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研究成果の概要（和文）：食べ物の「粘り」は日本人の食に重要な特性の一つである。しかし、複合的で複雑で
あるため、食品の研究や分析の現場でも、定義がないまま曖昧に扱われることも多い。本研究では、「粘り」を
客観的に理解するための用語整理を行った。
アンケートによって「粘り」を表現する用語として105語を収集した。これらを多次元尺度法およびクラスター
分析によって大分類２、小分類７に分類し、対象食物名の情報も加えて「粘り」の用語体系を作成した。
さらに、各用語について消費者の認知状況を調査したところ、若年層は「粘り」表現の語彙が少ない傾向がみら
れた。背景には、食生活の変化や流行、言葉に対する感性の違いなどが考えられた。

研究成果の概要（英文）："Nebari texture" is one of the important sensory property in traditional 
Japanese diet. It seemed to be related to viscosity, extensibility and/or stickiness, however, due 
to its multidimensionality and complexity, even food texture researchers/technologists often deal it
 without definition. In this study, "nebari texture" is characterized by analyzing texture 
vocabulary.
One hundred and five texture terms were listed as descriptors of "nebari texture" and were 
classified into two superordinate clusters and seven subordinate clusters. The lexicon of "nebari 
texture" was developed based on the classification, including the data concerning food associated 
with each term.
Consumer survey regarding to "nebari texture" vocabulary showed that younger consumers had a smaller
 vocabulary for "nebari texture" compared to middle-aged and elderly groups. It was considered that 
several factors such as eating experience, food's boom, popular expressions could explain these 
differences.
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研究成果の学術的意義や社会的意義
テクスチャーの用語リストは、官能評価の設計や力学測定の解釈における参照資料として機能する。本研究で得
られた「粘り」の用語体系は、学術的な研究においても、実際の食品の製品開発の場においても有用な情報を提
供すると考えられる。
また、用語に対する一般消費者の認知状況から、若年層における食べ物の「粘り」に対する関心の低さ、伝統的
な食品に対する食経験の欠如、食習慣の変化などが推測された。食文化継承に関する問題提起につながる知見で
あると考えられる。



１．研究開始当初の背景 
食べ物のテクスチャー（食感）は、おいしさに寄与する重要な要因の一つである。テクスチ
ャーは人間が知覚し、かつ、複数の要素から成る複雑な感覚なので、テクスチャーを研究対象
として論理的に扱うにはテクスチャー表現が整理されている必要がある。実際、テクスチャー
評価に参照するために、英語を初め、ドイツ語、フランス語、スペイン語などでテクスチャー
表現が整理されている 1)。日本語のテクスチャー用語は、研究代表者らによって、収集、整理
されて 445語のリストが作成されており、他言語に比べて数が多いことが示されている 2)。ま
た、これらのさまざまな言語のテクスチャー語彙の主要な構成要素には、言語を超えた共通項
「破砕性」「粗密性」があることも指摘されている 3)。 
一方で、テクスチャーの語彙には文化圏による独自性もある。日本語のテクスチャー表現に
は、ねばねば、ねっとり、べたべたといった「粘り」を表すと思われる用語が多くある。テク
スチャーの表現が多いこと、中でも、粘りの表現が多いということは、日本人がテクスチャー
に対する関心が高く、「粘り」に対する関心も高いことを表すと考えられる。ある事象を表す語
彙の多さは、その事象に対する関心の高さの表れと考えられるからである。「粘り」は日本の食
文化の象徴の一つであるが、表現の多さは、その裏付けとなると考えられる。 
「粘り」は、複数かつ複合的なテクスチャー要素の総称であり、さまざまな物理的要素が関
係していると予想される。機器測定や官能評価による分析の前提として、人が感じる「粘り」
の要素整理や「粘り」を表現する用語の分類が必要であると考えられる。 
 
２．研究の目的 
 そこで、本研究では、「粘り」について、具体的な表現（用語）を整理、分類、体系化して、
「粘り」の要素を整理することを目的とする。また、「粘り」を表現する用語の認知度の年齢層
差等を明らかにし、「粘り」に関する関心や価値観の変動を考察し、食育において利用あるいは
参照し得る資料の作成も試みる。 
 
３．研究の方法 
(1)「粘り」用語の収集と整理 
様々な食品のテクスチャーの官能評価に十分な経験を有する 11人のパネリストに対して、ア
ンケートを実施した。アンケートでは、日本語テクスチャー用語体系 445 語から、「粘り」を表
現する用語を抽出するよう依頼した。また、一般のレシピ書、食べ物に関するエッセイ、小説
等 200 作品の文献調査を行って「粘り」の表現を抽出し、用語追加の必要性の有無を検討した。 
得られた「粘り」用語について、用語間の意味の類似性を一対で比較して評価させたテクス
チャー研究者対象のアンケートデータ 4)に、多次元尺度法を適用し、得られた空間座標を用い
て用語をクラスター分析で分類した。さらに、研究代表者が有するデータベース 3)から各用語
が描写する候補食物名を抽出し、また、前述のパネリスト 11人に「粘り」用語が描写する候補
食物名をアンケートによって追加してもらい、「粘り」の要素別に用語と食物名から構成される
「粘り」の用語体系を作成した。 
 
(2)「粘り」用語に対する認知状況の把握 
一般消費者の「粘り」の表現についての語彙を明らかにするために、用語認知度を調査した。
首都圏および京阪神地区で、18 歳以上の男女 1600 人に web 上での調査を実施した。また、両
地点で、中学校４校の協力を得て、中学生を対象とした質問紙調査を実施した。いずれの調査
でも、用語を列挙し、各用語について、「食べ物の表現だと思うか（食表現としての認知状況）」
「食べ物に粘りがあることを表現する言葉だと思うか（粘り表現としての認知状況）」を回答し
てもらった。 
 
４．研究成果 
(1)「粘り」用語体系の作成 
「粘り」を表現すると判定された割合が高い用語は、「糸を引く」「ねちゃねちゃ」「ねばね
ば」「べたべた」等であった。デ
ータから、「粘り」用語として 105
語を選定した。また、文献調査に
よって「粘り」の表現を抽出した
が、上記の 105 語に追加すべき用
語は見出されず、食品評価に用い
られる用語は、一般的な書籍で使
用される用語をおおよそ包含し
ていることが確認された。 
得られた「粘り」用語について、
用語間の一対比較データに多次
元尺度法を適用したところ、105
語は４次元空間に配置された。各
用語の空間座標に、クラスター分

付着 べたべた べとべと くっつく

糸引き 糸を引く ねたねた ねちっ

表面の粘液 ぬめぬめ ぬたっ ぬとっ

のび ゴムのような のびる ぐにょぐにょ

複合的な粘り もちもち にちゃにちゃ ぐちゃぐちゃ

流れにくさ（不均質） かゆ状の じゅるじゅる ずるずる

流れにくさ（均質） とろとろ どろどろ クリーム状の

用語の例粘りの要素

固体状食品
の「粘り」

液状・流動状
食品の「粘り」

表１．「粘り」の用語分類



析を適用して用語の分類を行ったところ、105 語は、①固形状食品の「粘り」を表現するか、
②液状・流動状食品の「粘り」を表現するか、の観点で大別され、さらに、その下位の分類と
して、それぞれ、５クラスター、２クラスターが形成された。（表１） 
また、研究代表者が有しているデータベースから、それぞれの用語が描写する「粘り」を有
する食物名を抽出し、さらにアンケートで新たに食物名を追加した。以上のプロセスにより、
「粘り」の要素によって分類された用語と食物名から構成される「粘り」の用語体系が作成で
きた。 
 
(2)「粘り」用語の認知状況 
18 歳以上の日本人男女の web 調査では、「粘り」用語の中には、年齢層が高いほど認知度が
高い傾向の語が多く含まれていた（図１）。すなわち、年齢層が低いほど「粘り」に関する語彙
は少ない傾向がみられた。 
一方、調査方法が異なるた
め、厳密な比較ではないが、
中学生の調査結果を、18 歳
以上の対象者の調査結果と
比較したところ、顕著に認知
度が低いのは、「ぺたっとし
た」「ぺとっとした」等の強
く貼り付く感じの表現であ
った。 
これらの結果の背景には、
粘りのある食べ物の食経験
が減少しているという可能
性、あるいは、「粘り」用語
の中には若年層に受け入れ
られていない語感のものが
あるという可能性が推察さ
れた。 
以上の用語認知度データ
に、先行研究 5)の用語の認知
度データも利用して、用語の
認知状況を調査時期、年齢、
性、地域で比較した。そこか
ら、特に中学生に焦点を当て、2004 年と 2018 年の中学生のデータの比較、関東と関西の中学
生のデータの比較を行った。データの比較から、食生活の変化、東西の食文化の違いなどを生
徒に考えさせる食育教材の資料を作成し、調査協力校に提供した。 
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