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おいしさ分析

時系列データの特徴を抽出

－摂食中の食感・味・香りの数値化・可視化－
成果の特徴
• 生体計測と官能評価を同時並行することにより、摂食中の食感・味・香りの総合
的な評価を可能にしました

• 食感・味・香りの強さの経時変化をプログラム処理して、特徴をわかりやすく可
視化します

想定される用途・連携希望先
表現しにくい食品のおいしさの特徴を可視化してアピール
食品設計の目標として利用
自社製品や特産物の特徴の可視化を目指す食品企業や公設試との連携を希望します。

新しい食品の評価方法

日下部 裕子
食品研究部門
食品健康機能研究領域

※内閣府ムーンショット型農林水産研究開発事業(令和2～4年度）の成果

参考
飲食品の官能評価を行う方法、装置およびプログラム(1)(2)、特願2023-006134, 006135

食感 味 香り
時系列データの取得
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生体計測 官能評価

時系列データはそのままでは特徴が分かりづらい

おはぎの特徴

大福の特徴

・味と香りの立ち上がりが
早く、持続する

・食感はキレが良い

口にいれると広がる風味

・徐々に味と香りを感じる
・味と香りのキレが良い
・食感が持続する

噛むほどに風味が広がる

わかりやすく特徴を可視化
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BC： 感覚の持続性
Rdec: 風味のキレ

Imax: 感覚の強さの最大値
Rinc: 感覚の立ち上がり
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