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目 的　 飯の 嗜 好 性 を 検討 す る に あ たっ て は- 一 緞 にa  it 学 的. 官 能的 手法 に より 行わ れ

て い る が 、嗜 好 性 をで きる だ け 明 確に 捉 え ら れる 官 能 的 手 法の 検 討 は 、 必須 の 条# と 考え

ら れ る 。 そこ で 嗜 好 性を 把 握 す る ため に は 、 個 人の 飯 の 好 み に強 く 作 用 する 要 因 お よび 味

覚 構 造を 理 解 す べき で あ ると 考え 、 そ の因 子 を 明ら か にし う。る 官 能検 査 の 方法 、 解 析 方法

につ い て 検 討を 試≫ た 。

方 法　 官 能 検 査は 、 ４ 品 種,     3 加 水 量 の試 料 飯 につ い て7,20 評 価 項 目に よる 評 価 法

を 用い 、７ 点 法で 実 施し- そ の 結果 を 主 成9s 分 析.   因 子 分析, ク ラ スタ ー分 析 など に より

解 析し た。 。

結 果　 官` 能 検 査 の 結果,   各 自 の 評点 の 平 均 値 、･標 準 偏 差、 総 合 と 各 評価 項 目 と の相 関 係

数か ら 品 種、 加 水 量 、 保存 に よ る嗜 好 の 差 は 、お お よ そ 導き 出さ れ るこ と が 認 めら れ た。

し か し 、 味 覚梢 造 の 把 握の ため の 多 変量 解 析 に よる 分 析 法で は、 主 成 分 分析 に おい て 、二

次元 まで 、累 積 寄 与 率8    0% の 解 析 によ り 、 第 １主 成 分 が 全 体軸 とし て 抽出 さ れ た と 解釈

さ れ た。 因 子 分析 法 で は 、検 査 方 法 に より 第5   ～ 第 ３ 因 子 まで 共 通 因 子 が抽 出 さ れ 、 触感

・ 硬さ ・ 外 観・ 粘 り の 物 性的 要因 が 飯 の嗜 好 性 の 主 軸で は あ る が、7 つ の 評 価 項S は ゼ れ

も 同 様 に重 要 であ る と 考 え ら れ た。 ク ラス タ ー分 析 にお い て は 、パ ネル 個 人 の 与え た 得 点

の影 響 が みら れ 、こ れ ら 解 析 法 の問 題 点を 更 に 検 討 す れば 、 こ れら の 解 析 法 は味 覚構 造 把

握に 有 益 な手 法 と 思わ れ た 。


