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１． はじめに 
消費者の減塩嗜好により，漬物の賞味期限は比

較的短くなり，流通・保存中に味が変化しやすい
ため，官能検査に基づく適切な期限設定が重要で

ある．しかし，官能検査は手間を有することや検

査員の確保などの課題があるため，中小・零細企

業では，信頼性の高い検査の遂行が困難であるこ
とが多い．そこで，機器分析により官能検査を補

足・代替することが望まれる． 

近年，食品の味を数値化・客観化するためのセ

ンサーとデータ処理ソフトの開発が進んでいる
1)．そのひとつである九州大学とアンリツが共同

開発した装置（以下，味覚センサー）は，脂質と

高分子を混合して作製された膜を味物質の受容部

分とし，複数の脂質膜による電位出力応答パター
ンから味を数値化する機器である 1,2)．現在，味覚

センサーは，苦味，渋味，旨味，塩味，酸味およ

び甘味の各センサーから構成され，新商品・新製

品開発，製造工程における品質管理，クレーム対
策，流通における品質保証およびマーケティング

に利用されており，賞味期限の設定も新たな応用

として期待されている 2)． 

そこで，本研究では，味覚センサーにより漬物
の保存に伴う味の劣化を評価する可能性を検討し

た．キュウリ調味液漬を所定の温度で保存し，経

時的に官能検査，味覚センサーによる測定および

従来法による成分分析測定を行い，味覚センサー
の有用性を検討した．  
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２． 実験方法 
２．１ 材料 
 試験に用いたキュウリ調味液漬は，実際に商品

を製造している民間加工場において，以下の工程

で製造された．キュウリを重量比 20％の食塩で下
漬し（3ヶ月間），次いで下漬の 5％量の食塩で中
漬（11 ヶ月間）した後，細断，流水中で塩抜き，
圧搾および調味を行い，直ちにポリ袋に 180g（う
ち固形物 130g）を詰め，減圧包装した．包装後，
80℃で 10分の加熱処理（現在の商品の滅菌条件）
を行ったものおよび非加熱のものを供試した． 

２．２ 保存方法 
加熱処理品および非加熱品のそれぞれを 10℃
および 25℃のインキュベーターで保存した．1，2，
3，4，5，6 および 9 週間保存後に開封して官能
検査，味覚センサー測定および成分分析を行った．

官能検査の結果，商品価値が消失したと評価され

た試験区は，その時点で保存試験を打ち切った． 
２．３ 官能検査 
 冷凍保存（-20℃）した漬物（検査当日に解凍）
を対照として，保存した漬物の色彩，香り，味，

歯切れ，総合評価，酸味，異味を製造関係者 7名
に評点法 4)で評価させた．官能検査票は図 1のと
おりで，酸味および異味は味の強度，他の項目は

嗜好性を判断させた． 
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図 1 官能検査票 
 
２．５ 成分分析 
 漬物試料を茶こしで固形物と漬液に分離した．

固形物は重量比 4倍量の蒸留水を加えてフードプ
ロセッサーで 20 秒間，さらにホモジナイザーで
30秒間破砕し，茶こしで濾過した．ろ過後の液お
よび漬液を-40℃で冷凍保存し，分析日に解凍して
以下の調製を行った．固形物抽出液は蒸留水で 2
倍希釈し，3,000rpm で５分間遠心分離を行った
（以下，同条件）．漬液は蒸留水で 10倍に希釈し，
遠心分離を行った．それぞれ，遠心分離後の液層

を以下の分析に用いた． 
①pH 

pH メーター（F-23，HORIBA）により測定し
た． 
②総酸 
 フェノールフタレインを指示薬として N/10 水
酸化ナトリウム溶液で滴定し，主要な有機酸であ

る乳酸の濃度に換算した 5)． 
③食塩 
クロム酸カリウム液を指示薬として N/10 硝酸
銀溶液で滴定して求めた 5)． 
④有機酸組成 
高速液体クロマトグラフ（日本分光 LC-800)を
用いたイオン排除クロマトグラフィーによるポス

トカラムシステムにより有機酸の分析を行った．

カラムは，Shodex RS-pak KC-811 (8.0 x 300 mm 
ID x 2，昭和電工)を用いた．分析は，カラム温度
60℃，流速 1mL/min，移動相として 3.5 mM 
HClO4，発色試薬として 0.2mM ブロモチモール

ブルー (BTB)，15 mM Na2HPO4を用い，カラム

で分離後，BTBで発色した有機酸の 445nmでの
吸光度を UV/VIS検出器により測定した．試料中
の有機酸濃度は，既知濃度の標準有機酸試料と比

較することで決定した．試料中のタンパク質等の

高分子成分は，試料溶液と同量のエタノールを加
えて沈殿させ，5,000rpm で 5 分間遠心分離する
ことにより除いた． 
⑤アミノ酸組成 
遊離アミノ酸の分析は，Cohenらの方法 6)に準
じ，高速液体クロマトグラフ（Alliance 2690, ウ
ｵ―ターズ）により行った．フェニルチオシアン酸

を用いて，試料中の遊離アミノ酸をフェニルイソ

チアニル-アミノ酸へと誘導体化し，逆相クロマト
グラフィーにより分析した．試料中のタンパク質

等の高分子成分は，④の有機酸分析と同様の処理

で除いた． 
２．４ 味覚センサー測定 
 成分分析の場合と同様に冷凍保存した液を解凍

し，以下のように調製した．固形物抽出液はその

ままの液と，蒸留水で 2倍希釈した液（それぞれ，
現物の 5倍，10倍抽出液となる）を用いた．漬液
は解凍後，蒸留水で 5倍または 10倍に希釈した．
それぞれについて遠心分離を行い，液層を味覚セ

ンサー（味認識装置 TS-5000Z，インテリジェン
トセンサーテクノロジー）による測定に供した．
用いたセンサーは，表 1に示した通常食品に用い
られる 5種類であった．味覚センサーにおいては，
液体サンプルにセンサーを浸漬し，食品を口に含

んだ瞬間の「先味」と，食品を飲み込んだ後の「後
味」の２種類を評価する．サンプル液と基準液

（30mM塩化カリウムと 0.3mM酒石酸からなる水

溶液）との電位差を先味，その後センサーを基準

液で軽く洗浄し，基準液中に浸漬して再度測定し 
 

表 1 用いたセンサー 

極性 センサー名 測定項目
先味 後味

AAE 旨味 旨味コク
ブレンド CT0 塩味 －

CA0 酸味 －

プラス C00 苦味雑味 苦味
AE1 渋味刺激 渋味

 











４． まとめ 
漬物（キュウリ調味液漬）の保存に伴う品質の
劣化は，おもに味，香りの変化によるものであり，

味に関しては酸味および異味の増加が認められた．

味覚センサーの「酸味」測定値により，漬物の酸

味の変化を的確に数値化できることが，官能検査
値および化学分析値との比較により明らかになっ

た．また，可食部である固形物を水で破砕し抽出

した液と，漬物製品に含まれる漬液を希釈した液

の味覚センサーによる測定値は同様であったため，
いずれの前処理法でも味の変化を評価可能であり，

操作が簡単な漬液の測定でも十分に実用性がある

と考えられた．また，味覚センサーの「塩味」測

定値は，漬物の食塩濃度と相関が高かった． 
 以上により，味覚センサーはキュウリ調味液漬

の賞味期限設定において，味の劣化を客観的に評

価する技術として有効であり，さらに製品間の食

塩濃度の比較など，品質管理にも有用であること
が示唆された．ただし，漬物製品は多様であり，

製品によっては，品質劣化の要因が今回のように

酸味の増大ではなく，色彩，香り，テクスチャー

等の劣化に起因するものもあると考えられ，その
ような場合は味覚センサーによる評価が困難と予

想されるため，評価対象とする製品ごとに予備検

討が必要である． 
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