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　 本稿 で は 再び官能検査 で 重要な幾つ か の 基礎的事項 に

つ い て述 べ ，こ の シ リーズ を終 る こ とに す る 。

　 1．　闘値と主観的等価値

　 1）　刺激閾 （Stimulus　threshold）

　 特定 の 感覚を惹き起 こ す た め に 越えな け れ ばならない

最小 の 刺激量をい う。 例 えば ，食塩は 0．0037％ま で 純水

と統計的に 有意 に 識別 で きる が 1），塩味 で あ る こ とが わ

か る の は 0．1％ 以上 で あ る 。 前者を識別閾 ， 後者を認知

閾と呼 ん で 区別する 。 前者 の 方がか な り値が 低 い の が 普

通で あ る 。 調理科学 の 実験で ぱ ベ ース が 純水 で な く，食

品 の モ デ ル 系 や ，実際の 食品中で の 閾値を問題 に する こ

とも多い
。

　刺激閾 （次の 弁別閾も同様） は そ の 値を 境 と し て ．感

覚 が飛躍的 に 変化する よ うな不連続点 と して存在するわ

け で は ない 。ある特性が 識別あ る い は認知 で きる （真の ）

確率が そ の 値の 前後で 0 か ら ユOO％o　g で 徐 々 に 移 行 す る

も の と考 え る 。 従っ て そ の 確率が50％ とな る と きの 刺激

量を闘値 とする こ とが 多い 。

　閾値は 刺激 の 性質を表す と 同時 に パ ネ ル の 感度をも表
して お り，両者を 厳密 に 区別する こ とは で きな い

。 その

値 は 測定 の方法に よ っ て も大 き く変化す る，どの よ うな

パ ネ ル に よ っ て どの よ うに 測 定 された 値 で あ るか を 明確

に して お く必要が ある。

　2）　弁別閾 （Differential　threshold ）

　あ る 刺激が 刺激量 5 に お い て感覚的な相違を惹ぎ起 こ

すの に 越 えな けれ ばならない 最小 の 刺激量 の 変化 AS を

5 に お け る弁別閾 と い う。丁度可知差異 （just　 n 。ticeable

diff・・ence ）と もい う。 刺飾 ミ増加す る側の 値を上弁別閾，
減少す る側 の 値を下弁別閾とい う。S と S ＋ tis，また は

3 と S− dS の 間 の 範囲を不 確定範囲 とい う。

　刺激閾，弁別閾と閾上 の 感覚強度の 関係は 図 1 の よ う

に 考え られ て い る 。
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　　　　　　　 図 1　 刺激閾 ・弁別閾 の 説 明

　 3） 主観的等価値 （PSE ）

　 2 つ の 刺激が ある 感覚特性 に関して 同等 の 感覚を 惹き

起 こ す と き．それ らは 等価刺激 で あるとい う。標準刺激

に対す る 等価刺激を 主観的等価値 （point 。f　subjective

equality ） とい う。 例 え ば ，ブ ド ウ糖 10％ に 対す る シ
ョ

糖 の PSE は 6．3％で あ る 。

　 PSE は被験者の 感度に は 大 きく左右されず に 求 め る

こ とが で きる 。

　 2．　感覚 の 法則

　刺激 の 強 さ5 に お け る弁別閾 の 大 き さを AS とす る 。

43 は 5 に 比例す る，すなわ ち

　　　dSfS＝k・＝ 一定　　　　　　　　　　　（2．1）
と考えた の が Weber で あ り， こ れ を Weber の 法則 と

い うQ 衂 3 を Weber 比 とい う。
　dS を微分係数 dS と

し て も成 り立つ とみ な して，積分形 で 表 し，感覚の 強 さ

R は

　　　R ＝＝klog5十 a　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（2．2）
　　　　　（a ：積分定数）

で 表 され る と した の が Fechneg で あ り ， こ れを Weber．
Fechnerの 法貝IJと い う。

（26 ）
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　 こ れ に対して Stevensは

　　　R ＝ kSn 　　　　　　　　　　　　　　　 （2．3）

ま た は R ＝k （S− So）n 　　　　　　　　　　 （2．3）

　　　　　 （3・ は絶対閾）

を 提唱 した。こ れ は Stevehs の べ キ 法 則 と呼 ば れ る。

Weber ・Fechner の 法則が 45 は 5 に 比例す る とい う仮

説 に 基 づ くの に対 して ，Stevens の べ キ 法則 は感覚量 の

相対的変化 dRfR が刺激量 の 相対的変化 ゴ3／3 に 比例す

る，す な わ ち

　　 dR ！R ＝ k・4SfS

と い う Brentanoの 仮説 に 対応す る 。

（2．5）

Stevensの べ キ 法則は 分量評定法 の よ うな比 に よ る判

断の データ に は よ くあて は まる とされ て い る。

　3． 閾値の 測定法

　 閾値 の 測定方法 は い ろい ろ知 られ て い るが，こ こ で は

食 晶 の 官能検査 で よ く用 い られ る 例を い くつ か 説明す る 。

詳細は 日科技連幽版社の 官能検査ハン ドブ ッ クや 計量心

理学 （精神物理 学 ） の 専門 書
2

・
3）
を 参照 され た い 。

　 1） 刺激系列

　 予 備実験に よ り閾値の お お よ そ の 見当を つ け ，ス ケ ー

ル ア ウ ト しな い よ う広い 範囲 で，適当な 間隔の 試料 の 系

列 を つ くる。間隔は普通刺激量 （濃度）の 等比 数列 （対

数等間 隔 ） に な る よ うに 定 め る 。

　 2） 極限法

　 方法 ： 刺激量を
一

定 の 間隔で徐 々 に 変化させ ，
ス テ ッ

プ ご とに あ る特性を感 じた か 否か の 判断を 求 め る。刺激

が弱い もの か ら順 に 与える方法 （上昇系列法
一

ascending

series ） と，弱い もの か ら順 に 与 え る 方法 （下降系列法

一descend三ng 　 series ） とカミあ る 。 両方の 値の 平均をとる

こ と もあ る が ，一方だ け を 行 うこ と もあ る。例えば，辛

味 の よ うに刺激が 残存して消 え に くい もの は，下降系列

的に 与 え る と先 に 与 え た 刺激 が後に 与 え られ る 弱 い 刺激

を マ ス ク す るお そ れ が あ る。しか し，残存効果 が ない 場

合 に は，下降系列的に与え た方が，刺激の 特徴を 把握 し

や す い とい う メ リ ッ トもある。い ずれ に するか は ．実験

の 目的や試料の 性質 に よ る。

　 コ ン ト Pt・一ル （無添加） を 与 え る場合 と，与え ない で

絶対判断 を させ る 場合 とが あ る。後者で は ，無添加 の 試

料 で も味が あ る とい う よ うな 判断 を 下 され る可 能性 が あ

るの で，そ の よ うな 偏 りをチ ＝ ッ クする よ うな何らか の

工 夫が必要 である。

　解析法 ： n 人 また は n 回 （少な くと も n ≧25） に お け

る判断 の 出現率を刺激量 の 対数に 対 して プ P
ッ トす る と

図 2の よ うな S 字形 の 曲線を 描 くこ とが 多 い 。 さらに こ

れを正規確率紙 に プ ロ
ヅ トす る とほ ぼ 直線関係が 得 られ
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図 3　DL 一
ア ラ ニ γ 刺激閾測定 データ の 正 規確率

　　 紙へ の プ ロ
ッ ト

る （図 3 ）。閾値 の お お よそ の 値を 推定するに は 目 の こ

で直線をあて は め ， 出現率50％に 相当する刺激量を読 み

取 る。さ らに 正確 な値を求め る に は，最小 自乗法や プ P

ビ ヅ ト法 2−4）な ど い ろ い ろ な方法が知られ て い る。

　プ ロ ビ ッ 1・法は LD50 の 推定 に 長 い 間使わ れ て い た方

法で あ る。

　正 規確率紙 の 縦軸は ，0 お よび 100％ に 近づ くほ ど急

（27 ） 27
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速 に 間隔が 大 きくな る の で，普通 の 最小自乗 法 で直線 を

あ て は め る場含，判断の 出現率が両端に 近 づ くほ ど僅か

な誤差 で も影響が大きくな る 。 プ Pt ビ
ッ ト法 で は判断 の

出現率 が 50％ に 近 い ほ ど大 き な，か つ データ の 信 頼性 に

比例 した 重み づ け を す る。また ，最小自乗法 で は な く最

尤法を用 い る 。

　刺激 は 等間隔 に 並 ん で い る と し，そ の ス テ ッ プ 番号 を

X とす る。¢
＝

亀 に お け る判断の 出現率を PtO と し ， 目

の こ で ひ い た直線に よ っ て 推定され る 出現率の 推定値を

Pi。’

とす る。

　　　・ ・一毒∫∵   　 　 （… ）

な る正規変換を行 い ，Yi＝ Ti＋ 5 とお く。　 Yi か ら重み

　 　 　 　 　 　 　 　 z2
　 　 　 w

唇
＝

　　　　　 PiO！

（ITPzo
’

）

・求め … だ い 纛 謬

　　　　　　　PiO− PiO／
　　　yi ＝ Yi＋
　 　 　 　 　 　 　 　 2

（3，2）

（3．3）

と し，Xt の 重 み づ け変動 と，　 Xt と yi の 重 み づ け，共変

動 をそ れ ぞれ

　　　s・ ＝
・t・Σ・ ・Xi2

一Σ

翳
）
2

・

　　　s・ y
一Σ一

一 （Σ嘱 （Σ噸

　　 Σ Wi

）

とす る。

　　　磯 1諏 ＋
5

夛
歹

　 　 （… ）

a と う
’

は そ れ ぞれ単位を ス テ ッ プ で 表わ した ときの 刺激

閾 （50％点） と その バ ラ ツ キ の 逆数を表す。
プ ロ ビ

ヅ ト

法 の 計算に は必 要な数値表が 用意 され て い る が，SAS な

どの コ ン ピ ュ
ー一

タ 用統計解析シ ス テ ム も利用 で きる 。

　　 表 1　DL 一
ア ラニン の 刺激閾測定に お げる 濃度 と

　 　 　 　 　 甘味を感知 した比 率 5）

ス

長訓 ・ 23456 ・ 8

濃　　度
（9／dD
判断の 率
　 Po・i

0　0．0080　0．Oユ60　0．Q320　0．0640　0．ヱ280　0．2560　0．512〔｝

0　0．06　　Q，19　　0．28　　0．60　　0．85　　0．88　　1．00

　例 1 ： （吉 田飽
5 ＞ よ り利用）　　DL一ア ラ ＝ ン の 認知閾

を 調 べ るた め 表 1 の よ うな濃度 の 水溶液を調製 した 。 大

学生32名 に それぞれ の 溶液を 上 昇系列的 に 与 え．味 を感

ずる か 否か ．感ず る と きは どの よ うな味か を 答え させ た。

甘味が ある と判断 さ2te比率 は 表 1お よび 図 2 の よ うで

あ っ た 。 正 規確率紙 に プ ロ
ッ ト した 場合 は 図 3 の よ うで

あ る 。 プ ロ ビ ッ ト分 析 の 結果 ，ス テ
ッ

プ 番 号で 表す と閾

値 は 4．63．閾値の 分布の 標準偏差 σ
＝lfb’ は 1．59 と推

定され た 。 こ れ よ り閾値は 0．05g／dl（5．6x ユ0−SM ）と推

28

定 され た。

　 3） 恒常法

　 方法 ； 予 め定め た一
組 の 刺激 （Sエ，

S2
，

…
，
St）を ラ ン ダ

　ム な順 に
一

つ ず っ 与えて 判断を 求め る。被験者は 呈示 さ

れ る刺激を予想す る余地がな い の で 期待効果 に よ る偏 り

を 防 ぐ こ とが で き る。2 点 比 較法 や 3 点比較法などを 用

い て ，
コ ソ ト P 一ル と の 識別試験を行 うこ とが多い 。例

え ば ，検体 の 溶液 と純水とを対 に して与え，味の 感じ ら

れ る ほ うを選ばせ る。あ る い は 検体の 溶液1 ケ と純水 2

ケ とを組 に して与え，味の 異な る もの 1 ケ を 選ぽせ る 。

こ の こ とを
一

連 の 試料 の 系列 に つ い て 行 う。

　 解析法 ： こ の 場合，識別能力がな くて も偶然に 正解す

　る確率が 112
， また は 113 で あ るか ら，真 の 正解率を求

め る に は補正が必 要で あ る 。 真の 正解率50弩に 相当す る

点と し て 前者の 場合 は 見か け上 の 正解率が75％ とな る点 ，

後者の 場合は 66．7％とな る点を閾値 とす るの が
一

つ の 方

法 である。

　 もう一つ の 方法で は ，それぞれの 検休に対す る見か け

の正解率 PiOか．ら

　　　 Pi。
＝Pt十 P（1− Pi）

　（た だ し．Pi は 真 の 正解率，　p は偶然 に正解す る確率）

で あ る と して ．偶然 に よ る正解の 分 を差し引 い た正確率

　　　 Pi＝（PiO− p）1（1− p）　　　　　　　　　　　　　　　　（3．5）
を求め る 。

Pi を 正規確率紙 に プ ロ
ッ ト し真の 正解率が50

％ とな る点を プ ロ ビ
ッ ト法な どに よ り求 め る。

　 例2 ： （Salo6）よ り引用）　　ア ル コ ール 飲料中で の β
一

フ ェニル エ チ ル ア ル コ ール の 匂い の 識別試験を 3 点比較

法 に よ り行 っ た と き の 正 解率は 表 2 の よ うであ っ た 。 偶

然 に よ る正解の 確率は p＝＝113 であるか ら真の 正解率 は

（3．5）を用 い て表 2 の 最後の 列 の よ うに 推定され る。こ

れ らの 値 を刺激濃度 の 対数に 対して プ 卩
ッ トす る とほ ぼ

直線関係が 成 り立つ （図 4 の 黒丸）。 回帰直線を求 め ．真

の 正解率50％ に 相当する濃度を 求め た 結果 は 7．5ppm で

あ っ た 。 図 4 の 白丸 は見か けの 正解率 ／＞iO を プ P
ッ トし

た もの で．そ の66．　7％点を 求め て も，上記と大差ない 値

が得られ るが，PiO の 期待値が ρ 以 下 に な らない た め 直

線が あ て は め に くくな る。

　4． 弁別閾 の 測定法

　弁別闕 の 測定法もい ろ い ろ考案され て い る が，一
つ の

方法 として は ．上記の 恒常法 の 考え方がそ の ま ま適用 で

ぎる。あ る刺激量 3 に お け る弁別閾を 測定す る に は，S
を コ ン トP 一ル と し．S よ り刺激量 を 等聞隔 に 増大 また

は減少 させ た数階段 の 試 tg　S− ，S2，…，
St とそれぞれ識別

試験を行 う。2 点 比較法 に よ り 3 と St を比 べ ，刺激の

強い 方を選ばせ る方法が よ く用 い られ る。 見か け の 正解

（28 ）
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表 2　 3点比較法に よる ア ル コ ール 飲料 中で の

　　 β
一フ ェニ ル エ チ ル アル コ

ー
ル の識 別

fi）

表 3　ブ ドウ糖 に 対す る シ ョ 糖 の PSE 測 定 データ
7）

濃　　度
（ppm ）

2．54
．05
。QlO
，015
．0

判 定

n 　　 正解者数
（入）　　 （人）

040004
‘
4444

門
D920611233

正 解 率
　（％）

37．543
、2557590

偶然に よ る正解
率を差 し引い た
正 解率 （％）

検　体
　 c

6．314
、932
．461
．485
．1

ブ ドウ糖
工Ogfdl

比 較 試 料

．
Z1

．シ
ョ糖 5．6g／d9

2．　　　　 6．0
3．　　　　 6．5
4．　　　　 7，0
5．　　　　 7．6

n

50

判 　 　定

c ＞i　 c く i68496

4221 42612　

2232

P

0．920

．560
．480
，380
．12

PSE

シ
ョ 糖

6．39／dl

O2
．54 ，D　　5，0　　　　　7．5　　 10，D　　　　！5．O

　 　 　 　濃 度 （ppm ）

　　 ◎ ：修正 した正解率，○ ：見 か げ の正 解率

図 4　 研 フ
。、
　＝ル エ チ ル ア ル コ ー

ル 識男1j試験正解率の

　　 プ 卩 ・
y ト

率が 75％となる点，あるい は 偶然 に よ る正解率の 分を 補

正 し た 正解率が 50％とな る点を 弁別閾 とす る 。

　5．　主観的等価値の測定法

　例えば ，ブ ドウ 糖 10％ の 甘 さ に 対する シ
ョ 糖 の PSE

を求 め る よ うな場合で あ る 。

　最も簡単な方法で は ，適当な間隔 で 数段階の シ
ョ 糖 の

刺激系列 を標準系列 と し て 被験者 に 示 し，検体の 甘 さが

100

味

鰻　5。

詈

G

標準系列 の 何番 目，あ る い は 何 番 目 と何番 目の 間 に 相当

す るか を判断させ る 。 番号の 平均 とパ ラ ツ キ か ら刺激間

とそ の 信頼区間を推定す る。

　 さらに 正確 な推定を行 うに は ，上 記 の 恒常法 が 適用 で

き る 。 ブ ドウ糖10％溶液を コ ン ト ロ ール C と し，C と数

段階 の シ ョ 糖溶液 3h　32，…，St を そ れ ぞれ に 対 し て ，2

点比較法 に よ り甘 味 の 強 い 方を選ば せ る 。 C の 方が 甘味

が 強 い と判定 された比率を 正規確率紙に プ ロ
ッ ト し，プ

ロ ビ ッ ト法 な どに よ っ て そ の 比率が50％に な る よ うなシ

ョ 糖の 濃度を 求め る。

　例 3 ： （Yamaguchi 他7） よ り引用）実際 の 測定 データ

は 表 3 の とお りで あ る。

　6． 尺度檮成

　尺度構成 とは ，対象，事象の 状態を表示す る た め，一

定の 規則 に 従 い
， それ に 数値を賦与す る操作をい う

3）。

感覚尺度 の 種類に つ い て はすで に 述ぺ た 。 尺度構成 は 感

覚量 と物理 量 の 対応を関数関係 と して と らえ る た め の も

の で ，19世紀後半以来精神物理学 の 分野で は 多 くの 手法

が 開発 され，高度 の 理論 や モ デル が 確立 され て い る a 詳

細は 成書
2

・
e）を参照 して い た だ くこ とに して ，こ こ で は ，

容易に 実施 可能な方法を幾つ か 紹介す る。

　1） 採点法 に基づ く尺 度

　刺激 の 感覚特性 の 強さを数字で 答え させ る方法で あ る 。

10
−s 10

’−2 10
’−i 1

　　　　　　 濃 度 （9／100mt ）

図 5　採点法に よる 5 味の 強 さの 尺 度化
1）

（29 ）

／0 100
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一連 の 刺激 に 対す る測定値 か ら感覚 の 強 ざと刺激量の 関

数関係 を 推定 す る。

　例 3 ； （Yamaguchi1 ） よ り引用）　5 味の 代表的 に 物質，

シ ョ 糖，食塩，酒石酸，硫酸キ ＝ 一ネ，グル タ ミ ン 酸ナ

ト リ ウ ム （MSG ）に つ い て 各 々 6 段階 の 水溶液を調製し，

味の 強 さを測定 した 。 被験者 に 各試料 を ラ ン ダ ム な順 に

与え，5ml を10秒聞 口 に 含 ん だ と きの 味 の 強さを ，無味

な らば 0 ，最高度 に 強か っ た な らば 100 と して 数字 で 答

えさせ た。た だ し，100よ りもさらに 強い 試料が後か ら

呈 示 され た 場合は 100 よ りも大きな数字を与え て も よい

こ とに した 。
n ＝ 60 の 繰 り返 しに 対す る 平均を濃度 の 対

数に 対 して プ P
ッ ト した の が 図 5 で あ る 。 甘味 の 強さR

は 濃度 x （g！dl）の 対数と直線的な関係に あ b．　 Weber ・

Fechner の 法則 に 従 うとい え る 。

　　　R ＝＝cr　lO92（X ／β）

を あ て は め る と，

主

観

的
甘
昧
強

度

30

876

543

2

α2　α4　e．7　　LO　20

　 シ 　 ョ 　 糖 ： R ＝14．981092 （x ！O．873）

　食 　　　　　　　塩 ；R ＝15．501092（x 〆O．0943）

　酒 　　　石　　　酸 ： R ＝ 14．451092 （x10 ．00296）

　硫酸 キ ニーネ ： R 　＝14．16　log2（x 〆O．　OOO169）

　 MSG ：　 　 R ＝ 9．　69　log2（x ！0．0195）

が 得 られた 。対数 の 底 を 2 と し た の は α が 刺激濃度 を 2

倍 に した ときの 味 の 強 さの 増分を示す よ うに す るた め で

あ り，他 に 特別な 意味 は な い 。βは 各直線を延長 した と

ぎの 横軸 との 交点の 濃度を 示す。各味に 対す る βは い ず

れ も認知閾に 近 い 値を 示 して い る 。

　2） 評価尺度法 に基 づ く尺度

　感覚の 強さ を 7段階また は 9段階な ど の 評価尺度を用

い て 測定す る 方法で あ る 。

　例 4 ： （Shutz 他
8）

よ り引用）　い ろ い ろ な甘味物質 の

溶液 の 甘味 の 強 さを．非常 に 強 い を 9 ，非常に 弱い を 1

とす る 9段 階評価 尺 度で 評価 した。図 6 は 結 果 の 一部 で

　　　　　　あ る。例 えば ブ ドウ糖 は シ ョ 糖 よ りも甘味

　　　　が 弱 い が ，よ り加速度的に 味が増大す る こ

　　　　 と な どが 読み 取 れ る 。 刺激濃度 と甘味の 強

　　　　さの 関数関係 に つ い て は 原報 に は 触れ られ

　　　　て い な い e

　　　　　3） 分量評定法 に基づ く尺 度

　　　　　ある試料 の 感覚特性 の 強さを例えば 10と

　　　　した と き に ，与え られ た 刺 激 が そ の 5 倍強

　　　　く感 じ られ た な らば 50
，
112 ならば 5 とい

　　　　うよ うに 比 に よ る判断 の 数字 を 答えさせ る。

　　　　得 られ た 相乗平均を尺度値と し，刺激量 と

40 　ZO　1α0　2α〔＞　4ao

　 　 　 　 　 　20 　　4．0　　7．0　1α0　2α0　　4ao

　 濃 度 （％ ）

図 6　 9段階カ テ ゴ リ
ー
尺度に よる甘味強度 の 尺度化

　　 （Schutz他，　 Food 　Res．22，206，1957 よ り引用作図）

柚
対
的

廿
味

強

度

の 関係を求め る o

　例 5 ： （Stone他 9）
よ り引用） 分量 評定

法に よ りい ろ い ろ な甘味物質の 味の 強さを

測定した 。 結果 の
一

部は 図 7の とう りで．

ウ擠 （対O．5M ブ ドウ糖 ）

　 （対 0．46M シ ョ 糖 ）

糖 （対 σ．5M ブ ドウ糖 ）

　 （対α46M シ ョ 糖 ）

糖 （対 0．5M ブ ドウ糖 ）

　 （対 O．46M シ ョ 握 ）

　　　

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 モ ル 濃 度

図 了　マ グ＝チ ＝
一ド推定法 に よ る 甘味強度の 尺度 化 （Stone 他，工 Food 　Sci，34，215，1969）

（30 ）
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両対数 プ ロ
ッ トで 甘味の 強 さ の比 に よ る判断の値と刺激

濃度 の 間 に は 直線関係 が 成 り立 ち，Stevens の ベ キ 法 期

が 成 り立 っ た 。

　4）　一対比較法に基づく尺度

　 こ の 方法 で は，適当に何段階か の 刺激量 の 試料を調製

し ， そ れ らを 2 つ ずつ 対 に して 被験者に 示 し，どち らの

感覚特性 が 大ぎい か を判断させ る 。 全体の 組み合わせ に

対す る判断 の 結果 を 総合 して 試料間 の 相対的な位置づ け

を 推定 し間隔尺度を求め る 。

　Thurstone の
一

対比較判断の モ デ ル ，　 CaseV の 仮定t°）

を も とに し た 以下 の よ うな方法が よ く知 られ て い る 。

　 い ま，2つ の試料 Si と 3， の 比較を考え る。これ らの

感覚強度を Sit ∫∫ とす る。　 t とい う被験者が ＆，　S」 に対

して 感 じ る強度を Stt，勉 とする。

　Sit＞∫
舛 の と きは Si＞5ゴ，

　5舛 ＞Sit の と きは 5ゴ＞Si

と判断す る もの と仮定 し，Sit，S」t　etそれぞれ 正規分布 N

（Si
，

σの ，　N （5∫， σブ
2
）に 従うもの と仮定す る（図 8）。さ ら

に Thurstoneの CaseV で は sit と sdt は 互 い に 独立 と

し，か つ σ z2　 ・ σ」
2 ＝ σ

E と仮定す る。

　その とき Si＞Sd と判断される確率 Ptブ は Sit
−

Sjl＞0

とな る確率 で あ る が ．Sit一勘 の 分布は 正 規分布の 再生

性（木 シ リーズそ の 2）に よ り ， 正規分布 N （3厂 5ゴ，2a2）

に 従う。そ れ ゆえ 初
需

靴
一

靴 ＞O とな る確率 は

　　　馬 畴 ，転。）∫：・・p2
（

一1Vi
σ）

、

　　　　　x ｛Xtj − （St− Sf）｝24 濁 ゴ

o

slt の 分布
s 圭t の 分 布

　 σ

sL S

痂

Pij

sD

で与えられ る 。 Y＝〔澱 厂 （Si　
一

　S」
’
）｝fV万o とお くと，

　　　馬 「 髪∫登洗 ・　　 ，4．・）

従 っ て ，砺 が与え られ れ ば（4．1）式を 満足する （Si
−

5ブ）1
、厄 o を求め る こ とが で き る 。 V2a＝1 と して ス ケ ール の

単位を定義すれば ， Si＞Si と判断 された 比率 Pw’を 用 い

て Si　
一

　S
」

’
を 推定す る こ とが で き る こ とに な る 。

い ろい ろ

な 5i，Si の 組合わ せ に対する実測値 蜀 か ら Si
，

∫
ゴ を求

め る に は最小自乗法 に よ り

　　　Q 蕭 ΣΣ（
　 　 　 　 ハ　　　　　A

鋤 ブ
ーSi− sブ）

2

を最小 に す るよ うに 銑，ξノ を定め れば よ い 。

　普通 ，一
対比較法 で は試料間 の 全て の 組合せ が 比較さ

れ るが ，
Gulliksenii） の 方法を 用 い れば

一
部 の 組合せ を

比較す る の みで よ い 。

　例 6 ： （Yamaguchii2） よ り引用） MSG と イ ノ シ ン 酸

ナ ト リ ウム （IMP ）などの 核酸系 うま味物質の 間に は著

しい 呈味 の 相乗効果が引き起こ され る こ とが知られ て い

る 。 両者 の 濃度 の 和を
一

定 に し，IMP の 配合比 率を 0 か

ら 100％まで変化 させ た47通 りの 試料に つ い て
一

対比 較

法に よ り うま味 の 強さを測定 した 。 配合比率が大 ぎく異

な る もの は 比較す る まで もな く差が明らか で あ る こ と と J

試料間 で 相乗効果を引き起 こす可能性 が あるた め ，比較

は 配合比率が近接して い る試料聞で の み行い Gulliksen

の 方法で解析 した 。 尺度の 原点 は MSG 単独溶 ta　O．　05％
の と こ ろ に 設定した 。 結果は 図 9 に 示す 。

　5） 主観的等価値に基づ く尺度

　以上 の 方法は，感覚の 強さを直接尺度 に 結び つ け た も

の で ある が，もう
一

つ の 方法と して ， ある標準物質を定

め て 試料 に 対す る 標準物質の PSE を求め る もの が あ る。

こ の 場合味 の 強 さを 直接知 る こ とは で きな い が ，濃度な

どの 客観的 な 数字を対応させ る こ とが で き．か っ 測定の
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図 8　Thurstone の CaseV の 仮定の 下 に お け る

　　
一
対比較判断 の 法則

sJk

（31 ）

01 ° 2030405Q 　 60708 。 90 エ00

　 　 　 　 　 　 　 1MP 配 合 比 率 （％）

図 9　Ai［SG−IMP 混合溶液の 配合比率 とうま味の 強さ

　　 の関係の 尺度化 （山 口
，

1967）
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表 4　 ブ ドウ 糖に 対する シ ョ 糖の PSE 測定値
7）

ブ ド蠣 麒 x （・／… m 列 ・・5 5．0 10．　020 ．o30 ．040 ．O

シ ョ 糖等価濃度
（9／100ml）

あては め た数値

ユ．40　　　　　2．80　　　　　6．32　　　　　14．4　　　　　23，0　　　　　33． 

（L3 ユ）　　　（2．93）　　　（6．52）　　　（14．5）　　　（23．3）　　　（32、4）

y ＝O，451xl・16 または 　log　y［：− G．3458 十1．1610gx が成立 っ た

精度 も高い 。

　例 7 ： （Yamaguchi 他
？）

よ り引用）　 ブ ド ウ糖 の 甘味 の

強 さを 測定す る ため に ，甘味 の 性質 の よ くわか っ て い る

シ
ョ 糖 を標準物質に し て等価濃度 を測定 した e い ろ い ろ

な濃度 の ブ ドウ糖溶液に対して 5段階の シ
ョ 糖溶液を 調

製 し，前者 と対 に して ラ ン ダ ム な順序 で 与え，それぞれ

甘味の 強 い ほ うを選 ば せ た （n ・・：50）。 得 られた デ ー
タ を

プ P ビ ッ ト法 で解析した とこ ろ，表 4 の よ うに な っ た 。

　 ブ ド ウ糖 の 濃度 を x ， シ ョ 糖 の PSE を y として ，　 x

と y を両頬数プ P
ッ

1・する と直線関係が み ら れ た の で

y　・・　ace を最小 自乗法 に よ りあ て は め た 。　y ＝0．45z1・16 な

る 関係式が よ くあて は ま っ た 。 こ の 式は そ れ ぞ れ の 物質

の 甘味 の 強さが Weber ・Fechnerの 法則に 従 うと して も，

Stevensの べ キ 法則に 従 う と して もど ち らに して も成 り

立 つ 関係で あ る 。

　 お わ りに

　以上 4回に わ た っ て官能検査 の 基本的な考え方を，と

きに ぱ 筆者 の 主観を混 じえつ つ 述べ て ぎた 。
こ れ らは官

能検査 の 基礎知識の ほ ん の
一部に すぎな い が，筆者か ら

み て 最 もよ く用 い られ る と思わ れ る事項に つ い てふ れ て

きた つ も りで ある。 説明も十分 とは い えない が，本稿が

さ らに 詳 しい テ キ ス トをひ もとくきっ か けに なれば幸 い

で あ る 。

　調理 科学 は 人間 の 感覚の 問題を避け て通 る こ との で ぎ

い 学問 で ある 。
サ イ ＝ ソ ス と して の レ ベ ル を高め る よ う

な官能検査 の 研究 が 調理 科学 の 分野で よ り活発化する こ

とを期待す る 。
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