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畜産草地研究所（つくば地区）における分析型官能評価パネルの確立
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要　　約

畜産草地研究所（つくば地区）の職員を対象とした分析型官能評価パネリストの選抜を行った。候補者 116 名を，

第一次選抜として 5味選択試験，第二次選抜として味の濃度差識別試験，第三次選抜として食品の違い識別試験なら

びに香りの識別試験を用いて選抜した。候補者は，第一次選抜で 69 名，次いで第二次選抜で 40 名に絞り，第三次

選抜を経て最終的に 21 名のパネリスト候補者を選抜した。うち 17 名に官能評価の方法および用語に関する訓練を施

し，訓練された分析型官能評価パネルを確立した。また，選抜試験の実施時刻は第一次選抜における苦味溶液の選

択に，候補者の年齢は第二次選抜における酸味の濃度差識別に，候補者の性別は第三次選抜における香りの識別に，

それぞれ統計的に有意な影響をおよぼした。

キーワード：官能評価，分析型パネル，選抜，畜産物，おいしさ

緒　　言

近年，畜産物の高付加価値化の方向として，「おいし

さ」が改めて注目されている。農林水産省が平成 22 年

7 月に公表した家畜改良増殖目標においては，肉用牛に

ついて将来的に消費者の視点に立った「おいしさ」指標

の必要性が，豚についても消費者ニーズを踏まえた肉

質改良の必要性が，それぞれ指摘されている 16）。また，

酪農及び肉用牛生産の近代化を図る基本方針 17）におい

ても，牛乳・乳製品や牛肉において「消費者・実需者

ニーズに対応した生産への質的転換」が謳われている。

さらに，牛肉や豚肉においては，やわらかさやジュー

シーさをもたらすとされる筋肉の脂肪交雑を目指した育

種や飼養技術の改良が進められているが，実際には全て

の消費者が脂肪交雑を求めているということはなく，牛

肉 20,22）および豚肉 24）のいずれにおいても，脂肪交雑の

少ないものを求める消費者群が一定規模で存在すること

が示されている。これらの現状を踏まえた場合，これま

での格付や評価手法では評価が困難な特徴ある「おいし

さ」を有する畜産物の開発に役立つ新たな品質評価技術

がよりいっそう求められていると言える。

「おいしさ」を評価するためには，味や香り，食感に

関係する成分や物性を機器分析で測定する手法も有力な

手段の一つであり，味や香りについてはセンサー技術を

活用した評価も試みられている 2,21）。しかし，最終的に

「消費者が食べたときにどのような味や香り，食感と感

じるか」「どのような消費者が，どの程度好む（好まな

い）か」について調べるためには，ヒトが直接食べて判

定する官能評価が現状では不可欠である。

著者らはこれまでに，官能評価を用いた畜産物の品質

評価ならびに評価法の開発に取り組んできた。具体的に

は，研究所内の一般パネルを用いて「エコフィード」利

用型豚肉の官能特性と嗜好性の関係を調べ，豚肉におけ

る脂肪の溶けやすさに対するパネリストの好みは 2つの

類型に分類できることを示す 23）とともに，「飼料米」利

用型豚肉を原料としたハムについて慣行品との識別はで
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きず，嗜好性も遜色ないことを示した 20）。さらに，著

者らは当所内において，食感に関する訓練を施された食

感の専門型官能評価パネルを確立し，牛肉の食感を評

価する用語を選択するとともに 26），牛肉の脂肪交雑は

ISO5492: 1992 5）において定義される「かみ切りやすさ」

「変形しやすさ」の両方を改善することを示した 27）。こ

れら既報において用いられたパネルは，消費者のモデル

である研究所内一般パネルか，もしくは食感専門型パネ

ルである。しかし，今後，多様な飼料資源や家畜品種を

活用した，より多様な品質の畜産物についてその特徴を

評価するためには，食感だけではなく，味や香りも含め

た官能特性について一定水準以上の識別ならびに評価能

力を有し，さらに評価手法や多様な評価用語に関する訓

練を施した分析型パネルを用いた官能評価が必要であ

る。

そこで著者らは，今後の多様な畜産物の特徴的な「お

いしさ」評価に活用するため，畜産草地研究所（つくば

地区）の職員を候補者として分析型官能評価パネリスト

の選抜を実施するとともに，これら選抜されたパネリス

トに対して訓練を施すことで，畜産物の官能特性評価に

適したパネルの確立を目指した。

 

材料と方法

選抜試験方法

一般的に，分析型官能評価パネリストの選抜は，甘

味，塩味，酸味，苦味，およびうま味の 5基本味の感知

能力を調べる 5味選択試験，苦味を除く 4基本味につい

て濃度差の識別能力を調べる味の濃度差識別試験，およ

び実際の食品の識別試験を組み合わせて実施される。現

在一般的な指針とされている「食肉の官能評価ガイドラ

イン」3）においても，分析型パネルの選抜方法として古

川 4）の 5 味識別試験ならびに味の濃度差識別試験が推

奨されている。今回の一連の選抜においては，これにさ

らに，実際の畜産物の味，香り，および食感による総合

的な識別能力を判定する食品の差識別試験，ならびに市

販のカード型嗅覚検査キットを用いた簡易試験 12,14）を

加え，味，香り，および食感について一定水準以上の感

知および識別能力を有するパネリストの選抜を行うこと

とした。

パネリスト候補者

パネリスト候補者は，畜産草地研究所（つくば地区）

に在籍する一般職員，技術専門職員，研究職員，契約職

員，ならびに技術講習生から募集し，121 名の応募を得

た。応募者のうち，第一次選抜を受験した 116 名のプロ

フィールを表 1に示す。

第一次選抜・5味選択試験

第一次選抜試験は，古川 4）の 5 味選択試験によった。

具体的には，甘味サンプルとして 4.0g/Lショ糖（グラ

ニュー糖，ジェフダ JSN，東京）水溶液，塩味サンプル

として 1.5g/L食塩（精製塩，財団法人塩事業センター，

東京）水溶液，酸味サンプルとして 0.05g/L酒石酸（日

表 1．第一次選抜受験者および第三次選抜合格者のプロフィール

一次選抜受験者 三次選抜合格者

性別 人数 割合（％） 人数 割合（％）

女性 45 38.8 13 61.9

男性 71 61.2 8 38.1

年齢層

20 代以下 11 9.5 4 19.1

30 代 35 30.2 6 28.6

40 代 38 32.8 8 38.1

50 代以上 32 27.6 3 14.3

平均年齢（平均±標準偏差） 42.5±10.7 38.5±9.8

喫煙履歴

喫煙経験なし 78 67.2 17 81.0

過去に喫煙経験あり 18 15.5 2 9.5

喫煙中 20 17.2 2 9.5
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本薬局方「酒石酸」，日興製薬，岐阜市）水溶液，苦味

サンプルとして 0.2g/L無水カフェイン（日本薬局方「無

水カフェイン」，エビス製薬，大阪）水溶液，うま味サ

ンプルとして 0.5g/L L-グルタミン酸ナトリウム（食品

添加物「L-グルタミン酸ナトリウム」，和光純薬，大阪）

水溶液の 5種類に，蒸留水 3個を加えた合計 8個のサン

プルから，甘味，塩味，酸味，苦味，うま味の 5基本味

に該当するものを選ばせた。サンプルの提示順序はラテ

ン方格を用いて各味溶液の提示順位が均等になるよう設

計した。実施時刻は午前 11 時，午後 1時 15 分，および

午後 3時の 3 通りとし，評価環境は 22℃，蛍光灯によ

る照明下とした。また，口すすぎ用に市販のペットボト

ル充填された純水（「森永やさしい赤ちゃんの水」，森永

乳業，東京）を配布し，試験中には自由に使用させた。

純水の配布と使用については第二次および第三次選抜に

おいても同様とした。

合格基準は古川 4）の方法に基づき，8種類の溶液から

甘味，塩味，酸味，苦味，およびうま味として選択した

5つの回答中の誤数が 1個以下とした。

第二次選抜・味の濃度差識別試験

第二次選抜試験は，古川 4）の味の濃度差選択試験に

よった。具体的には，甘味，塩味，酸味，およびうま味

について，表 2 に示す組み合わせでわずかな濃度差の

2個の水溶液を提示し，各味のより強い方を選ばせた。

サンプルの提示順序はラテン方格を用いて，味の強い方

の提示順序が均等になるよう設計した。実施時刻は第一

次選抜と同様に午前 11 時，午後 1時 15 分，および午後

3 時の 3 通りとし，評価環境は 22℃，蛍光灯による照

明下とした。

合格基準は古川 4）の方法に基づき，表 2 に示す全 8

問中の誤数が 2個以下とした。

第三次選抜・食品および香りの識別試験

第三次選抜試験では，食品の識別試験および香りの

識別試験を行った。食品の識別試験においては，畜産物

に関連する味，香り，および食感の識別能力による選抜

を行うという目的に照らし，濃度の異なるコンソメスー

プの識別，牛乳と低脂肪乳の識別，および豚ロース肉と

豚もも肉の識別について，それぞれ 3点識別試験を行っ

た。コンソメスープについては，市販のコンソメスープ

粉末（「クノール　ビーフコンソメ」，味の素，東京）を

9.6g/Lまたは 11.2g/Lの濃度で溶解させたものをサン

プルとして用い，2 点の 9.6g/Lコンソメスープと 1 点

の 11.2g/Lコンソメスープの組み合わせから，1つだけ

異なるものを選ばせた。また，牛乳についてはトモヱ乳

業（古河市）製の牛乳および低脂肪乳をサンプルとし，

2点の牛乳と 1点の低脂肪乳の組み合わせから，一つだ

け異なるものを選ばせた。豚肉については，つくば市内

の小売店で購入したカナダ産豚ロースブロックおよび

豚大腿二頭筋ブロックを筋線維に垂直に 5 mm厚にスラ

イスし 5％食塩水にくぐらせたものを 230℃のオーブン

（SSC-05SCNU，マルゼン，東京）で 5 分間調理し，そ

の後直径 3 cmの円形に整形したものをサンプルとした。

設問においては，2点のロースと 1点の大腿二頭筋の組

み合わせから，一つだけ異なるものを選ばせた。各種食

品の 3点識別試験について，それぞれ 2回ずつ合計 6問

を出題し，合格基準は 6問中の誤数が 1個以下とした。

香りの識別試験においては，カード型嗅覚検査キット

「オープンエッセンス」（和光純薬，大阪）12,14）を用いた。

これは，12 種類一組のカードからなる測定キットであ

り，カードを広げた際にカード内側に塗布されている匂

いを嗅ぎ，選択肢からその匂いを表す用語を選択・解答

させるものである。本キットは従来のスティック型嗅覚

検査法を比較して簡便性に優れるとともに，本キットの

検査結果は基準嗅力検査結果と有意な相関が認められ妥

表 2．味の濃度差識別試験用の提示サンプル濃度

味の種類 溶質
1回目 2回目

提示溶液 1
（g/L）

提示溶液 2
（g/L） 濃度比 提示溶液 1

（g/L）
提示溶液 2
（g/L） 濃度比

甘　味 ショ糖 50.0 55.0 1.10 50.0 52.5 1.05 

塩　味 食塩 10.0 10.6 1.06 10.0 10.3 1.03 

酸　味 酒石酸 0.20 0.24 1.20 2.00 0.22 1.10 

うま味 グルタミン酸ナトリウム 2.00 2.66 1.33 2.00 2.42 1.21 
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当性も高く 14），パネリストの選抜に用いる手法として

適当であると考えられた。小早川 11）によれば，本カー

ドキットを用いた場合，全 12 問中 10 問以上正解した場

合に，香りの識別能力が被験者全体の上位 50％以内に

入ることが示されている。本選抜試験では，香りの識別

に関して平均的な被験者以上の能力を有する候補者を選

抜するという目的を有することから，合格基準は 12 問

中の正解数が 10 問以上とした。

実施時刻は午前 11 時，午後 1時 15 分，および午後 3

時の 3 通りとし，評価環境は 22℃，食品の識別試験に

ついては外観での判別がなされないよう，赤色灯による

照明下で，香りの識別試験については蛍光灯下でそれぞ

れ実施した。

第三次選抜における最終合格基準は，食品の識別基準

の合格基準および香りの識別試験の合格基準の双方を満

たすこととした。

候補者の訓練

最終的に選抜された候補者 19 名のうち 17 名につい

て，味，香りおよび食感のより詳細な評価手法や評価用

語に関する訓練を施した。具体的には，官能評価の手法

および味覚，嗅覚，および食感の感知メカニズムに関す

る講義を行った。味の評価に関する訓練としては，5基

本味溶液について，第一次選抜における 5味選択試験で

用いた濃度を用いた識別訓練を行うとともに，うま味に

おけるグルタミン酸と核酸系うま味物質のちがいにつ

いて，L-グルタミン酸ナトリウム水溶液および核酸系

うま味調味料（リボヌクレオタイドナトリウム「WP」，

味の素株式会社，東京）水溶液を用いた識別訓練を実施

した。さらに，味と口中香の区別について，5.0g/Lショ

糖溶液および 400 μL/Lバニラエッセンス（「バニラエッ

センス」，明治屋，東京）添加 5.0g/Lショ糖溶液による

2点比較法による訓練をそれぞれ実施した。嗅覚につい

てはパネル訓練用匂いキット（Training 80，第一薬品産

業，東京）とともに，食肉で生じることがある香り表現

用語について，それらに相当する香気物質をにおい紙法

により実際にかがせながら説明し，訓練とした。具体的

には，金属臭，糞臭，雄臭，発酵乳に特有なバター臭，

および食肉と乳製品の双方で魚臭の原因となる各化合

物として 1-オクテン -3-オン 7）（シグマ・アルドリッチ，

ドイツ），スカトール 15）（パネル選定用基準臭，第一薬

品産業，東京），アンドロステノン 18）（5a-Androst-16-en-

3-one，シグマ・アルドリッチ，ドイツ），ジアセチル 9）

（2,3-ブタンジオン，和光純薬，大阪），トリメチルアミ

ン 19,28）（トリメチルアミン標準液，和光純薬，大阪）を

それぞれ用いるとともに，酸化臭については市販のサ

ラダ油を金属製秤量缶に移し，インキュベーター内で

120℃，72 時間処理することで実際に酸化臭を呈するに

至ったものを香気サンプルとして用いた。食感について

は ISO5492: 2008 6）収載食感表現用語について，参照と

なる食品 6）を実際に食べさせながら用語説明を実施し，

訓練とした。

統計解析

候補者のプロフィール等が試験結果におよぼす影響を

検討するために，第一次および第二次試験については各

設問の正解・不正解を，第三次試験については，食品に

ついては設問ごとの正解数を，香りについては全体の正

解数を目的変数とした一般化線形モデル分析を行った。

分析には統計パッケージ SAS（バージョン 9.13，SAS イ

ンスティチュートジャパン，東京）の genmodプロシ

ジャを用い，説明変数としては，性別，喫煙履歴（喫煙

中，過去に喫煙経験あり，喫煙経験なし），および試験

の実施時刻をカテゴリカル変数として，年齢を連続型変

数としてそれぞれ用いた。第一次および第二次選抜の結

果については，目的変数の分布は二項分布，リンク関数

としてロジット関数を指定した。また，第三次選抜の結

果については，目的変数の分布はポアソン分布，リンク

関数としては対数関数を指定した。

結果および考察

第一次選抜・5味選択試験

応募者 121 名中の受験者は 116 名であり，受験率は

95.9％であった。各基本味の正答率を表 3に，正答数ご

との人数分布を表 4に示す。苦味の正解率が他の基本味

と比較して低かった。また，全体の平均正答数は 3.8 問

であり，設定した合格ラインに達したものは 69 名，合

格率は 59.5％であった。

表 3．第一次選抜試験における各基本味の正答率

 正答率（％）

甘　味 85.3

塩　味 73.3

酸　味 86.2

苦　味 53.4

うま味 77.6

表 3．第一次選抜試験における各基本味の正答率

 正答率（％）

甘　味 85.3

塩　味 73.3

酸　味 86.2

苦　味 53.4

うま味 77.6
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一般化線形モデル分析の結果，甘味および酸味の選択

に対して候補者のプロフィールや試験実施時刻は影響を

およぼさなかった。塩味の選択に対しては，候補者の

年齢が増加した場合正答率が低下する傾向が認められ

た（P＝0.067）。うま味の選択に対しては，女性の方が

正答率が高い傾向（P＝0.097）および実施時刻が午後 1

時 15 分の場合に正答率が低い傾向（P＝0.080）がそれ

ぞれ認められた。さらに，苦味については，実施時刻が

午後 1時 15 分の場合において，正答率が有意に上昇す

るとともに（P＝0.031），年齢の上昇により正答率が低

下する傾向（P＝0.051）および現在喫煙中の場合に正答

率が低下する傾向（P＝0.053）　がそれぞれ認められた。

第二次選抜・味の濃度差識別試験

第一次選抜合格者 69 名のうち 68 名が第二次選抜を受

験し，受験率は 98.6％であった。設問ごとの正答率を

表 5に，正答数ごとの人数分布を表 6にそれぞれ示す。

全体の平均正答数は 5.7 問であり，設定した合格ライン

に達した候補者は 40 名，合格率は 58.8％であった。

一般化線形モデル分析の結果，うま味に関する設問

の 1回目については，喫煙履歴と回答の傾向に偏りがあ

り，係数を推定できなかった。また，酸味に関する設問

の 2回目については，年齢の上昇により正答率が有意に

低下した（P＝0.030）。性別および実施時刻は，どの設

問においても正答率に影響をおよぼさなかった。

第三次選抜・食品および香りの識別試験

第二次選抜合格者 40 名のうち 35 名が第三次選抜を受

験し，受験率は 87.5％であった。食品の識別について

は設問ごとの平均正答数を，香りの識別については全体

の平均正答数を表 7に示す。食品の識別における全体の

平均正答数は 5.0 問であり，設定した合格ラインに達し

た候補者は 26 名であった。また，香りの識別について

は，全体の平均正答数は 9.9 問であり，設定した合格ラ

インに達した候補者は 24 名であった。食品および香り

の識別試験において両方とも合格ラインに達した候補者

は 21 名であった。最終的に選抜された 21 名の候補者の

プロフィールを表 1に示す。

表 5．第二次選抜試験における各設問の正答率

正答率（％）

１回目 ２回目

甘　味 76.5 63.2

塩　味 63.2 64.7

酸　味 77.9 69.1

うま味 83.8 66.2

表 6．第二次選抜試験における正答数ごとの人数分布

正答数 人数 割合（％）
８ 問 6 8.8
７ 問 12 17.6
６ 問 22 32.4
５ 問 13 19.1
４ 問 10 14.7
３ 問 5 7.4
２ 問 0 0
１ 問 0 0
０ 問 0 0

表 7．第三次選抜における各設問の正答数

設問 識別の内容 出題数 正答数
（平均値±標準偏差）

コンソメスープ 濃度差 2 1.71 ± 0.52

牛乳 牛乳と低脂肪乳 2 1.91 ± 0.28

豚肉 ロースともも 2 1.37 ± 0.81

香り 12 9.89 ± 1.60

表 4．第一次選抜試験の正答数ごとの人数分布

正答数 人数 割合（％）
５問 43 37.1
４問 26 22.4
３問 28 24.1
２問 15 12.9
１問 3 2.6
０問 1 0.9
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一般化線形モデル分析の結果，食品の識別試験におい

ては，候補者のプロフィールや試験実施時刻は各設問お

よび全体の正答数に影響をおよぼさなかった。香りの識

別試験においては，性別が女性の場合，正答数を増加さ

せる傾向が認められた（P＝0.073）。

総合考察

分析型官能評価パネルが具備するべき条件として，幅

広い感覚について感度が高いことが複数の方法によって

保証されている 4）とともに，一定以上の人数が必要で

ある 30）ことが示されている。

本研究においては，一般的に推奨される 5 味選択試

験，味の濃度差識別試験，および食品の識別試験を通

じ，味覚の基本的な感度や畜産物の味・香り・食感を識

別する能力を対象とし，さらに香りの識別試験を併用

し，香りの識別能力についても対象とした分析型パネリ

ストの選抜を実施した。特に，食品の識別試験において

畜産物を供試サンプルとしたことで，畜産物の官能特性

に対してより感度が高いパネルが選抜されたものと考え

られた。また，本選抜では幅広いプロフィールの候補者

から応募を得ることができ，年齢および性別について極

端な偏りのない（表 1）パネリストが選抜されたものと

考えられた。

これらのパネリストに対し，味覚，嗅覚，および食感

に関して感じ方や評価用語，および評価方法について訓

練を施した。それぞれの訓練を通じ，パネリストは官能

評価方法について理解するとともに，各感覚の用い方や

表現についても十分理解したものと思われ，今後の官能

評価において的確かつ再現性の高い結果が得られるもの

と期待される。訓練終了後に実施した発酵乳に関する官

能評価においても，3点識別法において高い正解率が確

認されたことから（データ示さず），官能評価手法を十

分理解し，なおかつ高い識別能力を有する分析型パネル

が確立されたものと考えられた。官能評価に関する規格

を定める JIS Z9080 においては，望ましい評価者数とし

て順位法，採点法，および格付け法では「選ばれた評価

者」で 5名以上，識別試験においては，2点試験法の例

では「専門家」で 7 名以上とされている 30）。さらに必

要な訓練や経験を積み重ねることで，より信頼性の高い

パネルとすることが必要である。

本選抜においては，候補者のプロフィールと選抜試験

結果の関係についてもあわせて検討を行った。一般的に，

年齢，性別，および喫煙履歴は味覚および嗅覚感受性に

影響をおよぼすものと考えられている。簑原 11）はうま

味を除く 4 基本味について，その識別能におよぼす年

齢，性別，および喫煙の影響を調べ，女性より男性が 4

基本味の全てにおいて敏感に識別できること，加齢は味

覚識別能を低下させること，そして喫煙は味覚識別能を

鈍化させるが，その度合いがもっとも高いのは苦味であ

ることを示している。また，年齢と味覚識別能について

は，年齢による識別能の低下が，特に塩味については閾

値レベルで，酸味と苦味については閾値・知覚強度とも

に感受性が低下するとまとめられている 29）。本研究に

おいては，第一次選抜において年齢の増加により塩味と

苦味の正答率の低下傾向や，喫煙により苦味の正答率が

低下する傾向，第二次選抜における酸味の濃度差識別の

正答率の年齢上昇による低下がそれぞれ認められたが，

これは上記で述べた既報の結果とよく符合しており，本

研究において認められた年齢，性別および喫煙履歴と選

抜試験における回答の関係についても妥当な結果である

と考えられた。また，嗅覚感受性は年齢による減少 10），

喫煙による減退 8），性別による違い 1）がそれぞれ報告さ

れているが，本研究においては性別による違いのみが認

められた。本研究で実施した香りの識別試験は被験者が

35 名と少なく，またこの段階での喫煙者および喫煙経

験者が 2名および 3名と極めて少ない人数であったこと

や，平均正答数が全 12 問中 9.9 問であり，かつ全員が 6

問以上正解するなど高水準の結果であったことが，年齢

および喫煙による影響が認められなかった原因の一つで

あると考えられた。

以上のことより，本研究において実施された官能評価

パネリストの選抜結果は妥当なものであると結論づけら

れた。今後，多様な飼料資源や家畜品種を活用して生産

された畜産物の特徴的な官能特性を評価するために本研

究で確立されたパネルを活用し，その結果を消費者型官

能評価の結果と組み合わせることで，多様な消費者ニー

ズに応えられる特徴的な「おいしさ」を有する畜産物の

評価および表示技術，ならびに生産技術を開発していく

必要がある。
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研究は，農林水産省委託プロジェクト「自給飼料を基盤

とした国産畜産物の高付加価値化技術の開発（4系・自

給飼料多給による高付加価値豚肉生産技術の開発）」に

おいて行われた。
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Establishment of an Analytical Sensory Panel at the NARO Institute of

Livestock and Grassland Science (Tsukuba)

Keisuke SASAKI, Michiyo MOTOYAMA, Takumi NARITA, Mika OE, Nozomi YOSHIMURA1a,

Atsushi TAJIMA1, Masaru NOMURA and Koichi CHIKUNI2

Animal Products Research Division,
NARO Institute of Livestock and Grassland Science, Tsukuba, 305 -0901 Japan

1 University of Tsukuba, Tsukuba, 305 -8577 Japan

2 Livestock Research Support Center,
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Summary

Screenings of an analytical sensory panel were conducted by staff at the NARO Institute of Livestock and Grassland 

Science (Tsukuba). A hundred and sixteen candidates were subjected to a first screening discrimination test of 5 basic 

tastes, a second screening discrimination test between the differences of seasoning concentration, and a third screening 

discrimination test of the differences of food and of the characteristics of odours. As a result, 69, 40, and 21 candidates 

were selected based on the first, second, and third screenings, respectively. Seventeen successful candidates of the third 

screening were trained in the methodology and terminology of the sensory test. The time of day and the age and gender 

of the candidate had statistical significant effects on the results of the screening tests, such as bitterness discrimination 

at the first screening, discrimination among the differences of sourness intensity at the second screening, and odour 

discrimination at the third screening. From these screening tests and the follow-up training, a trained analytical sensory 

panel was established in the institute.

Key words: sensory evaluation, analytical panel, screening, animal products, preference
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