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1．は じ め に

官能評価は人間の味覚，嗅覚，視覚，触覚，聴覚の五

感をセンサとして用いた計測法である（Larmond, E.,

1977；小俣 靖，1986；Munoz，1992；古川秀子，1994；

相島鐵郎，2001a，2001b，2001c，2001d，2001e，2001f；

Meilgaard et al.，2007；日本官能評価学会，2009；大越ひ

ろら，2009；古川秀子ら，2012；井上裕光，2012；Stone

et al.，2012）。

官能評価に対して「人間の感覚をセンサにしているの

で，個人差やばらつきが大きく信頼性のある（精度の高

い）データを得るのは無理である」と思っている人もい

る。例えば，デパートの地下の食料品売り場で新たに開

発した新食品を来店した客に食べてもらい，「美味しい

か」，「美味しくないか」，その評価を聞く。これは単なる

試食もしくは嗜好調査であり，官能評価ではない。官能

評価は，人間をセンサとして用いて行う科学的計測法で

あり，一定の手順に従って綿密に実施された場合には，

信頼性のあるデータを得ることが可能である。

食品衛生法に関連する通知（平成 7 年 2 月 17 日付け

衛食第 31 号）において，食品の品質保持期限（農林物資

の規格化及び品質表示の適正化に関する法律（JAS 法）

における賞味期限と同じ）の設定に際しては，「品質保持

期限の設定は，食品の特性等に応じて，微生物試験や理

化学試験及び官能検査の結果等に基づき，科学的・合理

的に行う。」とされている。すなわち，食品衛生法や

JAS 法では，官能評価は微生物試験や理化学試験と同等

に重要な計測法であることを示している。

2．官 能 評 価

官能評価は食品の品質測定の手法として食味の評価に

用いられる。この他，官能評価は，例えば香水の評価，

衣類の着心地の評価，車の運転し易さや乗り心地の評価，

オーディオ製品の音質の評価など，工業製品の最終的な

品質評価法としても数多く利用されている。すなわちこ

れは，人間が利用する物の品質は人間が最終的に評価す

ることが最も重要であると考えられているからである。

一般の理化学的測定法と同様に，もしくは場合によっ

ては理化学的測定法以上に人間の五感はセンサとしての

感度が良い。しかし，人間のセンサは年齢，性別，過去

の生活経験，居住地域などにより個人個人に感度の偏り

やバラツキがあり，また同一の人間でも朝昼晩の時間帯

により，体調や気分により感度の変動がある。そこで，

このような人間センサの特性を考慮したうえで，官能評

価は実験計画法に基づき試験方法を定めて行われる必要

がある。また，官能評価では人間の脳の中で五感の全て

を合わせた総合的評価が可能であり，これが人間が行う

官能評価の大きな特徴である。

食品の官能評価では人間の五感は次のような役割を持

つ。

（1）味覚は食品の甘味，酸味，苦味，うま味，塩味な

どの五味を感知する。味覚は狭い意味での味のセ

ンサである。

（2）嗅覚は食品の香り（良い香り），臭み（悪い臭い），

匂い（良い香りと悪い臭い）を感知する。

（3）視覚は食品の大きさ，形，色つやなどの外観を感

知する。

（4）触覚は口の中で食品の硬さ，粘り，滑らかさ，温

度を感知する。触覚は歯ざわり，舌触り，のど越

しとして表現されることもある。

（5）聴覚は食品を噛んだ時や呑み込む時の音を感知す

る。これは，たくあんを食べた時のポリポリ，ポ

テトチップスを食べた時のパリパリという音であ
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る。

ここでは，食品の官能評価の中では複雑でその方法が

公的機関により定められている米の官能評価の手法を中

心に紹介する。

3．米の官能評価（米の食味試験）

我が国における米の官能評価（食味試験）の方法は，

農林省食糧研究所（現在：農業・食品産業技術総合研究

機構食品総合研究所）で検討された方法をもとに，昭和

41 年（1966 年）に食糧庁が「米の食味試験要綱および米

の食味試験実施要領」（食糧庁，1966）として制定してい

る。この方法の特徴は，食味の評価基準となる米（基準

米）を設け，基準米に比較してそれ以外の米の食味（外

観，香り，味，硬さ，粘り，総合評価）が良いか悪いか

を評価する多重相対比較法を用いている点である。相対

比較法は，基準を設けず試食者が個々に持っている判断

基準で評価する絶対比較法に比べて，試食者の個人差や

地域差が現われにくい方法である。

一般財団法人日本穀物検定協会では，食糧庁の米の食

味試験実施要領に準拠して昭和 46 年（1971 年）産米か

ら毎年，全国規模の産地品種銘柄について食味試験を行

い「米の食味ランキング」（日本穀物検定協会，2014）と

して公表している。この食味ランキングは米販売におけ

る産地間の評価や米価格にも影響を与えている。

ここでは，この食糧庁の定めた方法に準拠して北海道

大学農学研究院で行っている米の食味試験の方法につい

て述べる。

（1）試食者（パネル）

食味試験ではパネルの選定が最も重要である。食味試

験の結果に普遍性を持たせるためには，パネルの年齢や

性別が適当に分散していることが望ましい。食糧庁の

「米の食味試験実施要領」ではパネルは 24 名とし，年齢

構成は 20∼40 歳および 40 歳以上の者をほぼ同数に，か

つ男女もほぼ同数にすることとされている。

我が国では米は主食であるため，成人であれば米の味

について長い経験を持っている。したがって，米の食味

試験は嗜好品や新開発食品の食味試験に比較して，パネ

ルの性別や年齢差による変動は少ないと思われる。

横江ら（2014）は，米の官能評価に対するパネルの地

域間差と年齢間差およびパネル数の影響を調べた。その

結果，米の官能評価ではパネルの地域間差は認められな

かった。また，パネルの年齢間差は特定の傾向は認めら

れなかったが，パネルの年齢は官能評価の結果に影響を

与える可能性があることがわかった。さらに，官能試験

の経験のないパネルであっても，その人数を 40 人以上と

することで精度が良い官能評価が可能であるとしている。

米の食味試験では通常 1升（1.8 L）炊きの電気釜を用

いて炊飯を行うため米飯の量に限りがあるので，パネル

の最大人数は 54 名となる。さらに，より安定した評価

を得るためには，パネルのうち食味試験経験者をできる

限り多くするようにする。

（2）食味試験室

食味試験室は明るく静かな部屋で，パネル 1人当たり

約 1m2以上の床面積があることを基準とする。またこ

の部屋は，炊飯などを行なう食味試験準備室とは別の部

屋とする。北海道大学農学研究院では講義室を食味試験

室として利用している（図 1，図 2）。

（3）食味試験の時間

食味試験は，パネルが空腹または満腹の時に実施して

はいけない。したがって，食味試験は午前 11 時または
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図 1 米の食味試験室とパネルの配置，テーブルの準備

図 2 米の食味試験の様子



午後 3時に開始するのが良い。米の食味試験では，洗米，

浸漬，炊飯などの準備に時間が必要なため，通常は午後

3時から食味試験を開始する。

（4）パネルのグループ分けと配置

パネルをAから Fまでの 6グループに分け，同グルー

プの 2名が隣り合わぬように各パネルを縦方向に配置す

る。この際，性別および年齢構成にグループ間差異が生

じないように注意し，パネルに対して席の指定を行う

（図 1）。

（5）試料の数

1 回の食味試験の試料数は，基準米を除いて 3点であ

る。さらに多くの試料数の食味試験を行なう場合，パネ

ルの疲労による判断能力の低下を防ぐため，一度に行う

食味試験は 2回までとする。したがって，食味試験の試

料数は基準米を除いて一度に 6点である。複数の日数に

わたる食味試験では，試験内容に応じて，同一の基準米

を用いる必要がある。基準米は食味試験の目的や内容に

より適宜に決める。一例として，日本穀物検定協会が毎

年実施している国産米の食味ランキングを決める食味試

験では，複数産地のコシヒカリのブレンド米を基準米と

している（日本穀物検定協会，2014）。

基準米を除く試料数の合計が 3の倍数ではない場合に

は，同じ試料を重複させ 3の倍数とする。この時，試料

に重複があることはパネルに知らせてはならない。試料

の重複がある場合，そのデータはパネルの評価能力の再

現性の確認に用いることができる。

（6）炊飯方法

炊飯条件を同一とするため，次に示した手順で炊飯を

行う。

炊飯には同一機種の電気炊飯器（1.8L 炊き）を用いる。

試料数が基準米を除いて 3 点以下では 4 台の炊飯器，4

点以上では 8台の炊飯器が必要である。予めこれらの炊

飯器を用いて炊飯テストを行い，炊飯時間の器差が 5分

間以内であることを確認しておく。

炊飯量は精白米 1.2 kg を標準とする。洗米は，まず十

分な量の水中で精白米を手ですばやく撹拌し水を捨てた

後，これを約 2分間，手のひらで良く研ぐ。その後再び

十分な量の水で 3回水洗する。加水量は電気炊飯器の機

種，食味試験の目的，試料により，予め適宜に検討する

必要がある。一般的な加水量は精白米質量の 1.2∼1.3 倍

程度である。また，各精白米試料の水分が異なる場合に

は，基準米の加水量に対し，その他の試料では，炊飯後

の米飯の水分が基準米と同じとなるように精白米水分に

合わせて加水量を調節する。この時，炊飯後の米飯の水

分は 60∼61%前後である。

浸漬時間は，精白米に十分な吸水をさせるため 2時間

以上とし，その後，全ての炊飯器で同時に炊飯を開始す

る。炊飯終了から 30 分間蒸らした後，米飯を軽く撹拌

する（ほぐす）。炊飯後にある程度の時間，米飯を放置す

ることにより試料の差異がより明確となることから，米

飯を撹拌した後さらに 1時間置き，試食を開始する。試

食開始直前の電気釜内の米飯の温度は 80∼85℃程度で

ある。

午後 3時に食味試験を開始する場合の時間経過は次の

とおりである。午前 10 時 30 分に洗米を開始し，午前 11

時までに 8台の電気釜全ての試料の洗米を終了し浸漬を

行なう。午後 1 時に炊飯を開始する。炊飯時間は 25 分

程度であり，午後 2時に米飯を撹袢し，午後 3時に食味

試験を開始する。

（7）試験の方法の説明

パネルに米の食味試験の実施要領を記した用紙を配布

する。食味試験の開始に先立ち，予めパネルに対して進

行順序，評価基準および食味評価記入用紙の記入方法に

ついての説明を行う。ただし，試食する試料に関する情

報は一切知らせない。

（8）評価項目

食糧庁の「米の食味試験実施要領」の評価項目は外観，

香り，味，硬さ，粘り，総合評価の 6項目である。とこ

ろが，このうち「味」はパネルに総合評価と混同されて

評価されることが多いため，「味」の評価項目を除外する。

そしてパネル対して，「味」を含めて美味しいか否かにつ

いては総合評価にて判定するように前もって知らせる。

精白米外観は，消費者が米を購入する際に肉眼で判断

できる品質評価である。また，精白米外観は炊飯米外観

と相関が高く，さらには総合評価とも相関が高いため，

精白米外観の評価を試食の前に行うこととする。

すなわち，評価項目は精白米外観，炊飯米外観，香り，

硬さ，粘り，総合評価の 6項目とし，基準米との相対的

比較によりこれらの項目の評価を行なう。

（9）評価方法

精白米外観の評価は，透明ガラス製シャーレ（直径 4.5

cm，高さ 1.5 cm）に精白米をそれぞれ入れ，シャーレの

蓋の端に赤，黄，青，緑のビニールテープをそれぞれ貼

り，4 つのシャーレを黒色カルトン（穀粒鑑定皿，直径

18cm）に入れて行う（図 3）。

炊飯米の評価は，白色無地陶器製洋皿（直径 23.5 cm）

の 4ヵ所に赤，黄，青，緑のビニールテープを貼り，それ
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図 3 精白米外観評価の試料と試料の配置（Eグループ

1回目の評価）各試料を識別する色は，上が赤，右

が黄，下が青，左が緑



ぞれの位置に試料を盛り付けて行う（図 4）。試料の盛り

付けはスクープ（アイスクリームをすくい採るために一

般に使われる器具）で一すくいの米飯を採り，これを皿

に移して行なう。一試料の米飯質量は約 35g である。

湯のみにはぬるま湯（白湯）を入れ，試料を試食するご

とに適宜に口をすすぐようにパネルに指示する。

評価方法は赤のマークが付いた米を基準米とし，これ

に対して黄，青，緑のマークの付いた米が相対的に良い

か悪いか，硬いか柔らかいか，粘りが強いか弱いかを判

定する。精白米外観，炊飯米外観，香り，総合評価は±5

の範囲で判定する。また，通常の食味試験では，お粥の

ように極端に柔らかい米飯や芯のあるような極端に硬い

米飯を試料とすることはなく，また粳米（うるちまい）

と糯米（もちまい）とを同時に試料とすることはないた

めに，硬さと粘りは±3 の範囲で判定する。

評価は赤を基準（評点が 0）とし，常に黄，青，緑の順

（パネルから見て時計回りの順）に行う。試食中におい

て私語，談話および喫煙などを禁じて静かな環境を保ち，

各パネルが試験に集中できるように配慮する。

（10）試料の配置

食味試験では試料の評価の順序（試食する順序）が結

果に影響を与える。これは評価を繰り返し行なうと人間

センサの感度が低下してくるためである。そこで各パネ

ルグループの試料の配置をラテン方格法により，あらか

じめ決定する。表 1に基準米を除く試料が 6点の場合の

配置をそれぞれ示す。試料①と⑤は常に基準米である。

（11）試験終了後の説明

パネル全員の食味評価が終了した後に，その食味試験

の目的や内容，試料について簡単に説明する。これは，

この説明によりパネルに食味試験への興味を持たせ，次

回の食味試験に積極的に参加してもらうために重要であ

る。

（12）結果の整理

パネルグループごとの試料の配置をもとに，評価記入

用紙から各試料の評点を換算する。さらにこれを評価項

目ごとに整理する。この時，評価の記入もれや誤記があ

る場合，そのパネルのその評価項目のデータは全て除外

する。

食味試験のデータ整理には必ず統計処理が必要であ

る。例えば，試料全体として総合評価に有意な差がある

かどうかについて分散分析を行い，また，個々の試料間

の総合評価に有意な差があるかどうかについて母平均の

差の検定を行う。さらに試料の官能評価とともに理化学

特性の測定を並行して行い，相関分析，回帰分析，主成

分分析を行うことも必要である。

4．官能評価（食味評価）結果の例

横江ら（2008a，2008b）は，精米の賞味期限の設定の

ために理化学特性測定や官能評価を行った。その結果，

理化学特性測定に比べて官能評価はより敏感に精米の品

質劣化を検出することができ，精米の賞味期限は貯蔵温

度 25℃で 2カ月，20℃で 3カ月，15℃で 5カ月，5℃で 7

カ月としている。

同じく横江ら（2009a）は，3年間にわたり 12 品種の北

海道米および府県米計 56 試料の理化学分析と官能試験

を行った。その結果，北海道米の品質と食味は従来に比

較して向上しており，それらは府県米と同程度もしくは

それ以上としている。

また，横江ら（2009b）は，米の理化学特性の測定値か

ら官能試験の総合評価を推定することを試みている。そ

の結果，透光度，千粒重，容積重，L6圧縮量の 4変数を

説明変数とした食味（総合評価）推定式の決定係数は

0.64 であり，この 4変数を用いて総合評価の判別分析を

行ったところ，判別的中率が 73%であったとしている。

川村（2013）は，1991 年，2004 年，2005 年，2006 年，

2008 年，2009 年，2010 年産の北海道米と府県米の食味

試験の結果をまとめて，北海道米の食味向上のあゆみに

ついて報告している。その結果，1991 年産米に比較して

2004 年産米以降の北海道米の食味が大きく向上してい

るとしており，その理由として，品種改良，栽培管理技

術，収穫後技術の向上の三点を挙げている。

解説：農産物・食品の安全と品質の確保技術（第 7回） ─官能評価：人間の五感をセンサとした計測技術─ 377（ 29 ）

表 1 基準米を除く試料が 6点の場合の試料の配置

図 4 炊飯米評価の試料と試料の配置（Aグループ 1回

目の評価）各試料を識別する色は，上が赤，右が

黄，下が青，左が緑



藤川ら（2013）は，市販流通している牛乳 66 銘柄，延

べ 84 点の理化学特性の測定と官能評価を東京と札幌の

2地域で行い，牛乳の成分や調整加工処理が牛乳の食味

に与える影響を検討した。その結果，牛乳の総合的なお

いしさに関して，パネルは乳脂肪の低い牛乳を色調と香

りが悪くてコクがなくおいしくないと判断することが示

唆され，また，パネルは間接加熱によるUHT殺菌牛乳

をおいしいと評価することが認められたとしている。

以上のように，官能評価は農産物や食品の品質を評価

する一手段として理化学特性の測定と同様に重要であ

る。すなわち，実験計画法に基づいて実施される官能評

価により信頼性のあるデータを得ることが可能である。
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