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　目的　官能検奄法による飯の食味判定iこついて検討してきたが、今回li若い女性

（2 1±1才) 計4 0名を対象(I嗜好性の傾向および解析方法について検討した。

　方法　官能検｡有に用いた試料飯は、４品種,各３加水量の計12種で、ブリテストおよび

2 , 3の璋化学的検討により､各飯間に差を認めたので検討試料とした。検査は絶対評価法

で, 9評価項目, 7 fi法により評価し、テスト毎に1品1 、3加水量の試料を用いて行

い、主として多変量解析法により分析した。

　結果　（1）品種,加水量-評価項目別データ分布は、正規確率iロ.,ト、Boxプロッ

　トの解析によりデータの正規分布を確認した。（2) 総合評価と各評価項目との相関関係は

　、コシヒカリ- s *晴、みちこがねの3 加水量アギヒカリ　1 .4倍の各試料で、触感、硬さ

　が、アギヒカリ　1.5, 1. e倍試料で(i味評価との相関係数が高い。(3）品種別の主成分分

　析では第２主成分での累積寄与率が約65％で、総合に直接的に関与する評価項目が（2）の

　場合と全く一致した。（4）クラスター分析を４品種, 3加水t , 4 0パネルの計　480個体に

　ついて行ったところ、個体を３グループに大別でき、嗜好i±品種-C (iアキヒカリ、ついで

　コシヒカリ, 日太晴。加水量は　1 .5、l.e倍特に硬質米で1 ．e倍が多く、食味に関与する

　因子は硬さ、触感、粘りついで味であった. （5）品種間、加水量間、大学間、パネル間の

　うち、どの要素が評価の差異の主要因になるかクロス集計により調べた結果,特に加水量

　の影響の強いことが判明した、以上の検討から、*実験のパネル構成での飯の嗜好は、品

　稀または銘柄米に偏らず、炊き方（加水量）に影響を受けると考えられた。
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すしめしの嗜好に及ぼす合せ酢の彫響－モデル系による検討－

　　　○帝京短大　品川弘子、滋賀県立短大　日比喜子、東横短大　茂木美智子

富山女短大　深井康子、関東学院女短大　赤羽ひろ、香川県明善短大　川染節江

　目的：すしめしの嗜好に及ぼす合せ酢の影響を明らかにするため、既に、すしめしの地

方別嗜好性および料理書にみられるすしの構成要素の分析について取り組み報告した。今

回は、モデル系･を設定して合せ酢の材料配合比によるすしめしの嗜好特性について検討し

、併せて持ち儡りずしのすしめしについても実験検討を行った。

　方法：モデル系の合せ酢の酢、砂糖、塩の３成分の配合比は　Schef fもの単純格子計員法

に従って９格子点を設定し、これらを用いてすしめし賦料を得た。合せ酢配合割合は一般

料理書のデーター511件（1949 ~1986）を基に、米に対する重量比で酢10 ~ 201:、砂糖1 .5～11. 5≪

、塩0. 4～2.5χの範囲とした。これら9 種のすしめし試料についてつり合い不完備型ブロッ

ク計百法を用いて官能検査を行った。また、持ちfi りずしについて検討するため、NaOH 滴定

法により酸度を、AgNo, 滴定法により塩分を、ソモギ・ネルソン法により糖分を、105・c乾燥法

により水分を測定した。持ち帰りずしは全国的に出回っている３店から購入し試料とした

　桔果：モデル系の官能評価では、酢味、甘味、塩味、口ざわり、総合評価の５項目の分

散分析を行った結果、口ざわり以外の4 項目に有意性が認められた。これらの4 項目の爾

整平均値からそれぞれ2 次の推定式および推定曲線か得られ、総合評価では、格子点の中

心の試料No. 7 ( 酢13. 3i8、砂糖4. 8%、塩1. IX）近辺で且つ酢の少ないものか好まれる傾向か

示された。また、総合評価と嗜好特性値との関係式として重回帰方程式か得られた。モデ

ル系の酸度、槽分、塩分の検量線から回帰式を得、持ち帰りずしについて検討したところ

、酢は12～19%程度、塩および砂糖の使用量は高く、本実験の最大値近辺を示した。


