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分析評価

標準液に基づく味強度
= IS – I0

－味センサ情報の標準化－

成果の特徴
• センサを用いて得られた農産物の客観的な味強度を一定のスケール上の値として

表すことによって、常に味情報の相互比較が可能になります。

成果の内容

成果の活用
標準化法は、複数年に渡るデータ、または異なった試験室間で取得したデータを、

同一スケール上で取り扱う場合に適しています。市販の味センサに限らず適用が可
能です。

農産物の味強度のスケール化
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標準食品の利用（一般的な方法）

非標準化法標準化法

標準食品Aに
よる基準点

味評価の問題点：農産物の味強度には基準点が存在しない

標準食品Bに
よる基準点

標準食品Aに
基づく味強度

= IS – IA

標準食品Bに
基づく味強度

= IS – IB
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データ群間の相互比較が不可能

化学物質（呈味物質）から調製される標準液
の利用

標準液による
基準点
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常に一定の基準点からの変化量を味強度
とすることができる

単一試験室内で試料数が限定的な場合は便利

想定適
用先

全データ間の相互比較が可能

センサ出力 (Is) が同値でも、基準点が異な
れば味強度値は異なる（IS – IA ≠ IS – IB ）
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