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【目的】質量分析計を用いた喫食時におけるフレーバーリリースの連続計測技

術は、広く知られるようになっている。そして、取得データを解析する際には、タ

ーゲットイオンに着目した最大強度を比較する場合が多い。しかしながら食品に

よっては、感覚で風味に違いがありながらもイオン強度の比較だけでは風味の

違いを説明することが難しい場合もある。そこで本研究では、喫食時に鼻腔から

放出される揮発性成分挙動の解析に、イオン強度の変化量となる微分概念を

導入した新しい解析手法の可能性を追求した。 
【方法】実験試料には、ミント香を有するチョコレートを用いた。試料は市販チョコ

レートを溶解、食品グレードの l-carvone (0.06%)と d-limonene (0.02%)を添加し

た後に冷却固化し、Ⅴ型結晶の量が異なる２タイプのミント香を有するチョコレ

ートを作成した。試料の喫食方法は、0.5g の実験用チョコレートを次の手順で喫

食した。咀嚼（３秒）、溶解しながら嚥下動作（7 秒）、咀嚼動作のみ（１０秒）、余

韻時間（１００秒）。計測システムには、DART-MS システムを採用した。システム

の構成は、DART-OS（IonSense）、Volatimeship（バイオクロマト）、LCMS8040
（島津製作所）となる。計測データの解析は次の手順で行った。1) 喫食時にミ

ント香を認識する時間帯の選定。2) その時間帯のイオン強度データから３回微

分に当たる躍度を算出。3) 躍度最小モデルの考え方に基づいた解析の実施。 
【結果】今回作成した２つのチョコレートの風味特徴は、Ⅴ型結晶の多い方がミ

ント香を強く感じるものであった。その際にミント香を強く認識する時間帯と鼻腔

から放出される l-carvone 由来の最大イオン強度を示す時間帯は異なった。ミン

ト香を認識する時間帯では、ミント香を強く感じる試料の方が、l-carvone 由来の

イオン強度増加率が大きいものであった。そこから躍度を算出し、比較解析を実

施すると、ミント香を強く感じる試料の方が、有意に躍度が大きいことを確認した。

このことから、躍度を適用した解析手法は、喫食時のフレーバーリリース現象を

解析する上で、有用の手法となりうることが示唆された。 
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