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ち特殊ミ1ルクφ風味の改善億閨する研究、』1』r

．研究第農部 山ギ本、、妙・ 子g武藤静子

1　緒　言

　昭和52年度翻ら実施された新生児マズ』ネクリーニン

鰐灘鶴灘難灘量鷺曇麟憲
者数はエ，341人にのぼっている。これら患者も多くは特

殊ミ）レクにゆ早期治療をす靱とで江常児と変わら

ない知能，身体の発達を期待し得るように苓った。現在・

この特殊ミルゆ磯開発勘ざましく．諏の‡でも110

舶を超えて蜂・しかし沖でもアミノ酸代鐸常症
に使用される特殊ミルクは，その窒素源がアミノ酸の

・斑瞬ureであ、るため，アミ！醐鞘卿慨．味があり餌

、用・確侭、、特購糊騨から即食卿味を覚えて

鋒興樋と物極ミ孔ヒ蜷欝多卿脚解・
しかし特定ア墨ノ酸中制醸が不可欠な患者に とって目鉢

．蛋白の摂取に少童単限ら、れる6、薫Φため，ξうレて、もエ

｛ネルギー，輩白質の給源を半永久的 1；詩殊ミルク1に頬ち

ぎるを得ぢい。ぞれ故何らかの方法酒特殊シレク硯匂き、’・

味が改善されないか，その礫善策牽見出す目的で金回官

、能検奪による実験を行？爽。卜》，r、i』～．∴∵．r．、一

　 1現在ス．ミ ！酸代謝異常疵用璽特殊 ミ・鰹ク牽製津レ苫軒
魏r，力調）に，翼、：1

甑，剛の碓鱗転熱
必の製品は周じ疾患用であ，？忽も ，；メ r々rにタ1り匂い・

味査異にす資，gζ薦れは添加す為糖や抽脂等の裡類砕も彰

響さ轟う．占罵わ弗るク斗、より影響硯木きなも4）とし1で添

加す郵アミノ酸の化学型や，アミノ酸製造会社の違翫㌧

　配合割合の埠いが考えら弗為rそζで先ずプ特驚康㌍ク

に齢麟て吸ア、ミ瑚各琴？壷・双匂吻．肇弱・
　不課皐Φ盲無，，味砂弦開，。不快味の賞無費橡討蟻蔑た

．懸継鷺鑑濃麟繰塾1麟蓼
潔9齢割髄変える鮎・②二社曝㊨熊捗鼻い
疫欝畢．頃齢す解ζ駄、ウ）ア．瓦ミ』オ酸岬蟹e

勉匂曝卿改脚鵜卿るか脅検帥た・（実即）・、
、さ、ら／に班成Q特殊ミ、ルク、に果汁やフヒーベー壱添加亥る

こと⑳鰍味の改善が轡登畔飾つ牟
解馨鮮、・身、．：．．

　虹　実験A：1各ア．ミノ酸画有め匂‘㍉味硯換討

　1．実験方法
（11試翻襲に串いたアミイ酸魔類 　“』21
　既成の特森ミ）ヤク中に配合されているアミノ酸は18琿

あり，これちは韓およびAの2社によって製造さ静てい

るので計36勧試料について匂‘・・味の両画か嘩討を

加えた（表li）。旭し， K社でば｝ス手ジンをL‘rHis‘

・Hq・茸をOあ形にしてい る1の番；対し71・A社では

L－1｛isの形，またアスパラギ契醇ゑ耳鴛鍵曳［14sp

：蚊曜2餌鱒ではレー柳解1こ，、瞭嘔糎ア
与．ミそ即桝騨啄潮欺・オll』1鰍音： r轡一
、二：：r〔2麟料爾調製 』 ン

．．

、、、卸鯛、斗撒魔鞭嘩衷1跡、喚？・赫瞳
殊ミノヒク牽奉準調職度15％とした場合応調劉礁想ql塀

、中陛含ま典る昏塾ミ！酸の濃壌ζ一致す屍幹尽掩堂醗濃

』度嫉了玲M工， 逝亘の3社のフ・エそ、7贈久嬉逡尿瘍用マ

，、ヒスチ野ン血痺用， ホモシスチと犀症胆の特珠“彫熱D

、．合激9最目のアミノ酸組成の平堵値か ら求夢た。1各1悉ミ』

マィ韓鳶蒸蜜水で溶解し，官能検査時の試料海壌峯銅℃に試

　調製㎏ な6 「庶1㌔1ドL”・ 　 ∵llr漂 冷ぐr い・ド
，F③官能検牽rl、、

搬屡ネラー｝は13名で内・10名奉女憐ゴ3≦名が男悸で奄り・

、年齢は20代8名，30鯉40代5名から構成されたg　F 爾実

．鹸（P目胸偉，、試料濃壌におけるデミノ酸水溶液の匂いの

聾弱と不快臭の有無および味の種類とそΦ強開，、．不快味

・φ有無をみる砒で籾・騨形式‘鐘惣タう魚し・
1、碗サ法置！4糠用した。また，、確・騨瞳蜘輸
・感医 ペネラー1人当りの官能検奪1ま、1厘β 誹料崇骸た。

父更幡試料Φ配置塾よび試脚唄厚曝各層ネラニ無係象γダ

湊化レ齢試料配鐸および試飲順序によ為影響ゑ陰殴キう冗

．』醐し牟ρ．・ 1・ 』、弓．・、・ざ
1章

　　　　　・、　 ・　　　　［　　　 、こ』』ヤメl　r量 ぐ尋 ll冬’』1“　
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表t特殊ミルクに配合されているアミノ酸の種類とその化学型および官鰍査に用いられた試料厳

試料 K　社、製　．品 A　社　製　品 試料濃度（叩／100配β）

フェニールァラニン L－Phe L－phe 92

イ　ソ　ロ　イ　シ　ン L－11eu L－Ileu 112

ロ　　イ　　シ　　ン L－Leu L－Leu 218

リ　　　ジ　　　ン L－Lys・L－Glu L－Lys・L－Glu 222

メ　チ　ォ　ニ　ン L－Met L－Met 70

ス　　レ　オ　ニ　ン L－Thr L－Thr 103

トリプ・トファン LrTrp
L－Trp 45

バ　　　リ　　　ン L－VaI L－Vai 147

ヒ　ス　チ　ジ　ン L－His・HC1・H20 L－His 73

ア．ル　ギ…ニ　ン 。・L－Arg L－Arg 125

アスパラギン酸 L－AspNa・H20 L－Asp 177

シ　　ス　　チ　　ン L－Cys L－Cys 63

グルタ　ミ　ン酸 L－Giu L－Glu 281

グ　　リ　　シ　　ン Gly Gly 118

プ　　ロ　　リ　　ン L－Pro L－Pro 165

セ　　　リ　　　ン L－Ser L－Ser 112

チ　　ロ　　シ　　ン L寸yr L－Tyr 118

ア・　ラ　　 ←　　ン L－Ala L－Ala 126

　　2．実験結果および考察

　各アミノ酸の匂い，一味の強度，不快度にっいては生デ
　　　　　　3）4）
　一タを採点法　　（表2注参照）で解析したが，匂いの

強度の平均評点はK，A両者製品いずれも1．0以下であ

　り，試料濃度における匂いはほとんど感知されないもの

　と判断された6 味の強度については図1に示すように，

平均評点の高いもめ（3．0～2，0）は順に，グルタミン

酸（K社），グルタミン酸（A社），アスパラギン酸　（A

社），ウジン（K社）1アルギニン（A社），リジン　（A

社），ヒ1ス「チジン（K社）であった。中位のもの（1，9～

ilO）1は順｝こ・メ・チオニン（K社），メチオニン（A社），ア

スパラギン酸（K社）であり，他は1．0以下であった。

また，味爾不快度については味の強度とほぽ平衡し，不

快度の高いもめ（1．0～0．6〉は順にグルタミン酸（K
・∴社）
，グルタミツ酸（A社），アスパラギン酸（A社），ア

ルギニシ（A証），リジン（K社），リジン（A社），メチ

オニン（K社）であった。

　次に，味め強度におけるK社，A社製品間の評点差に
っいて』有意性を検討するため乱塊法3）による分散分析

を行づた結果は表3の通りである。会社による品質差

　（味璽強度）が有意なのは，α5％の危険率でアス漣ラ

1ギン酸，アルギニン，ピスチジン，2．5％の危険率でト

　リプトファン，5％の危険率でバリンであった。すなわ

ちA社のヒスチジン，トリプトファン，バリンはK社の

同アミノ酸に比べ味は弱く，K社のアスパラギン酸』ア

ルギニンはA社の同アミノ酸より味が弱いとの結果を得

たQ但し，トリプトファン，グルタミン酸，セリン」ロ

イシン，プロリン，フェニールァラニン，メチオニン，

バリン， リ，ジン等は個人差が有意であり，したがってパネ

ラー間の評価水準にもパラツキ（採点の甘さ，辛さの差）

があると書える。他のアミノ酸については2社間の品質

に有意差はみられなかったる

　味の種類については表4に示すように，2社間に比較

的明らかな差のみられたのは，アスパラギン酸のみで，

これはL－Asp　Na・H20（K社）とL－ASp（A社）

の化学型の違いによるものかも知れない。しかしジヒス

チジンには，L－His。HCl。H20（k社）とL－His

（A社）の2型があったが，味に差異は見出されなかっ

た。

　なお，アミノ酸の味の強度にっいて二宮5）は，濃度1

～9段階の食塩水溶液を標準試料として，これと比較す

る方法を採用している。実験に用いた試料濃度が我々の

謬灘齢瞭嚢鷲論麓票そ糠
と比較し大体一致するが，少差のみられるのは両者の試

料濃度の差によるものかもしれない。また本実験の試料
厳は，二宮5）緻び日本必須アミノ臨会発表6）と比

較すると，フェニールアラニン，ロイシン，スレオニン，
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表、2，・』官能検査の質問形式、・

、

ド料

Nα1

『1①匂いにづいてお答え1ぐださい ・ざド’r 　　②味についてお答えください　　　㍗』パド コ

試匂いがありま鋤》
（電1）

不快な匂いで
　「 1い　〉』
　　》1

㌧ヒ　　 ’』

r味があ ますか
（串L） 　、

どんな味がしま
．㌧　一rぐ『 、二へ、＝三弓　，

　　　ン　、
瓜 不快な

r一㌧（零　》

で か

匂
＝ い』

が
な乳

い

雀
雇
負1』

　は　つ・　1

憾
　葛ぺ∴・　い

　盃　

　』
　　　■で
な』・

1

’ρ

一1快、で、ノあ1rlる＝

1無－

あ』濁』＝

　可

　が　rず・‘

、か、

”に
　㌦感F

、じ，

『∴廿る一

妹き＝、味

はつきり

感じ1、る

夢懸

諜

』r・

甘』

味i

　－　　

r・ン■

　鯨
L』

味1＝

l　監

　

　二 　『乙、　卜
－㌧「 1』

酸

‘■ 1「　
　L I　　

ド　　F　1　　’

1味ド
l1⊂父

　巳』日　味『『

　　『

’乙1
、

』㌧

　

一　㌧』　　　　、　

㌧、

』

伸’
　　　　　　卜

、盃1指

ト　．

で rr

1
㌧　　1 ㌔ 』ギ　 ＝

r2
、；　　’　「　1 、 　　一

　r　　■
一｛　　　　 「　聖

3 ’　 　　　　　　　　　　　　　』

、（裡）匂いの強度　　　（曙シ匂い㊨不快度
（．ミ段階評恵法）　

｛蹴餓お』璽』

　塵き憾P多惚

　（2段階評点法）
』｛雑馨霧1

㌧ 　　一←一

、図1でK社およびA社製アミソ酸の

　　、∫味の強度と不快度

、（ ・　　「㌧ 　P ン）

　　　　　
■、、　一』

’・ 陵’い
3

F
鎚

凧二㌔

均

葬．

1．5

ρ

α5

』D

陵，聖　　　　　　、』、
、　　 停9轡t・・一つ＾批貼

　　　＝1』．■ 、一シ

、 ∫ r い＝，

“ジ　）
、

二　〔＝＝

　　　　軌
Ψ』

『

・へ　「『 ド＝1　，
、　　　』 ！ ＼｝

’　篤　 、i一
E：

4
k一・

〆　　’

　　　r屯
1・）、、F娼Y，1 〆『、

』慰 　一、い～一レ
レ　バ　　　　　　　　　　　ヤ

α5

謡、4
　o

　臨噺．困1’し弧鳳 杣、1鉱曙．’鞠 敵．

　 タ1い』1『』

捜，騨｛嵩灘
　算嚇1客二二調器

飛．‘〉卒賦》』配誤訟斗

鳩q儒バαロ． Oy、 P鳳卵．Tγr．A隔、

（昭）味の強度ぐ）1．．（叫）味の不映度

　（4段階評点法） 』　べ2段階評点法）

　｛　　響灘じる 2 億薯舞ll 『㌧

　　はっきり感じる　2　　1　　1　　　 ．、い
、、i

　　　　　　デ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ド　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　強く感じる・．．3　　1　　　　　7疎　　
　　　　ず　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　ー「｝　　　　　　　　、 　　　　　　　　　　　　　　　r　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　』、
　　　　ド　　　　　　　　ア　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　じ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ソロ　　　ド　　

トリプトシデン1，プ白リンミセリンの昼種が開値場下の

濃度寧雛もかかわらず・蝋のパ冠一燃を呈す
ると答え畑るP‘こ禰数点の試樺r劇こ検査映こ

とによる影響かと、も教弗今後の背検査筋灘
検討の余培があろう。『　－’卜

　　　　　　≧’き1＼こ
皿 ・轍B煩KU彫》酸血ixtu甲 9匂し・

　　味の検討1
らノ

　　u　　　　　　　 臓　1

、表3・暉揖びA社製アミ碑咳鱗庫1ご
　　ついてめ分散分析による有意差検定結果

危険率 品質差　　　　個　人　差
q．5、彩い 合ミμ，轟rg・，Hヌ＄、 　　　　　l　Tlrp鼓㌘

1．0％ 、ン
ゴ1 ’G脇Ser

2．5％ Trp．　　　　　　Leu、，Pro

「㌧5～ 0％・ 、rVaL 　　P㎏．llMβt、， VaL∫Lys

♂　馳「、

1・黙方法諺 ㍉　ン，：
　（1｝．講料の種類』

用い艦徽P糊卿…酸mゆfeで〆IYK・
M　J2母¢）母球吊3点・と試作品①②の蹴4点ぞ南る。

　⑧試料中調製　　　　 　　　　 、ン勾　ぞ，、．｝

試料4点の酷合アミォ酸の種類と配合割合を母乳蛋自

質のアミ廠組成7）と験5に脇 嚇晶2点はい
ずれもK社製のアミノ酸を用いでいる6嚇作品①ほ実験』

Aの綿こ勘，味の強いアミノ酸獅恥蜘弱い
アミノ酸でその減量分を補うように調製した。，試作品②

は試作品①胴配合であるが・A祖K御うち味の弱

い方腿択して調製した・齢各アミ腰爾配合邸・．

靴醐品のアミノ騨郷彙騨
官能検査曜料の譲は・ナミ ノ酸螂舛9』膨
を少量の蒸留水で溶解し，これを100謡にメスアップし

た。このアミノ酸濃度は，P　K　U用特殊ミ1ルクを基準調、

慧難脇麟轟離灘馨翫
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た。

　（3）官能検査

　パネラーはM名で内，8名が女牲，6名が男性であり，

年齢は20代5名，30～50代9名であマた。方法は格づけ
法3）㌔びに順位法す）を採肌た．すなわち1人のパネ

ラーが4点の試料を匂い，味の面から順に評価し，最後

表4・K社およびA社製アミノ酸の味の種類

　　　　　　　　K　i　K社製品　A臼A社製品

　味ミノ酸 甘 儀 酸 苦 旨 その

Pわe，

KA

○

Ileu，

KA
○

Leu，

KA
○○

Lys．

KA ○◎ ○ ◎

◎

Met，

K
A

OO
・○ ◎○

Thτ．

KA

○

TてP．

KA
◎　』

Val．

KA
；

rr lf

iF

His．

KA ◎O

○

○

Arg．

KA ○○ ○◎

○ ○

Asp． A
K ◎○

◎ ○

Cys，　■｛

KA
○○

Glu・，
怪A

◎◎ ◎◎

qly，［

KA Or
○

Pro』”

ド、A

K
O

O

Sετ〆

K
λ

TyL
KA

O

Ala，

K
・A

○、． ○ ○○

且3人中

｛
　3～5人が，あると答えた　○

　　　　　　　　　6 ～9人が，あると答えた　◎
　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ド
　ず　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

匁0人以上が，あると答えた　◎

に総合的に好ましいもの（飲みやすいもの）から順位を

っけさせるとし｝う方法を採った。なお試飲順序はランダ

ム化し，順序による影響を少くするよう配慮した。

　2，実験結果および考察
　　　　3）4）
　格づけ法　　を採点法で処理した結果を表6に示す。
　匂いについて分散分析3〉した結果は表7の通りで，試

料間の品質差は0．5％の危険率で有意であったが，個人

差も有意であり，パネラー間の評価水準のバラツキ（採

点の甘さ，辛さの差）があるとの結果を得た。ざらにどの

試料間に有意差があるかについて分散分析すると（衷8），

試作品①とMJ社製品，YK社製品とMJ社製品，および試

試作品①と試作品②との間の品質差がそれぞれ0．5，2．5

およぴ5，0彩の危険率で有意であった。すなわち，試作品①

は試作品②やMJ社製品より匂いが少い，Y　K社製品はM

J社製品より匂いが少いと言える。他め3つの組合せに

ついては試料問に有意差はみられなかった。実験Aによ

れば個々のアミノ酸の調製濃度の範囲ではいずれの場合

も匂いはほとんど感知されず，したがって不快臭も感じ

られなかったが，本試料のようなアミノ酸mixtureに

なると匂いに強弱が感じられ不快臭も生じてくる。これ

はアミノ酸を混合した総合効果というべきものであろう。
　味について分散分析3）した結果は表7の通りで，試料

間の品質差は0．5％の危険率で有意であった。なお各試

料間の有意差検定結果は表8の通りで，試作品①とM　J

社製晶間，試作品②とM　J社製品間，Y　K社製品とMJ

社製品問に各々0．5％の危険率で，また試作品②と試作

品①問に5％の危険率で有意差がみられた。すなわち試

作品②は試作品①より味が良く，M　J社製品は他の試料

すべてより味が悪いとの結果を得た。

　以上の結果からは，試作品①は匂いが，試作品②は味

が多少改善されたものの，両社ともYK社製品との間に

有意差はみられなかった。

　次に総合的に好ましいものにういて順位法8）で行った

結果を表9に示す。これによると試作品②は有恵に好ま

しく，MJ社製品は有意に好ましくないとの結果を得た。

したがってアミノ酸mixtureにおいてはA社，K社製

品のうち味の弱い方のアミノ酸をmixす．ることにより，

飲みやすくなると考える。

W　実験C：果汁又はフレーパー添加による

　匂い，味の改善の検討

実験Bの結果から，アミノ酸mixtureについては各

アミノ酸の配合割合を検討すること，および2社製品の

うちから良い方を選択して配合することにより匂い，味

一66一
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表 5∫11・PKU用アミ・ノ1酸』mixthf6および母乳φアミノ酸組成『

　　　　　
へr 』

（

乳
顔》っξ＝1’！1 玉 ＝ン・』も 1－1．』＝ レ［

ll僻多少蘇着壁癬が疑大き～・効果は得られなかった。そ

こで既成の特殊ミルクを使用し，果汁又に7ヒマびアを

添加することによって匂い，味が改善されないか，その

改善策皆見出す目的で官能検査による案験を行ったσ，

　1．研究方法　　　ノ
　（11試料に添加した果汁およびフレ〒バーr

‘本実験の官轍郵用いた試料晦力日し燗翻聴

拷麹に祓ζれら朔し燥汁蝿，フレーバー3
種鰭あらかじめ都内のズ剛マー，デパー．トで収集した果汁

1プレr8－29種9）卿婚嚇一1・名館轍査‘嗜
好選択法） により選定され，漆加濃度は数段階の配合痢

　，ノ訂

・し⑱ノ1100蹴6）

Y　K社製晶 ・『

J社製品 誠作、晶①’ 試作 品②・ 母　　1乳
アミノ酸製造会社 K　　社 ～琿．．社 …K　　社㌧ VAち一IK社ひ 、＊

』Phel 0 0 0』 0 』861こ

Ileu．
101 111 1ゑ◎・三 129 12σ 1』』Lr

＝Leu．1
・ト 64 236 160』

169 ‘　227！ゴパ

1Lys」 220＊ 195＊ 151客三 ・i51＊ P151

Met． ♂71 「63 43 43 43

1鮎r． 66 118』 198∵
・㌦』、

E 、　　　108一
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129割、　　
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43＝

Argン1 ・147、 111蜜＊・』 86 086
、』 86ヅ・

AミPボ 142＊＊＊ 1β㍗＊＊・ 146＊＊＊ 0146柳＊ ．194…

　”、
」ずICys． 81　こ’ 631

36△
036 、lr43ン、

1 Gi亡“、 260．・ 、・ 313・
270 270 409

Σ

．TGly、
155 111 43 43 　　　一［鹸 ’lr

Pro． 、150 16Zl：1乙／r． 285
0285一
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、

Ser．
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』111ド鍍
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Tyr・
Ala．
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152
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04△一

02呂5－Oio4『 　129
36・帰

総　　計 2．39 2．39 2．3 9 2，3チ 2．39
』』 崖難、季￥ 驚i＝l！＝

』妥…卜Lys・トリ死蝿yき・L－Glu ＊玩Ly§・t玩 ・、 QK社製アミ ノ駿1… ＊、lgq蛸贈t・

Gluを使用’、 を使用引 lG1魯を使用
　　■　冒

（御齢社製ア、 ②3郷、難し
＊＊L－His・HC1 ＊杷」盆鹸よび ＊＊LrHis軌HC1‘ ミノ酸） 場鯉母揮外

備’ ・・H20を使用た』／L－Aで9・L占G且u HぎO使用秘 ・半L鴫ys・L－qlu ン　r

＊＊＊1 を使用1 ＊＊＊ を使用 、げ．

L－A㊥Na・H2 ＊＊＊∫ レr柳Na●H2 ＊＊L〒HislHC且・ 、　．　1

考、 Oを使用 1 LrAspNa刑20 を使用 H20、を使用

を使用L・乙 △MN社製品の ＊＊＊

量に準じた L－AspNaし
rマ こ・、r』1ド

く秘、　　　・1＼、；瀬1 、　 1　　r■　　　
1 H20を使用

合9）から同じく10名のパネラーによる官能検査（喀好順

』倖法）』で決定されたものであうg、弔れ、ら該料④7済黛一，

照ラニン値はアミノ酸分析した結果1＞ξ蛋綱姪

罐巌瓢瓢認FKU牌砂弊
　「 ⑦試料の滴整法』1

　艦§ルク粉末砂量の醐で溶き・碑1峰顔9ρ

1響躍薦鍛灘撚惣瀦狸 潔．

1麟のpHおタび糖度測定1一で亙擁鵡嬉一
　pH‘ま日立一堀場製pHメータ／F一マ・SS 皿型を用 、、
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表6． PKU用アミノ酸m亘xtureの官能検査

　　平均評点

（＊1） （＊2） （＊3）

匂いの強度 匂いの不快 味　　覚

試作品① 0．71 0．43 1．34

試作品② 1．07 0．50 0．93

YK社製品 0．86 0．50 1．07

MJ社製品 L50
1．21 2．14

（＊1）3段階評点法

　匂いがない　　　0

｛　少し感じる　　　　　　　　1
　はっきり感じる　2

（＊3）　4段階評点法

悪くない

少し悪い

　悪い

　非常に悪い

0
1
2
3

（＊2）3段階評点法

　不快でない　　0
｛少し不快である1

　不快である　　　2

表了，PKU用アミノ酸mixtUleの匂～・および

　　味の分散分析表

変動因 偏差平方和 自由度 不偏分散 分散比

匂い
品質差

人差

　差

12．3

4．9

．9

31339

4．1

．1

．3

16．2＊

．5＊

味

品質差

人差

　差

5．5

．7

8．8

31339

1．8

．5

．3

6，6＊

．9

第19集

衷8．PKU用アミノ酸mixtureの各試料間

　　における匂い，および味の品質差の有意

　　差検定結果

危険率 匂いの強度（＊1） 味　覚（＊2）

0．5％ 試作品①一MJ社製品

試作品①一M　J社製品

作品②一MJ社製品

鰍製品一MJ社製品
2．5％ YK社製品一MJ社製品

5．0％ 試作品①一試作品② 試作品②一試作品①

（＊1）左側が右側より有意に匂いが少い。

（＊2）左側が右側より有意に味が良い。

表9．PKU用アミノ酸mixtureの嗜好順位分布

　順位
料
1 2 3 4 順位合計

試作品① 2人 3人 6人 3人 38

試作品② 7 5 2 0 23＊

YK製品 5 5 4 0　
27

MJ製品 0 1 2 11
52＊

＊5％危険率で有意差あり

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　い，各試料を25℃に調製して測定した。糖度は共栄製糖

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　度計1号を用いて測定した。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　〔4）宮能検査

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　パネラーは21名で内，11名が女性，10名が男性であり，

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　年齢は20代7名，30～50代14名であった。個室法を用い

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　て判断に対する他人の影響を除くよう配慮した。質問形

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　式は試料7点を無調製特殊ミルクと比較して飲みやすい

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　と思われるものを4位まで順位選択させた。
＊0，5％の危険率で有意差あり
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2．実験結果

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　111pHおよび糖度の測定結果を図2に示す。すなわち

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　pHは無調製特殊ミルク（7．19）に比べ，試料⑤～⑦の

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　フレーパー添加群においてはほとんど変化しないが，試

表1α 各試稗の調製配合とフェニールアラニン含癒（調乳液100”中〉

試料 ① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ◎

調　整　料 オレンジ果汁 リンゴ果汁 グレープ果汁 トマト果汁 イチゴ
レーバー

ヨーグルト
レーバー

ポタージュ
レーパー

添加 量 40謡 40曜 40” 40認 39 29 19

特殊ミルク
末量　9

15 15 15 15 15 15 15

Phe，含量卯 4．4 φ 2．0 6．4 0．03 0．6 2．8
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図恥 各試料のp琢糖度およびその受容度F
　，lr…‘選択回数）

8，b

7．0

pH
，0

5．0

4．0

0

　　　　　　　　　△ 無隅製特殊ミノレク

　　　　　　　　　ー（ ）『選択回数二

　試7（1）　 試6（艮1）
△　・　　。　9試5（圧3）

試’（m

の試2（更5）

．　●拭3∫16）培・，

試L（17）

LO　l1民2・ 喧．燕・』拠）1§，こ17
　　　　　　』糖　　度

料①～④の果汁添加群は5．71～4．76とかなり低下した。
1

また，糖度は無調製（10．8）に対じ試料⑦はあ裏り変イビ’1・

しない⇒～，．伸はいず弗うキ昇，い3・q僧1713璽、範囲≧な

った。

（2）官能検査により，嵌み脅く齢疑思われたもの

4位までを選択した結菓は園2乏府諮じた達り宅あおる

すなわち選択回数の最も多がらたのば試料◎，’次いで③軍

②⑤建）⑥◎の順で多がらだずまだ統託処理上，：各試料のご郎

第・1位繍数に劫働龍鹸定；’o）を行礒結霜，1へI

試料①‘二・すなわちオレンジ果汁による調製が危険率10％11㌧ 』

ノ，

、理り思弊t隅q継ザ．睾曝昂鱒墾蛾響
択し禦斜ゆi・聯嘩難レ・、嚇解型用
谷礎期x獣馳騨』騨・ ，塑轄蝿う嫡
か欄べた識後に鰍の鱗ミ招愚黒滑計一バ
r、を添璽るこ群勢蟄魅φ雌々郷魏嘩
官能検査した。結果は次の導、りで夢ゑ？、．

，、、

L　官能検査に用いた試料濃度にお砂る各アミ2酸の匂

　いは，ほとんど感知されず，したがって不快度もきわ

イめて低かった。

2．味の強度は強い順にグルタミン酸（K社，A社），

　ア3〆乾差蓄駿 （合社）亦リ彦著．、（耳社），アルギニン

、』，（奥肱リ鷺（鰭）・、酪がン（鰍）沖位
　のものほメチオ三ソてk祉， A社〉，アスパラギン酸

　（K社）で，他は弱かった。不快度は，味の強度とほ

・必‘表平衡【し麺6
．：、

亀、琴ll、「春、徽糧璽飯、、堅鷲猷，旭ズ，蟹7ア

う、．型ン嬰桝繋杵努戸ぎ準、澱芳
　ンはK社が有意に味が弱かったる

4．ノKll「 践2妊の各デ三ミグ酸め味の種類にう群ぞ1勉社

・i に差があ萱ため稔アヌi飛ラギン酸の疹で；〕と撤まL←

廊P…Na・H20（k社）とレA＄P（A社）1靴学勤』

　』違“によるものど推定されたず；二一r 1　｝； ㌦ q’」』旨

、5・、 上記の結果を参考に試作彦だ∫2種めIP良U用ア ミノー

・）（s醜estL》e）・酒他抽飲みや釦とい編果齢た6脳酵、鰹tR畷，騨璽郡、腿駐僻鱒戦・年

ビこの結果から特殊ミソ》クの糖度を高めpHを低め昼よ1
うな2すなわち甘酢っぱし）味1こす．る調整料輝味の改善に

響卒つと母や劃る曾他事・ 監嗜蜂頓2曾て嫉匂y』や啄曜⇒㍉

り』で準惹・色の髪響も考義←範る2 し牟忌令唄の寒験で畦，

その要素を取り除くととはできなかっだ。また，官能検

査あパネラーとレて本来は特殊ミルクを飲用する乳幼児

を寿象とすお箕喜』でおる力斗患者力∫少薮めだあ実現でき㌦

なかった。いずれも今後の課題としたい。

　V　要　約

　アミノ酸代謝異常症用の特殊ミルクは，その窒素源が

アミノ酸のm重xtureであるため，アミノ酸独特の匂い，

味があり飲用しにくい。そこで何らかの方法で特殊ミル

クの匂い，味が改善されないか，その改善策を見出す目

的で官能検査法を用い，次のような一連の実験を行った。

　先ず特殊ミルクに配合されているアミノ酸個々の水溶

液をつくり，各々の匂いの強弱，不快臭の有無，味の強

弱，不快味の有無を，また，アミノ酸製造会社（2社）

による匂い，味の相異の有無を検討した。次にこの結果

に基き多K社製品を用いてアミノ酸の配合割合を変えた

」索くう岱．匂鮎評都誓多少象改畢内挺卜蔭荊声♀マ・轡皆｝

1 6・職り術職～焔曝噛奥びフ，ヒー イ桓撚加し
　，、零締塁躰、雪，果骨繋加欝参7、ヒコノ≦「r添㌍琶タ1り然壱や

， 、

，！「≦蝉勢・鷺鮪，ヒ罷騨を朔、鰭、鯛が

．、段轍馨れた・これ聯較的韓幅‘ ．贈Hカ1低
』F』 轍…ミ吻φ働哉善総糖麟勘碑雛め
》』こ∫ う「軸麟砺嬢晦島えち繰・措否
　　最接にマ禾研究だど協力ず鎌…隠しギ惑研究開発部：1『由中

　和代氏に深く感謝の意を表します。
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Abstract 

Study on imprbverilent of smell and taste of special dietary 

products for the d.isorders of amino acid rhetabolism 

by 

Taeko YAMAMOTO , Shizuko MUTO 

Smell and taste of special dietary ~rod,ucts for the disorder~ cf amino acid metabol ism are 

unpleasant because of amino acids in ~hem Three trial$ to improve the smell and taste of the 

produets were preformed using the sensory test First, smell and taste of each aminc acid were 

evaluated frcmtwo points of, +their strength and unpleasantness. Then based on the results 

obtained frpm the first trial , two kinds of amino acid mixture for p KU were developed and 

their taste and smell were c(bmpared with thcse ef the aecomplished pro'ducts. In the compound-

ing of them, the am(~unt 6f=the~.amino ~cids whiclr shcwed strong taste was reduced and the 

amouht of 'the amino acids v*hich' ta~ted w~akly was inerea-sed. As this method was so'a litt]e 

effectiye impreving the s~nell and taste, that finally, the effects of adding the fruit juices or 

flavors to the already accdinplished product so.lution~ were evaluated fromthe smell ahd taste 

view pcihts. We found that fruit iuices were more effective in improving the srhell and taste 

th~n flavors. Thi~ mi~ht mean that to make sweeter the soluticn and to lower its pH were 

necdssary to imprQve t he taste of the prdduct 

But pa!}ellers of these sensory tests were healthy adults, therefore, it was hoped that the 

panellers be the patients children next time 

- 0-


