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1.　炊飯条件が変ることによって， 炊き上ったご飯の

出来 栄えがどのよ うに変るか， しかも何れの場合にも一

応普通に炊けてい て， か たさや粘りが僅かに異るとい う

微妙な差 異は日常誰もが経験するところであるが，これ

を官 能検査の立場からデータとし て明確に把握し たいと

考えた。

2.　ｉ　炊飯条件とし ては同一品質 の米 と水を用い て，

自動炊飯器使用 の場合には電気 釜とガス釜の比較，炊飯

量の多少による比較そのほか， 種々の条件を３種類ずつ

取り上 げ,    3組 の対 にし て各回め検査 を行なった。

ii　炊ぎ上ったご飯の食味判定にはパ ネ ルの性質や本

研 究の目的 からみて相対的 な判定が妥当と考え，約20名

のパネル にScheffs の方法によ'), か たさ， もちもちし

た感じ， べちゃついた感じ， う ま味の 強弱を 問い， ま

た， 外観 及び総 合判断 として好まし さの程度を比較させ

た。

３　ｉ　ガ ス釜 と電気 釜では前 者の方 が，炊飯量 の多少

では後者の方が各々かたいご飯 を得 た。

ii　好まし さの検査では，総合判断で は有意差が 出 た

が， 外観や うま味 の項目では有意差が出なか った。


