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食肉の理化学分析及び官能評価マニュアル



はじめに

　近年、食肉の食味（美味しさ）について関心が高まっており、各公

設試験場や大学などの研究機関では美味しさに関する様々な研究が進

められ、生産・流通面においても、美味しさに着目して差別化を図る

といった取組みが行われているところです。

　食肉の美味しさを家畜の育種改良などに利用するには、より客観的

な方法で肉質を評価することが必要となってきます。その方法として

は、機器により評価する理化学分析、もう一つは、人が食することに

よって評価する官能評価があります。

　家畜改良センターでは、この理化学分析と官能評価の２つの手法を

用いて食肉を評価し、両者の関係を分析することにより、美味しさに

関与する食肉の成分を見出し、指標とすることに取り組んでいます。

得られた指標については、家畜の改良や飼養管理の改善に利用するこ

ととしています。

　本技術マニュアルでは、現在、家畜改良センターが行っている理化

学分析と官能評価について、その方法を詳細に記載しています。

　本技術マニュアルをお読みいただき、各関係機関での食肉の評価に

役立てていただけると幸いです。
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