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1．　 食感性研 究 の ニ ーズ

　近年，楽器
・自動車な どの 工 業製品に 限 らず，食品の 設

計
・生 産 に 入の 「感性」 を考慮す る試 み が 始 め ら れ，い ろ

い ろ な 分 野 の 学 会 な ど で 「感性」 を キ
ー

ワ
ー

ド とす る 研究

が 発表さ れ る よ う に な っ て きた n 我 々 の 「感性」 は 生 活 の

ア メ ニ テ ィ
ーと密接不可分 の 関係 に あ り，こ れ に 関 す る 研

究
・
開発 は 近 い 将来，学問的 に も産 業的 に も急速 に 発 展す

る こ とが予測 され る 。食生 活 の ア メ ニ テ ィ
ーを表す最大 の

指標 は 食物 に 対す る 「お い し さ 」の 程度 で あ る。また．こ

れ を 評 価 す る尺 度 の 一つ と して 「食嗜 好」 が 挙 げ られ る，、

　食品の 「お い しさ」や こ れ を評価す る 食嗜好 の 尺度 を 何

ら か の 理 工 学的手法 で 計測 し，再現性 や 客観性 の 高 い 数量

化 さ れ た 情 報 を得る シ ス テ ム が 確立 さ れ る こ とに な れ ば，

食品産業界 に お け る 新食品の 開発や プ ロ ダ ク トマ ネージ メ

ン ト．さ ら に は マ
ー

ケ テ ィ ン グ の 戦 略 に 革新的 な 改善が も

た ら さ れ る もの と期待 され る 。

　 こ の よ うな シ ス テ ム を 構築す る た め に は ，食品が 保有 し

て い る物質的 属性 と 「食」 に まつ わ る 人の 心理学的要 因 を

抽出 して，こ れ ら相 互 の 関連性 を明 らか に し．最終的に は

「食 に 対す る 感性」 を 定量化 し な け れ ば な ら な い と考 え ら

れ る、、従来，こ の た め の 技術 を開発す る こ と は極 め て 困難

とみ な さ れ，
一

般 的 に は 食 品 に 対 す る 人 の 心 理 的反 応 を 各

種 の 「官能評価」手法 を 適用 し て把握す る 努力が な され て

きた、， しか し，ア ン ケ
ー

トに よ る 屯 観的 デ
ータ の 解析 に 依

存す る官能評価 に は 再 現 性 や 信頼性 に疑問 が 残 る 場合 が 多

く，評価結果 の 利 用 に 当た っ て は，再度 人 の 主観的判断を

要 す る な ど，こ の 方法 に も さ ら な る 研 究が 必 要 とさ れ て い

る 現状 に あ る 。

　 い ずれ に せ よ，「感性」 を 新 し い 価値 と し て 広 く社会 に

浸透 させ ，こ れ に よ っ て消費者 に 醸成 さ れ た 「感性価値」

を 刺 激す る新商 品 を創造 す る科学技術 の 発 展 を促進す る 施

策が，多様な業種 で 要望され て きた。こ れ らの 現状 に あ っ

て ，経済産業省 は 平 成 19 年 5 月 22 囗 付 け で ，「感性価値

創 造 イ ニ シ ア テ ィ ブ 〜第四 の 価値軸 の 提 案〜」を策定 し，

プ レ ス リ リース して い る 。

零
　東京大学 ノぐ艶院 農学生 命科学 研究 科

　 （Graduate　School　of 　AgricuLtural　and 　Life　Sciences，　The 　Uruversi匸y　of

　 Tc〕kyc｝）

2．　食品 産業 の 緊 急な課題

　前［U−，紀 の 産業，特 に 工場 生 産 を ギ 体 とす る各種の 加 工 t：

業分野 で は，大量 で 効率的な生産
・
販売 方式 に よ り利潤 を

追 求 して き た n こ の よ う な牛 産 方 式 を達成す る た め に，科

学技 術 に も基 礎 か ら応 用 に 至 る 多様 な 開 発 研 究 が 求 め ら

れ，世界的な レ ベ ル の 鯡 究開発競争 に 晒 され なが ら，こ の

よ うな 「大量効率生産方式」の 達成 に 多大 の 貢献 を成 し遂

げ て きた と い える。しか しな が ら，一
方で は こ れ らの 生産

方式 の 追求 に 伴 っ て ，食料の 確保 に 関す る 南北問題，エ ネ

ル ギ お よ び環境 な どの 諸問題 が 蓄積 さ れ て きた。こ れ らの

問題 は前 世 紀末に 至 り、人 の 健康 ・生 命 ひ い て は 生 存 を脅

か す存在 と して
一

般消費者 に 認知 され 、さ らに 近年の 構造

的不況 の 長期化 と相ま っ て 深刻な社会不安 を招 く事態 と な

っ て い る ，、こ の ため，こ れらの 問題 は，政策面で も，科学

技術 の 面で も，緊急 に 解決すべ き課題 と して ク ロ
ーズ ア ッ

プ さ れ て きた。

　農 業 ・食 品 産 業 の 分 野 で も，近 年 ．各種 メ デ ィ ア に 「巾

国産餃 子」，「狂牛病⊥ 「企 業倫理」 お よ び 「高齢化」 な ど

の キ
ー

ワ
ー

ドが 氾濫す る状況 に なり，「食 の 安 全 と安心 を

と どけ る科学技術 と産業」の 創生が 必要 とな っ て きた。特

に ，「食の 高齢化社会対 応 」 の 課題 は，団塊 の 世 代が

六 卜五 歳を迎える 以 前 まで に 解決 しな け れ ば な ら な い 緊急

性を有して い る と言 える。す な わ ち，現在の 福利 ・厚牛 ・

医療 に 関す る 諸制度 は，高齢化社会 の 進行に 伴 っ て 破綻す

る との 社会不安が広が っ て い る 。 高齢者 の 健康
・介護

・
医

療 の 諸問題 に対処す る 最良 の 方策 は．「食育」 に よ る 若年

層 と
一

般成 人の 健全 な 食生活 へ の 回帰 に よ る 疾病 の 予防

と，「高 齢 者 川 健 康
・
介護 食 サ プ ラ イ社会 シ ス テ ム 」 の 構

築 に あ る と考 え られ る．しか し，消 費 者 ，特 に 若 年 層 と 高

齢者が感 じる 「おい しさ」 と 「食嗜好」 さらに は 「安心」

を与え る情報を取得 し，こ れ を評価 して 生産 プ ロ セ ス に 反

映 させ る た め の科学技術の 分 野 は未発達 の 現 状 に ある。

　他方．食品 産 業で は 新製品の 市場定着率の 向上 が 死 活問

題 と なっ て い る 。 現在tEU 　il］
’ta一に 1 年間 に 投 入 さ れ た 新

製 品 の 定着率 は 約 15％ 以 下 と な っ て お り，我 が 国 で は さ

ら に 低 い 定着率 とな っ て い る 事態が 予測 され て い る 。 実際

に，こ れ らの 現象 は飲料関係 の 市場 に おけ る商品 ラ イフ サ

イクル の 短縮化 に 顕著 に 観 ら れ る 。 こ の ため に．従来の 官
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能評価法を利用 した市場調査 に 基づ く新商品 の 開発競争
．
が

熾烈 と な っ て お り，こ れ に 要 す る 多大 の 経 費 は 不況下 に お

け る 農林水産 業 ・中小食品企 業 を 圧 迫 し，い わ ゆ る 裾野産

業 に 支えられ た我 が 国の フ
ー

ドサ プラ イシ ス テ ム の 破綻を

招 きか ね な い 現 状 に あ る、、

3． 食感性 工 学 に よ る パ ラダイム シフ ト

　 こ れ まで に 述べ た 「食」 を取 り巻く緊急 な 課題 を解決す

る た め に は ，従来の 大量 効率生 産 ・販 売方式 に 変 わ る新し

い 方式へ の 変換，す な わ ち 川 ヒか ら 川 卜
．
へ の フ ードサ プ ラ

イシ ス テ ム か ら，消費者，すなわ ち．川下 を起点 とす る 逆

方向 シ ス テ ム へ の 変換が必要と考 え られ る 。 特 に，前世紀

末か ら多発 した 食品危害 に よ り醸 成 さ れ て きた 消費者 の 食

に 対 す る 「安企 と安心 」へ の 不信感 を 払拭 して ，信頼性 を

回 復す る た め に は ，こ こ に 述べ た 新 しい ア イ デ ア に 基づ く

食品 産 業構造の 改革 と こ れ を 支援 す る科学技術 と社会 シ ス

テ ム の 構築が 必 要 と考え ら れ る、、こ れ らの 認識 は 欧米諸国

で も定着 しつ つ あ り，い わ ゆ る 「消費者科学」 の 充実 と発

展 に多大の 研究開発費が 投人され，また，EU で は 機能性
・

漣康 ・高齢者 に 関 す る 多国 籍ボ ーダ ーレ ス プ ロ ジ ェ ク トが

進 展 し始め て い る。

　 こ こ に 提 唱 した食感性 工 学 の 目的 は 「消費昔起点 工 学お

よ び 生 産 （Consumer −
oriented 　Engineering　and 　Produc −

tion）」 を食品分野 に お い て 具体的 に 実現す る 横断的新科

学技術分野 と新食品産業 ・市場 ・社会 シ ス テ ム の 創生 に あ

る 。 こ れ ら の 研究開発に よ り得 られ る 成果 は，単に 食品産

業の み な ら ず他産業 に お け る 消費者起点工 学 の 発展 と生 産

方式
・販売戦略に 具体的方法論を 提供す る事に な る もの と

予測 され て い る。食感性
．
ll学の パ ラ ダ イ ム に よ る 消費者起

点産業へ の シ フ トは，現在，多 くの 産業が 構造的 に 抱 え る

諸問 題 の 解決に もブ レ
ー

ク ス ル
ー

をもた らす もの と期待 さ

れて い る ，

4．　 関連科学技術 の 進展

　
一一

方，近年 に 至 り生体や 食品を対 象 と した 電磁波 に よる

非破壊成分分析や 品質の 定量的評 価技術 が 実用化 さ れ て き

た。「お い し さ や 食嗜好 」 の 計 測 ・
評価 に 特 に 要 望 さ れ る

理想的条件 は，「非破壊
・遠 隔

・
高速度」 の 3 条件 で あ る t／

今の と こ ろ ，こ の よ うな条件 を満足す る 情報伝達媒体 と し

て は 電 磁波が最 も適 して お り，い わゆ る 光 セ ン シ ン グ技術

と して 多方面で そ の 研 究 ・開 発が 進め られ て い る、、例 えば，

食品や農産物 を対象 と した 光 セ ン シ ン グ の 分野 で は，近赤

外分光法 を測定原理 と する 「米の 食味計」や 糖酸度 セ ン サ

と 画 像 処 理 技術 を 組 み 合 わ せ た 「青 果 物 の 選 別 シ ス テ ム 」

等が 実 用 化 さ れ，世 界的な 丁 業技術 レ ベ ル か らみ て も，農

業分野 で 開発 され た 画期的な技術 と して 高 く評価 され て い

る
1．

tt

　生理学 の 分野 で は，食品栄養学
・
衛生 学 の 立 場か ら ，生

命を安全 に 維持 し，健康を保つ た め の 人体 の 機能．さら に ，

食 嗜好 の 発 現 に寄 与 す る 生 理 現 象 と心 理 的 動 態 との 関 連 性

を解 明 す る研 究 が 進 め ら れ て い る
L．3 ）

。バ イ オ エ レ ク トロ

ニ ク ス 分野 に お い て は，生 物 が 保有 して い る 「ス ーパ ーセ

ン サ ・一」などの セ ン シ ン グ ・通信 ・判断 シ ス テ ム な どの メ

カ ニ ズ ム の 解明 が 精力 的 に 進め ら れ て い る鱈， 嗜好 に 関 し

て は，視覚 ・
味覚

・
嗅覚に 関す る 情報 の セ ン シ ン グ と判 断

の メ カ ニ ズ ム を分子 レ ベ ル で 物 理 化学 的 に 解 き明か す 研 究

が 進み ，また，脳波 と脳磁場 の 多点計測 に よ り味覚 ・嗅覚

の メ カニ ズ ム を解明す る た め の 研 究 が 注 目 され，こ れ らの

研究 に よ り脳内食情報処理 プ ロ セ ス の 機序が 次 第 に 解明 さ

れつ つ ある
5−73

。 こ こ に 述 べ た よ うな研究や開発が進展す

る につ れ，工 学分 野 で もこ れ ら の メ カ ニ ズ ム を模倣す る 形

で ，バ イ オ セ ン サ，特 に 各種 の 人 1 一脂 質膜 や 高 分 f一膜 を利

用 し た 味覚
・
嗅覚 セ ン サ が 実 用 化 さ れ て い る

s−111。さ ら に

知 識
．
二学 の 分野 で は 人 の 情報処理 法を模 した フ ァ ジ ィ理論

や学習機 能を持 つ ニ ュ
ー

ラ ル ネ ッ トワ
ーグ

21
，さ らに は 遺

伝子 ア ル ゴ リズ ム な どが 考案 さ れ．そ の 利 用 は 生 活の ア メ

ニ テ ィ
ー

化 を もた らす電化製 品に ま で 浸透して い る 。

　 こ の よ うな 現状 を踏 まえる と，個 々 の 工 学的 な 計測技術

と 官能評 価 や マ
ー

ケ テ ィ ン グ 分 野 で 発達 して きた 多様 な 手

法 を統合 して シ ス テ ム 化す る こ と に よ り，従来不 lil能 と考

え られ て きた 食品に 対す る消費者 の 嗜好や お い し さ を定 量

的 に評価 し，こ の 結果に 基づ く商品開発や販売戦略の 検討

に も役立つ 技術的・学問的領域 の 構築が可能 と考 え られ る。

筆者 は こ の 領 域 を カバ ー
す る新 しい 学術研 究 の 分野 を 「食

感性 ⊥ 学」 と して 提唱 して き た
L：1−IYI。

5． 感性 の 定 義

5 ．1 定義 の 意 義 と あ い ま い さ

　「食感性．1：学」なる 新 しい 研究領域 を提唱す る に あ た り，

筆者が 苦悩 した 問題 点 の
・
つ は 「感性」 を い か に 定義す る

か とい う課 題 で あ る。結論的 に は 現 時点で こ れ を正 確に定

義す る こ と は 困難 で あ り，「感性」 に 関 す る 研究 の 成 果 を

取 り入 れ なが ら瞹味さの 部分 を解消 して ゆ く方法を採 ら ざ

る を得な い と考えて い る 。 こ の こ とは 「感性」の 研究が現

時 点で は 未熟の 状態 に あ り，新 しい 研 究分野 と して 自由度

の 高 い 多様 で 広 大 な領域 が 残 さ れ て い る こ と を意 味 して い

る 。今後 は 「脳 」研究 の 隆盛 に 観 ら れ る よ うに ，い わ ゆ る

「知性 」をべ 一
ス に して 培 われた研究分野 の 境界領域か ら

感性 を含 む 「直感」を対象に した研究分野 へ の 萌芽が 発生 ・

伸長 し．こ れ ら の 萌芽 が新領 域 を 創造 し なが らお 互 い に刺

激 し，場合 に よ っ て は融 含 しあ い な が ら網状 に 感性研究 の

領域 を拡大 して ゆ く もの と 予 測 さ れ る。しか し，「感性」

の 定義に 対す る共通 認識 を深 め る こ と は 、萌芽的研 究の 創

造 と 異分野 に 所属す る 感性研究者相互 の 意志 疎通 を 図 る の

に 重 要 で あ る。した が っ て 曖 昧 さ を残 し な が ら現 時 点 で 想

定 され る 「感性」 を仮 に 定義 して お くこ と は 有意義 で あ る
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と考え ら れ る 。

5．2　感性 の 辞雷的定義

　「感覚」は 「ヒ トが 外界 と の 関 わ りの 中 で li感 に よ り日

常的 に 行 っ て い る 最初 の 情報処理 プ ロ セ ス 」 と定義され よ

う。 他方 「感性」 の 定義は感覚 ほ ど単純 で は 無 く，その 辞

書的定義 は 『広辞苑』 に よ る と，  外界 の 刺激 に 応 じて

感覚 ・知 覚 を 生 ず る 感 覚器官 の 感 受 性 ，  感覚 に よ っ て

よ び 起 こ さ れ，そ れ に 支 配 さ れ る 体験 内 容。した が っ て ，

感覚 に伴 う感情 や 衝動 ・欲望 をも含む，  理性
・
意志 に

よ っ て 制御 さ るべ き感覚 的欲望，  思惟 の 素材 と なる 感

覚的認識 などで あ り，また，対応す る 英語 は ［sensibility］

となっ て い る。ちな み に 他 の 国語辞書類で もほ ぼ 同様 の 定

義 とな っ て い る。そ こ で ，逆 に ［sensibility ］を 『研 究 社 新

英和大辞典』 で ひ く と，  感覚能力，感性，感覚 （capa −

bility　of 　sensation ，　 sensitiveness ），  （測量器 ・†直物 な ど

の 〉感度   （繊 細 な）感受性．敏 感 さ （susceptibility ，

delicacy），  感情，神 経 質 神経 過 敏 （sensitive 　feel−

ings＞，  物 の 哀れを知 る 能力，た しなみ （delicate　sensi −

tivenesS 　or 　raste ） で あ り．概 して 事象 に 対す る 感覚 的 ・

感情的能力を表す 語 彙 と な っ て お り，日本 的 な 定義 と は ニ

ュ ア ン ス が 異 な る こ とが 分 か る。特 に，sensibility は 感性

の 概 念 に 含 まれ る 感 覚 や 感受性 の 能 力 を表 す 語 彙 と して 用

い ら れ る こ とが 分 か る 。

　 こ の よ うに，「感性」 とい う概念 に
…

対
．・

に対応す る英

語 は 存 在 せ ず，感 性 は sensibility，　 emotion ，　 spiritual，

feeling，　 tasteお よ び preference な どで 表現 さ れ る 人 の 心

の 動 き を包 括 的 に 表現 す る 言葉 と して ，す な わ ち，「知性」

や 「理性」 と 区別され る ［白：感的 ］心 の 動 きを表現す る 言

葉 と して 使用 さ れ て い る。

5．3　食感性 工 学 の パ ラ ダイ ム

　 こ れ まで に 述 べ た事由に よ り，筆者 は感性の 概念を 「 

外界の 刺激 に 応 じ て 感覚 ・知覚 を 生 ず る 感覚器官の 感受能

力，  感覚 に よ っ て よ び 起 こ され る 感情 の 動態，  理性 ・

意志 に よ っ て 制御 さ る べ き感覚的欲望」と大まか に 定義 し，

また，「感性 」に対応する 英語 と し て 日本語 の 「kansei」
を採用 す る こ と を提案 して い る。欧 米 で 定義 さ れ た 4 つ の

基本味 に 日本が 世界 に 向けて 発信 した 「うまみ （umami ）」

が 5 番 目 の 基 本味 と し て 認知 さ れ た よ うに ，「kansei」 も

世 界 的 に 認 知 され る こ と を願 っ て い る。

　食感性工 学 の イ メージ は 「食に 関 わ る 感性 の モ デ リ ン グ

と こ れ を 利用 した 実用技術 の 開発」で あ り，研究領域 に は

食情報 の セ ン シ ン グ，生体生理反応機序 の 解明，セ ン シ ン

グ 情報 の 感性情報へ の 変換，食 に まつ わ る評価 ・判断お よ

び嗜好形成 の モ デ リ ン グ，さ ら に，こ れ らに 基 づ く新製品

の 開 発 ・設 計 お よび 販 売 戦略 な どが 含 まれ る。そ の パ ラ ダ

イ ム と方法論 は，「消費者起点 工 学」 を 食品分野 に お い て

具体的 に 実現す る基礎科学とこ れ を生産 に 反映 させ る技術

を包括 した 横 断 的 新 科学技術 分野 の 発 展，さ ら に は新食品

産業
・
市場

・
社会 シ ス テ ム の 創生 に も有用 で あ る。こ れ ら

の 研究開発 に よ り得 ら れ る 成果は，単 に 食品産業 の み な ら

ず他産業に お ける 消費者起点工 学 の 発展 と生 産方式 ・販売

戦略 に 具体的方法論 を 提供す る事に な る。こ れ に よ り，現

在，多くの 産業が構造的 に抱 え る 諸問題 の 解決 に もブ レー

ク ス ル
ー

をもた らす もの と期待 され て い る 。

6．　 感性計測
・
評価技術の役割

6．1 五 感 に よる食行動 と嗜好形成ル
ー

プ

　図 1 に 人の 食嗜好 に 影響 を及 ぼ す と考えられる 諸要 因の

多層構造 と食行動 との 関 連性 を示す n 食品 は そ の 属性 に よ

り人 に 認知 さ れ，また 人 の 感性を刺激す る と共 に育成す る。

人 が 感知す る 食 品 の 属性 に は 「外観」「味」「風 味」「テ ク

ス チ ャ 1 「温度」「音」等 が 挙 げ ら れ，こ れ ら の 属性が 異 な

る こ と に よ り食品 は 人 に よ り分類 され．認知され て い る 。

　特定 の 食 品 に 対す る 人 の 嗜好形成 は，先ず 食品 が 保有 し

て い る物理化学的属性 を 「視覚」「味覚」「臭覚」「触覚」「聴

覚」 を司 る 感覚器官，す なわ ち，「五 感」 に よ り感知す る

事 に始 まる。次 に個 人 が 遺伝的 に 持 っ て い る 官能 的 気質や

生 まれ 育 っ て きた 文 化 ・習 慣 に よ り学 習 さ れ，記 憶 さ れ て

きた 評価 基 準 す な わ ち 「第六感」 に そ の と きの 心 身 の 状

態
・
食事環 境 条件等 を加味 し て ，「お い しそ う」 な ど と予

断 して 食行動を起 こ す 。 また，そしゃ くの 過程 で は 食嗜好

に 関係す る 属性 の 多様な変化 をセ ン シ ン グす る と共 に，好

き嫌 い の 程度 を判断 し な が ら こ れ らの 情報 を脳 に 入 力 す

る。最終的 に は 入 力 さ れ た 情報が 総 合 的に 処理 ・
評価 され，

さ らに 記憶 と して 蓄積 され，場合 に よ っ て は 「第六 感」 に

革新的修正 が もた ら さ れ る。こ の 様 なパ ターン が各種 の 食

品 に対 して 繰 り返 され，そ の 学習 効 果 に よ っ て 嗜好が 形 成

され る もの と考 え られ る。筆者は こ の パ ター
ン を 「嗜好形

゜
諷

　 　 　 i

図 1　 食嗜好 の 多層構 造 と 嗜好形 成 ル ープ
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成 ル
ープ 」 と名付けて い る 。

6．2 定量 化 シ ス テ ム

　人 の 食嗜好と 食行動 は そ の 個 人 が 生 ま れ 育 っ た 自然
・
経

済
・
文化

・
民族

・
教育程度な どの 条件 に よ り影響 を受 ける

こ とが 知 ら れ て い るが ある 地域 や 民 族 ま た は 嗜好 強 度 の

レベ ル 等 を特定す る 条件 を 設定す れ ば マ ーケ テ ィ ン グ 分

野 で 用 い ら れ て い る様 々 な情報 の 数量化手法を適用 す る こ

と に よ り，設定した条件を満 足 す る 大多数の 人 々 に 共通 す

る嗜好 基 盤 の 抽出が 可能で あ る。こ の 基盤 の 上 に 立 っ て 先

端技術 を駆使 した 食嗜好の 計測
・
評価 シ ス テ ム を 適用す る

こ とに よ り，個人の 嗜好 に も
一

定 の 物理的 ス ケ
ー

ル を与え

る こ とが 可 能 と考え られ る。

　 人 の 食 嗜 好 は一見極 め て 主 観 的 で あ るが ，計測 ・評 価 技

術 の 役割 は こ れ らに客観的 で ，可能な限 り数量的なス ケ
ー

ル を与 える こ とで あ る．主観的な人の 食嗜好 に客観的で 数

量 的 な ス ケー
ル を与 え る た め の デ バ イ ス と，こ れ に よ っ て

得 られ る 信号 の 伝達
・
処理

・
評価 ・

記憶装置 と こ れ ら を操

作す る た め の モ デ ル 等 を開 発 し，こ れ ら の 情報を我 々 の 食

生活や 食品産業の 多方面 に 渡 る 目的 に 効果的 に利用 で きる

シ ス テ ム の 構築 こ そ が ，こ こ に提 唱 す る 「食感性工 学」 の

目的 で あ る。

6．3　感性計測技術 の 役割

　 人の 行動様式はそ の 大 部分が視覚 か ら得 られ た 情報 に よ

り決 定 さ れ て い る。こ れ が 「人 間 は 視覚動 物 で あ る」 と言

わ れ る 由 縁 で あ る。視 覚 以 外 の 感 覚 器 官 の 中 で ，味 覚 は 食

物 の 安 全 性 を判断 しなが ら栄養物 を摂取 し，生 命 を維持す

る と と もに，人体 の 発育 を 司 る 重要な役割 を 担 っ て い る 。

また，食物の 「お い し さ」を楽 しみ，学習す る ため の 器官，

す な わ ち嗜好形 成の 感覚器 官 と して 特徴づ け ら れ る。しか

し，食物 の 「お い し さ 」 は五 感 を 総 動員 し て 検知 され ，「五

感 コ ミ ュ ニ ケ ーシ ョ ン 」に よ り評価 され て お り，技術的 に

は マ ル チ セ ン シ ン グの 典型 例 で あ る。食品 の 属性 の 中で 形

や色 の 識別は CCD カ メ ラ の 出現 に よ りかな りの 高精度 で

セ ン シ ン グ 可能 とな っ て い る 。 こ の 他 の 属性 で ある 音
・
温

度な どは 物理的 に セ ン シ ン グ 可能 で ある が 、味 や 香 りの 測

定 に は複数 の 化 学 物 質 を 総 合 的 に検知 ・評 価 す る，い わ ゆ

る 化 学 的 セ ン シ ン グ が 必 要 と さ れ る。テ ク ス チ ャ の 計 測 ・

評価 に は，食品 の 物理化学的属性の 機器計測 と官能評価 を

融合 した 技術 の 開発が必要 で あ り，占 くて 新 しい 研究課題

と して 認識 され て い る ．

　単．一の 物理量を計測す る物理 セ ン サ は，圧 力計 ・マ イク

ロ ホ ン ・温度。1．な ど に 代表 さ れ る よ うに ，理 工 学的技術 に

よ りに 実 用 化 さ れ て き た。他 方，バ イ オ セ ン サ の 研 究 が 進

む に つ れ ，微 生 物 セ ン サ ，免疫セ ン サ，酵素 サ ミ ス タ な ど，

多種 多様 な生物化学セ ン サ が 開 発 さ れ て きた。従来，こ れ

らの セ ン サ の 重 要 な 開発 凵標 は 単
一

の 特定物質に 対す る選

択性，す なわ ち高 い 識別能力を持た せ る こ とに あ っ た。し

か し，味覚 を 代 行 す る化学 セ ン サ に は 多種類 の 化学物質 を

選択的 に，また，同時 に 検知 し，それ らの 化学量をも受容

す る 機能 を持 た せ る 必要 が あ る た め ，そ の 実現 が 困難視 さ

れ て きた。特に，味の 強度は そ の 呈味成分間 の 相 互作用 に

よ り変化す る こ とが 知 ら れ て お り，例 え ば ス イ カ に 食塩 を

少量加える と甘 み が 強 く感 じ ら れ，また ，調理 に お ける 「隠

し味」 は こ の 効 果を経 験 的 に 利用 し た もの で ある 。こ の よ

うに 味覚 セ ン サ に は 「個 々 の 呈 味物質で な く総合的 な 味そ

の もの に 応答す る 」機能 が 要求 され る 。

　近 年，こ こ に 述 べ た 要 求 を満た す 味覚セ ン サ や匂い セ ン

サ が 開発 され，食味評価の 分野 で は 官能検査 に物理量 を導

入す る た め の 機器 と して 有用視 され る よ うに なっ て きた 。

7，　 食感性工 学の構築

7 ．1　構築 の 前提条件

　現在考えられ る 食嗜好 の 計測 ・評価 シ ス テ ム と こ れ を含

む食感性工 学の 全体像 を構築 して 図 2 に提唱 した。こ の 図

に 示 した領域 は基本的 に図 ユ に 示 した 人 の 食嗜好と摂食行

動 に 関係す る 諸要 因を 計測
・
評価す る 技術 と各種 の 数理 モ

デ ル で 置換 した もの で あ る。した が っ て ．「お い しさ ］や 「食

嗜好」 の 物 理 化学的計測 に 必 要 な 人 を対象と した 生体計測

の 領 域 は 含 ま れ て い な い こ と を認 識 して お く必 要 が あ る。

この 領 域 に は 「バ イ オ エ レ ク トロ ニ ク ス 」 と称 され る広 大

な研究領域 で 開発 さ れ る先端技術，特 に 電子応用技術 の 成

果を導 入 す る 事 を念頭 に 置 くに と どめ ．簡略化 の ため に こ
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図 2　食嗜好の 計測 シ ス テ ム と食品感性⊥ 学 の 領 域
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の 図 に は特に示して い な い ，しか し，そ の 中で 将来食感性
．
L学 の 領域 で も重 要 と考 え られ る技術 に つ い て は選択 した

上 で．個 々 に 示 して あるt−t た と えば，図中 の 「マ ル チ セ ン

サ 」や 「ニ ュ
ー

ロ お よ び バ イオコ ン ピュ
ー

タ 」な どが こ れ

に 相 当 す る，tt

7 ．2　 セ ン シ ン グ デ バ イ ス

　図 2 に 示 した測定因チ と デ バ イ ス の セ ク シ ョ ン は 食品の

属性 をセ ン シ ン グす る部分 で あ る 、．解析 シ ス テ ム の なかで

画 像 処 理 か らニ ュ
ーラ ル ネ ッ トワ

ー
ク に 至 る 個 々 の 解析手

法 は計測 に よ っ て 得 られ た 信号 に 基 づ き 「お い し さ」を評

価す る 部分 で あ り．現 在 で も評価 に 用 い ら れ て い る 手法で

あ る．食嗜好の 観点 に立 て ば，セ ン サ か ら こ れ らの 解析手

法 に至 る領域 は．あ る 食 品 を 人が 摂取 す る場含 に，食品 の

属性 が 人の 生 理的変化 に 及ぼ す 影響 を物 理 化学的 な「強度」

と して 客観的 に把握す る 領域 に 相当す る 、， 現在 の と こ ろ ，

食品 の 属性 は 各種 の セ ン サ と こ れ に 直結 した 解析．手法 を川

い て個 々 に測 定 ・評 価 さ れ て い る／t 例 え ば，米 の 食味 は 近

赤 外 ス ペ ク トル ア ナ ラ イザ と多変 量 解 析 も し くは ニ ュ
ー

ラ

ル ネ ッ トワ
ー

ク を組 み 合 わ せ て 評価 され，「食味計」単体

と して 市販 され て い る，しか し．将来は 個 々 の セ ン サ の 機

能を高度 に 集積 し，ハ ード的 に
一

体化 し た 「マ ル チ セ ン サ 」

が 開発 さ れ，非破壊的 な 遠 隔測定が
．
rJl
’
能と な る もの と期待

され て い る 。

7．3　情報処理 シ ス テ ム

　 ニ ュ
ーロ お よ び バ イ オ コ ン ピ コ ．一一タ は食品 と 人 の 計測 か

ら得 られ る物 理 化学的 な 「お い し さ」と 人 の 嗜好 と 食行動，

さ らに マ
ーケ テ ィ ン グ リサ ーチ 等の 応用分野 を結合 し，こ

れ らの 情報 を効率的 ・総合的 に処理す る，い わ ゆ る情報処

理 を担 当 す る セ ク シ ョ ン で あ る、，こ の セ ク シ ョ ン の 情 報 処

理 機 器 と して は現 存 す る超 大 型 コ ン ピュ
ータ を 当 面利 用 で

きるが，嗜好 は元来人の 脳が関与する情報処理 の 典型的な

例で あ り．こ れ に は 生物 が 行 っ て い る情報処理を模倣 した

新 しい コ ン ピ ュ
ータの 導 入が 望 まし く，現 在，電子 お よ び

情報
．
rl学 の 分野 で の 開発 競 争が 熾烈 と な っ て い る こ れ ら 2

つ の コ ン ピュ
ー

タ の 実現 が 待た れ る。

7 ．4　評価判断シ ス テ ム

　最後に 残 され た 「評 価 判 断 シ ス テ ム 」 は 感情 を 数量 化 し

て 目 的 に 応 じた 数 理 モ デ ル を構築す る，．ドに ソ フ トウ J．ア

を担
’【1す る 部分 で あ る。食嗜好 の 数 理 モ デ ル を グ ル

ープ 分

け す る と，

1） 食品 と 人 の 嗜好 に 関 連す る 計測 デ
ー

タ を 数 量 化 す る た

　 　 め の モ デ ル ．

2＞　 数量 化 され た デ
ータ に 基 づ き食品 の 品質 と こ れ に 対す

　　る 人の 嗜好 の マ ッ チ ン グ度合 い を評価 し，さ ら に食行

　　動や新製品 に対 す る 消費傾向等を予測
・
判断す る た め

　 　 の モ デ ル ，

3）　 個人 ま た は ある 特定 の 地 域 に 居住す る 消費者 の 大多数

　　 に 共通す る 嗜好 の 特性 を 抽出 し，そ の 特性 が い か に し

　　て 形成 され て きた か を探 り，さ らに 将来 どの よ うに 変

　　化 して ゆ くか を予 測 す る た め の 嗜好形成モ デ ル ，

な ど に な る もの と考 え られ る．
、、

　 こ れ らの モ デ ル 群の 構築 に は 前 に 述べ た よ うに バ イ オ コ

ン ピ ュ
ー

タ等 に よ る ダ イナ ミ ッ ク な情 報 処 理 手法 と 嗜 好 に

関 す る 信 頼 性 の 高 い 膨 大な デ ータ バ ン ク が 必 要 と な ろ うc

デ
ータバ ン ク の 中に は，消費者の 嗜好動向，食品企 業 で テ

イ ス ターと呼 ば れて い る エ キ ス パ ー
トの 官能検査手法 に 関

す る 情報，特定 の 食品に 関す る成分 ・栄養
・
官能検査蓄積

情報，地 域 の 自然環境情報，食素材・食習慣に 関す る情報

民族 ・文化 に 関す る 情報等が 含 まれ，こ れ らの 情報 は 「食

感性 モ デ ル 」 の 構築 に 利 川 され る ，、例 え ば ，テ イ ス タ ーの

官 能検査手法 は各種 セ ン サ また は マ ル チ セ ン サ で 計 測 さ れ

た 食品 の 嗜好特性 に 関す る情報 と共 に ，解析 シ ス テ ム の 中

の エ キス パ ー
トシ ス テ ム や ニ ュ

ー
ラ ル ネ ッ トワ

ー
ク，さ ら

に 嗜好数理 モ デ ル の 構築 に 利用 され る ．すなわ ち．食品製

造 プ ラ ン トの 操作 や 品質検査で 神様 と称 さ れ て い る エ キ ス

パ ートの 卞観 的 検 査 ・評 価 手法 が ，誰 で も操 作 ・利 用 で き

る 客観的な シ ス テ ム に 置き換 え られ ，さら に そ の 評価結果

は フ ァ ジ ィ理論な ど を導入す る 事 に よ り食品製造 ⊥ 程 の 最

適操作 の 探索 な どに利 川 さ れ る こ とに な ろ う／．／

　嗜好数理 モ デ ル の 応 用 分野 に は，

1）　 人 の 嗜好 を加味 した 食品の 品質評価 と こ れ に 基づ く品

　　質設 計，

2） 品 質設計 に 基 づ く商品 プ ロ ダ ク トマ ネージ メ ン ト，

3）　嗜好 の 評価 と予測 に 基 づ くマ
ーケ テ ィ ン グ リサ ーチ

な どが 挙げ られ る ／．／こ れ ら の モ デ ル は 食品企業 の 製造
・
販

売戦略 に 定量的情報を提供す る事 に なる。

8．　 重点的研 究領域

　食感性
．
11学 の 発展 と充実 に 必要 と考

「
えら れ る重点的研究

領域お よ びそ れ らの 横断的展開 に 関 す る概念図 を図 3 に 示

す．．、こ の 図 の 座標軸 は 1）基礎科学一実 用技術 〔消費者起

点 工 学 ：Consulner −oriented 　Engineering） と 2）物質 （食

素材 ）
一生 産 ラ イ ン

ー
製品

一
デ リ バ リ シ ス テ ム

ー
消 費者 で

あ り．こ の 平 面 E に 重点 的 研 究 領 域 を，  ヒ ト，  セ ン

シ ン グ ，  モ デ リ ン グお よ び   マ ーケ テ ィ ン グ の 4 領 域

に 分 け て 示 して い る、，ま た，基礎科学 の 領域 に は ヒ トを対

象 と した 「脳機能」 と 「生 体反応」 に 関す る 研究分野が 含

まれ．具体的な研究 テ
ー

マ と して 「脳内情報処理」 と 「五

感 コ ミコ ．ニ ケ
ー

シ ョ ン 」 を示 した、，他 方，実 川 技 術 の 領 域

で は，  セ ン シ ン グか ら  マ
ーケ テ ィ ン グ に 至 る 対角線 の

．L部領域 は 主 に 「情報」を研究対象 とす る分 野 で あ り，下

部領域 は 生産 と流 通 を総合的に 司 る 「プ ロ ダ ク トマ ネ
ージ

メ ン ト」 の 構築を目的 とす る 分野 で ある．，以下 に．こ れ ら

の 重点的研究領域 と 具体的研究 テ
ー

マ に つ い て 概 説 す る，、

8．1　脳機能 ・生 理 生体反 応 と五 感 コ ミ ュ ニ ケ ーシ ョ ン

　食 に 関 す る脳 機能．生 理 ・生 体 反 応．知覚
・
認知

・
情動
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食感性 工 学 の パ ラ ダ イ ム

（璽 ） ・□［⇒ （垂唖 Consumer −oriented 　Engineering

囲

図 3　 食感性工 学 の 領域 と重 点 的 研 究 テ
ー

マ

の 動 態 と 五 感 に よ る コ ミ ュ ニ ケ
ー

シ ョ ン の メ カ ニ ズ ム を解

明す る た め の 計測手法 と コ ミ ュ ニ ケ ーシ ョ ン モ デ ル を開発

す る。こ の 分野 に お い て ，タ
ーゲ ッ トとす べ き具体 的 な 研

究課題 を以 下 に 列挙す る。

）1

2）

）广3

）4

8 ．2

　基礎科学 の 領域 研 究 で 得 ら れ た 知見 に 基 づ き，

挙す る よ うな 実 用 領 域 に お け る 研究課 題 を推進す る必 要が

あ る と 考 え られ る．

〕1

2）

）3

食に 関す る 消費者 の 挙動 を把握す る た め の 脳波，脳 磁

場，核磁気共鳴
・
陽電子放出断層

・近赤外光な どの イ

メ
ージ ン グ 計測手法 の 開発

五 感 コ ミュ ニ ケーシ ョ ン に おけ る 情報伝達
・
処理 の メ

カ ニ ズ ム 解 明

知 覚器官，特 に，味覚 と嗅 覚 に 関 す る 分 子化 学 論 と テ

ク ス チ ャ や 咀嚼 に 関する動力学 の 構 築

お い し さ．食嗜好及 び購買行動 に 関す る心理物理学 の

構築

実用技術 の 開発

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 以 下 に 列

知覚 セ ン サ，特 に，遠隔検知機能 を有す る視聴覚 と嗅

覚 お よ び摂 食中の 食味 ・テ ク ス チ ャ
・
幵

・
温度な ど を

司 る 知覚器官 の メ カ ニ ズ ム を模倣 したセ ン シ ン グ シ ス

テ ム の 開発

物理 化学的機器分析 や 知覚 セ ン サ な ど の 出 力 とマ ーケ

テ ィ ン グ情報 を融合 させ る 「計測 と感性 の 融含 シ ス テ

ム 」 の 開 発

マ ーケ テ f ン グサ イエ ン ス の 構築 。 特 に，IT を活川

した 消 費者の 官能評 価 シ ス テ ム お よ びマ
ー

ケ テ ィ ン グ

戦略 に も役 立 つ 分析
・
評価 ツ

ー
ル の 開発

9．　 食感性 工 学 の 展望

　 こ れ ま で に 述 べ た 「食感性 工 学」 は学術 的 に 全 く新 しい

分野 で あ り，そ の 領域 も広 く認知 さ れ て い る わ けで は な い
。

また，技術的 に も未開発 の 分野 を 多 く含 ん で い る 。 食嗜好

は 人 の 感情に 由来す る 度合い が 大きく，こ の た め に単 に 食

晶 の 物理 化学的属性 を計測 して，そ の特徴 を抽出 し，お い

しさに 関連す る要因 に つ い て ，評価 ス ケ ー
ル を与 え る だ け

で は ，感性 の 計測 が 完成 した こ と に な ら な い 。また、技術

而 で は，人 の 感情 変化 を遠 隔 か つ 高速 で 計測 ・評 価す る 方

法 の 開発が 究極 の 課題 と な る こ と も明 らか で あ る，，さ ら に、

現存す る 技術 レ ベ ル で は と うて い 到達不可能な課題 で あ る

こ とも明白な事実 と して 認識 さ れ る ．

　 そ こ で．本稿 で は 嗜好 関 連技術 の 現状 を概観す る こ とよ

りも，こ の 分野 の 将来 を見越 し た 学問
・
技術 の あ る べ き姿

を大胆 に 描 い て み る こ と に 重点を置い た 。 そ の 結果が こ こ

に提 唱 した 「食感性 ⊥ 学」 の 領 域 で あ り，そ の 特色 は セ ン

サ な どの 計測技術 か らプ ロ ダ ク トマ ネージ メ ン ト手法の 開

発 に 至 る 流 れ を シ ス テ ム 化 して 取 り扱 うた め の 技術，さ ら

に は，消費者 の 感情 ・購 買意欲を対
．
象 とす る マ

ー
ケテ ィ ン

グ科 学 の 分 野 も包 含 して い る 点 に あ る と 言 え る ，す な わ ち，

研 究 者 に は必 然 的 に トータ ル エ ン ジ ニ ア リ ン グ の セ ン ス が

求 め られ．さ ら に 、異分野 の 技術 を 融合 して 目的 を 達成す

る プ ロ ジ ェ ク ト方式研究 を推進す る マ ネージ メ ン ト能力 も

必要 で あ る 。

　 こ の よ うに ，食感性一1：学 は 学際的研究分野 と して 特徴 づ

けられ，そ の 発展は官能評価 をはじめ と し，食品科学，情

報科学，シ ス テ ム 工 学，機械 ・電 子 工 学 ，心 理 学．生 理 学
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な どの 分野の 研 究 者 の 相 互 啓 発 と共 同 研 究 に よ り促 進 さ れ

る もの と期待され て い る 。 そ の 成果 と して は，例えば，従

来社長の 「鶴 の
一

声」 で 決まっ た と 言われ る ような新製品

の 開 発戦略 な どに 客観的な判断材料を提供す る 「食品消費

予測
・
判断シ ス テ ム 」が 選挙開票結果の 予測 シ ス テ ム と同

程度 の 信頼性 を持 っ て 実用化 さ れ る こ とが 期待 さ れ る 。

　次号 で は，お い し さの 生起過 程を表現 した 「食感性モ デ

ル 」と．こ れ を利用 した実用技術へ の 展開手法 につ い て紹

介す る 。
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