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塩味 ・ うま味増強香気成分に よる減塩食の 嗜好性改善
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　生活習慣病予防の観点か ら、食塩摂取量 の低減が推奨され て久 し い 。 減塩食の 嗜好性改善に寄与 し得 る方

法 と して の 味覚 と嗅覚 の 連携 応答 につ い て 解説する。先ず、我 々 の 味覚応答に嗅覚的要素が入 り込 ん で い る

可能性に関して考える。次に、味覚と嗅覚 の 間に連携応答が 存在する場合 、 どの よ うな状況に お い て 惹起さ

れ る の か 。 また 、 それは感覚受容 レ ベ ル で 生 じるの か、中枢神経系で 惹起 され る の で あ ろ うか。最後に、醤

油香に寄与する 4 成分か らな る香料組成物 を利用す る減塩 「だ し」 の 嗜好性 向上 につ い て述 べ る。

キーワード　減塩食 、 嗜好性 、 味覚 、 嗅覚 、 醤油 フ レーバ ー

　世界保健機関 （WHO ）は生活習慣病の 予防の 観点

か ら 、

一
日当た りの 食塩摂取量 と して 2007 年現在

で 5g 未満 を推奨 して い る 。

一
方、我が国 の 食塩摂

取量 は健康志 向の 高 ま りとともに年 々 減少傾向にあ

る もの の 、 未だ平均 10．691day（成人男性 11．4g、成人

女 性 9．8g）の 食塩 を摂取 し て い る の が 現状 で あ る

（2010 年）． 我が国 の 食生活 を考 えるとき、WHO の

摂取基準を直ち に国内 に 適用する と混乱を招く恐れ

が ある こ とか ら、現状に お い て は男性 9．Og〆day、 女

性 7．591day未満を厚生労働省は推奨 して い る 。

　加 工 食品や外食産業 で 食塩使用量 を減 らし難い の

は、 1）塩味の付与、 2） うま味発現、 3 ）静菌作

用 、 4）浸透圧調整作用、などが主な原 因と考え ら

れ る。著者ら は 、醤油の 呈する香りが 減塩食の 嗜好

性 を改善する こ と を見出し、食品科学的見地か ら研

究 を展 開して きた 。 従来、食科学に お い て は味覚（呈

味成分〉と嗅覚 （香気成分）は 明確に 区別 し て 取 り

扱わ れ て きた が、近年、食事にお い て は両感覚が統

合 され
“

食の嗜好性に係わ る化学感覚
”

として機能し

て い る とい う実験結果が 報告され つ つ ある 。 こ れ ま

で も食品開発 の 決め手 として 機能 して きた食 品香料

の 重要性に疑問の 余地 は ない が 、 こ れ に新た な視点

を加えた い とい うの が 本稿の 目的で ある ．

呈味成分 に匂 いはあるか ？

（Do 　7白S オants 　H ∂ve ∂ Sm θ〃？）
　不揮発性の 呈味物質は無臭で あ り、 味覚の み で感

知され る と い う考 えに疑 い の 余地は無 い が、こ れ に

疑問を抱 かせ る 実験 が行 われた
1）

。 実験 の 概要 は 次

の 通 りで ある 。

　被験者と し て 、高齢者パ ネル （19名 ；白人）（男性

群 10名、平均年齢 69．0 歳 ；女性群 9 名 、 平均年齢

64．8 歳）と 若年者 パ ネ ル （20 名 ：白人）（男性群 10

名、平均年齢 235 歳 ；女性群 10 名、平均年齢 2L3

歳）を使用 し た 。

　官能評価 の 試料 は、塩 味、甘味、酸味、苦味、う

ま味 の 5 基本味 の水溶液で あ っ た。塩 味物質と し て

塩化ナ トリウム と塩化カ リウ ム 、 甘 味物質と して ス
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　 　　　 　　 　　 　　　 　　 　　 　　 　　　 下出

ク ロ ー
ス と ア ス パ ル テ

ー
ム 、酸味物質 として 酢酸 と

ク エ ン酸、苦味物質と して カ フ ェ イ ン と キ ニ ン 塩酸

塩、うま味物資と して グ ル タ ミ ン 酸ナ トリウム と イ

ノ シ ン酸ナ トリ ウ ム を 、 そ れ ぞ れ 三段階の濃度で調

製 した もの を使用 した 。 す な わ ち、基本味毎 に 2 種

類の 呈味物質が 使用さ れ、さ らに官能評価結果か ら

呈 味物質 の 濃度 の 影響を消去す るために三 段 階 の 濃

度 で官能評価が行われ た。

　 パ ネル は 、高齢者パ ネル （60〜83 歳）お よ び若年

者 パ ネ ル （18〜30 歳〉に 2 分割し、それ ぞれ を男女

各 5 名と な る よ う に、グ ル
ープ 分 け し て 4 つ の グ

ル ープで 官能評価 を行 っ た。そ の 4 つ の グ ル ープ

は 、 鼻詮 を付 けず に味覚評価す るグ ル
ー

プ（nose −clip

off ）と鼻詮 を付け て 味覚評価す る グ ル ープ（nose −clip

on ）に 分 けられ た 。 す な わ ち、　 nose −clip 　off で は味覚

だけで な く、もし機能する の で あれば嗅覚も働 く状

況 を想定し て い る。逆 に、nesc −clip 　on で は嗅覚を 塞

い で 味覚 の みで試料を評価する こ とを想定 して い

る。

　評価は試料 を5 秒間 目 に含ん で 行 っ た 。

一
つ の 呈

味質に 関して はサ ン プル を代え る毎に水 5m1 で 冂

をすす ぎなが ら順 次評価 を行 っ た 。 味覚強度は
‘C
非

常 に 弱 い
”
か ら

“
非常 に 強 い

”
まで の 9 段 階 で 評価 し

た 。

　味覚強度 に 及 ぼ す nose −clip 装着 の 影響 を 図 1 に

示 す。非常に興味 を引 くの は、無臭 で あ るはず の 呈

味成分の 味覚強度の 評価に お い て nose −clip 装着の

影 響 が認 め られ た こ と で あ る 。 図 の 横 軸 は nose −

clip 　off の ときの 味覚強度か ら nose −clip 　on の ときの

味覚強度を差 し引 い た値で ある 。 した が っ て 、 ゼ ロ

とは nose −clip　off と nose −clip 。n で 味覚強度が同等で

あっ た こ とを意味 し、正 の 値は nose −clip 　on に よ り

味覚強度が低下 した こ と 、 す なわち鼻腔 を介 して 自

由 に 息 をする こ とが で きる 条件 で 味覚を強 く感 じた

こ と を示す 。 負の 値は nose −clip 　on に よ り味覚強度

が 上昇した こ と、すな わ ち鼻を塞 ぐこ と に よ り味覚

が 鋭敏化し た こ とを示す。図 1 の 全体的印象は、若

年者パ ネル に比 べ て高齢者パ ネル で は nose −clip　on

と off の 差 が 小 さ い こ とで あ っ た。個 々 の 呈味質に

つ い て 詳し く見 て い くとさらに興味深 い 考察が可能

で あっ た。

　酸 味 に 関 し て は 酢酸 と ク エ ン 酸 を使用 し て い る。

酢 酸 で は両 パ ネ ル とも nose −clip　on に よ り味覚強度

満哉

が大幅 に 低下 したが、クエ ン 酸 で はそ の ような傾 向

は ま っ た く認め られ な か っ た。こ れ は酢酸 が揮発性

を有 し独特 の 刺激臭 （酸臭）を呈する こ と に起因す

る と考え られ る 。 すなわち、酢酸は酸味と共に酸臭

を 呈 す る こ と か ら 若年 者 パ ネ ル も高齢者 パ ネ ル も

nose −clip の 影響が顕 著に 表れ た と考 え られ る 。

一一

方 、 ク エ ン 酸 で は nose −clip 　on に よ り高齢者パ ネル

の 味覚強度 は若干向上 した （こ の 理由は不 明で あ る）

が 、若年者パ ネル で は n ・se −clip ・ n で 味覚強度はわ

ずか に低下 した 。

　 うま 味 成 分 と し て グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム と イ ノ

シ ン 酸ナ トリ ウ ム が用 い られた。イ ノ シ ン 酸ナ トリ

ウ ム にお い て は 高齢者パ ネル お よ び若年者パ ネル と

もに nose −clip　o’ffで 強 く味 を感 じて い る こ と がわか

る 。

一方、グ ル タ ミ ン酸ナ ト リ ウ ム で は高齢者パ ネ

ル の み で 同様の結呆が認め られたが、若年者 パ ネ ル

で は nose −clip の 影響 は 認め られ な か っ た （こ の 理 由

も不 明 で あ る）。 うま味物 質の こ と を 海外で は

Flavor　enhancer （風 味増強物質）と呼 ぶ が、うま味成

　　 味覚強度の 差

｛nose −c擁p　of畜
一

nose −clip　on ｝
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図 1　味覚応答に及ぼす鼻註装着 の 影響

変動 を表すバ ー
を省略 した 。

高齢者パ ネ ル を口、若年者 パ ネ ル を■ で 表す。
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分 の 呈味強度 に及ぼす嗅覚の 影響が他 の 呈 味質お よ

び呈味物質に 比 べ て顕著に強か っ た の は非常に興味

深 い 。

　ス ク ロ ー
ス や ア ス パ ル テーム の 呈する甘味に関 し

て は高齢者 パ ネ ル で は nose −clip の 影響は認め られ

なか っ た が 、 若年者パ ネル で は nose −clip の 影響が明

瞭 に認め られ た。塩 味及 び苦味に関 して は、高齢者

お よ び若年者 と もに nose −clip の 影響は ほ とん ど認

め られ な か っ た 。

　以上 の結果は、味覚応答に嗅覚が 関与し て い る可

能性 を示唆す る 。 高齢者 パ ネル は若年者 パ ネ ル に比

べ て こ の 傾 向は 小 さ か っ た が 、こ れ は味覚に 比 べ て

嗅覚は 加齢 の 影響 が急速 に現れ る こ と が判 っ て い

る
2）の で 、それ に よっ て説明で きる で あろ う。

　以下 は 著者 の 考え で あ る 。 酢酸以外 の 不揮発性 の

呈味物質が嗅細胞を刺激する こ とは、実際に はあ り

得 ない の で 味覚細胞 で 生 じた味覚応答が、神経伝達

の どこ か の 段階 で 嗅覚神経の 活性化を誘導する とい

うこ と で は な い だ ろ うか 。 Nose −clip　off と on の 結

果はあたか も呈味物質が嗅細胞を刺激する か の よ う

な 印象 を 私 た ち に 抱 か せ る が 、 実 の と こ ろ は nose −

clip 　off の ときは味覚が 嗅覚を誘導励起す る の に対

して 、nose −clip 　on に よっ て パ ネ リス トは 嗅覚が閉ざ

された と意識する こ とに よ っ て嗅覚の 誘導励起が起

こ らなか っ たか らで はな い だ ろ うか 。 こ れは坂井氏

が 言うと こ ろ の 学習性 の 共感覚
3）で は な い か と 思 う

次第で あ る 。

味覚 と嗅覚の連携応答が起こる条件
　 レ トロ ネ

ー
ザ ル 香を私 たちは どの ように 感 じて い

るの か 。 こ の こ とに 関 して 、J．　Lim と M ．　B．　Johnson

が行 っ た研究
4）を紹介する。彼 ら は、甘 い 香 りの代

表と して バ ニ リ ン を 、 塩 味 を連想 させ る 香 りと して

醤油フ レーバ ーを用 い て 口腔内に呈味物質が存在す

る とき、被験者は香 り （レ トロ ネ
ー

ザ ル 香）をどの

ように感 じるの かを調査 した。

　 ブ タ に空気導入口 の あるス トロ
ー

付 の 吸引 ビ ン に

56mM バ ニ リ ン 溶液、ある い は 0．000025％ 醤汕 フ

レーバ ー溶液 （醤油 で はない 点 に 注意）を入れ、ス

トロ ーを口 に くわえ て ヘ ッ ドス ペ ース ガ ス を吸引 し

て 、香 りを口腔内に導入する方法 を考案した。香 り

を吸引 しなが ら、0，18M ス ク ロ ー
ス 溶液 （甘味〉、3．

2mM クエ ン 酸溶液 （酸味）、 0．18M 塩化ナ トリウム

溶液 （塩味）、5．6mM カ フ ェ イ ン 溶液 （苦味）、コ ン

トロ ール として水 をピペ ッ トで 舌の 上 に 2ml 滴下

し、こ の とき香 りを どこ で 感じて い る か をパ ネ リ ス

トに質問 し た 。

　バ ニ ラ の 香 りを感 じた部位 と口 腔内呈味質の 関係

を表 1 に示す 。 すなわち、吸引 したバ ニ ラ の香 りだ

けが 口 腔 内 に存在する （呈味物質が 存在 し ない ）と

きは、22 人中 14 人が バ ニ ラ の 香 りを鼻で 、6人が 口

腔内 で 、3 人が舌で 感 じた と答えた。オ ル ソ ネーザ

ル に よ る と鼻で 香 りを感 じる の に 対 して 、口 か ら香

りを吸入 す る と香 りを感 じる部位を間違 っ た人が 9

名い た こ とになる 。 鼻で感じた と答えたパ ネ リス ト

は確か に香 りと して知覚 して い る が、口 や舌で 感 じ

た と答 えたパ ネ リス トは味 として 感 じた こ と に な

る 。 口 腔内に 呈味物質で な く水を添加 した実験 で

は、口腔内に空気だけが存在 した （何 も存在 しなか っ

た）時の知覚様式と同様の結果を示 した 。 こ れ に対

して バ ニ ラ の 香 りを吸引 しなが らス ク ロ ース、ク エ

ン 酸、塩化ナ ト リ ウ ム 、カ フ ェ イ ン 溶液 を 舌 に滴 下

した と き、 そ の 香 りを ど こ で 感 じたか とい うとス ク

ロ
ー

ス 溶液 の と き に の み 特異的な応答が 認め ら れ

た。すなわち、ス ク ロ ー
ス 以外の 呈味質が 口腔内に

存在し て もバ ニ ラ の香 りの 知覚部位 は 、 空気あ るい

は水 が 口 腔 内に存在する と き と ほぼ同様で あっ た の

に対 して、甘味物質で ある ス ク ロ ー
ス が 口 腔内に存

在するときは 18人 の パ ネ リス トが バ ニ ラ の香 りを

舌で感 じ た。こ れ は 口腔内で感 じ る 廿味 （味覚）と

表 1 バ ニ ラ の 香 りと各種呈味質の 連携応答

空気 水 スクロ
ー
ス クエン酸 食塩 カフェイン

鼻腔 14 13 9 12 13 12

口腔 6 6 5 6 7 7

舌 3 4 坦 6 2 2
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　下田

バ ニ リ ン の 甘 い 香 り （嗅覚） の 感覚情報が脳内で融

合 （連携応答）し た結果、バ ニ ラ の香 りを舌で 感じ

て い る と錯覚した と考え られる 。

　図 2 は バ ニ リ ン を用 い た ときと同様の 口 腔内条件

にお い て 、 醤油 フ レーバ ーを感 じる部位を答えさせ

た結果である 。 特筆すべ きは、塩化ナ トリウ ム 存在

下 で 醤油 フ レ
ーバ ーを舌 で 感 じた と回答 した パ ネ リ

ス トが 17 人 もい た こ とで あ る。口 で 感 じた 9 名、

鼻 で 感 じた 8名 を大 きく上 回 っ て い る 。 ク エ ン 酸溶

液で は醤油 フ レーバ ーの 感知部位が鼻 11人 に 対 し

て 舌 9 名 、 口 5人 で あ っ た 。 こ の 結呆 は 、 塩味と酸

味の味質が感覚的に近い こ とを意味して い るの か も

しれない 。 い ずれ に して も醤油 フ レ
ーバ ーと塩 味が

脳内で融合 し易 く、食に 関わ る感覚情報 として 同 じ

向 きの ベ ク トル をも っ て い る と考える こ とが で きる

の で は な い だ ろ うか 。
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図 2　 レ トロ ネーザ ル 香感知様式 に 及 ぼ す味覚 の 影響

　以上 の ように、Lim と J。hnsonの 研 究に よ り、 特

定の 香 りの 質に対 して私たちが抱い て い る イ メ ージ

と類似 し た呈味質が 口 腔内に存在す る と きに は、味

覚と嗅覚の 応答 を区別 し難 い こ と、すなわち両者が

連携 し て 感覚応 答を発生 し易 い こ とを示 唆 して い

る。味覚は嗅覚に比 べ て 、よ り明瞭な意識下 に ある

こ と か ら嗅覚情報を味覚情報 と誤認識す るの か もし

れ ない 。

味覚 と 嗅覚が連携応 答す るときの 中枢

神経 は ？

　味覚 と嗅覚の連携応答が特定の 組合せ に お い て 、

惹起 され る こ とが官能的 に示 され た 。 そ こ で fMM

満哉

（Functional　Magnetic　Resonance　lmaging）法 に よ り、連

携応答が起 こ っ て い るときの 巾枢神経の活動状態 を

観測 した研 究
5 ｝を紹介する 。

　 Computer−controlled　air−dilution　olfactometer を用 い

て 嗅覚を刺激 しなが ら、低濃 度食塩水（0．16M）な ら

び に高濃 度食塩水（0，64M ）の 味覚強度 を、先ず官能

評価法に より求めた。Olfactometerか ら供給され る

空気 は、コ ン トロ
ール区で は無臭、試験区で は ベ ー

コ ン 臭 と イ チ ゴ香で あ っ た 。 図 3 に 示 す通 り、低濃

度及 び高濃度食塩水ともに そ の味覚強度はベ
ー

コ ン

臭に よ り有意 に 増強 した 。 イチ ゴ 香 に よ っ て も僅か

な増 強効果 は 認 め られ た が 、ベ ーコ ン 臭 ほ どの 効果

はなか っ た。図 4 は こ の ときパ ネル が感じる快 ・
不

快 の 程度を示 してい る 。 サ ン プ ル の 塩 味はパ ネル に

不快感を与えた可能性があ る が、ベ ーコ ン 臭に よ っ

て 不快感が強まっ たと考えた。

　 香 りの 付与 に よる快
・
不快 の 認識 は食品の 着香に

お い て は 非常 に 重要 な問題 で ある が、本研究で は味

覚 と嗅覚が連携応答状態 に あ る として そ の と きの 脳

内活動 を fMRI に より観測 した 。 図 5 の 横軸の OA

は odorless 　air、　CO は ベ
ー

コ ン 臭（congruent 　odor ）、10

はイチ ゴ香（incongruent　odor ）を供給し て い る こ と、　L

は供試液が低濃度食塩水、H は高濃度食塩水 で あ る

こ と を示 す 。 塩味 を増強 さ せ た ベ ー コ ン 臭 との

congruent な組 み合 わせ にお い て 、　 fMRJ は前頭弁蓋

部の 活性化が 惹起 され た こ と を示 した 。

一
方、in−

congruent な イ チ ゴ 香 で は こ の 部位 は活性 化 しな

か っ た 、 こ の 結果は味質と匂い の 質が似て い る、あ

8
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図 3　 味覚強度 に 及 ぼす嗅覚の影響
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塩味 ・うま味増 強香気成分 に よ る減塩食の 嗜好性改善
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図 4　 味 の 快 ・不快 に 及ぼす嗅覚の影響
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図 5　 味覚 と 嗅覚 の 連携応答 （fMRI 信号 レ ベ ル ）

OA ；Odorless　air ，CO ；Congruent　odor ，
IO；lncongnlent　odor

L；Low 　concentration 　of 　Nacl，H ；High　cocentration 　ofNacl

る い は調和 し て い る （Taste−odor 　congruent ）とき脳内

の 特定の 部位 （前頭弁蓋 部）が活性化す る こ と 、 味

質と匂い 質が異 な る 場合 に は こ の よ うな活性化 は起

こ らない こ とを示 して い る。こ れは味覚 と嗅覚の連

携 応 答 は 中枢神経系で 生 じ る こ と を 示す 重 要 な 証拠

と考え られ る。こ の 分野 の 更 なる発展が待たれる と

こ ろ である 。

醤油の香 りは塩味と旨味を増強する

　上述 した ように、味覚 と嗅覚の 間に は連携応答が

存在す る こ と が 示 さ れ た 。 連携応答 の 強 さ は 味覚 と

嗅覚 の 質 的調和 （congruency ）の 程度 に よ っ て 影響を

受け る こ とが予想され た 。

　著者 は、醤油 の 香 りの 中 に塩味を連想させ る香 り

が含まれて い る と感 じ、長年に渡 っ て その特徴香成

分 を探索 して きた
6）

。 こ の 度、300に もの ぼ る醤油

香気成物中の 僅か 4 成分、すな わ ち、酢酸、4一ヒ ド

ロ キ シー2（or5）一エ チ ル ー5（or2）一メ チ ル ー3（2H ）
一フ ラ ノ ン

（HEMF ）、イ ソ ア ミ ル ア ル コ ール 、メ チ オ ナ ール （構

造式を図 6 に示す）か ら成る香気組成物が 本醸造醤

油 と同様の 濃度比 で 存在する ときに、典型 的な醤油

の香 り （うま味と塩味をイメ ージ させ る）を再現す

る こ とを認 めた。こ の 香気組成物は醤油 の特徴的 な

香 りを再現 した だけで な く、 これ を 「だ し」に添加

する こ とに よ り、香 りの 変化に気付かれ る こ とな く

うま味と塩味が 増強する こ とを明らか に し た 。 こ の

こ とに関 して は 2013年お よび 2014年 の 日本食 品科

学工 学会に て発表し た zg ｝
。

　研究の 概要 は以下 の 通 りで あ る 。

　官能評価 サ ン プル ：o．3％ うま味調味料溶液 （グ ル

タ ミ ン酸ナ ト リ ウ ム 975 ％ 、5’一リ ボ ヌ ク レ オ タ イ ド

2．5％）の 食塩濃度 を 0．45％ か ら 0．7％ まで 0，05％ 刻

み で 6 サ ン プ ル調製した 。 吸い 物に お い て は食塩濃

度 O．6°

／。 以下 で は 味が薄 く、水 っ ぼ く感 じる 。 す な

わち、うま味を充分 に発現 させ る こ とが で きない 。

　 二 系列 の サ ン プ ル の うち
一方には 4 成分香気組成

物 を添 加 し、他方は香気組 成物を添加 しなか っ た。

香気組成物の添加濃度は調理に お け る醤油の使用量

を想定 して 、 醤油中 の 1130とした 。

　 21 名 の パ ネ ル を使用 し て、全 くお い し くない （0 ）

か ら非常に お い しい （8 ）まで の 9 段階で評価を行 っ

た 。 こ の 官能評価 で は一
連 の 香料無添加 サ ン プ ル の

評価 を行 っ た後、2 日聞の イ ン ターバ ル をお い て香

料添加試料の 評価を行 っ た 。 こ の 方法による と、 香

図 6　醤油 モ デ ル 香料に 必須の香気成分
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 下 田

料無添加 の ときの評価が記憶に残 っ て い な い の で、

香料添加効果を絶対尺度 で 評価す る こ とが で きる と

考えた。すなわ ち、パ ネ リ ス トが 長年の 食習慣に

よ っ て 獲得 した塩味 と うま味 に 関する絶対的尺度 に

よ る評価と考える こ とが で きる 、 図 7 は 「だ し」の

お い しさ に 及 ぼ す食塩濃度の 影響と香料添加効果 を

示 して い る （簡単の た め標準偏差 バ ーは省略）。図

か ら明 らかな よ うに 、 食塩濃度 O．6e／， 以下 で は香料

添加に よる うま味改善効果が明瞭 に 現 れた。一方、

食塩 濃度 0．65％ 以 上 の サ ン プ ル で は そ の 効果 は認

め られ なか っ た。デ ータは割愛するが、香料添加量

を増やすこ とに よ っ て 高濃度食塩の 「だ し」に お い て

も塩味及 びうま味増強効果を確認す るこ とがで きた 。

　 「だ し」が鰹節や昆布だ しの 風 味をもっ て い る と

きの 香料添加効果は確認す べ き重要点 で ある。か つ

お風味の 「だし」 を使用 して 同様の実験を行 っ たと

こ ろ 、減塩 「だ し」 の うま味 を図 7 と 同程度 向上 さ

せ る こ とも確認する こ とが で きた。
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満哉

　 先進 国で は、生活習慣病の予防を目的として相当

に厳 しい 減塩 対策が講 じられつ つ あ る 。 我が国 の 代

表的調味料で あ る醤油の 香 りが 食品 の 塩味とうま味

を増 強 し得 る こ と、 すなわち 、 お い しさを犠牲 にす

る こ とな く、 食塩使用量を減 らすた め の手段 と し て

注 目され つ つ ある 。 も し、醤油中 の 多量 の 食塩 （約

17％）と醤油の 塩味増強香気を切り離 して利用する

こ とが で きた ら、 食品香料 と して 利用価値は大であ

る と考える。
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図 7　 うま味調味料 溶液 の お い しさの 強度
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