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食塩の摂取量に関する研究 （４）

－－味噌汁の風味， 好みについて－－
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前報では（５）一般家庭で食される味噌汁の食塩濃度の調査結果を報告した． これによると， 味噌汁

の食塩濃度は調製者による差が大きく， 高濃度の者と， 低濃度の者では約３倍の差があることがわ
かった．

　

また， 味噌汁の実として使われる材料の種類と食塩濃度との関連では， きゃべつを使って味噌汁

を調製した場合が， じゃがいも， わかめ， みつば， とうふを材料とした場合より食塩が高濃度に調
味されるという結果が得られ， 味噌汁の食塩濃度は， 実の種類によっても左右されることが明らか
にされた．
本稿は前報で報告した， じゃがいもの味噌汁， わかめの味噌汁， とうふの味噌汁， みつばの味噌

汁， きゃべつの味噌汁と， 実を使わないで調製した味噌汁の６種類について， 大学生の調製頻度の
高い味噌汁と好みをアンケ」ト調査し，これら６種類の味噌汁の官能検査を実施したので報告する．

１１

　

方

　　　　

法

　

１． 味噌汁の摂取状況に関するアンケート調査

　

大学生が日常， どのような種類の味噌汁を多く調製するかを知るため， 表１のような調査用紙を

配布し集団アンケート法により調査した．

　

調査対象は家政専攻生全員の５４名であり， 調査日は昭和６０年６月２０日，２１日である．

（１０）
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食塩の摂取量に関する研究 （４）

表１

　

味噌汁の摂取状況に関する調査用紙

間１，問２の質問に対して， 下記に示されたＡからＦまでの六種類の味噌汁名の中から該当す

るものを選び ［ ］ 内々こ記号で回答して下さり
問１．日常摂取頻度のもっとも高い味噌汁名

あげて下さい．問２， あなたのもっとも好きな味噌汁名をあげて下さい．

味噌汁名

Ａ じゃがいもの味噌汁

Ｂ わかめの味噌汁

Ｃ

　

とうふの味噌汁

Ｄ みつばの味噌汁

Ｅ

　

きゃべつの味噌汁

Ｆ

　

実を入れない味噌汁（出し汁と味噌のみ）

表２

　

官能検査用紙

官

　

能

　

検

　

査

　

表

　

ビーカーの中に味噌汁が入っています， あ， い， う， え， お， かの六種類ありますので， こ

れを味わってから， 問１から間３までの質問に対し， 記号で回答願います．質問内容は塩味の

濃さ， 風味の強さ， 味噌汁としての好ましさ （おいしいと思う） についてです，

問１

　

あ， い， うの三種類のうちから塩味， 風味， 好みについて記号で回答願います．

塩

　

味

　　　　　　　　　

風

　

味

　　　　　　　　　　

好

　

み

一番好ましい
二

　　　

〃

三

　　

〃

一番濃い
二

　　

〃

三

　

″

一番強い

二

　　

〃

三

　

〃

→

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

→

問２

　

え， お， かの三種類のうちから上記と同じ方法で回答願います．

塩

　

味

　　　　　　　　　

風

　

味

　　　　　　　　　　

好

　

み

一番好ましい

二

　　　

〃

三

　　

〃

一番強い

二

　　

〃

三

　

〃

一番濃い
二

　　

″

三

　

〃

→

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

→

問３

　

あ， い， う， え， お， かの六種類のうちから上記と同じ方法で回答願います．

塩

　

味

　　　　　　　　　

風

　

味

　　　　　　　　　　

好

　

み

一番好ましい

二

　　　

〃

三

　　

″

四

　　

〃

五

　　

〃

六

　　

″

一番強い

二

　　

〃

三

　

〃

四

　

〃

五

　

″

ノ

　

〃

一番濃い

二

　　

″

三

　

″

四

　

″

五

　

″

六

　

″

→

　　　　　

－

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

→

（１１）
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２． 官能検査

（１） 味噌汁の調製方法

　

前報で報告した主婦１２名が調製した味噌汁を使用し，味噌汁の調製者名を記号（Ａ，Ｂ，Ｃ，Ｄ）
で表した．

　

味噌汁の種類は，じゃがいもの味噌汁，わかめの味噌汁，とうふの味噌汁，みつばの味噌汁，きゃ
べつの味噌汁， 実を入れない味噌汁 （だし汁と味噌のみ） の６種類である．
（２） 官能検査用試料の採取方法

　

①

　

味噌汁は， 調製直後， 汁と実を分離し， この汁を使用した．

　

②

　

だし汁と味噌汁の実のみで調製した汁は， 主婦の味噌汁調製のために所要した時間で， 各材
料ごとの煮汁を調製し， この汁を官能検査に用いた．
（３） 官能検査の方法

　

① 試料の提供方法

　

味噌汁の汁および出し汁と実のみで調製した汁は各 ３々０ｍｌ容ビーカーに１ｏｍｌ入れ， ホットプ
レートで５０ｏＣにあたためて官能検査に供した．

　

②

　

判定方法

　

味噌汁の判定項目は， 表２の調査用紙に示すとおり， 塩味の濃さ， 風味の強さ， 味噌汁としての
好ましさの３点であり， 記号で回答してもらった． ６種類の味噌汁を （じゃがいも， わかめ， とう
ふ） と （みつば， きゃべつ， 実の入いらないもの） 及び （じゃがいも， わかめ， とうふ， みつば，
きゃべつ， 実を入れないもの） にグルーピングし， それぞれグループごとに判定させた．

　

だし汁と， 味噌汁の実のみで調製した汁の調査は， 表２の用紙を用い「塩味」 の部分を「味の濃
さ」 に変えて味噌汁と同様の方法で風味， 好みについての官能検査を行った．
（４） 官能検査の実験対象者

　

本学家政専攻の女子学生１２名である．

表３

　

摂取頻度の高い味噌汁名と好みに関する調査結果

調査数５４

＼ ｉ・謡鹸 雲量竺寒
味噌汁名

摂取頻度の高い味噌汁 好

　

み

　

の

　

味 ”曾

　

汁

回

　

答

　

数 割

　

合（％） 回

　

答

　

数 割

　

合（％）

じ

　

ゃ

　

が い も の 味 噌 汁

わ

　　　

か

　　　

め

　　　

〃

と

　　

う

　　　

ふ

　　　

〃

み

　　

つ

　　

ば

　　　

〃

き

　

ゃ

　

べ

　

つ

　　　

〃

実を入 れない

　　　

〃

Ｉ

３４

１１

３

５

０

１．８

６３．Ｏ

２０．４

５．５

９．３

０

７
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５食塩の摂取量に関する研究 （４）

１１１

　

結果と考察

　

１． 味噌汁の摂取状況と暗好に関する調査結果

表３は大学生５４名の調査結果である，６種類の味噌汁のうち摂取頻度の高いのはわかめの味噌汁

で， 全体の６３％である， 次に多いのはとうふ２０．４％， きゃべつ９．３％， じゃがいも１．８％であった．

味噌汁の好みでは，とうふの味噌汁をあげた者が全体の半数で５１，８％，わかめが２４．１％であった．
以上の調査結果から， 摂食頻度や好みが共に高い味噌汁は， とうふを用いた場合であり， じゃがい

もの場合は摂食率は１．８％で低いが好まれる味噌汁である．これに対し，きゃべつは摂取率は高いが

好まれない味噌汁であった． また， 本調査対象者の中には， 実を使わないで味噌汁を調製する者は

皆無で， 味噌汁には， 必ず実が入っていることがわかった．

　

２． 官能検査の判定結果

　

官能検査に用いた７２種類の味噌汁について， 各項目ごとの判定結果は次のとおりとなった．
（１） 塩味の判定

　

表４は塩味の濃さを判定した結果である． 表中の順位はモール法（２）で測定した実験結果（５）から，
食塩濃度の高い順に番号をつけたものである．

表４

　

塩味の濃さについての判定結果
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順：実験結果の濃度（前報による）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

１くｒａｍｅｒの順位合計法による．※※１％有意

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

※５％有意

　

６種類で味噌汁の塩味の濃さを判定した結果では， 数が多いためか実験結果と一致しない例もあ

り， 特にきゃべつの味噌汁の判定は難しい． このことは前報（５）でも言及したが， きゃべつの成分が

溶出したためと思われる．

　

じゃがいも， わかめ， とうふの味噌汁の３種類間では官能検査の判定と， 実験による食塩濃度測

定結果（５）の順位と一致している場合が多く， ｇ， Ｂ
′
，Ｃ，ｇ
′
，Ｄ，Ｄ
′の作った味噌汁である．一致

しなかったのはＡ， Ａ
′
，Ｂの味噌汁で， 有意差の無いのはＡ， 廿 であった．

　

みつば， きゃべつ， 実を入れない味噌汁間では， 官能検査と実験結果の順位とが， 一致したのは

（１３）
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Ａ， Ｄ 味噌汁である． 判定の順位と異なるのは，Ｂ， Ｂ
′で， 有意差を認めないのはＡ， Ｄ である．

ここでもきゃべつの味噌汁を官能検査で判定するのは難しいとみられる．
（２） 風味の判定
味噌汁の風味についての判定結果を表５に示した． じゃがいも， わかめ， とうふの味噌汁間の判
定ではＡ の作ったわかめの味噌汁が１％の有意差で他より風味が強いと判定され， その他の場合
は差が無かった．

表５

　

風味の強さについての判定結果
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みつば， きゃべつ， 実を入れない味噌汁間では， みつばの風味が強いと判定され， 風味が弱いの
はきやべつと実を入れない味噌汁であった．

　

６種類の味噌汁の判定結果では前述のことがさらに明らかとなり， みつばの味噌汁は有意差で風
味が最も強いと判定された．

表６ 好みについての判定結果
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（３） 好みの判定
好ましい味噌汁 （おいしいと思う） の判定結果は表６である．

　

じゃがいも， わかめ， とうふの味噌汁の３種類の比較では， じゃがいもが最も好ましいと判定さ

れ， 逆に， とうふは好まれていない．

　

みつば， きゃべつ， 実を入れない味噌汁の比較ではいずれも， 好ましいと判定した者， 好ましく

ないと判定した者の割合が２分された．

　

６種類の味噌汁の判定結果は，じゃがいもを好ましいとして選んだ者が多く，好まれないのはきや

べつの味噌汁と実を入れない味噌汁であった．

　

以上， 味噌汁の官能検査の結果から， 塩味は， 被検者の塩味の濃さの判定と実験によって得られ

た食塩濃度とが一致しており，味噌汁の食塩濃度は０，１～０，２％の差で識別可能と提言した大西（４）の

研究結果とも一致した．

　

風味はみつばの味噌汁が強いと判定され， 好みでは， じゃがいもの味噌汁を選んだ者が有意に高

い． きゃべつや， 実を入れない味噌汁は好まれないことがわかった．
（４） だし汁と味噌汁の実のみで調製した「汁」 の判定

　

味噌汁の実とだし汁とで調製した「汁」 の官能検査は味の濃さ， 風味， 好みについて行った， こ

れらを比較した結果は表７である． これによると， じゃがいもの煮汁は味が濃厚で，．風味も強く，
好ましい汁として判定された．逆にとうふの煮汁は味も薄く，風味も弱く好まれないものであった．
このことは， じゃがいもは味噌を入れない汁でも好まれる食品であり， とうふは好まれないことが

明らかであった． しかし大学生のアンケート調査では， とうふの味噌汁は
「好む」 としての回答が

多いのは， とうふは味噌との共存によって好まれる食品となることが明らかにされた． 伊藤（３）はす

でに， 味噌の調味機能が優れていることを実証したが， 今回の結果はこの研究を裏づけたものとい

えよう．

表７

　

出し汁と味噌汁の実で調製した汁の判定結果

選努法
＼＼ ＼還材飼名＼

迎定項目 順位合計・検定
味の濃さ

　　　　　　　

風

　　

味

　　　　　　　

好

　　

み

３種類で選択
じやがいも
わ

　

か

　

め
と

　

う

　

ふ

２１

　　　　　　　　　　　　　

１３※※

　　　　　　　　　　

１３※※

１７※※

　　　　　　　　　　　

２８

　　　　　　　　　　　　　

２４

３４※※

　　　　　　　　　　　

３１※※

　　　　　　　　　　　

３５※※

３種類で選択
み

　

つ

　

ば
き

　

ゃ べ つ
実

　

な

　

し

１６※※

　　　　　　　　　　　

２３

　　　　　　　　　　　　　

１４※※

２３

　　　　　　　　　　　　　

２７

　　　　　　　　　　　　　

２８

３３※※

　　　　　　　　　　　

２２

　　　　　　　　　　　　　

３０※※

６種類で選択

じゃがいも
わ

　

か

　

め
と

　

う

　

ふ
み

　

つ

　

ば
き

　

ゃ べ つ
実

　

な

　

し

２７※

　　　　　　　　　　　　

２０※※

　　　　　　　　　　

１３※※

２７※

　　　　　　　　　　　　

３４

　　　　　　　　　　　　　

３４

５４

　　　　　　　　　　　　　

５７※

　　　　　　　　　　　　

６８※※

３３

　　　　　　　　　　　　　

４４

　　　　　　　　　　　　　

３５

４３

　　　　　　　　　　　　　

４９

　　　　　　　　　　　　　

５１

６８※※

　　　　　　　　　　　

４８

　　　　　　　　　　　　　

５１

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

Ｋｒａｍｅｒの順位合計法による，※※１％有意

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

※

　

５％有意

大学生によると， じゃがいもの味噌汁の調製率は低いが，
「好む」率が高いことも本実験で実証さ

れた．さらにじゃがいもは，栄養素の面，特にミネラル比はナトリウム対カリウムが２：４５０｛１）でこ

の差は大きく，食塩摂取量の軽減に役立つ材料である．このような点からも，味噌汁の実としてじや

（１５）



８

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

上

　

野

　

洋

　

子

がいもを使うことは， 栄養と暗好の双方を満たす食品であることに注目し， もっと日常的な利用を
すすめたい．

　

これらのことから， 塩分摂取と味噌汁は， 実として使う材料の種類で異なり， じゃがいものよう

に塩分が少なくても好まれる食品を選ぶことが， 味噌汁からの食塩摂取量の問題解決に結びつける
ことができるのではないかと思われ， 今後味噌汁の塩分と実となる材料との相互関係がもっと明ら

かにされる必要があると考えた．

Ｗ

　

要

　　　

約

　

塩分摂取の立場から， どのような材料を使って味噌汁を作ることが望ましいかを知る目的で， 味
噌汁に関するアンケート調査と官能検査を実施した．
調査対象者は， 女子学生であり調査した味噌汁は， じゃがいもの味噌汁， わかめの味噌汁， とう
ふの味噌汁， みつばの味噌汁， きゃべつの味噌汁， 実を入れない味噌汁の６種類である．

　

官能検査は１２名の主婦が調製した７２種類の味噌汁で行った． その結果は次のとおりである．
１） アンケート調査の結果， 大学生の摂取頻度の高い味噌汁名は「わかめ」であり， 好きなのは「と

　

うふ」 の味噌汁であった．
２） 塩味の濃さの判定結果は， 実験値の塩味の濃さと一致する場合は多いが， きゃべつの場合は一

致していない．
３） 風味の強さでは， みつばの味噌汁が選ばれ， 風味が弱いのは， 実を入れない味噌汁である．
４） 好みについての判定結果は， じゃがいもの味噌汁が最も好ましいと判定され， きゃべつは好ま

れていない．
５） だし汁と味噌汁の実の材料のみで調製した煮汁の判定結果では， じゃがいもが好まれ， とうふ

　

は好まれなかった．

　

これらのことから， じゃがいもは味噌の有無に関係なく好まれ， とうふは味噌との共存によって
好まれる食品であることがわかった．
味噌汁は実の種類で塩味， 風味， 好みを左右するのでじゃがいものように， 味噌の使用量をひか

　

えても， 美味しく食べることのできる材料を選ぶことも減塩の一方法と考える． 今後さらに味噌
汁の塩分と実の材料との面から研究が必要である．
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