
◆特別セミナー 「五感を操るモノづくりと最新技術」
令和 2 年度 日本油化学会関東支部第 1 回油化学セミナー ／ 第１回 Web 地区講演会

消費者の購買意欲をそそるデザインや触り心地、香り、味覚の他、音質など五感に訴えるモノづくりに注目し、これらの学問領域における、

感性・感覚の定量化に関する研究例と、感性工学や人間工学を導入した油化学分野に関係する製品開発の実践例を紹介します。

１．ヒトの知覚・認知・意思決定過程
早稲田大学 理工学術院 基幹理工学部 渡邊 克己 氏

人間は外界からの入力を処理し、意思決定を行い、運動の発現にいたるまでの複雑な情報処理過 程を驚くほど

の速さで行っています。本講演では、五感を通じた意識的・無意識的過程を解明する試み を紹介します。

２．質感工学（商品開発）と情動工学
千葉大学 大学院工学研究院 津村 徳道 氏

3D プリンターで様々な形・質感の製品が出力可能な時代に，これまで印刷・プリント・ディスプレイ等の分野で培われてき

たカラーマネージメント技術は，質感マネージメント技術へと進化することが求められています。質感を感受するのは人間の感性
であり情動です。講演者は，情動を非接触で簡易に計測する手法を実現しており、産業応用と関係づけて紹介します。

３．化粧品開発における触感計測法と製品開発事例
株式会社資生堂 グローバルイノベーションセンター 荒川 尚美 氏

生活者は化粧品の良し悪しを触感でも判断されており、定量的評価が望まれています。そこで、指の替わりとなる触センサを
開発し，定量評価を実現してきました。本講演では触センサの開発・研究事例 を紹介します。

４．味と香りに関わる認知機構の解明
産業技術総合研究所 人間情報研究部門 小早川 達 氏

本講座では、「味」に対して，「味覚-舌経由の感覚」と「嗅覚-鼻経由の感覚」の観点から，味嗅覚の一体感，相互作用

について解説します。また、日独の異なる食文化における比較や、消費経験による風味知覚の影響、味嗅覚の違和感評定、
脳機能計測からわかってきたこと、また Web アンケートか ら得られた嗜好性などの話題も紹介します。

5．「コク味」物質の受容機構と食品における官能特性
味の素株式会社 食品研究所 食品技術開発センター 北島 誠司 氏

食品の特徴を表す言葉の一つに「コク」があります。学術の場では、味、香り、食感に関する複数の刺激がバランス
よく与えられたときの感覚と提案されています。本感覚を構成する物質のうち、味覚と関係するものが「コク味」物質
です。当社での「コク味」物質に関する研究経緯やその機能性、また解明中の受容メカニズムについて報告します。

＞＞戻る

https://jocs.jp/wp-content/uploads/%E5%8F%97%E8%B3%9E%E8%AC%9B%E6%BC%94%E3%80%80%E5%B9%B4%E4%BC%9AHP%E3%83%97%E3%83%AD%E3%82%B0%E3%83%A9%E3%83%A0%E3%80%80-0.pdf

