
20 豚肉の新たな評価指標 

県産豚肉51検体の理化学分析、分析型官能評価・味覚分析の結果を用いて、豚肉の理化
学性状に加え、味や香り、食感の評価を可能にする新たな指標の確立に取り組みました。

【研究内容・成果】【研究の背景】

【技術の活用方法・期待される効果】

（担当室・連絡先）
畜産酪農研究センター 養豚研究室・0287-36-0428

・養豚農家の経営安定化のため、豚肉の
高付加価値化や生産性向上対策が求め
られています。

・品質の安定化や飼養管理の改善に向け
て活用できる豚肉の新たな評価指標の
確立を試みました。

・販売先に対して豚肉の特徴を活かしたPR
や、県内平均との比較、飼養管理を変更
した場合の肉質への影響の確認、飼料会
社との情報共有等に活用できます。

・分析を継続的に行うことで、付加価値向
上だけでなく、豚肉の品質維持・向上に
よる生産性向上が期待できます。

研究課題名：旨みや香り等の違いに基づく豚肉の新たな評価指標の確立

・新たな指標により、短時間かつ簡易的な
豚肉の評価（肉質の見える化）が可能と
なりました。
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