の 添加が 塩 味 の 強 さ に与 え る 影響 を官能評価 に よ り調査 し，料理 に お け る 食酢 の 減塩効果 に つ い て 検討 し

た 。 本研究 の 被験者 グ ル
ープ は，食塩 濃度が 1．0％ と 0、8％ と 0．6％ の 鶏 が ら だ し液 0．8％ と 0．7％．お よ び．0．8％ と

0．6％ の ミ ッ ク ス 野 菜 ス
ープ，0、8％ と 0．7％ の 豆 腐 の 食塩濃度 差 を有意 に 識 別 で き た。鶏 が ら だ し液 　ミ ッ ク ス 野 菜 ス

ープ に酸 度 0．135％ 柑 当 の 食酢 を加 えた 場 合．0．2％ の 食 塩 濃 度 差 は 有 意 に 識 別 され な くな っ た。こ の 効 果 は 強 い 酸 味 で

塩 味の 強 さ が 識別 さ れ 難 くな る減 塩 効果 と考 え ら れ た 。 ま た，同濃度 の 食酢 と カ プ サ イ シ ン 0．07ppm 相当 の 唐辛子抽出

物 を 加えた 鶏が らだ し液で は 0．4％ の 食塩濃度差が有意 に識別されなか っ た こ とか ら，辛味は酸味 と相加的 な減塩効果 を

有す る こ と が示唆 され た 。 食塩濃度 0．8％ と 0．7％ の ミ ッ ク ス 野 菜 ス
ープ．豆腐 で ．食塩濃度 0．7％ の 料 理 に酸度 0．01〜

0．04％ 相当 の 食酢を添加 した場合，0．1％ の 食塩濃度差が 有意 に識 別 さ れ なくな る場 合が あっ た。こ の 効果 は 少量 の 酸味

で 塩味が 増 強 さ れ る 減塩効果 と考 え られ た。こ れ ら 2種 類 の 減塩効呆 を料 理 の 種 類 に 応 じて 使 い 分 け る こ とで 効 果 的 に 減

塩 で き る もの と考 え られ た 。
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