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2019 年度名古屋学芸大学健康・栄養研究所 研究・実践報告 
 
■研究・実践の課題（テーマ） 
お弁当において、米ベースの可食性区切り容器の開発 
 
■主任研究者 和泉秀彦 
■共同研究者 黄ロビン 
■研究・実践の目的、方法、結果、考察や提案等の概要 
【目的】 

日本人の米摂取量が低下しつつである。新たな

摂取源として、米ベースの可食性弁当容器を検討し

ている。このため、米加工品の食感についての基礎

研究が本研究の目的である。 
【方法】 

まず、加工法を確立する実験を行った。米を白

くなるまで浸水してから焼く工程を実験で（βデン

プンが膨張してαデンプンの配列構造を破壊、糊性になる）

試料の製作手順を決定した。 

次にコンジョイント分析を用い、塩味・色・香

り３つの属性を４つの水準に分けて 16 のコンセプ

ト（見本、試料）を作成した。（塩味：無し・薄味・中・

濃味、色：無地・赤・青・緑、香り：無味・アーモンド・ゆ

ず・のり。コンセプトの組み合わせを右表に参照。） 
【結果】 

色、匂い、味、歯応え、風味などの総合評価項

目で、14 名の被験者に嗜好型官能評価調査を行っ

た。その後、総合食感に対して各属性の寄与率を算

出し、性別や年齢との差異を考察した。 
【考察】 

全般的に香りの寄与率が高く、ゆず香りの効用

値が一番高かったが、若年層は香り重視、中高齢層

は塩味重視の傾向が判明した。 
【展望】 

最初の計画では発表会で試食・評価調査を予定

したが、発表会の中止と共に、今回は被験者数が少

なくなった。今後追加調査で確認する必要がある。
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また、商品化に向かって、実用新案の出願やメーカ

ーと連携して形状や金型の開発も視野に入る。 
 

 


