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　食品に対する人 の 嗜好を理 匸学的手法 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 を 「食品感性工学」 と して 提唱す る。こ の シ ス テ ム の 概要 は 「食情報に 関わ る 感性 の モ デ リ ン グ と こ れ

を利用 し た プ ロ ダ ク トマ ネージ メ ン ト1 で あ り、その 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 、応用分野 に は 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。本稿で は こ の

シ ス テ ム の 概要と視覚 ・味覚 ・嗅覚を模倣 した 各種 セ ン サ ーの 計測 ・
評価披術 の 最新情報を紹介する。

キ ーワ ード ：食嗜好、感性工学、画像処理 、光 セ ン シ ン グ 、味覚 セ ン サ ー、嗅覚セ ン サ
ー

は じめ に

　 近年、楽器 ・自動車 ・建物な どの 設計 ・生産 に 人

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。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

一つ の 尺度 は食物に 対する 人 の

「嗜好」の 程度で あり、これと逆方向 の 尺度 は 「嫌

悪」で表現 され よ 5，，食品に対する人 の 嗜好 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 ッ 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
L／
。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 と食生活 に関する 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 「人 の 食に 対 する感性」 を

数量化 し なければな らな い と考え られる。

　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。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 CCD カ メ ラ と画像処理技術 を

組み 合わ せ た 「カ ラ
ー

グ レーダ ー」などが実用化 さ

れ て い る
2t
。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 ー」など

の メ カ ニ ズ ム の 解明 が 精力的 に 進 め ら れ て い る
1〕。

また 、こ れ らの メ カ ニ ズ ム を模倣 す る形 で、バ イ オ

セ ン サ
ー、特に各種 の 脂質膜 を利 用 し た 味覚

4’
や 匂

い 切 セ ン サ ーが実用化されつ つ ある 。 大脳生理学

の 分野で は 人の 五感 に よ っ て得 られ た惜報の 伝達 と

脳 の 働 きを解明する研究 が展 開 され、こ こ で は 脳磁

波の 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 る
ti／
。さ ら に 、知識工 学

の 分野で は 人 の情報処理法 を模 した フ ァ ジ ィ理論、

学習機能 を持 つ ニ ュ
ー

ラ ル ネ ッ ト ワ ーク モ デ ル
7

お

よび遺伝的 ア ル ゴ リ ズ ム が 考案さ れ、その 利用は感

性評価モ デ ル と し て 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 と官能検査や マ ーケ ッ テ ィ ン グ 分野 で 発達 し

て きた数量化手法を統合 して シ ス テ ム 化する こ と に

よ り、従来不可能 と考え られ て き た 食品 に 対す る消

費者 の 嗜好 を定量的に評価 し、こ の 結果 に 基 づ く商

＊
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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 「食品感性工 学」

と し て 提唱 して い る
S．L°）。また、食品感性 工学の イ

メ
ージ は 「食情報に関わ る 感性の モ デ リ ン グ と こ れ

を利用 し た プ ロ ダ ク トマ ネージ メ ン ト」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、応用分野では 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。

1．食品 感性工 学の 提唱

1．1 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 を含む食品感性工 学 の 全体像 を構築 して 図 1に 提

唱 した 。こ の図に示し た領域は人の 食嗜好と摂食行

動に関係す る諸要因 の 計測 ・評 価技術 と各種 の 数理

モ デル で構成 され て い る。し た が っ て 、嗜好の 物理

化学的計測 に 必要な、人 を対象と した生体情報計測

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、、
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1．2 デバ イ ス と解 析 シス テ ム

　図1に 示 し た 測 定因子 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 「美味 し さ」を評価する 部分 で あ り、現 在

で も食品の外観 ・成分 ・味覚等 の 評価に 用い られ て

い る 罫法 で あ る tt現 在 の 処 、食品 の 属性は 各種の セ

ン サ ーと こ れ に直結 した解析手法 を用い て個々 に測

定 ・評価 され て い る．例 え ば後 に も示す ように 、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 ーの機能を高度 に集積 し、

ハ
ー

ド的に
一体化し た 「マ ル チ セ ン サ

ー
」が 開 発 さ

れ、非破壊的な遠隔測定 が 可能 と な る もの と期待 さ

れて い る。
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1．3 情報処理 シス テ ム

　ニ ュ
ーロ お よびバ イオ コ ン ピュ

ータ は食品 と人の

計測か ら得 られ る物理化学的な 「美味 し さの 強度」

と人 の嗜好と食行動、さらに マ ーケ ッ テ ィ ン グ リサー

チ などの 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 い 丶

現在、電子お よび情報∫ 学の 分野で の 開発競争 が熾

烈 とな っ てい る これら二 つ の コ ン ピ ュ
ータ の 実現 が

待 た れ る。
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図 1 食嗜好 の 計測シ ス テ ム と食品感性 工 学 の 領域 。

1．4　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、主に

ソ フ トウ ェ ア を担 当す る 部分 で あ る u 嗜好 の 数理 モ

デ ル をグ ル ープ分けす ると、  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 、  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 、  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、
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　　　 お い し さを探 る感性工 学

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。デ ー
タ バ ン ク の な か 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 コ ン ピュ
ータ に よる嗜好数理 モ デ ル の構築に利用

され る。例 え ば、テ イ ス タ ーの 官能検 査手法 は 各種

セ ン サ ー
または マ ル チ セ ン サ ーで計測 され た食品の

嗜好特性 に 関す る情報 と共 に 、解析 シ ヌ 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 主観的検査 ・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 理論等を導

入する事に よ りプ ラ ン トの 制御等に利用 される こ と

に なろう。

　嗜好数理 モ デ ル の 応用分野 に は、  人の 嗜好を加

眛 し た 食品 の 品質評価と これに基づ く品質設計 、 

品質設計 に 基 づ く商品 プ ロ ダ ク トマ ネージ メ ン ト、

  嗜好の 評価と予測に基づ くマ ーケ ッ 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。

2．視覚セ ン サ ー
：画像処理技術

　食品の 形や色を対象 と し た計測技術も 「眼」の機

能を持つ CCD カ メ ラ に 「脳」の 情報処理機能に近

づ きつ つ ある画像処理技術を組み合わせ る こ と に よ

り、ヒ トの視覚 に 相当す る高性能の 計測 シ ス テ ム が

実用化され、食品製造 ・流通の現場に導入 され て い

る。こ こ で は 人 の 視覚 で は 不可能な材料内部の微細

な三 次元構造 を自由 に観察で きる機能 を持ち、ある

面 で す で に ヒ トの能力を凌駕 して い る と考 え られ る

計測 シ ス テ ム と して 「マ イ ク ロ ス ラ イサ画像処理 シ

ス テ ム 」 （図2） を紹介す る。こ の シ ス テ ム の 特徴 は 、

マ イク ロ ス ラ イ サ に よ り試料 を連続 的 に 切 削して 得

られ る露出断面画像 を順次撮像 し、こ れ ら の 二次元

画像をコ ン ピ ュ
ー

タ 上 で 三 次 元立体像 に再構築 し、

外観 お よび 任意 断面の 形状 や 色彩分布 を計測可能 と

：マ イウ ロ フ　イサ 部

，。 ジを

　 　 　 　 7

　　tt 鳶彎 tt　 l．，i ．　　 ，冫

図2 マ イク ロ ス ラ イサ画像処理 シ ス テ ム
，
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遜
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し た点に あ る。また、試料を構成する特定の 物質、

例えば小動物の 骨や肝臓の 血管網な どの 部分の み を

人工 的 に着色
・抽出 した 三次元像 をデ ィ ス プ レ イ上

で 回転 させ な が ら、任意の方向 か ら観察する事 も可

能 で ある。図 2に 示す よ うに、本 シ ス テ ム の マ イ ク

ロ ス ラ イ サ部で は試料を ス テ ッ プ モ
ー

タ で 駆動す る

一軸ス テ
ージ で 間欠的 に押 し上げ、そ の 上端を ミ ク

ロ トーム 用 ナ イ フ で 連続 的 に 切削す る。試料の 露出

断面像は CCD カ メ ラ と こ れ に接続 し た各種の顕微

鏡を組 み 合わ せ て 撮像す る。切削速度 は毎分90回で

最小切削厚 さは 0．1 ミ ク ロ ン に設定可能 で ある。撮

像 し た 画像 は レ
ー

ザ ビ デ オ デ ィ ス ク レ コ ーダ に一時

記録され 、ワ
ーク ス テ

ー
シ ョ ン で 三次元像に再構築

され る。筆者らは こ の シ ス テ ムを用 い て 、凍結 食品

内に 形成 され る立体氷結品の 形態、サ イ ズ お よ び分

布を計測 する事に成功 し た L．そ の
一

例 と し て 図 3に

牛肉を一120℃ で 凍結 し た場合に形成 される氷結晶構

造 の 計測例 を示す。試料厚 さ約 lmm の 範囲 で 、氷

結品 サ イ ズ は凍結面 で あ る 立体像の 下端部か ら垂直

方向に向か っ て急激に増大し、また、細胞外 に 分布

　 〔匸〕上端部〔．107．3’C’）

図3 凍結牛肉試料の 氷結晶断面 および 甑体像 。
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相良

する こ とが 分か っ た。こ の 方法 は 冷凍食品の 解凍後

に お け る 品質向上 、さ ら に は 生体組織 の 活性維持 な

ど の た め の 最適凍結法 の 研究 開発 ツ ール と して 有 効

利 用 され る もの と期待 され て い る，，

3．味覚センサー ：近赤外分光法とバイオセ

　　ンサー

　近赤外分 光法 を応用 し た眛覚セ ン シ ン グの 例 と し

て 、「米の 食眛計」 を採 りあげ、そ の 技術 レ ベ ル を

紹介する、図4に 米 の 食味 計 の 計測 ・評 価 シ ス テ ム

の 概念図を示す．こ の シ ス テ ム で は近赤外分光分析

に より食味 に 影響 を及ぼ す呈味成分 の 含有量を測定

し、次 に 、得 られ た含有量 の デ ー
タ か ら 官能検査結

果 を予測 し、「食味評価指数」 を表示する機能を有

して い る。呈味成 分量 か ら 評価指数 を推定する た め

に多様な方法が採られ て い るが、こ こ で は非線形多

変量解析を高速度 で 実現 し た ニ
ュ
ーラ ル ネ ッ ト ワ ー

ク に よる推算方式 に つ い て 解説す る 。 この方式で は 、

図 5に 示す よ う に 、人 力層 の ユ ニ ッ ト数 を  白度、

  水分、  ア ミロ ース 、  脂肪酸度 、  タ ン パ ク 質

および  検出器温度、  米の 温度の 7 ユ ニ ッ ト、中

間層20ユ ニ ッ ト、出力を食味の総合評価指数の 1ユ

ニ ッ トで構成され るニ ュ
ーラ ル ネ ッ トワ

ー
ク が 考 え

られ、教師信号 に は 官能検査 デ ータ が 入 力 され た 。

こ の よ うな王法 を導入 した こ と に より官能検査 か ら

得 られ る食味 を、計測 され た 米の 食昧成分 か ら 良好

に推定す る事が可能にな っ た ．この シ ス テ ム の 革新

的 な点 は 、粒状 また は 粉状 の 材料の ま ま で 成分分析

を行い 、炊飯 した 後 の食味 を予測 して い る こ とに あ

る。こ の よ うな 「感性計測 シ ス テ ム 」の 開発が 成功

し た要因は 、先ず、主食で ある嗜好性の 低 い 米 を測

定対象に選ん だ こ と で あ り、次に標準化され た官能

検査の手法と その信頼性の 高い 結果に対す る評価法

が 確立 され て い た こ と で ある n

　次 に ，バ イ オ セ ン サ ーの 測定原理 を応用 し た 味覚

セ ン サ ーに つ い て 紹 介す る。この セ ン サ ーの 測定原

理 を説明す る た め に、人 工 脂質膜 を味溶液 中に 浸 し

た場合に発現す る膜近傍の 電位プ ロ フ ィ
ー

ル を図6

に 示す．、こ の プ ロ フ ィ
ー

ル は 脂質膜と味溶液の 種類

に よ り変化する。そ こ で 、両 者の 「組み合わせ 」 を

識別する電気信号と し て 、脂質膜裏面 に接着 した自

金 な ど の 金 属電極 で 電位 を検出す る e 実 用 装置 で は

5つ の基本味の 代表的呈味成分 に敏感 に 反応す る8つ

の脂質を選び、こ れ をポ リ塩化 ビ ニ ル （PVC ） に 混

人 して 人工 脂質膜を形成 し、これ らの 膜の味溶液に

対す る応答感度 が計測 され た 。図7は昧覚 セ ン サ ー

に よ り各種の ビ ール を測定 し、そ の出力結果に主成

分分析 を施 し て テ イ ス トマ ッ プを作成 し た例を示

ず
コ．＝図中の PCI 軸は ビール の 味を表現 する代表的

な語彙で ある （まろや か ）
一

（刺激的） の ス ケ ー
ル

を表し、また 、（さ わや か ）お よび （濃厚〉を表す

ス ケ
ー

ル の 方向 も示 され て い る、，商品 名は 戦前 か ら

図4 米 の 食味計測，評価 シ ス テ ム 。

電 位分布

出 力層

中 問層

入 力層

非 線 形重 回帰

分析に相 当

非 線形 主成 分

分析に相 当

電 磁 電 位

表面電位

図 5 ニ
ュ

ー
ラ ル ネ ッ ト ワ

ー
ク と 非線形多変量解析 u

　 金属電極 i脂質フィ ルム膜 1　　　 味 溶液

図6 水溶液中 にお け る脂質膜近傍 の 電位プロ フ ィ
ー

ル
4，。
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　　　 おい し さを探 る感性 1：学

シ ェ ア の ト ッ プ を占め て い た K 社 の ラ ガーが （K −

LAGER ＞、こ れ の 強力な ラ イバ ル 商 品 と し て 、最

近 シ ェ ア 競争を有利 に展 開し て い るA 社 の 製 品が

（A −SUPER 　DRY ）の よう に表示 し て あ る 。こ の 図

に 示すよ うに、味覚 セ ン サ ーは 同
一カ テ ゴ リ

ー
内の

商品 の 味 を識別 する こ と が 可能 で あ り、既 に 販売 さ

れ て い る商品 の 特徴 を明 らか に し た うえ で 新商品開

発の 方向 を探 る など、プ ロ ダ ク トマ ネ
ー

ジ メ ン トの

ツ ール と し て 有効利用 され て い る。

P（：2

　〆
震厚

図7 ビー
ル の テ イ ス トマ ッ プ

4〕。
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図8 酸化物 半導体セ ン サ
ー

に よる匂い 識別 シ ス テ ム 。

Pα

4．嗅覚セ ン サー

　 食品の 匂い は 多成分で構成 され、ヒ トは そ の匂 い

を総体的か つ 迅速 に セ ン シ ン グ し て、匂 い の 発生源

で あ る食品の種類や状態 を識別 して い る。近年、こ

の ような ヒ トの セ ン シ ン グ 方式 を模倣 し た セ ン サ ー

が 開発途上 に あり、その
一

部 が実用化 され て い る。

それらの なか には、図8に示すよう に、い くつ か の

金属半導体や高分子膜 を用 い る 「電子鼻（Electronic
Nose）」、生体膜 の モ デル で あ る化学 セ ン サ ーに よ る

方法 な ど が 挙げ られ る 。 現在の と こ ろ、この ような

セ ン サ
ー

の 中で、最も実用性 の 高 い もの と して 「水

晶振動 子式匂 い セ ン サ ー」と 「膜電気抵抗式匂い セ

ン サー」が挙げられ る。以下 に これらの 測定原理 と

計測結果 を紹介する。

　水晶振動子式匂 い セ ン サ ーの構造と 測定原理 を図

9に 示 す   こ の セ ン サ ーは 厚 み滑 り振動 モ
ードで

カ ッ トされ た 水晶振動子 の 表面に 、合成脂質 フ ィ ル

ム を多層化 し た人 工脂質膜を塗布 した構造 をして い

る 。 水晶振動子は超高精度の ミク ロ バ ラ ン ス で あり、

表面 に塗 布し た脂質膜 に 吸着す る匂 い 成分 の 重量変

化を周波数 の 変化と して検出す る。すなわち、空気

中 に存在する匂い 分子は膜 との親和性に よっ て 、あ

る一
定 の 割合で膜に 吸着 し、その 質量を増加 させ る。

こ の質量付加効果 によ り、振動子 の 共振周波数 が低

下す る。 こ の 共振周波数 の 低 F量 △fは 吸着 し た 匂

い 分子 の 質量 に正比例する こ と が 知 られ て い る。さ

ら に 、匂 い の 種類 を識別する た め に 、各種 の PVC
ブ レ ン ド脂質膜を塗布 した水晶振動子 が用 い られ、
マ ル チ セ ン シ ン グ を可能 と して い る。セ ン サ ー出力

と各種 の 奧気濃度 と の 関係を図 10に 示す。こ の 図の

プ ロ ッ トか ら分か るよ うに、この セ ン サ ー
は各種の

匂 い を識別する事が 可能 で あり、そ の出力は ア ミル

ア セ テー ト濃度と線形関係に ある こ とが分 か る。食

品 を対象と し た測定例は数少 ない が 、密閉 し た袋の

脂質膜

（匂 い 感応膜〉

水晶 振動子

鴪
振動方向

共振周波数 ： f

匂 い 分子

　 　 　 　 o
吸着

／

畠

｝ 一一
→ 　 f △ f

図 9　水晶振動子式匂 い セ ン サ
ー

の構造と測定原理 。
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図 10　臭気濃度との相関 、

中 に 放置 し た バ ナ ナ の 香 りに 対 し て は 数 100Hz の

応答が得 られて お り、今後、食品 、青果物および花

卉へ の 応 用 が 有望視 され て い る u

　電気抵抗式匂い セ ン サ
ーは 多数の 帯状高分子 膜 の

電気抵抗 を同時測定し、その 経時変化の パ ターン を

ク ラ ス タ ー分析 し て 匂 い を判別す る方 式 と な っ て い

る
1’レtt匂 い 感応膜に は 改質ビ ロ

ー
ル 、ア ニ リ ン 、チ

オ フ ェ ン の誘導体の 共また は 重合に よっ て製造 され

る半導体ポ リマ
ー

を使用 し て い る 。
セ ン サ

ー
部分 に

は 15mm 角の セ ラ ミ ッ ク 基盤上 に 32種類の 膜 が配

列 され て い る、、こ の セ ン サー上 に匂い 成分を含み 調

湿 さ れた空気が導入 され る と、感応膜は 選択的 に 匂

い 成分を吸着 し、その 結果、膜の電気抵抗が変化す

る、，そ の 出力例 を図11に示すu 匂 い の 識別法 に は ク

ラ ス ター分析が 用 い ら れ る。こ の セ ン サ ーを用 い て

カ マ ン ベ ー
ル チ ーズ の 熟成過桿 に お け る匂 い の 変 化

を モ ニ タ
ー

し た例 を 図 12に 示す ，、図 の XY 座標は 香

りの違い の 程度を平面座 標上に示すた め の もの で 、

物理 化学的 に 意昧の ある量を示す もの で はない n こ

直

陵
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図 11 膜電気抵抗式匂い セ ン サ
ーの 山力 。
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図 12　カマ ンベ ール チ
ーズの 熟成過程 にお け る匂い の

　　　変化 。

の 無次元座 標に ヒ トの 感覚量 を盛 り込 む た め に は 、

こ れ らの デ
ー

タ に 主成 分 分析な どの 官能評価 に お け

る数量化手法を適用する必要がある。カマ ンベ ール

の 熟成過程は Y 軸方 向 の 匂 い 変化と して 現 れ、熟成

過程 で の カ ビの発生が検知可能である こ と が 分 か る 。

現 在、こ の セ ン サ ーの 多方面に お け る 適用 可能性 を

探 る研究 が進め られ て い る 状況 に ある。

お わ りに

　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 に食品 の嗜好関連要因を計測 し て 、その

特徴 を抽 出 し、美昧 し さに客観的な ス ケ ール を与 え

る だ けで は 、嗜好の 計測 が完成 した こ と に な ら ない 。

また 、技術面で は、人の 食品 に対する感情の 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 ともあきらか で あ る 。 しか し、本稿で

紹介 し た よ う に ．対象物 の 属性 を多方面 か ら計測す

る だけで は な く、そ の 計測結果 に ヒ トの 感性 に よ る

判断結果を加味 して 評価す る、い わゆ る 「感性計測」

の 分野 が 急速 に 発達 して き て い る，，こ れ らの セ ン シ

ン グ技術が 官能評価 に 取 っ て 代わ るほ どの 信頼性を

有 し て い る と は 考 え られ な い が 、官能評価 に 客観的

ス ケ ール を持 ち込む補助的方 法と して有効利用 され

始め て い る v 今後、セ ン シ ン グ技術か らマ
ーケ ッ テ ィ
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　　　 お い し さを探 る感性工 学

ン グ手法の 開発に至る流れをシ ス テ ム化 して取 り扱

う 「食品感性工 学」の 発展が期待され る．これ に よ

り、ヒ トの 「お い し さ」 を分ける メ カ ニ ズム の 解明

が 進展すると共 に 、食品産業界で の 多方面 に 渡 る応

用 が進展する もの と考え ら れ る 。
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