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1. はじめに 

 近年，労働者のメンタルヘルスの悪化が社会問題

となっている。多くの労働者は長時間作業の合間に

散歩や飲食，会話などの気分転換を行っている。気

分転換は結果として，作業パフォーマンスの維持向

上や精神疲労の回復に繋がると考えられている[1]。 

 小川らは，集中力と糖質摂取の関係を定量評価し

た[2]。結果，糖を含む飲料摂取後は，摂取前より

有意に作業量が上昇した。また，山崎氏は食品や香

気による気分変化の評価を試み，食品が含有する成

分以外に香気や風味に対する嗜好などの別の要素も

気分状態の変化に影響している可能性を示した[3]。 

 我々は長時間作業における気分転換として，風味

の異なる喫食物を摂取した際のパフォーマンス及び

血行力学動態に基づく課題への取り組み態度を定量

的に評価した[4]。その結果，嗜好性が低いものの

刺激が強い喫食物を摂取した場合の方が，パフォー

マンスや覚醒感などの心理状態を維持する傾向がみ

られた。その一方で，喫食物の風味と生理心理応答

の関連は明らかになっていない。本研究では喫食物

の風味と心身応答の関連の探索を目的とし，重回帰

分析を用いて心理状態の推定を試みた。 

2. 喫食物の風味評価 

2.1 実験環境及び手順，解析方法 

 本研究では，風味の異なる 2 種類の喫食物を用意

した。これらの喫食物に対して，味や香りの好みを

含む 22 種類の主観的感覚量を Visual Analogue 

Scale(VAS)を用いて風味評価を行った。 

 評価は 21～24 歳の健常成人 22 名の被験者が実施

した。被験者は評価前の統制として 40 度前後の白

湯を少量摂取した。また，2 種類目の評価に移る前

に，ビスケット一欠片と白湯を摂取し，1 種類目の

風味の影響が残らないよう配慮した。 

本研究で使用した VAS は線分の長さを 10cm とし，

測定した VAS スコアに主成分分析を適用した。 

2.2 解析結果 

 図 1 に主成分得点散布図を示す。また図 1 の⦻は 

喫食物別主成分得点の中央値を示す。横軸は第一主 

成分得点，縦軸は第二主成分得点，図中の矢印は主 
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図1 主成分得点散布図と喫食物別中央値 

 

成分負荷量を示す。まず「総合評価」をはじめとす

る「味，香り，辛味，刺激，食感の好み」などの第

一主成分負荷量が負の値である。この結果から第一

主成分は喫食物に対する嗜好性を示すと解釈した。

また「刺激」及び「辛味」，「酸味」，「覚醒感」，

「疲労回復」などの第二主成分負荷量が負の値であ

る。一方で「甘味」，「おやつに適している」など

の第二主成分負荷量が正の値である。これらの結果

から第二主成分は刺激を示すと解釈した。よって第

1 象限は嗜好性が低く刺激が弱い，第 2 象限は嗜好

性が高く喫食物の刺激が弱い，第 3 象限は嗜好性が

高く刺激は強い,第 4 象限は嗜好性が低く刺激が強

い喫食物であると考えられる。 

 図 1 中の⦻に着目すると，Sample1 は第 2 象限，

Sample2 は第 4 象限に分布している。この結果から，

Sample1 は嗜好性が高く刺激が弱い，Sample2 は嗜

好性が低く刺激が強いという特徴をもつ喫食物であ

るという結果が得られた。 

3. 生体計測実験 

3.1 実験環境 

 被験者は風味評価を行った 22 名，23.5±0.5℃の

シールドルーム内で実験を行った。血行力学動態を

測定するために，連続血圧・血行力学動態測定器

(Finometer MIDI, Finapres Medical Systems B.V

社製)の測定カフを被験者の左手中指第二関節に装

着し平均血圧(MBP)，心拍出量(CO)，全末梢血管抵

抗(TPR)をサンプリング周波数 200Hz で測定した。 

The relationship between food flavor and psychophysiological   
 responses using multivariate analysis: An exploratory study 
† Nanako Kurogi, Kent Nagumo, Kosuke Oiwa and Akio Nozawa 
† Aoyamagakuin University    

Copyright     2022 Information Processing Society of Japan.
All Rights Reserved.3-139

1Y-08

情報処理学会第84回全国大会



3.2 実験手順および条件 

 図 2 に実験プロトコルを示す。図 2 の VAS は心

理評価区間，Task は課題区間を示す。課題は画面

上を不規則方向に移動する標的を追尾するものであ

り，標的との距離差(Tracking Error: TErr)をサン

プリング周波数 1Hz で測定した。また，休憩区間に

て摂取する喫食物は風味の異なる Sample1，

Sample2 の 2 種類とした。 

3.3 評価指標 

 生理指標は心臓血管系指標である血行力学動態を

用いた。ストレス対処様式は血行力学動態の上昇・

下降パターンに基づき，心筋の収縮活動や血管拡張

による骨格筋への血流量増大による能動的対処(MBP，

CO：上昇)，末梢血管の収縮に伴う受動的対処(MBP，

TPR：上昇)，対処なし(MBP：下降)に分類される。

測定した血行力学動態は，Rest2 の平均値で減算規

格化した。また，心理指標は快適感及び覚醒感，疲

労感，集中力，リフレッシュ感の 5 種類の主観的感

覚量を VAS を用いて測定した。VAS2 の VAS スコア

で減算規格化した差分値を評価値とした。行動指標

は Task1 の Terr の総和に対する Task2 の Terr の総

和 か ら 悪 化 率 (The Rate of Performance 

Deterioration: RPD)を算出した。 

4. 解析方法 

 生体計測実験にて測定した 5 種類の心理指標，

RPD のそれぞれを目的変数とし，重回帰分析を行っ

た。説明変数は R4，T1，T5，R52 区間における MBP，

CO，TPR の平均値と風味評価の VAS スコアとした。

まず説明変数間に 0.7 以上の相関係数がある場合，

目的変数との相関係数が低い説明変数を削除した。

その後，赤池情報量規準(AIC)に基づくステップワ

イズ法を用いて変数選択を行った。重回帰分析にお

ける自由度調整済み決定係数 R2，二乗平均平方根誤

差(RMSE)，推定値と実測値の相関係数 r を評価指標

とした。 

5.結果及び考察 

 本稿では覚醒感を目的変数とした結果を示す。表

１に重回帰分析の結果，図 3 に実測値と予測値の散

布図を示す。R2 は 0.8717，RMSE は 0.0059，r は

0.98 となった。表 1 より取り組み態度を評価する

血行動態指標，さらに先行研究[3]で示された通り，

喫食物の風味に関する嗜好を表す変数も選択された。

課題開始直後の MBP 上昇(ストレス対処あり)が実験

後の覚醒感低下に起因していると解釈できる。また，

喫食物の辛さや刺激に関する変数が多く選択されて

おり，それらに対する評価が高いほど実験後の覚醒

感が高くなったと考えられる。 

 

 
図 2 実験プロトコル 

 

表１ 重回帰分析結果 

 
 

 
図 3 実測値と予測値の散布図 

 

6.まとめ 

 本研究の目的は喫食物の風味と心身応答の関連の

探索であった。覚醒感を目的変数として受回帰分析

を行った結果，R2 は 0.8717，RMSE は 0.0059，r は

0.98 であった。今後は他の心理指標に関する検討

を進める。 
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