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農 産 加 工 食 品 q)

官 能
泣けではお年農産学3ヤ 加工食品の品評会が 催される

が､その審査にあたっては､柘少人数の専門硬によって

行われていると思うっ畑から収穫された農産物につV'て

は､譜種の測定器 (例えば秤､尺度計など)によって測

定した結果を参考にして審賓が行われるので､判定も比

厳的容易で正確な判断ができると思われる｡

しかしながら農産物の加工品､特に食品についての審

査はこれを格付けするための測定器がな く非常に困難で

ある｡即ち食品には味や香り,戒は色が品質を決定する

故もfE要な要素であるが､これらのものを短V.時間で77!rl

定できる味測定器とか香気測定器というものはまだでき

てV,ないのである｡従って食品の審査は官能検査によっ

て､そのものの価値を判断しなければならなV,0

最近は各方面で品質管理に新しく管能検査が行われる

ようになってきており､ここでは主として農産加工食品

の審査について参考になるような事柄を述べてみたいと

思う｡

1.金 品 の 味

われわれが日J#,-経験してい る飲食物の味はいろV,ら

で､これを適確に言いあらわすことはなかなかむずかL

Vヽ｡

昔から中国や本土では､にが姥､軸 (とうがらしの

から味)､から味 (食塩のから喋)､酸味､甘味､を5

味と呼んでいる｡

しかしこれは音感によってきめられたもので学術的に

(4)

検 査
根拠のある名称ではない.3(これらのItk.は､食品の瀧定

によって味党に著しい影響を及ぼすものであるO即ち金一

ijJ･iのから味や無糖の甘味は､温度によってその感じ方が

だvlぶ界なるギーのであるO人間の舌の感覚は10-30oCに

患V.て鋭敏に鋤くとV,われているo例えば食FrurIは',rl忍で

は0.05%でからみを感ずるが､OoCでは0.25%以上含

まれないと感 じられなvlo又照折の場斜よ1.L;:;猟で01,0.,I

OoCで0.4,00'含む陣､はじめて甘喋を感ずるとV,われて

＼ハる.

以上のことから食品の味は､その温腔によって感じ方

が著しく異なることがわかる｡

2.葦 味 成 分 の 味 覚

2椎以上の味を同時に味わ った場合､味覚にV,ろV,ら

の変化を起すことがある｡

砂糖､キニ-ネ (にがみのある共晶) ､企LjlL'､塩酸

の1つの代I-iUl/]=ETu味物質を行火2つあて餌合わせて味わ

うと､その渋皮によってはそれぞれの禅独の味が感じら

れないで､斡んど無味になることがある｡V､ろV,うの調味

料､例えば味噌､酔 由､7ミノ酸調味料などにはfRyr多

最の食放,;を含んでV,るにもかかわらず､金光,･;のから味が

それF.主放く感じられなV,でよく味がととの っているのは

この硯Lilによると思われる｡従 って食品の品質は必ずし

も化学IJUlの分析結果のみでは判定tLJ.来ないC即ち分析

結果がよくても調味のとれていなV,ものはEl符の食品と

はいえな∨､｡



3.味 の 変 調

鮪 叉はキニーネを味わ った綾､水を口にすると水が

1rく感じられることがある このように克左からいものや

にがみのある物質をなめた後､水が甘く感じられる現象

を味の変調とい ってV.る｡

同稀の味を,jIき続き味わF)と味'ii'が鈍り､生味成分が

うすいと全く感じられなくなり､濃くなると餅架を感ず

ろようになる∩

4.食 品 の 色 とにお い

食品の晶質はまで味覚に主 眼をおV'てVlるのである

が､食品特有の色やにおV,も品質を判定する上に垂零

な電束であるo従 って食 品の品質を判定するには視覚

幌覚も共に肝桐しあって伶合的に判断されなければなら

な＼ハ

5.金 品の官能 検 査

既に述べたよL:)に食品の品質判定は味､色､に虫Vlが

最も誇喫な襲戎であるが､今のところ､まだこれらの要

素を総合的に測定する計器はつくられてV,なvl.

そこで食品の品質をきめるには､人間の感覚によらな

ければならなV,ということになる｡即ち官能検査とV,ラ

のは､人間が計器とな って語感億に訴え､物の特性を判

断することである｡

少数のrJ]'･門家に よって 食品の官能検査を 行うとすれ

ば､相FJfな熟練を必要とするE.とは勿論であるか､特定の

熟練者とV,つても､̂ 間の感覚にたよるのであるから､

除杏する畔の心坪的叉は肉体的状態に左石されるもので

あるo従って食品の品質に関しては､少数専門家の意見

による格付けは､必ずしも多数の一般消費者の感覚に一

致するとは限らなV,のである｡

最近の官能検査は測定器となる人間が一人とか少数の

専門象というのではなく検査員集団 (これをノくネルとい

ってV,る)を一つの測定器として見なして実施されてV,

るようである｡しかしこの検査員集岡については､検査

の目的に応じた性格の集団であること､即ち適切な人､適

切な人数､適切な資格を備えた集団であることが大切で

ある｡ 食品の品質判定には､それにふさわしvl̂ 々が

あたることは勿論であるが､あくまでも判定のもとであ

る測定器は感情をもつ人間であることを忘れてはならな

い.従 って検査員集団は各メンバ-が検査時におV,て心

身ともに健康で疲労してV,ないとV,うことか最も大切で

ある∩

6.官能 検 査 の問題 点

官能検杏の測定結果は､数最に示されるのでは､なく､

殆んど言語報告によって表わされるのであるO従 って一

般の物確化学的測定結果に比べて信頼度か低V,とV,う難

点がある｡即ち知貰された事柄の内容を的確に表現する

ことは非常に難しく､それを表わすべき適当な尺度もな

∨ヽのである｡

7.官能検 査 の条件

官能検査を適確に行うための条件としては次の諸点が

考えられる｡

ィ.検査を行う場所は恒温､恒温であることが理想的

である｡しかし実際問題としては困難であるので､時期

的に冬季の完温が著しく低V,時や夏季の気温の高い時に

は行わなV,方がよV'to

p 検査すべき飲食物の温度は20oC前後が望ましV,

-.検香にgrつては一個^や少数の専門家のみで行わ

ず､適切な人数による検査員集団を構成して実施する｡

以 L食品の官能検査につV,て考慮しなければならない

事柄につV,てそのあらましを述べたのである｡農事品評

会などで､加工食品の審査に当り幾分でも参考になれば

串V'であるO

(5)

(雪 男 興 TF)


