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ぽん酢醤油の味分析と商品開発への応用

下藤悟 森山洋憲

Taste Analysis of Ponzu and Application to Product Development 

Satoru SHIMOFUTI Hironori MORIYAMA 

市販されているぽん酢醤油 111商品について味分析を行った。分析には、味認識装置 (TS-5000Z、インテリジェントセ

ンサーテクノロジー株式会社製）及び電子味覚システム (ASTREE、アルファ・モス・ジャパン株式会社製）を用いた。さ

らに、味分析に加えて簡易な理化学的分析として、水分、可溶性固形分、塩分、酸度、全窒素量 (TN)、pH、3倍希釈後

のpH(pH(x3))、導電率の測定も行った。分析データについて主成分分析した結果、ぽん酢醤油の特徴は 4つの軸（旨味

強い一酸味強い、味わい深い一塩味控えめ、特徴的な味ー雑味少ない、濃い一あっさり）で表されることがわかった。以

上の結果を基にぽん酢醤油の特徴についてマッピングし、考察を行った。商品開発、販売促進の際の根拠資料とし

て使用するための有用な知見が得られることが示唆された。

1 まえがき

ぽ虚麟とは、柑橘果汁に醤油を合わせ、さら

にだしや糖類で味を整えたものである I)。全国的に

地疇材を組み合わせて開発されており、高知県で

は全国一位のゆず産地であることから、ゆず風味の

ぽん酢醤油が多く、県内JA等が製造販売するゆずぽ

ん酢醤油は全国的に人気である。

県内のぽん酢醤油の市場を維持しつつ、さらに販

路を拡大するためには県外商品との差別化を図る必

要がある。しかしながら、県内外の商品がどういう

特徴であるのか、自社の商品がその中でどういう位

置づけとなっているのかといった科学的なマーケテ

ィングは行われていないのが彿伏である。そこでぽ

ん酢醤油111商品を収集し、ぽん酢醤油の開発の動

向を調べつつ、味の評価、理化学的分析により得ら

れたデータを網羅的な統計処理を行うことで全国的

な味の傾向を解析した）

味の評価には、味認識装置、電子味覚システムと

いったセンシング機器を用いfCoこれらの分析機器

は、従来の一般的な化学的分析と応堂って、電極の

センサーを用いることでヒトの感覚に近い数値を得

ることを目的とした分析装置である。官能評価では

主観的な評価になりうることを考慮しなければなら

なかったが、センシング機器により客観的な食品の

味の評価が可能である。これまでビール、出汁、茶、

さらには医薬品などの分野でば盛出評鰤痴器が積極

的に活用されており、報告も多数存在する詞）。しか

し、まだまだ報告の少ない分野も多数存在し、そう

＊ 食品開発課
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いった分野において装置を活用するためにはデータ

ベースの作成と機器分析のデータと成分組成、官能

言平価との関係性の解析が必要となってくる。

そこで、商品開発、販売促進にむけた感性評価機

器の活用のための知見を得ることを目的に、ぽん酢

を試料として分析を行った）

分析対象としたぽん酢醤油は全国で製造されてお

り、高知県での商品数も多く、原料を調合するとい

ったシンプルな製造方法かつ多くの味を含む調味料

のため、総合的な分析が行いやすいと考えた。

分析にば感性評価機器に加えて、簡易な物理化学

的な分析を行い、併せて解析に利用した。最後に解

析した結果を基にデータを可視化することで、ぽん

酢の商品開発と販売促進に向けたデータ活用方法に

ついての考察を行った。

2 実験方法

2. 1 試料

市販されているぽん酢醤油 111商品を分析に供し

た。収集したぽん酢醤油の概要を表l、2に示す。

2. 2 方法

2. 2. 1 センシング機器による味分析

疇麟置 (TS-5000Z、インテリジェントセンサ

ーテクノロジー株式会社製）及び電子味覚システム

(ASTREE、アルファ・モス・ジャパン株式会社製）

にて測定を行っt;:.,

疇識装置はヒトの舌を模倣した人耳旨蜀漠を有

する 5種類のセンサー (AAE、CTO、CAO、COO、AEl)



で測定を行う装置である。センサーはそれぞれAAE

が旨味・ 旨味コク、 CTOが塩味、 CAOが酸味、 COOが

苦味・苦味雑味、 AElが渋味・渋味刺激に対応して

いる。

表1試料としたぽん酢醤油の製造者・販売者の所

在地

電子味覚システムは7種類のセンサー(AHS、PKS、

CTS、NMS、CPS、ANS、SCS)と参照電極との電位差に

より測定を行う装置である。センサーで測定された

データをそのまま解析に用いた。

試料は蒸留水にて3倍希釈を行い、測定を行った）

測定は各サンプル7回行い、電極の安定した4回目

以降のデータの平均値を測定値とした。

2. 2. 2 理化学的分析

商品開発の際に一般的に行われる分析項目として、

簡易な理化学的分析を行った。

分析項目として、水分、可溶性固形分、塩分、酸
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表2試料としたぽん酢醤油に使われている原材料の概要

分類 原材料名 ［ ］内は出現頻度

都道府県

岡山県

広島県

山口県

徳島県

香川県

愛媛県

高知県

福岡県

佐賀県

長崎県

熊本県

大分県

宮崎県

沖縄県

しょうゆ、 しょうゆ[59]、本醸造しょうゆ[45]、生揚醤油[1]、有機醤油[1]、つゆ[1]、

みそ、塩 米みそ[1]、麦みそ[1]、食塩[74]、海洋深層水[6]、深層7囮盆[2]

酢、
純米酢[2]、米酢[9]、穀物酢[4]、醸造酢[90]

橙酢[l]、レモン酢[1]、りんこ酢[7]、マスカット酢[1]、紅芋酢[1]、梅酢[1]、
酸味料

酸味料[34]、クエン酸[1]

ゆず[4]、みかん[2]、レモン[l]、だいだい[1]、すだち[1]、ゆこう [l]

数

2 

1 

1 

3 

1 

4 

36 

3 

1 

1 

3 

1 

1 

1 

かんきつ果汁[18]、ゆず果汁[71]、ゆこう果汁[2]、すだち果汁[13]、レモン果汁[5]、

かんきっ オレンジ果汁[1]、かぼす果汁[7]、ジークワーサー果汁[2]、だいだい果汁[2]、

デコポン果汁[l]、じゃばら果汁[1]、土佐柑子果汁[1]、濃縮レモン果汁[2]、

ぶしゅかん果汁[3]、みかん果汁[1]、かんきつ繊維[1]、ゆず果皮[3]

果物
りんご[2]、パインアップル果汁[1]、りんご果汁[1]、マスカット果汁[1]、

プルーンエキス[1]

野菜、 たまねぎ[2]、たまねぎエキス[2]、にんじん[2]、大根[8]、かぶ[1]、

香味野菜 しょうが[11]、しそ[6]、ごま[5]、梅[2]、にんにく [8]

香辛料 香辛料[4]、黒こしょう[1]、七味[1]、唐辛子[3]、ゆずこしょう [2]

糖類、
砂糖[68]、砂糖（粗糖） [1]、てんさい糖[1]、ビートオリゴ[1]、水あめ[13]、

はちみつ[3]、本みりん[10]、みりん[28]、玄米廿酒[1]、糖類[37]、
廿味料

ぶどう糖果糖液糖[10]、甘味料[9]

かつお節[27]、そうだ節[5]、うるめいわし節[2]、さば節[2]、炎り鮎[1]、煮干し[3]、

風味原料（混合） [23] 

風味原料
かつお出汁[15]、かつお節エキス[31]、そうだ節出汁[2]、魚介エキス[3]、かに出汁[1]、

かにエキス[1]、かきエキス[1]、魚醤[4]

昆布[31]、昆布出汁[15]、昆布エキス[34]、しいたけ[3]、しいたけエキス[7]、

野菜エキス[1]、チキンエキス[3]、鶏ガラだし[2]、ポークエキス[1]

酒類 酒[8]、酒みりん[1]、ワイン[2]、酒精[3]、アルコール[9]

調味料、
酵母エキス[35]、たん白加水分解物[15]、アミノ酸液[3]、調味エキス[l]、

調味料（アミノ酸等） [60]、発酵調味料[27]、醸造調味料[2]、香料[16]、
添加物、

カラメル色素[9]、色素[2]、増粘剤[9]、寒天[1]、キリンサイ[1]、加工でん粉[3]、
その他

増粘多糖類[1]、セルロース[1]、保存料[1]、ビタミンC[6]、ビタミンBl[3] 
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表3 理化学的分析の項目と方法

項目 方法

水分 減圧力睛樽銭尉去

可溶性固形分
ポケット糖度計

(PAL-J、株式会社アタゴ製）

塩分
ポケット塩分計

(PAL-SALT、株式会社アタゴ製）

酸度 O. lM NaOHによる滴定法

TN ケルダール法

pH 
COMPACT pH METER 

(LAQUAtwin-pH22、
pH(x3) 

株式会社堀場製作所製）

COMPACT CONDUCTIVITY METER 

導電率 (LAQUAtwin-EC-33、

株式会社堀場製作所製）

度、全窒素量 (1N)、pH、3倍希釈後のpH(pH(x3))、

導電率について測定を行った。分析方法は表3に示

すとおりである。

2. 2. 3 統計解析

統計舟牌fにはR(version 3.4.3)を使用しtea

分析で得られたデータは標準化した後、主成分分析

を行った。主成分分析の結果、得られた因子負荷量

を基に各主成分軸についての考察を行い、試料につ

いてマッピングを行った。

t 闊降

I 
， 
シ
ス
テ
ム

表4 ぽん酢醤油の分析結果

項目 mean 土 sd max mrn 

水分（％） 74. 74 士 4.99 85.5 59. 70 

可溶性

固形分 27. 77 土 5.19 42.6 13.40 

(Bri炉%)

塩分（％） 3.98 土 0.94 6.50 1.40 

疇（％） 2.09 士 0.50 3. 17 0.90 

TN(%) 0.53 士 0.16 0.90 0.08 

pH 3.69 土 0.24 4.49 3.08 

pH(x3) 3.95 土 0.26 4.90 3.07 

導電率
31. 46 土 5.05 44.00 14.86 

(mS/cm) 

酸味 2. 76 土 2.71 11. 47 -4.45 

苦味雑味 0.63 土 2.90 21. 61 -1.33 

渋味刺激 0.21 士 0.48 2. 70 -0.29 

旨味 -1. 18 土 1.27 1. 50 -5. 17 

塩味 -0.32 士 1.10 2.93 -4.27 

苦味 0.55 土 2.81 22. 76 -0.81 

渋味 0.02 土 0.19 1.11 -0.31 

旨味コク -0.43 士 0.56 2.80 -1.47 

AHS 2229 土 179 2921 1682 

PKS 712 土 69 909 577 

CTS 2623 土 59 2734 2417 

NMS 1147 土 62 1352 1008 

CPS 869 土 62 1032 746 

ANS 2547 土 228 2980 1808 

scs 2263 士 167 2936 1759 

N=lll 

3 結果及び考察

3. 1 I訊酢醤油の原材料について

試料としたぽん酢醤油に使われている原材料の概

要を表2に示す。特にかんきつ類、だしなどの風味

原料の種類が多く、地域産品を用いることで特徴づ

けを行っている商品が多い。

3. 2 分析結果

分析結果を表4に示す。理化学的分析の結果、水

分74.74%、可溶性固形分27.77Brix%、塩分3.98%、

酸度2.09%、TN0.53%、pH3.69、導電率31.46mS/cm 

が全体の平均値であり、一般的なぽん酢醤油のイメ

ージに近いものと考えられる。これらすべての分析

値を用いて主成分分析を行った。

3. 3 主成分分析

琴紛析を行った結果を表5に示す。 PClから

PC5の主成分軸について、各分析項目の因子負荷量

を基にそれぞれ考察したPClはAHS(酸味センサー）、

酸味、 pH、旨味、旨味コクの寄与が大きく、酸味及

-10-

び旨味が主体的に関与する軸と考えられる。 PC2は

塩味、導電率、 CTS(塩味センサー）の寄与が大きく、

またTNや酸度の寄与も大きいため、塩味に加えて、

味の濃さが影響する軸と考えられる。 PC3は、苦味

雑味、苦味、渋味、渋味刺激の寄与が大きい。これ

らの分析項目において、高い値を示す試料について

官饂声を行ったところ、苦味や渋味が極端に強い

という印象は見受けられず、後味が強いものや、独

特の風味を呈するものといった個由的な味わいであ

った。センサー上は苦味や渋味であるが、他とは異

なる味わいが影響する軸であると考えられる。その

ため、 PC3については特徴的な味の軸として考えた。

PC4は、水分、塩分、 Brixの寄与が大きく、濃度の

軸と考えられる。 PC5については、固有値は1以上

になっているが、因子負荷量が大きな項目が少ない

ため考慮していない。

主成分分析の結果、 PClからPC4までの累積寄与

率は70.6%であった。また、 4つの軸はPClが旨味

強い一酸味強い、 PC2が味わい深い一塩味控えめ、

PC3が特徴的な味ー雑味少ない、PC4が濃い一あっさ



表5 ぽん酢醤油分析値の主成分分析結果

PCl PC2 

軸の 正 旨味強い 味わい深い

特徴 負 酸味強い 塩味控えめ

scs ＋ 
， 

AHS ＋ j 
酸味

pH ＋ 

pH(x3) ＋ 

旨味 ＋ 

旨味コク ＋ 

PKS ＋ J -
塩味

「三］導電率

NMS 

CTS 

CPS 十

TN 

疇

ANS 

苦味雑味

苦味

渋味

渋味刺激

水分

塩分

可溶性固形分

固有値 7. 27 

寄与率（％） 31. 6 

累積寄与率（％） 31. 6 

＋因子負荷量が0.50以上

一因子負荷量が一0.50以下

＋ i ＂ 
＋ 

I ＋ 

＋ 

4.53 

19. 7 

51. 3 

はその分析項目において因子負荷量が最大のもの

りをそれぞれ示す軸であると判断した。これらの軸

でぽん酢醤油の大まかな特徴を説明できると考えら

れる。

3. 4 I訊酢醤油マッピング

主成分分析の結果と考察を踏まえてぽん酢醤油の

マッピングを行うと、医lのようになる。横軸にPCl、

縦軸にPC2をとり、プロットのサイズでPC3、プロ

ットの濃淡でPC4を表現している。マップの読み取

り方の例としては図中に注釈を示した。例えば大手

商品、県内、県外の有名商品を矢印で示しているが、

これらの商品に近い商品（図中の点線で囲う部分）

は競合が多い味のバランスであると考えられる。一

方、味の特徴づけを意識している商品は、 PClやPC2

の軸において、極端な位置にあるものである。そう

因子負荷量

PC3 PC4 PC5 

特徴的な味 濃い

雑味少ない あっさり

2. 93 2.43 1. 44 

12. 7 10.6 6. 3 

64.0 70.6 76.9 

いった商品は消費者にからはトリッキーな商品と受

けとられやすい。ぽん酢醤油のなかでも旨味が強い

商品はPClの値が大きい方に位置するが、これらは

ぽん酢醤油というよりもタレに近い商品群（図中の

実線で囲う部分）である。

こういった市販品の分析結果を基に作成したマッ

プを利用することで、自社商品はどこに位置するの

か、なぜそこに位置するのか、その位置で狙い通り

なのかといったことを客観的な指標に基づいて考察

することができる。客観性をもったデータを用いる

ことで、商品開発、販売促進の際の根拠資料とする

ことが期待できる。
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味わい深い
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図1 主成分分析結果に基づくぽん酢醤油のマッピング
旨味強い

4 まとめ

今回の報告では理化学分析とセンシング機器での

味分析データで解析を行った。しかし、表2に示す

とおり、ぽん酢蒻油には数多くの原材料が使用され

ており、その成分組成もかなり複雑なものとなって

いることが推測される。より正確に食品の特徴を理

解するためには、センシング機器のデータが食品中

のどの成分と反応しているのかをより明確にするた

めにHPLCなどのデータと組み合わせて解析する必

要がある。さらに、官能評価により実際に食べてみ

たデータと照らし合わせることで、どういった特徴

の食品が好まれるのかといった嗜好性解析を行うこ

とができる。

今回得られたデータと知見は研修会等を通じて県

内事業者にフィードバックを行い、商品開発や販売

促進にむけた技術相談に活用していく予定である。
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