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1.　喇味能力の測定を調理実習成績の評価の一要素に

加える目的で，すでに第２報･  4 報 り

試料の順位法による濃度差識別テストを検討 し て き た

が，今回は前報で設定した試料モデルを用い，本学調理

実習受講の１年生123 名,   2年生124 名 について強制的

にテストを実施し，個人成績や４種の球の成績の総合成

績との関連性や順序の効果等について検討して，このテ

スト方法に関してより詳細な知見をえたいと考えた。

2.　試料モデルは，旨味（M.  S. G. 0.0－0.1－0.2－0.3

－0.4％の0.8% 食塩 との混合溶液）,酸味（食酢6.0－8.0

－10.0－12.0－16.0% の1.0% 食 塩および10､O ％砂糖との

混合溶液）,甘味（砂糖8.0－8.5－9.0―9.5－10.0% 溶液）,

鍼球（食塩0.80－0,85―0.90一〇｡95－1.00% 溶液）の４種

類で,    5コ試 料の配列頓や４種類の試料群の配置順およ

び被検者のグループ分けはランダムに指定した。データ

ー処理はr ，とKendall の一致性の係数Ｗを算出し，特

にγsは5% 有意 のγs≧0.9 でなしに γa≧0.8 をもって喇

味能力の秀れた者とした。

3.　総合的にみて喇球能力の秀れた者は１年生よりも

２年生の方に明らかに多く，また，球の種類別にみると

鍼味に秀れた者の数が多く酸味，旨味，甘味の順になっ

ており，総合成績と１種の味の成績との関連性では旨味

が最も妥当な線を示し，絨味は総合成績の低い人数の中

でも約半数が秀れており，逆に甘味は総合成績の秀れて

いる者で甘味のみ低い成績の者がかなりある。以下検討

中。


