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味覚センサーによる減塩食品の分析

２０２４年２月２８日

測定した減塩食品 ：

環境農林水産総合研究所技術支援制度

食事からの塩分摂取は
約7割が調味料から
と言われています！

減塩食品は、おいしさを損なわずにいかに食塩を減らすかが
カギとなります。今回は、味を数値化できる味覚センサーという
装置を使って、実際に減塩食品を測定してみました！

醤油

味覚センサーの測定結果は、数値の差が１以上あると多くの人が異なる
味わいだと感じます。今回は苦味と苦味雑味で大きく数値が異なっていまし
た。苦味雑味は複雑な味わい、苦味はどっしりとした味付けの際に数値が高
く出るため、今回の減塩商品は塩味を補うため、口にいれた瞬間に複雑さを
感じ、重厚な味わいが後を引くような味付けをしていることがわかりました。

このように、味覚センサーを用いることで数値により味を比較することが
でき、自社製品にはどのような特徴があるのかを知ることができます。

ナトリウム・カリウムイオン
メーターを用いて食塩相当量を
計測したところ今回調査した減
塩商品は、通常商品と比べて約
50％減塩されていました。
味覚センサーの結果でも減塩

商品の塩味が低い数値となりま
した。

同一企業から市販されている
通常商品と減塩商品を測定しました。
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