平成23年9月26日(月)
情報処理演習U2　小宮山智志

チョコレートの一対比較の実験結果報告書
12011012　小宮山智志
1. 課題
　３種類（A・B・C）のチョコレートにおいて、甘味・苦味・コク（油分をどの程度感じるか）を比較する。実験方法は、一対比較法を用いる。最終的に、どのチョコレートを選択すべきか、複数の方法（総合点・バランス重視・ベクトル（一芸重視））で比較する。
2. 分析結果
A) 実験手順について
　9月20日（月曜日）、情報処理演習U2履修者、33名を対象に、実験を行った。全体を3グループに分け、甘味・苦味・コクについて11名ずつで比較した。
　個人の味覚という、感覚的で、客観的な比較が難しい実験なため、一対比較法を用いた。また実験回数が多くなると、味覚が鈍るため、一人一種類の味のみを比較することとした。3種類の比較なので、被験者一人ひとりには、AとB、AとC、BとCと3回の比較を行ってもらった。
分析結果1：甘味・苦味・コクの比較
　11名ずつ、甘味、苦味、コクについて一対比較法にて、3種類のチョコレートの比較を行ってもらった。チョコレートごとの比較した結果が図1である。
　甘味については、Aが12ポイントともっとも高い値を示している。BはAとほぼ同等で、11ポイント、Cのみが7ポイントと、甘味が感じられないとの結果となった。
　苦味についてはBが16ポイント、Cが14ポイントと高く、Aのみが3ポイントと低い値を示した。
コクについては甘味・苦味のような大きな差がなく、A・Bがともに12ポイント、Cが9ポイントであった。
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図 1　甘味・苦味・コクの比較
分析結果2：チョコレートごとの比較
　甘味・苦味において各チョコレートで大きな差が見られたが、それぞれのチョコレートはどのような特徴があるのか、考察していく。
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図 2　3種類のチョコレートの味の特徴について
　図2を見てほしい。これは各チョコレートの甘味・苦味・コクの味のポイントをレーダーチャートに表し、重ね合わせたものである。A（青線）は甘味とコクに、C（緑線）は苦味に偏っている。B（赤線）はすべてにおいて高いポイントを示しバランスが取れている。
分析結果3：チョコレートの選択方法について
　分析結果2のようにそれぞれのチョコレートは、それぞれ特徴的である。最後に3種類にチョコレートから1種類を選択する方法について考察する。
　表1を見てほしい。チョコレートごとの3つの味の比較である。単純に合計点を求めると、Bが39ポイント、A・Cが27ポイント、30ポイントとなり、Bがもっとも高得点である。バランス重視の選択を行うために、各項目の得点の積をもとめた。やはりBが2112ポイントと、Aの432ポイント・Cの882ポイントを大きく上回った。
　一つの味が秀でていることを重視して選択するベクトル（各値を二乗し、足し合わせたものの平方根）を用いる方法でも、比較した。B（22.1）とA（17.2）・C（18.1）の差は縮小したが、苦味の強さからBが選ばれた。
表 1　3種類（A・B・C）のチョコレートの比較
	　
	A
	B
	C

	甘味
	12
	11
	7

	苦味
	3
	16
	14

	コク
	12
	12
	9

	バランス重視
	432
	2112
	882

	一芸重視
	17.2
	22.8
	18.1

	合計点
	27
	39
	30


3. 結論
　一対比較法によって、A・B・C、3種類のチョコレートについて、甘味・苦味・コクについて比較を行った。Aは甘味とコク、Cは苦味に偏った味であること、Bはすべてにおいて高得点であることが明らかとなった。総合点・バランス重視（各得点の積）、ベクトル（一芸重視）、すべての比較においてBが最高得点となった。
　子供向けならば、甘味が強く苦味がないA、大人向けならば、苦み走ったCという選択もありうるが、一般的にはBを選ぶのが無難であると判断した。
