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味覚と嗅覚の相互作用と美味しさに果たす役割を可視化する 

     －レトロネーザルアロマ（喉から鼻孔に抜ける香り）を分析する 

畠山 潤 

                                     

 

＜要旨＞ 

食品の喫食中に感じる香りはレトロネーザルアロマと呼ばれ、味覚と強い相互

作用を持つことが知られている。食品香気の分析では、GC-MSを用いた手法が

一般的だが、クロマトグラフィーを用いないオンライン MS を用いることで、

喫食中に刻々と変化するレトロネーザルアロマをリアルタイムで分析すること

が可能となる。本講演では、GC-MSとオンラインMSの違いを解説したうえで、

弊社で取り組んできたMS Noseによる喫食中のアロマリリースのリアルタイム

測定について紹介し、最後にオンライン MS を用いて、味と香りの相互作用を

明らかにした事例を紹介した。 
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