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Abstract 

ゼリーを摂取した際の甘味評価に対する香りと色の複合効果を明らかにすることを目的として、香り（ス
トロベリー、レモン、ペパーミント）と色（無色、赤色、黄色、緑色）の組み合わせで調製した 12 種類の
ゼリーを試料とした官能評価を行なった。被験者内計画の二元配置分散分析の結果、香りの主効果が有意( p
＜ 0.001 )、色の主効果と交互作用では有意差は認められなかった。また、ゼリーに添加した香りと同一の
食品を連想した被験者が 70 %以上を占め、色の違いによる割合の変化は認められなかった。以上のことか
ら、ゼリー試料では色より香りの方が甘味強度や喫食印象に強い効果を及ぼすこと、甘味強度に対して香り
と色は互いに影響を与えないことが示された。 

キーワード：ゼリー、色、香り、官能評価、甘味、感覚間の相互作用（クロスモーダル） 
 
The objective of this study was to clarify the multimodal effects of color and flavor on the sweetness 

intensity. We prepared twelve jellies with the combination of three differently flavor and four differently 
color. We conducted a two-factor repeated measured ANOVA on the conditions, and the result showed a 
significant difference in the flavor factor : p＜0.001. We did not find any significant differences in the 
color factor, and the interaction effects. More than 70 % of the subjects imaged the same food as the 
flavor added to the jelly. Additionally, there was no change in the percentage due to differences in color. 
In conclusion, flavor had a stronger effect than color on sweetness intensity and impression, and there 
was no interaction between flavor and color. 
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Ⅰ 諸言 
味覚と嗅覚は、食べ物を味わう上で非常に重要な

感覚である。味覚は主に舌上にある味覚受容体、 嗅

覚は鼻腔内の嗅覚受容体と、それぞれ独立した受容

体により化学物質が受容されることで知覚される。

しかし、ヒトは食べ物を口にした際、味と匂いによ

る刺激を完全に区別はできていないと考えられてい

る。例えば、 風邪をひいて鼻が塞がれた状態で食事

を摂ると匂いのみならず味もないように感じられる。

このことからも 普段「味」だと捉えているものの一

部については、実は「匂い（口中香）」であることが

わかる。酪酸エチル（モモなどの果実の香気成分）

から感じられる「味」と感じていたもののうち最大

80％が匂いに起因していたという実験報告もある 1)。

加えて、特定の匂いによって味の強さが増強される

など、味覚と嗅覚の間に相互作用（クロスモーダル）

が存在することについても、多くの研究で示されて

いる 2-6)。 

他方、視覚も味覚や嗅覚と並び、ヒトの摂食活動

において欠かせない感覚である。視覚は、食べ物を

口にする前に反応する感覚であり、食べ物の安全性

や美味しさなどを経験的に予想するためにも重要で

ある。味質について判断する際には、食品の色など

が手掛かりになる旨の報告もある 7)。また、食品や

食環境の色が味の印象に与える影響についても多く

の研究が行われている 8-16)。 

このように, 味覚に対する嗅覚, 視覚の単独効果

については多方面で検討されている。しかし、ヒト

が実際に食品を摂取する際には、視覚と嗅覚による

複合的な影響もあると考えられる。Dubose らは、

チェリー飲料とオレンジ飲料の2種について、それ

ぞれ4段階の濃度の着色料とフレーバーを組み合わ

せた飲料を調製し、喫飲後の好ましさを官能評価で

測定している 17)。また奥田らは、飲料水の予想され
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る味覚強度（甘味、酸味、苦味）に対する色と香り

の複合効果に関して喫飲前の印象評価を行った研究

について報告している 18)。一方で、食品を口に含ん

だ場合の甘味などの基本味の感じ方に影響を与える

かについて検討した事例はほとんどない。 

そこで本研究では、食品を口にした際の甘味強度

評価に対する香りと色の複合効果を明らかにするこ

とを目的とし、本学の女子大学生を対象として着香、

着色ゼリーを試料とした主観評価実験を行った。ま

ず実験1 において、香りの単独効果を確認し、実験

2 において、香りと色の複合効果を検討した。加え

て、ゼリー摂取時に連想された食品名を自由記述さ

せた結果についても検証を行なった。 

 

Ⅱ 実験方法 
1. 実験材料 

ゼリー材料には、ミネラルウォーター（硬度13.4 

mg/L, pH 6.9、マキテックサービス株式会社）、粉

ゼラチン（大晃化成株式会社）、グラニュー糖（三井

製糖株式会社）、クエン酸（食品添加物、大洋製薬株

式会社）を使用した。食用香料は、ストロベリーエ

ッセンス、レモンエッセンス、ペパーミントエッセ

ンス（全て、株式会社浅古香料化学）を使用した。

食用色素は、赤色色素（赤色102号）、黄色色素（黄

色4号）、緑色色素（黄色4号＋青色1号）、（全て、

井立食品株式会社）を使用した。 

 

2. 試料調製 

試料調製は、材料の配合を段階的に変えた複数の

ゼリーを用いて予備検討を行い（n= 7 ）、甘味評価

および総合評価が総じて高かった配合とした。グラ

ニュー糖のみの添加では甘味の質が悪く嗜好性が著

しく低かったため、全体的な味をまとめる目的で少

量のクエン酸を付加し、味を調整した。 

次の手順でゼリーを調製した。ミネラルウォータ

ーを55 ℃に加熱し、ゼラチン2 %(w/w)、グラニュ

ー糖 2 %(w/w)、クエン酸 0.5 %(w/w)、食用香料

0.5 % (w/w)、食用色素0.02 %(w/w)ずつを加えて攪

拌、溶解した。その溶液を 60ml 容量のプラスチッ

ク容器に 20ml ずつ分注し、ブラストチラー

（HBC-6B3、ホシザキ株式会社）で 5 ℃まで急冷

して凝固させたものを試料とした。 

3. 試料の測色 

色彩計（CR-20, コニカミノルタ株式会社）を用

い、CIELA（JIS-Z-8729）によるL＊値（明度）、a

＊値（赤-緑度）、b＊値（黄-青度）を、D65 光源下

で測定した（表1）。ゼリーは半透明性試料であるた

め、試料下台面からの反射光の影響を抑えるよう、

測色時には黒の裏あてを試料下に施した 19)。 

 

表1 ゼリー試料の色調値 

色 L＊ a＊ b＊ 

赤 15.1 21.1 7.3 

黄 24.5 -2.8 30.7 

緑 15.6 -24.7 17.8 

 

4. 対象者 

対象者は、武蔵丘短期大学 健康生活学科 健康栄

養専攻1年生のうち、女性26名（18.9 ± 0.3 歳）

とした。官能評価の実施内容、研究データの取り扱

いを説明し、調査用紙の提出を持って研究への参加

同意とした。 

 

5. 実験プロトコル 

5-1. 実験1（香りの単独効果の検討） 

ゼリーの甘味強度に対する香りの単独効果を調

べるため、4 種類の無着色ゼリー（無香料、ストロ

ベリー、レモン、ペパーミント）を用いて、甘味強

度を測る官能評価を行った。 

官能評価の実施場所は、被験者同士が干渉しない

距離を保てる一定の広さの教室を使用し、温度と湿

度を一定に保った。無香料ゼリーをコントロールと

して被験者正面左端に配置し、残りのゼリーは被験

者毎にランダムな配置となるよう調整して横一列に

並べた。実施説明の後、ゼリーの摂取及び評価を行

ってもらった。ゼリー摂取方法に制限は設けず、自

由摂取とした。主観量を測る本実験の特性上, 学習

効果による影響を避けるため, 事前に味覚識別のト

レーニングは行わなかった。 

官能評価用紙には、甘味強度を採点法で回答して

もらう設問①、ゼリー摂取時に連想された食品名を

自由記述してもらう設問②を設定した。設問①では、

甘味を全く感じない（ -3 ）〜甘味を強く感じる（ 3 ）

の 7 段階尺度を設定した( -3, -2, -1, 0, 1, 2, 3 )。コ



武蔵丘短期大学紀要 第29巻 

－ 3 － 

ントロールゼリー（無香料、無着色）の甘味強度を

0 とした際の甘味強度を評価してもらった。 

 

5-2. 実験2（香りと色の複合効果の検討） 

ゼリーの甘味強度に対する香りと味の複合効果

を調べるため、3 種類の香り（ストロベリー, レモ

ン, ペパーミント）と3 種類の色（赤, 黄, 緑）の各

組み合わせで調製した9種類のゼリーを用いて官能

評価を行った。試料数が多いため、コントロールゼ

リーと 3 種類のゼリーを供した官能評価を連続で 

3 回行った。コントロールゼリーは毎回被験者正面

左端に配置し、その他のゼリーの提供順ならびに配

置順は被験者毎にランダムになるよう調整して横一

列に並べた。 

官能評価用紙には、甘味強度を採点法で回答して

もらう設問①、ゼリー摂取時に連想された食品名を

自由記述してもらう設問②を設定した。 

実験参加者は 1、2 の実験にそれぞれ 1回ずつ参

加した。 

 

6. 統計解析 

本研究の官能評価得点は間隔量であるが、等間隔

に近い5 段階以上に分かれた値は連続量（定量的変

数に準じて扱える）として扱えるという古谷の見解

に従って統計解析を行った 20,21)。 

官能評価値のデータは平均値と標準偏差で示し、

統計解析の有意水準は 5%未満とした。実験 1 の官

能評価データ群間の有意差は一元配置分散分析およ

び Turkey 多重比較法を用いて判断した。実験1と

2 の官能評価複合データにおいては、反復測定によ

る二元配置分散分析を用いて検定を行った。ゼリー

摂取時に連想された食品の自由記述データは2値変

数に分類し、Cochran のQ検定を用いて変数間の比

率を比較した。 

統計処理には IBM SPSS Statistics 27（日本 

IBM、東京）を用いた。 

 

Ⅲ 結果 
実験 1 の官能評価結果を表 2 に示した。3 つの試

料間の甘味強度評価値には有意差が認められた。無

香料ゼリーと比較して、ストロベリー香料ゼリーは

甘味強度が最も高く、ミント香料ゼリーは甘味強度

が最も低かった。 

次に実験1と実験2で得られた複合データについ 

て、図1に示した。被験者内計画の二元配置分散

分析（香り×色）において、香りの主効果は有意（p

＜0.001）、色の主効果および交互作用では有意差は

認められなかった。 

 

表2 ゼリー（無着色）の甘味強度評価値の比較 

ゼリーの香料 甘味強度(-3〜3) 

ストロベリー  1.0 ± 1.0 a 

レモン -0.3 ± 1.3 b 

ペパーミント -1.4 ± 1.4 c 

表の数値は平均値 ± 標準偏差（n= 26 ） 

異符号（ a, b, c ）は有意差を示す（ p＜ 0.05 ） 

 

図1 ゼリー甘味評価値の比較（香り×色） 

 

実験 1、実験 2 において、着香ゼリーの摂取時に

連想された食品を自由記述してもらった結果を表 3

に示した。12 種の着香ゼリー全てにおいて、26名

の被験者全員が何らかの食品を連想した。更に全て

のゼリーにおいて、添加した香料と同一の食品を連

想した被験者が70 %以上を占めたため、それ以外の

食品を連想した被験者を「その他」としてまとめ、

2値変数に分類した。CochranのQ検定を用いて変

数間の比率を比較したところ、いずれの着色ゼリー

の組組み合わせ間でも有意差は認められなかった。

従って、香料と同一の食品を連想する被験者の割合

と、ゼリーの色との間に関連性があるとはいえない

ことが示された。 
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表3 ゼリー摂取時に連想された食品 

香料と着色料の組み合わせ 
 連想された食品 

 ストロベリー その他 合計 

 ストロベリー香料×無色     
n 

% 

19 

73 

7 

27 

26 

100 

 ストロベリー香料×赤色     
n 

% 

20 

77 

6 

23 

26 

100 

 ストロベリー香料×黄色     
n 

% 

19 

73 

7 

27 

26 

100 

 ストロベリー香料×緑色 
n 

% 

19 

73 

7 

27 

26 

100 

    

香料と着色料の組み合わせ 
 連想された食品 

 レモン その他 合計 

 レモン香料×無色 
n 

% 

22 

85 

4 

15 

26 

100 

 レモン香料×赤色 
n 

% 

22 

85 

4 

15 

26 

100 

 レモン香料×黄色 
n 

% 

23 

88 

3 

12 

26 

100 

 レモン香料×緑色 
n 

% 

20 

77 

6 

13 

26 

100 

    

香料と着色料の組み合わせ 
 連想された食品 

 ミント・ハッカ その他 合計 

 ペパーミント香料×無色 
n 

% 

24 

92 

2 

8 

26 

100 

 ペパーミント香料×赤色 
n 

% 

24 

92 

2 

8 

26 

100 

 ペパーミント香料×黄色 
n 

% 

24 

92 

2 

8 

26 

100 

 ペパーミント香料×緑色 
n 

% 

24 

92 

2 

8 

26 

100 

 

 

Ⅳ 考察 
本研究では、ゼリーを試料とした主観評価実験を

行い、甘味強度に対する香りの影響を確認し、次に

香りと色の交互作用について検討した。 

まず、香りによる単独効果を調べた結果、香りの

有無、種類によって食品の甘味強度評価が変化する

ことが確認できた。このことは、香りの種類によっ

てショ糖溶液の甘味強度評価値が増減したとする

Richard らの報告とも一致する 4)。 

次に色と香りの複合効果について調べた結果、色



武蔵丘短期大学紀要 第29巻 

－ 5 － 

の主効果および交互作用は認められず、香りの主効

果のみ有意であった。このことから、ゼリーに香り

と色の両方を付加する場合、色より香りの方が甘味

強度に大きな影響を与えること、着香ゼリーの色を

変えても甘味強度への影響は少ないことが示された。 

最後に、ゼリー摂取時に連想された食品の自由記

述から、食品イメージへの色の影響を調べたところ、

添加した香りと同一の食品を連想した被験者が 

70％以上を占め、色の違いによる割合の差は認めら

れなかった。このことからも、着香ゼリーにおいて

色の変化による食品イメージへの影響はほぼないと

考えられた。 

数野らは果物の味と香りをつけたゼリーにそれ

ぞれの果物に固有の色とそれ以外の色をつけて摂食

時に何のゼリーかを回答してもらい、味覚が食品の

色彩にどの程度影響されているかを調査してい

る 22)。その報告によると、色と香りが異なるゼリー

の場合、ゼリーの色からイメージできる果物の味に

感じる回答が多かったという結果であり、色の効果

が認められなかった本研究の自由記述調査結果とは

異なる。本研究との相違点として、細野らのゼリー

は果物の色調に近くなるよう着色料の配合を調整し

ている点、香料の濃度が本研究より低い濃度であっ

た点が挙げられる。細野らは果物のイメージと近い

色のゼリーを試料に含めることで、他の色合いのゼ

リーにおいて強い違和感を誘発し、色の影響を大き

く引き出した可能性がある。また、本研究では香料

の濃度がより高かったことから、香りの影響が強く

出たことも考えられる。 

いずれにしても、着色料や香料の添加濃度の僅か

な差によって香りと色が与える影響の程度が変化す

る可能性があることが示唆された。今後の課題とし

て、着色料と香料について、段階的な濃度差をつけ

た複数のゼリーを試料として官能評価を行い、さら

に詳細な検証を進めていきたい。 

 

Ⅴ 結論 
本研究において、ゼリーの香りの違いは甘味強度

の感じ方に差をもたらした。一方で、色の違いによ

る差はいかなる香りとの組み合わせ上でも認められ

なかった。摂食時に連想する食品イメージも香りに

よってある程度決定づけられ、色によるイメージの

変化は認められなかった。以上のことから、ゼリー

に添加した香りと色では、香りの方が甘味強度や喫

食印象に強い影響を与えること、甘味強度に対して

香りと色は互いに影響を与えないことが示された。 
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