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技術の特徴
・おいしさを決める二大因子、食味と食感の体系的整理
・食感による味の感じ方の制御

研究の内容
・噛んで食べる食品のモデルとして、濃度を変えた寒天－ショ糖ゲルを使用
・自由摂食中に知覚される甘味をTime-Intensity法により評価
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かたい食品ほど、同じ味の成分
を含んでいても、味は弱く感じま
す。
一方で、かたい食品は、よく咀嚼
されるので、長く味わえます。
食べる力と味の強さや時間の関

係を研究しています。

やわらかい

かたい

今後の展開
・より複雑な食品系への適用
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Time-Intensity法による甘味の感覚強度の平均値

使用した寒天ゲルの破壊特性


