
品質評価

成果の特徴
• 表面塩分計で食品表面の塩分分布と濃度を計測することによって、ヒトが感じる
塩味の強さを評価する手法を確立しました。

想定される用途・連携希望先
本研究の成果は、固形食品の表面における塩味成分の分布を適切に調節することで、
おいしさを維持した減塩食品の設計技術に活用できます。
食品企業や調理家電メーカーとの連携を希望します。

表面塩分計を用いた食品表面における
塩味強度の予測
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表面塩分計
(エルコメーター130, UK)

y = 0.0266x + 0.2403
R² = 0.93
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機器計測

① 食品表面の塩分をろ紙に転写
3秒後

ヒト試験(官能評価)

② ろ紙を装置に乗せて塩分分布を計測

舌の先端に食品を3秒間乗せ、
一番強く感じる塩味の強さを10段階で評価

食品

実際の測定例
（2%塩分寒天ゼリー）

食品の表面塩分の最大値と人が感じる塩
味の強さには強い相関がありました。
→表面塩分計で塩味の強さの予測が可能

水で濡らしたろ紙食品

塩分が転写したろ紙
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