
記述型官能評価項目の設定法
－市販加工肉シュウマイの官能評価－

機能性

参照！

・日本語テクスチャー評価用語リストを活用
・記述型官能評価における項目設定が客観的かつ迅速に行える

1.用語収集
アンケート（自由記述式）；研究者116人
文献；辞書，専門書

2.整理
ディスカッション；専門家4人

3.検証

アンケート（選択式）；研究者55人
インタビュー；専門家4人１．用語の収集

技術の特徴

研究の内容

参照！
テクスチャー用語リスト（４４５語）テクスチャー用語リスト（４４５語）
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１．用語の収集

訓練パネル（16人）
市販肉シュウマイ （8種）

言葉出し 集計

専門パネル（4人）

外観（46語）
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１３５語

照りがある、油ぎった、つやがある、ぎとぎと、ぎたぎた、てかてか、
つるん、べとべと、水っぽい、べちゃついた、乾燥した、ふっくら……
味・におい（37語）
油っぽいにおい、油の味、油が多い、あっさり、さっぱり、
肉のにおい、肉のくさみ、豚くさい……
テクスチャー（52語）
やわらかい、ねっとり、ぐにゃぐにゃ、にちゃにちゃ、
べちゃべちゃ、べたべた、油っぽい、油っこい、べとべと、ぎとぎと……

ぼってり感

肉の色

皮透明具合

皮の大きさ

醤油の香り

ごま油の香り

しょうが風味

コショ ウ風味
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肉のくさみ
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２．用語の整理・グループ化

訓練パネル（16人）による官能評価

○／× で用語を絞る

サンプルを予備的に強度評価

クラスター分析で用語をグループ化し、代表語を決める
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３．用語決定
肉シュウマイはこの１９語を評価すればOK！

外観（4語）： ぼってり感、肉の色の濃さ、皮の透明具合、皮の大きさ

味・におい（8語）： 醤油の香り、ごま油の香り、生姜の風味、こしょうの風味、肉の味、肉のくさみ、

具全体の甘味、具全体のうま味

今後の展開

参考
早川 他 食科工 52 337-346 (2005)

具 体 甘味、具 体 うま味

テクスチャー（7語）：油っぽさ、ジューシー感、やわらかさ、弾力感、皮のべちゃべちゃ感、粘り気、肉粒の大きさ

・種々の食品の評価によるデータの蓄積 →方法論の確立
・テクスチャー用語のデータベース化
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