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色に封ずる美味』さ感と感性苛芦ケティ沙ダ  

01106740 西武文理大学   

1．はじめに   

感性の時代といわれる今日、製品開発、販売  
戦略等において、企業の側から企画する  
product－Outの考え方だけでなく、生活者の立  

場、すなわち、マーケットの側にたった  
markeL－inの考え方を取り入れる必要性が高ま  

っている［1］。したがって、消費者のニーズや感  

性に根ざした開発を行うことは、多くの商品に  
とって有効と考えられる。中でも食品について  
の噂好は、人間の感性に大きく左右されるため、  
感性に適合した商品を開発し、感性に基づいた  
版元戦略をたてることは電要である。食べ物に  
対する「美味しい」という感性は、味覚に関連  
した甘味感や辛味感などの他に、食べ物の表面  
色、光沢や形状などの外観、温度、そしやく音、  
さらに、硬さ、割れやすさ等のテクスチャーな  
ど人間が感知する食品の色々な属性に関連する  

［2］。そこで、本報告では、人間の五感のうち、  
視覚が感性に対し大きく影響することから、食  
べ物の外観に関する特徴の一つとなる表面色に  

着目し、色に対して人間が美味しいと感じる度  
合いを調べるこ とを通して、人間の感性を考慮  

したマーケテイングについて検討する。   

2．美味しさ感の評価実験   
食べ物の色に対する美味しさ感について調べ  

るため、3才から5才までの20人の子供を被験  

者にして、表面色がそれぞれ赤、青、黄、白、  
巣、黄緑、オレンジの7個の飴を美味しいと思  

う順に並べてもらうという感性評価実験を行っ  

た。被験者が各色に付けた順位を表1に示す。   

3．美味しさ感の一致性   
20人の被験者がつけた色に対する美味しさ感  

の順位の一致性を調べるため、ケンドールの一  

致性の係数（coefficient of concordance）［3］  

を用いる。いま、被扱者数を乃、色の数を＆、  
赤、青、黄、白、黒、黄緑、オレンジの順位の  
和をそれぞれり，巧，‥・弟とすると、ケンドール  

の一致性の係数杵′は  

神田太樹 濫ANI）A 甘aki  

表1 美味しさ感の順位  
被験  オレ  

者NO  赤   虫 日   黄   白   黒  黄緑   ンジ   

6   7   2   3   5   4   

2   2   6   5   7   4   3   

3   3   2   5   4   6   7   

4   2   「 ∂   4   6   7   3   

5   4   6   2   3   7   5   

6   2   6   4   3   7   5   

7   6   5   3   7   4   2   

8   3   5   6   7   4   2   

9   6   5   3   7   4   2   

10   2   7   4   6   5   3   

5   4   2   6   3   7   

12   3   6   4   7．   5   2   

13   4   3   6   5   7   2   

14   2   6   4   3   7   5   

15   4   6   2   7   5   3   

16   l   6 ■  3   ,Cj 7   4   2   

17   4   3   7   6   2   5   

18   6   4   7   2   3   5   

19   2   6   3   5   7   4  

20   2   6   3   4   7   5   

合計  60  94  68  81  120  83  54   

で与えられる。本感性評価実験では、  

〃＝20，烏＝7、ま た、表1よ り、  

り＝60，均＝94，巧＝68，れ＝81，巧＝120，  

玲＝83，り＝54なので、これらを（1）に代入す  

ると、ケンドールの一敦性の係数は約0．27とな  

る。一致性の検定には、フリードマンの検定を  

用いる［3］。フリードマンの検定は、  

（〃－1）肝  
（2）  昂＝   

1一沖′   

が自由度  

ム＝鳥－1一，ム＝（乃－1）ム  
′1  

のF分布の5％以上であれば有意とみなし、順  

位の一致性があると判定する。ここで自由度は  

ム＝5．9，ム＝112．1  

なので、  

昂＝7．027＞F（6，112，0、05）  

←′，′ 〃（丘＋1）  

（1）  

〝2（が一女）  
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となり、20人の子供の色に対する美味しさ感は  

一致したと判断する。   

4．美味しさ感の尺度化   
色に対する美味しさ感を調べる感性評価実験  

から得た順位データを尺度化することを考える。  

各順位間は等間隔と仮定した場合には、1位に  

7点、2位に6点、そして、7位に1点を尺度  

として与え、全被験者の平均を求めることによ  

り定量化するが、一般に順位付けの場合、最上  

位や最下位は決めやすいが、中心付近の順位は  

決めにくい場合が多い。そこで、ここでは、各  

順位は標準正規分布の面積を等しく分割するよ  

うに存在すると仮定し、標準正規分布をそれぞ  
れの面積が等しくなるように7分割し、1位か  

ら7位の各順位の尺度をそれぞれの順位が占め  

る面積を2等分する位置の正規得点として与え  

ることにする。したがって、1位の尺度は、標  

準正規分布の左側の面積が8説71から100の領  

域の面積を2等分する位置（左側の面積が  

92．855）の正規得点（1．47）、2位の尺度は、左  

側の面積が71．43から85．71の領域の面積を2  

等分する位置（左側の面積が78．57）の正規得点  

（0．79）、3位の尺度は、左側の面積が57．14か  

ら71．43の領域の面積を2等分する位置（左側  

の両横が92．855）の正規得点（0．37）、4位の尺  

度は、左側の面積が42，56から57．14の領域の  

面積を2等分する位置（左側の面積が50）の正  

規得点（0．00）、5位の尺度は、左側の面積が  

28．57から42．56の領域の面積を2等分する位置  

（左側の面積が33．715）の正規得点（一0．37）、  

6位の尺度は、左側の面積が14．29から28．57  

の領域の面積を2等分する位置（左側の面積が  

21．43）の正規得点（－0．79）、7位の尺度は、左  

側の面積0から14．29の領域の面積を2等分す  

る付置（左側の面積が7．145）の正規得点（－1．47）  

となる。表2に各順位の尺度を示す。  

表2 順位に対する美味しさ感の尺度  

表3 美味しさ感の尺度  

オレ  

NO  赤   青   黄   白   黒  黄緑   ンジ   
口  1．47  －0．79  －l．47  0．79  0．37  －0．37  0．00   

2  0．79  －0．79  1．47  ーn．37  －1．47  0．0∩  n．37   

3  1．47  0．37  0．79  －0．37  0．00  －0．79  －1．47   

4  0，79  －0．37  0．00  －0．79  －1．47  0．37  1．47   

5  0．00  －0．79  0．79  0．37  －1．47  －0．37  1．47   

6  0．79  －0．79  0．00  0．37  －1．47  －0．37  1．47   

7  －0．79  －0．37  0．37  1．47  －l．47  0．00  0．79   

8  1．47  0．37  －0．37  －0．79  －L47  0．00  0．79   

9  －0．79  －0．37  0．37  1．47  －1．47  0．00  0．79   

10  0．79  －1．47  0．00  －0．79  1．47  －0．37  0．37   

田  －0．37  1．47  0．00  0．37  －0．79  0．37  －1．47   

12  0．37  －0．79  1．47  0．00  －l．47  －0．37  0．79   

13  0．00  0．37  －0．79  －0．37  －1．47  0．79  1．47   

14  0．79  －0．79  0．00  0．37  －1．47  －0．37  1．47   

15  0．00  －0．79  0．79  1．47  －1．47  －0．37  0．37   

16  L47  －0．79  0，37  －0．37  ーl．47  0．00  0．79   

17  0．00  1．47  0．37  －1．47  －0．79  0．79  －0．37   

18  －0．79  1．47  0．00  －1．47  0．79  0．37  －0．37   

19  0．79  －0．79  0．37  －0．37  1．47  0．00  1．47  20  ∩．79  －0．79  0．37  0，00  －1．47  －∩．37  l．47  平 均  0．45  ・0．25  0．25  0．00  ・0．98  ・0．05  U．58  順 位  2  6  3  4  7  5  1   
6．まとめ   
本報告では、食マーケットへの利用を目的に、  

食べ物の色に対する美味しさ感について検討し  

た。20人の3才から5才までの子供を被験者と  

して、美味しさ感についての感性評価実験を行  

った結果、20人の感性は－敦するするという結  

果となった。今回用いた色は、赤、青、黄、白、  
黒、黄緑、オレンジの7色であるが、さらに、  

食品の表面色あるいは包装紙の色としてふさわ  

しい、または、適さないと思われる色を加えた  

り、色の組み合わせなどを考え、より具体的な  

マーケテイングへの応用を検討したい。   
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順位   1位   2位   3位   4位   

尺度   1．47   0．79   0．37   0．00   

順位   5位   6位   7位  

尺度   －0．37   －0．79   －1．47   

5．美味しさ感の評価   

4で述べた方法により、20人の被験者が付け  

た各色の順位に対する尺度を求め、20人の平均  

を各色の美味しさ感の度合いとする。この結果  

を表3に示す。美味しさ感は、表に示す通り、  

オレンジ、赤、黄、白、黄緑、青、黒の順とな  

った、  
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