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　 1． はじめに

　 官能検査は ， 英語 で は sensory 　 evaluation ，　 sensory

test
，
　 organoleptic 　 test など と呼ばれ て い る 。 心 理学 ，

生理 学．統計学な どを基礎 として ，人間の 感覚 （視．聴，

触．味，嗅覚） に 頼 っ て，モ ノ また は 人間の 特性 を．評

価 ， 測定ある い は検査する方法 を い う。 理 化学的測定技

術が 著 し く進歩 した今日で も，味や 香 り，さ らに好み な

ど，本質的 に主観的な特性の 測定 は官能 に頼らざる を得

な い。人間 の た め の 食べ もの の 最終的 な評価が，人間を

介さず機械 に よ っ て の み行われ る こ とは，将来 ともあり

得ない と考え られ る 。

　官能検査は，食物の 感覚的 な 品質特性や ，そ れ ら と人

間 の 心 理 的，生 理 的要 因 との 相 互 関係を 重視 す る調 理 科

学 の 研究に は 欠 くこ と の で きな い 研究手段 の
一つ である。

　木講座 の 第
一

回 目で は，官能検査の 基本的 な 考 え 方

と，謂理 科 学 の 研究 で 用 い る際注意すべ き最も基礎的 な

事柄 に つ い て 述 べ る。こ れ らは む し ろ 自明の こ とで あ る

か もしれ な い 。しか し，実際 に は お ろ そ か に され が ち な

官能検査 の 原点 で もあ る。尚．詳細に つ い て は優れ た成

書
t−6）hU

一
あ る の で ，そ れ らを参照 され た い 。

　 2．　官能検査と理化学的測定 の違い。

　 J工S に は 官能検査 の 特徴が一
般的な理化学的検査 と対

比 し て 示 されて い る （表 1）。こ の 表は い わ ゆ る検査 と し

て の狭義の官能検査を念頭に お い た もの であるが ， いず

れ に し て もその 最大 の 特徴は ，測定手段 が人間で ある こ

とで あ る。人 間 は機槭とは 根本的 に 異 な る存在 で あ る 。

人間 の 感覚は個人差が 大ぎ く，再現性 が 乏 しい が，それ

は機械 よ り劣る とい うこ と で は ない 。も し，す べ て の 人

間 が ，空 腹 で あ ろ う と満腹で あろ う と，あ る い は 喜怒哀

楽い か な る場合で も，同 じ食物 に は 同 じ感 じ方 しか しな

い とすれば，入間 の 感覚は 食物の 選択，摂取 に は 役立た

ず，食の 文化も形 成 され る余地が ない こ とに な る。人間

表 1．理化学的検査 と官 能検査 の
一

般的 な特徴

理 　 　化 　 　学 　 　的　 　検 　 　査 官 能 検 査

　理 化学的機器

　　物理 白勺，　イ匕学的

物理 的な 数値又 は 図形な ど。
　管理 に よ り小さ く保つ こ とが 可能

容　易

物 に よ り限 度があ る。
高い 。

小 さい 。
小 さい。
一
般に 小さい。

機器 が 必要。取扱い が 面倒。
測れ る もの に 限度が あ る。し（嗜）好 な どは測 れない 。
や りに くい 。

＊

筆者註）正式 な官能検査 は か な り手間が か か る 。

人間 （パ ネ ル ）

生 理的， 心 理的

言 　葉

個人 差は大 きい 。

難易 は 場合に よ る。
理化学的検査 よ りは る か に 優れ て い る場 合 があ る。
低い 。
大 きい 。
大 きい 。
大 きい が設 備の 充実と ノ 弥 ル の 訓練で 小さ くで きる 。

機器 は不 要 。 簡便 ・迅速 

し（嗜）好な どの 測 定が可 能 で あ る。
や りやす い 。

∫ISZ9080 ，ユ979
＊
昧の 素 中央 研究所
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）1

2）

3）

4幽

官 　能 　検　査 （その 1 ）

　 　 　 　 　 a 　　　　　　　　 　　　 b

弟

図 1． MUIIer−Lyer の 矢。1）− 4）の 順に ，　 a ：b の 長 さは

　　　1 ：ユ
，
1 ： 1．1，1 ： ユ．2，1 ：1，3 に な っ て い る 。

の 人間ら しさを尊重するがゆえに 官能検査が 必要 とされ

る の で あ る 。

　官能検査 と理 化学 的測定の 違い を示す例 と して よ くあ

げ られ る もの tlc　MUIIer−・Lyer の 矢 が あ る（図 1 ）。 図の a

と b の 部分 の 長さの 比 es　 1）か ら 4）の 順に 1 ： 1，1 ： 1．1．

1 ： 1．2，1 ： 1．3 に な っ て い る 。
a ： bが 1 ： 1 である図

は 理化学的測定で は 1）で あ るは ず で あ るが ， 人間 の 視

覚で は 3）また は 4）とな る 。
a に 対す る b の 長さ の 主観

的等価値が 実際 の 長 さ よ り20〜30％大で あ る こ とは 普遍

的な事実 で あ っ て ，人間の もの の 見え か た を軽視する こ

とは で きない 。

　 もう
一つ 強調すべ きこ とは ，人間の 感覚 は 場 合 に よ っ

て は 機械 よ り も遙か に優れて い る こ とで あ る。例えば ，

もの に よ っ て は ガ ス ク Ptマ ト グ ラ フ ィ
ーで も検出で きな

い 微量成分 で も検 出で ぎる 。 食物 の 匂い とそ うで な い も

の の 匂 い を識別す る よ うな複雑な判断も瞬時に や っ て の

け る 。 官能検査 は 人間 の 優れ た 感覚を活用す る もの で も

あ る 。

　 3，　 官能検査 の 信頼性 の裏付け

　官能検査 が 科学的方法 と され るた め に は ，そ れ に よ っ

て 得 られ る結果 が 普遍性，妥当性 の ある もので な け れ ば

な らな い。その た め に は 次 の よ うな 条件が特に 必要であ

る。

　被験者 とな る人間 （パ ネ ル ）を正 し く選 び，必要に よ

っ て は 訓練 し なければならな い 。 また ，実験の 環境や 条

件を明確化 し コ ン b ロ
ール して，誰 に も再現で きる よ う

に 詳細に 記録 し て お か なければならな い 。 第三 者に 再現

で きない よ うな実験 に は 意味が な い 。 もう一つ 大切 な こ

とは．推測統計学 の 考え方を導入す る こ とで あ る 。 官能

検査で は一
般 に大勢 の 人間を 用 い る か，個人 に つ い て実

験 を繰 り返す こ と に よ っ て 統 計 的 に 目的 とす る 推 定，検

定 や 数量化を行 う。 すな わ ち，個 々 の デー
タ は変動した

と し て も，デー
タ の 集団が集団 と して もつ 普遍的 な特性

に 着 目す るの で あ る 。 正 しい 実験計画法に 基づ い た実験

を行 い ，妥当な解析を行わ な ければならない
。

　官能検査 の 結果を裏付け る た め に 理化学的測定 と の 対

応 を考え る こ と も大切で ある 。

　4．　官能検査で保証される こ と

　官能検査 で 保証され る こ とは ，同 じ条件で実験を繰 り

返すならば ，あ る確率 （信頼限界） の 範囲内 で 同 様 の 結

果が得られ る とい うこ とで あ る 。 そ の 結果の妥当性 は実

験 の や り方 の 妥 当 性 に 依存す る。

　味覚感度 の 優れた パ ネ ル に よ っ て 官能検査室 で 行わ れ

る官能検査 で は．真 の嗜好は 測れない とい うこ とを屡屡

耳 に す る が ，こ れ は あ る意味で は 当然 で あ る。確か に ．

一
般的な食晶で は ，味覚感度の よい 人 と

一
般 の 人 の 間 に

好み の 偏 りは ない とい う報告もある
7）。 しか し ， 官能検

査はあくまで も与えられ た 条件下 で の 実験結果 を 与 え る

もの であり ， 食べ る人 の 属性，食べ る場所 ，雰囲気，食

べ る量 ，食べ か た，食べ る頻度，などが 異 なれ ば，結果

は む し ろ 異なる と考え る べ きで ある 。

　好み は 学習 に よ っ て 形成 され る部分も大きい
。

い か な

る 名曲で も素人がは じめ て 聴い た だ けで は 良 さを 十分理

解 しに くい の と同様に ， 高度に 洗練された 料理や 目新 し

い 食品 は ，簡単に評価しきれ る もの で は ない 。 また ，飽

き易 さ とい う問題もある。

　最近 は食品の 種類も消費者 の 価値観 も多様化され．人

々 の 好み も変化 し易 くなっ て い る。広 い 観点 か らそ れぞ

れ の 場合で
“
真の 嗜好

”

とは 何か ，それ は い か な る条 件

で 最もよ く測 れ る か を 明 らか に し，そ の 条件を取 り入 れ

た 官能検査法を開発 し て い くこ とが 大切で あ る。 官能検

査の方法は 固定的なもの で は な く，実験者 の 創意工 夫が

常 に 求め られ て い る 。

　5．　 目的に合わせ た実験

　人 間 の 感覚は さ まざ ま な要 因 の 影 響 を受 け る。一
方，

調理科学 の 研究 の 対象 と な る食品の 特性 も多くの 要因 の

影響を 受け る 。 従っ て，官能検査は 極 め て複雑な現象を

扱 うこ と に な る 。

　そ こ で 大切な こ とは ，調べ た い こ とは 何 か を明 らか に

し，目的 に 合わせ た 実験 を 行 う こ とで あ る 。 特に ．人間

を通 し て モ ノ の 特性を調べ た い 場合 と ，
モ ノ を 通 し て 人

間 の 特性を 調 べ た い 場合とは は っ き り区胴 しな け れ ば な

らない 。 目的に よ っ て パ ネ ル の 選び方，実験 の 方法は 大

きく変わ っ て くる 。 例えば Mtiller−Lyer の 矢 の 場合 ， 人

間を 通 して矢の 長 さを 正確 に 知る こ とが 目的 な らば，矢

印 の 方 向 に と らわ れ ずに 長 さ の 判断 が で き る よ うに バ ネ
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　ル を 訓練して か ら実験を 行 う。

一
方，矢に 対す る 人間 の

感じ方を 調べ た い の で あれ ば，矢 の 見え カ・た に つ い て何

　ら予備知識を 持た ない （ナ イ ーブ な），一
般人 の パ ネ ル

　に よ っ て実験を行わなけれ ばならな い。

　　また．例えば 2種類の ア イ ス ク リーム に つ い て，差 が

あ る か ど うか を 調べ た い の で あれぼ ， ア イス ク リーム は

溶か して も，水 で薄め て もよい 。最も差を検出 しや す い

条件 で テ ス トすべ ぎで あ る 。 しか し，どち らが 好 まれ る

か を 調べ た い 場合 に は，通常食べ られ る ときの 状態 で テ

　ス トしな け れば な らな い 。

　 6． モ デル 系 と 実際 系 と の 違 い

　 多 くの 要素が複雑 に 絡み 合 っ て い る食品 の 特性を，単

純な モ デル 系を 用 い て 調べ る こ とは 大切 な こ と で あるが ，
そ の 結果が 実際の 食品の 系 で ど こ まで成り立 つ か を確か

め て お く必要が あ る・例 え ば，tr，塩．　M ．苦．うま味
の 5 味は適当な食品に適量添加 され た 揚合は ど の 味も明

らか に 好 まれ が・水溶液でVk わ っ た 駘 をこ は ．甘味以外

の 味は どの 濃度で も特に好ま しい とは感じ られな い 。単
純な水溶液 の系で 味 の 好み を 調べ る の は 難 しい

S）。

　 7． パ ネル

　
バ ネ ル は 本来．対象 とす る人 々 の 集団 か ら ラ ン ダ ム サ

ン プ リン グ され るべ きもの で あるが ，実際問題 と して は ，
協力 の 得 られや すい 身近 な学生や研究室の 人 々 の 中 か ら

選ばれ る こ とが 多い と思わ れ る e そ の 際 は ，母集団に対

し て 偏 りが ない か ど うか を常に配慮す る必要がある。

　 選び方 ：

　1） 試料の 性質を調べ る場合

　試料間 の 差異の 識別や．特性 の 描写，評疵を 行 うこ と

を 目的とす る 場 合で あ る。

一
般 に 感度の 優れ た 人 々 を選

ぶ 必 要 が あ る ◇ そ の た め に ，味覚感度や嗅覚感度 の テ ス

ト．ある い は 調べ よ うとす る試料 に つ い て の 微小 な 差の

識別 テ ス トを 行 う．表 2 は 味 の 素中央研究所 で味覚検査
パ ネ ル の 選定 の た め に 行 っ て い る感度 テ ス トの 一

例を示

す
T）。

　2） 人 間の 感 覚 の 性質を調べ る場合

閾値 の 測鼠 感覚尺 度の 構成，評価方法の 検討 物性

表 2． パ ネ ル 選定 の た め の 5味 の 識別テス ト1）

味の 種 類　　甘　　　塩　　　酸 苦　　 うま味

溶 質 ・
・ 糖 鮪 鷺 璽 縷 1

濃 度（w ！v ％） 。・40 ．130 ．0050 ，0。。40 ．。5
正 解率 （％o ）2） 67．6　 66．7　 66．5　　54．9　　 62．6
1）　5 味溶液と蒸溜水 3 ケ ，合 計 8 ケ の 試料 を与え，5 つ の

　　味に 該当す る もの を選 ばせ る
。

2） 2117名の 結果。
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　と感覚 の 対応 づ けなどを行 う場合で あ る。
一般的に い え

　ば，感度 は 問題 で は ない 。

　　3） 好み を調べ る場合

　　どの よ うな人 々 に つ い て 調べ た らよい か を先ず は っ き

　りさせ ，対象 とす る人 々 の 集団を 代表す る よ うに 選ぶ 。

　年齢，性別 職 業，出身地 ， 居住地域，生活程度な ど の

　デモ グ ラ フ ィ ッ ク 要因．ラ イ フ ス タ イ ル ，食生活意識，

　関係食品の 喫食頻度，好 み の 傾向な どが関係 して くる 。

　　岡安 9）は ，一
般的な食品 の 好き嫌 い へ の デモ グ ラ フ ィ

　ッ ク 要因の影響度は ，年齢，地域，性．職業，家族構成，
年収の 順に 大 きい と報告 して い る 。 ま た

， 好み の 傾向を

　因子分析 した 結果，和風 因 子，洋風因子，こ っ て り囚子，
甘味因子．酸味因子，ス パ イ ス 因子，ア ル コ ール 因子 の

　7 つ の 因子 を 抽出 して い る 。 こ の よ うな嗜好調査 の 結果

　もパ ネ ル 選定 の 参考に な ろ う。

　　パネル の 人数 ：統計学的 に は パ ネ ル の 人数 は 多け れば

多い 程．実験 の 精度は 高 くな り信頼度が 上 る 。 しか し，
人数を 増やすため セこパ ネ ル の 質を下げた り，実験 の コ ソ

　トP 一ル が 不 十分に なる よ うで は意味が ない
。

デー
タ の

質を下げずに 実行 で きる範囲で パ ネル サ イ ズを 決勘 る必

要がある 。

　
一

応 の 目安と して ば ，差 の識別試験や試料の 特性描写，
感覚 の 研究 な どの パ ネ ル で 最低20名以上 （少ない ときは

繰 り返 し を多 くす る），嗜好を調べ る場合 は 30− 50名，
ハ ラ ツ キ の 大 ぎい 場合は 100 名以上必要 で ある 。

　訓練の 方法 ； 目的 に よ っ て 次の よ うな訓練 を 行 う。

　 1） 試料 の 味 わ い 方 ， か ぎ方 の 要領を会得 させ る。

　 2） 検査する評料 に 慣れ させ ，特徴を覚え させ る。ま

　　 た ．生 じ易い 差異や 欠点 の 識別力 を高め る。

　3） 用 語や 尺度の 使い 方や数量的な表現を覚え さ せ る。

　
4） 妥当で 安定 した評価基準を確立 させ る。例 え ば，

　　関連食品の 品質の バ ラ ツ キ の 範 囲 を 示 し
， 良 し悪 し

　　 の 判定基準を教え る 。

　5） 食品 に 関す る幅広 い 知識 と経験を与え る。

　6） 専門知識 を与え る。例 え ば，味覚 ， 嗅覚の 化学，

　　生理 学．心 理学や官能検査 の 基礎知識 を 与え る。

　寞験者の 感度 ：実験者 は ，
’
調べ よ うとす る試料に つ い

て 十分 な 感度 と知識を持たな け れ ばならない 。例えば，
蒲鉾の 品質 に つ い て 調べ たい ときに は ，吟味 され た 高品

質の 蒲鉾とそ うで ない 蒲鉾の 違 い ，原料．製造法，産地

に よ る 違 い などを知 っ て い な け れ ばならな い p また ，試

料の 差を識別する感度 も優れ て い な け れ ば，適切な質問

の 作成も，結果 の 解釈 もで ぎない こ と に な る。

　8．　テ ス トの 環境，設備

恒温，恒湿，一
定照 明．無臭な ど の 条件を備え た 官能
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官 能 検 査 （その 1）

検査室に は 個室 と円卓室 の 2 つ の タ イ プがあ る 。 前者は

各 パ ネ ル 員が 他人 の 影響を受けずに ，一
定条件下 で 精度

の 良い 検査をす る の が 目的 で あ る。後者 は 小人数 の パ ネ

ル が 意見を交換 しなが ら検査す るため の もの で あ る 。 こ

れ らの 設計 に つ い て は 専門書を参照された い 。

　 最近で は 官能検査室 に コ ン ピ ュータ を用 い た リ ア ル タ

イ ム 装置 を導入 して い る とこ ろ もあ る
1D ）。パ ネ ル が感じ

た印象を入力 ボ ードに 入力すると，そ の 結果が直ち に 解

析 され ，テ レ ビ ジ
ョ

ン 画面 に 写 し だ され る 。
パ ネ ル リー

ダーは そ れを見な が ら効率的 に パ ネ ル デ ィ ス カ ッ
シ

ョ
ン

をすすめ る こ とがで き る。

　入 間 の 感覚情報を 素早 くと りだ し処 理す る た め に マ イ

ク ロ コ ン ピ ュ
ー

タ を用 い る例も増えて い る。例えば，呈

味物質の 水溶液を
一

定時間 口 に 含ん だときの 味の 強さ の

変化を捉える味覚強度曲線 の 測定
11 ）

な どがそ れである 。

刺戟の コ ン ト ロ ール や 情報 処 理 へ の マ イ コ ン の 活用 は 今

後急速 に 活発化す る も の と思 わ れ る 。

　実験の 目的 に よっ て は官能検査室以外の ，よ り現実に

近 い 雰 囲 気 の 中 で行 っ た 方が よい 場 合 もあ る。ホ ーム ユ

ース テ ス ト，屋外 で 運動後に 行 うテ ス トなどい ろ い ろ な

場 合 が考え られ る 。

　 9． 試 料の 調 製

　試料が 水溶液や モ デ ル 系で あ る場合 は，調製 は簡単で

あ る が ，複雑な料理 の 場合は 変動要因が多すぎるた め 条

件の コ ン トP 一ル が 難 し くな る 。 全 く同じ料理は 二 度 と

で きな い と い っ て もよ い 。 しか し，科学的研究 の 対象 と

して の 試料 は で きる だけ コ ン ト卩 一ル され た も の で なけ
’

ればならない。

　正確な計量 ：用 い る材料 は 正確 に 計 らな け れ ば な らな

い 。特に ，添加量 は モ ル で 表 わ すか ，％ で 表 わ す か ，％

の 場合は WIV ％ か ，　W ／w ％ か ，あ るい は材料に対す

る添加量 か ，出来上が り量 に 対する添加量か ．などを明

らか に し な け れ ば な ら ない
。

　調製条件の コ ン トロール ：試料を 正 確 に 調製す るに は ，

加熱条件，攪拌条件，保存条件，調理 器 具 の 種 類，大 き

さ，一
度 に 調理 され る分量，加熱時や 調製後 の 水分の 蒸

発量や温度に よ る体積の違い な どを 正確 に把握 して お く。

試料 の 化 学 分 析 な ど もで きる だ け 行 っ て お く。

　サ ン プ リ ン グ ：材料 の サ ン プ リン グに も注意が必 要で

あ る。少な くと もそ の 種類，ある い は 産地を代表す る よ

うに サ ン プ リ ン グ され て い なけ れ ばな らな い e

　タイ ミン グ ： 料理 の 多 くは調製後急速に変化す る の で

パ ネ ル に 供す る タ イ ミ ソ グ が問題で ある 。 評価時 の 試料

の 状態を 把握 して お か なければ ならない 。

　バ ラツ キ の コ ン トロール ： 例 えば．2種類 の カ レ
ール

一の 評価を した い とす る 。 もし ， 実験の バ ラ ツ キ（誤差）

を最小 に す るた め に 材料，調理条件，味わ い 方 な ど全て

の 条件を
一
定に 固定 し ，

パ ネ ル 全員が同一条件 で 評価す

れば，カ レ ール ーの差は厳密に比較さ れ ， 僅少な 差異を

見出す こ とが で き る。

　 しか し
， 実際 に カ レ ール ーが 食べ られ る と きの 条件 に

は相当の バ ラ ツ キが ある はずで あ る 。 そ こ で もう
一

つ の

考え方は ，その バ ラ ツ キ を積極的に デー
タ の なか に と り

い れ る こ とで ある
。 例えば ，

パ ネ ル は各自．それぞれ の

家庭で通常行 っ て い る方法で カ レ ーを作 っ て 評価す る 。

2 種 の カ レ
ール ー

の 問 に は ，それ らが実際に 食べ られ る

ときの 条件の バ ラ ツ キ を 上 廻 る差が あ るか どうか を問題

にする の で あ る 。

　 バ ラ ツ キ は 推測統計学 で は 重要な意味をもっ て い る 。

必ずし も最小 に しなければ ならない わ けで は な い。バ ラ

ツ キ をどの よ うに 取 り扱 うか は 何 を 調べ た い か に よ っ て

異 な る 。

　 10。 試料の 呈示法

　試料は 先入 観な しに
， 公平 に テ ス トされなけれ ば な ら

ない 。 通常の 官能検査で は ， 容器 は すべ て 同 じ もの を 用

い ，ラ ン ダ ム な数字また は 記号を つ け て 区別す る 。 試料

の 形 ， 大 ぎさ，分量，温度なども
一

定 に そ ろ え る。

　用 い る 手法に よ っ て ，単独 で 呈 示 され る場 合 と複数個

同 時 に 呈示 され る 場合が あ る。後者の 場合は 呈示す る順

序，位置 （右，左，真中など），組み合わ せ 方などに ょ

っ て 試料 の 印象は 互 い に 何等か の 影響を受け る 。 その 影

響に 偏りが 生 じな い よ うに ．呈示方法 を実験計画法に よ

っ て 割 りつ け る か また は ラ ン ダマ イ ズする 。

　特に ，味覚に は 相乗効果や変調現象 の よ うな特別 な現

象がみ られ るの で 複数の 試料を続 け て 味 わ う場 合 に は こ

れ らが 起 こ らない よ うに 注意す るe

　味 わ い 方は ， 目的に よ っ て，口 に 含む量，噛む 回数，

口 ゆすぎの 有無な どを 指定す る。香 りの 影響 を 除 い て ．

味だ け を 調べ た い と きに ノ ーズ ク リ ッ プを 用 い た り ， 外

観の 影響を除くた め に 目か くしを用 い る などの 工 夫 もさ

れ て い る 。

　11． 質問票の 作成

　パ ネ ル に どの よ うな質問 をするか は 研究 の ポ イ ソ トで

あ り，研究 の 価値を決め る 原点 で あ る。 不 備 な，ある い

は ナ ン セ ン ス な質問に 対 して も，実験を行い さえすれ ば

何 らか の デー
タ は 必ず得 られ る。しか し，そ の よ うな デ

ー
タ は い か に 解析して も意味 の あ る結果 は もた ら さな い 。

試料 を よ く味わ い ，検討 した うえ で 実験 の 目的 に か な っ

た ， ポ イ ン トを つ い た質問を設定す る こ とが肝腎で あ る 。

　原則 とし て ，パ ネ ル に 与え る 情報 や 質問は 全 て 完全 に
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文章化 して 質問票 の 中に 書 くべ ぎで ある。口 頭 で質問票

に 書か れ て い ない 説明の 補足 をす る と きは 言葉 の a ユァ

ン ス や 声 の 調子に よ る影響を 与 え る可能性 が あ る 。

　 質問は 明解 で な け れ ば な らな い 。 理解しに くい 質問や，

幾通 りに も解釈 で きる よ うな あい ま い な質問 は 避 け な け

れ ば ならない 。質問の 論理 に 矛盾が な い こ と，誘導尋問

的 で ない こ と，質問が多すぎな い こ とな どに 気をつ け る。

本実験 に 入 る 前に ，何人 か に テ ス トを し て
， 質問票の 不

備を指摘 して もらうと よい 。

　 12．　 官能検査と統計学

　 官能検 査 の 手 続きは ，目的に 対 して一
定 の 方法 に した

が っ て 実験を行 い ，デー
タ を得，こ れ を ま とめ て解析 し，

推論や結論を 下す こ とで ある。対象となる特性は ，み た

目の よ さ，お い し さなど， 定性的なもの が 多い が．これ

らを定量的 に 取 り扱 え る よ うに 工 夫 して 捉 え なければ な

らない。デー
タ とは ，観測 し て 得 られた数字の 集 ま りの

こ と で あ る。わ れ われ が 本当に 知ろ う とす る の は デ ー
タ

そ の もの で は な く，デ ー
タ の もとに ある もの の性質で あ

る。それは得られ た デー
タ に 基 づ い て検討，考察する 以

外 に な い 。

　 こ れ ら
一

連の 操作 に は 統計学的な基礎知識が 不可欠で

あ る Q 官能検査に は ，デ ー
タ を と り，解析す るた め の 固

有 の 統計的 手 法 が い ろ い ろ 開発され て い る 。 こ れ らに つ

い て は 次回 以降 に 詳 し く述べ る の で．こ こ で は 敢え て次

の こ とを強調してお きた い 。

　統計的手法は 入 間 が 創造 した もの で
， 統計的手法に 合

わ せ て 自然 の 状態が つ くられ て い る わ け で は な い
。 従 っ

て ．統計的手法を 適用す る 場合に は，研究の 対象が その

モ デ ル や 前提 に 合 っ て い る か ど うか を よ く確か め る必要

が ある 。 内容を十分 理解した上 で 正 しく用 い る こ とに よ

っ て ぱ じめ て有効 な 手法 と なる。

　官能検査 の 基本は ，先ず質の 良い データ を と る こ と で

あ る。安易な態度 で 行われ た実験 で 得 られた データ や ，

もと も と情報量 の 少ない デ ータ に ，複雑，高度な解析を

加えて も，研究の 価値 は い さ さか も増 さ な い ば か りか ，

間違 っ た 結論 を 導 くこ とに な りか ね な い
。 統計的解析 に

の み 力を そそぎ，本文 で 述 べ た よ うな実験上 の 注意点 を

お ろそ か に す る ならば 本末転倒 で あ る。
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