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味覚受容体の刺激以外が味に及ぼす影響の検討
～チョコレートの形の違いが苦味の感じ方に与える影響～

Study of the influence that other than stimulation of the taste receptor 
gives to taste： difference in the forms of chocolate to bitterness

（2023年３月31日受理）
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要　　　　　旨

　これまで食べ物の味覚とおいしさについての研究１，２）や、おいしさと感覚受容器の相互関係に関する研究が行われて

きている３－６）。また，食品の形状が味覚イメージに与える影響を調べた報告もされている７，８）。我々は特定の形を特定

の味や食感と結びつける傾向にあり，似た感覚刺激を，同類味覚刺激をもつ物質と判断すると推測される。このように，

味覚受容体以外の感覚受容器への刺激が食べ物の味の感じ方に大きな影響を及ぼすことを感覚的には理解している。そ

こで，本研究では，味覚受容体の刺激以外の感覚刺激が，食べ物の味に及ぼす影響について検討した。今回の研究では，

丸い形状よりも，尖った形状のものをより苦く感じると仮定し，形状の違う２つのチョコレートの官能評価を実施した。

試料に星形（五芒星形）およびハート形のチョコレートを使用した。また，より形状に差をつけるため，星形（六芒星

形）および丸型を使用した調査も実施し，さらに同様の形でチョコレートのカカオ量を変えた調査も実施した。今回の

結果では，同量のカカオ量では，チョコレートの形と苦味の感じ方の間に有意な関連性をみることはできなかった。し

かし，連続して試食した場合には，チョコレートの形の違いに関係なく，はじめに食べた形をより苦く感じることが示

唆された。

Ⅰ. は　じ　め　に

　食べ物のおいしさは，直接的には味覚受容体を介して

知覚する２）。生体には味覚以外にも４種（視覚，聴覚，

触覚，嗅覚）の感覚受容器が存在し，味の感じ方に影響

を及ぼしているとされる９）。　　

　また，科学的要因，物理的要因，心理的要因，生理的

要因，環境的要因，食習慣，文化なども影響を及ぼし，

脳の偏桃体で味覚および感覚刺激と統合し，食べたもの

の味を判断している10）。味覚感受性と視覚刺激の間にも

関連性があることが示唆されている９，11）。また，苦味物

質には有害，有毒なものが多いことから，苦味食品は本
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能的に警戒し，味に対する反応が敏感になることも報告

されており12），おいしさの感覚はとても複雑である１）。

　ある海外のチョコレート会社が，味は変えずに，形状

を丸みを帯びた形に変更し販売したところ，消費者から

以前より甘くなったと，クレームが入ったとの報告がさ

れている13）。また，カフェラテの上に振りかけるチョコ

レートを星の形にした場合，丸みを帯びた形にしたとき

よりも，カフェラテの味をより苦いものと予測する結果

が得られた報告もある14）。これらのことから，形が味覚

に影響を与えていることが推測される。

　そこで本研究では，丸みを帯びた形（ハート形および

丸形）より，尖った形（五芒星形および六芒星形）を，
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より苦く感じると仮定し，チョコレートの形の違いが苦

味の感じ方に与える影響について検討した。

Ⅱ．試 料 及 び 方 法

１．調査方法

Ａ　星形（五芒星形）とハート形のチョコレート（カカ

オ量37.7％）を順不同で試食した場合の官能評価

　星形（五芒星形）とハート形のチョコレートを１つず

つ紙皿にのせ提供した。重量はそれぞれ７ｇとした。食

べる順番は指定せず，どちらの形のチョコレートをより

苦く感じたか調査した。

Ｂ　星形（五芒星形）とハート形のチョコレート（カカ

オ量53.9％）を順不同で試食した場合の官能評価（Ａの

調査では，苦味より甘味を強く感じるという意見が多数

あり、Ｂの調査では，カカオ量を増やした。）

　星形（五芒星形）とハート形のチョコレートを1つず

つ紙皿にのせ提供した。重量はそれぞれ7ｇとした。食

べる順番は指定せず，どちらの形のチョコレートをより

苦く感じたか調査した。

Ｃ　星形（六芒星形）と丸形のチョコレート（カカオ量

70.4％）を，星形（六芒星形）のチョコレートから試食

した場合の官能評価（Ｃの調査ではＢの調査より，さら

にカカオ量を増やした。また，２つのチョコレ―トの形

状の差をよりつけるため，星形を五芒星形から六芒星形

に，ハート形は丸形に変更した。）

　星形（六芒星形）と丸形のチョコレートを１つずつ紙

皿にのせ提供した。重量はそれぞれ７ｇとした。丸形の

チョコレートから試食するように指定し，どちらの形の

チョコレートをより苦く感じたか調査した。

Ｄ　星形（六芒星形）と丸形のチョコレート（カカオ量

70.4％）を，丸形のチョコレートから試食した場合の官

能評価（Ｄの調査では，Ｃの調査と同様の調査内容で，

食べる順番のみを変更した。）

　星形（六芒星形）と丸形のチョコレートを１つずつ紙

皿にのせ提供した。重量はそれぞれ７ｇとした。星形の

チョコレートから試食するように指定し，どちらの形の

チョコレートをより苦く感じたか調査した。

Ｅ　星形：六芒星形（カカオ量68％）と丸形（カカオ量

70％）のチョコレートを，星形のチョコレートから試

食した場合の官能評価（Ａ，Ｂ，Ｃ，Ｄの結果より，は

じめに食べた形をより苦く感じる傾向がみられたことか

ら，カカオ量に２％の差をつけ，カカオ量が少ない形を

はじめに試食しても，わずかな差であれば，はじめに試

食した形を苦いと感じるのか調査した。）

　星形（六芒星形）と丸形のチョコレートを1つずつ紙

皿にのせ提供した。重量はそれぞれ７ｇとした。星形の

チョコレートから試食するように指定し，どちらの形の

チョコレートが苦いと感じたか調査した。

　また，いずれの官能試験においても，２つ目のチョコ

レートを試食する際には，紙コップに用意した水で口の

中をよくゆすいでから試食するように指示をした。

２．被験者

　中国学園大学現代生活学部人間栄養学科のフードコー

ディネート論受講者の１年生（23名）および４年生（21名）

合計44名を対象とし，調査日の授業出席者の中で，本研

究内容に同意の得られたものを被験者とした。2022年４

月～７月の期間に合計５回の調査（前記 Ａ〜Ｅ）を実

施した。被験者数を表１に示す。

３．試料の調整

３－１　カカオ量37.7％のチョコレート（星形：五芒星形・

ハート形）

　VANHOUTEN　PROFESSIONAL　ミルクチョコレートクー

ベルチュール（カカオ量37.7％）７ｇを湯せんで溶かし，

プラスチック型（図１）の星型およびハート型に流し入

れ，冷凍庫で冷やし固めたものを試料とした。（図３）

３－２　カカオ量53.9％のチョコレート（星形：五芒星形・

ハート形）

　VANHOUTEN　PROFESSIONAL　ダークチョコレートクー

ベルチュール（カカオ量53.9％）７ｇを湯せんで溶かし，

プラスチック型（図１）の星型およびハート型に流し入

表１　各調査の被験者数

Ａ 37名

Ｂ 38名

Ｃ 36名

Ｄ 38名

Ｅ 42名
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れ，冷凍庫で冷やし固めたものを試料とした。（図３）

３－３　カカオ量68％のチョコレート（星形：六芒星形）

　VANHOUTEN　PROFESSIONAL　ダークチョコレートクー

ベルチュール（カカオ量53.9％）1ｇと，VANHOUTEN　

PROFESSIONAL　エキストラダークチョコレートクーベル

チュール（カカオ量70.4％）6ｇを，湯せんで溶かし，

シリコン型（図２）の星型に流し入れ，冷凍庫で冷やし

固めたものを試料とした。（図３）

３－４　カカオ量70.4％のチョコレート（星形：六芒星形・

丸形）

　VANHOUTEN　PROFESSIONAL　エキストラダークチョコ

レートクーベルチュール（カカオ量70.4％）７ｇを湯銭

で溶かし，シリコン型（図２）の星型および丸型に流し

入れ，冷凍庫で冷やし固めたものを試料とした。（図３）

 

　いずれの試料も，保管していた冷凍庫から提供の10分

前に取り出し提供したため，チョコレートの温度はすべ

て同等と考えられる。

４．統計解析

　統計解析には，「IBM SPSS Statistics 26」を用いて，

カイ２乗適合度検定（ノンパラメトリック検定）および

カイ２乗独立性検定を行い，有意差検定を行った。p＜

0.05を統計的に有意と判定した。

Ⅲ．結　　　　　果

　Ａ①チョコレート（カカオ量37.7％）の形の違いが苦

味に与える影響についてカイ２乗適合度検定（ノンパラ

メトリック検定）により統計的に検討を行った。結果を

図４に示した。被験者37名のうち，星形（五芒星形）を

より苦く感じたと回答したものは17名（46％），ハート

形をより苦く感じたと回答したものは20名（54％）であっ

た。形の違いによる苦味の感じ方に有意な関連性を見出

すことはできなかった。（ p＝0.622）

 

　Ａ②最初に食べた形とより苦いと感じた形をカイ２乗

独立性検定により統計的に検討を行った。結果を表２に

示した。星形（五芒星形）から試食し，星形（五芒星形）

をより苦く感じたと回答したものは９名，ハート形をよ

り苦く感じたと回答したものは３名であった。

　また，ハート形から試食し，ハート形をより苦く感じ

たと回答したものは17名，星形（五芒星）をより苦く感

じたと回答したものは８名であった。このことから，形

の違いに関係なく，最初に食べた形をより苦く感じる傾

向がみられた。（表２，p＝0.014）

図１　使用したプラスチック型

（星型：五芒星型とハート型）

図２　使用したシリコン型

（星型：六芒星型と丸型）

図３　試料（３－１・３－２）　　　　（３－３・３－４）

図４　チョコレートの形別にみた苦いと答えた人数（調査Ａ）
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　Ｂ①チョコレート（カカオ量53.9％）の形の違いが苦

味に与える影響についてカイ２乗適合度検定（ノンパラ

メトリック検定）により統計的に検討を行った。結果を

図５に示した。被験者38名のうち，星形（五芒星形）を

より苦く感じたと回答したものは13名（34％），ハート

形をより苦く感じたと回答したものは25名（66％）であっ

た。形の違いによる苦味の感じ方に有意な関連性を見出

すことはできなかった。（ p＝0.052）

 

　Ｂ②最初に食べた形とより苦いと感じた形をカイ２乗

独立性検定により統計的に検討を行った。結果を表３に

示した。星形（五芒星形）から試食し，星形（五芒星形）

をより苦く感じたと回答したものは８名，ハート形をよ

り苦く感じたと回答したものは４名であった。また，ハー

ト形から試食し，ハート形をより苦く感じたと回答した

ものは21名，星形（五芒星形）をより苦く感じたと回答

したものは５名であった。このことから，Ａの調査と同

様に，形の違いに関係なく，最初に食べた形をより苦く

感じる傾向がみられた。（表３，p＝0.007）

　Ｃの結果を図６に示した。チョコレートの形の違いが

苦味に与える影響についてカイ２乗適合度検定（ノンパ

ラメトリック検定）により統計的に検討を行った。被験

者36名のうち，星形（六芒星）をより苦く感じたと回答

したものは33名（92％），丸形をより苦く感じたと回答

したものは３名（８％）であった。

　このことから，丸形よりも星形（六芒星）をより苦く

感じる結果となり，形の違いによる苦味の感じ方に有意

な関連性がみられた。（ p＝0.000）

 

　Ｄの結果を図７に示した。チョコレートの形の違いが

苦味に与える影響についてカイ２乗適合度検定（ノンパ

ラメトリック検定）により統計的に検討を行った。被験

者38名のうち，星形（六芒星形）をより苦く感じたと回

答したものは７名（18％），丸形をより苦く感じたと回

答したものは31名（82％）であった。このことから，星

形（六芒星）よりも丸形をより苦く感じる結果となり，

形の違いによる苦味の感じ方に有意な関連性がみられ

た。（ p＝0.000）

図５　チョコレートの形別にみた苦いと答えた人数（調査Ｂ)
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図６　チョコレートの形別にみた苦いと答えた人数（調査Ｃ)
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度数 星形 ハート形

8 4 12

5 21 26

13 25 38
＊P＜0.05
1Ｘ 2検定による
2星形（五芒星形）もハート形もカカオ含有量53.9％

星形から試食
0.007＊

ハート形から試食

合計

表３　最初に食べた形と苦いと感じた形のクロス表

より苦いと感じた形
合計 ｐ値1

度数 星形 ハート形

9 3 12

8 17 25

17 20 37
＊P＜0.05
1Ｘ 2検定による
2
星形（五芒星形）もハート形もカカオ含有量37.7％

合計

星形から試食

ハート形から試食

表２　最初に食べた形と苦いと感じた形のクロス表

より苦いと感じた形
ｐ値1合計

0.014＊
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　ＣとＤの調査結果から，同じカカオ量のチョコレート

を試食した場合には，形に関係なく，はじめに食べたも

のをより苦く感じる傾向がみられた。

　Ｅの結果を図８に示した。星形：六芒星形（カカオ量

68％）と丸形（カカオ量70％）のチョコレートを，星形

のチョコレートから試食した場合の形の違いが苦味に与

える影響についてカイ2乗適合度検定（ノンパラメトリッ

ク検定）により統計的に検討を行った。被験者42名のう

ち，星形（六芒星形）をより苦く感じたと回答したもの

は30名（71％），丸形をより苦く感じたと回答したもの

は12名（29％）であった。このことから，丸形よりも星

形（六芒星形）をより苦く感じる結果となり，形の違い

による苦味の感じ方に有意な関連性がみられた。（ p＝

0.005）

 

　ＣとＤの結果と同様に，２％のカカオ量の差であれば、

カカオ量や形に関係なく，はじめに食べた形をより苦く

感じる結果となった。（図９）

Ⅳ．考　　　　　察

　味覚イメージの形態表現を調べた研究では，甘味イ

メージには円形や楕円形が多く，苦味イメージは複雑で

細かい形が多くなるという報告がある７）。

　Spenceの報告13）では，従来のチョコレートの形を，

角に丸みを帯びた形に変えるとチョコレートをより甘く

感じることや， VanDoornらの報告14）の，カフェラテの

上に振りかけるチョコレートを星の形にした場合，丸み

を帯びた形にしたときよりも，カフェラテの味をより苦

いものと予測する結果は，橋田規子ら７）の研究内容で

ある甘味イメージや苦味イメージと一致している。

　本研究では，味覚イメージから，星形をより苦く感じ

ると仮定し調査を行ったが，チョコレートの形と苦味の

感じ方の間に有意な関連性をみることはできなかった。

　考えられる理由として，Spenceの報告13）およびVanDoorn

らの報告14）では，比較対象が，過去に食べたときの記

憶との比較となっているが，本研究では，形状の違う２

つのチョコレートを連続して試食し比較している点に違

いがあり，連続して試食した場合には，形が味覚に影響

を与えるよりも，知覚現象である「順応」や「「順序効果」

により，はじめに食べたものをより苦く感じるといった

結果につながったと考えられる。

Ⅴ．今 後 の 課 題

　比較するチョコレートの形状や，チョコレートのカカ

オ量の調整，また今回の結果の要因となったと考えられ

図８　チョコレートの形別にみた苦いと答えた人数（調査Ｅ)
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図９　調査別（Ｃ～Ｅ）のチョコレートの形別にみた苦いと答えた人数
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図７　チョコレートの形別にみた苦いと答えた人数（調査Ｄ)
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山﨑　真未　　飯田　梨奈　　草信　麻由　　小坂　春稀　　田中　徹也

る，知覚現象である「順応」や「順序効果」を回避する

ため，２回以上の口ゆすぎをすることなど15），今後より

詳細な検討をする必要がある。

　おいしさと感覚受容器の関連について，様々な分野に

おいて研究が進められている。人が生きていく上で必ず

必要となる「食」そして「おいしさ」について今後も理

解を深め、苦味だけでなく，形が味覚にどのような影響

を与えるか探っていきたい。
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