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食品メーカー各社は日々 製品のパッ
ケージを通じて消費者とコミュニケーショ
ンを取っているが、中でも重要な要素
はおいしさを示す言葉である。製品の
おいしさを如何に言葉で表現するか、
多くの企業が日々検討しているものと
推察する。本稿ではおいしいを示す言
葉と、その重要ワードの実現例を紹介
する。

1.消費者がおいしいを感じ
るシズルワード

シズルワードとは市場調査会社であ
る BMFT 社（http://bmft.co.jp/）
の造語である。消費者がおいしいを感
じるワード約400語を味覚系（うまみ
のある、など）食感系（もちもち、こっ
てり、など）情報系（贅沢な、など）感
情系（幸せの、など）の4つの分野に
分け、消費者がどの言葉に「おいしい」
を感じるか、過去20年以上にわたり
調査している。最新の2023年5月の
調査では、全国の15歳～69歳まで

の消費者1800名にオンライン形式で
調査を行っている。
表1は最新調査の結果であるが、

味覚系では「旨味のある」が、食感系
では「ジューシー」が、情報系では「贅
沢な」に、感情系では「幸せの」に消
費者がおいしさを感じていることがわか
る。この結果は時系列で変化してゆく
ものであるが、過去10年の変化を見
ると、2023年調査で1位の「ジュー
シー」（この場合肉料理やフライドチキ
ンを想起する消費者が多い）、同2位
の「もちもち」は期間中常時1位また
は2位、同4位の「もっちり」も常に4
位以内を維持しており、日本人にとっ
ておいしさを感じさせる非常に重要な
表現となっている。

このような意識調査をベースに製品
をデザインしパッケージに言葉で表現、
売り場での情報発信を強化することは、
製品の売り上げを大きく左右するもの
である。

2.イングレディオンとシズル
ワード

イングレディオンは加工でん粉を中
心に増粘多糖類や甘味料などの食品
素材を幅広く手掛けているが、その製
品の多くがシズルワードと結びついてい
る。「もちもち」「もっちり」「もちっと」「ク
リーミー」「ふんわり」「コクのある」な
どの人気の高いワードは、いずれもイ
ングレディオンの素材で付与、強化が
可能である。本稿ではこの中から上位
に定着している重要ワードのうち、もち
食感（もちもち、もっちりなど）となめら
か感について、その実現について解説
したい。

3.イングレディオンの素材
でもち食感を作る

もち食感はもちという食品の持つ弾
力、伸び、やわらかさの要素を持つ
食感で、和菓子の他パンやドーナツな
どのベーカリー製品、麺、点心など
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幅広い食品に導入され、前述のとおり
シズルワードの上位に定着している人
気の食感である。もち食感は日本人に
とって古くからなじみのある食感であり、
これらを表すワードは「おいしさ」を認
識しやすいワードといえるだろう。「も
ちもち」「もっちり」をイメージするよう
な伸びや粘り、弾力感のほかに、「と
ろける」や「やわらかい」などと繫がる
ソフト感ももち食感の一つの要素だと
考えられる。また、それ以外にも付着
性や歯切れ、ソフト感と関連する口ど
けなども「もち食感」に関わる特徴の
一つといえる（図1）。

このような食感は、米粉や小麦粉を
吸水させ捏ねることで作ることができ
るが、これらの食品を保管しておくと

でん粉が老化しもち食感が損なわれて
しまう欠点がある。ここにタピオカでん
粉を付加することでもち食感は強化さ
れる。また更に加工されているタピオ
カでん粉を導入することで、加工食品
における保管時の物性変化が生じにく
く、もち食感の要素である伸び、弾力、
やわらかさを自在に調整することがで
きるようになる。

タピオカでん粉の加工の中でも安定
化（ヒドロキシプロピル化）、架橋処理、
低粘度化が重要である。
-	 安定化はでん粉の老化を防止し経

時的変化を制御する技術であるが、
特にヒドロキシプロピル化処理を行う
ことにより、テクスチャーとしてもさ
らに伸びやすく強いもち感の付与が

可能となる。
-架橋はでん粉の膨潤を制御
し、粘度低下を制御する技
術であるが、安定化したタピ
オカでん粉に架橋を加えると
キレのあるもち感を実現する。
架橋しすぎるともち感らしさが
消失する。
-低粘度化は安定化と低分子
化処理を行ったでん粉で、低
粘性でん粉を加えることで、
ソフト感を付与する。

イングレディオンは表2の
通り安定化度、架橋度の違
いで様々なタピオカ加工でん
粉を品揃えしている。
処方1はエヌダルジ®320

による切れの良いもっちり水
餃子の皮部分の参考処方で
ある。老化耐性（保水性向
上、離水抑制、冷蔵・冷凍
耐性）が極めて高く、ベーカ
リー製品や麺製品などに独
特の引きの強い「もっちり」感
を付与することができる。

4.イングレディオンの素材
で濃厚、なめらか食感を
作る

シズルワードの食感系ワードの中で
重要なワードのもう一つが濃厚感やな
めらかさを表すワード（濃厚な、リッチな、
とろける、とろーり、など）である。主
として液体、または水分の多い食品の
口どけ感に関連するこれらの食感作り
については様 な々方法が考えられるが、
ここではもち食感の付与の項でも触れ
た低粘性でん粉を紹介する。

低粘性でん粉は、低分子化される
ことで、でん粉の粒状の形態が崩壊し
ており、液体に溶解するとアミロース
やアミロペクチンの分子が液体中に広
がる（図2）。こうして強い粘度を出さ
ずに口の中を薄くコーティングするよう
な皮膜を形成、結果として口当たり向
上、ボディ感を付与、油脂様の濃厚
感を付与する。イングレディオンの低
粘性でん粉は、安定化したでん粉を低
分子化しており、3種類を品揃えしてい
る。製品は低いながらもそれぞれに粘
度が異なり、使い分けることで独自の
食感作りが可能となる。（表3）

製品名 加⼯ 特⻑

ナショナル® 78-0510 ヒドロキシプロピル化 ⾼度な安定化処理
最も伸びの良い「もち感」を付与することができる

ナショナル® 7 ヒドロキシプロピル化 中程度の安定化処理
程よい伸びのある「もち感」を付与することができる

エヌダルジ® 320 ヒドロキシプロピル化
リン酸架橋

⾼度の安定化とともに微架橋処理することにより、伸び・弾⼒
がありながらキレの良い「もち感」を付与することができる

ナショナル® フリジェックス ヒドロキシプロピル化
リン酸架橋

⾼度の安定化と中程度の架橋処理により、プロセス耐性や硬さ
も求められる「もち⾷感」に適している

テキストラ® ヒドロキシプロピル化 低粘性でん粉
ソフトでとろけるタイプのもち⾷感に適している

表２

表2　イングレディオンのもち食感を作るタピオカでん粉

処⽅1

原材料 配合（％）

エヌダルジ® 320 50.0

強⼒粉 50.0

⽔ 40.0

⾷塩 2.0

ラード 2.5

合計 144.5

処方1：もっちり水餃子の皮 アミロース アミロペクチン

低分⼦化

図２ 低粘性でん粉の分⼦イメージ

図2　低粘性でん粉の分子イメージ
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処方2は低粘性でん粉を使用して
濃厚感を強化したホワイトソースの例
である。ベースになるでん粉（サーム
フロ®）に低粘性でん粉（テキストラ®）
を少量併用することにより、口当たりが

よく濃厚なホワイトソースを作ることが
できる。テキストラ®を併用した場合に
は食感だけでなくソースのツヤも増す
ので外観への効果も得られる。また、
どちらの加工でん粉も冷凍耐性に優れ
ているため、冷凍解凍後もソースのな
めらかさを維持する。一般的にでん粉
を用いて粘度付与、ボディ感を付与す
るというと、重たい、ねっとりするといっ
たおいしさを感じさせない食感を付与
するものと思われがちだが、この低粘
性でん粉は粘度を発現しにくく、重たく
ならずに濃厚感やなめらかさを付与で
きる素材である。

また食感系の重要シズルワードの「濃
厚な」は味覚系シズルワード上位の「コ
クのある」や「旨味のある」と高い相
関を示す。これらのワードはパッケージ

に表示することで食品のおいしさのイ
メージを更にアップさせる効果が期待
できるが、イングレディオンが最近取り
扱いを始めたステビア甘味料は実際に
食品のコクや旨味をエンハンスする効
果が期待できる。

おわりに
シズルワードは食品の開発、表示の

最適化の重要な指標である。消費者
に求められる味覚、食感などの重要ワー
ドを的確に製品に取り入れ、かつパッ
ケージを通じて消費者と対話すること
が求められる。イングレディオンはこの
一連の流れを素材の提供と技術提案
でサポートして行く。

処⽅２

原材料名 配合 (%)

サームフロ® 4.0

テキストラ® 0.5

⽜乳 10.0

全粉乳 5.0

無塩バター 4.5

⾷塩 0.6

コンソメ（顆粒） 0.3

砂糖 0.2

ホワイトペッパー 0.01

⽔ 74.89

合計 100.0

処方2：濃厚ホワイトソース

製品名 分類 由来原料 粘度

テキストラ®

ヒドロキシ
プロピル
デンプン

タピオカ ⾼

エヌライト® CL タピオカ 低

ユニピュア® GA コーン 低

表3

表3　イングレディオンの低粘性でん粉


