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Summary

In且uence　of　the　visual　factors　and　the　mental　factors

　　　　　　　　　（infbrmation　of　fbods）　on　the　taste

　　How　peoPle　sense　the　taste　of　food　is　not　determined　by　the　nature

of　the　food　itself，　but　by　the　way　peoPle　perceive　the　food　with　their

five　senses　and　their　feelings　at　the　time　they　receive　information

about　the　food．　Since　visual　information　is　received　first，　it　is

assumed七hat　among　the　five　senses，　the　visual　sense　can　most

accurately　predict　the　taste　of　food．　However，　few　studies　have　been

conducted　on　visual　perceptions　of　dining・table　scenes．　Currently　in

Japan，　the　dining　style　that　combines　Japanese，　Western，　and

Chinese　food　is　common，　which　poses　many　problems，　such　as　how　to

properly　combine　food　and　dining　ware．　Furthermore，　almost　no

research　on　food　evaluations　ha8　investigated　panelists’8ubjective

sense　of　value．　In　genera1，　this　is　because　studies　u8ing　the　8ensory

evaluation　method　measure　the　taste　of　food　after　excluding　the

various　information　that　typically　accompanies　food，　even　when　the

measurements　are　conducted　in　research　on　people’s　food

preferences．

The　purpose　of　this　study　is　to　clarify　how　visual　and　psychological

factors　affect　fbod　evaluations，　a　point　that，　to　date，　ha8　not　been

thoroughly　researched　but　is　believed　to　be　highly　relevant　to　the
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evaluation　of　taste．　In　addition，　although　conventional　cooking

science　focuses　on　teaching　how　to　c◎ok　delicious　dishes，　when

training　nutritionists，　cooking　science　should　also　consider　that　it　is

essential　to　provide　instruction　on　how　to　serve　dishes　that　facilitate

peoPles’enjoyment　of　the　food・It　is　hoped　that　this　research　will

pr◎vide　fundam．ental　information　for　achieving　this　goa1・

This　research　consi8ts　of　two　chapters．　The　first　chapter　addresses

research　on　visual　factors，　while　the　second　chap七er　addresses

でesearch　on　psychological　factors．　In　c◎nsiderati◎n　of　the　in且uence

that　visual　factors　have　on　the　taste　of　food，　this　research

investigates　the　relationships　among　the　color　of　food／dining

ware／dining　table　and　taste，　the　suitable／not　suitable　selection　of

dining　ware　f◎r　each　fo◎d，　and　dining　style，　With　re8pect　to　the

in且uence　that　psychological　factors　have　on　the　taste　of　food，　this

research　investigated　how　evaluations　change　when　information　such

as　price，　product　name，　and　nutritional　additives，　are　provided　in

co狙paris◎n　t◎　when　they　are　not　pr◎vided．　Several　evaluation

methods　were　used　in　this　research，　Primarily，　the　8ensory

evaluation　method，　with五ve　or　seven，　evaluation　grades，　or　the

semantic　differential　method　were　used．　The　8en80ry　evaluation

re8ults　were　analyzed　using　a　x2　te8t，　variance　analysis，　and　factor

analysis，　where　apPropriate。

The　results　are　as　follows．
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Chapter　1：In且uence　of　Visual　Factors　on　Taste

　　In　order　to　assess　the　relationship　between　the　color　of　food／dining

ware／dining　tables　and　taste，512　color　combinations　were　created　by

painting　each　f・・d　sample，　piece・f　dining　ware，　and　the　dining　table

with　eight　c◎lors．　The　results　indicated　that　warm°color　combinatiens

received　high　scores，　while　cold・color　combinations　received　low

scores，　In　addition，　a　significant　difference　was　observed　in　the

evaluation　results　regarding　the　colors　of　the　food　and　dining　ware；

however，七he　difference　for　the　dining　table　color　was　not　significant，

implying　that七he　color　of　the　dining　table　does　not　have　a　strong

influence　on　taste、　Regarding　the　suitability　of　the　food／dining　8tyles

and　dining　ware，　one　example　of　the　evaluation　result　for　each　case

are　given　below．　To　study　the　effect　of　dining　ware　materials，

Japanese　and　Wes七ern　sweets　a8　well　a8　semi・European　Castella

sponge　cake　were　served　on　several　kinds　of　dining　ware　tha七were

made　of　porcelain，　wood，　or　paper．　A8　a　re8ult，　the　combinations　of

Japanese　sweet8　with　wooden　dining　ware　and　Western　sweets　with

porcelain　dining　ware　received　high　evaluations，　and　both　dining

ware　materials　were　considered　acceptable　for　Castella　sponge　cake．

This　demonstrates七hat　combinations　of　dining　ware　materials　and

sweets七end　to　be　evaluated　based　on　the　dietary・cultural　standard

rather　than　on　apPearance．　To　8tudy　the　8uitability　of　the　dining

styles　and　dining　ware　8election，　Japanese，　Western，　and　Chinese

dishe8　were　prepared　and　arranged　with　8eveτal　kinds　of　dining　ware．

Subsequently，759　combination80f　the　three　styles　were　shown　to

出



par七icipants　using　a　personal　computer　and　the　participants　provided

sensory　evalua七ions　of七he　co組puter　images．The　highest　evaluati◎ns

were　given　for　combinations　in　which　all　Japanese　and　Chinese

dishes　were　arranged　on　Japanese　dining　ware　exclusively　and

combinations　in　which　all　Western　dishes　were　arranged　on　Western

dining　ware　exclusively．　In　contrast，　evaluati◎ns　were　1◎w　when

differen七types　of　dining　ware　were　combined　or　when　rice　was　served

on　a　Westem　dish．　Although　a11　panelists　were　y◎ung（age　range，18

七〇20years），　regardin．9七he　relationship　be七ween　food　and　dining　ware，

they　gave　high　evaluations　for　c◎mbinations　in　which　the　styles◎f　the

food　and　dining　ware，　such　as　Japanese，　Western，　and　Chinese，

matched，　This　resu．1t　shows　that　conservative　ideas　about　food　are

deeply　rooted　not　only　in　individuals’physiological　gustatory　sense

『but　also　in　their　cultura18ense．

　　Chapter　2：Influence　of　Information　Regarding　Food　on　Taste

　　To　compare　cases　in　which　information　about　the　food　is　provided　to

cases　in　which　the　information　is　not　provided，　we　observed　how

evaluation．s　of　taste　change　when　information　is　disclosed．　The

information　　included　price，　product　name，　production　　region，

nu七ritional　additives，　genetic　modifications，　and　cultivation　methods．

Tests　with　no　information　disclo8ed　and　with　information　disclo8ed

were　conducted　separately　one　month　apart，　in　order　to　ensure　that

the　evaluations　were　independent．　Regarding　price，　in　comparison　to

case　in　which　no　information　was　provided，　when　the　information．　was

disclosed，10wer　prices　downgraded　the　evaluations　while　higher
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prices　increased七he　evaluations．　Regarding　the　product　name，

evaluations　tended　t◎increase　in　propertion　to　the　brand　rating　of

the　products．　In　comparison　to　when　the　prices　were　disclosed，　the

evaluations　of　a　larger　number　of　products　increased　when　the

product　name　was　disclosed・Regarding　the　production　region，

we11・known　production　areas　received　higher　evaluations　for

domestic　products，　while　domestic　products　received　higher

evaluations　than　foreign　products　for　all　products．　Fu．rthermore，

when　informa七ion　regarding　nu七ritional　addi七ives，　such　as　iron，

calcium，　and　vitamin　B，　was　disclosed，　evaluations　tended　to

decrease，　This　finding　indicates　that　people　subconsciously　believe

that　nutritional　additives　spoil　the　taste　of　foods．　In　particular，　a

dramatic　decrease　in　evaluations　was　observed　for　hen　eggs　that　were

labeled　‘‘iodine　included警．　Regarding　genetic　modifications，

evaluations　of　products　shown　to　not　include　genetically　modified

ingredient，　products　with　no　information　about　genetic　modifications，

and　products　indica七ing　the　use　of　genetically　modified　ingredien七s，

tended　to　decrease，　respectively．　Regarding　the　cultivation　methods，

information　such　as　few　chemicals　added，　chemical・free，　an，d　organic，

increased　the　evaluations．　ApProximately　56％of　all　products　showed

asignificant　change　in　taste　following　the　disclo8ure　of　information

about　the　food．

　　Currently，　cooking　science　focuses　on　teaching　the　process　of　how　to

“cook　delicious　dishes．”且owever，　this　study　clearly　shows　that　in
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training　nu七ritionists　it　is　als◎essential　to　pr◎vide　instruction　on

how　t◎・・serve　dishes　that　facilitate　peoPle’s　enjoyment　of　the　food・”To

enj。y　dishes　in　a　h・spita1，　care　facility，・r　at　h・me，　it　is　essential　t・

select　suitable　dining　ware　of　an　apPropriate　color，　and　arrange　the

dishes　apPetizingly．　Furthermore，　in　order　to　teach　the　importance　of

healthy　eating，　apPropria七e　f◎od　information　mus七be　selected・This

study　on　the　visual　and　psychological　factors　that　affect　ta8te

provides　concise　and　fundamenta1　information　that　wil1　facilitate　the

achievement　of　these　goals．
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緒　論

　食物のおいしさは、味や香りといった食物の特性自体によって決まる

のではなく、食べるひとの五感や情感が、食物に関る情報をどのように

受容するかによって決定づけられる。五感については、最初にその情報

に接するのは視覚であり、食物の購入はほとんど目によってなされると

ころから、おいしさを推し量る精度は高度に鍛錬されていると推測され

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1）る。しかしおいしさに関する既存の多くの研究は、おいしさの構成要因

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2）－v14）　　　15）　ヨア　
（図1）の「食物」の部分における、一般的な嗜好調査や香り・

　　　　　18）　　19）－・25）
テクスチャー・味について検討したものが主流であり、視覚について

は総合評価との関連性に触れ、外観がおいしさと密接に関係することを

　　　　26）・－・33）

指摘する報告がいくつかみられるにすぎない。中には、食事の際の視覚

の影響は無視できないとする先行研究があるが、それら多くの報告は食

品単体についての評価に止まるものであって、食品・食器・食卓の配色、

食品と材質との関係、様式の異なる料理と食器の組合せの相性、献立と

しての料理と食器の組合せの適否など食卓上の情景についての研究はほ

とんどみられない。また、近年は、食に関する膨大な情報が氾濫し、そ

れらもまたおいしさを構二成する一要素として影響を及ぼしていると考え

られる。社会学の分野においても、「フード・ファデイズム」と呼ばれる

　　　　　　　　　34）－－38　
購買行動についての研究がなされており、テレビなどで、ある食品につ

いての栄養学的情報が流布すると当該食品が売り切れてしまう、あるい

は痩身用のドリンク剤を常用して低栄養状態に陥る若年女性の増加など、

コマーシャルが惹起する社会的問題が多々指摘されている。おいしさに

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　39）・N・　45）関する情報も食行動に与える影響は大きいものと推測され、報告例も散
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見される。しかし食物のおいしさを測定する官能評価法では・パネリス

トの主観的意識などの情報は努めて排除されるため、情緒を含めた食物

のおいしさについての研究はなされてこなかった。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　46〉　本研究は、調理教育に携わる立場からおいしさの多面的な要因の一部

でありまたおいしさを規定する要因でもある食卓上の情景や主観的意識

が食物のおいしさにどのように影響するかを明らかにすることを目的と

するものである。また、現在の調理学ではおいしい料理を作る調理過程

の教授に中心がおかれているが、栄養士の教育においては、おいしく食

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　47）・・－s9）
べさせる供食の指導も欠かすことができないものであり、そのための有

用な資料となるものと考えられる。

　研究の概要は（図2）、視覚（生理的）の要因についての影響を第一章、

心理の要因についての影響を第二章とする二部構成とした。

　視覚（生理的）の要因では、色彩と食器がおいしさに及ぼす影響を検討

した。色彩にっいては、食卓上を対象とした実験を行い、食器について

は材質と様式について検討した。食卓上の色彩を変え、食器を選択する

ことによって「おいしそう」に見えることに変化が生じるのかを検討し、

その上で望ましい食事の場における外観的要因の解明を試み、調理教育

に視覚・心理の要因を加味するための基礎資料を作成することを目的と

する。

　心理の要因では、価格や商品名・産地などの種々の情報が認知されて

いない場合と認知された場合とでおいしさの評価に変化がみられるか否

か検討した。おいしそうに見えるあるいはおいしいと感ずる感覚が情報

に影響されることを明らかにした上で、「おいしさ」を考えるには食物そ

のもののおいしさに併せて食品に付随する情報についても配慮すべきで
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あることの理論を構築することを目的とした。さらに、「おいしさ」を測

定する手法としては、官能評価が多用され、多くの場合パネルに一切の

情報を与えずに行うのが普通であるが、実験目的によっては情報を与え

てより多面的に「おいしさ」を測定する必要性があることの実証も本研

究の目的の一つとしている。
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第一章　視覚の要因が

おいしさに及ぼす影響
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第一部　食卓上の色彩がおいしさに及ぼす影響

1　食卓の色彩が食物の印象に与える影響

1．目的

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　5｝　　食事環境の色彩についてはアメリカの色彩学者F．Birrenの壁

紙についての報告があり、この実験結果より食欲を増進する色彩

はオレンジという説が確立されたようである。本研究では、食環

境を食卓上に限定し、食事をおいしそうに見せるためには食卓の

色彩を何色にするとよいかを検討することを目的とした。

2．実験方法

（1）実験に採択した色彩

　8色のラシャ紙を食卓上に敷いて食卓の色彩とした。実験で採

択した色彩は、無彩色の白・黒、有彩色からは3原色の赤・青・

黄、及びそれぞれの補色である緑・オレンジ・紫の8色彩とし、

　　　　　52）標準色彩図表により同定した（表1）。

（2）実験場所・実験日時

　実験場所は、埼玉県坂戸市に所在する大学寮のキャフェテリア

とし、実験日時は、1988年12月から1989年1月にかけての2

～3日ずつ間隔をおいた8日間の朝食時とした。8日間の室温は

11～14℃、室内の照度は窓側の明るい場所ではほぼ晴天で1050

ルクス、曇天680ルクスであり、奥側の暗い場所では晴天で680

ルクス、曇天480ルクスであった。照度は照度計HIOKI　JUX

Hi　TEsTER　3421を使用し、食事時間の15分前に測定した。

　（3）測定方法
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　ラシャ紙をキャフェテリアの窓側5卓、奥側5卓の計10食卓

に敷き、上に透明のビニV－・一…ルクロスをかけてテーブルクロスと見

倣すことにした。1日1色彩ずつ使用し、8日間で8色彩を実験

した。色彩の使用順序はランダムに選択し、オレンジ・黒・青・

赤・緑・白・紫・黄の順に行った。朝食時の献立は8日間とも食

パンに牛乳・グリーンサラダ・ゆで卵として卓上に配置した（図

3）。食パンは白色の洋皿、サラダは無色透明のガラス鉢、牛乳

は無色透明のびんのまま、卵は殻つきのまま直接食卓に置いた。

サラダの食材は、レタス・きゅうりで緑色である。キャフェテリ

アはセルフサービス方式のため、牛乳・食パン・フォーク・卵は

あらかじめセッティングしておき、サラダのみ各自で配膳して食

パンの右側に置くよう指示した。1食卓には10人ずつ着席し、

着席後食卓上を見渡しながら質問に答えた。座席は毎回同じ位置

とした。

（4）官能評価の方法

　官能評価は5段階のSD法により行った。評価項目は、食卓を

見たときのイメージとして想定される形容語10対を選んだ。「嫌

い一好き」「おいしそう一まずそう」「温かい一冷たい」「都会的

な一田舎っぽい」「若々しい一年寄りじみた」「涼しそうな一暑苦

しそうな」「清潔な一不潔な」「栄養がありそうな一なさそうな」

　「上品な一下品な」「美しい一美しくない」の10項目である。食

パン・牛乳・サラダの各々について、各色彩を背景にしたときの

印象を食前に回答してもらった。得られた結果は、因子分析によ

り解析した。パネルは女子栄養大学在学の18歳～20歳女性96

名である。
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　また、食卓の色彩の評価にパネリスト各自の色彩の好みがどの

　　　　　　　　　　　　　53）ように影響しているかをみるために、使用した8色彩について各

自の色彩に対する好みを評点法により質問した。評価は「嫌い」

～「好き」の5段階とした。

3．結果及び考察

　SD法によって得た結果を食品別に得点の平均値を求めたが、

食パン・牛乳・サラダの得点間には有意差が認められなかったた

め、3食品をまとめて平均値を求めた（図4）。直接食欲に関わ

る項目である形容語4対を上側に、直接食欲には関わらない項目

の形容語6対を下側に図示してある。全般に、上位に位置付けら

れる色彩あるいは下位に位置付けられる色彩は、ほぼ一定してお

り、上位に位置する色彩は、オレンジ・青・白、下位に位置する

色彩は紫・緑・黒であった。オレンジの評価が高いという結果は、

　　　　　　　　　　　51）F．Birrenの壁紙の調査結果と一致している。

　各色彩間の平均値の有意差をt検定した結果、食卓の色がオレ

ンジのときの食物の評価については「好き」「おいしそう」「栄養

がありそうな」と評価され、他の色彩に比べて有意に高い評価と

なった。また、食卓の色が緑・紫・黒のときの食物の評価は有意

に低く、特に紫の場合は「田舎っぽい」「年よりじみた」「不潔な」

「栄養がなさそうな」「下品な」「美しくない」と評価され、他の

色彩よりも有意に低い評価となった。

　次に形容語10対全てのデータを集計し、食卓の色彩間の有意

差をt検定した結果（表2）、紫一黄間に0．1％危険率、紫一オレ

ンジ及び紫一赤間には1％危険率で有意差が認められた。また、

紫一青間と紫一白問に5％危険率で有意差が認められた。他の食
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卓の色彩間には差が認められなかった。即ち食卓の色彩が紫の場

合の食物の評価は全般に低い傾向にあり、一方オレンジの場合は

好ましい印象をもたれたが、他の食卓の各色彩間の差は小さかっ

た。

　SD法で得られた形容語10対の得点をもとに因子分析を行い

色彩別に検討をすすめた。バリマックス回転後の第一因子及び第

二因子負荷量を示した（表3）。第一因子については、白・青・

緑・赤において「下品な・上品な」「美しい・美しくない」の項目

で因子負荷量が大きくなっている。黄・黒でも「美しい・美しく

ない」の因子負荷量は大きい。これら6つの色彩では第一因子は

「優美さ」の因子であると解釈された。オレンジ・紫においては

他の色彩とは異なった項目の因子負荷量が高く、オレンジは「都

会的な・田舎っぽい」r清潔な・不潔な」の項目で、紫は「清潔な・

不潔な」「栄養がありそうな・なさそうな」の項目で因子負荷量

が大きくなっている。第二因子については白・青・緑・赤・黒の

5色彩において「都会的な・田舎っぽい」「若々しい・年よりじみ

た」の項目での因子負荷量が大きく、これら5色彩についての第

二因子はf洗練さ」の因子と解釈した。また、黄・紫においては

　「好き・嫌い」「おいしそう・まずそう」の項目で、オレンジでは

　「栄養がありそうな・なさそうな」の項目で因子負荷量が大きく、

前出の5つの色彩とは異なった結果であった。

　しかし、寄与率を見るといずれの色彩においても顕著に高いと

はいえず、第二因子までの累積寄与率が60％を超えるものは黄

のみ、55％以上は白・青・赤・黒の4色彩に過ぎなかった。この

ことより食卓の色彩は、色彩毎に何らかのイメージを持つものの、
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そのイメージを明確に意味付けすることはできなかった。

　結果をまとめると、おいしそう・まずそうという印象に及ぼす

影響は、本研究のように食卓上にある食物・食器の色彩が白・緑

等単純な場合においては特徴的なことは把握できなかった。

　また、SD法の結果では「好きな色彩一嫌いな色彩」「おいしそ

うに見える色彩一見えない色彩」などにっいて、好ましい色彩か

ら好ましくない色彩への順位付けがなされたが、この順位が純粋

に食卓の印象によって決定されたのか、あるいは個人の色彩の好

みによって左右されたのかを知るために、個人の色彩の好みにつ

いて質問した。その結果をもとに、個人の色彩の好みの平均値を

縦軸に、食卓の評価の平均値を横軸に作図した（図5）。相関係

数を算出したところ0．839と高く、両者間には5％危険率で有意

な相関が認められた。評価の高かったオレンジについては、個人

の色彩の好みで「好き」「やや好き」という回答が約37％、「嫌

い」「やや嫌い」が約8％であり、食卓の評価は「好き・やや好

き」を合わせた肯定の評価が約30％、否定の評価が約10％であ

った。

このことより食卓の印象は、食卓の色彩によって食物がどのよう

なイメージとしてとらえられるかよりは、個人の色彩の好みがよ

り大きく影響することが示唆された。

4．要約

　食卓の色彩が食物の印象にどの程度影響するのかを検討する

ために、食卓上に牛乳・食パン・卵・サラダを配膳し食卓を黄・

オレンジ・赤・紫・青・緑・白・黒の各色彩に変え、10対の形

容語によるSD法によって官能評価を行った。
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（1）食物の背景となる食卓の色彩に対する評価は、オレンジが

「好き」「おいしそう」「栄養がありそうな」と評価され、紫は「田

舎っぽい」「年よりじみた」「不潔な」「栄養がなさそうな」「下品

な」「美しくない」と評価された。色彩間の差については、オレ

ンジ・紫以外の他の色彩間には有意差が認められなかった。食環

　　　　　　　　　　　　54）－－57）
境の色彩の影響については報告が散見されるが、本研究のように

食卓上の食物・食器の色彩が白・緑等単純な場合においては、食

卓の色彩がおいしさに及ぼす影響は大きいものではないと考え

られた。

（2）SD法において得られた結果を因子分析したが、いずれの

色彩においても累積寄与率が小さく、傾向は把握できなかった。

（3）食卓の色彩に対する評価は、個人の色彩の好みと有意に相

関が認められ、個人の色彩の好みがより大きく影響することが示

唆された。
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II　食物・食器・食卓の色彩とおいしさの関係

1．目的

　前実験では食卓単独の色彩にっいて検討したが、食事の場では食卓上

に食器がありさらにその上に料理が盛り付けられている。本実験では、

食卓、食器及び食物の3要素の色彩について、色彩の組み合わせ方がお

いしそうに見えることに影響を及ぼすか否か、また3要素のうちどの色

彩の影響がより強いかを知ることを目的とした。

2．実験方法

　食物・食器・食卓の配色を変えたスライドを作成し、それを映写して

配色の良否を官能評価法により評価した。

（1）実験に採択した色彩

　実験に採択した色彩については、1の食卓の色彩とおいしさとの関係

の実験と同じ8色彩を使用した。明度・彩度も前実験と同じである。

（2）スライドの作成

　食卓はラシャ紙、食器は着色のし易さを考慮してプラスチックの皿、

食物はゼリーとした。使用した皿の直径は158mm、ゼリーは上側直径

52mm下側直径71mm高さ37mmである。皿とゼリーをラシャ紙と同

一色相・同一明彩度になるように、皿はアクリル絵具で着色、ゼリーは

蒸留水を水性インク・水彩絵具により着色後、4％濃度のカラギーナン

で固めた。スライドの作成は、ラシャ紙の上に着色した皿をのせ、その

上に着色したゼリーを盛り付けて、組合せを変えて撮影した（図6）。組

合せは食卓8色×食器8色×食物8色＝512通りの配色である。撮影時

は、フィルムはコダクロームIS64を使用し、色の再現が非常に困難な

ため、照明・露出については組合せ毎に試行錯誤の上決定した。照明は
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通常の後方からのライトの他、手前にできる影を調節するため、フラッ

トライトー灯を逆光として使用した。

（3）官能評価の方法・実験日時

　評価の方法は、食物・食器・食卓の印象を一組合せ毎に「非常に好き」

「好き」「どちらでもない」「嫌い」「非常に嫌い」の5段階の評点法で評

価させた。パネルは19～21歳の栄養学を専攻する女子学生23名である。

512枚のスライドはランダムに3つに分け、1日目・2日目170枚、3

日目172枚と3日間に分けて映写し評価した。一枚の映写時間は5秒と

した。映写に使用した教室内の照度は10～20ルクスであった。また全

ての評価が終了した後、どのような点に最も着目して評価をしたかを質

問し「無意識に評価」「全体（テv・・一一一ブル・皿・ゼリー）の美しさ」「ゼリ

ーと皿の配色の美しさ」「テーブルの色の美しさ」「皿の美しさ」「ゼリー

の色の美しさ」「ゼリーの色がある特定の食品を連想できるかどうか」「そ

の他」の8選択肢から1つ選択させた。実験は、1989年9月に行った。

3．結果及び考察

　（1）おいしさの評価の高い配色・低い配色

　一組合せ毎に平均値を算出し、左上を最高点として得点順に右へと高

得点から低得点へ512通りの配色を示した（図7）。最高得点は「ゼリ

ー・
Iレンジ＋皿・黄色＋テーブル・白」という配色で4．4、最低得点

は「全て黒」の配色で1．0であった。上位に位置する配色の色彩は、白・

オレンジ・黄色であり赤が次に多く見られ、比較的彩度が高く明るい暖

色系の色調である。特に食物であるゼリーの色彩は、上位100位以内は

全て白・オレンジ・黄色・赤で、評点が3．0以上「やや好き」「好き」と

いう肯定的な評価であった。肯定的な評価の配色は全体の約20％であっ

た。下位に位置する配色は明度・彩度とも低く、全体的に暗い色調のも
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のが多い。特に食物が黒の組合せは最下位10位以内のうち9組合せを

占め、紫・青・緑も評価が低い傾向がみられた。最下位2組合せの値は

1．0で、パネリスト全員が「嫌い」と評価した。

（2）食物・食器・食卓別の比較

　食物・食器・食卓の別に各色彩の評価値の平均値を算出し（図8）、色

彩問の平均値の差をt検定した（表4）。食物・食器・食卓のいずれにお

いても最高値は白、最低値は黒であった。その他の色彩の順位は、食物・

食器・食卓別に幾分異なるが、大概が暖色系色彩の評価が高く、寒色系

色彩の評価が低い傾向であった。また、食物では得点の幅が広く、最高

値の白と最低値の黒の差は1．58、食器では若干狭く1．26、食卓はさらに

狭く0．45であった。

　食物については、白・黄・オレンジ・赤の順に評価が高く、青・紫・

緑・黒はまとまって評価が低い。有意差をt検定した結果、白は他の全

ての色との間に0．1％危険率で有意差がみられ、また評価の高いグルー

プと評価の低いグループとの間にも、0．1％危険率または1％危険率で有

意差がみられた。食器では、白は他の全ての色彩と比べ有意に高い評価

を得、次いで緑・オレンジ・黄色の3色がほぼ差がなく評価された。食

卓では、最高値の白が黄色を除く他の全ての色彩との間に有意差が見ら

れたが、全体としては差がみられなかった。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　58）　　
　食物の色彩が嗜好に影響する重要な因子であることは既に報告され

ているが、本研究でも食物は色彩の良し悪しが明確に判断された。それ

に対して、食卓では評点の幅が狭く白以外の色彩の評価はほぼ同じと考

えられた。すなわち、食物や食器がおいしさの印象に及ぼす影響が大き

く、それに比較して食卓は影響が小さいことが示唆された。

　（3）評価の基準の影響
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　評価終了後、評価の基準について質問した結果（表5）、「全体の配色

の美しさ」69．6％、「ゼリーと皿の配色の美しさ」17．4％であり、「ゼリ

ーの色がある特定の食品を連想できるかどうか」は皆無であった。

　結果的には高位の配色・下位の配色それぞれが類似した傾向をもち、

前述のように暖色系色彩の配色が高得点で寒色系色彩の配色が低得点で

あったことから、食卓上では暖色系色彩を美しい配色と感じ、ひいては

おいしそうに感じる感覚が惹起されると推測された。

4．要約

　食物・食器・食卓の配色がおいしさに与える影響を知るために、食物・

食器・食卓を、それぞれ黄・オレンジ・赤・紫・青・緑・白・黒の8色

に着色して官能評価を行い好ましい配色を検討した。食物としてはゼリ

ー、食器はプラスチックの皿、食卓はラシャ紙を用いた。

（1）最もおいしそうにみえる配色は、ゼリーがオレンジ・食器が黄・

食卓が白の組合せで、評価の高い配色は暖色系色彩のものであった。

（2）最もおいしそうにみえない配色はゼリー・食器・食卓ともに黒の

組合せで、評価の低い配色は黒・紫・緑等寒色系及び明度の低い色調の

ものであった。

　（3）食卓上の配色がおいしさ与える影響については、食物・食器が大

きく、食卓の影響は小さいと考えられた。
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第二部　食器の材質及び和・洋・中国の食器の別がおいしさに

　　　及ぼす影響

1　食器の材質、和・洋食器の別がおいしさに及ぼす影響

　1　食器の材質が食物のおいしさに及ぼす影響

1．目的

　色彩の実験で、食器の影響は食卓よりも大きいこと示唆され

たため、本実験では食器が持つ特性の1つである材質に着目し

た。食器の材質が異なるとおいしそうに見えるかどうかに影響

を及ぼすか否かを明らかにすることを目的とした。

2．実験方法

（1＞実験に供した菓子

　和菓子・洋菓子の選択は、パネルが認知しており和洋菓子で

類似した色彩の菓子が揃うものとし、ともに赤・緑・茶色と同

様の色彩となるよう、和菓子は紅白すあま・草もち・串団子（館）、

洋菓子は苺ショートケーキ・抹茶ケーキ・チョコレートケーキ

を選んだ。また、和菓子と洋菓子の中間的存在と思われる菓子

としてカステラを含めた。

（2）食器の材質

　食器の材質は、陶器製・木製・紙製・ガラス製・プラスティ

ック製・ステンレス製の6種類とし、全て直径18cmの浅型で

形の類似したものを選んだ。

（3）官能評価の方法・実験日時

　器に盛りつけた菓子を見せて（図9①～③）器と菓子の相性

および見た目のおいしさの程度について質問した。評価項目は
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相性の良さと見た目のおいしさとし、評点法によって評価した。

相性は「とても合う」～「とても合わない」、おいしそうに見え

るか否かは「非常においしそう」～「非常にまずそう」の7段

階とした。実験は6月に行い、パネルは女子栄養大学短期大学

部在籍の18歳～20歳の女性49名である。

3．結果及び考察

　官能評価の結果について、相性と見た目のおいしさの得点の

相関を検定したところ、全ての菓子について両項目間に5％危

険率で有意に相関がみられたので、ここでは見た目のおいしさ

を中心に結果を検討することにした。

　食器の材質別に、見た目のおいしさの評価結果を図示した（図

10）。食器の材質から検討すると、陶器製食器は洋菓子の評価が

高く和菓子の評価が低い傾向に、また木製食器はその逆で和菓

子の評価が高く洋菓子の評価が低い傾向にあり、カステラおよ

び抹茶ケーキは木製食器においても和菓子と同様に評価された。

紙製食器・ガラス製食器・プラスティック製食器については、

洋菓子が和菓子よりやや高く評価されながら、材質問の相違は

見られずいずれも同程度の評価となった。ステンレス製食器に

ついては紙製食器・ガラス製食器・プラスティック製食器と同

様に洋菓子が和菓子より若干高く評価されたが、他の材質に比

べ和洋の菓子とも評価が低い結果となった。木製食器を除いて

は全て洋菓子が和菓子よりも評価が高いが、パネルが若年女子

であるため菓子そのものに対する嗜好が影響していると考えら

れる。

　菓子別に、見た目のおいしさの結果をもとに食器の材質との
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関係についてt検定を行った（表6）。和菓子では、すあま、草

餅、団子はほぼ同様の傾向を示し、木製食器が有意に評価が高

くステンレス製食器が有意に評価が低かった。すあまに関して

は、陶器製食器と木製食・器の間に有意差は見られなかった。和

菓子は木製食器が「おいしそう」、陶器製食器が「ややおいしそ

う」と評価された。

　洋菓子では、苺ショートケーキ、チョコレートケーキ、抹茶

ケーキは陶器製食器が他の全ての材質と比較して有意に評価が

高く「おいしそう」と判断された。苺ショートケーキとチョコ

レートケーキでは、紙製食器・ガラス製食器・プラスティック

製食器は「ふつう」～「ややおいしそう」という評価で、必ず

しも低い評価ではなかった。抹茶ケーキは陶器製食器が最も評

価が高かったが陶器製食器と木製食器の間に有意差は認められ

ず、陶器製食器、木製食器のいずれも相性がよいと受け止めら

れており、抹茶の和風的な感覚が根底にあるものと推察される。

どの洋菓子においてもステンレス製食器は全ての材質より有意

に低い評価であった。カステラは、陶器製食器、木製食器が他

の材質に比べて有意に評価が高く「おいしそう」とされ、他の

材質は苺ショートケーキ・チョコレートケーキと同様であった。

　菓子の場合、食器の材質が見た目のおいしさに及ぼす影響は

大きく、洋菓子は陶器製食器、和菓子は木製食器、カステラは

木製食器、陶器製食器のいずれでもよいとされ、またステンレ

ス製食器はいずれの菓子を盛り付けても「ややまずそう」と評

価されて、菓子には合わないことが示唆された。カステラのよ

うに和洋中間的な菓子については和菓子・洋菓子のいずれにも
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合う食器でよいこと、抹茶ケーキのように菓子の分類からすれ

ば洋菓子に属するが抹茶という和風感覚を併せもつものでは、

木製食器でも受け入れられる傾向がみられた。このことは、単

に見た目の美しさを超越して、和食器一和菓子、洋食器一洋菓

子と結びつける食文化的感覚が大きく影響するものと考えられ

た。

4．要約

　食器の材質として陶器製・木製・紙製・ガラス製・プラステ

ィック製・ステンレス製を選び、それぞれに和菓子は紅白すあ

ま・草もち・串団子（館）、洋菓子は苺ショートケーキ・抹茶ケ

ーキ・チョコレートケーキ、和洋中間的菓子としてカステラを

盛り付けて、菓子と食器の材質との見た目のおいしさの関係を

官能評価により検討した。

（1）菓子を盛りつけたとき、食器の材質は明らかに見た目の

　おいしさに影響した。

（2）和菓子は木製食器、洋菓子は陶器製食器に盛りつけたと

　きの評価が高かった。和洋中間的な感覚の菓子であるカステ

　ラは、陶器製食器および木製食器のいずれにも受容され、抹

　茶ケーキのように菓子の分類からすれば洋菓子に属するが

　抹茶という和風的感覚を併せもつものも同様の傾向を示し

　た。ステンレス製食器は、和・洋菓子いずれについても評価

　は低く、菓子には合わないと評価された。

（3）食器の材質と菓子との相性は、見た目の美しさを超越し

　て食文化的感覚が大きく影響するものと考えられた。
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　2　和・洋食器の別が食物のおいしさに及ぼす影響

1．目的

　材質において食文化的感覚の影響が示唆されたため、より具

体的に和食器・洋食器という様式がおいしさに影響を与えるか

否かを複数の単品料理を用いて明らかにすることを目的とした。

2．実験方法

（1）実験に供した菓子・飲物・料理

　菓子5種類、飲物4種類、料理7種類を実験に供した（表7）。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　67）－－73）選択に際しては、パネルが日常的に喫食するものとした。抹茶

ケーキ及びウーロン茶は和と洋の感覚を併せもつものとして組

み入れた。

（2）食器の種類

　菓子には和食器は陶器の和皿、洋食器は和食器と同直径のケ

ーキ皿、飲物には和食器は湯のみ・木製茶托、洋食器はティー

カップ・ソーサーを使用した。料理には主食、主菜、副菜に和

食器は飯椀、焼物皿、小鉢、洋食器はケー一・・キ皿、ミート皿、パ

ン皿を用いた。

　（3）官能評価の方法・実験日時

　評価は食器の材質の場合と同様に、食器に盛りつけた菓子・

飲物・料理について（図11①～⑤）相性の良さと見た目のおい

しさについて7段階の評点法により行った。実験は2005年6

月に行い、パネルは女子栄養大学短期大学部在i籍の18歳～20

歳の女子学生50名である。

3．結果及び考察

　（1）菓子
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　和食器の陶器製和皿・洋食器のケーキ皿に盛り付けた和・洋

菓子の相性の良否、おいしさの評価の平均値を算出して有意差

をt検定した（図12・13）。以下、飲物他についても同様にt

検定を行った。

　食器との相性については、せんべい、きな粉餅では和皿が「や

や合う」、ケーキ皿が「やや合わない」と評価され、和皿、ケー

キ皿間に0．1％危険率で有意差が認められた。抹茶ケーキでは

和皿が「ふつう」、ケーキ皿が「やや合う」と評価され、和皿、

ケーキ皿間に5％危険率で有意差が認められた。洋菓子ではク

ッキー・シュークリームではケーキ皿が「やや合う」、和皿は「ふ

っう」～「やや合わない」とされ、和皿、ケーキ皿間に0．1％

危険率で有意差が見られた。

　見た目のおいしさについては相性の良否と同傾向を示したが

評点の差が小さく、和皿とケーキ皿の評価が接近した。せんべ

い、きな粉餅では和皿のほうがおいしそうとされ、和皿、ケー…

キ皿間にはせんべいが0．1％、きな粉餅が1％危険率で差が認

められた。抹茶ケーキでは和皿が「ふつう」、ケーキ皿が「やや

おいしそう」で、両者間に5％危険率で有意差が認められた。

クッキV…一一・・シュークリームでは、評点の平均値は和皿と洋皿で

近似するが、クッキーには有意差は認められずシュークリーム

では0．1％危険率で差が認められた。抹茶ケーキとシュークリ

ームではケーキ皿が和皿より「ややおいしそう」に見えると評

価された。

　菓子についてはほぼ、和菓子は和食器、洋菓子は洋食器の組

み合わせの評価が高い結果となった。
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（2）飲物

　和・洋・中国の飲物を和食器の湯のみ・洋食器のティーカッ

プに注いで評価した結果、相性の良否と見た目のおいしさの評

価に有意に相関が認められ評点もほぼ同程度であったため、以

後は見た目のおいしさの評価について考察する（図14）。緑茶・

ウーロン茶は湯のみがティーカップより評価が高く、湯のみと

ティーカップとの間に0．1％危険率で有意に差が認められた。

紅茶・コーヒーはティーカップに注いだ場合に評価が高く、湯

のみとの間に0．1％危険率で有意に差が認められた。ほうじ茶

についてはティーカップが湯のみより評価が高く5％危険率で

有意差が認められたがその差は小さい。全ての組合せで有意差

は認められたが評点を見るといずれも「ふつう」～「おいしそ

う」の間にあり、「まずそう」とする評価はなかった。緑茶は湯

のみがおいしそうと評価されたがティーカップも「おいしそう」

と「ふつう」の間にあり、紅茶、コーヒー、ほうじ茶は洋食器

のティーカップのほうがおいしそうに見えるが、和食器の湯の

みに入れてもまずそうに見えることはないと評価された。ほう

じ茶は湯のみよりもティーカップの方が評価が高かったのは、

現在の家庭ではほうじ茶を飲む機会が少なく、日本茶としての

意識が低いのかもしれない。飲物に関しては、和食器・洋食器

のいずれを使用しても、大きな違和感を感じないことが示唆さ

れた。

（3）主食

　和・洋の様式の飯を和食器の飯椀、洋食器のケーキ皿に盛り

付けて評価した結果、相性の良否と見た目のおいしさの評価に
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有意に相関が認められ評点もほぼ同程度であったため、以後は

見た目のおいしさの評価について考察する（図15）。

　和食の白飯・赤飯は飯椀の評価が高く「おいしそう」とされ

たが、ケーキ皿では「ふつう」と評価され、0．1％危険率で有意

差が認められた。ピラフは飯椀では「ふっう」、ケーキ皿では評

価が高く「おいしそう」に見えるとされ、0．1％危険率で有意差

が認められた。

　飯では、和料理は和食器、洋料理は洋食器が「おいしそう」

とされたが異なる様式の食器に盛り付けても「ふつう」という

評価を得ており、「まずそう」と判断された組み合わせはなかっ

た。

（4）主菜

　和・洋の様式の主菜を和食器の焼物皿・洋食器のミート皿に

盛り付けて評価した結果、食器との相性については焼き鮭は焼

物皿が「やや合う」、ミート皿が「やや合わない」～「合わない」

と評価され、焼物皿とミート皿間には0．1％危険率で有意差が

認められた。白身魚のフライは焼物皿は「やや合わない」～「ふ

つう」、ミート皿は「ふつう」とされ、焼物皿とミート皿間に5％

危険率で有意差が認められた（図16）。

　見た目のおいしさについては、焼き鮭は焼物皿が「ややおい

しそう」～「おいしそう」、ミート皿が「ややまずそう」～「ふ

つう」とされ、焼物皿とミート皿間に0．1％危険率で有意差が

認められた。白身魚のフライは、焼物皿もミート皿も「ふつう」

とされ、有意差は認められなかった。洋食の白身魚のフライは、

焼き鮭と比べ、見た目のおいしさは食器の様式に左右されない
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ものと考えられた（図17）。

（5）副菜

　和・洋の様式の副菜を和食器の煮物鉢・洋食器のパン皿に盛

り付けて評価した結果、食器との相性については里芋の煮物は

煮物鉢では相性（図18）が「合う」、パン皿では「ふつう」と

され、煮物鉢とパン皿間に0．1％危険率で有意差が認められた。

ポテトサラダは、煮物鉢は「やや合わない」～「ふっう」、パン

皿は「ふつう」～「やや合う」とされ、煮物鉢とパン皿間に0．1％

危険率で有意差が認められた。見た目のおいしさでは、里芋の

煮物は煮物鉢が「ややおいしそう～おいしそう」、パン皿が「ふ

っう」とされ、煮物鉢とパン皿間に0．1％危険率で有意差が認

められた（図19）。煮物鉢とパン皿間に0．1％危険率で有意差が

認められた。ポテトサラダは、煮物鉢が「ふつう」、パン皿が「や

やおいしそう」とされ、煮物鉢とパン皿間に0．1％危険率で有

意差が認められた。副菜でも、和食は和食器、洋食は洋食器と

いう傾向が若干みられた。

4．要約

　和食と洋食について食器と食物との関係を検討するため、菓

子5種類、飲物4種類、料理7種類それぞれを和食器・洋食器

に盛り付け、相性のよさと見た目のおいしさについて官能評価

を行った。

（1）菓子・飲物・料理の全てにおいて、食器との相性にっい

ては、和食であれば和食器、洋食であれば洋食器のように和・

洋の様式が一致する組み合わせの評価が高かった。

（2）食物と食器の組み合わせにおいて、和・洋の様式が一致
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するものの評価が高かったことは、外観的な美しさを超えて食

物・食器がもつ独自の文化性が潜在意識として作用するのであ

ろうと推測された。
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H．献立における和・洋・中国食器の別が和・洋・中国料理の

　おいしさに及ぼす影響

1．目的

　単品の料理では、和・洋の様式が一致した組合せの評価が高

くおいしそうとされたが、食事は本来複数の料理が食卓に並ぶ

献立形式をとっている。本実験では、献立中の食器の様式の組

合せを変えることが、おいしそうに見えるか否かに影響するか

を明らかにすることを目的とした。

2．実験方法

（1）料理

　第一部の実験で食器と食物では食物がよりおいしさに影響す

ることが明らかになったため、食物の好き嫌いが評価に影響し

ないよう使用食材をほぼ統一して、和食・洋食・中国食の様式

別献立を作成した（表8）。料理は、一般家庭の食卓に頻出する

ものを中心に選択した。

（2）食器

　　　　　　　　　　　　　　　74）　各様式の料理にあわせた個別盛りの白地、藍色の染付け食器

を選択した。和食器は、飯椀・汁椀・焼物皿・煮物鉢・小鉢、

洋食器はケーキ皿・スv・一・一・プ皿・ミート皿・サラダボウル大小、

中国食器は、飯椀・汁椀・丸皿大小・小鉢とした。

（3）スライドの作成

　食器に盛り付けた料理をデジタルカメラで撮影し、その画像

をパーソナルコンピューターに取り込み、ソフト「Photoshop

Personal」を使用して食器の組合せを変えたスライドを作成し

た。組合せ数は、和・洋・中国各献立253組合せ、3様式で759
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組合せである。

（4）官能評価の方法・実験日時

　スライドをプロジェクターで3日間に分けて映写し、評価し

た。評価は各献立の映像を5秒間凝視し、おいしそうに見える

度合いを「非常においしそう」～「非常にまずそう」の7段階

で評価した。実験は2005年6月に行い、パネルは短期大学部

女子学生の59名で、年齢は18歳～20歳である。

3．結果及び考察

（1）組合せの良否の検討

　得られたデータは和食・洋食・中国食の献立別に平均値の高

い組合せから順に並べて検討した（表9～表11）。

　和食献立の上位については、1位は全て和食器の組合せ（図

20・①）、2位は白飯のみが中国食器で他がすべて和食器の組合

せ（図20・②）、3位は含め煮のみが中国食器で他がすべて和食器

の組合せ（図20一③）であった。上位を占めるものには和食器が多

い。下位については、最下位は澄まし汁が中国食器で他4品が

洋食器（図20・④）、2番目に評価が低かったのは含め煮が中国食

器で他4品が洋食器（図20・⑤）、3番目は酢の物が中国食器で他

4品が洋食器の組合せであった（図20一⑥）。

　洋食献立の上位については、1位は全て洋食器の組合せ（図

20・⑦）、2位は全て和食器（図20一⑧）、3位はサラダのみ中国食

器で他4品が和食器（図20・⑨）であった。上位を占めるものは和

食の献立と比べてやや洋食器の比率が多くなっている。下位に

ついては、最下位はスープとミルク煮が和食器で他の3品が洋

食器の組合せ（図20・⑩）、2番目に評価が低かったのは白飯とム
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ニエルが洋食器、スープが和食器で副菜2品が中国食器の組合

せ（図20・⑪）、3番目は白飯が洋食器、スv－・一・プとムニエルが中国

食器、副菜2品が和食器（図20一⑫）であった。

　中国献立の上位については、1位は全て和食器（図20一⑬）、2

位は白飯と清湯が中国食器で他は和食器の組合せ（図20一⑭）、3

位は白飯と涼絆が中国食器で他は和食器の組合せ（図20・⑮）で

あった。上位を占めるものは和食献立よりは中国食器の使用が

多く見られるが、和食器を取り入れた組合せも頻出している。

下位については、最下位は汁物が和食器で他の4品が洋食器（図

20一⑯）、2番目に評価が低かったのは清湯が中国食器で他の4

品が洋食器（図20一⑰）、3番目は全て洋食器の組合せ（図20一⑬）

であった。

（2）様式別献立の評価得点の検討

　各献立の得点の平均値を得点の高いものから順に図示し（図

21）、様式間の相関係数の算出と平均値の差のt検定を行った

（表12）。得点の分布は和・洋・中国各献立とも似通っており、

有意に相関が認められた。特に和献立と中国献立は得点の分布

の状態が相似し、相関係数γも高い。また各献立の平均値は、

中国献立・0．28、和献立・0．41、洋献立・0．48の順に評価が高く、

各様式間には和・洋間が5％危険率、和・中間、洋・中間には0．1％

危険率で有意に差が認められた。各平均値とも、評点上は「ふ

つう＝0点」～「ややまずそう＝－1点」の評価であることか

ら、ほぼ「ふっう」と判断された。

（3）各様式献立における上位・下位に出現する和食器・洋食

器・中国食器
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　各様式の献立において、評価の高い組合せに出現した食器、

評価の低い組合せに出現した食器の傾向を把握するために、そ

れぞれ上位50位と下位50位について、出現する食器の頻度を

主食・汁・主菜・副菜・副々菜の別に集計した（表13）。

　主食の白飯では、上位50位については、和・洋・中国いず

れの献立においても和食器と中国食器が多く洋食器は少ない。

和食器は150回中66回、中国食器は76回出現しており洋食器

は8回であった。一方、下位50位については、洋食器が128

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2回と多く和食器は12回、中国食器は10回と少ない。κ検定を

行ったところ、上位・下位ともに1％危険率で有意に差がみら

れた。

　汁では、上位は和・洋・中国いずれの献立においても和食器

が多く77回、ついで中国食器44回、洋食器29回であった。

下位50位については和・洋・中国の食器が52回・48回・50回

とほぼ同回であった。下位では和食での洋食器・中国食器の使

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2用、洋食での和食器の使用が多かった。κ検定では上位、下位

ともに5％危険率で出現頻度に差がみられた。

　主菜では、上位50位については和・洋・中国いずれの献立

でも和食器が非常に多く93回であった。洋食のムニエル、中

国食の豆板醤焼きも和食器に盛り付けたものの評価が高い結果

となった。下位50位については洋食器が71回と多く、和食の

塩焼き、中国の豆板醤焼きにおける出現回数が26回ずつと多

い。和食器は24回で少なく、中国食器は55回であった。しか

　　　2し、z検定では出現頻度の差は認められなかった。

　副菜の煮物では、上位50位については和食器の出現回数が
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73回と最も多く、和食の甘煮では25回、洋食のミルク煮では

28回と和・洋の副菜での評価が高い。下位50位では洋食器63

回、中国食器56回で、和食器は24回と少ない。副菜において

　　　2も、z検定では出現頻度の差は認められなかった。

　副々菜の和え物では、上位50位については和食器65回、中

国食器52回、洋食器33回の出現回数で、和食器が多い。下位

50位では洋食器が139回と多く、中国食器76回、和食器36

　　　　　　　2回であった。κ検定では、上位50位に5％危険率、下位50位

に0．1％危険率で出現頻度の差が認められた。

　全体的に上位50位には和食器の出現回数が多く、下位50位

には洋食器が多くなっている。特に主食である白飯は、和食器、

中国食器のような茶椀型の食器がよいとされ、洋食器の皿は評

価が低かった。

（4）料理と食器の組合せの得点

　和・洋・中国献立別に料理と食器の組合せの得点を食器別に

集計し、平均値間のt検定を行った。（図22～24）。

　和献立にっいては、主食の白飯では和食器・中国食器の飯椀

に盛り付けた評価が、洋食器の皿より0．1％危険率で有意に評

価が高かった。汁の澄まし汁では和食器の汁椀が洋・中国のス

ープ鉢より0．1％危険率で有意においしそうとされ、また中国

食器も洋食器よりは1％危険率で有意に高い評価であった。主

菜の塩焼きでは、和食器が洋食器・中国食器より0．1％危険率

で有意においしそうと評価された。副菜のかぼちゃの甘煮では、

若干平均値の差が狭まった。和食器と洋食器間には0．1％、和

食器と中国食器間には1％危険率で有意差が認められたが、洋
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食器と中国食器問には有意差は認められなかった。副々菜のき

ゅうりの塩もみでは、和食器と洋食器問に0．1％危険率、洋食

器と中国食器間には1％危険率で差が認められたが、和食器と

中国食器間には有意差が認められなかった。塩もみでは、和食

器でも中国食器でもおいしさの程度はあまり変わらないようで

あった。

　洋献立については、和献立と比べ平均値の差が非常に小さく

なった。主食の白飯では、和食器と洋食器問に1％の危険率で

有意差が認められ、和食器が洋食器よりよいとされた。汁のコ

ンソメは、洋食器と和食器間に0．1％、洋食器と中国食器間に

5％危険率で有意差が認められ、洋食器の評価が最も高くなっ

た。主菜のムニエルでは3様式間に有意な差は認められなかっ

た。副菜のかぼちゃミルク煮では和食器と中国食器間に0．1％

危険率で有意差が認められた。きゅうりのサラダでは和・洋・

中国食器間に有意差は認められなかった。

　中国の献立については、主食の白飯は和献立同様に、和食

器・中国食器の評価が高く、両者とも洋食器との間に0．1％危

険率で有意差が認められた。汁の清湯も、和食器・中国食器の

評価が高く、両者とも洋食器との間に1％危険率で有意差が認

められた。主菜の豆板醤焼きでは、和食器が最も評価が高く、

洋食器との問に0．1％、中国食器との間に1％危険率で有意差が

認められた。また、中国食器は洋食器との間に0ユ％危険率で

有意差が認められ、洋食器よりはおいしそうとされた。かぼち

ゃの妙め煮では和食器は0．1％危険率、中国食器は1％危険率で

洋食器より有意に評価が高かった。きゅうりの涼搾では、和食
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器・中国食器の評価が高く、両者とも洋食器との間に0．1％危

険率で有意差が認められた。

　料理別に検討した結果、和・洋・中国いずれの献立において

も和食器の評価が高い。特に主食である白飯の食器は和献立に

　　　　　　　　　　　　　　　　75）－－76）おいて重要なものと位置づけられているが、本研究でも和の飯

椀を使ったものがおいしそうに見えると判断された。

（5）因子分析による検討

　和・洋・中国各様式の献立における組合せの評価について、

類似点及び類似の度合いを因子分析により検討した（表14・15、

図25・26）。第一因子の寄与率は51．72％、第二因子の寄与率

は21．42％、第二因子までの累積寄与率は73．1％であった。第

一因子を「和・洋・中国食器の評価」とし第二因子を「食器の

混在の頻度」と解釈した。第一因子では得点が高い組み合わせ

ほど和食器の出現頻度が多く、低い組み合わせは洋食器の出現

頻度が多い。また第二因子では因子得点が大きいほど食器の様

式の組合せの種類が少なく、小さいほど組み合わせの種類数が

多くなる傾向がみられた。和食器が多く、様式の種類がばらつ

かないほうがおいしそうと感じ、洋食器が多く様式の種類がば

らつくほどまずそうにみえることが示唆された。

　本実験の食器選択では、和・洋・中国いずれの様式にも見ら

れる藍色の染付けの食器を使用したが、その食器使用の範囲で

は、洋献立・洋食器より中国献立・中国食器のとり合わせのほ

うが高い評価を得た。中国献立を、和食器に盛り付けたものは

評価が高く、中国献立は和食器で代替できると考えられた。

4．要約
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　和食・洋食・中国食それぞれに、米、鯵、鶏ささみ、かぼち

ゃ、きゅうりの食材を使用した一汁三菜の献立を、和・洋・中

国の白地、藍色の染付け食器に盛り付けて759組合せのスライ

ドを作成した。そのスライドを、3回に分けて映写し官能評価

により評価した。パネルは18歳～20歳の女子学生であった。

（1）和食・洋食・中国食のいずれの献立においても和食器に

盛り付けた場合が「おいしそう」と評価され、評価が高かった。

（2）洋食器の評価は低く、特に主食の白飯はいずれの様式の

献立でも洋食器の皿に盛ると「まずそう」とされた。

（3）和食・中国食のこの献立では、中国食器のかわりに和食

器で代替しても藍色の染付けの食器であれば代用が可能である

ことが示唆された。
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第二章　心理（情報）の要因が

　　おいしさに及ぼす影響
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第一部　価格・商品名の情報がおいしさに及ぼす影響

1．目的

　食に関する情報が食品選択やおいしさそのものに大きく影響

することを明らかにし、おいしさを考える上で食品に付随する

情報についても配慮すべきであることを明確にするため本実験

を行った。情報の種類については、食品を購入する際に必ず認

知すると思われる価格および商品名とした。

2．実験方法

（1）評価対象情報

　評価対象の情報は価格と商品名とし、日常摂取する頻度が高

いと思われる食品とした。選択した食品はパネルが一様に認知

していることを確認している（表16）。

（2）官能評価の方法・実験日時

　評価は明示された試料を見て行い、そのうち食パンとヨーグ

ルトの2品については、目で見た評価の信愚性を確認するため

に、試食した。

①回数　評価は3回行った。1回目は情報を与えずアルファベ

ットの記号のみで明示（以下、無情報）、2回目は価格を明示（以

下、価格明示）、3回目は商品名を明示（以下、商品名明示）し

た。1，2，3回の各評価が独立して行えるように、ほぼ1ヶ

月ずつの間隔をおいて行った。

②評価方法　評価は「非常においしい」～「非常にまずい」の

7段階の評点法により行った。

③試料明示　固体の食品は白色プラスチック皿、液体は透明ガ

ラスコップに入れて供試した。食パンとヨーグルトを試食して
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評価する場合は、試食に充分な量を明示し、喫食量は制限しな

かった。

④実験日時　2004年4E～2005年7月の間に行った。

⑤パネル　女子栄養大学短期大学部学生、18歳～20歳の女性

60名である。

3．結果と考察

　得られた評価の得点は、情報の有無及び各情報における食品

の品目を要因として二元配置の分散分析を行った（表17①～

⑧）。その結果、情報の有無間、食品の品目間あるいはその両者

間に有意差が認められたので、各要因における平均値の差のt

検定を行った。

（1）価格明示の影響

　無情報及び価格明示したときの評価の得点の平均値を算出し、

両者間の差のt検定を行った。結果は調味料（図27）、飲料・

菓子類（図28）、主食・惣菜・その他の食品（図29）別に図示

した。価格表示の単位は表に記載したとおりである。情報を明

示したことによる評価の変化は次のようであった。

　調味料一酢については、最も安価な30円が0．1％危険率、ま

た最も高価な194円は5％危険率で無情報より価格明示のほう

が有意に評価が高くなった。塩は最も安価な32円、2番目に

高価な275円は無情報より価格明示で0．1％危険率で有意に評

価が高くなった。醤油については、2番目に安価な29円の評価

が無情報より価格明示で0．1％危険率で有意に高くなった。味

噌では、中間価格の120円の評価が無情報より価格明示時に

5％危険率で有意に低く、最も高価な176円が0．1％危険率で
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有意に評価が高くなった。砂糖は、2番目に安価な60円が5％

危険率、最も高価な231円が0．1％危険率で有意に評価が低く

なった。また最も安価な28円と中間価格の70円が5％危険率

で無情報より価格明示で有意に評価が高くなった。みりんでは、

最も安価な56円が0．1％危険率、2番目に安価な80円が1％

危険率で評価が低くなった。最も高価な140円は5％危険率で

無情報より価格明示で有意に評価が高くなった。マヨネーズに

ついては、50円が1％危険率、63円が5％危険率で無情報よ

り価格明示で有意に評価が低くなった。また最も高価な76円

は、1％危険率で無情報より価格明示で有意に評価が高くなっ

た。ドレッシングでは価格については無情報より価格明示で有

意な差は認められなかった。

　調味料について価格を明示した場合の変化をまとめると、価

格を明示したことによって品目によっては高価なものは評価が

高まる傾向がみられた。無情報と比較して価格明示の評価が有

意に低くなったのは味噌1品、砂糖2品、みりん2品、マヨネ

ーズ2品の4品目7品、有意に高くなった調味料は酢2品、塩

2品、醤油1品、味噌1品、砂糖2品、みりん1品、マヨネー

ズ1品の7品目10品で、調味料39品中情報によって評価が有

意に変化したのは17品約44％であった。

　飲料・菓子類一無情報と比較して情報を明示したときは、オ

レンジジュースについては、26円が1％危険率で無情報より価

格明示で有意に評価が低く、最も高価な111円が0．1％危険率

で有意に評価が高くなった。カステラは80円が5％、77円が

1％危険率で無情報より価格明示で有意に評価が低くなり、最
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も高価な240円がO．1％危険率で無情報より価格明示で有意に

評価が高くなった。バームクーヘンでは最も安価な85円及び

109円（D）は5％危険率で無情報より価格明示で有意に評価

が低くなり、265円は0．1％危険率で有意に評価が高くなった。

ポテトチップスでは、無情報と比較して2番目に高価な163円

が5％危険率で有意に評価が高くなった。みかん缶詰では、安

価な21円と24円が1％危険率で無情報より価格明示で有意に

評価が低くなり、高価な75円が0．1％危険率で有意に評価が高

くなった。

　飲料・菓子類について、価格を明示した場合の変化をまとめ

ると、比較的高価なものは価格明示で評価が高くなり、最も安

価なものは評価が低くなる傾向がみられた。無情報と比較して

価格明示の評価が有意に低くな一ったのはオレンジジュース1品、

カステラ2品、バームクーヘン2品、みかん缶詰2品の4品目

7品、有意に高くなったのはオレンジジュース1品、カステラ

1品、バームクーヘン1品、ポテトチップス1品、みかん缶詰

1品の5品目5品であった。23品中情報によって評価が有意に

変化したのは12品約52％であった。

　主食・惣菜・その他の食品一ちくわについては、中間価格の

65円が1％危険率で無情報より価格明示で有意に評価が低く

なった。最も高価な200円は1％危険率、2番目に高価な111

円は5％危険率で有意に評価が高くなった。チーズでは、無情

報と比較して最も安価な同一価格の132円（A）は5％危険率

で無情報より価格明示で有意に評価が低くなり、最も高価な

198円及び2番目に高価な150円は0．1％危険率で有意に評価
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が高くなった。きんぴらでは、最も安価な168円が5％危険率

で無情報より価格明示で有意に評価が低くなった。また中間価

格の200円が1％、300円が5％危険率で有意に評価が高くな

った。食パンは、最も安価な98円と150円が5％危険率で無

情報より価格明示で有意に評価が低くなり、2番目に高価な336

円と最も高価な399円が0．1％危険率で有意に評価が高くなっ

た。牛乳では、無情報より価格明示で228円が5％危険率、218

円が0ユ％危険率で有意に評価が高くなった。ヨーグルトでは、

65円は無情報より価格明示によって1％危険率で有意差が認

められ、評価が高くなった。ジャムでは、111円が無情報より

価格明示で0．1％危険率で有意に評価が低く、また61円は1％

危険率で優位に評価が高くなった。

　主食・惣菜・その他の食品について、価格を明示した場合の

変化をまとめると、無情報と比較して価格明示の評価が有意に

低くなったのは、ちくわ1品、チーズ1品、きんぴら1品、食

パン2品、ジャム1品の5品目6品、有意に高くなった食品は、

ちくわ2品、チーズ2品、きんぴら2品、食パン2品、牛乳2

品、ヨーグルト1品、ジャム1品の7品目12品で、31品中情

報によって評価が有意に変化したのは18品約58％であった。

（2）商品名明示の影響

　無情報及び商品名明示したときの評価の得点を平均値で調味

料（図30）、飲料・菓子類（図31）、主食・惣菜・その他の食

品（図32）にわけて図示した。情報を明示したことによる評価

の変化は次のようであった。

　調味料一酢については、内堀醸造・美濃特選本造米酢が5％

38



危険率、他の4品が0．1％危険率で5品全てが無情報より商品

名明示で有意に差が認められ評価が高くなった。塩でも、えん

味塩・中国四川省産岩塩と美味塩・室戸産深層海水塩が5％危

険率、伯方の塩が1％危険率、自然をこの手に・天塩と奥能登・

天然塩が0．1％危険率で5品全てが無情報より商品名明示で有

意に評価が高くなった。醤油ではキッコーマン醤油、ヤマサ・

ヤマサの醤油、正田丸大豆醤油が0．1％危険率で無情報より商

品名明示で有意に評価が高くなった。味噌では、日本海味噌・

純正こうじみそが5％危険率、日本海味噌・天然醸造麹味噌が

1％、他の3品が0．1％危険率で5品全て無情報に比べ商品名

明示のほうが有意に評価が高くなった。砂糖では、無農薬栽培

自然な砂糖が1％危険率で無情報より商品名明示で有意に評価

が低くなった。また三温糖が5％危険率、てんさい含蜜糖が

0．1％危険率で無情報より商品名明示で有意に評価が高くなっ

た。みりんについては、家醸本みりんが0．1％危険率で無情報

に比べ商品名明示のほうが有意に評価が高くなった。マヨネー

ズでは、キューピーが0．1％危険率で無情報より商品名明示で

有意に評価が高くなった。ドレッシングでは、エコナが．1％危

険率で無情報に比べ商品名明示のほうが有意に評価が低くなっ

た。またFRESH　SAUCEが5％危険率、キュー一ピーが0．1％危

険率で無情報に比べ商品名明示のほうが有意に評価が高くなっ

た。

　調味料について、商品名を明示した場合の変化をまとめると、

無情報と比較して商品名明示で有意に評価が低くなったのは砂

糖2品のみであった。商品名明示の評価が有意に高くなったも
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のは、酢5品、塩5品、醤油3品、味噌5品、砂糖1品、みり

ん1品、マヨネーズ1品、ドレッシング3品の8品目21品、

39品中情報によって評価が有意に変化したのは24品で約62％

であった。調味料は、有名な商品名が既知であるということよ

りは、名前に「本醸造」「美味・深層海水」「無添加低温熟成」

等の形容語がついているものが無情報と比較し評価が高くなっ

ている傾向がみられた。

　飲料・菓子類一みかん缶詰については、明治屋が1％危険率、

いなばが0．1％危険率で無情報より商品名明示で有意に評価が

高くなった。カステラについては、100円均一が5％危険率で

無情報より商品名明示で有意に評価が低くなった。またCO－－

OPが1％危険率、安樹と文明堂が0．1％危険率で有意に評価が

高くなった。バV・一・…ムクーヘンについては美坂屋・白樺とユーハ

イムが5％危険率、木村屋が0．1％危険率で有意に評価が高く

なった。ポテトチップスについては、無印良品、自然食品、カ

ルビーが5％危険率で無情報より商品名明示で有意に評価が高

くなった。オレンジジュースについては、アルプスが5％危険

率、グリコとポンジュースが0．1％危険率で有意に評価が高く

なった。

　飲料・菓子類について、商品名を明示した場合の変化をまと

めると、無情報と比較して商品名明示の評価が有意に低くなっ

たのは、カステラ1品のみ、有意に高くなったものは、みかん

缶詰2品、カステラ3品、バームクーヘン3品、ポテトチップ

ス3品、オレンジジュース3品、の5品目14品であった。23

品中情報によって評価が有意に変化したのは15品約65％であ
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った。みかん缶詰の明治屋、カステラの文明堂、ポテトチップ

スのカルビー、オレンジジュースのポンジュースなどのように、

商品と商品名が周知のものでは、商品名明示で評価が有意に高

くなった。また、商品名を自然食品と称するポテトチップスで

も評価が有意に高くなったのは、商品名から安全性が感じられ

たのであろう。

　主食・惣菜・その他の食品一ちくわについては、デパートは

5％危険率で無情報より商品名明示で有意に評価が低くなった。

またニッスイとCO－－OPとスーパーブランドが1％危険率で

無情報より商品名明示で有意に評価が高くなった。チーズは

CO－－OPが5％危険率で、明治とフロマージュオーレ（チーズ

専門店）が0．1％危険率で無情報より商品名明示で有意に評価

が高くなった。きんぴらでは、たじま（スーパー）は5％危険

率で無情報より商品名明示で有意に評価が低くなり、三越が

0．1％危険率で有意に評価が高くなった。食パンでは帝国ホテル

と木村屋が0．1％危険率で無情報より商品名明示で有意に評価

が高くなった。牛乳は生協が5％危険率、小岩井が0ユ％危険率

で有意に評価が高くなった。ヨーグルトでは、小岩井が0．1％

危険率で無情報より商品名明示で有意に評価が高くなった。ジ

ャムは、サンダルフォーとSaison　Factoryが1％危険率で、

Kanpyが0．1％危険率で無情報より商品名明示で有意に評価が

高くなった。

　主食・惣菜・その他の食品について、商品名を明示した場合

の変化をまとめると、無情報と比較して商品名明示の評価が有

意に低くなったのは、ちくわ1品、チーズ1品、きんぴら1品
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の3品目3品であった。また有意に高くなったものは、ちくわ

3品、チーズ2品、きんぴら1品、食パン2品、牛乳2品、ヨ

ーグルト1品、ジャム3品の7品目14品であった。31品中情

報によって評価が有意に変化したのは17品約55％であった。

商品名明示で評価が低くなったのは、ちくわのデパートブラン

ド、きんぴらのたじま（スーパー）であった。ちくわのニッス

イ、牛乳とヨーグルトの小岩井、食パンの帝国ホテルや木村屋

などのように商品と商品名が周知のものでは、商品名明示で有

意に評価が高くなったものが多い。また価格明示と比較し、商

品名明示の場合のほうが評価が高くなる傾向がみられた。

（3）試食した場合の評価の変化

　食パンとヨーグルトについては、実際に試食した（図33）。

　食パンの価格については、中間的な価格である128円が無情

報より価格明示で0．1％危険率で有意においしいとされた。食

パンの商品名明示では、帝国ホテルが無情報より商品名明示で

0．1％危険率で有意に評価が高くなり、セービングが逆に0。1％

危険率で有意に評価が低くなった。

　ヨーグルトの価格については、最も高価な65円が無情報よ

り価格明示で0ユ％危険率で有意に評価が高くなり、最も安価

な28円が有意に評価が低くなった。ヨーグルトの商品名明示

では、小岩井と明治が無情報より商品名明示で0．1％危険率で

有意に評価が高くなり、セービングは0．1％危険率で有意に評

価が低くなった。

　試食せずに目で見て評価した場合と試食して評価した場合と

は同じ傾向を示した。実際に食べることなく、情報に接するだ
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けで食物の評価が変化することが確認された。

　商品名明示ではスーパーマーケットのブランドであるセービ

ングは評価を下げ、食パンの帝国ホテルやヨーグルトの小岩井、

明治などの既知の商品が評価を高めていた。

4．要約

　同一物に対して、情報を与えない場合と情報を与えた場合と

でおいしさの印象がどのように変化するかを官能評価した。情

報は、価格、商品名である。評価の方法は、見ておいしさを評

価する食品と試食しておいしさを評価する食品の2通りであっ

た。7段階の評点法で評価した。その結果、情報を与えること

によって評価が高まるものと低下するものがあった。

（1）価格情報では、調査品目数の約51％について、無情報と

価格明示した場合とで有意差が認められた。高価なものは価格

明示で評価が高まり、安価なものは評価が低くなる傾向がみら

れた。

（2）商品名情報では、調査品目数の約61％について、無情報

と商品名明示で有意差が認められた。調味料では、「本醸造」「美

味・深層海水」「無添加低温熟成」などの表示があるものの評価

が高くなる傾向がみられた。また、価格明示より商品名明示で

評価が高くなる品目が多かった。
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第二部　産地その他の情報がおいしさに及ぼす影響

1．目的

　第一部で価格及び商品名を取り上げたが、その他の情報の影

響についても検討し、おいしそうにみえる、或いはおいしさに

は種々の情報の影響が認められるか否か検討することを目的と

した。

2．実験方法

（1）評価対象情報

　評価の対象とした情報は、産地（購入場所を含む）、栄養成分・

添加物、遺伝子組み換え（栽培方法含む）とし、食品はパネル

が一様に認知していることを確認している（表18）。

（2）官能評価の方法・実験日時

　評価は食物を見て行った。

　評価は2回行い、1回目は情報を与えずアルファベットの記

号のみで提示（以下、無情報）、2回目は情報を明示した（以下、

情報明示）。1、2回の評価が独立して行えるようにほぼ1ヶ

月の間隔をおいて行った。評価方法・試料提示・実験日時・パ

ネルなどについては、第一部に準じた。

3．結果と考察

　得られた評価の得点は、第一部に準じて情報の有無及び各情

報における試験食品の品目を要因として二元配置の分散分析を

行った（表19①～③）。その結果、情報の有無間、食品の品目

間あるいはその両者間に有意差が認められたので、各要因にお

ける平均値の差のt検定を行った。

　無情報と情報明示の評価の平均値を図示した（図34～図36）。
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（1）産地の影響

　パイナップル缶詰では、インドネシア産は評価が低くなり

5％危険率で有意差が認められ、ハワイ産は0．1％危険率で無

情報より情報明示で評価が高くなり有意差が認められた。みか

ん缶詰については、中国産は評価が低くなり無情報と情報明示

に0．1％危険率で有意差が認められ、国産みかん使用は0．1％危

険率で有意に評価が高くなった。りんごについては、産地の記

載がないものは評価が低くなり0．1％危険率で有意差が認めら

れ、青森産は0．1％危険率で、長野産は1％危険率で無情報よ

り情報明示で評価が高くなり有意差が認められた。りんごジュ

ースでは、国産りんごも輸入りんごもいずれも0．1％危険率で

有意に評価が低くなったが、輸入りんご使用の低下が大きかっ

た。オレンジジュ　一一スについては、愛媛県産使用は無情報より

情報明示の評価が高くなり0．1％危険率で有意差が認められた。

ピーナツでは、中国産は評価が低くなり5％危険率で無情報と

情報明示に有意差が認められたが日本産は大きな変化はなかっ

た。クッキーでは国産小麦使用では無情報より情報明示の評価

が高くなり0．1％危険率で有意差が認められた。チョコレート

では、ベネズエラ産が5％危険率で無情報より情報明示で有意

に評価が低くなり、ベルギー産が5％の危険率で評価が高くな

り有意差が認められた。チーズでは、デンマーク産、ドイツ産

が1％危険率、フランス産が5％危険率で有意に評価が高くな

った。主食の白飯については、サトウのごはんが5％危険率で

無情報より情報明示で有意に評価が低くなり、また有機栽培は

0．1％危険率、魚沼産は5％危険率で有意に評価が高くなった。
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うずら豆の購入店の違いでは、スーパーマーケット、デパート

の惣菜専門店の評価が無情報より情報明示で高くなり両者とも

5％危険率で有意差が認められた。

　産地についての結果をまとめると、11品目30品中無情報よ

り情報明示で有意に評価が低くなったのはパイナップル缶詰1

品、みかん缶詰1品、りんご1品、りんごジュース2品、ピー

ナツ1品、チョコレート1品、白飯1品で7品目8品であり、

評価が上がったのはパイン缶1品、みかん缶詰1品、りんご2

品、オレンジジュース1品、クッキー－1品、チョコレート1品、

チーズ3品、白飯2品、うずら豆2品で8品目14品であった。

情報で評価に変化がみられたものは30品申22品約73％であ

った。オレンジジュースの愛媛産、りんごの青森産と長野産、

チョコレートのベルギー産のように産地が既知であること、ま

た国産は外国産に比べて評価が向上する傾向がみられた。

（2）栄養成分・添加物の影響

　ビスケットに添加した甘味料のちがいについては、人工甘味

料使用のものは評価が低くなり　0．1％危険率で有意差が認めら

れ、砂糖使用は情報明示で評価が高くなり　0ユ％危険率で無情

報とのあいだに有意差が認められた。うずら豆の煮物の着色料

の使用については、着色料不使用の表示も着色料使用の表示が

ないものも差は認められなかった。鉄分添加のコーンフレーク

では、栄養成分添加なしも鉄分添加も評価を下げたが有意差は

認められなかった。ヨーグルトドリンクでも、栄養成分添加な

し、鉄分添加のどちらも有意差は認められなかった。ウエハV・・…

スについては、栄養成分添加なしが評価が下がり1％危険率で
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有意差が認められたが、鉄分強化のものは有意差は認められな

かった。カルシウム添加の飲むヨーグルト・牛乳では、無情報

と情報明示時に有意差は認められなかった。シュークリームで

は、カルシウム強化が評価が低くなり1％危険率で有意差が認

められた。ビタミン添加のタマゴボーロは、栄養成分添加なし

は評価が低くなり1％危険率で有意差が認められたが、ビタミ

ンB1とB2添加は評価に変化はなかった。また、ヨード含むな

どの添加物の卵では、5品目全てで評価が下がり0．1％危険率

で有意差が認められた。

　栄養成分・添加物については、情報明示によって評価が低く

なったのは、ビスケット1品、ウエハース1品、シュs－・・…クリ・一一一・

ム1品、タマゴボーロ1品、卵5品であった。評価が高くなっ

たものは砂糖使用のビスケット1品しかなかった。情報で評価

に変化がみられたものは23品中10品約43％であった。栄養

成分添加の情報は、おいしさにあまり良い影響は与えず、むし

ろ評価が低くなる傾向がみられた。

　（3）遺伝子組み換え・栽培方法の影響

　コーン缶詰については、遺伝子組み換えに関する情報無表示

のものは評価が低くなり0．1％危険率で無情報と有意差が認め

られた。遺伝子組み換え無し表示は無情報より評価が高くなり

1％危険率で有意差が認められた。大豆水煮では、遺伝子組み

換え有表示が評価が低くなり1％危険率で有意差が認められた。

トマトケチャップ・ポップコーンでは、無情報と情報明示時に

有意差は認められなかった。ポテトチップスは表示記載なしの

ものは0．1％危険率で有意に評価が低くなり、遺伝子組み換え
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無し表示で無情報より情報明示時のほうが1％危険率で有意に

評価が高くなった。冷凍枝豆・アンでは、無情報と情報明示時

に有意差は認められなかった。コーンスナックについては、情

報無表示は、評価が低くなり0．1％危険率で有意差が認められ

た。遺伝子組み換え無し表示は無情報より情報明示時で評価が

高くなり5％危険率で有意差が認められた。羊嚢では、情報無

表示は評価が低くなり1％危険率で有意差が認められた。遺伝

子組み換え無し表示は、無情報より情報明示で評価が高くなり

5％危険率で有意差が認められた。ミニトマトの栽培方法の違

いでは、栽培方法表示のないトマトは評価が低くなったが有意

差は認められなかった。減農薬トマトは評価が高くなり無情報

と情報明示間に5％危険率で有意差が認められた。かぼちゃの

栽培方法の違いでは、無農薬有機野菜の明示は評価が高くなり

1％危険率で有意差が認められた。

　遺伝子組み換えという情報でも、遺伝子組み換えの原材料を

使用していない旨が明示してあるもののほうがしていないもの

より情報を与えて評価が高くなる場合が若干多かった。反対に、

評価が下がった種類は遺伝子組み換え原材料の使用を明示して

いないものがほとんどであった。また栽培方法については「減

農薬」「無農薬有機」など良いイメージをもたれている種類は評

価が高い傾向にある。11品目23品中無情報より情報明示で有

意に評価が下がったのはコーン缶詰1品、コーンスナック1品、

ポテトチップス1品、大豆水煮1品、羊嚢1品で5品目5品、

評価が上がったのはコーン缶詰1品、コーンスナック1品、ポ

テトチップス1品、羊葵1品、ミニトマト1品、かぼちゃ1品
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で6品目6品であった。情報で評価に変化がみられたものは23

品中11品約48％であった。

　産地、栄養成分・添加物、遺伝子組み換え・栽培方法の情報

では、全76品中情報によって評価が変化した品数は43で約

57％であった。

　以上のように、情報を明示したことによって評価が高まるも

のと低下するものとがあり、情報はおいしさの評価に影響を与

えることが示唆された。情報の受け手である人の違いによって

も、情報による評価の変化に差が生じることはありうるが、情

報の付与によって食品のおいしさの評価に変化が生じることが

明らかとなった。

4．要約

　同一物に対して、情報を与えない場合と情報を与えた場合と

でおいしさの印象がどのように変化するかを官能評価した。情

報は、産地、栄養成分・添加物、遺伝子組み換えなどである。

評価の方法は、食品を見ておいしさを7段階の評点法で評価し

た。その結果、情報を与えることによって評価が高まるものと

低下するものがあった。

（1）産地明示で評価に変化がみられたものは30品中22品

73％であった。オレンジジュースの愛媛産、チョコレートのベ

ルギー産、りんごの青森産長野産のように産地が既知である品

目は評価が高くなる傾向がみられた。

（2）栄養成分・添加物の明示では情報によって評価が高くな

った食品は1品しかなかった。栄養成分添加の情報は、おいし

さにあまり良い影響は与えず、むしろ評価が低くなる傾向がみ
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られた。評価が下がったのは、23品中9品39％であった。

（3）遺伝子組み換え明示では、遺伝子組み換えの原材料を使

用していない旨が明示してあるもののほうがしていないものよ

り情報を与えて評価が高くなる場合が若干多かった。また「減

農薬」「無農薬有機」など良いイメージをもたれているものは評

価が高い傾向にあった。情報で評価に変化がみられたものは23

品中11品48％であった。

　本調査結果から、何らかの情報を与えると、食品の種類や情

報の種類によっておいしさの評価に変化が生じることが明らか

となった。
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　　　　　　　　　　　　総　括

　食べ物のおいしさは、それ自体がもつ特性によって決まるの

ではなく、食べる人の五感や情感が食物に関る情報をいかに受

容するかによって決定づけられる。五感については、最初にそ

の情報に接するのは視覚であり、食物の選択・購入・良し悪し

の判断はほとんど目によってなされるところから、視覚の影響

は無視できないものと考えられ、食品自体のもつ色彩の他、食

器や食卓の色彩・材質など様々な要因が関与する。おいしさを

推し量る精度は高度に鍛錬されていると推測されるが、視覚が

捉える食卓上の情景についての研究は極めて少ない。現在、日

本の食事は和・洋・中国折衷の様式が日常的であるが、各様式

の料理と食器を如何に組合せればよいかなどの課題は多い。

　一般に、おいしさの測定は官能評価法によって行われるが、

嗜好の測定であっても、官能評価法では、試料に付帯する種々

の情報は努めて排除されるため、パネリストの主観的価値観を

含めた評価の研究は皆無といってよい。しかし近年は、食に関

する膨大な情報が氾濫し、それらもまた嗜好の決定に大きく影

響するものと推察されるため、食物のおいしさとは何かを多面

的に考えるに当たっては、情報の影響を全く排除してよいか否

かについて、検討の余地があるように思われる。

　本研究は、食嗜好に及ぼす食物や食器、食卓を含めた視覚の

影響、種々の情報が与えられたことへの主観的判断に及ぼす心

理の影響について検討したもので、研究の内容と得られた結果

は以下のとおりである。
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　第一章　視覚の要因がおいしさに及ぼす影響（図37）

　第一章では更に第一部　食卓上の色彩がおいしさに及ぼす影

響、第二部　食器の材質及び和・洋・中国の食器の別がおいし

さに及ぼす影響に分けて検討した。

第一部　食卓上の色彩がおいしさに及ぼす影響

　1　食卓の色彩が食物の印象に与える影響

　食卓の色彩が食物の印象にどの程度影響するのかを検討し

たところ、食物の背景となる食卓の色彩に対する評価は、オレ

ンジが「好き」「おいしそう」「栄養がありそうな」と評価され、

紫は「田舎っぽい」「年よりじみた」「不潔な」「栄養がなさそう

な」「下品な」「美しくない」と評価された。色彩間の差につい

ては、オレンジ・紫以外の他の色彩間には有意差が認めらなか

った。本研究のように食卓上の食物・食器の色彩が白・緑等単

純な場合においては、食卓の色彩がおいしさに及ぼす影響は大

きいものではないと考えられた。

　II　食物・食器・食卓の色彩とおいしさの関係

　食物・食器・食卓の配色がおいしさに与える影響について検

討したところ、最もおいしそうにみえる配色は、ゼリーが黄・

食器がオレンジ・食卓が白の組合せで、評価の高い配色は暖色

系色彩のものであった。また、最もおいしそうにみえない配色

はゼリS・・…一…　食器・食卓ともに黒の組合せで、評価の低い配色は

黒・紫・緑等寒色系及び明度の低い色調のものであった。

　食卓上の配色がおいしさに与える影響については、食物・食

器が大きく、食卓の影響は小さいと考えられた。

　色彩についての検討では、食卓の色彩がおいしさに与える影
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響はあまり大きくなかった。通説であるオレンジの評価は高か

ったが有意ではなく、テーブルやテーブルクロスの色彩は幅広

く選択できることが示唆された。食物・食器・食卓の配色の組

合せでは三要素とも暖色系で色相の近い組合せが食物をおいし

そうに見せるとされ、やはり食卓より食器・食物の色彩の影響

が大きかった。食器についての色彩は無視できないものと考え

られ、今後色相をより細分化した検討が必要であろう。

第二部　食器の材質及び和・洋・中国の食器の別がおいしさに

及ぼす影響

1　食器の材質、和・洋食器の別がおいしさに及ぼす影響

　1　食器の材質が食物のおいしさに及ぼす影響

　食器の材質について、菓子と食器の材質との見た目のおいし

さとの関係について官能評価により検討した。

　その結果、菓子を盛りつけたとき、食器の材質は明らかに見

た目のおいしさに影響した。和菓子は木製、洋菓子は陶器製の

皿に盛りつけたときの評価が高かった。和洋中間的な感覚の菓

子であるカステラは、陶器とおよび木製のいずれでもよいとさ

れ、抹茶ケーキのように菓子の分類からすれば洋菓子に属する

が抹茶という和風的感覚を併せ持つものも同様の傾向を示した。

食器の材質と菓子との相性は、見た目の美しさを超越して食文

化的感覚が大きく影響するものと考えられた。

2　和・洋食器の別が食物のおいしさに及ぼす影響

　菓子・飲物・料理を和・洋食器に盛り・付け、相性とおいしさ

について検討した。菓子・飲物・料理の全てにおいて、食器と

の相性については、和食であれば和食器、洋食であれば洋食器
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のように和・洋の様式が一致する組み合わせの評価が高かった。

食物と食器の組み合わせにおいて、和・洋の様式が一致するも

のの評価が高かったことは、外観的な美しさを超えて食物・食

器がもつ独自の文化性が潜在意識として作用するのであろうと

推測された。

II　献立における和・洋・中国食器の別が和・洋・中国料理の

　　おいしさに及ぼす影響

　和食・洋食・中国食それぞれの一汁三菜の献立を、和・洋・

中国の食器に盛り付けて759組合せのスライドを作成し官能評

価を行い、評価した。

　和食・洋食・中国食のどの献立においても和食器に盛り付け

た場合が「おいしそう」と評価され、値が高かった。洋食器の

評価は低く、特に主食のご飯はいずれの様式の献立でも洋食器

の皿に盛るとまずそうとされた。和食・中国の献立では、和食

器のかわりに中国食器で代替しても評価が大きく低下しないこ

とが示唆された。

　食器についての検討では、和食器の評価が高く、料理が他の

様式であっても和食器に盛り付け構成することでおいしそうに

感ずるという結果は、食生活が多様化しようとも食器選択に対

する感覚は保守的であるということであろう。特に古来からの

主食である米を炊いて盛り付ける際には、飯茶椀の形態をとら

ないとおいしそうに見えない結果となった。また、施設等の食

器を考える場合、和食器は多くの料理に対応でき、また洋食の

副菜であっても主食であるご飯を無理に洋食器にのせる必要は

ないと考えられる。
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　第二章　心理（情報）の要因がおいしさに及ぼす影響（図38）

　同一物に対して、情報を与えない場合と情報を与えた場合と

でおいしさの印象がどのように変化するかを官能評価した。情

報は、価格、商品名、産地、購入先、栄養成分添加、遺伝子組

み換えなどである。評価の方法は、試食しておいしさを7段階

で評価した。その結果、情報を与えることによって評価が高ま

るものと低下するものがあった。

　第一部　価格・商品名の情報がおいしさに及ぼす影響

　価格情報では、高価なものは情報明示で評価が高くなり、安

価なものは評価が低くなる傾向がみられた。

　商品名明示では、調味料においては商品名明示で本醸造・吟

選・最高級といった形容語がつくものや、周知の商品名のもの

の評価が高くなる傾向があった。飲料・菓子類、主食・惣菜・

その他の食品では、商品と商品名が周知のもので、商品名明示

で有意に評価が高くなった。

　第二部　産地その他の情報がおいしさに及ぼす影響

　産地明示では、オレンジジュースの愛媛産、チョコレートの

ベルギー産、りんごの青森産長野産のように産地が既知である

品目は評価が高くなる傾向がみられた。

　添加物・栽培方法・購入場所・ブランド明示では、「減農薬」

「無農薬有機」「デパートの専門店」など良いイメージをもたれ

ている種類は評価が高い傾向にあった。

　栄養成分添加の明示では情報によって評価が高くなった食

品はなく、むしろ評価が低くなる傾向がみられた。

　遺伝子組み換え明示では、遺伝子組み換えの原材料を使用し
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ていない旨が明示してあるもののほうがしていないものより情

報を与えて評価が高くなる場合が若干多かった。

　本調査結果から、何らかの情報を与えると、食品の種類や情

報の種類によって評価に変化が生じることが明らかとなった。

（図39）

　食物と食器の関係について検討した結果については、官能評

価のパネリストは全員18～20歳の若年女性で調理教育をあ

まり受けていない時期の1年生が主であり、一般的な若年者と

しての評価と考えることができる。にもかかわらず結果的に

和・洋・中国の菓子・飲物・料理のいずれにしても、和・洋・

中国それぞれの様式の食器との組み合わせを高く評価する傾向

が見られた。高齢になるにつれてその傾向は顕著になることが

予想されるが、それについては今後の課題としたい。生理的な

食嗜好はきわめて保守的であることは周知の事実であるが、本

研究によって、食文化的な感覚についても根強い性向をもつこ

とが明らかにされた。この結果から、和・洋・中国折衷の献立

を日常の食事とする場合、現在使用している食器のみでは対応

できないことが示唆され、どのような料理の組合せであっても

それを受容する食器とは何かについて、新たな問題が提起され

た。

　また、情報の開示が食品の評価に影響を及ぼすことが明確に

なった。このことは、主観的価値観によって、同一の食事であ

っても、それを提供する場によっておいしさに差がつく可能性

を意味する。給食分野における高度な供食技術によって調製さ

れる食事は、以前とは比較にならないおいしさであるが、それ
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でも家庭やレストランなどの食事と同列には評価されない現状

がある。低いイメージをどのように高めるかも新たな課題であ

る。

　現在の調理学は、「おいしいものを作る」調理過程の教授に

中心がおかれているが、栄養士の教育では、「おいしく食べさせ

る」供食の指導も欠かせないことは、今回の実験でも明確にな

った。病院や施設においても家庭においても、おいしく食事を

摂るためには、食器やその色彩を選び美しく盛り付ける配慮は

必須である。また食育においては、食に関する正しい情報を選

択していくことも必要であろう。視覚、心理の要因がおいしさ

に及ぼす研究は、そのための有用な基礎資料となるものである。

ここで得られた種々の課題について、今後も研究を継続する予

定でいる。
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表1実験に用いた色彩のマンセル値

色相 明度 彩度
黄 5Y 8 12

オレンジ 5YR 7 10
赤 10RP 5 12
紫 2．5P 5 6

青 5PB 5 8
緑 7．5G 5 8
白 10

黒 2



表2色彩間の有意差検定

＊＊＊：p＜0．OO　1

＊＊　：P〈0．Ol

＊　：p＜0．05



表3因子分析結果第一因子，第二因子負荷量

第一因子
項　　目 白 黄 オレンジ 青 緑 紫 赤 黒

好き・嫌い 0．1972 0．2289 0．0345 0．2董80 0．1961 0．1479 0．1439 0．1189

おいしそう・まそう 0．4395 0．5050 0．2832 0．3336 0．4176 0．5718 0．3787 0．4137

温かそう・冷たそう 0．1235 0．2704 0．1534 0．2363 0．0881 0」338 0．0710 0．1742

都会的な・田舎っ1い 02160 0．3136 0．7742 0．1774 0．1457 0．5549 0．2233 0．0580

若々しい・年寄りじみた α2688 0．5183 0．4362 0．2783 α3559 0．6232 0．2918 0．3235

涼しそうな・苦しそうな 0」345 0．1653 0．2242 0．0943 0」823 0．2642 0．壌387 0．1835

溝潔な・不潔な 0．5437 0．5698 0．6277 0．4746 0．6736 0．8737 0．7455 0．8081

栄　力　りそうな・なさそっな 0．6667 0．8149 0．0711 0．2949 0．7097 0．8615 0．6074 0．6271

下品な・上品な 0．8592 0．7869 0．5909 0．8192 0．7782 0．6308 0．8356 0．6162

しい・しく3し、 0．7126 0．8972 0．5256 0．7400 0．7746 0．6175 0．9372 0．8049

（％） 47．8220　53。0425　　34．4405　47．7122　　25．6483　34．1フ58　　43．0422　4t8235

第二因子
項　　目 白 黄 オレンジ 紫 赤 黒

好き・い 0．2011 0．8702 0．0731 0．2185 0」フ44 0．8563 0．2744 一〇．0073

おいしそっ・まそっ 0．1902 0．7318 0．4978 0．2865 0．3175 0．5664 0．3001 0．2005

温かそう・冷たそう 02315 0．1467 0．0995 0．2359 0．2513 0．1315 0．1953 0．2492

都会的な・田舎っ｛い 0．6956 0．2123 0．0286 0．8311 0．9267 0．2237 0．9369 0．7893

々しい・年　りじみた 0．7358 0．2071 0．2629 0。8疇66 0．7928 0」566 0．6845 0．8149

｝尿しうな・苦しそうな 0．2264 0．0174 0．1548 0」317 0．1322 Oj　814 0．0369 0．1354

清潔な・不，な 0．3777 0．3343 0．2708 0．2018 0．2222 0．1937 Oj　964 0．1587

栄　力あり　うな・なそうま 0．0500 0．2285 0．7114 0．0747 0．0491 0．1フ35 0．0867 0．0475

下品な・上品な 0．39董4 0．2800 0．4693 0．3000 0．4250 0．2272 0．2104 0．5507

しい・しまし、 0．4758 0．2549 0．6061 0．3249 0．3100 02053 0．1903 0．4085

（％） 10．6628 12．4840 14．5794 斜．4108 202774 13．4014 16．4040 塞2．7927

累寄与率（％） 58．4848 65．5265 49．0198 59」229 45．9257 47．5772 59．4462 54．6162



表4食物・食器・食卓別の各色彩間の有意差検定

【食物】

【食卓】

レンソ
n．S． ＊ n．S． n．S． n．S． n。S． ＊＊

レンソ n．S． n．S、 n，S。 n．＆ ＊ ＊

n．S． n。S． n．S． ＊＊＊ n．S．

n．S． n．S． ＊＊ n．S．

n．S． ＊＊ n．S．

＊＊ 轟．S。

＊＊＊

p＜0．OO　1＝＊＊＊

P＜O．　Ol＝＊＊

p＜0．05＝＊



表5評価の基準

n＝24人
％

（ ・皿・ゼリー）の配 の し 69．6

ゼリーと皿の配色の美しさ 17．4

無意識に評価 4．0

ゼリーの色の しさ 4．0

その他 4．0

食卓の色の しさ 0．0

皿の色の美しさ α0

ゼリーの　が の
口　　　も
綷 で 、 つか OO



表6　菓子別有意差検定結果

すあま

陶器 木 紙 ガラス プラスティック ステンレス

陶器
木 n．S．

紙 ＊＊ ＊＊＊

ラス ＊＊＊ ＊＊＊ n．S．

プラスティック ＊＊ ＊＊＊ 轟。S． 轟．S．

ステンレス ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊

草もち

陶器 木 紙 ガラス プラスティック ステンレス

陶器
木 ＊＊＊

紙 ＊＊ ＊＊＊

ガラス ＊＊＊ ＊＊＊ n．S．

プラスティック ＊＊＊ ＊＊＊ n。S． n。S．

ステンレス ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊

団子
陶器 木 紙 ガラス プラスティック ステンレス

器
＊

＊＊ ＊＊＊

ガラス ＊＊ ＊＊＊ n．S．

プラスティック ＊＊ ＊＊＊ n．S． n．S．

ステンレス ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊

カステラ

陶器 木 紙 カラス プラスティック ステンレス

器
木 ＊

＊＊＊ ＊＊

ラス ＊＊＊ ＊＊ 纏．S．

プラスティック ＊＊＊ ＊＊ n．s． 臓．S．

ステンレス ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊

ショートケーキ

器 木 紙 ガラス プラスティック ステンレス

器

＊＊＊

紙 ＊＊＊ ＊＊＊

ガラス ＊＊＊ ＊＊ ＊

プラスティック ＊＊＊ ＊＊＊ n．S． n．S，

ステンレス ＊＊＊ ＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊

抹茶ケーキ
陶器 木 紙 ラス プラスティック ステンレス

陶器
木 ＊＊

紙 ＊＊＊ n．S．

ガラス ＊＊＊ ＊ 盛。S．

プラスティック ＊＊＊ n．S． n．S． n．S．

ステンレス ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊

チョコレートケーキ

器 木 紙 ラス プラスティック ステンレス

陶器
木 ＊＊＊

紙 ＊＊＊ ＊

ガラス ＊＊＊ ＊ n．S．

プラスティック ＊＊＊ ＊ 翁．S． 轟。S．

ステンレス ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊

p＜0．05＝＊　p＜0．Ol＝＊＊p〈o．OOI＝＊＊＊



表7．実験に供した菓子、飲物、料理

和 洋

菓子 せんべい・きな粉餅 抹茶ケーキ・クッキー・シュークリーム

飲物 緑茶・ほうじ茶 ウーロン茶・紅茶・コーヒー

料理 白飯・赤飯 ピラフ

料理 焼鮭 白身魚のフライ

副菜 里芋の煮物 ポテトサラダ



表8様式別献立の料理と使用食材

料理名

統一した食材 和食 洋食 中国食

主食 米 白飯 白飯 白飯

汁物 ささみ 澄まし汁 コンソメスープ 清湯

三つ葉 パセリ わかめ

主菜 鯵 鯵の塩焼き 鯵のムニエル 鯵の豆板醤焼き

ししとう ピーマン 長葱

副菜 かぼちゃ かぼちゃの含め煮 かぼちゃのミルク煮 かぼちゃの妙め煮

副々菜 きゆうり きゅうりの酢の物 きゅうりのサラダ きゅうりの涼搾



表9和献立における評価

顕位 こ
標箪偏整

的 麗塵し骨 嵐髄唇 臆 童もみ
孚均

1 和 和 1

4

7 0
8 1 1

10 11 馴
11

1 1

1 1

15
1 1

． 砿4
1

ワ

重

1

20
21 1

、 149

2

25 1
，
．

2 亀

2 2
29

31 、 1

5

6 1　　　　　1
3

8
3

．

40
1

1

o1
51

6

9

1

2 隔

1

7

1

1

1

1

1

1

，

1

1

1

重

鯛

羽

1

1

1

1



表紛洋献立における評価

一

順位
自飯 スープ ムー ξ” サラダ

穣準儲蓑　　塁均

1 0
2 1

零

， 覧 1

16 →
・ 噂 「

1

1

9 1

毒璽

鰻 ・ 肇

事 143
13 」

1　　　　　　1
14 14
1 1　　　　　1
16 1　　　　　　1

1

・ 11
19 1 1

2Q 舳 唾

2妻 ・ 肇

蒙匪

2 1

2 21

25 21
b 1

2 11

乳22
1

1 魅 11
ヤ 1

1

1 →
董

Q 9
1

◎ 臨 曝

婁

肇

！ 電 1

4 も 1

噺 1

ら 勢 138

、

、

辮 →
4 ら 08

1

1 1．0

，

1

1

1

7 辱

ら 乳肇

1

1 1

1

聾

7

1

1 1

1

1

1

！

1

1

go

1

葉

1

1

1 1

弱

零 蒙

聾

1

1

1

1

葉

1

1

顧位
：

撫箪嬉差
白飯 スープ ム鋤 ξβジ盒 サラダ

平均

1 、 1 4
望 亀 …

奪 響讐 7

‘
鴨 1 →

魁

1

噸 1

、

紹
11

し

、 11

1 亀

1 ◎

1

1 肇零 壌

零 ・ 警

肇

1 、 11

11 1 1

1 1

1 1

璽

奪 蓬

し

伽 1

1 1

9 竪

鮨

1 り 1

1

3

麟
1

1

11
茎

、

1 暫

1

1

一

1　　　－1
一

一

伽1

鵜1



表11中国献立における評価

一
頚位

白蟹 晒 夏擾醤 妙ゐ煮ねえ●
編擦髄　　早陶

1 和 1

2 1

1

1

1

1

11
11

1 1 7
11 6
1 1

1

14 亀 1

15

1

1 1

1 1

1

116
21 2 0

、 1

2 1　　　　　　1
2 層

5 11

，　　　　　4
27 1　　　　0

1

1

1

1

1

1

11
1

38

11
1

桝 11
5 「 1

4
D 1

1 ， 1

・ 1

羽

1

1
P

17
1 1

1

11
1 ¶

1 1

1 1

・ 1 1

6

1

噺

1

鴨

・

91 1

・ 1

1

冒

11 1

1

1

鴛 11
1

1

1

1 1

1

霞位 一

白飯 湊擾 1蟹己妙め煮 駒え●b
標箪儒麓 早均

1 7

1 1

℃
1 1

1

1 1

134 ●

1

11
1 嚇 1

弔
1

1書
1 6 1

1

1 ・

1

1 噂 、

． ●

1

1 1

， 1

1

11
ら

1 9 1

●

1 1

1

1

1

● 1

◎

1 1

10 1

1 11

1 1

1

76 1

1

．

1

7

11

1

騨

一

1 一

零

一

τ 囎

価

帥

一

繭

一1
帰1

一

一

一1

卿1

鱗

聰1

一

胴

一

一

一1



表12　様式別献立間の評価得点の相関係数と差の検定

様式間 相関係数 検定・有意水準

和食洋食 0．93 ＊

和食中国食 0．98 ＊＊＊

洋食中国食 0．95 ＊＊＊
p＜O．05＝＝＊

P＜α001＝＊＊＊

平均旦
和 一〇．41

洋 一〇．48

中 一〇．28



　　　表13各様式の献立における上位・下位に出現する和食器・洋食器・中国食器の頻度

◆上位50位における出現頻度　　　　　　　　　　　　　　　　◆下位50位における出現頻度

主食　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　主

汁

主

食

和食 洋 国器 計
白飯（和　） 25 0 25 50
白飯（洋食） 20 8 22 50
白飯（国） 21 0 29 50
ム計 66 8 76 150

値 22．00 2β7 25．33 50

確値 0，001

和食 ◎ 食 合
，し汁（　） 34 5 11 50
スー　（洋　） 20 15 15 50
清ら（国） 23 9 18 50
合計 77 29 44 ，50

値 25．67 9．67 1467 50
α039

和 噛 中　　器 △

塩き（　） 31 6 13 50
ムニエルG 23 12 15 50
豆　　（中国） 39 1 10 50
口計 93 19 38 150

31．00 6．33 12．67 50
率 0，108

副菜

洋 中　　器 ム計
甘煮和 25 9 16 50
ミルク　G 28 16 6 50
かぼちゃ（ 20 8 22 50

73 33 44 150
値 24．33 1too 14．67 50

率値 0，076

副々菜
和 ・　器 ム

み（食） 26 6 18 50
サ鴨ダG食） 16 19 15 50
きうり（国） 23 8 19 50
合計 65 33 52 150

値 21β7 11コ0 1733 50
率 0029

汁

国　器 合計
白飯（　） 3 46 1 50
白飯（・　） 7 35 8 50
白飯（　） 2 47 1 50
△一 12 128 10 150

値 生oo 42．67 a33 50
確率値 α004

主菜

・　器 中 計
） 4 26 20 50

ムニエルG 14 19 17 50
豆　　（　） 6 26 18 50
合計 24 71 55 150

値 aoo 2a67 18．33 50
確 0，071

副菜
う 中国

甘　（　） 11 21 18 50
ミルク　G　） 7 21 22 50
か1ちゃ（ 13 21 16 50

31 63 56 150
10．33 21．00 18．67 50

率 0，591

副々々
勉

み 9 26 15 50
サラ　（洋） 19 15 16 50

吻し（ 11 26 13 50
計 36 139 75 150

12．00 46．33 25．00 83．33

0000



表14因子分析結果固有値（回転後）パリマ

因子Nα 二 。　・（％） 累積寄与率（％）1
：
器 51．72

Qt42
51．72

V3．14

因子1 因子2
和
中

0．8730

ｿ8513
0．328灌

O．3812
ご

0．2541 α6243

表15．因子分析結果因子負荷量回転後／パリマックス法



表16実験に使用した食品／価格・商品名



表鐸　一・①分散分析衷（価格／調味料）

llilllfim［ltylE1ill
情報有無面

諫価晶目悶

交互作用
繰り返し誤差

7．688

52．892

4．532

748．88

　1

　4
　4
490

　7．6885．030339
　13．2238．651　947

　1．1330．741334
1．528327

　　＊　　　3．86e5（｝7

　＊＊＊　　　2．390131

0．564133　　2．390131

塩価格

鯖報有無偶　0832075
評価品目衝　32．33208

交亙作用　37．59245
綴り退し娯差　　720Al51

　1

　4
　4
520

0．8320750．600597
8．e83019　5。834372

9．398113　6．783615

1．385414

0．438703　　3．859412

　＊＊＊　　　　2．389079

　＊＊＊　　2．389079

合計 791．1717 529

醤油価格

糖報有無賜　　0．566667

評価品目面　86．13725

交互作用　10．16863
繰り返L誤差　　846．i569

　1

　4
　4
500

e．566667　e．334847

21．53431　12．724776

2542157　1．502178
1．692314

0．563079　　386◎123

　＊＊＊　　　　Z389768

0．200285　　2．389768

合計 943．0294 509

味噌価格

情報有無糊　25．48235

騨備品目同　42ρ5098

交互作用　1．792157
繰り返し醸差　　869，i373

　1

　4
　4
5◎0

25．48235　14．659568

10．51275　6．047805

0．448039　0．257749

1．738275

　＊＊＊　　　　3．860123

　＊＊＊　　　　2．389768

0。904907　2．389768

合計 938．4627 509

llllll　lll－illXll　11iEllEEEIIIIl
響冑尋騒有細　 14．28113

翻価晶目聞　129．1396

交亙作用　8．10566
縁り返し雄興差　　779．4717

　1

　4
　4
520

1428113　9．527208

3228491　2t53フ858
2．026d4tsl．351859

t498984

　＊＊　　　　3．859412

　＊＊＊　　　　2．389079

0．249584　　2．389079

．jlitt－．一．．li｝s｝，｛tl！｛L

みljん儀籍

情報有撫聞　1Z33565
擁晶目賜　　2α30324

交互作用　1．840278
繰り遣し娯差　　e5e．Ol　as

　1

　3
　3
424

12．335656．153177
6．76フ747　3．375838

0．613426　0L305985

2．004761

　＊　　　　　3．863477

　＊　　　　　2．625946

0．82io72　　2．625946

elllt．一一．．1｛｝119U－一一一・・sel・一一一一一一一一一・一一”一一一一一一一一m－一一

マヨネーズ儀驚

燗賄無薦　O．384091
評籔品臼聞　 14．M318
交互作用　0．570455
●tJ運し簾差　　876．1818

　1

　3
　3
432

0．38409望　0．189375

4．947727　2ノ塾39469

0．1901520．093754
2．0281　99

0。663654　　3。863079

　0．0639　2．625555

0．96347　2．625555

合計 891．9795 439

ドレツシング価格

煽職膚無縄　　◎．832075

評価品目蘭　32．33208

交互作用　37．59245
繰り選し膜盤　　72◎，4葦5書

　1

　4
　4
520

◎．832075　0β0〔｝597

8．083019　5．834372

9．398で13　6．783615

t3854桝

0．438703　　3．859412

　＊＊＊　　2．389079

　＊＊＊　　　　2．389079

合計 791．1717 529



表17一②分散分析表（価格／飲料、菓子）

みかん価
観測された分敷比　　P一 F

情報有無間　O．414216

評価品目間　28．47794

交互作用　27．83088
繰り返し誤差　699．7255

合計 756．4485

　1

　3
　3
400

407

0．414216　α236788

9．492647　5，426498

9．276961　5．303200

1．749314

O．626803　3．864812

　＊＊　　　　2．627218

　＊＊　　　　2．627218

カステラ

因 観測された分散比　　P一 F
情報有無間　9．607843

評価品目間　396．1451

交互作用　16．33333
繰り返し誤差　674．1961

合計 1096．282

　1

　4
　4
500

509

9．607843　7．125407

99つ362773。447679
4．083333　3．028298

1　．348392

鵡
＊

3．8601　23

2．389768

2．389768

バームクーヘン価格
因 銀測された分数比　　P一 F

情報有無間　1．081081

評価品目間　1　8．71　892

交互作用　6．135135
繰り返し誤差　624．5946

合計 650．5297

　1

　4
　4
360

369

1．081081　0．623107

4．67973　2．697274

1．533784　0．884033

1　．734985

O．430415　3．867427

　＊　　　　　2．396746

0A73538　2．396746

ポテトチップス

因 観測された分散比　　P・一 F
情報有無間　5．024457

評価品目間　93．48641

交互作用　9．682065
繰り返し誤差　455．8043

合計 563．9973

　1

　3
　3
360

367

5．024457　3．968379

31　．1　621424．61　2248

3．227355　2．549006

1．266123

　＊　　　　　3．867427

　＊＊＊　　　　2．629704

0．055602　　2．629704

オレンジジュース価格

情報有無間　　9．91875

評価品目間　133．9292

交互作用　25．69583
繰り返し誤差　1006．688

合計 1176．231

　1

　4
　4
470

479

9．91875　4．630844

33！塾8229霊5．632137

6！塾23958　2．9992e3

2．141　888

＊
辮
＊

3．861317

2．390912
2．3geg　12



表17－一③分散分析表（価格／主食、惣菜、その他）

ちくわ価格

ltSptE　i
情報有無間　0．282353

評価品目闇　50．54118

交互作用　34．30588
繰り返し誤差　650．8627

　1　0．2823530．21　69e7

　4　　1Z63529　9．706573

　4　　8．576471　6．588540

500　　1．301725

0．64161　3．860　1　23

＊　＊＊　　　2．389768

＊＊　＊　　　2．389768

合計 735．9922 509

チーズ価格

情報有無間　3．723077

評価品目闘　　304．25

交互作用　49．91154
繰り返し誤差　741。0385

　1　3。723077　2．562309

　476．062552．34799擁

　4謡2477888．587572
510　　t453017

0．110058

＊＊＊

＊＊＊

3．859753

2．3894i　3

2．389413

合計 1　098．923 519

きんぴら価格

要 分 観測された分散比　　P一

情報有無間　O．346　1　54

評価品目間　296．7885
交互作用　6．01　9231

繰り返し誤差　669．3077

　1　0．346154　0．211010

　398．9294960．305942
　3　　2．00Ml　1　．223078

408　　　t64046

　　　　F
O．646221　3．864358
＊　＊　＊　　　2．626777

0．300926　　2．626777

合計 972．4615 415

食パン価格

1llptseg＝gsgEpt　1spalE
情報有無間　1　．668085

評価品臼間　81．2i277

交互作用　　　穏．8
繰り返し誤差　716．2128

　1　　1　．668085　1．071356

　420。30319署3．040G75

　42．951　．894688
460　　t556984

O．301183

＊＊＊
0．11e25

3．861757

2．391324

2．391324

合計 810．8936 469

illilllil［　llNIEI11llEi－il1ll
情報有無間　5．717687
書手価品目聞　　1　4．61　905

交互作用　6．1　70068

繰り返し誤差　288．7755

　1　5．717687　5．702332　　＊＊

　2　フ．309524　7．289894　　＊＊＊

　2　3．085034　3．076749　　＊

288　　i　．002693

3．87395

3．027111

3、027111

ヨーグルト価格

llgellXlaESS　1Elec111ilE2fi1g　E1illli1EgE；
情報有無間　8．333333

辞価品目間　13．61111

交互作用　58．1　6667

繰り返し誤差　641．7407

　1

　3
　3
424

8．333333　5．505858

4．537037　2．997634

1　9．3888912．810296

1．513539

　
　
＊

＊
＊
＊

　
　
＊

3．863477

2．625946

2．625946

合計 721．8519 431

ジャム価格

情報有無間　　O．13617

評価品目間　45．92766

交互作用　25．75745
繰り返し誤差　963．7e21

　1

　4
　4
460

0．136170．064998
噛t．48191　5．4806董6

6．439362　3．0736フ4

ZO95005

0．798879

＊＊＊

　＊

3．86　1　757

2．39i324

2．391324

合計 1035．523 469



表17・一④分散分析表（商品名／調味料）

IlllltlllmPt　：isc11lllE－EIPt
情報有無聞

評賃品目蘭

交互作用
絵り返し誤差

2．178

50．028

53．332

771．54

　1

　4
　4
490

　2．178　1．383234

　12．507　7．943－奮14

　1　3．333　8．467701

1．574571

0．240122

＊零＊

＊＊＊

3．86e507

2．390131

2．390131

合計 877．◎78 499

塩商品名

煩報有無綴　tη9245
評価品目面　　44．23774

交互作用　14．24528
繰lj返し鶴差　821　．2075

｛
4
4
2
0

　
　
　
5

1．1　79245　e．746714

11　．05943　7．002987

3．561321　2．255078

1．579245

0．387917

＊＊＊
O．062104

3．859412

2．389079

2．389079

合計 880．8698 529

醤油薪品名

傭報有無闇

辞価品自M

交互作用
緯り返し誤差

　　29．4

35．64◎74

15．95185

782．4074

　1

　4
　4
530

　　29メ119．915456

＆910185　6b35728
3．987963　2．701432

t47624

辮
辮
・

3．859071

2．388752

2．388752

合計 863．4 539

味噌商晶名

煉報有無闇　0．633333

評価品目聞　 122．0526

交互作用　11．斜228
繰り返し誤差　　679．0526

　1

　4
　4
560

0L633333　0．522296

30．51316　25．163541

2．77807　2．29iG14

1．212594

0．470165

辮
0．es8SO2

3．858117

2．387849

2．387849

砂糖商品名

精報有無闇

簿価品鼠蘭

交互作用
繰り返しK差

1．896296

53．47037

31．93704

788．6667

　1

　4
　4
530

1　．896296　1274350

13．36759　8．983293

7．984259　5．365584

1．48805

G259463

榊
；lcloit

3．859071

2．388752

2．388752

合計 875．9704 539

みljん複晶名

情報有無間　　O．633333

評価品臼問　　疇22，0526

交互作用　11．“228
練り返し娯差　　679」D526

　1

　4
　4
560

α633333　0．522296

3G．5竃31625．163541

2，778072291014
t212594

O．4701　65

辮
0．058502

3．858117

2．387849

2．387849

蜘畦翻匡有無煽　　，6．192857

評価品目闇　　　67．0619

交互作用　10．79524
繰移返し娯蓑　　848．8333

1
4
4
0

　
　
　
壌

　
　
　
4

6．1　92857　Z991248

16．76548　＆097992

2．69881　1．303568

2．070325

9．084468

榊
0．267965

3．864244

2．393705

2393705

．ltt．．．．．．．1

ドレッシング資昌餐

情報有無闇　　0．35i22

評価晶目撮　　32＿69756

交互作用　16．06341
綴り逡し鎮差　　790，0488

1
4
4
姻

0L35悪22　0L177822

8．肇74394．唾38676

4ゆ15854　2ρ33218

1．975122

O．673478

　纏
0．088999

3．864811

2．394249

2．394249

．slZEt，一一．｛｝i｝li！12．．．．一．．．：！99．．－m－一．．．．．m”．－m－一．一．．．．．一一一一一一一



表17一⑤分散分析表（商品名／飲料、菓子）

みかん　口名
要因 幾測された分散比　　　P－・

情報有無間　4．531863

評価品目間　23．26225

交互作用　7．203431
繰り返し誤差　634．0392

　1

　3
　3
400

4．531863　2．859043

7．7540854．891　865

2．401144　1　．5　1　4824

1．585098

O．091641

　＊＊

0．210117

F
3．864812

2．627218

2．627218

合計 669。0368 407

カステラ　品
観測された分散比　　　P一

情報有無間

評価贔目間

交互作用
繰り返し誤差

　4．608

464．588

38．612

625．56

　1

　4
　4
490

　4．6083．609438
116．1479α977732

　9．653　7．561177

t276653

0．058039

桝
辮

F
3．860507

2．390131

2．390131

合計 1　1　33．368 499

バームクーヘン商品名

illillli－Pt　sgiE
情報有無間　0．635294

評価品目間　1　9．49804

交互作用　3．952941
繰り返し誤差　804．0784

　1

　4
　4
500

0．6352940．395045
4，87451　3．031116

0．9882350．614514
1．608157

0．529946

　＊
e．652364

3．8601　23

2．389768

2．389768

合計 828．1647 509

ポテトチップス
観潟された分歓紘　　P一

情報有無間　0．802778

評価品目間　97．83056

交互作用　34．74167
繰り返し誤差　438．8889

　1

　3
　3
352

O．8027780。643848
32．6101926．1　541　94

11　．58056　9．287899

1　．246843

　　　　　F
OA22862　　3．86801
　＊＊＊　　　　2．630273

　＊＊＊　　　　2．630273

合計 572．2639 359

オレンジジュー一一btス商品名

llllll－－1　ligiE　blE1gli1liElrrEliE1gE
情報有無間　27．16809

評価晶目間　164．2426

交互作用　28．39574
繰り返し誤差　907．0638

　1

　4
　4
460

27．1　6809　1　3．777773

41．0606420．823114

7．0989363．600089
1．971878

桝
繋

3．861757

2．391324

2．391324

合計 1126．87 469



表17一⑥分散分析表（商品名／主食、惣菜、その他）

ちくわ

動要因 動 分llEXさkt：分鰍
3。62549　2．519074

23．66373　16．442098

6．532353　4．538828

1　．439216

P一置　F　界璽
情報有無間　　3．62549

評価品目間　　94．6549

交互作用　26．1・2941

繰り返し誤差　719．6078

　1

　4
　4
500

0．113109　3．860123
＊　＊　＊　　　2．389768

　＊　＊　　　　2．389768

合計 844．01　76 509

チーズ

動要因 動
又
　1

　4
　4
520

分exさitt：分鰍
24．52075　17．378800

60．8141543．1　Ol　322

3．214151　2．277992

1．41　0958

P一置　F　界E
情報有無間　24．52075

評価品目間　243．2566
交互作用　　1　2．8566

繰り返し誤差　733．6981

＊　＊　＊　　　3．859412

＊　＊　＊　　　2．389079

0．059852　　2．389079

合計 10屡4．332 529

きんぴら

動要因 動 ス
　1

　3
　3
392

分maさkt，分鰍
　　1．21　0．665208

78．3366743．（）66270

8．37666フ　4．605146

1．81898

P一屋　F　界
情報有無間

評価品目間

交互作用
繰り返し誤差

合計

　1．21

235．Oi

25．13

713．04

974．39 399

0．415223　3．865296
＊　＊　＊　　　2．627672

　＊　＊　　　　2，627672

食パン
t｝ISｮ要因 分　　闘さ織分概

1．64902　1．118113

29．19902　19．7983i4

11．61471　7．875319

1　．474824

P一擦　F　界匿
情報有無間　　1．64902

評価品目間　116．7961

交互作用　46．45882
繰り返し誤差　737．4118

　1

　4
　4
500

0．290836　　3．860123

＊＊　＊　　　2．389768

＊　＊　＊　　　2．389768

合計 902．3璽57 509

牛乳

要因 　　　　観測された分敷髭

13．93197　13．995444

0．367347　0．369021

3．768707　3．785877

0．995465

P一匿　　F

情報有無間　13．93197

評価品目間　0．734694

交互作用　7．537415
繰り返し誤差　286．6939

　1

　2
　2
288

＊　＊　＊　　　　　3．87395

0．69零738　　3．027壌1竃

＊　　　　　　　　　3．027111

合計 308．898 293

ヨーグルト

要因 分9Xされ紛難
13．06127　8．223258

4．139706　2．606321

13．6299　8．581260

1．588333

P一漫　　F

情報有無闘　13．06127

評価品目間　12．41912

交互作用　40．88971
繰り返し誤差　635．3333

　1

　3
　3
400

　＊＊　　　　3．86481　2

0．051398　　2．627218

＊　＊　＊　　　2．627218

合計 701　．7034 407

ジヤム

要因 織灘された分散比　　　P一 F　界
情報有無間　O．034783

評価品目間　　97．7087

交互作用　7．682609
繰り返し誤差　956．2174

’
ー
4
4
．
0

　
　
5

　
　
4

0．034783　0．016369

24．427壌71霊495533

t920652　0．903867
2．重24928

O．898253　　3．862198

＊＊＊　　　2．39葦758

α461498　2．391758

合計 1061．643 459



表17一⑦分散分析表（価格／食べてみて・食パン・ヨーグルト）

食べてみて食パン価格
’動要因 又

分 観測された分散比　P一置　F　界N

情報有無間　　　　2
評価品目間　82．80889
交互作用　　　　13．6
繰り返し誤差692．3556

合計　　　　790．7644

　1

　4
　4
440

449

　　　2　　　1．271023
20．70222　　1　3．1　56503

　　3．4　　　2．160740

1　．573535

0．260189　　3．862679

　＊＊＊　　　　　2．39221

0．072541　　　2．39221

食べてみてヨーグルト価格
’・ v因　　” 分

8．209906　　　5．341478

4．272799　　　2．779942

19。0967　　12．424575

1．53701

観測された分散比　P一巨　F　界E

情報有無間　8．209906

評価品目間　　128184
交互作用　　57．29009
繰り返し誤差639。3962

合計　　　　71・7．7・1・46

－
1
3
3
ハ
◎

　
　
書

　
　
4

324

＊　　　　　3．863909

＊　　　　　2．626352

＊＊＊　　　　2．626352

表17一⑧分散分析表（商品名／食べてみて・食パン・ヨーグルト）

食べてみて食パン商品名

…　要因 分 観測された分散比　　P一置　　F　　　置

情報有無間　　12．482
評価品目間　　91．548
交互作用　　　54．588
繰り返し誤差　　723．02

合計　　　　　881．638

　1

　4
　4
490

499

　12．482　　　8．459213

　22．887　　　15．510816

　13．647　　　9．248748

1　．475551

＊＊　　　　3．860506

＊＊＊　　　　2．390132

＊＊＊　　　　2．390132

食べてみてヨーグルト商品名

　　　要因 ス
　1

　3
　3
392

399

観測された分散比　　P一県　　F

情報有無間　　13，3225
評価品目間　　1・2．5275

交互作用　　　40，0475
繰り返し誤差　　627，54

合計　　　　693．4375

13．3225　　　8．322051

4．175833　　　2．608482

13．34917　　　8．338709

1　．6eo867

　＊＊　　　　　　3．86529

0．051282　　2．627672

　＊＊＊　　　　2，627672



表18実験に使用した食品／産地、栄養成分・添加物、遺伝子組み換え・栽培方法

（産地・ブランド・ 入　所〉

品の ランド

パイン缶 A ハワイ

B インドネシア

C フ書ピン
みかん缶 A 産

B
りんご A

B
C 己載なし

リンゴジュース A 入りんご　用

B 産りんご　用
オレンジジュー A カリフルニアアメリカ）

B （日　）

ヒーナッツ A
B 日

クッキー A 外　産小　　用

B 小　　用
チョコレート A ベル　ー

B ベネ　エラ

C 日

チー A 日

B ドツ
C フーンス

D デンマーク

E オーストラリア

白飯（ランド） A ’‘ ｲはん
B 魚1産コシヒカ1力00％

C サトウのごはん　　形　コシヒカリ

うずら豆（購入店） A スーパー（サカガミ）

8 惣　チェーン（しもふり　　　笠

C デパートの　菜　　　（池袋　一　　屋

（加　・栄　成分）

ビスケツト A 砂糖使用

B 人工甘昧料使用

うずら豆 A していかいの　示　ししもふり　　　笠　　　）

B しているかの　示なしお　めんきんとき田　）
コーンフレーク A 栄　成　　加なし

B 鉄分添加

ヨークルトドリン A 加なし

B 加

ウエハース A たし

B 鉄Fe）　ヒ
飲むヨールト A 己 なし

B カルシウム　ヒ
牛乳 A なし

B カルシ　ム　ヒ
シュークリーム A なし

B カルシ　ム　ヒ
タマゴボー口 A 加左し

B BIB2　加　し
卵 A 遺伝子線換えなしPHFコーン主体

B ヒ　　たヨード　む
C アスタキサンチンとタミンD　　’

D DHAとビタミンE　む

E なし

、

G　一子　　え・ 法）

コーン A
◎　　　　　一 えでない

B 示赴し

大豆 A み　え

B み　え
トマトケチャッ A ’　子 えでない

B 示
、

’、ツ　コーン A 幅でない

B 示於し
も　　　　　一 えでむい爪テトチッ　ス A

B 示なし
●

えなし巾凍枝豆 A
B 示

噺　　　　　一

A えでない

B 示
」　　　　　一 えで旋いコーンスナック A

B 示
鴨　　　　　印

ようかん A えでたい

B 示
ミニトマト A トマトスー，一たじ　ミニトマ　　　・

B トマトスーノーた’　　　　ミニトマト

か1ちゃの煮　A
B 示

C



表19一①分散分桁表（産均）

ililktssgg＝ix11ggsiE　Ei　EpmE
嶺鞭1自「獺漏　◎．583333

騨価品目闇58．88095

交互作用25．88095
綴り運U瞬差　439。4643

　玉　◎．583333　0．438033

　229．44048　22。lo7273

　2　12。940489．？17188

330　　1．33i7i

0．508535　3．869792

　＊＊＊　　3．023093

　＊＊＊　　3．023093

．IIXew．p．｛｝Z2，su2｛Lw

fililillil　lt［　llilUIUIIiiflWt
噸費釦霞有犠闇　0．280702

終儀品鍛混7．736842

交互作用13，75439
綴り遮し饒蓬　249．4737

　1　0、280702　0．252039

　1　7．736842　6．946835

　1　13。75439　12．349930

2241。113722

0．6161363．883307
　＊＊　　　3．883307

　＊＊＊　　3．883307

‘llL．”ll31，．1｝：1｛ISL－．i｝1－．一．．．一．

りんご

情報有犠閥　　　2．5

湘品鷺演　328．㈱
交互作用21。66667
繊り逼し誤差　485．9333

　1　　　　　2．5　1．821237

　2164．3444119－・？24i《rs

　2　10．83333　7．892029

354　1．372693

0．1780283．867861
　＊＊＊　　3．◎2122？

　＊＊＊　　3．021227

りんごジュース

lmenif　i
鯖報有無購

欝価品巳闇

交互作用
雛り逼u瞬差

◎．1125

0．　6125

5．5125

135．75

1　　　｛｝．1！25　0．（》62983

1　　0．61250。342910
1　　　5．5125　3．086188

76　1．786王84

0．802518
0．　559889

0．082987

3，　966？6

3．96676

3．96676

オレンジジュース

ーmSlptB5iEiBfiE1；1
慎報有犠扇7．174528
騨価晶観蘭　1．70283

交互作用12．26887
繰り逼し誤蓑　222，9057

　1　7．174528　6．694769

　1　　1。70283　1．588962

　1　12．26887　三！．44845Σ

208　1．071662

　　＊　　　　3．886554

0．2088873．886554
　＊＊＊　　3．886554

lifU　liilgE＝llll11lgifEllEl
棚同隠1喧翔田賜0．204167

警劉■匡品鍛岡　5．104167

交互作用10．004i7
繊り遙し簾蓑　394．6833

　1　0．204167　0．122081

　1　5．104167　3．052025

　1　10．00417　5．981969

236　1．672387

　0．7271　3．881163

0．081937　3．881163
　　＊　　　　3．881163

A計 409。9958 239

ぞ霞適隆賓鋼劇闇e　O．042453

籔円■品鷺濁　0．042453

交互修用0．570755
縁り爺し劇畦ヨ隆　224．2264

　1　0．042453　0．039381
　1　｛｝．｛》42453　0。03938！

　1　0．570755　0亀529451

2081．078012

0，84289　3，886554

0．84289　3．886§54

0．4676563．886554

一一－x

煽國駁賓無撮　24．09245

騨価品鱒蘭　208．2377

交互作用7．520755
繰》遼し顔匿　三三3◎．868

　1　24．◎9245　総．078284

　452．05943　as．938167

　4L8801890．8646SC
ε202．174746

　＊＊＊　　3．859403

　＊＊＊　　2．389078

0．4850012．389078

llillill　laClill　li1va　Wt
弱睦欄薩1曜調騰姻睡　◎．461§38

8甲福巨品島隅　　3．25641

交互作用2．384615
籔り逼し談差　352．1923

　1◎．46三§38　0．4G　1◎05
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表19・一②分散分析表（栄養成分・添加物）
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表19一③分散分析表（遺伝子組み換え・栽培方法）
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おいしさ

品質要因

　成分的側面

　（栄養成分、呈味成分等）

2．官能的側面

　（外観、香り、味、テクスチャー等）

　　　　　　　　　　　　保存性（消費・賞味期限）

　　　　　　　　　　　2．安全性（添加物その他）

視覚（生理的）

　の要因

心理の要因

．食事場所の雰囲気（様式、色彩等）

2．食卓上の演出（食器、盛り付け等）

　心身の健全・安定

2．知識・情報

　（栄養・品質・価格・ブランド等）

　　　　　　　図1おいしさの構成要因

（斉藤進編薯・食品色彩の科学より図2，1おいしさの構成要素 を本論文用に修正）



視覚（生理的）の要因

　　食品・料理の背景

　　色彩

w景の色彩

F彩の組合せ

　　形状や様式

@　食器の材質
H器の様式（和・洋・中）

」

食環境・盛り付けにおける

　外観的要因の解明

　　　　　　心理の要因

　　　　ρ中ρ情報の賜

　　　　　　　　情報

　　　　　　価格　商品名

　　　　　　産地購入場所

　　　　　　栄養成分添加物

　　　　　　遺伝子組み換え

　　　　　　　栽培方法

おいしさ；こ影響概譲因の

　．類難嬰翰鷺ゑ．

調理教育に視覚（生理的）の要因と心理の要因を加味するための基礎資料作成

図2研究の概要



図3食器の配置図
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図6　食物・食器・食卓の彩色例
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せんべい
和皿 洋皿

・きな粉餅

・抹茶ケー・・キ

・クツキー

・シュ・一クリーム

図11一①和・洋皿に盛りつけた和・洋菓子



・緑茶

・ほうじ茶

・ウーロン茶

・紅茶

・コーヒー

図11一②和・洋皿に盛りつけた和・洋・中国飲物



・白　飯

・赤　飯

・ピラフ

図11一③和・洋食器に盛りつけた和・洋主食



・焼　鮭

・白身のフライ

図11一④和・洋食器に盛りつけた和・洋主菜

・里芋の煮物

・ポテトサラダ

図11一⑤和・洋食器に盛りつけた和・洋副菜
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焼き鮭　　　　　　　　　　　白身魚のフライ

図16和・洋食器と主菜の相性の良否
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和献立　1位の献立例　平均値1．37

主　食：和食器

汁　物：和食器

主　菜：和食器

副　菜：和食器

副々菜：和食器

　　ぞ．｝｝㌔

、　、「

図20一①和献立第1位



和献立　2位の献立例　平均値0．92

主　食：中国食器

汁　物：和食器

主　菜：和食器

副　菜：和食器

副々菜：和食器

一JV’｝kk．

図20一②和献立第2位



和献立　3位の献立例　平均値0．90

主　食：和食器

汁　物：和食器

主　菜：和食器

副　菜：中国食器

副々菜：和食器

図20一③和献立第3位



和献立　243位の献立例　平均値：－1．17

主　食：洋食器

汁　物：中国食器

主　菜：洋食器

副　菜：洋食器

副々菜：洋食器

図20一④和献立第243位



和献立　242位の献立例　平均値：－1．17

主　食：洋食器

汁　物：洋食器

主　菜：洋食器

副　菜：中国食器

副々菜：洋食器

図20一⑤和献立第242位



和献立　241位の献立例　平均値：－1．14

主　食：洋食器

汁　物：洋食器

主　菜：洋食器

副　菜：洋食器

副々菜：中国食器

図20一⑥和献立第241位



洋献立　1位の献立例　平均値：0．37

主　食：洋食器

汁　物：洋食器

主　菜：洋食器

副　菜：洋食器

副々菜：洋食器
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図20一⑦洋献立第1位



洋献立　2位の献立例　平均値：0．07

主　食：和食器

汁　物：和食器

主　菜：和食器

副　菜：和食器

副々菜：和食器

図20一⑧洋献立第2位



洋献立　3位の献立例　平均値：0．03

主　食：和食器

汁　物：和食器

主　菜：和食器

副　菜：和食器

副々菜：中国食器

図20一⑨洋献立第3位



洋献立　243位の献立例　平均値：－1．16

主　食：洋食器

汁　物：和食器

主　菜：洋食器

副　菜：和食器

副々菜：洋食器
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図20－一⑩洋献立第243位



洋献立　242位の献立例　平均値：－1．02

主　食：洋食器

汁　物：和食器

主　菜：洋食器

副　菜：中国食器

副々菜：中国食器
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図20一⑪洋献立第242位



洋献立　241位の献立例　平均値：－1．02

主　食：洋食器

汁　物：中国食器

主　菜：中国食器

副　菜：和食器

副々菜：和食器

図20一⑫洋献立第241位



中国献立　1位の献立例　平均値：1．33

主　食：和食器

汁　物：和食器

主　菜：和食器

副　菜：和食器

副々菜：和食器
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図20一⑬中国献立第1位



中国献立　2位の献立例　平均値：1．07

主　食：中国食器

汁　物：中国食器

主　菜：和食器

副　菜：和食器

副々菜：和食器

図20一⑭中国献立第2位



中国献立　3位の献立例　平均値：0．98

主　食：中国食器

汁　物：和食器

主　菜：和食器

副　菜：和食器

副々菜：中国食器

図20一⑮中国献立第3位



中国献立　243位の献立例　平均値：一一　1．40

主　食：洋食器

汁　物：和食器

主　菜：洋食器

副　菜：洋食器

副々菜：洋食器
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図20一⑯中国献立第243位



中国献立　242位の献立例　平均値：－1．35

主　食：洋食器

汁　物：中国食器

主　菜：洋食器

副　菜：洋食器

副々菜：洋食器
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図20一⑰中国献立第242位



中国献立　241位の献立例　平均値：－1．30

主　食：洋食器

汁物：洋食器
主　菜：洋食器

副　菜：洋食器

副々菜：洋食器

図20一⑱中国献立第241位
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図22　和献立における料理と食器の組合せの得点
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図22付表 和献立における料理と食器の組合せ間の有意差検定
白飯 澄まし汁 焼き 甘煮 もみ

和と洋 ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊

和と中 n．S． ＊＊＊ ＊＊＊ ＊ n。S．

洋と中 ＊＊＊ ＊＊ n．S． n．S． ＊＊
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図23　洋献立における料理と食器の組合せの得点

図23付表 洋献立における料理と食器の組合せ間の有意差検定
白 コンソメ ムニエル ミルク煮 サラ

和と洋 ＊＊＊ ＊＊＊ n．S． n．S． n．S．

和と中 n．S． n．S． n．S． ＊＊＊ n．S．

洋と中 n．S。 ＊ n．S． n．S． n．S．
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　　図24　中国献立における料理と食器の組合せの得点
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図24付表中国献立における料理と食器の組合せ間の有意差検定
白飯 清湯 豆　　焼 妙め煮 涼絆

和と洋 ＊＊＊ ＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊

和と中 n．S． n．S． ＊＊ n．S． n．S．

洋と中 ＊＊＊ ＊＊ ＊＊＊ ＊＊ ＊＊＊
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図35栄養成分・添加物の影響
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図36 遺伝子組換え・栽培方法の影響
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　　　色彩の影響について

①食卓の色彩の影響は小さい

テーブル・テーブルクロスの色彩は
　　　　幅広く選択できる

②食器・食物の色彩はおいしさに
　　　　影響を与える

食器選択・盛付けの配慮が必要

　　　今後の課題
食物・食器の色彩についての

　　　　検討

　材質・様式の影響について

①材質を含めた和風・洋風の様式
はおいしそうに見えるか否かに

　　　　影響を与える
②献立における食器の使用では
　和食器が良く、洋風・中国風の
　　　献立も受け入れられる

　食器選択は保守的であるが、
　　和食器の汎用性は大きい

　　今後の課題
折衷の献立に適応する
食器についての検討

図37第一章視覚の要因についてのまとめ



価格・商品名の影響
価格～高価なものは

　　　　評価が上昇し
　　　　安価なものは
　　　　　　下降
商品名～高級な形容詞
　　　　及び周知の
　　　　　商品名で
　　　　評価が上昇

産地・購入場所
　　の影響

産地が周知であったり
良いイメージを持たれる
　情報内容で評価が
　　　　上昇

　　栄養成分・
遺伝子組み換えの影響

栄養成分や添加物、
遺伝子組み換え済みの
　　情報は評価が
　　　　下降

何らかの情報を与えると、おいしそうか否かの

　　　　　　評価が変化する

図38第二章心理（情報）の要因についてのまとめ



色彩や器選択などの
　視覚の要因は
おいしさの印象に

　　影響を与える

　　情報は
　食物選択や
おいしさの印象に
影響を与える

これからの調理教育・給食の現場では、
　おいしい料理を作るのみではなく
　　　　視覚・情報の面をも
　教育内容に取り入れる必要がある

図39本研究のまとめ


