
                   

 

１．はじめに 

 食品の品質の評価では、栄養成分や安全性だ

けでなく、味や香り、食感などの感覚的な好ま

しさも重要な要素となります。栄養成分や安全

性は、化学的な分析や機器分析、微生物検査な

どで評価することができます。一方、製品間の

差異を評価するために味覚センサーによる分析

や物性の測定を行うことがあります。しかしな

がら、分析値の差を人の感覚の強弱と結びつけ

ることは難しく、分析値にほとんど差がなくて

も人の感覚では差が感じられたり、逆に分析値

に差が見られても人には差がわかりにくかった

りすることがあります。また、好みについては

分析値の大小だけで評価することは困難です。

このような製品間の差異の感じ方や好みといっ

た人の感覚に関わる項目の評価には、官能評価

が有効です。 

 官能評価は、目的に合った評価方法で、人の

感覚に影響を与える要素や偏りを生じさせる要

素を極力排除して行うことが重要です。JIS Z 

9080 では好みの傾向を知りたい、製品間の違い

を知りたいといったことを評価するためのさま

ざまな方法が示されています。今回は、試料間

の差異の有無を評価する際に用いられる 3 点試

験法と 1対 2 試験法について紹介します。 

２．評価者の選定 

 官能評価で評価を行う人は、試験の目的に応

じて特別に訓練した人を選定する場合や、ある

特定の消費者を選定する場合などがあります。

試験で必要となる評価者の人数は評価者の能力

や試験方法により異なりますが、統計的に結果

の解析を行うのに十分な人数を確保する必要が

あります。 

３．3 点試験法 

 3 点試験法は 2 種類の試料 A、B のうち、一方

を 2 つ、他方を 1 つ混合して提示し、異なる一

つの試料を選ばせる試験方法です。試料の提示

方法はAAB、ABA、ABB、BAA、BAB、BBA の 6つ

のパターンが想定されますが、試料の提示順が

結果に影響を与えないよう、全てのパターンが

できるだけ均等に提示されるようにします。提

示する 3 つの試料には区別するため何らかの記

号を付与する必要がありますが、アルファベッ

トの A や数字の 1 は優位な印象を与える場合が

あるため、3 桁の乱数などを付与して特定の試

料について特別な印象を与えないように配慮す

る必要があります（図１）。評価結果は図２の 

 

ような解答用紙に記入させます。試料間の差の

有無の評価は、評価者の人数に対して正答数が

何人であったかを確認し、数値表（JIS Z 9080

の場合は付表1または付表4）を参照して試料間

の差の有無を判定します。 

４．1 対 2 試験法 

 1 対 2 試験法は 2 種類の試料 A、B のうち、一

方を基準として提示するとともに、3 点試験法

と同様に符号をつけた試料 A、B を提示して基準

と同じものを選ばせる試験方法です。3 点試験

法が 3 つの試料から 1 つを選ぶのに対し、1 対 2

試験法は 2 つの試料から 1 つを選ぶことになる

ため、評価者の負担が小さくなります。そのた

め、においのように疲労しやすい感覚について

試験する場合や、食塩濃度が高い食品のように

味覚に強い刺激を与える試料を評価する場合に

用いやすい方法です。 

５．おわりに 

 今回紹介した 2 つの試験方法は、原材料や加

工方法を変更した際や、製造してから一定期間

経過後に製品の品質に変化が見られるか確認し

たい場合などに適用できます。これら以外にも、

好みの差や風味の強弱を見る官能評価など、さ

まざまな試験方法があります。 

 実際に官能評価を行う場合には、提示する試

料の量や温度、加工してからの経過時間など、

試料の特性と比較したい内容に合わせて事前に

検討しておく必要があります。また、官能評価

を実施する時間帯は結果に影響を及ぼすため、

評価の実施のためのスケジュールの調整も重要 

 

 

食品の差異を判定するための官能評価 

図２ 3点試験法での解答用紙の例 

○○の官能評価  氏名                No.○ 

 

３つの試料のうち、２つは同じで１つは異なる

試料です。 

 

異なる試料の番号を○で囲んでください。 

 

983     526     691 

図１ 3点試験法での試料の提示例 
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です。食品工業技術センターでは成分分析や物

性評価だけでなく官能評価に関する相談も受け

付けていますので、ぜひご活用ください。 
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