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日本語要旨

【目的】
塩味の強さにおける対陰イオンの影響を確認し、さらに塩味の苦味抑制効果における対陰イオンの影響
を検討すること。

【研究方法】
被験者８名を対象に、各種塩の水溶液の塩味、および各種塩を添加したゴーヤの塩味と苦味の官能検査
を行った。

【結果】
Na-glucuronate、Na2-tartrate、Na-gluconate、Na2-malate、Na-acetate、Na2SO4、Na-glutamate の呈す
る塩味は NaCl に比較して弱かった。ゴーヤに添加した時に、Na-acetate と Na-gluconate は NaCl と比
較して、K-gluconate は KCl と比較し、それぞれ塩味は弱いにもかかわらず苦味抑制効果はほぼ同等で
あった。

【結論】
NaCl のもたらす塩味に Na のみならず Cl も関与することが示唆された。また、K-gluconate が、風味を
増す目的で NaCl の「代替え食塩」として利用できる可能性が示唆された。
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【はじめに】

　塩味は、酸味、甘味、うま味、苦味とともに基
本５味の一つである。それら味覚のそれぞれに対
する受容体が舌の味蕾に存在する（１）。塩味は、
NaCl（食塩）のみならず KCl などによっても引
き起こされるので、塩味受容体はある程度の範囲
の陽イオンに感受性を持っている（２－４）。さ
らに、対となっている Cl イオンを他の無機ある
いは有機陰イオンに置き換えると、多くの場合塩
味は弱くなる（陰イオン効果（anion effect）と
も言われる）ことから、Cl イオンも塩味を引き
起こすのに一定の役割を果たしていると考えられ
ている（５－７）。
　NaCl（食塩）は生体に必須な栄養であり、そ
の摂取を促すために塩味の感覚は存在する。
NaCl にはさらに様々な風味増強効果があり、そ
れを利用する目的で多くの食品に NaCl が添加さ
れている（８，９）。若い人を含めて我々は一般に
NaCl 摂取過剰で（10）、それにより様々な生活習
慣病が引き起こされている（11）。NaCl と同様の
風味増強効果をもつ物質は、減塩（生活習慣病予
防）の目的で「代替食塩」として利用できる可能
性がある。
　NaCl による風味増強効果の一つに、塩味によ
る苦味の抑制がある（８）。本研究の目的は、Na
塩やＫ塩の塩味による苦味抑制効果に関して、特
に塩味の弱い有機陰イオンの塩（上述）に注目し
て検討することである。そのため感応検査により、

各種の Na 塩やＫ塩の水溶液の塩味を評価、対陰
イオンによる違いによる塩味強度への影響をまず
確 認 し た。 つ い で 苦 味 の あ る ゴ ー ヤ（bitter 
melon）に各種の塩を加えた時の苦味と塩味を評
価し、対陰イオンによって塩味の苦味抑制効果が
異なっているか否かを検討した。

【研究の対象と方法】

１．被験者者および倫理的配慮

　実験１と実験２の２回に分けて官能検査を行っ
た。実験１では、某女子大学の教員５名（男性
71 歳、女性４名（30 〜 50 歳台））および、女子
学生４名（22 歳）の計９名の参加者を対象とし
て官能検査を行った。実験２では、女性教員４名
および、４年生の女子学生５名の計９名の参加者
に官能検査を行った（年齢平均 32 ± 14（SD）才）。
研究は、仙台白百合女子大学研究倫理委員会、お
よび仙台青葉学院短期大学研究倫理委員会の承認
を得て（2016 年、2017 年、および 2019 年）実施
した。被験者に、研究の目的および内容、研究へ
の参加および途中での辞退は自由意志であるこ
と、匿名性を確保し、プライバシーの保護につと
めること、得られたデータは研究以外の目的には
使用しないことを書面で明記するとともに、口頭
においても説明したうえで同意書を回収した。

２．測定

実験１；様々な塩類水溶液の塩味評価、およびそ
れらの塩類によるゴーヤ苦味抑制効果

Abstract 

　The purpose of this study is to explore the role of anions on the salt-induced salty taste, and to 
examine the inhibition of bitterness in bitter melons by these salts. Eight participants evaluated the 
bitterness and saltiness of the samples. The saltiness produced by Na-glucuronate, Na2-tartrate, Na-
gluconate, Na2-malate, Na-acetate, Na2SO4, or Na-glutamate was significantly weaker than NaCl, 
suggesting the Cl plays a role in the induction of salty taste in addition to Na. When added to bitter 
melon, Na-acetate, Na-gluconate and K-gluconate reduced bitterness to a similar degree as NaCl but 
with much weaker saltiness. Thus, K-gluconate could be useful as a food additive in place of NaCl to 
enhance food flavor.
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（Cl- と有機陰イオンの比較）
１）日時
　測定は、実験１－１「様々な塩水溶液の塩味評
価」と実験１－２「塩類によるゴーヤの苦味抑制
効果」の２回に分けて（９月 19、20 日）、11：00
〜 14：00 に行った。なお飲食（水以外の）は実験
の２時間前から厳禁とした。
２）官能検査
実験１－１様々な塩水溶液の塩味評価
　本実験では、Na 塩では Na 濃度を 0.2 mol/l に、
また NaCl 以外の Cl 塩では Cl 濃度を 0.2 mol/l と
統一した水溶液を、蒸留水を用いて作成した。各
被験者には溶液が５ ml 入った紙コップを一つの
種類の溶液について２個ずつ用意した。被験者は、
塩味について主観的な強度の評価を行った。評価
はあらかじめ作成した評価表（図１）に基づき０
～ 100％で記入してもらった（12）。また、塩味
以外の味が感じられた場合もその味を記載しても
らった。実験の手順としては、ノーズクリップ（肺
機能測定用）を装着した後、紙コップに入れた試
料を全部口の中に入れて舌の上に乗せ、塩味の強

度について評価した。口の中に入れる順番は、基
本的に下記の順とし、確認したいときは、残った
もう一方の紙コップの試料を利用してもらった。
一方向ではなく、戻っても良いことにした。評価
の際に、口に入れた直後ではなく５秒より後の味
を十分味わって評価するようにした。その後、吐
き出し用コップに味わった試料を吐き出し、口を
蒸留水で十分にゆすぎ、次の試料に移ってもらっ
た。測定は１－１－（１）、 １－１－（２）、１－１－（３）
の順で３回に分けて行った。各回の試料溶液と検
査の順序は以下のようである。
　測定１－１－（１）

NaCl；Na-glucuronate；Na₂-tartrate；
Na-gluconate

　測定１－１－（２）
NaCl；Na₂-malate；Na-acetate；Na₂SO₄

　測定１－１－（３）
Choline-Cl；Na-glutamate；NaCl；CaCl₂

実験１－２「塩類によるゴーヤの苦味抑制効果」
　本実験では、おろし金で果皮表面をすりおろし
たゴーヤとそれぞれの試薬を混ぜて作った試料を
用いた。加えた塩類は、Na 量 0.5 mmol ／（g ゴー
ヤ）、または Cl 量 0.5mmol ／（g ゴーヤ）になる
ようにした。各試料につきスプーンを２つずつ並
べ、それぞれに同じ試料を５ g ずつ載せたものを
用意した。苦味と塩味ついて、それぞれ主観的な
強度の評価を行った。評価はあらかじめ作成した
評価表（表１）に基づき０～ 100％で記入しても
らった。実験の手順としては、ノーズクリップ（呼
吸機能検査用）を装着した後、２つのうちの一方
のスプーンに乗せた試料の中身を全部口の中に入
れて舌の上に乗せ、苦味と塩味の強度について評
価した。口の中に入れる順番は、基本的に下記の
順とし、確認したいときは、残ったもう一方のス
プーンの試料を利用してもらった。１方向ではな
く、戻っても良いことにした。評価の際に、口に
入れた直後ではなく５秒より後の味を評価し、で
きるだけ咬まないで味わって評価するようにし
た。その後、吐き出し用コップに味わった試料を
吐き出し、口を蒸留水で十分にゆすぎ、次の試料

図１　味覚強度評価スケール
Green ら（1996）が用いた the labeled 
Magnitude Scale（LMS））をもとに作
成した。
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に移ってもらった。測定は１－２－（１）、１－２－
（２）、１－２－（３）の順で３回に分けて行った。
各回の試料と検査の順序は以下のようである。
　測定１－２－（１）

ゴ ー ヤ の み； ゴ ー ヤ ＋ NaCl； ゴ ー ヤ ＋
Na-glucuronate；ゴーヤ＋ Na2-tartrate

　測定１－２－（２）
ゴ ー ヤ の み； ゴ ー ヤ ＋ NaCl； ゴ ー ヤ ＋
Na₂-malate；ゴーヤ＋ Na-acetate

　測定１－２－（３）
ゴ ー ヤ の み； ゴ ー ヤ ＋ CaCl₂； ゴ ー ヤ ＋
Na-glutamate

実験２；Na-Gluconate および K-gluconate のゴー
ヤの苦味抑制効果

　ここでは、NaCl、Na-gluconate、KCl、K-glu-
conate を用い、塩濃度を変えて検討することに
より、塩味の強さと苦味抑制効果の関係を Cl 塩
と gluconate 塩で詳細に検討することを試みた。
１）日時
　測定は１日目（11 月 24 日実施）および２日目 

（12 月 15 日実施）の異なった２回に分けて、
10:00 ～ 12:00 に行った。なお飲食（水以外の）
は実験の２時間前から厳禁とした。
２）測定
　実験に用いた試料および評価は、実験１－２と
基本的に同様の手順で行なった。ただし各スプー
ンに入れる試料の量は 2.5g とした。またノーズ
クリップは使用しなかった。測定は５回に分け、
２－（１）、２－（２）、２－（３）を１日目に、２－
（４）、２－（５）を２日目に行った。各回の試料
溶液と検査の順序は以下のようである。
　測定２－（１）

ゴーヤのみ；ゴーヤ＋ 0.2 mmol NaCl/（g ゴー
ヤ）；ゴーヤ＋ 0.5 mmol NaCl/（g ゴーヤ）；
ゴーヤ＋ 1 mmol NaCl/（g ゴーヤ）

　測定２－（２）
ゴーヤのみ；ゴーヤ＋ 0.2 mmol Na-gluco-
nate/（g ゴーヤ）；ゴーヤ＋ 0.5 mmol Na-glu-
conate/（g ゴーヤ）；ゴーヤ＋ 1 mmol Na-glu-

conate/（g ゴーヤ）
　測定２－（３）

ゴーヤのみ；ゴーヤ＋ 0.2 mmol KCl/（g ゴー
ヤ）；ゴーヤ＋ 0.5 mmol KCl/（g ゴーヤ）；ゴー
ヤ＋ 1 mmol KCl/（g ゴーヤ）

　測定２－（４）
ゴ ー ヤ の み； ゴ ー ヤ ＋ 0.2 mmol K-gluco-
nate//（g ゴーヤ）；ゴーヤ＋ 0.5 mmolK-glu-
conate/（g ゴーヤ）；ゴーヤ＋ 1 mmol K-glu-
conate/（g ゴーヤ）

　測定２－（５）
ゴーヤのみ；ゴーヤ＋ 0.5 mmol NaCl/（g ゴー
ヤ ）＋ 0.5 mmol Na-gluconate/（g ゴ ー ヤ ）；
ゴーヤ＋ 0.5 mmol KCl/（g ゴーヤ）

３．試薬

　NaCl（塩化ナトリウム）、Na-glucuronate（グ
ルクロン酸ナトリウム一水和物）、Na2-malate

（（DL-）リンゴ酸二ナトリウム n 水和物）、Na-ac-
etate（酢酸ナトリウム）、Na2SO4（硫酸ナトリウ
ム）、Choline-Cl（塩化コリン）、Na-glutamate（L

（+）－グルタミン酸水素ナトリウム一水和物）、
K－gluconate（グルコン酸カリウム）は Wako 和
光純薬工業より購入した。Na2-tartrate（（＋）－
酒石酸二ナトリウム二水和物）、CaCl2（塩化カル
シウム（２水塩））、KCl（塩化カリウム）は Cica
関東化学株式会社より、Na-gluconate（グルコン
酸ナトリウム）は TCI 東京化成工業株式会社よ
り、それぞれ購入した。ゴーヤは地域の販売店よ
り購入した。実験１−２、実験２−１、実験２−
２でそれぞれ独立に購入し、試料は実験当日に作
成した。

４．統計処理

　２群間の比較には、対応のあるデータにおける
t- 検定を用いた。また、３群以上の比較には対応
のあるデータにおける一元配置分散分析（one-
way ANOVA）、多重比較検定を用いた。事後比
較は Tukey 法を用いた。p<0.05 を有意差有りと
した。検定は、Prism（Version 6.0a, GraphPAd, 
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USA）を用いた。

【結果】

１．実験１

１－１　様々な塩溶液の塩味評価
　様々な陰イオンと組み合わされたNa 塩を中心に、
さらに choline-ClとCaCl2 の水溶液について、それ
ぞれの塩味の強さを比較した（図２）。NaCl 液の呈
する塩味の強度に対し、同じ濃度の Na（0.2 mol/l）
を含むNa-glucuronate、Na₂-tartrate、Na-gluconate、

Na2-malate、Na-acetate、Na2SO4、Na-glutamate 液
はいずれも塩味の強度の評価が有意に低かった。
また Choline-Cl と CaCl2（両者とも Cl=0.2 mol/l）
は 0.2 mol/l NaCl に比較して有意に弱いながら
も、多くの被験者に弱い塩味が感じられていた。
これらの結果は、Na+ のみならず Cl- も塩味に関
与している可能性を示唆するものと考えられる。
なお、今回使用した水溶液の中には塩味以外の味覚
を呈する塩もあった。すなわち、Na-acetateには甘
味や酸味を感じる被験者もいた。Na-glutamate に
約半数の被験者がうま味を感じていた。Na₂SO₄に
は、約半数の被験者が苦味を感じていた。Choline-Cl
や CaCl2 では、ほとんどの被験者が苦味も感じて
いた。

１－２；様々な塩類によるゴーヤの苦味抑制効果
　すりおろしたゴーヤに、上で用いた塩類（のい
くつか）を、Na 量 0.5 mmol/（g ゴーヤ）、または
Cl 量 0.5 mmol/（g ゴーヤ）だけ添加した試料を作
成し、苦味（左列）と塩味（右列）の強さの官能
評価を行った（図３）。結果として、ゴーヤその
ものには、塩味はほとんどなく塩類を添加するこ
とで塩味が増加した。ゴーヤ単独に比べ、塩類を
加えることにより苦味が有意に抑制されたもの
は、NaCl と Na-acetate と Na-glutamate であった。
また Na2-malate では、有意差はないものの抑制さ
れる傾向がみられた（p=0.08）。なお、Na2-malate, 
CaCl2 及び Na-glutamate 添加時の塩味は、水溶
液（図２）の時より増強されたように見える。ゴー
ヤに含まれる苦味成分を含めた何らかの成分がこ
れらの塩味を強めたのかもしれない。あるいは、
添加した量（0.5mmol/g ゴーヤ）が水溶液の場合

（0.2mmol/gH2O）より多いためであるとも考え
られる。また、CaCl2 添加では、苦味は抑制され
ずむしろ増強される傾向が見られた。CaCl2 その
ものの苦味（上述）がゴーヤの苦味に重なったも
のと考えられる。
　塩味の強さの程度と苦味抑制の程度の関係をさ
らに明らかにする目的で、上で得られた結果をも
とに、塩の添加時の塩味（横軸）と苦味（縦軸）

図２　塩溶液の塩味強度
a）実験 1－1－（1）。b）実験 1－1－（2）。c）実
験 1－1－（3） 。Na 塩は、Na 濃度が 0.2 mol/l で、
Choline-Cl と CaCl2 は、Cl 濃度が 0.2 mol/l であ
る。これらの水溶液を口に含み、塩味の強度を評
価した。 n ＝ 8。塩味の評価値の平均±標準偏差。
相互の差を分散分析で検定し、事後検定には
Turkey の多重比較検定を用いた。＊＊p<0.01。ns 
有意差なし。
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図３　様々な塩類添加によるゴーヤの苦味抑制効果
a）実験 1－2－（1）。b）実験 1－2－（2）。c）実験 1－2－（3）。ゴーヤに、
Na 量 0.5 mmol ／（g ゴーヤ）、または Cl 量 0.5mmol ／（g ゴーヤ）になる
ように添加した試料を用い、苦味（左列）と塩味（右列）の強さの官能評
価を行った。平均±標準偏差。n=9。相互の差を分散分析で検定し、事後
検定には Turkey の多重比較検定を用いた。＊0.01<p<0.05、＊＊p<0.01。ns
有意差なし。
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をプロットした図（図４）を得たところ、Na-ac-
etate は NaCl（点線は、図７の結果を根拠に作成
した NaCl の予測される線）より弱い塩味にもか
かわらずほぼ同等の苦味抑制持つことが示され
た。

２．実験２

　塩味の苦味抑制における対陰イオンの影響をさ
らに明らかにするため、NaCl と Na-gluconate を
用い、添加量を変えて検討した（図５）。0.2 
mmol NaCl/（g ゴーヤ）では、苦味の抑制は見ら
れなかったが、0.5 mmol NaCl/（g ゴーヤ）では
有意差はないものの抑制傾向が見られ、1 mmol 
NaCl/（g ゴーヤ）では苦味は有意に抑制された。
同時に評価した塩味に関しては、ゴーヤ自体に塩
味はほとんどなく、NaCl 添加量が増えるにつれ
て塩味は増強した（図５ａ）。Na-gluconate 添加
では（図５ｂ）、苦味は 0.5 mmol Na-gluconate/（g
ゴーヤ）で抑制傾向が見られ、1 mmol Na-gluco-

nate /（g ゴーヤ） で有意に抑制された。一方
Na-gluconate 添加による塩味の増加は、NaCl 添
加の場合に比べて弱かった。次に、KCl と K-glu-
conate 添加の効果を検討した（図６）。KCl 添加
は NaCl と同等の強さで塩味をもたらすもののそ
の苦味抑制効果は弱く、1 mmol KCl /（g ゴーヤ）
の高濃度で初めて抑制傾向が見られた。それに対
し K-gluconate は、その添加により塩味が起こる
もののその程度は KCl に比較して極めて小さい
にもかかわらず 0.5 mmol/（g ゴーヤ）以上で苦
味を有意に抑制した。図５、および６の結果をも
とに、NaCl、 Na-gluconate、KCl、 K-gluconateの各
濃度における塩味と苦味の関係を見ると（図７、
図４と同様の図）、Na 塩においてもＫ塩においても、
対となる陰イオンが Cl の場合に比較し gluconate
では塩味が弱いにもかかわらず苦味の抑制効果は
同等であることが明らかになった。最後に確認の
ため、NaCl、Na-gluconate（わずかに p＜0.05に及
ばなかった（図５））及び KCl の３者について 0.5 

図４　ゴーヤに各塩（0.2 mol/l）を添加した時の塩味と苦味の関係
図３の結果をもと、各試料ごとの塩味（横軸）と苦味（縦軸）を図に表した。 
□はゴーヤのみ。点線；NaCl については塩味の増加と苦味の低下は直線関
係になる（図７参照）として予想される線を加えた。
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図５　ゴーヤに添加した NaCl と Na-gluconate の苦味抑制の比較
実験 2－1 と 2－2。ゴーヤに各量の NaCl を添加した時（a）と、各量の Na-gluconate を添加した時 （b）の、
苦味（左列）と塩味（右列）の強度評価値。平均±標準偏差。n=8。相互の差を分散分析で検定し、事後
検定には Turkey の多重比較検定を用いた。＊0.01<p<0.05、＊＊p<0.01。記入のないところは有意差なし。 　

図６　ゴーヤに添加した KCl と Na-gluconate の苦味抑制の比較
実験 2－3 と 2－4。ゴーヤに KCl を添加した時（a）と、K-gluconate を添加した時（b）の苦味（左列）と
塩味（右列）の強度評価値。平均±標準偏差。n=8。相互の差を分散分析で検定し、事後検定には Turkey
の多重比較検定を用いた。＊0.01<p<0.05、＊＊p<0.01。記入のないところは有意差なし。 
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図７　ゴーヤに NaCl, Na-gluconate, KCl, K-gluconate を添加した時の塩味と苦味の関係
図５および図６の結果をもと、各試料ごとの塩味（横軸）と苦味（縦軸）を図に表した。
□はゴーヤのみ；ゴーヤ（1）は実験 2－（1），2－（2），2－（3）（1 日目）の時の値、ゴー
ヤ（2）は実験 2－（5）（２日目）の時の値（それぞれ異なったロットのゴーヤを用いたが
ほぼ同じ程度の苦味を有していた）。従って、KCl に対してはゴーヤ（2）で、その他はゴー
ヤ（1）が対応する。それぞれの塩の濃度は、左から右に順に g ゴーヤあたり；+0.2 mmol, 
+0.5 mmol, +1 mmol　である。点線；NaCl については塩味の増加と苦味の低下はほぼ直
線関係になっているので、それに合わせて直線を描いた。

図８　等量の NaCl、Na-gluconate、KCl をゴーヤに添加した試料の塩味と苦味。
実験 2－（5）。ずれも 0.5 mmol/（g ゴーヤ）の量を添加した。左の列は苦味、右の列は塩
味の評価値の平均±標準偏差。n=8。相互の差を分散分析で検定し、事後検定には Turkey
の多重比較検定を用いた。＊0.01<p<0.05、＊＊p<0.01。記入のないところは有意差なし。

mmol/（g ゴーヤ）添加の効果を改めて測定した
（図８）。NaCl, Na-gluconate で苦味は有意に抑制
されたが、KCl では抑制が見られないこと、およ
び Na-gluconate では塩味が弱いにもかかわらず
NaCl や KCl と同程度の苦味抑制効果を持つこと、
が確認された。

【考察】

　本研究では最初に、様々な無機、あるいは有機
塩を用い、それらが呈する塩味の違いを比較検討
した。結果は、塩味の強さは陽イオンのみならず、
陰イオンの種類によっても異なることが示され
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た。このことは良く知られており“anion effect（陰
イオン効果）”と呼ばれている。一般的に有機陰
イオンの塩に比較し Cl 塩はより強い塩味を呈す
ることが知られている（５，６，13）。今回の結果
でも、そのことが確かめられた。味蕾の塩味受容
体に関しては、マウスなどでは、上皮性 Na チャ
ネル（ENaC）が関与していることが明らかになっ
ている（１，４，14）。塩味は低濃度の NaCl の対
する好ましい味と高濃度の NaCl の対する厭わし
い味の２つで構成されていると考えられている
が、ENaC は前者の受容に関わっている（５，
14）。それに対して、厭わしい味に関わる Na 受
容体の実体はまだ不明である（１）。ヒトでは、
NaCl に対する塩味が ENaC の阻害剤 Amiloride
でそれほど抑制されないので、上皮性 Na チャネ
ル（ENaC）が関与は小さいかもしれない（３，
15）。このことから、人では主に厭わしい味の受
容体のみが働いていて、それが低濃度の NaCl で
の美味しさにも関与している可能性が考えられる

（４，14）。また、陰イオン効果をもたらす機序に
ついては必ずしも明らかではないが、Cl イオン
が塩味の増強に何らか形で関与している可能性が
考えられている（６）。今回の結果で、Choline-Cl
や CaCl2 が弱いながらも塩味を呈したのは、この
仮説で説明できるかもしれない。最近、塩味増強
に関わる Cl イオン受容体の有力な候補として、
Cl イオン選択性を有する陰イオンチャネルの
tranmembrane channel-like 4（TMC4） が 報 告
された（７）。
　本研究では２番目に、塩味の強さの異なった何
種類かの塩をゴーヤに加え、塩味の強さと苦味抑
制効果の関係を検討した。その結果、塩味は苦味
を抑制するが、その苦味抑制の程度は、塩味の強
さだけで決まるものではないことが示された。す
なわち、Na-acetate、Na-gluconate 、K-gluconate は、
NaCl や KCl に比較し、ゴーヤの苦味を同等に抑
制するが、塩味はずっと弱いという結果であった。
様々な無機塩、有機塩を苦味物質が含まれる溶液
に加えて苦味が抑制されること検討した多くの研
究報告がある（８，16－21）。しかし本研究のよ

うな実際の苦味のある食べ物での検討は少なかっ
た（22）。また、本研究で示された、「塩による苦
味抑制の程度は塩味の強さだけで決まるものでは
ない」ことも報告されている（17）。この塩味に
よる苦味抑制効果が、舌の味蕾レベルで起こって
いるのか、あるいはさらに高次の脳での認知レベ
ルで起こっているのか、今後明らかにされなけれ
ばならない。味蕾レベルと脳レベルの両者が関与
している可能性も示唆されている（16）。さらに、
塩による苦味抑制効果は、苦味物質により異なっ
ていることも報告されている（17，19，20）。今
回に実験に利用したゴーヤに含まれる主要な苦味
物質は、ククルビタシン骨格を有するトリテルぺ
ノイド類である（23）。味蕾には 25 種類の苦味受
容体が存在するが（24）、ゴーヤの苦味物質によ
り活性化される受容体と塩味受容体との詳細な関
係を今後明らかにする必要があると思われる。
　NaCl には様々な風味増強効果があり、それを
利用する目的で多くの食品に NaCl（食塩）が添
加されている（８，９，18，21）。風味増強効果一
つは、今回検討した塩味による苦味抑制効果であ
る。苦味を抑制することは、食物と薬剤の両者に
関連して重要であるが、例えばある種の野菜は、
多くの有益な栄養を含んでいるにもかかわらず苦
み物質が含まれるため食味が悪いことがある。
NaCl（食塩）が添加されることにより摂取が進
むことが期待される。実際苦味を強く感じるヒト
ほど食塩摂取量は増えるとの知見もあり（25）、
NaCl の苦味抑制効果は過剰 NaCl 摂取に少なくて
も一部は関与していると思われる。NaCl と同様
の風味増強効果をもつ「代替食塩」が求められて
いる。今回用いた K-gluconate はその目的で利用
できる可能性があると考えられる。

【結論】

　Na-acetateとNa-gluconateはNaClと比較して、
と K-gluconate は KCl と比較し、それぞれ塩味は
弱いにもかかわらず苦味抑制効果はほぼ同等で
あった。K-gluconate は NaCl の「代替食塩」と
して利用できるかもしれない。
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