
心理学的知見の食品産業適用
－鮮度の知覚・消費者行動－

機能性

技術の特徴
・食品産業に利用できる心理学的な知見を発信。
・非破壊の鮮度評価に利用可能な鮮度の視覚手がかりを解明。
・食品の情報提示法による消費者理解の促進の可能性を提示。

研究の内容
鮮度の視知覚

輝度分布の時系列的変化(キャベツ)
キャベツ画像の評定実験の結果（破線はマッチング画

像、グレーはグレースケール画像に対する評定）

キャベツ、イチゴの劣化過程の画像と
解析対象エリア 輝度ヒストグラムマッチングの例

イチゴ画像の評定実験の結果（破線はマッチング画
像、グレーはグレースケール画像に対する評定）

画像統計学的パラメータによる鮮度の非破壊検査技術への応用が可能

情報提示方法と消費者行動

検索方法
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原材料 原材料原材料

クリックすると
知りたい情報
が表示される
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ブルーベリー・ジャム名 称 アレルギー情報

１瓶 (165g)内 容 量

情報量「多」

ブルーベリー、砂糖、ゲル化剤
（ペクチン）、酸味料、クエン酸
ナトリウム

●ブルーベリー：アメリカ産のワイルドブルーベ
リーを使用しています。

●酸味料：酸味を調整する働きがあります。

●クエン酸ナトリウム：食品の変色を抑えたり、
ビタミンCの分解を抑制して保存性を高めるは

たらきがあります。

ル化 （ クチン） クチンは ルーツ

●製法
まず、配合釜でブルーベリー、砂糖などの原
材料を混ぜ合わせます。この時、ブルーベ
リーの粒がつぶれないように丁寧に混ぜます。
次に、真空濃縮装置により低温で濃縮し、短
時間で高温殺菌を行います。出来上がった
ャムを です

特定原材料：

なし

特定原材料に準ずるもの：

なし
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参 考

受動的検索積極的検索

与える情報量と消費者の情報に対する態度を限定

価格入力

ル化剤（ペクチン）：ペクチンはフル ツや
野菜類に含まれている天然の多糖類で、液体
をゼリー状に固める働きがあります。

ャムを瓶詰めして完成です。

実験で用いた画面の一例
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支払い意志額（WTP）と情報量の関係

積極的に検索させると情報量に応じて額が上昇

消費者自身の態度が商品価値を左右しうることのエヴィデンス
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