
0%

25%

50%

75%

100%

125%

0.01 0.1 1 10 1000.
1m

M
 ク
エ
ン
酸
溶
液
を
基
準
と
し
た
と
き

の
お
い
し
さ
（
≒
苦
味
の
弱
さ
）

クエン酸濃度 (mmol)

クエン酸のみ
リンゴ香料入り
近似曲線

0%

25%

50%

75%

100%

125%

150%

4%
ス
ク
ロ
ー
ス
溶
液
を
基
準
と
し
た
と
き

の
お
い
し
さ
（

≒
甘
味
の
強
さ
）

リンゴ香料による酸味抑制
－動物行動学実験による検証－
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成果の特徴
• 動物もヒトも“おいしい記憶”や“まずい記憶”に基づいて、食の選択を行っています。

任意の“おいしい記憶”を学習させるために、実験動物を利用しました。
• 子どもの頃に甘味食材と一緒に経験した香りを使うことで、砂糖を使わなくても

酸っぱい食品を食べやすくできることもあります。減糖生活に役立ちます。

成果の活用
本研究成果は、商品開発における呈味調整での実用化が期待されます。

関連論文
河合崇行、日下部裕子、小川雪乃 甘味と連合記憶した香りによる酸味抑制効果
日本味と匂学会第53回大会Proceeding集（2019年9月）

リンゴ香料と甘味の連合学習 リンゴ香料による酸味抑制

仔マウスにリンゴ香料入りの砂糖水を
8週間与え続けると、リンゴ香料によ
る甘味増強（おいしさ ）が起こる。

香-甘の連合学習が成立したマウスでは、
クエン酸溶液にリンゴ香料を足しただけ
で、酸味抑制（おいしさ回復）が起こる。

※バナナ香料、カスタード香料、マンゴー香料、
オレンジ香料でも同様の現象を確認しています。

※バナナ香料でも同様の現象を確認しています。

甘味が強
くなる

酸味がまろ
やかになる

機能性
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