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研究成果の概要（和文）：本研究ではおいしさの評価方法として、Near-Infra-Red Spectroscopyや眼球運動を
用いた生理的計測、表情変化や行動学的指標を用いた運動・行動反応計測、Implicit Association Testなどを
用いた潜在反応計測などを候補とし、それぞれの指標の有効性を確認することを目的とした。その結果、主観的
なおいしさ評価は、実験文脈や参加者自身の摂取経験の影響を強く受ける一方で、測定手続きに留意すれば、最
も整合性の高い結果が得られることが明らかとなった。一方で、その他の比較的客観的な計測手法の結果は個人
差が大きく、結果として主観的なおいしさ評定値を補佐する結果が得られた。

研究成果の概要（英文）：This study aimed to confirm validity and reliability of measurement methods 
of food palatability. The results revealed that subjective evaluations, which indeed are affected by
 many context stimuli and experimental protocol, are best indices of food palatability. On the other
 hand, physiological measurements, such as eye-tracking, near-infrared spectroscopy (NIRS), face 
reactions, and saliva-oxytocin, are not so reliable indices because those measurements are affected 
by individual differences. The results of this study suggest that the food palatability should be 
measured by subjective evaluation, such as visual analogue scale, time-intensity, and volume of 
consumed foods with supplement of other physiological measurements.

研究分野：応用心理学
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様 式 Ｃ－１９、Ｆ－１９－１、Ｚ－１９、ＣＫ－１９（共通） 

１．研究開始当初の背景 
 農林水産庁を中心に「日本食文化をユネス
コ無形文化遺産に」という働きかけがおこな
われ、その結果、和食が和食が世界文化遺産
に登録された。また、和食は世界中において、
ヘルシーで文化的な食事という認識が広ま
り、その評価は年々高まっている。しかしな
がら、一方で日本人自身の米およびその加工
品や魚介類の摂取量は年々減少しており、小
麦・加工品や肉類の摂取量は年々増加してい
る（国民健康・栄養調査平成 23年度版）。ま
た、この傾向は高齢者で顕著であり、例えば
平成 13年の国民栄養調査では 50歳代の肉類
の摂取量は魚介類の摂取量よりも低かった
のに対して、平成 23 年度の国民健康・栄養
調査では 50 歳代の摂取量は肉類の方が魚介
類よりも高くなっている。この傾向はコホー
ト的に見ても維持されているため、今後は高
齢者においても肉類や小麦・加工品の摂取量
が大きくなる、すなわち脱和食化が進んで行
くことは容易に推測できる。 
 これらのことは日本人の和食に対する嗜
好が変化していることを示唆している。この
ような嗜好と消費の変化を理解しないまま、
農業などの６次産業化（収穫＋生産加工＋販
売）を進めていったり、従来の健康指導をお
こなったりしても、全く効果がないどころか、
無駄を生じさせるだけである。このような意
味において、現代日本人の嗜好を正確に調
査・記述することは非常に重要であると考え
られる。 
 
２．研究の目的 
 本研究では、現代日本人の嗜好を正確に記
述する方法を、従来の質問紙調査以外の方法
から検索することを第一の目的とした。なぜ
従来の質問紙調査では正確に記述すること
ができないのかということについては、申請
者ら自身の研究結果が物語っている。例えば、
食事経験を想起させる調査に基づくと、独り
ぼっちで食事をおこなう孤食時よりも、友人
や家族と一緒に食事をおこなう共食時の方
が、よりおいしくたくさん食べることができ
たと報告されることが多い。しかしながら、
我々がおこなった実験では、孤食時と共食時
で同じ食事を摂取させても、前者と後者の間
でおいしさに違いはみられなかった。この結
果は摂取させる食物（お菓子、飲料、弁当な
ど）、摂取させる場面（実験室内、自宅など）、
実験対象者（大学生、子ども）などに関係な
く一貫して得られるものであった。我々はこ
れらの結果が、おいしさの計測方法が正確で
はなかったためだと考えた。 
 心理学の研究分野には、潜在的態度と顕在
的態度の相違を調べるという手法が確立さ
れている。このような研究の一つに嗜好の判
断をおこなわせたものがある。この研究では、
アップルジュースに対する嗜好を調べる際
に、事前情報として別の人のそのジュースに
対する好みを知らせると、実験参加者のアッ

プルジュースに対する嗜好が変化するとい
うことを明らかにした。ただし、嗜好の変化
は顕在的態度（質問紙調査での回答）にはみ
られず、潜在的態度のみにみられた。この先
行研究では実際にアップルジュースを飲ま
せて、そのおいしさを判断させたのではなく、
アップルジュースに対する嗜好を調べたの
みであった。そのため、このような変化がア
ップルジュースの「おいしさ」に影響を与え
たためなのか、アップルジュースの好ましさ
に影響を与えただけなのかについては論じ
ることができない。 
 そこで、本研究では、実際に食物を摂取し
ているときの「おいしさ」に対する潜在的態
度（以後「潜在的おいしさ」と表記する）に
ついて、IAT（潜在連合テスト）および、生
理指標である眼球運動、心拍変動、NIRS、
唾液分泌、運動反応である表情変化（笑顔や
口角の上昇など）、咀嚼回数など複数の指標
を用いて計測する。仮説としては、質問紙に
よる主観的なおいしさ評価（以後「顕在的お
いしさ」とする）と相関が低い指標ほど潜在
的おいしさを測る指標であり、その指標は反
復摂取と相関が高いと考えられる。また本研
究では、どのような実験状況が潜在的おいし
さを向上させるかということについても、孤
食時と共食時の比較、実験場面の文脈（音楽
や室内装飾）の効果、実験参加者の性格特性
や食物への態度（ダイエット傾向なども含
む）などを調べた。 
 
参考文献：Ratliff, K. A., Swinkels, B. A. P., 
Klerx, K., & Nosek, B. A. (2012). Does one 
bad apple(juice) spoil the bunch? Implicit 
attitudes toward one product transfer to 
other products by the same brand. 
Psychology & Marketing, 29, 531-540. 
 
３．研究の方法 
3-1.生理的計測 
 本研究では生理指標として、眼球運動、
NIRS（Near Infra-Red Spectroscopy）、唾液
分泌などを設定した。 
 眼球運動実験では、40 名の大学生・大学院
生が実験に参加した。主に食べたいものの選
択場面において、実験参加者に画面上で食物
関連刺激（ポテトチップスの袋やワインボト
ルなど）を提示された時の実験参加者の視線
の動向をアイトラッキング装置（Tobii 
X2-60）により計測した。結果の分析は意思
決定（2 肢強制選択）時から遡って、視線の
移動及び滞留時間を算出した。 
 NIRS は刺激に対する大脳新皮質部分の反
応を計測する装置で、おいしいと感じている
場合は内側前頭前野あるいは眼窩前頭皮質
が活動をみせると期待される。NIRS 実験では
20 名の大学院・大学生が実験に参加した。実
験参加者の了解のもと、左右両側頭部にそれ
ぞれ 17 チャネルからの信号を測定すること
ができるようにプローブを設定した。次に、



実験刺激を口に含ませ、飲み込ませた。その
後、おいしさや味覚に対する主観評定に回答
させた。これらの手続きにおいて、側頭葉を
中心とする NIRS（Shimazu FOIRE-3000）の信
号を計測した。 
 唾液分泌計測装置(Hitachi WOS-20)は、主
に大唾液腺である耳下腺の反応を計測する
装置である。唾液分泌実験では 10 名の大学
院・大学生が実験に参加した。実験参加者の
了解のもと、左右両側頭部にそれぞれ Xプロ
ーブを設定した。次に、実験刺激を口に含ま
せ、飲み込ませた。その後、おいしさや味覚
に対する主観評定に回答させた。これらの手
続きにおいて、側頭葉を中心とする NIRS 信
号を計測した。 
 
3−2. 運動・行動反応 
 本研究では大学生・大学院生の実験参加者
に様々な食物を提示し、それらに対するおい
しさ評定値がどのような文脈的情報（先行刺
激、摂取経験、食器やテーブルクロスの色な
ど）の影響を受けるかについて調べた。チョ
コレート実験には 171 名、チャーハン実験に
は 12 名、飲料実験には 140 名の大学生・大
学院生が参加した。食物・飲料刺激はいずれ
も市販の商品であった。また、評定方法はい
ずれも回答用紙の上に描かれた100mmのヴィ
ジュアル・アナログ・スケール（VAS）であ
った。 
 
3-3.IAT（Implicit Association Test; 潜在
的連合テスト） 
 IAT とは、コンピュータ画面上に投影され
た対象事物に対して、潜在的にどのように感
じているかということを明らかにするテス
ト方法である。例えば、実験参加者は映像が
提示され、この食物はいずれの概念に該当す
るかということを出来るだけ早く、正確に回
答することを求められる。このとき、対象事
物は食物だけでなく、様々な概念やことばが
呈示されるし、また左右の形容詞もそれぞれ
ポジティブとネガティブな別の形容詞に置
き換えられる。このような反応を数十回〜数
百回繰り返すことにより、対象事物がポジテ
ィブ感情とネガティブ感情とに、それぞれど
のくらい強く結びついているかということ
を推測するテスト方法である。IAT の有効性
については、広く検証されており、妥当性・
再現性の高い検出方法だと考えられている
（ https://implicit.harvard.edu/implicit
/Study?tid=-1）。 
 本実験では 51 名の女子大学生が実験に参
加した。チョコレートを孤食条件と共食条件
で試食したときのチョコレートに対する潜
在的態度を IAT により計測した。 
 
４．研究成果 
4−1.生理的計測 
 眼球運動実験の結果から、実験参加者はど
の商品を選択するかの行動決定前に、その後

選択される商品に対して視線が固定される
傾向にあることがわかった。またこの視線の
固定は、商品の最初の比較後にすでに生じる
ことが明らかとなった。このことから、消費
者の商品の選択は、比較商品とじっくりと性
能比較を行った上で決定されるのではなく、
チラチラと見た比較によってすでに決定さ
れることが明らかとなった。つまり、商品選
択は顕在的な意識的行動というよりは、潜在
的な部分に依存することが多いことが示唆
された。今後はチラチラと見る間に、潜在的
にどのような比較がなされて、意思決定がな
されるかについて深く研究する必要がある。 
 NIRS 実験においては、塩分を削減した刺激
に0.1%濃度のMSGや醤油の香りを添加するこ
とによって、感じられる塩分の強さやおいし
さが向上することが明らかとなった。このよ
うな反応が見られている時には、添加による
側頭葉での NIRS 反応も増強することが明ら
かとなった。なお、合わせて実施した唾液分
泌実験によって、このような NIRS 信号の増
大は、唾液腺など側頭表面部の血流変化によ
るものではなく、脳の側頭葉を中心とする部
分の血流増加によるものであることがわか
った。つまり、このようなおいしさの向上は、
末梢生の現象ではなく、中枢性の現象である
ことが明らかとなった。 
 
4-2.運動・行動反応 
 チョコレート実験から、実験参加者のチョ
コレートのおいしさ評価は、はじめに摂取し
たチョコレートのおいしさは一様に高く、刺
激間の差はほとんど見られないこと、６種類
の刺激評定の後半部では、刺激間のおいしさ
の差が大きくなり、その差は実際のそれらの
商品の売り上げと関連が深いことなどが明
らかとなった。 
 チャーハン実験においても、チョコレート
実験の結果と同様な結果が得られた。チャー
ハン実験では１日に一食ずつ１０日間に渡
って実験を行ったが、実験１日目と２日目に
それぞれ異なる食品を摂取した場合、その後
のおいしさ評定がばらつき、実験後半で初め
て導入された別の食物刺激を検知できなか
った。一方で、１日目と２日目で同じチャー
ハンを摂取した場合、その後のおいしさ評定
値は安定し、後半で導入された新奇なチャー
ハンも検知できることが明らかとなった。こ
れらの結果から、我々のおいしさの評定は潜
在的な情報によって大きく変容することが
明らかとなった。このことはおいしさ評定に
おける潜在的情報処理と顕在的情報処理と
の間に乖離があることを示唆している。 
 そこで、次に潜在的なおいしさの表れとし
て食物の摂取量を、顕在的なおいしさの表れ
として食物に対するおいしさ評定値をそれ
ぞれ指標とする実験を行ったところ、食物の
摂取量は実験刺激や実験文脈によって大い
に変化する一方、顕在的なおいしさ評定値は
それらの情報の影響を受けにくいことが明



らかとなった。 
 
4−3. IAT 
 共食場面でも孤食場面でも潜在的態度に
は有意な差はみられなかったが、２人の共食
場面のほうがチョコレートに対して潜在的
にポジティブな印象を形成している傾向が
みられた。 
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