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１. 背景・目的
　南房総市では第二市民，第三市民の積極的な獲得が地域課題の
一つとなっている。そこで私たちはご当地グルメという点に目をつけた。
現在南房総市の観光サイトではグルメの推しでアジを使った『なめろう』
や『アジフライ定食』をご当地のグルメとして紹介している。一方，観光
客が SNS 等で感想を述べているグルメ料理としては，貝を使った『浜
焼き』や『伊勢えび料理』が挙げられている。
　本テーマのメンバーでは「なめろう」が好きな学生が多いが，一般的
な大学生の視点からは，『なめろう』のような『たたき料理』は普段から
食べ慣れない人には，見た目等，積極的に食べる機会があまりないの
では，と考えた。
　そこで今回『なめろう』の味覚を，心理的に且つ客観的に詳しく分析し，
その結果をブランド化に繋げることによって，南房総に若い世代の観光
客もさらに集まり，地域活性化に寄与できるのではないかと考えた。

２. 実施期間・活動内容
　2023 年６月より7ヶ月に渡り，南房総市への現地調査や，大学生に
対する官能評価実験，味覚特性の客観数値取得のための味覚セン
サーでの実験などを実施した。主な調査項目，分析内容は以下の通り
である。
①まず，一般的ななめろうに対する学生の意識調査として，南房総市外
　のなめろう，２種類と，鯵の刺身を使用して見た目に関するアンケート
　や，官能評価試験を行った【計２０名】 。自身の研究室の同期や先輩
　の協力を得て実施した。なめろうを食べる前より，食べた後の方が全
　体的になめろうに対する評価が良くなる，といった結果が得られた。
　（図１）　また，刺身よりなめろうの方が良い評価が得られた。
②次に，実際にメンバーと指導教員とで南房総市へ赴き，なめろうを試
　食，調査した（①のかン脳評価試験の簡易版を実施）。店舗は４か所
　で実施した。結果としては，①の官能評価実験で調査したなめろうより，
　南房総の現地で食したなめろうの方がより美味しく，高い評価が得ら 
    れた。
③実際に現地で食べたなめろうの中で，より評価の高かった 2 店舗を
　厳選して，テイクアウトで試料を入手し，学内で官能評価実験を行った

　【計 25 名】。ここでも，同期と後輩の協力を得て実施した。（図３）　
④また，同時に比較対象として，南房総市外のなめろう２種類も使用した。
⑤埼玉県産業技術総合センターにて食品の味覚特性の評価実験のト
　レーニングを受け，機器操作ライセンスを取得。③使用したなめろう４
　種類について，味覚センサー（図２）を用い，客観的なデータを得た。【埼
　玉県産業技術総合センター，味覚評価 Gp.】の協力を得て行った。
　2023 年度の調査結果の一部を図１～ 6 に示す。

３. 成果と課題
（１）地域貢献面
・大学生約 30 名，なめろうを提供して下さった４店舗，味覚センサ実験
　を協力して下さった埼玉産業総合センターを通して定量的，定性的に
　データを収集できた。
・なめろうに対する主観的なデータとセンサを使った客観的なデータ，ま
　た，それぞれの相関のデータを整理した。
・ 顧客の嗜好により合わせたカスタマイズなめろうのコンセプト，【カスタ
  マイズなめろう】を提案し，今後の関係者との議論のための参考デー
   タをまとめた。

（２）教育・研究面
・食を通した地域おこしに関する，国内での様 な々取り組みを，先行研 
  究の調査を通して整理した
・味覚に着目し，心理テストによる味覚の印象，物理計測実験による客
  観データの両者で，感覚量としての「おいしさ」の数値化に取り組んだ
・分析結果から，食にまつわる地域おこしに資することができる，アイデ
  アをブレンストーミング等によって議論し，2023 年度時点でのアイデア
  をまとめた。

4. 今後の展開
　今後は自身の卒業研究を通して，より具体的なソリューション提案を出
来ればと考えております。今後も海辺の波音や，森の静けさ等，サウンド
スケープを観光資産としてアピールされる場合は，次期も本年度と同様
のテーマでご協力させて頂ければと考えている。
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≪教　員≫千葉工業大学 社会システム科学部 プロジェクトマネージメント学科　関 研一 教授　 
≪参加者≫千葉工業大学 社会システム科学部 プロジェクトマネージメント学科 関研究室 ３年  長尾 怜緒，高橋 玲
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【行　政】南房総市 市民生活部 市民課，商工観光部 観光プロモーション課　
【企　業】南房総市道の駅及び市内飲食店，埼玉県産業技術総合センター
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【 産 業 振 興 】

　域学協働の工夫！
★大学における学生に対するなめろうの官能評価実験，公的機関との協業による味覚センサーを用いた実験，南房総現地での調査，及び，
    試料の調達を並行して実施した。
★各署間での調査項目の相関分析，関係者間のコミュニケーションに力を入れた。

2023

地域創生活動の連携推進プロジェクト
～学生視点での「なめろう」の味覚分析～


