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神戸女子短期大学　論攷　第66巻　１－６（2021）

要　旨

　食塩の過剰摂取と高血圧症には密接な関係があることが知られている。また、世界

的にも日本人の食塩摂取量は多く、我が国の健康増進のために減塩対策は大きな課題

である。そこで、本研究では味覚感度の高い若年者を対象に二種類の官能評価を実施

した。官能評価Ⅰでは食塩水の濃度差識別を二点識別法で実施し、被験者が濃度比1.06

で識別可能であることが示された。また、官能評価Ⅱでは同条件で作成した飯（玄米、

精白米）に対する塩味の感じ方を二点比較法で評価し、玄米食の方が塩味を強く感じ

る（p=0.0137）ことが示された。このことから、玄米食が塩味感受性を増強させるこ

とが示唆された。

キーワード：玄米、減塩、塩味感受性、GABA、γ - オリザノール

緒言

　食塩の過剰摂取は高血圧症と密接な関係にあることから、食塩の摂取制限は高血圧症予防に

大きな意義があると考えられ、世界保健機構（WHO）においてもすべての成人の減塩目標を

１日５ｇとしている。

　我が国でも減塩対策の一環として「日本人の食事摂取基準（2020年版）」において、一般人

の食塩摂取量について、１日あたり成人男性 7.5ｇ未満、成人女性 6.5ｇ未満としている。と

ころが、日本の塩分摂取量は１日あたり成人男性 10.9ｇ、成人女性 9.3ｇ、平均10.1ｇ
１）

と非

常に多い。

　2013年12月、「和食；日本人の伝統的な食文化」がユネスコ無形文化遺産に登録され、世界

でも日本国内でも和食の良さが注目されている。しかし、漬物や干物といった保存加工食品や、

味噌、醤油などの調味料は日本人にとって欠かせないものであるが、これらには食塩が多く含

まれ、減塩対策を困難にする要因のひとつになっている。

　また近年、個人の健康状態や体質に合わせて加工されたメディカルライスが世界的に注目さ
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れており、日本でもメディカルライスと共に、昔から食習慣のある玄米も再び注目を集め始め

ている。玄米食は食物繊維の豊富さからお通じの改善や肥満予防などに用いられることが多い

が、近年の研究により脂質に対する嗜好性を抑えることが明らかになってきた
２），３）

。

　そこで、本研究では味覚感度の高い若年者を対象に被験者を募り、玄米食が塩味感受性に対

してどのような影響をおよぼすかを検討した。

実験材料と方法

１．材料

　官能評価に用いた食塩水ならびに飯（玄米、精白米）の作成には、以下の材料と器具を使用

した。

　米はコシヒカリ（和歌山県産）の玄米およびその精白米、小豆はエリモショウズ（北海道産）、

食塩は土佐の塩丸（高知県産）、水は南アルプスの天然水（サントリー株式会社）、炊飯器は酵

素玄米炊飯器（酵素玄米 Labo 株式会社）である。

２．期間

　官能評価を実施する際、味覚に影響を及ぼす可能性のある極端な暑さや寒さ、鼻炎などの症

状を呈する人の多い時期を避けることが望ましい
４），５）

。そのため、本試験は2019年10月～11

月に官能評価を実施した。

３．被験者

　被験者には、味覚感度の高い傾向にある若年者を選定した。被験者の募集にあたっては、本

研究の内容説明を行った。本研究への参加を希望した神戸女子短期大学食物栄養学科の女子学

生60人（18歳～22歳）を被験者とした。なお、本研究は神戸女子短期大学 ヒト研究倫理委員

会により承認されたものである。（受付番号2015－３）

４．環境

　官能評価に適した時間帯は10時頃と14時頃であるとされており
４），５）

、本試験は13：20～

14：50に実施した。また、室温は23±２℃に調整された室内で官能評価を行った。

５．官能評価

　官能評価を行う際は、評価前、試料変更毎に必ず水で口をすすいだ。また官能評価Ⅰ、Ⅱと

も塩味を強く感じる試料を選択し、専用の回答用紙に印を記入した。

　５－１．官能評価Ⅰ

　被験者が食塩水の濃度差を識別可能な範囲を確認するため、順序効果を考慮した上で二点識

別法により官能評価Ⅰを行った。各試料（食塩水）は常温で提供し、その濃度と組み合わせは

以下のとおりである。

・濃度比　1.06：1.00（w/w）％食塩水 対 1.06（w/w）％食塩水

・濃度比　1.03：1.00（w/w）％食塩水 対 1.03（w/w）％食塩水
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　食塩水は官能評価への視覚的な影響を考慮して、無色透明の90mL 容プラスチックカップを

使用して供した。

　５－２．官能評価Ⅱ

　同条件で調理した玄米と精白米のどちらの塩味が強いと感じるかについて、二点比較法によ

り官能評価Ⅱを行った。

　試料の作成方法は次のとおりである。

　　①　米（玄米または精白米）　４合に対し、小豆 36ｇを加えて研いだ

　　②　塩４ｇを加え、8.5時間浸水した

　　③　圧力炊飯を行ったのち、74時間の熟成保温を行った

　　④　完成した飯を10ｇずつ食品用ラップフィルムに包み、試料とした

　各試料は常温で官能評価に供した。なお、官能評価において試料の外観は大きな影響を与え

るが、小豆を加えることで本試験の試料は色調・外観とも酷似しており、玄米と精白米を目視

により区別することは困難である。

６．統計

　官能評価ⅠおよびⅡの統計学的検定は、両側二項検定を用いた。

結果

１．官能評価Ⅰ

　官能評価Ⅰでは、被験者の塩味における濃度差識別が可能な範囲を確認するため、二点識別

法を用いて濃度比　1.06および濃度比　1.03の食塩水の濃度差識別検定を実施した。各濃度比

における正答者数は、濃度比 1.06で37/60 （p=0.0259）、濃度比 1.03で28/60 （p=0.6506）と、

本試験における被験者は濃度比 1.06で塩味の濃度差を識別できることが示された。（表１）

表 1　食塩水の濃度差識別検定（n=60）

濃度比　1.06 濃度比　1.03

正　答 37 28
誤　答 23 32

p 値 0.0259 0.6505

２．官能評価Ⅱ

　官能評価Ⅱでは、同条件で調理した玄米と精白米のどちらの塩味が強いと感じるかについて、

二点比較法により官能評価を実施した。官能評価Ⅰの被験者のうち、官能評価Ⅱを辞退した者

が５名あったため、官能評価Ⅱの被験者は55名となった。

　塩味をより強く感じる試料として、玄米食を選択した者が34名、白米食を選択した者が13名、

玄米食・白米食とも塩味を感じないとした者が８名であった。
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　官能評価Ⅰ、Ⅱの結果を総合して、官能評価Ⅱにおいて、飯（玄米食、白米食とも）の塩味

を感知できなかった８名が、官能評価Ⅰにおいても濃度比 1.06の食塩水の識別もできなかっ

たため、統計解析の対象から除外した。

　解析の対象となった被験者47名のうち、玄米食の塩味が強いと感じた者が34名、白米食の塩

味が強いと感じた者が13名であった。このことから、玄米食において塩味をより強く感じるこ

と（p=0.0031）が示唆された。

考察

　現代の「食」の役割は、単なる生命維持だけでなく健康の維持増進に寄与することが強く求

められている。また、急速な情報化が進む世界で、研究者間のみならず一般にも健康に関する

情報が溢れている。

　このような環境の中、多くの人が、自身の健康状態を把握し、摂取エネルギーの制限や、食

塩の摂取制限の必要性と食欲の狭間におかれているが、食習慣を継続して整えていくことは至

難の業である。

　人間の栄養素に対する欲求は、２つの中枢神経系で制御されている。ひとつは視床下部で、

ホルモンや自律神経を介して末梢組織からもたらされる情報を統合する恒常性維持のための制

御機構、そして、もうひとつは脳内報酬系という、食事の喜びや満足をもたらし快楽主義的な

機構で、ときには快楽過食を引き起こす。動物性脂肪や食塩は両方の機構に関わっている。

　人間を含め陸上生物の食塩に対する欲求（塩欲求）は、生命の起源である海では豊富であっ

たナトリウムが陸上には微量しか存在しないため、強いものになったと考えられる。生命維持

に不可欠なナトリウムを摂取するためには塩欲求だけでなく、塩味感受性にも大きな影響を与

えていると推察される。

　玄米に含まれる成分のうち味覚の塩味感受性に関わる可能性が示唆されている成分がγ－ア

ミノ酪酸 （GABA）である。味を感知する味蕾にはⅠ型，Ⅱ型，Ⅲ型の３つのタイプの味細胞

があり、甘味，うま味，苦味はⅡ型で、酸味はⅢ型で、塩味はⅠ型もしくはⅢ型で味が受容さ

れると考えられている。Ⅲ型味細胞の特徴として味神経がつながっていること、また GABA

合成酵素の１つであるグルタミン酸デカルボキシラーゼ（GAD）67の発現と GABA の産生が

知られている
６）
。さらに、味細胞にはクロライドイオンチャネル型の GABA receptor、ナト

リウムイオン・クロライドイオンを共輸送する GABA transporter が存在することから、食

品成分によりⅢ型味細胞内の GAD67活性が促進され GABA が合成されることで、塩味の増

強もしくは対比効果が引き起こされる可能性がある
７），８）

。

　また、玄米に含まれる成分のひとつであるγ－オリザノールは脳に移行し、ドーパミン

receptor の遺伝子発現を亢進すること
９）

が分かっており、脳内報酬系の影響を受ける栄養素

の過剰摂取を抑制できる可能性が示唆されている
３）
。さらに、塩欲求と関連する哺乳類の脳内
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遺伝子の特定も進みつつある
10）
。

　本研究の限界点は被験者の年齢・性別・居住地域の偏重、ならびに栄養士養成課程の学生で

あることから味覚感度が高い可能性があることである。本研究の結果をさらに発展させるため

に被験者の偏重を減らし、被験者数を増やして検討を行いたい。

　また、玄米食が塩味増強作用を発揮する機構を証明するためには、玄米の成分による塩味感

受性への影響や、継続的な玄米の摂取による過剰な塩欲求の制御などの検討をする必要がある

と考える。

　本研究は玄米食に塩味増強作用があることを示唆したに留まっているが、マスキングや代替

等の従来の減塩対策の手法とは一線を画しており、今後の減塩対策および研究に大きく寄与す

る新たな発見である。
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　また、本論文の要旨は2019生研健康食品講演会（令和２年２月14日、京都大学）にて発表し

た。
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