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市販牛乳における CATA法による官能評価特性と香気成分との関
係

*小松 雅也1、朝隈 貞樹1、上田 靖子1、篠田 優香1 (1. 国立研究開発法人 農業・食品産業技術総合研究機構 北海道
農業研究センター)
キーワード：牛乳、官能評価、香気成分
 
【目的】食品において喫食したときの官能特性が消費者の好みに及ぼす影響とその原因となる成分を解明するこ
とは,製品の品質や風味の向上に重要であると考えられるが,牛乳においては十分に検討されてこなかった.本研究で
は,牛乳においてターゲットとする風味プロファイルの効果的な設計を可能とするため,特徴が異なる市販乳の官能
評価結果と香気成分の関係を調べることを目的とした.【方法】試料として,北海道で製造された7種の市販乳(成分
無調整牛乳4種、低脂肪乳1種、高脂肪乳1種、 Ca強化乳1種)を用いた. 20種の官能評価項目で CATA法による官
能評価試験を実施し,続けて各試料の「好ましさ」を0から10までの整数値で採点させた.評価項目の選択確率につ
いて Cochranの Q検定および McNemar検定(Holm法補正)を行い,試料の「好ましさ」は Tukey法による多重比較
を行った.また,「好ましさ」と評価項目について、回帰分析を行った.官能評価試験に用いた試料は水蒸気蒸留法に
より濃縮して GC/MSにより香気成分濃度を測定し,評価項目の選択確率と成分濃度の相関係数を計算した.【結
果】官能評価試験の結果より,5つの官能評価項目(“コクがある”,“キレの悪いあと味”,“うすい”,“バターのような香
り”,“キャラメルのような香り”)について,試料間で選択確率に有意差が認められた(p <0.05).これらの項目のう
ち,「好ましさ」には“コクがある”が正,“キレの悪いあと味”,“うすい”が負の影響を及ぼしていた(p <0.05).さら
に,乳製品の“コク”には2-decanoneや Tetradecaneの濃度が正,“うすさ”にはδ-lactone類の濃度が負の有意な相関
を示した(p <0.05).本研究により,乳製品の嗜好性に影響した官能評価項目と相関の強い香気成分を見いだした.


