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は じめ に

　 こ の 度，日本 調 理 科学会平成 21年度大会 に お い て ，学会

賞 を戴 くとい う身に余る 栄誉に浴 せ た こ とは，こ れ ま で 私

の 研究を様 々 な形 で 支えて くだ さっ た 恩師を始 め多 くの 先

生方の 支援 が あ っ た か ら と，こ こ ろ よ り感謝申 しあげます 。

　授賞対象 と な っ た 研究を 始 め た きっ か け は，今か ら約

13年前 に，当時発 足 し た ばか りの 京都府 立大学 の 食事学

研究室 に 赴任 した こ と に 始 ま ります。食事学研究室 で は，

人の 食行動 の 最終段 階で ある食べ る と い う行為に焦点を当

て，主 と して 「お い しさ」をキ
ー

ワ
ー

ドに，様 々 な視 点か

ら食の 在り方を研究して い ま す 。

　 と こ ろ で ，私 た ちが 食 べ 物 を味 わ う際に は，五 感 を駆使

して い ますが，五 感 の 中で も視覚 が 果 た す役割 は 特 に 大 き

い とさ れ て い ます。食事環境に 限定し て視覚情報 を考えて

も，食空間の イ ン テ リ ア に 始 ま り，照 明 や キ ャ ン ドル な ど

が 生 み 出す明暗，陰影 と ゆ ら ぎ，食卓 に 目を 向け る と テ
ー

ブル ク ロ ス の 色 や 食器 の 色 ・形 輝 き，また
一

皿 の 上 で は，

料 理 の 盛 り付 け に 見 る 造 形 ，色 彩 調 和 ，料 理 表 面 や 食材 の

切断面 に 見 る て り
・つ や ・み ずみ ず し さ 感 な ど，実 に 多様

で す。喫食者は，まず視覚か ら入 っ て くる情報に よ っ て，

「食べ た い
・
食べ た くない 」 を感覚で 捉 え，「食べ る か ・食

べ な い か」の 食行動 を決定 します。つ まり，視覚情報は人間

の （食）欲 に 大 き な影響 を 与 え ま す。し か しな が ら，食 に お

ける こ の 分野 の 研究 は，格段 に 遅 れ て い る よ うに 思 わ れ ま

す。そ の 理由 の ひ とつ に は 心理学的な効果 を裏付け る よう

な科学的 な デ ータ を得 る こ との 難 し さ に あ る とい えます 。

　色 に つ い て も，一
般的 に 暖色 は食欲を増進 し，寒色は食

欲を減退 させ る と言 わ れ て い ます が ．果 た して そ の よ うに

決 め て よ い の で し ょ うか。無彩色 の 白，黒 で も照 明や 材 質

に よ っ て 見え方 が 異 な り，そ れ を専門 に研究 され て い る 方

もあ ります 。 ま して食 の 世界 は有彩色 の 世界 で あ り，
一

皿

に盛 ら れ る食材 も多様 で す 。 従 っ て，同 じ色 で あ っ て も使

用する物 場所や使用面積，環境温度等に よ っ て も与える

印象 は 異 な る の で は な い で し ょ うか 。 その よ うな疑問 が 本

研究 の ス タ ートで した。

“
京都 府立 大学 人間環境 学部

　 （KyotQ　Prefectual　University，　Graduate　Scheol　 of　Life　and 　Environ−

　 mental 　Sciences）

　私 の 研究室 で は，調理科学会誌会 に投稿 した研究課題
卜 7）

以外 に も，パ ッ ケ
ージ デ ザイ ン の 色 や テ

ー
ブル ク ロ ス の 色

な どが 対象者 に ど の よ うな心理的効果を与 える か な ど視覚

情報に関わ る 研究
8−1°）

を行 っ て い ます。い ずれ の 研究 も遂

行す る うえで の 苦労 は 多 か っ た は ず で すが．振 り返 れ ば

研究手法 を考え る面 白 さ や，うまくい っ て 予 期 せ ぬ 結果 に

出会 っ た と きの 感動な ど，楽しい 思 い 出ば か りが 記憶 に 残

っ て い ます 。

　以 下 に，若干 の 苦労話 も交え な が ら授賞 の 対象 と なっ た

研究 の
一

端 を，紹介 させ て い ただ きますが，こ れが若 い 研

究者 の 方 々 へ の．応援 メ ッ セ
ー

ジに なれ ば嬉 しい 限 りで す 。

1）　表面物性 （て り
・つ や） に 関する研究

2・6〕

　料理 に 「て り ・つ や 」 をつ け る た め に は ，
一

般的に シ ョ

糖 や み りん，片栗などの で ん ぷ ん な どの 糖類が 用 い ら れ ま

すが ，そ の 発現 メ カ ニ ズ ム に つ い て は，詳細 に は 分 か っ て

い ま せ ん で し た。本研究 は，み りん を製造 して い る 企業 か

らの 研究委託 と い うかたちで ス タ
ー

トし ました。

　本研 究 を始 め る に 際 し，「て り ・つ や 」 と い っ た 言 葉 が，

実 際 に 料理 で は どの よ うに 区 別 され て 使 用 され て い る か を

調理用語辞典か ら探 っ て み ま した 。 しか し，調理 の 分野 で

は，「て り
・つ や」の 言葉 の 使 い 方 に区別 は 認め られませ

んで した。「つ や」や 「光沢」に つ い て は，蓮沼
ID

は 「つ や 」

は 「光 沢 」 と 同義語 に 使 用 さ れ る と し，Jlsimに よ る と，

「光沢」 に は 正 反射成分 の 大小 や，反射光 の 空間分布 の 尖

鋭 さな どが 関係す る とあ り，色彩科学ハ ン ドブ ッ ク
13）

で は，

「光沢感」は，本来 の 形，色，模様 な ど，像と違 う何か 異種 の

明 る さ が そ れ をお お い ，本来 の 形 を知 る こ と を迷 わ す もの

が あ る とい う感覚 で ，鏡 面 反 射光 と拡散 反 射光 の 比 ，拡散

反射光 の 少 な さ，表 面 に 映 る物体 の 像 の 鮮 明 さ，像 の 歪 み，

表面 の テ クス チ ャ
ー，きず，表面 の ご み ，シー

ン 現象 な ど

が関与す る とあ りま した ，

一
方，江 崎

10
は拡散反射光が

色 を生 み ，正反射光 が 「つ や」を生 む と し，高宮ら
上5）

は，

食品 の 「つ や 」に は，両眼対比光沢性の つ や，色彩対比光

沢性 の つ や が あ り，つ や 層 の 厚 さか ら導 か れ る 目の 焦点 の

多様性，色相 （食品 の 地色）とつ や な ど考える べ き要素が

多くある こ と，また 「きら きら」，「ぎら ぎら」 とい っ た 時

間的様相 を加え動的 に 考える 必要性があ る こ と を指摘 した

うえで ，こ れ ら を心 理 的光沢感と呼ん で い ま し た 。 な か な
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か複雑で す 。 しか し，「て り」に つ い て 言及 さ れ た もの は

あ りませ ん で した 。 そ こ で ，我 々 は ，ま ず，「て り」 と 「つ

や 」 と い う言 葉 の イ メ ージ に つ い て SD 法 を用 い て 調 べ て

み ま した 。 そ の 結果，両者 に は 共通 の イ メ
ージ と して ，

“
濡

れた
”

や
”
豪華 な

”
などがあ る もの の ，「て り」 で は

tt
あ

た た か い
tT

，
“
重厚な

’t
が，「つ や 1 で は

“
冷た い

”
，

“
女性

的な
卩卩

な ど，イ メ
ージ に 違 い があ る こ とが分 か りま した 。

しか し，こ れ ら は い ず れ も心 理 的光沢感 で あ り，こ れ を，

科学的 に 測定す る こ と は で きませ ん 。 私た ちが ，測定で き

る の は，あ くまで 光学的 に 測定 で きるもの の み で す 。

　さ て料理 に 「て り ・つ や 」 を付与す る た め に用 い る み り

ん の 中 の 糖 の 組成 が 「て り
・

つ や 」発現 に どの よ うに 関係

して い る の か を研究 し よ うと し た の で すが ，実際 に ど の よ

うに 実験を す る の か は 非常に難 しい 問題 で した 。まず，オ

リ ゴ 糖 は 非常 に 高価 で すの で ，そ れ ら を み りん の 代 わ りに

使用 して 調理する わけに はい きませ ん 。 さらに，常 に 同 じ

食材 を得る こ と は不可能で す。その た め に．測定の た め の

モ デ ル 系 を確立す る 必要性 に 迫 られま し た 。 詳細 は，論文

に譲 りますが ，試行錯誤の 結果，すりガ ラ ス 板を用 い る系

を確立す る こ とが で き，少量 の オリゴ 糖 を用 い て ，オ リゴ

糖 の 構造 と光沢度 との 関係 を明らか に す る こ とがで きま し

た。図 1 は，焼 成 モ デ ル で の α
一グ リ コ シ ド結合 し た

gluco
−biose の 結果 で す が ，α

一1−6，α
一1−4 結合 した 2 糖

（イ ソ マ ル トース ，マ ル トース ）の 光沢度が 高 い こ とが 示 さ

れ ，み りん を製造す る 過程 で ．で ん ぷ ん か ら生 じ る こ うい

っ た オリゴ 糖が光沢発現 に寄与 して い る こ とが 示唆 され ま

した。また図 2 は同じ く焼成 モ デ ル に お け る gluco
−
oligo−

saccharide に つ い て 検討 した 結果 で す が ，グ ル コ ー
ス の 数

が 同 じオ リ ゴ糖 の 場合，α 結合 の ほ うが β結合 よ りも光沢

度が高い こ とが示され ま し た。こ の モ デ ル 系を用 い て，濡

れ に よ る光沢発現 に つ い て も検討す る こ とが で きま し た 。

　 続 い て ，こ の モ デ ル 系 を化 工 で ん ぷ ん に も応用 しま し

た
6｝。化工 澱粉

16−2D）
は，で ん ぷ ん分子 を切 断 し た り，粒構

造 の 破壊 また は 強化，改質 な ど に よ っ て ，原料 で ん ぷ ん の

特性を助長 させ ，で ん ぷ ん に 目的 とす る特性 をもた せ た も

の の こ とで す。食 の 外部化が 急激 に 進行 し，外食産業 の 競

争 が 激化 し て い る 中，惣菜 や お 弁当 な どの 売 れ 行 ．きは ，見

た 目の お い しさ に加 え，出来 立 て感 新 鮮 感 に 大 ．き く左 右

されます 。 そ こ で ，出来立 て 感やお い しさをア ピー
ル す る

ため に 料理表面 の 濡れ感 「て り ・つ や 」な どを持続 させ

る 必要が あ り，こ の こ とが 販売戦略 の 大きな ポ イ ン トと な

っ て い ま した 。 化 工 で ん ぷ ん は 「て り
・

つ や 」剤 と して，

そ うい っ た 惣菜 や 弁当 に 利 用 さ れ て い た の で す が ，化学的

な処理条件は出来 上 が っ た 製品 の 特性 を検討 しなが ら経験

的 に 選択 されて い て，特性発現 に 関す る メ カ ニ ズ ム は殆 ど

解明 さ れ て い ませ ん で し た。本研究 も化工 で ん ぷ ん を作っ

て い る 企 業 か らの 研究依頼が きっ か けで した 。

　研究 に は 処理方法 が 明 ら か で ，架橋 度 の 異 な る タ ピ オ カ

で ん ぷ ん を提供 して 頂 き，架橋度の 違 い が 光沢度 に与 え る

影響 を検討 しました 。 架橋 で ん ぷ ん の 場合 は，架橋度が強

くなるほどで んぷ ん 粒 の 膨張が抑制 され，最高粘度 は低値

を示 し ます 。 また 糊化後も粒 の 破裂 が起こ ら ない た め，ブ

レ
ー

ク ダ ウ ン も起 こ ら ない とい う特性 があ ります
Zl−24）

。

　図 3 は，実験 で 用 い た架橋度の 異な る タ ピ オ カ で ん ぷ ん

（架橋度 ：KT 　1〈
・・＜ KT 　5）の RVA の 測定結果 （濃度 8％

または 10％ ） で すが，架橋 度が上 が る ほ ど最高粘度 は 低

下 し，最 も架橋度が低 い KT 　1 以外で は ブ レ
ー

ク ダ ウ ン は

起 きて い ませ ん 。 こ れ らの で ん ぷ ん を用 い て ，「濡 れ 」 に

よ る 光沢発現 を測定 した結果が ，図 4 で す が ，光沢度 は架

橋度が高 くな る ほ ど低下 す る こ とが 示 さ れ ま した ．そ こ で，

加熱糊化後 の で んぷ ん粒 の 様子 を走査 型電子顕微鏡 に て 観

　 40

　 35

　 30M25

環 20
皋 15

　 10

　 5

　 0torehalose

　　　 koiibiQse　　　　 nlgerose 　　　　 maltose 　　　 isDmaltQse

図 1． α 結 合 した グ ル コ ビ オ
ー

ス の 結 合 様式の 違 い が 光沢 度
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図 3、　 架橋度 の 異 な る タ ピ オ カ で ん ぷ ん の RVA 測 定結果
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図 4．架橋 度の 異 なる タ ピオ カで ん ぷ ん に よる 光沢発現

　　　　 　　　　（濡 れ モ デ ル ）

察 して み ま した 。 結果，写真 1 に 示 し た よ う に 光沢度が 最

も高値を示 し た KT 　1は ，　 RVA 測定で は 小 さ なブ レ
ー

ク

ダウ ン が観察 されて い ま した が，で ん ぷ ん粒全体が 大きく

膨潤 し，粒形 らしき形がか ろ うじて 維 持 されて い ました 。

しか し，全体が 網 目構造 を呈 して お り，で ん ぷ ん 内部 の ア

ミ ロ ース が外部 に 溶 出 して い る 可能性 が示唆され ました 。

つ まり，光沢度発現 の た め に は，加熱に よ り，で ん ぷ ん粒

が大 きく膨潤 して 高粘性を示す こ と，しか し完全 に粒 は 壊

れず老化が 抑制 さ れ て い る こ と，また 外部 に 溶出 した ア ミ

ロ ー
ス な どが 光沢発現 に 関与 し て い る こ とが 示唆さ れ ま し

た 。そ こ で ，ア ミ ロ
ー

ス を 含 まない ワ キ シ
ー

コ
ー

ン で ん ぷ

ん を用 い て 同 様 に 検討 を行 っ て み ま し た 。そ の 結果．架橋

度の 違 い に よ る光沢度 の 違 い も，また未処理 で ん ぷ ん の 光

沢 度とも差 は 認 め ら れず，光沢 発現 に は ア ミ ロ
ー

ス が 重要

な働きを して い る こ とが確認さ れ ま した。

2）　色彩調和 に 関す る研 究
113）

　あ る 時，醤油 メーカーか ら，つ け 醤油をどの よ うな 色 の

器 に 入れ た らお い しそうに 見える の かを調 べ て ほ しい と の

依頼があ りました 。 しか し，様 々 な色 や使用 され て い る色

面積 の 異 な る 器 を多種類 調達 す る こ と は 実際 上 不 可 能 で

す。 そ こ で，初め て CRT 上 の カ ラ
ーパ レ ッ トを用 い る こ

と に し ま した
1〕

。 当時 は プ リ ン ター
の 性能が それ ほ ど高 く

なか っ た こ とか ら，CRT 上 の 色 がそ の ままプリ ン トア ウ

トで き ませ ん で した。そ の た め ，本 研 究 で は パ ネ ラーに直

接，コ ン ピ ュ
ーター

の 画面 を見 て 判断 して も ら う手法 を と

りました 。 そ して，こ の 研究が，器 と料理 との色彩調和 を

研究す る 足 が か りとなり，次 に 紹介 させ て い た だ く椀盛 の

色彩分析
3｝

へ と発展 して い きま し た。

　 日本料 理 は 目で 食 べ る料理 とも言 わ れ ま すが ，な か で も

懐石 は，特 に 季節感 が 重 ん じ られ る 料 理 で あ り，椀盛 は そ

の メ イ ン デ ィ ッ シ ュ と し て 供 さ れ る 料理 で す 。 そ こ で ，季

節感を演出す る プ ロ の 感性 と盛 りつ け技術を，椀盛 で あれ

ばお椀 とい う比較的小 さな世界で ある こ とか ら分析 しやす

い と考え，コ ン ピ ュ
ー

ターを使 っ て 科学的 に分析する こ と

を思 い 立 ちました 。

　懐石 の 料理本 17冊 か ら，ほ ぼ 同 じ角度で椀の 上方よ り

撮影された 黒塗 りの 椀 に盛 られ た 椀盛 の 写真 123点 をパ ソ

コ ン 上 に 取 り込 み，Adobe 　photoshop 　4，0 を用 い て 必 要な

部分 を切 り取 り，さ ら に カ ラ
ーパ レ ッ トを 用い て ，類似色

7 色 （赤 （ピ ン ク 〉，黄，オ レ ン ジ，白（肌色），茶，緑 黒）

に 色分 け を し て い きま し た 。そ して ，修 正 さ れ た 画像 か ら．

東洋紡 の Image 　Analyzer　V 　20 を用 い て，色面積 を算出

しま し た 。

　方法を文章にすれ ば簡単で す が，実際は コ ン ピ ュ
ーター

を 使用 して色面積を算出す る と こ ろ まで の 画像処理 は なか

なか 緻密 で ，根気 の い る 作業 で した。無謀 と もい える 私 の

思 い つ きに，文句 も言 わずに 黙 々 と作業 を行 っ て くれ た学

生 に本 当に感謝 で す 。 当時 の デ
ータ ベ ー

ス は今も残 っ て い

ますが 貴重 な情報が い っ ぱい 残 っ て お り何か有効利用で
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図 6．　 夏 と冬 の 椀盛 りの パ ターン 図

図 5．季節別の 椀盛 に使 用 され て い る 色 数

囲 2色 驪 3色 口 4色 鬮 5色 ■ 6色

きな い か と思 っ て い る と こ ろ で す 。

　分析 の 結果，我 々 の 視覚に入 っ て くる椀 の 面積 （画像と

して 切 り取 っ た 円の 面積）の うち，主 た る 椀種が 椀 に 占め

る 面積は，20％ か ら 40％ で ，色 で 醤 えば多 くは 季節 の 魚

な どが 中心 の 白
・
肌色 （白 に 近 い ）で ，黒 い 椀 と は 無彩色

の 調和 と して よ く合 い ます 。 また こ れ らは 明度が高 い 色 で

あ る こ とか ら，そ の 上 に どの よ うな色 の 食材 を配 して も美

し く見え ます （単色 の 調和 ）。椀妻 と し て 使用 さ れ る季節

を代表する緑 の 食材 の 占有面積 は 6−− 10％ で ，吸 い 口 を含

む赤，黄色，オ レ ン ジ，茶色な どの 食材の 色 は 5％ 以 下 と

少 ない の で すが，ア クセ ン トカ ラ
ーと して ，華やかさや温

かさを演出す る ため に 有効 に利用 され て い る こ とが示 され

ま した。図 5 に は，一椀に使わ れ て い る色数を示 した もの

で すが ，夏 は色数 は少 な く，白 ・肌色 の 見 え る 割合 を大 き

くして涼 しさ を演出 し，冬は色 数を多くし て，赤な ど の 暖

色系 の 色 を効果的 に用 い なが ら暖か さを演出 して い る こ と

が 示 され ま した 。 図 6 は色彩分析 の 結果 をもと に夏，冬 の

椀盛 の 盛 り付 けの 特徴 をパ タ
ー

ン 化 した もの で す 。

　プ ロ の 料理 人 は 自らの 感性で
一
椀の 世界を作 っ て い る わ

け で す が，そ れ を科学的な手法 で パ タ
ー

ン 化 で きれ ば，素

人 で もあ る 程度 は ，美 しい 盛 り付け が で きます。こ の 研 究

を もと に，弁当の 色彩分析 な ど さらな る展 開 を望 ん で は い

る の で すが，分析 の ため の ，あの 労苦 を考 える と 1 二 の 足

を踏 ん で い る とい っ た とこ ろ が 正直なと こ ろ で す，

3）　ビー
ル の ヘ ッ ドに 関す る研究

4｝

　本研 究は，一
人 の 学生が ビール の お い し さ に つ い て研究

を した い と 言 い 出 した こ と に始 ま ります 。 しか し，ビー
ル

は ア ル コ
ー

ル 飲料 の 中で 最 も生産量 消費量 の 多い 飲料 で

あ る
25｝

こ とか ら，す で に ビー
ル の 成分 と お い し さ に つ い

て は 数多くの 研究が成 されて お り
Zfi−3°）

，今 さ ら，成分 と お

い し さ に つ い て研究 して も無謀と しか 言 い よ うが ありませ

ん 。 と こ ろ で ，ビー
ル をグ ラ ス に 注い だ際 に形成 され るへ

4 （60）
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ッ ド （head） と呼 ば れ る ク リーム 状 の 厚 い 泡 は，蓋 と し

て の役割を担 い ，ビール 中の 炭酸ガ ス の気化を抑える と同

時に 芳醇 な香 りを ビー
ル 中に 長 く保た せ ，飲むときに は

炭酸 ガ ス の 刺激 を和 らげ る 効果を持 っ て い ます 。 さらに 白

く盛 り上 が っ た 泡 の 外観 は飲 む者 に 清涼感 や 爽快感を与え

る な ど，味覚的 に も視覚 的 に も ビ ー
ル の お い し さ に深 く関

わ っ て い ま す
31−34）

。 そ こ で ，他 の 人 が や っ て い な い 研究 を

行 お うとい うこ とで，ビール を飲む際 に 使用す る ビ ア カ ッ

プ の 表面特性が ヘ ッ ドの 形成に どの よ うな影響を与え る の

か に つ い て ，滋賀県の 信楽に あ る 窯業試験場 に協力を 仰 ぎ

研究 を行 うこ と に し ま した。

　 ビール の ヘ ッ ドは，供給 さ れ る 泡と消失す る 泡 と の 動的

非平衡 の 中で 形成 されますが，「核発 生 の 困難」 と呼ば れ

る よ うに，液体 に 溶け込 ん で い る気体分子 は 核 とな る 物質

が無い と気泡 に な る こ とが で きませ ん
35）。一

般 に 陶器 の カ

ッ プを用 い る と泡立ちが良 く，生 じた 泡が細か い と され て

い ます が ，様 々 な 陶 器 の カ ッ プ を 用 い て 検討 し て み る と，

粘土 粒子 の 粗 さ，焼 き締 め 温 度，釉薬 の 有無，種類 な ど に

よっ て カ ッ プの表面特性が大 きく異 なる こ とか ら，
一

概 に

陶器の カ ッ プが よ い とは言えな い こ とが判 りま した。また，

ビ ア カ ッ プ の 好ま しい 条件の 1 つ と して 良 く乾い て い る こ

とが 指摘 さ れ ま すが ，我 々 が ビー
ル を飲 む 際 に は，同 じ カ

ッ プを繰 り返 し使用 します 。 ガ ラ ス カ ッ プ の 場合 は，濡 れ

性が 高い た め，1度濡れ る と，気泡核とな りうる表面 に 吸

着 した 空気が 少 な くな る た め に，泡 立 ち が 悪 くな ります 。

グ ラ ス で ビー
ル を飲 ん で い る と，2 杯 目以降 に ビー

ル が黄

色 い 液体 に な っ て い る こ とは よ く経験す る こ とで す。

　 そ こ で ，カ ッ プ 表面 の 濡 れ 性 と気泡発 生 に つ い て 検討 を

行い ま した 。 ビール 中の 炭酸 ガ ス が他 の 炭酸飲料 の よ うに

一
気に気散して しまわ ない の は，ビー

ル タ ン パ クが他 の コ

ロ イ ド成分 と共 に 強力 な炭酸 ガ ス 保持作用 を有 して い て，

それ に よ りビー
ル の 気泡が長時間 に わ た っ て 徐 々 に新生 さ

れ る た め と され て い ます
36）。空気を気泡核と し た小 さ な気

泡の 場合は，ビール カ ッ プ中で の 上昇速度が 遅 く，泡膜を

構成す る タ ン パ ク 質 や 糖類，イソ フ ム ロ ン な どが吸着 され

や す い ため に 安定 したヘ ッ ドを形成 し ますが ，大型 の 気 泡

の 場 合 は
一

気 に 浮 上 す る為 に 薄膜 の 安定性 が 乏 し くな り，

形成 され る ヘ ッ ドの 寿命 は 短 くな ります 。 ま た，不均
一な

気泡か らな る ヘ ッ ドは，不均化 に よ り破壊が促進 さ れ ま

す
37〕。濡れ性が大 きな （親水性が 強い ）場合は，カ ッ プ表

面 の 気体が液体に 置 き換わ りや す い こ と か ら，気泡径 が 小

さくて も，カ ッ プ 表面 へ の 付着力が浮力 に 負け，カ ッ プ表

面 か ら容易 に 離脱 され ますが ，濡 れ 性が小 さ けれ ば （疎水

性が 強 い ），生成 さ れ た気泡が 浮 上 す る まで に時間 が か か

り，気泡 の 発生量 が 少 なくなる と と もに，気泡径 が 大 きく

な り，薄膜 の安定性 が 低下 して，形成 さ れ た ヘ ッ ドの寿命

は 短 くなる と考 え ら れ ます 。 そ こ で ，ガ ラ ス を は じめ 様 々

な 陶器 片を使用 して 表面 の 濡 れ 性 （接触角〉とそ の 面 で 成

長 し得 る 気泡 の 最大径 と の 関係 に つ い て 実測 し て み ま し

た 。 結果は，図 7 に示す ように，接触角が小 さくな る，つ

ま り濡 れ 性 が 大 きい ほ ど，ほ ぼ直線的 に気泡径も小 さ くな

る こ とが示さ れ ま した。

　カ ッ プ底面 で 成長す る気泡 の 形 と底面 よ り離脱す る と き

の 気泡半径及 び 体積 は，気泡 に 加 わ る 外力 の 釣 り合 い 条件

か ら求め る こ とが で きます。詳細は論文に譲りますが 、理

論式か ら得 ら れ た値 も，実測値と ほ ぼ一致 しま した 。

　 と こ ろ で ，固体 の 表面 の あ る 部分か ら気泡が連続発生す

る の は何故 で し ょ うか。カ ッ プの 底部 にお い て発生す る気

泡 を連 続撮影 した と こ ろ，同
一

箇所 で 連 続発生 す る気泡 に

は一
定 の 大 きさ と リズ ム があ る こ とが 確認 さ れ ました 。 つ

まり，気泡が連続発 生 す る場所 で は気泡が カ ッ プ底部か ら

離脱する際 に，そ の 部位 に小 さな気泡核 を残す こ とが示唆
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星型 陶

写真 2．　 ビ ー
ル の 泡 に よ る 図形

・
文字

されました 。 こ れ ら に つ い て も理論的 に 検証 を行 っ た と こ

ろ，気泡 の 離 脱時 に，凹 部 に次 の 気 泡 の 核 とな りうる 気体

を残す こ とが 十 分 に 考え られ，気泡が 一
定 の リズ ム と大 き

さで 離脱 して い く理 由が説明 されました 。

　一部の シ ャ ン パ ン グ ラ ス に わ ざとキ ズ が つ け られ て い る

の は，そ こ か ら気泡 の 連続発生 を可能 にして ，視覚的にシ

ャ ン パ ン の お い し さ を演 出する た め の 工夫だ っ た の で す 。

　本研究 に よ り，ビ ア カ ッ プ 内で の ビー
ル の 気泡発 生 に 関

して おおよそ の 解明が で き，研 究の 成果 を利用 して，写真 2

に あ る ように気泡の 発生を コ ン トロ ール して 泡文字を書 く

こ と もで きま し た 。

一
人 の 学生 の 興味か ら ス タートし，苦

労 も多 い 研究 で は あ りま した が ，ビ ア カ ッ プ の 中で 文字 が

書 け た 時 に は，本 当 に
“
ぞ く o

”
と す る ほ ど の 感 動 を覚 え

ました 。 しか し，あまりに ビー
ル の 泡 の こ と ば か り考えて

い た た め に，こ の研究以降しば ら くの間，ビー
ル がお い し

く飲 め な くな っ て し ま い ま した 。 もち ろ ん 1 現在は 回復し

て い ます 。

4） 色 と形

　食品の 色彩嗜好 に対す る研究 は，標準色表 を用 い た研究

が 一
般的 と な っ て い ますが

37−39〕
，こ れ は常に 同一色 を評価

す る こ とが 可能 なた め で とい えます 。 しか し，色表 を用 い

る系で は 評価 さ れ る対象が 平面的で あ り，立 体感や質感，

量感 を表現す る こ と は で きませ ん 。 従 っ て ，色表を用 い た

調査 で 得 られた結果 を直接，実際 の 食品 の 評価 と して 当て

は め る の に は 無 理 が あ りま す。一
方，実際 の 食品 を 用 い て

調査 を し よ うとす る と，食品の 個体差が あ り，同
一一

条件下

で評価を行うの は非常に難しい とい う現実が あります。そ

こ で ，実際 の 食品 を使 っ て食品の 色や形 の 嗜好性を研究す

る に は どの ようなモ デ ル 系が可能か を思案 し，白飯 を型 で

抜 い た 物相飯 に着 目 し，器 の 色 （朱色，黒）と形 （5種類）

の 組 み 合 わ せ に つ い て 調 べ て み る こ と に しました 。 白い ご

飯は，無彩色 で もあ り，他 の 食品 に 比較 して も色 の 個体差

は少な い と思 わ れ ます 。

　物相飯 は 日本料理 の 世界 で は季節感や ハ レ を演出す る手

法 と して，し ば しば 用 い ら れ ますが 韓 国 に は 御飯 を型 ど

り季 節 感 や ハ レ を 表現 す る よ うな 料理 文化 は あ りませ ん。

また，黒塗 り，朱塗 りとい っ た器 の色 も漆器 に 代表 され る

よ うに，日本に お い て は汁碗や 弁当箱な ど，日常食器 と し

て 用 い られ て い ますが，韓国で は，漆器 は行事用 と して 用

い られ る こ とが ほ とん どで ，日常生 活に お い て 黒 や 朱 とい

っ た 色 の 器 は，あ ま り見 ら れ ませ ん 。 そ こ で ，こ うい っ た

食文化 的背景 の 違 い が視覚 に よる 食 の イ メージに 与 え る影

響に つ い て ，こ の モ デ ル系を用 い て 日本の大学生 と韓国 の

大学 生 を 対 象に 調査研 究を行 っ て み ま し た 。 そ の 結果，

図 8 に示す よ うに 日常生 活 の 中で 物相飯 を食べ た 経験が あ

り，物 相 の 持 つ 意味 を 知 っ て い た 日本 の 学 生 と，物相飯 を

初 め て 見 た 韓国の 学 生 で は 食文化的背景 の 違 い が その まま

物相飯の評価に 反映 され，日本の学生 は そ れ ぞ れ の 型 に 対

して よ く反応 して い る の に対 し韓国の 学 生 の 反応 は あ まり

あ りませ ん で した 。 例えば 我が国で 秋 に 用 い られ る 物相

で あ る
“
もみ じ型

”
は，日韓 両 国 で季節感 は あ る とさ れ た

に もかかわ らず．韓国 の 学生 の 評価 は 低 く，彼 らが もみ じ

型 を混沌 とした．変 わ っ た もの と受け止 めた こ とが原因 で

あ る こ とが 示 さ れ ま した。
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視覚情報 に よ る 「お い し さ 」の 研究

　以上，「視 覚情報 に よ る お い し さ 」 の 研究 の
一

端 を紹介

させ て い た だ きま した が ，や は りこ の 分野 の 研究を遂行す

る に は，実際 に食 べ る 環境 に 近 い 環境 をい か に設定 で きる

か，またそ れ に代わ る モ デ ル 系をつ くる こ とが で きる か ，

ま た 測定方法 を ど うす る か な ど の 難 し い 問題 を克服 し な け

れ ば な りま せ ん 。 そ して ，そ の 難 しさが あ る が ゆ えに ，う

ま くい っ た ときの 喜び は大きい とい え ます。「食べ る」と

い う行為に は視覚情報 は と て も重要 な 要素で す。今後，多

くの 方 々 が，こ の 分野の 研究 に取 り組 ん で い た だ きt 食の

世界 に お け る こ の 領域 の 研究 が 発展 して い くこ と を願 っ て

お ります。私 自身も，今回賞 を戴 い た こ と を励 み に ，残 さ

れ た 研究生活 の 中 で ，様々 な チ ャ レ ン ジ を続 け て い きた い

と考えて お ります 。 あ りが と う ご ざい ました 。
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