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食 物 と 感 覚

大 食 三 回 生

 最近食物の研究は各方面から検討されつつあるよ う

です。それでこれ まであま り一般の人々には問題にさ

れていない問題,つ ま り食物の栄養 とか衛生 とかにつ

いてはとやか くいわれてきていますが,風 味 と問題に

対してそれ程の関心がないよ うに見受けれるので,文

化祭のテーマ として,調 理の基礎 となるべきものの一

つ,風 味の問題を取 り上げてみました。

 風味を代表するものには食物の色,味,香 があ りま

す。 これは視覚 ・味覚 ・嗅覚 ・聴覚 ・触覚即ち五感に

よつて感じるものですが,例 えば色 とりどりに並べら

れた果物にふ と手を伸ばした くなつた り,コ トコ トと

台所か ら聞えて くるほ デ丁の音に食欲を促 が され た

り,横 町からただよつて くる夕餉のにおいに空腹をお

ぼえることはみな食物に対する感覚であ ります。そこ

でそれぞれの感覚は食物に どの ように働 きかけるか,

またそれは食物の持つ味に どう影響するか,ど うい う

工夫がなされ ると一層の効果があ るか等を 調 査 研 究

し,「 食物 と感覚」 と題して,皆 さま方YyL..興味を持つ

ていただき,ま たよ りよく改良して戴 くことが私達の

願 いであ り,又 目的であ り'ます。

味 覚

 味覚は食物摂取にとつて最 も大切な感覚である。 こ

れな くしては食物の風味はな く,ま た消化吸収の機能

は非常に阻害 され る。 これは舌の表面 と口腔壁粘膜の

一部で行われ るものであるが,嗅 覚よ りはるかに鈍感

である。舌では大体3モ ル,粘 膜部では約5モ ル程度

で感 じる。味覚は一般に人間 よりも動物の方が鋭敏で

ある。 また人間では大人 より小児が鋭敏であるし,男

性よ りも女性が鋭敏である。健康状態によつ て も異

り,早 朝起床時には味覚は鈍い。

 味覚を感 じる部分は舌の部分'/Yより違5。 即ち大別

す ると甘味は舌尖,苦 味は舌根,酸 味は舌線,献 味は

全部である。辛味は味覚 とい うより痛覚であつて舌頭

で感じる。次に味を分類してみ よう。

味の分類(ハ ーンによる)

四 原 味

(基本的な味)

甘味一あ る数以上のOH基 の存在が

   一原因であ ることがわかる。

   アルデ ヒ ド基 ニ トリル基も甘

   味に関係す る。

酸味一 無機酸酸味一H+の 刺戟Y'よ

  る。 有機酸酸味一 カルボキシ

  ル基の加水 分解 に よ り生 じ

  H+とR.COO^の 両 イオンの共

  同反応によつて起 る。食品中に

  存在する酸はこれに属す る。

鹸味一代表的な ものは食塩でナ トリ

   ウムによる。

苦味一植物界に存在する窒素を含む

   塩基性物質を総称して苦味質

   とい う。

旨味一以上のよ うな基本的な味の他に食物には旨味 と

   い う味があるが これは四原味 と辛味の単味がそ

   れぞれ適度に調和して生 じる。かつおぶしや昆

   布の味,ま たいわゆる味の素の味などその例で

   あ る。

 この他に辛味,渋 味,金 属味,ア ルカ リ味,転 滑味

がある。

味 の 混 合

 それぞれの味が混合され る場合はどうであろ うか。

混合には融合,中 和,対 比,相 殺等がある。

融合:四 原味にはお互いの間で融合しやすいものとし

   難いものがあるが,苦 味は他の味 と融合するこ

   とがむつかしい。二つ以上の味が融合す るとき

   お互いの味を弱める。 例えば夏みかん+砂 糖→

   酸味がやわらげられる。

中和:中 和の関係は次の ようであ る。
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強い

中間.

弱い

   二つの味を混ぜて味わ うときにお互いが一層強

   められ る。

相殺:二 つ以上の味が組合わ された場合その割合や濃

   度によつてそれぞれの味が感ぜられ殆んど甘味

   となることがあ りそれを味の相殺 とい う。

対比:ま た二つの味が混つた場合その濃度や割合によ

   つて片方の味を強 く感 じることがある。 これを

   味の対比 とよび甘味 と戯味,鰍 味 と酸味,甘 味

   と苦味は対比 となることが多い。

味と濃度温度との関係

 呈味物質がどれ程の濃度で味覚を引き起すか即ち味

覚の閾値の問題は古 くか ら多数の報告があるが,そ の

結果は必ずし も一致していない。それは嗅覚ほどでな

いにしても味覚が他の感覚に比べて個人差が大 きく,

また他の条件にこより影響を受け易いためである。まず

その中でも温度の影響が著 しく料理飲物の温度が味の

強さを変えることは 日頃 経 験 す るところである。苦

味,鹸 味,及 び甘味は温度によつて著しく感度を異に

し常温に 於る感度 り00cに おけ る感度を比較すると次

の表のようになる。

温 度 と 呈 味

味の
星味物質

     1頒

食
一FF・

,,,.

塩

糖

ク エ ン 酸

塩酸キニーネ

戯味

甘味

酸味

苦味

馨麟 最鵬 … とした
常温 00COOCの 味の感度

0.05

0.1

o.aas

o.aooi

0.25

0.4

0.003

0.003

20

25

83

3

 即 ち常温から5。Cま で冷却すると鹸味は%,甘 味は

%,苦 味は}冊 とな り,酸 味はわずかに減少す るにす

ぎない。温度を高 くした ときにもこれ と同様な傾向が

みられ,殊 に廿味感は50。C以 上で感度が鈍くなる。こ

の ことは熱い コーヒーに相当多 く砂糖を用いてもさほ

ど甘 く感 じないのに,少 しそれを さまして生温 くす る

と可成 り甘 く感ずることで もわかる。 またハーンに よ

れば17。C～42。Cま で の間の四原味の閾値は図の様に

変化する。
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味 覚 閾 値

 人間はどれ位の濃度で味を感 じるのだろ うか。四原

味 についてみてみると戯味はHawe11の 研究に よると

その最小刺戟量,即 ち戯味を感知しうる最大稀釈度濃

度は食塩で0.025°oで あ り,非常に敏感な人では0.02°o

であるそ うである。酸味の最小刺戟量は塩酸で0.0045

%,酢 酸で0.012%で ある。我 々の感覚 は 鍼い物質よ

り,す つばい物質の方が敏感である。甘味に於ては

Riehten Caniphellの 調査によると大人では 最 小 刺

戟量は1.23°oの 庶糖液で感知し,小 児の反応性は大人

の2倍 である。苦味は酸甘鹸に比して非常に敏感であ

つて0.00006°oで 感知す るとい う。そ こで実際に 液 を

作つて御来場の方 々にテス トを試みてもらったが次の

通 りとなつた。

 味覚能力テス ト  1959年10月17日(土),18日(日)

 

不翻 計200
試料1の 液 庶糖液 ユ.23%甘 味

2の 液 硫酸 キニーネ0.00036°o苦 味

3の 液 塩酸0.0270°o酸 味

4の 液 食塩0.150°o戯 味

以上の液は人間が感知し得る最小刺戟量に極

く近い ものである。
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調 査 結 果

1の 液

2の 液

3の 液

4の 液

馴 苦噸 い勝

0

5

8

131

4

71

36

19

175

7

0

10

0

13

154

20

無陣 睡 解

21

104

2

16

甘  い

苦  い

すつばい

塩からい

正解率
 (%)
 o�
87.5

35.5

77.0

65.5

盲

味覚分類テスト

味

 色盲に対して味盲 とい うものがある。即ち味盲 とは

ある物質に対する味覚の不感性であつて,す べの物質

または食品の呈味に対し味覚の欠如を示すものではな

い。即ち同ち同一物質がある人には苦 くある人には無

味 である とい う反応で,こ のような反応を示す物質を

味盲物質 とい う。味盲物質を次に示す。

 物 質

CH3CSNH;,

C6H5NHCSCH3

NC,NH,CS,SH

C:;H,NHCSNH;;

味盲者の呈味

殆んど無味

無味

無味
一時的に薄い苦味

正常者の呈味

非常に苦い

非常に苦い

非常にご苦い

非常に苦 く且
つ永続性

 この 他 に次の味 覚分 類 テス トに用いたP・T.C(フ エ

ニ ール ・チナ ・カ ーバマ イ ド)も 味自物質 であ る。

 同 じものを食べ てもある人は こおいしいミ と感 じ,

ある人は ヒまつい.と 感 じる。 また同 じす き焼き鍋を

つついてもある人は ≒甘いミ といいあ る 人 は ミか ら

いミ とい う。 これはど うしてだろ うか。

 事実先に述べたP.T.Cな る物質は多 くの人には非

常に苦 く感 じるのに,一 部の人は全 く味を感 じなかっ

た りする。FoxはP.T.0と 安息香酸 ソーダの二物質

を用いて人の味覚の分類を試みてい る。即ち人がこの

二つの物質によつて感じる味に よつて「苦酸型」「無塩

型」等に分けているがこの前者はP・T・Cに ごよつて感

じる味を,後 者は安息香酸 ソーダによつて感 じる味を

示している。さてこの方法でどうい う型が多いか,来

場の人 々にテス トを行つてもらつた。

味覚 型分 類 テ ス ト 1959年10月,17.18(土),(日)

 被試験者男性50人,女 性179人 計229人

試料 P.T. C  Phe血ylthiocarbamideの%飽 和 ア

   ル コール溶液に濾紙片をしたし,之 を乾燥して

   供試する。

    Na‐Benzoate,安 息香酸 ソーダの熱湯飽 和

   溶液に濾紙片をしたし,之 を乾燥し て供 試 す

   る。

∵調.
11^-15

女

甘 甘 型

塩 酸 型

塩 苦 型

酸 塩 型

酸 酸 型

酸 苦 型

苦 甘 型

苦 塩 型

苦 酸 型

苦 苦 型

苦 無 型

無 甘 型

無 塩 型

無 酸 型

無 苦 型

1(0.5)

1(2.0)

1(2.5

5(3.0

6(4.0)

6(3.0)

10.5)

1<a.5)

1(2.o)

16^-20 21-25

男

1(2.0)

iCz. o)

女 男i女

4(2.0)

iCo.$)

2C1.ﾟ)

5(10.0)20(10.0)

1(2.0) 16{8.0)

2(4.0 {23(11.5

6(12.045(22.5)

1(2.0)

1(2.0)

3(6.0)

4(8.0)

6(12.0

7(14.0)

10.5)

6(3.0)

26^-30

1(2.0)

1(0.5)

1(0.5

1(2.0

1(2.0)

男 女

 sC4. o)
23(11.5)

1(0.5)

1(0.5)

2(4.0)

1(2.0)

12.0) 2(1.0)

31^-35

男1女

36^一

男

2Ci. o)

1(0.5) 2(4.0)

女
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調 味  料

 調味料は食品の嗜好に適した味を附け食欲を増進し

生活食を快適にするものである。 これは調理に際して

用いた り食卓でふ りかけて用いた りその使用法は一定

していない。調味料の用い方一つで料理の良否が批判

され ることが多い。従つて調味料の種類や量を誤 らぬ

ことが大切である。

 調味料を味の種類によつて大別すると

 戯味:主 として食塩

 酸味:主 として食酢であるが,食 品に含 まれ ている

    酸 には クエン酸,リ ンゴ酸,乳 酸,酢 酸,酪

    酸等がある。

 甘味:砂 糖,ぶ どう糖,水 飴類,蜂 蜜類

    人工甘味料(サ ッカ リン,ズ ルチン,サ ッカ

    リール,ス イー トミン7)

 辛味=か らし,わ さび,カ レー粉,こ しよう

 旨味:グ ルタ ミン酸 ソーダー,か つお節,煮 干,昆

    布等,そ の うちの グルタ ミン酸 ソ・一ダーは単

    独で且つ微量で旨味を示す代表的な物質であ

    る。 これはまた化学調味料 といわれ(商 品に

    味の素,旭 味,グ ルタ等がある)化 学式は

   HOOC-CH2-CH2-CH-COONaで ある。
              i
             NH2

 その他:総 合調味料 として味噌,醤 油,ソ ース,マ

    ヨネーズ,ト マ トケチヤップ等がある。 これ

    は色 々な味や香 りを調合して旨味を出すため

    に作られた もので例えば醤油では大豆,小 麦

    粉,麹 付け,発 酵溜 とい う香気等で特有の味

    を生み出している。

視 覚

 我 々の食生活に於て視覚は重要な役割を 果 し て い

る。即 ち一 目見た ときの感 じがいかに大切かとい うこ

とであ る。食物をみて美しいと感 じ更に食欲をそそる

重要な要素 として食品の色彩,配 合,形 状,盛 付け等

があげられる。またこれらの条件を補いよ り一層食品

価値を高めるために最近人工着色料 も広 く利用される

よ うにこな り食品衛生法に於ても二十数種の人工着色料

が指定されている。それでは調理の際いかにすれば料

理を美味 しくみせ るかについて述べると先ず色の調和

とい うことがあげられるが,作 る料理に合つた美 しい

色彩の材料を取 り合せるとい うことが大切である。次

に切るとい うことが大きな 目的であるが,切 ることで

形を整えた りそのものから生れる新 しい形を生かして
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装飾に使 うことも見逃すことは出来ない。 また 日本料

理は器で食べるといわれる程料理は盛 り付ける器によ

つてずい分影響を受ける。美味 しく調理 され調和の と

れた食器に盛つてこそはじめて食欲をそそ り完成 され

た味わいを楽しむ ことが出来るのである。盛 り付けは

料理の最後の仕上げである。 これは皆さんの創造力を

発揮 して絵を描 く気持,書 を書 く気持で盛 り付ける。

 また室の照明とい うことも食欲 とい う面に関係 して

くる。 どうい う色が食品をおいしくみせるかは皆 さん

にこみていただいた通 りである。い うまで も な く 紫,

青,緑 のような暗い感 じの ものよ り燈,黄 等の明るい

感 じのものの方が食品を新鮮に美味し くみせていた。

嗅 覚

 食物の香 りは食欲 と重要な関係があ り,い やな臭気

であれぽ食欲 も起らないが よい香 りは うま味を持つ こ

とを連想させ食欲を盛んに し一層味を良 くする。香 り

は有香物質が鼻孔内に分布する嗅覚神経を刺戟興奮 さ

せるために感得され るのであるが,我 々の嗅覚は非常

に鋭敏である。0方 嗅覚が疲労しやす く甚 しいときは

全 く消滅 してしま うこともあ りデ リケー トである。

 味の科学的分類を行つた 且enningは 香 りを次の六

つに分類しこれを基本香 とした。

 花香(f正awery)… ジヤス ミン,醗 酵飲料のフエニ

         ール エ チル アル コ ール

 果香(fruity)… 酢酸ア ミル,オ レンジ油

 薬味香(SpiCy)… 肉桂,こ しよう

 樹脂臭(resinous)… テ レビレ油,杉 桶油

 腐敗臭(foul)… 硫化水素,漬 物臭

 それでは 日本人は どうい う香 りを好むであろ うか。

まず 日本食に関係あるにおいの本態は どんな化合物か

を調べてみよ う。味噌,醤 油等の ような日本古来の醗

酵食品のにおいはいずれも含窒素化合物か含硫黄化合

物のにおいであ りその他 日本人が好んで食べる食品の

香 りにもこれ らの二つの化合物のにおいが多い。その

他 日本人の食物に関係の深いおかき,せ んべいのかん

ば しい臭にもやは り含硫化合物 と深い 関 係 が ある。

また日本食には よくさんしよ うがいろいろの形で珍重

が られるがこれの もつにおい もやは り含硫 ア ミノ酸に

関係がある。薬味 としてよく使われ る葱類 も含硫化合

物である。

 実際には どうい うこにおい.が 好まれ るかを も270人

について調べてみたが次の ようであつた。

 まつたけ39.2°o,ブ ドウ酒12.9°o,ゆ ず10.7%,み つ

ば5.5°o,ご ま4.5°o,さ ん しよ う4.1°o.春 菊4.1%.
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 以 上 の結 果 か らみ てやは り季節が ら まつ たけが 多か

つたが この 香 りの成 分 はOctenol

(CHF・=CH-CH-CH:;-CH;;-CHF-CHF-CH;z)
       i
      ox

           /¥
及 びMethylcinnamat(▽-CH-CH・C・ ・CH・)

が香気の主成分 といわれるが この類似香である

 Octhylmethylsulphide (CH;」(CHの7SCH3)

もやは り含硫化合物で,こ れ もまたきの この土臭い香

りに非常によく似 ているものである。 またキヤベッと

か.馬 鈴薯 とか.鳥 肉の調理によつて出てくるあの食欲

をそそるにおいの本態は まだはつき りしていないが,

これ もやは り含硫化合物を含むことだけははつ きりし

ている。

 この ように日本人の食卓に現れるにおいは含硫化合

物が主体になつているよ うである。

触 覚

 触覚は口腔内では味覚の一部を補足 しているのであ

つ て,い わゆる舌触 り,歯 ごたえ等の感覚を構成 して

いる。 また皮膚による触覚 もまた食物の性状,味 等を

連想させる上に大 きな役割を している。舌触 りは食物

の旨さにご大いに関係 して くる。 これは 口あた りとか鼠

切れ といつ て風味を大 きく左右する。

 バタ0の 旨さはその香気 と滑らかな舌触 りにあるし

マヨネ ーズの味はエマル ジョンの滑らかさが大切であ

る。 また飯の旨さは米質,水 質,炊 飯法によつて口あ

た りが違 う。 また肉の味は香気 と共に歯切れの好悪に

より分れ る。

 味成分の一つであ る渋味 または収歓味 も触覚であつ

て舌粘膜を収歓する物質例えば タンニンなどによつて

起る感覚である。その他高分子 コロイ ド物質は多 くは

味を持つていないが食味には関係する。例えば澱粉,

デキス トリン蛋白質等はコロイ ド物質で一般に粘稠性

であるために食味に厚み,幅 力,コ ク肉などの言葉で

表現される濃厚感を与える。

 上述の如 く濃厚感を与える物質にはC・M・C

(Carfaxy methylcellulose)Locust Beell Gum

(例 えばEMC。-Gum)Solbitolが あ りここではこれ

について説明する。

1.C. M. C.

 アルカ リ繊維素をモノクロル酷酸によ りエーテル化

しC.M.Cと 食塩にする。 この反応は次 式 で 示 され

る。
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 R-0-Na十CレCH2COONa→ROCH2COONa

-}-NaCI

 精製 されたC.M.Cは 人体 には無害であ り食品衛生

法でも検定合格品に対して食品の2%以 下の使用が許

されている。食用品としてC.M.Cが 利用 されるのは

その粘度,凝 膠性,被 膜形成性,保 護 コロイ ド性,及

安定性などの特性のためであ る。 これが応用 されてい

るもの としては白桃,梨.サ クランラ等果 実 缶 詰 に

C.M.Cを 加え粘度を与える。 フオ ンダンなどの 砂 糖

菓子の製造にもこれを用いキ メを細か く舌触 りをよく

している。 また醸酵飲料に例 えば ビールの安定化,清

酒)/Yyl._コクを作 る等に用いてい る他乳酸飲料,ソ ース,

醤油,ジ ユース等の粘度附与に用いて効果がある。

2. Locust Been Gum

 例 え ば商 品Emco-一 一Gumは 地 中 海沿岸 にのみ生育

す る豆科 の植物 の果実 に よ りそ の穀 皮,胚 を特殊 な方

法で去 り,そ の胚 乳を精 粉 した極 め て粘稠度 の高い粉

末の植 物性 ガムであ る。 その 主成 分 は ガ ラク トマ ンナ

ンと称す るヘ ミセル ローズの一 種 であ る。

 食 糧品への 用途 として はエ マル ジョ ンの安定剤,ア

イ ス ク リーム,シ ヤ ーベ ツ ト.プ テイ ング,醤 油,マ

ヨネーズ,ケ チ ヤ ツフ,チ ーズ,ヨ ー グル ト,チ ョコ

レー ト等の 安定剤 として利 用 され る。

3. SorbitQl

 ソルピ トールは精製ブ ドー糖を原料 としこれを

Ni触 媒の存在下で高圧水素添加を行いイオン交換 樹

脂,そ の他を用いて高度に精製 した ものである。

これは調製剤,改 良剤 として食品の温度を適当に保ち

新鮮度保存期間を伸す ことが可能である。

 種 々なエッセ ンス油を ソル ビールで011in sorbit-

ol乳 剤 として冷却 して固型 ゾルとす る。 これ は ゼラ

チ ン菓 子 プッテング ミックスケーキ,ミ ッ ク ス佃

煮,合 成酒の コク付け,ジ ユ ース等にご利用される。

聴 覚

 聴覚 もまた味覚に関係がある。例えばた くあん漬の

咀囎に よる=音,ま た食物調査に際 しての種 々なる音,

例えば焼 く音,揚 げる音1切 る音は食欲を促すし又食

事に際 して快調の音楽は食欲を充進 し消化を助ける。

偽購食品と感覚

 私達は味覚,視 覚,嗅 覚,触 覚,聴 覚等の感覚によ

つて食品の良否,嗜 好等を判断する。そこで私達が買
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物をする際,外 形,色,匂,味 等の感覚を働かして良

否を決定 し購入する。従つて食品製造所では これら一

般消費者の感覚にマッチするよ うな食品にするため,

経済的にも安 く操作 も簡単な食品添加物を用いる場合

が多い。しか しこの際法定外の添加物を用いた り,添

加不純物として有毒物質が含 まれていた り,有 毒物を

誤用した り,ま た使用基準を越えて用いる こ とが あ

る,こ のため食中毒が発生することがあ り,実 際の事

件例をかかげて食品に対する注意を喚起する他,次 の

展示を行つた。

有毒色素について

 食品に添加する色素はその種類V'よ つて急性中毒や

反覆摂取による臓器の慢性的障害を起すので,食 品衛

生法では使用して もよい色素 として タール色素25種 そ

の他6種 計31種 を指定し.こ の31種,こ れらの混合物

によつて得たもの以外の色素の使用を禁 じている。だ

のに何故法律の網を くぐつて有害色素が使用されるか

といえば,例 えば有害色素である ローダ ミンは 日光や

蒸気に対して安定で着色しやす く,仕 上 りが美しい う

え値段が↓10といつた理由による。 しかしこれら は 素

人には見わけられないが.「 一般に不 自然なけばけば

しい色の食品は避けること」と厚生省では 云 つ て い

る。 (京都新聞10月20夕 刊による)

有害色素の鑑別

 有害色素の鑑別法はいろいろ考えられているが次の

三方法により鑑別法を展示実施した。

 (1)紫 外線灯に よる鑑別

 これは一番簡単な方法で有害色素か否か を 大 別 す

る。一般に有害色素は紫外線の照射によつて螢光を発

することを利用した ものである。 これによりローダ ミ

ンとかオーラ ミンが主 として鑑別 される。また酸性色

素であつても螢光を発する場合があるが熟練すると有

害色素の螢光 との区別がつ く。実験では ローダ ミン使

用の菓子や食器類等について調べた。

 (2)濾 紙電気泳動装置に よる色素の分離

 塩基性色素(有 毒色素)と 酸性色素の区別はその各

々の移動方向が異ることに より出来る。即 ち濾紙の中

央線に色素を点 じ直流電圧を加えると酸性色素はアニ

オ ンに解離して中央線 よりe電 極の方に移動し塩基性

色素はカチオ ンに解離 してe電 極の方に移動する。ま

た同性色素に於てはその移動距離の違いによ り色素の

種類を推定することができる。

 (3)ぺ 0一 クロマ トグフライー

食物学誌会 ・第7号

 濾紙の原点に色素をつけてその下端 を水 と自由に混

合しない溶媒中に浸す と毛細現象によつて溶媒は上昇

する。 この とき濾紙に初めか ら含 まれている水分(固

定相)と 上つて くる溶媒(移 動相)の 問で色素が分配

され移動する。 この移動の割合が色素に とつて異るの

でこれによつて既知色素と対象して色素の種類を知る

事が出来る。

よく使用される法定外色素

 以上の鑑別法によ り検出された法定外色素であつて

しかも戦前の習慣で今尚相当広 く用いられている着色

料に次の ものがある。

 mダ ミンB(赤) 菓子,あ め,紅 生姜,ジ ヤム

 オ ーラ ミン(黄)  主 として沢庵

物 鋳 三。一}(黄)人_

翻;偉/
 マ ラ カイ ドグ リー ン(緑 色)わ か め,飲 料,菓 子

1墜 ノオレット醗 轡
 ビスマークブラウン(茶)  ハム,ソ ーセーヂ,
               福神漬

 これらの中菓子,あ め類 は実物を展示する他,有 害

色素の見本を展示した。

有毒物質の添加による中毒事故

 色素の他に有毒物質の添加誤用による中毒事例を全

国的な場合と京都市のみとの具体例を調査 し展 示 し

た。

 最近の例では昨年東京でせんべい数百グラムを食べ

て中毒になつた。 これはほ う酸が原因である,せ んべ

いは本来米の粉で作つたものだが小麦粉にホウ酸を混

合すると焼きあが りがパ リッ トして湿気を帯びな くな

り,ま た虫 も付きにくい。米の粉で作つた本物より安

上 りだ とい うのでホウ酸入 りの粗悪品が多 く出廻つて

いる。ほ う酸は多 く食べる とよだれ,嘔 気を催し腎臓

が犯 され8～13gで 死ぬ とい う。 少量で も長期間連続

的に食べ ると慢性中毒を起す。しかし困つたことにホ

ウ酸入 りは見わけに くく業者の良心に訴える取締 りの

強化以外に不良食品の追放する道はないようである。

 これらのデーターよ り痛感したことは添加物など化

学物質による食品中毒事故は細菌性中毒に比して多 く

はない。しかし一度発生すれば 「砒素粉乳事件」の如
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くたちまち0万 名にも及ぶ患者を出す ことである。そ

してもつ と考えねばならぬ ことは慢性に近い食中毒が

推定できることである。

 最初に記述した如 く食物にとつて感覚が非常に重要

な役割を持ち少しの工夫で同一材料で も美味し くする

ことができ,ま たみかけも美しくすることができるこ

とを理解していただいた。しかしこの感覚によつても

のが選ばれ ることを利用して有害色素により色を美し

くした り,ホ ウ酸等を混入す るぎまん食品が出廻るの

で商品に対して極端 に安価だつた りまたそ うでなくて

も不 自然に美しい色の食品な どの購入には充分注意さ

れたいと思 う。

結 び

 以上が私達の 「食物 と感覚」についての調査研究で

すが,こ れを行 う前は感覚で味を捕えるといわれても

なにか遠 くの ことの ようで ピンとこなかつ た も の で

す。しかしやつてみて始めていかに身近な こ とで あ

り,ま た食生活を豊かにす る上Y'絶 対必要であ るかと

い うことを痛感し'ました。食生活改善が叫ばれている

今 日,た だ単に栄養方面ばか りでな く風味 とい うこと

も大いに考慮すべきことだ と思います。調理の際にち

よつとした工夫 や注意でおい しくみえる。そしてそれ

は食欲をそそることにな り,ひ いては消化吸収の機能

が充進し実質的な栄養が プラスされ る。 こんな安価な

食生活改善はないと思い ますが皆 さんはいかがでしよ

うか。まだまだ私達は食物に関してかけ出しなのでこ

の調査研究も充分ではあ りませんが今後の皆さんの食

生活の上に何らかのお役に立てば うれしく思います。

 この研究に当 り始終私達の よき相談者であ り御指導

下 さつた岡部先生を始め として森 田先生,平 田先生,

平先生並びに多数の先生方の並 々ならぬ御協力を深 く

感謝してお ります。 と同時に展示品を提供して頂いた

豊年製油株式会社鳴尾工場(食 用油),サ ンスバイス

株式会社(香 辛料),マ ルカ醤油株式会社(醤 油及綜

合調味料),グ リコ栄食株式会社京都工場(グ ルタ ミ

ン酸 ソーダ),第 一工業製薬株式会社京都支社

(CM℃)の 各会社,及 び展示品を貸与して頂いた京

都中央保健所(食 用色素関係)に 対し厚 く御礼中し上

げます。
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