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Abtract：：：：A total of 120 female undergraduates were employed as the panel under study.  Based on the absolute evaluation of a 
sample of vanilla ice cream manufactured for this experiment using the L16 orthogonal array, sensory evaluation was assessed 
using a 7-point scoring scale. The test population’s preferred response of  ‘delicious’ taste was used in data analysis by a model 
that consolidates discrete latent variables and continuous latent variables.   

Four latent classes of ‘delicious’ taste-categories were detected using the Akaike information criterion (AIC) value from material 
science.  The characteristics of each class was described in terms of food science.    

This approach avoids unstable analytical methods that involve repeated calculation of individual data by utilizing whole data, 
that permits the description of individual variation.   

Given our findings, we believe that the present approach is potentially useful in assessing product development in marketing.  
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１．緒言 
商品開発において，「誰に，何を」作るのかが，極めて重要

であることは論を待たないが，この「誰に，何を」作るかを

明確にするものがターゲット・マーケティングである。 
ターゲット・マーケティングを行う基本となる，消費者市

場のセグメンテーションの基準には，①消費者特性，②顧客

特性，③顧客行動，の３つが考えられるが[注 1]，性・年齢・
居住地等のデモグラフィック要因や当該商品に対する経験・

知識，購買行動等のライフスタイル要因という①と③の組み

合わせによるものが比較的多く見られるようである。 
しかし，自社ユーザーと他社ユーザーの差異の発見や，ユ

ーザー像の具体的な理解のためには，①，③によるセグメン

トは役立つが，実際にこの消費者特性や顧客行動によるセグ

メントに対して魅力的な商品を考えて作りだすことは難しい。

これは，同一セグメントに含まれたからといって必ずしも商

品レベルで同一の選好を持つとは限らないためである。また，

仮に選好が同一でも，受け入れられる商品像はセグメント基

準とはまったく別に考える必要があり，その上，商品像を具

現化する商品設計条件をさらに検討する必要があるのでは，

非効率的で，魅力的商品の創造には直接結びつきがたい。 
ベネフィット・セグメンテーション[注 2,3]という考え方は，

顧客が商品を消費する上で求めるベネフィットこそが，市場

セグメントの基本であるというもので，②顧客特性である「選

好」を基準とするセグメンテーションは，この典型である。 
コンジョイント分析は，このベネフィットによるセグメン

ト識別のために適切である，といわれている[注 4]。しかし，
コンジョイント分析は，一般に被験者毎に繰り返し計算を行

うため統計的な安定性は保証されず，統計的安定性を得るた

めに全体に対して推定を行えば，個人差を記述することがで

きないという弱点を持つ。その点，潜在クラスモデル（LCM，
Latent Class Model）は，全データを使いながらセグメント
を推定でき，統計的安定性と個人差の記述を同時に充足する

上に，セグメント推定に他の事前情報が必要ないという長所

を持つ。ただし，オリジナルな潜在クラスモデルはそのモデ

ル自体では表現力が乏しく，従来はほとんど利用されること

がなかった。だが近年，潜在クラスモデルは飛躍的進歩を遂

げ，潜在変数を伴う構造方程式モデリング（SEM，Structural 
Equation Modeling）との融合が進んでいる[注 5][注 6]。 
本研究は，潜在クラスモデルと構造方程式モデリングの統

モデルにより，コンジョイント分析と同様に直交実験計画で

デザインした刺激（試作品）に対する消費者の選好データの

みを用いてセグメント（潜在クラス）を同定し，セグメント

特性を制御可能な商品の設計条件により説明，また同時に各

セグメントに対する最適な商品設計条件を探るというもので

ある。本研究により，魅力的商品の創造のために実用的なベ

ネフィット・セグメンテーションを行えることが確認された。

また、今回取り上げた商品の設計条件（要因）は，評価の際

に直接被験者が意識できない化学的実験要因であったが，結

果は明快で，食品や化粧品等の試作実験からマーケティング

を見据えた商品開発等にも応用可能性があることが示された。 
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２.調査方法 

2.1 パネル 

女子栄養大学栄養学部３年生 108 名，４年生 12 名の合計

120 名の女子大学生をパネルとした。平均年齢は 20.8 歳。パ

ネルは官能評価の基礎知識があり，栄養士免許取得予定者で

あることから，食品への興味の高い層であると考えられる。 

なお，このパネル群の味臭覚識別感度は，溶媒を SNF8.4％
以上，MF3.7％以上，130℃２秒殺菌の普通牛乳とし，重量％
でショ糖（甘味）0.25％，塩化ナトリウム（塩味）0.10％，
酒石酸（酸味）0.15％，カフェイン（苦味）0.024％，グルタ
ミン酸ナトリウム（旨味）0.03％の５味添加試料５品と無添
加の牛乳 3品で行う五味識別試験の成績が３味以上正解者が
68％，４個以上正解者が 54％で，各味の正解率は甘味 73％，
塩味 78％，酸味 78％，苦味 72％，旨味 57％であり，また，
T&T オルファトメーターによる対照３品を含む５臭識別試
験の成績が，３臭以上正解者が 93％，４臭以上が 69％，各
臭の正解率はＡ：72％，Ｂ：81％，Ｃ：92％，Ｄ：90％，Ｅ：
83％で，一般パネルに比べ比較的良好であった[注 7]。 
2.2 サンプル 
試作バニラアイス（以下サンプルと記）は「OR%（オーバ

ーラン）」「脂肪」「乳化剤」「安定剤」「色素」の５要因各２水

準（表 1）で，交互作用は主効果を上回らないと仮定し，L16
直交表[注 8]を利用して 16サンプルを試作した（表２）。 
表１：要因と水準 

要因 水準１ 水準２ 
ＯＲ％ 高ＯＲ％（80％） 低ＯＲ％（30％） 
脂肪 動物性脂肪８％ 

（バター） 
植物性脂肪８％ 
（パーム・ヤシ油混合） 

乳化剤＊1） 添加（0.15％） 無添加（0％） 
安定剤＊2） 添加（0.2％） 無添加（0％) 
色素＊3） 添加（0.01％） 無添加（0％） 

＊1）ステアリン酸モノグリセリド 

＊2）グアガム・カラギーナン・タマリンド混合安定剤 

＊3）アナトー系色素 

表２：L16 直交計画の割り付け表 

No. 提示番号 ＯＲ％ 脂肪 乳化剤 安定剤 色素 

１ 03 高い 動物性 添加 添加 添加 

２ 04 高い 動物性 添加 無添加 無添加 

３ 15 高い 動物性 無添加 添加 無添加 

４ 18 高い 動物性 無添加 無添加 添加 

５ 21 高い 植物性 添加 添加 無添加 

６ 26 高い 植物性 添加 無添加 添加 

７ 32 高い 植物性 無添加 添加 添加 

８ 35 高い 植物性 無添加 無添加 無添加 

９ 44 低い 動物性 添加 添加 無添加 

10 54 低い 動物性 添加 無添加 添加 

11 69 低い 動物性 無添加 添加 添加 

12 76 低い 動物性 無添加 無添加 無添加 

13 81 低い 植物性 添加 添加 添加 

14 83 低い 植物性 添加 無添加 無添加 

15 95 低い 植物性 無添加 添加 無添加 

16 97 低い 植物性 無添加 無添加 添加 

サンプルは，80ml 容量の蓋つき透明プラスティックカップ
に充填し２桁の乱数を付して提示した。サンプルの基本配合

は，無脂乳固形分（SNF）８％，換算甘味度を約 11％，香料
使用という条件で同一とし，その他の製造条件も制御可能な

部分は全て同一条件とした。 
2.3 調査票 

サンプル試作のための要因はすべてバニラアイスの製造要

因で，直接中身のバニラアイスの香味に影響する要因のみで

あり，容量，価格，ネーミング，等は含まない。これより，

評価の自然さと容易さから，選好は「おいしさ」という項目

で測定した。これは中身だけを提示した場合「おいしさ」と

「好み」「買いたさ」はほぼ同義で使われることが先行研究に

より判明している点からも適当と考えられる。[注 9] 
測定は絶対評価による７段階尺度で行い，具体的には「ど

ちらともいえない」を中心に「非常においしい（まずい）」「か

なりおいしい（まずい）」「ややおいしい（まずい）」と形容し

た両極尺度とした。 
2.4 実施方法[注 10]    

集合調査法とし，学内教室（10M×６M）で，１回 40 名の
パネルに対し，相互作用を受けないよう席を離した一人掛け

の机で評価を行わせた。 
調査は 1999 年の７月 21 日～８月２日の期間中，約３日を

使って実施し，全パネルとも一日に午前・午後各 1回（2回），
計 6回の調査を実施し，１回につき 3品を個別に絶対評価さ
せた（ただし前日に評価基準確立のため相対比較によって全

品を試食済み）。 
各パネルへのサンプル提示順序は，順序効果の平均化のた

め，毎調査の１品目に評価するサンプルを全品ともほぼ同数

になるよう各サンプル７名もしくは８名とした上で，残りは

ランダマイズした(セミランダマイズ)。サンプルは評価時に
喫食適温の－14℃となるよう－17℃前後で調温し提示した。 
外気温が 27℃～32℃であったので，調査室温は 25±1℃に

設定した。 
    また，実施前には評価目的の説明と以下の注意を行った。 
a. 評価の前と次のサンプルを試食する際には口ゆすぎ用

の水を飲む。 

b. 前のサンプルの評価を後から訂正しない。 

c. 評価中の私語，口紅・香水使用は禁止とする。 
    

３.解析方法 

バニラアイスの選好評定値を観測変数ベクトル x（16×1）
で表現する。ただしパネルは単一の母集団からは構成されて

おらず，食品に対する選好が異なる C個の母集団から構成さ

れているものとする。また，その母集団は離散的な潜在クラ

スであり，どのパネルがどの母集団に属するかは未知で，か

つ潜在クラス数 C（c=1,2…,C ）も未知とする。 

潜在クラス cに属するパネルの観測変数ベクトル )(cx （16
×1）を，次のようにモデル化する。 

efKx cc ++= 1)()( µ          (1) 
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ここで，右辺第 1項は操作可能な実験要因による変動，第

２項は操作不可能なバニラアイス間の変動，第 3項は操作不

可能なバニラアイス内の変動を表現している。 K （16×5）
は計画行列 
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である。 )(cµ  (5×1)は潜在クラス c における実験要因の母

数ベクトル 

)( (c)(c)(c)(c)(c))( ′= 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 色色色色安安安安乳乳乳乳脂脂脂脂空空空空 µµµµµµ c    (3) 

であり，右辺はそれぞれ，「OR%（オーバーラン：空気含有
率）」「脂肪」「乳化剤」「安定剤」「色素」という５要因の効果

である。 
１は値が１ばかりのサイズ 16 の縦ベクトルであり， f は

潜在クラスにも，バニラアイスにも共通のスカラーの構成概

念である。 f はバニラアイスに対する基本的な好みを表現す
る共通因子である。期待値と分散は 

2][,][ ff fVfE σµ ==  

であり， fµ は尺度の原点を意味し， 2
fσ は個人差の散らばり

を示す。ｅ(16×1)は誤差変数である。期待値と分散は 

IeVoeE e
2][,][ σ==  

であり，等分散を仮定する。個々のアイスクリームは統制さ

れた条件下で評価されているので，測定モデルとして最も制

約の強い平行測定を仮定したことになる[注 11]。 
平均構造と共分散構造は，それぞれ 

f
cc K µµµ 1)()( +=           (4) 

If
c 2

e
2)( 11 σσσ +′=           (5) 

である。 
潜在クラス c の構成確率を )1( 1 Ccc wwww ++++= ��

とすると，観測変数の分布は 
 

�
=

=
C

c

cc
c xNwxf

1

)(9( ),|()( σµ       (6) 

と表現される。 
ここで，N(･)は多変量正規分布の密度関数である。したがっ
て xの 120人分の実現値 jx （j＝1,･･･,120）の尤度は 

∏
=

=
120

1
)()(

j
jxfXf           (7) 

である。 
以上の母数の推定にはMplus[注 12]を用いて EMアルゴリ

ズムによって推定した。 
    

４．結果と考察 

4.1 潜在クラス数の検討 

潜在クラス数 c=1,2,…,6,とした場合の，モデルの適合度

と潜在クラスに共通した母数についてまとめたものが，表３

である。これを見ると，AIC は c=4 の場合に最も値が小さく，

BIC は c=3 の場合に最も値が小さく，モデルの適合がよいこ

とを示している。潜在クラス数 c＝3とした場合と，c=4とし
た場合を比較してみると，各要因の効用値から，c＝3のクラ
ス 1と c=4のクラス 1，c＝3のクラス 2と c=4のクラス２，
c＝3のクラス３と c=4のクラス３，がほぼ対応していること
がわかり，潜在クラス数の設定の差異は，c＝4の クラス 4
を潜在クラスとして識別・定義するか否かであることがわか

る。そこで，このクラス 4が，実質科学的に解釈可能である
かを潜在クラス数の判断基準とする。 
クラス４は，「高 OR%」「植物性脂肪」「乳化剤無添加」
「安定剤無添加」「色素添加」のサンプルを「おいしい」と評

価するパネル群である。ただし，OR％，色素についてはほと
んど反応せず，影響を受けない。特徴は他の３つのクラスと

対照的に，植物性脂肪の効用が高い点である。 
動物性クリームと植物性クリームの選好がほぼ同じという

報告[注 13]からわかるように，近年の日本では，植物性脂肪
の嗜好性は高まる傾向にある。これは健康志向に加え，コク

の強いものからサッパリしたものへ，濃いものから薄いもの

へという消費者香味選好の移行現象によるものと考えられる。 
    

表３：モデル適合度と潜在クラスに共通した母数 

潜在クラス数 C=1 C=2 C=3 C=4 C=5 C=6 
自由母数数 8 14 20 26 32 38 
ＡＩＣ 6719.166 6699.122 6680.004 6670.208 6671.265 6679.938 
ＢＩＣ 6741.466 6738.147 6735.754 6742.682 6760.465 6785.863 
誤差分散 1.818(0.096) 1.715(0.090) 1.627(0.088) 1.577(0.089) 1.556(0.082) 1.540(0.081) 
因子分散 0.162(0.032) 0.169(0.031) 0.174(0.031) 0.177(0.031) 0.179(0.031) 0.180(0.031) 
全平均 4.395(0.048) 4.395(0.048) 4.395(0.048) 4.395(0.048) 4.395(0.048) 4.395(0.048) 
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バニラアイスにおいても，90年代後半から，植物性脂肪使
用のものが脚光を浴び，低価格帯商品はアイスクリーム表示

品からラクトアイス表示品に主流がシフトし，商品構成が大

きく様変わりした。これは植物性脂肪使用品の香味向上とい

う技術効果もあるが，背後には消費者選好の変化があり，適

応のための商品変化と考えられる。こういった市場動向を考

えても，植物性脂肪の効用が高いクラス４の存在仮定は，極

めて自然である。以上より，潜在クラス数 c=4 という結果を

支持し，以下，各クラス別に詳細な考察を展開する。 
4.2 食品学的解釈 

クラス１は，「低 OR％」「動物性脂肪」「乳化剤添加」「安
定剤無添加」「色素添加」という水準をおいしいと答えたクラ

スであり，特に色素添加の効用が顕著に大きい点が，他クラ

スとの最も明確な違いである。全体の 40％強がこのクラスに
属し，全体に占める人数比が最も大きい。 
つまり今回のパネルに最も広く受け入れられる商品とするた

めには，前述の設計条件で商品を作れば，約 40％のパネルが
最もおいしいと評価すると言いかえることが可能である。 
この色素添加重視派であるクラス１は，実際の香味やテクス

チャーより「薄い黄色」という視覚情報により「おいしい」

という判断を行うパネル群であるということが出来る。 
視覚情報の嗜好への影響は比較的多くの研究が行われ，色

の影響については，風味強度および識別判断に対してのバイ

アスを生じさせるという報告がある[注 14]。また，嗜好研究 

表４：C＝6のセグメント人数と比率および各要因の効用値 
潜在クラス ｃ＝1 ｃ＝2 ｃ＝3 ｃ＝4 ｃ＝5 ｃ＝6 
人数・割合 49.379, 0.411 24.056, 0.200 33.852, 0.282 5.937, 0.049 2.071, 0.017 4.706, 0.039 
ＯＲ％ －0.209 (0.072) －0.154 (0.077) 0.082 (0.153) 0.117 (0.555) －0.293 (0.022) －0.061 (0.139) 
脂肪  0.417 (0.112) 0.585 (0.124) 0.231 (0.206) －0.137 (0.122) －1.035 (0.132) 0.293 (0.123) 
乳化剤 0.166 (0.102) 0.103 (0.093) 0.421 (0.181) －0.350 (0.359) 0.008 (0.403) 0.069 (0.116) 
安定剤 －0.171 (0.119) －0.602 (0.118) 0.029 (0.081) －0.163 (0.348) －0.371 (0.302) 0.281 (0.156) 
色素 0.653 (0.170) －0.033 (0.111) 0.214 (0.158) 0.166 (0.390) －0.234 (0.364) －0.238 (0.465) 

表５：C＝5のセグメント人数と比率および各要因の効用値 
潜在クラス ｃ＝1 ｃ＝2 ｃ＝3 ｃ＝4 ｃ＝5 
人数・割合 49.009, 0.408 23.299, 0.194 39.820, 0.332 5.784, 0.048 2.088, 0.017 
ＯＲ％ －0.203 (0.059) －0.161 (0.075) 0.060 (0.086) 0.087 (0.394) －0.291 (0.033) 
脂肪  0.417 (0.090) 0.585 (0.123) 0.246 (0.116) －0.132 (0.138) －1.031 (0.153) 
乳化剤 0.177 (0.078) 0.094 (0.093) 0.363 (0.091) －0.372 (0.393) 0.007 (0.404) 
安定剤 －0.176 (0.098) －0.611 (0.117) 0.054 (0.068) －0.142 (0.283) －0.371 (0.303 
色素 0.661 (0.132) －0.030 (0.112) 0.146 (0.150) 0.185 (0.283) －0.230 (0.380) 

表６：C＝4のセグメント人数と比率および各要因の効用値 
潜在クラス ｃ＝1 ｃ＝2 ｃ＝3 ｃ＝4 
人数・割合 51.619, 0.430 22.826, 0.190 39.688, 0.331 5.867, 0.049 
ＯＲ％ －0.204 (0.058) －0.156 (0.076) 0.065 (0.083) 0.007 (0.180) 
脂肪  0.403 (0.093) 0.592 (0.124) 0.243 (0.118) －0.509 (0.844) 
乳化剤 0.165 (0.086) 0.093 (0.095) 0.350 (0.123) －0.234 (0.325) 
安定剤 －0.167 (0.097) －0.613 (0.120) 0.053 (0.068) －0.302 (0.451) 
色素 0.646 (0.127) －0.030 (0.115) 0.135 (0.148) －0.009 (0.448) 

表７：C＝3のセグメント人数と比率および各要因の効用値 
潜在クラス ｃ＝1 ｃ＝2 ｃ＝3 
人数・割合 57.800, 0.482 21.806, 0.182 40.394, 0.336 
ＯＲ％ －0.180 (0.055) －0.145 (0.071) 0.052 (0.078) 
脂肪  0.424 (0.084) 0.624 (0.145) 0.070 (0.134) 
乳化剤 0.201 (0.070) 0.087 (0.100) 0.240 (0.115) 
安定剤 －0.138 (0.081) －0.604 (0.133) －0.029 (0.094) 
色素 0.612 (0.122) －0.022 (0.122) 0.079 (0.147) 

表８：C＝2のセグメント人数と比率および各要因の効用値           表９：C＝1のセグメント人数と比率および各要因の効用値                
潜在クラス ｃ＝1 ｃ＝2 潜在クラス ｃ＝1 
人数・割合 81.791, 0.682 38.209, 0.318 人数・割合 120.000, 1.000 
ＯＲ％ －0.169 (0.060) 0.062 (0.066) ＯＲ％ －0.095 (0.029) 
脂肪  0.465 (0.101) 0.076 (0.153) 脂肪 0.341 (0.038) 
乳化剤 0.184 (0.069) 0.213 (0.155) 乳化剤 0.193 (0.034) 
安定剤 －0.205 (0.160) －0.144 (0.320) 安定剤 －0.186 (0.037) 
色素 0.472 (0.084) －0.015 (0.248) 

     

色素 0.317 (0.041) 
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においては，特に食経験をつんだ成人の場合には，視覚情報

が「おいしさ」という判断を含む食行動の意思決定に対して

最も優先される情報と考えるのが常識である。本調査のパネ

ルは平均 20.8歳の成人女子なので，過去の食経験に何らかの
影響を受け，視覚情報の「色」により「おいしさ」を判断し

たと考えても，食品嗜好学的には納得の行く結果と言える。 
黄色色素の添加効果であるおいしさ向上の理由については，

明確に判断はできないが，日本のほぼ全ての市販品と同じ「薄

い黄色」を呈する色素添加サンプルの方が，ほぼ純白に近い

「白」を呈する色素無添加サンプルよりも，バニラアイスと

して違和感なく受け入れられ，過去の食経験―例えば黄色い

アイスは風味強度が強くておいしかった，といった経験―と

も結びつきやすかったと考えるのは自然である。また，薄い

黄色＝卵，という連想から，本物らしさや高級感，おいしさ

を感じていると予想されるフリーアンサーも数多く見られ，

過去の食経験と食知識による影響を窺い知ることができる。

ただし，この原因解明にはさらなる調査検討が必要である。 
いずれにしろ、クラス１は色が優先的に働くパネル群で，

他方，色素添加をあまり重視しないと考えられる他のクラス

のパネル群は，過去の食経験で色が濃ければ風味が強くおい

しいという相関を学習してこなかった，または，非常に食経

験が豊富で例外（色が濃くてもまずい物）の存在を強く意識

している等の理由で，あくまで色以外の風味やテクスチャー

といった情報を重視しているパネル群だと考える事もできる。 
クラス２は「低 OR%」「動物性脂肪」「乳化剤添加」「安定
剤無添加」「色素無添加」水準を「おいしい」としており，動

物性脂肪，安定剤無添加の効用が特に大きく，乳化剤添加に

はわずかしか反応しないことが他のクラスに比べて特徴的で

ある。このクラスは全パネルの約 19％の構成比を担っている。 
脂肪は，本試作計画のうち，もっとも「風味」に影響を与

える要因で，乳等省令上，動物性脂肪水準品がアイスクリー

ム表示品，植物性脂肪水準品がラクトアイス表示品に分類さ

れる。香味設計者に「本物」とされる風味は，前者である。 
脂肪分は，アイスクリームにしっかりとしたボディーとな

めらかな組織を与え，動物性の乳脂肪分を使用した場合には，

特に乳独特の濃厚な風味となめらかさを感じさせ，植物性脂

肪の場合，この乳風味がないため，くどさがなくさっぱりと

した風味になる[注 15]。この２種の脂肪風味への嗜好性の違
いが，パネル間差を生じさせる主原因と考えてよいであろう。 
動物性脂肪と植物性脂肪の明確な原価差のため，現在日本

の市販品で，対容量で高額単価のいわゆる「高級品」は，全

てアイスクリーム表示の動物性脂肪使用品である。一方，植

物性脂肪使用品は，低価格帯で提供されている。パネルは，

こういった日本のアイスクリームをめぐる食環境・背景での

食経験にも，影響を受けていると考えられる。クラス 1も動
物性脂肪の効用が大きく，この点では相違ないが，前述の色

素と安定剤の選好への影響がクラス２とは大きく異なる。 
安定剤は主に，ヒートショックと呼ばれるサンプルの受け

る温度変動で起こる氷結晶の粗大化防止により組織の安定を

保つためと，適度なボディー感のあるなめらかな組織付与に

よるアイスクリームの組織改良や保形性向上のため使用され

る添加物である[注 15]。安定剤の種類にもよるが一般的に添
加を行うと，口解けのなめらかさといったメリットと同時に

口解けの悪さ，切れのなさ，なども感じさせるデメリットを

生じさせる。また，安定剤自身にも「風味」があるため，「雑

味」と呼ばれるわずかな風味を与える。この安定剤の微小な

風味を評価・判断が可能かという点でパネル間差異があるが，

実際に明確に風味を識別できた場合にも，これを，主に後味

に影響する「不味」とするか「複雑なこく味」とするかの違

いがあり，おいしさ評価には差異があると考えられる。 
このクラス２は，安定剤添加によって「おいしさ」が損な

われ，無添加のものを「おいしい」と強く感じるパネル群だ

が，安定剤添加による風味・物性の影響の中で，少なくとも，

上記のデメリット面に強く反応する群であると推測できる。 
クラス３は 2番目に大きい構成比で，全パネルの約１／３

がこのクラスに含まれる。平均的に「高 OR%」「動物性脂肪」
「乳化剤添加」「安定剤添加」「色素添加」のサンプルを「お

いしい」とするパネル群である。ただし，OR％，安定剤の効
用値は小さく，ほとんど反応していない。このクラスの特徴

は，他クラスと比較して安定剤の効用が小さく，乳化剤の効

用が大きい点で，これらの点で他クラスと弁別されている。 
乳化剤は乳たんぱく質と共に起泡性（オーバーラン性）を

改良し，かつ脂肪球膜の強度を変化させ，脂肪の不安定化を

促進し，脂肪球を凝集させて，アイスクリームの骨格を作る。

一般的な乳化剤を使用した場合，出来上がったアイスは溶け

にくく保形性や保存安定性がよくなり，ドライなボディーと

なることが知られている[注 15]。乳化剤の影響は，まず第一
に口解けにくさ，歯ごたえ，なめらかさ，などの物性への影

響があげられ，次に脂肪凝集の促進による濃厚感の増加や香

りの立ちへの影響，また安定剤ほど明確ではないものの，乳

化剤自身のもつ風味の付与など，風味への影響がある。 
クラス３のパネルは他クラスのパネルに比べ，主に上記の

乳化剤の効果をおいしさの判断材料としていると考えられる。 
クラス４は「高 OR%」「植物性脂肪」「乳化剤無添加」「安
定剤無添加」「色素無添加」という水準を「おいしい」として

おり，特に植物性脂肪の効用が大きいこと，OR%に反応しな
いことが特徴的で，全体に対して約５％の構成比を占める。 
このクラスは，乳化剤，安定剤，色素という添加物はすべ

て無添加水準を，さらに，さっぱりした風味となる植物性脂

肪水準を「おいしい」としていることから，非常に淡白で見

た目にもクセの無い，プレーンなものを好むパネル群であり，

他のクラスと比べかなり異質と言える。近年，食のトレンド

は，大きくは香味の薄いものへと移行し，さらに自然回帰的

傾向が食に限らず散見される事から，このクラスは構成比こ

そ小さいが，ある意味トレンド・リーダー的なパネル群とも

想定できる。そのため食嗜好を考える上では継続モニタリン

グが望まれる層と言える。 
OR％とは空気含有率のことだが，高くなると同一容量での
気泡の数が多くなり[注 15]，OR％が高いほどふわりとした
触感となり，同じ温度の低 OR%品に比べ冷たさを感じずらい． 
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今回は，ダッシャー回転数や温度などの製造条件は，ほぼ

同一に設定したが，実際の製造で OR%コントロール(エアー
注入)によって共変動するダッシャー内滞留時間は統制して
いない。そのため高 OR%のものの方が滞留時間が短く氷晶
は小さく冷たさを感じずらいが，氷晶の形状が鋭角で，小さ

い割になめらかさをあまり感じさせず，逆に，低 OR%の物
はダッシャー内滞留時間が長いため，氷結晶は大きいが球形

に近く，冷たさを感じやすくなめらかである(ただし，なめら
かさは，脂肪の凝集の程度や乳化剤・安定剤の添加でも変化

する)。つまり，OR%の水準差異は，主に歯ざわりに代表さ
れるようなボディー感と冷たさの感じ方の差異と言える。 
今回の結果では，積極的に高 OR%を好むセグメントが見
出されず，低 OR％を好む(クラス１，クラス２)か，ほとんど
反応しない(クラス３，クラス４)か，であった。つまり低 OR％
という設計条件を選択しておけば，無難であるとも言える。 
4.3 手法の評価 

おいしさ判断の最重視項目１つを選択記入させた結果，16
回の評価のうち「色」を１回でもあげたパネルが 14.2％で，
２回以上上げたパネルはわずか 4.2％と低く，おいしさの判
断基準だと自覚していないことが判明した。だが，無意識下

で「おいしさ」判断への貢献のあるパネル(クラス１)が実際
には約 40％強もおり，セグメントの重要要因だとわかった。 
本事例で解析した「おいしさ」のように，瞬時に脳内で判

断が下される選好では特に顕著に，パネル自身が選好の判断

理由を意識していないことは実際場面では多い。このような

場合にパネルに理由を聞くことは無意味で，当然，その回答

をいくらセグメンテーションしても役立たない。この場合，

選好判断の根拠を明らかにするための実験が不可欠である。

実験計画に基づいた選好の回答さえ得られれば，これを潜在

クラスモデルと構造方程式モデリングを融合したモデルによ

って解析して潜在クラスを同定することで，統計的に安定に

個人差の記述を行え，セグメントの特徴をパネル自身がはっ

きりと自覚・理解不能な設計条件によって説明できた。また，

同時に各セグメント別の最適設計条件も明らかとなり，実用

上の価値は高い。さらに，従来マーケティングにおいて，選

好データとして敬遠されがちであまり用いられなかった化学

的実験条件を要因として試作した食品の官能評価データにも

適用可能で，実学的な解釈可能であったことは特筆できる。 

つまり，実験計画法で刺激の調整→選好評価→潜在クラス

モデルの統合的分析(本解析手法)という流れにより，広範な
領域でベネフィット・セグメンテーションが効果的に行える

可能性が本事例により示されたといえよう。 
５．要約 

女子大学生 120 名をパネルとして，L16 直交計画を用いて

試作したバニラアイスを，絶対評価による７段階評点尺度法

で官能評価し，その「おいしさ」を選好データとし，離散的

潜在変数と連続的潜在変数を統合したモデルにより解析した。 

その結果，AICの値を参考に実質科学的に理解可能である

潜在クラスとして４クラスを見出し，各クラスの特徴をサン

プルの試作要因と水準のレベルで食品学的に解釈を行った。 

各セグメントの人数構成比は，色素添加の効用が大きく，

おいしさの判断基準となっていると考えられる潜在クラス１

が全体の約 43％，動物性脂肪と安定剤無添加の効用が大きい

潜在クラス 2が全体の約 19％，乳化剤の効用が大きく他のク

ラスと異なり安定剤の影響が小さいクラス３が全体の 33％，

唯一植物性脂肪の水準をおいしいとし，全ての添加物は無添

加を好ましいとしたクラス４が全体の約 5％であった。 

 本研究の提案により，個々人にコンジョイント分析を行う

という不安定な分析法を避け，データを一括して解析しつつ

個人差を記述することが可能であることが示された。 
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