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農場慣行飼料と慣行飼料に10％飼料用米を添加した豚肉に嗜好性の差はない 

［要約］ 県内５農場で各農場慣行飼料を給与した豚肉（対照区）と各農場慣行飼料に

飼料用米 10％を添加した飼料を給与した豚肉（試験区）の官能評価を延べ 230 名のパ

ネルで実施した。 

食味評価ではうま味、脂の甘み、香り、柔らかさ、脂の口溶け及び総合評価の６項目

について２点間で比較したが、各項目とも有意差は認められなかった。また、精肉評価

でも有意差は認められなかった。 
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［背景・ねらい］ 

豚肉の消費者型官能評価を通して、消費者の嗜好性や消費者が感じられる豚肉の特徴に

ついて検討する。今年度は飼料用米の添加の有無に差を感じるか比較検討する。 

 

［成果の内容・特徴］ 

1 県内５養豚農場で各農場慣行飼料給与豚を対照区、各農場慣行飼料に 10％飼料用米を

添加した飼料を給与した豚を試験区とした。 

2 官能評価パネルは 20～60 歳代の当所職員で、延べ 230 名、男性 151 名（平均 45.8 歳）、

女性 79 名（平均 34.2 歳）を対象に実施した。 

3 試料の豚肉は胸最長筋（ロース肉）を４mm にスライスし長辺４cm（うち５mm は背脂肪）

☓短辺２cm にトリミングし、焼く直前に５％食塩水に１～２秒浸した後、金網に並べ   

230℃に予熱した電気式スチームコンベクションオーブンで５分間加熱調理した。食味評

価は、対照区、試験区の試料をブラインドで比較する２点試験法で行ない、統計処理は２

区間の偏りを判定する２項検定で実施した（図１）。 

4 食味の評価項目は、「うま味」「脂の甘み」「香り」「柔らかさ」「脂の口どけ」及び

「総合評価」の６項目で、より好ましいと感じた方を選択してもらったが、各項目とも有

意な嗜好の差は認められなかった。 

5 精肉評価は「美味しそうに見える精肉」を選択してもらったが、対照区 114 名、試験区

101 名で有意差は認められなかった。 

 

［成果の活用面・留意点］ 

1  特になし 



 

 

［具体的データ］ 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［資料名］      平成 27 年度試験研究成績書  

［研究課題名］  農畜産物直売所を利用する消費者へのｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ手法に関する研究 

[研究内容名]  県内産畜産物に対する官能評価による消費者嗜好に関する研究 
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［研究者担当名] 引地宏二 

図２ 試料の提示方法（２点試験法） 図１ 試料調製方法 

精肉評価は２項検定、選択理由はχ2 検定、 ＊：P<0.10 Ｎ.Ｄ.有意差なし 

表２ 精肉評価結果と選択理由 

 

表１ 食味評価結果 

 

２項検定 Ｎ.Ｄ. 有意差なし 

Ｎ＝230 名 

豚肉 胸最長筋（４mm 厚） 

↓ 

トリミング 長辺４ｃｍ（脂肪を 5mm）☓短辺２ｃｍ 

↓ 

味付け ５％食塩水に１～２秒浸漬 

↓ 

焼成 ｽﾁｰﾑｺﾝﾍﾞｸｼｮﾝｵｰﾌﾞﾝ 230℃ ５分 

↓ 

試料 １枚づつ紙皿に乗せて提示 


