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１．背景及び目的 

小豆餡はどら焼き、大福、最中等の和菓子で使用される一般的な嗜好品であるが、一方でその

美味しさの評価法に関する報告は少ない。小豆原粒 1)や煮汁 2)に関する香気成分の報告はある

が、最終製品である餡の香気成分や官能評価に関する報告はほとんどない。食品の美味しさは、

製品の外観、食感、風味といった五感（味覚、嗅覚、触覚、視覚、聴覚）に由来するものや、喫食

時の温度等の外部環境、喫食者の食習慣や食文化といった食環境、健康状態等から総合的に

構成される 3)。これらの小豆餡を美味しいと感じる要素についても、喫食者によって異なり明確で

はなかった。そこで、今回はこれらの美味しさの構成要素から、小豆餡の特に「風味」に注目し、美

味しい小豆餡（粒餡）の風味を定義し、官能評価手法の最適化と風味に寄与の高い香気成分の

探索を行った。 

 

２．美味しい粒餡の風味の定義付け 

小豆餡に精通した社内モニター（39 名）より美味しい粒餡を想像させる用語を収集し、登場頻

度の高い用語を抜き出し、定義付けを行った。その結果、美味しい粒餡の風味を「甘さが控えめ

であっさりしていて、小豆風味が豊か」と定義付けした。 

 

３．官能評価 

（１）評価用語の選定と定義付け 

官能評価は、訓練された分析型パネル 6 名で行い、試料は市場のどら焼き 7 品目の餡を用い

た。KJ 法1で評価用語を選定し 4)、鼻を閉じながら咀嚼して舌で感じる味と、鼻を閉じながら咀嚼し

て開放した際に感じる香り （口中香、レトロネーザルアロマ） の 2 通りで評価した。鼻先で感じる

香り （鼻先香、オルソネーザルアロマ） は強度が弱かった為、評価項目から除外した。用語の定

義付けでは、「小豆の香り」は、実際に煮小豆を用いてパネル間で香りの特徴を共通認識とした。 

                                                 
1 文化人類学者・川喜多二郎氏が膨大なデータをまとめるのに考案した情報整理法。用語の収

集、用語内容の共有化、用語のグルーピング、グループの見出し用語作成等から構成され、ディ

スカッションを通して、膨大な用語を目的に沿って整理することができる。 



22 
 

 

また、「小豆風味」と「あっさり感」は定義付けが難しい為、総合的な感覚で評点し、後の統計解析

によって他の評価項目との関連付けを行った。最終的には、味 3 項目、口中香 3 項目に「小豆風

味」、「あっさり感」、「好ましさ (嗜好)」を加え、計 9項目で評価した （表 1）。評価は 7段階の評価

尺度を使用した SD 法2を用い 5)、対照試料として、平均的な餡風味の市場品サンプルを使用して

評価した。結果は統計解析（相関分析、クラスター分析、主成分分析）を行い、各評価項目の関

係性について検証した。 

 

 

（２）小豆餡の風味の評価結果 

 相関分析の結果（表２）、美味しい粒餡の定義であるあっさり感は、甘い香り、甘味の強度、甘味

の持続感と強い負の相関があり、これによって甘さ控えめだとあっさり感が強いことが判明した。小

豆風味は渋味、小豆の香り、青臭い香りと強い正の相関があり、渋味は小豆の香り、青臭い香りと

強い正の相関があった。また、クラスター分析でもこれらの用語は同じクラスターに分類されること

から（図 1）、美味しい粒餡の定義である小豆風味は、渋味、小豆の香り、青臭い香りで説明可能

であることが判明した。好ましさは甘い香り、甘味の強度、甘味の持続感と強い負の相関があり、あ

っさり感、小豆の香りと強い正の相関があることから、あっさり感が強く、小豆風味（特に小豆の香り）

が強い餡は好まれやすいことが判明した。 

 

  

                                                 
2 アメリカの心理学者C.Osgood が言葉などの意味の測定の為に開発した方法。ある事象につい

て個人が抱く印象を捉え、種々の相反する意味の形容詞の対を用いて測定する。色彩、音色、香

り、味、触感等の感覚的刺激が与える感性的印象の測定に広く使われる。 

食味要因 評価用語 定義

甘い香り 鼻を閉じて咀嚼し、開放した際に感じる甘い香り

小豆の香り 鼻を閉じて咀嚼し、開放した際に感じる煮小豆の香り
※

青臭い香り 鼻を閉じて咀嚼し、開放した際に感じる青臭さ

甘味の強度 鼻を閉じて咀嚼した際に感じる甘味の強度

甘味の持続感 鼻を閉じて咀嚼した際に感じる甘味の持続感

渋味 鼻を閉じて咀嚼した際に感じる渋味

あっさり感 咀嚼した際に感じるあっさり感

小豆風味 咀嚼した際に感じる小豆風味

嗜好 好ましさ 風味の好ましさ、風味が美味しいと感じるかどうか

※評価時に標品として煮小豆を使用

総合

味

口中香

表1.官能評価用語と定義
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次に主成分分析による官能特性マッピングを以下に示した（図 2）。第 1 軸については、甘い香

り、甘味の強度、甘味の持続感、あっさり感、好ましさの因子負荷量が多いことから、「甘さ控えめ

であっさりしていて、好ましい」、第 2 軸は、小豆風味、小豆の香り、渋味、青臭い香りの因子負荷

量が多いことから、小豆風味（特に青臭い香り）が強いと解釈した。実際にサンプル C、D は嗜好

性が高く、あっさり感、小豆風味共に強いことから、美味しい粒餡の定義「甘さ控えめであっさり、

小豆風味が強い」に合致した。このことから、美味しい粒餡の風味を官能評価によって裏付けるこ

とができた。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

相関係数

甘い香り -0.86**

甘味の強度 -0.96**

甘味の持続感 -0.99
**

渋味 0.79
**

小豆の香り 0.97
**

青臭い香り 0.69
**

小豆の香り 0.74**

青臭い香り 0.79**

甘い香り -0.86**

甘味の強度 -0.95
**

甘味の持続感 -0.95
**

あっさり感 0.97
**

小豆の香り 0.73
**

表2.相関分析結果（官能評価）

* p<0.05   ** p<0.01

好ましさ

評価項目

あっさり感

小豆風味

渋味

図 1.クラスター分析結果（ward 法） 

図 2．どら焼き餡の官能特性マッピング 
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４．香気成分分析 

（1）抽出及び分析 

香気成分分析は以下のように実施した。

サンプルは小豆風味の強い渋切無餡を

用いた。香気成分の捕集は餡 25g に蒸留

水 25ｇを加え、37℃で 3 時間、Monolithic 

Material Sorptive Extraction (MMSE）法で

行い、その後ジエチルエーテルで溶出し、

Gas Chromatography-Olfactometry/Mass 

Spectrometry (GC-O/MS) 分析用試料と

した（図 3）。小豆餡の香りに対して寄与率

が高い香気成分を選定する手法は Aroma 

Extract Dilution Analysis (AEDA)法 6)を採

用し、既定量の内部標準とのピーク面積

比を半定量値とした。そして市場品どら焼

き餡の官能評価結果と糖度との関係性を

統計解析（相関分析、主成分分析）によっ

て検証した。 

 

（２）香気成分と風味の解析結果 

AEDA 法により、重要香気成分として、8 成分を絞り込んだ。この内、6 成分は GC-O/MS の測

定により、マススペクトル、Retention Index (RI) 、香調が標準品と一致したことを確認したが、2 成分

は確認が取れず unknown とした。この同定した 6成分について、市場品のどら焼き 7品目の餡の

定量分析を行い、官能評価結果と糖度との統計解析（相関分析、主成分分析）を実施した。この

結果、美味しい粒餡の定義である「小豆風味」に強い正負の相関を持つ化合物が確認された。ま

た糖度は甘い香りと強い正の相関、小豆の香り、小豆風味、好ましさと強い負の相関があることか

ら、糖度が低いと甘い香りが抑えられ、小豆風味が引き立ち、好まれると考えられた。このことから、

美味しい粒餡の風味を機器分析（香気成分及び糖度）によって裏付けることができた。当日はこの

官能評価と香気成分の関係性について、詳細に報告する。 

 

５．今後の展開 

 今回解明した小豆餡の風味に寄与度の高い香気成分の餡への添加試験による検証を実施す

ると共に、製餡工程別に発生する香気を分析し、美味しい小豆餡の開発に活用する。 
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