
 おいしさって何だろう？！

食べ物のおいしさ
　
おいしいものを食べたい、これは人間特有の食に
対する要求です。では、おいしいとはどういうことでし
ょうか。味が良いこと、香りが良いことだけでおいし
さは決まるものではありません。適温であること、見
た目の良いこと、食感の良いことなど、食べ物そのも
のが持ついろいろな特性が合わさって、おいしいと
感じます。また、その場の雰囲気や他者からの情報、
うれしいときや悲しいときなど自分の心理状態や健
康状態なども、おいしさには大きく関わります。

【URL】 https://kyoin.mie-u.ac. jp/profile/1091.html
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おいしいもの

を食べるために、

人は調理するん

だね！

パリパリ、ポリポリ、

カリカリ、シャキシャキなど、

食べ物によって表現を

変えているね！

食べ物の特性 知識・経験

間接要因

環境

直接要因 背景要因

•食情報
•食習慣
•食文化
•過去の体験
　など

化学的
•味
•におい
物理的
•テクスチャー
•外観
•温度
•音 など

人の生理状態
•年齢
•健康状態
•空腹状態
•口腔内状態
•アレルギー など

人の心理状態
•喜び
•悲しみ
•怒り
•緊張感 など

島田淳子 臨床栄養 77 367（1990）

 おいしさを感じる要因

 おいしいテクスチャーを生み出す多糖類

 水分を多く含む日本の伝統的な食べ物

食べ物のテクスチャーって何？
　
食べ物のおいしさに関わる要因のなかに、食感の良いこと、つまり「テクスチャー」が好みに合っていることがあります。テクスチャーとは、口
やのど、または手で感じる食べ物のかたさややわらかさ、流れやすさなどのことです。テクスチャーがおいしさに大きく関わる食べ物は、ご飯、
餅、だんご、こんにゃく、とうふなど水分を多く含むものです。日本にはこういった伝統的な食べ物が多く、日本人は敏感にテクスチャーに反応し
ます。

感覚器官➡脳 加熱しなくても、

ペクチンって牛乳中の

カルシウムで固まる

んだって！

多糖類の多様性！
　
食べ物のテクスチャーの多くを担っているものは、
多糖類です。でんぷんや寒天、こんにゃく、ペクチン、
キサンタンガム、アルギン酸ナトリウムなどいろいろ
な多糖類があります。片栗粉でとろみがつく、ゼリー
が固まるなど、身近な食べ物にはたくさんの多糖類
を使われています。これらの多糖類の固まり方やとろ
みの付き方が条件によってどういう風に変わるのか
を研究し、おいしいテクスチャーを生み出す基礎研
究をしています。

やわらかい かたい

もちもち プリプリなめらかぷるぷる

ツルツル ねっとり

とうふ ところ天 水ようかん ういろう だんご ご飯 餅 こんにゃく

Ca
ペクチン

ペクチン カラギーナン

アルギン酸ナトリウム 片栗粉（ジャガイモでんぷん）
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