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研究成果の概要（和文）：地鶏肉とブロイラーの違いを表す食感表現用語をISO5492から選択する分析型官能評価を行
った結果、属性A、B、およびCの３種類に属する用語を用いることで地鶏肉とブロイラーの違いを表すことができるも
のと考えられた。続いて、同じ分析型パネルを用い、用語A、B、およびCを用い、地鶏肉とブロイラーのもも（大腿二
頭筋）、むね（浅胸筋）、ささみの食感を定量的に評価するとともに、一般消費者のモデルとして訓練を受けていない
一般消費者に、同じサンプルについて「地鶏肉らしさ」を自由に評価させた。その結果より、一般消費者が判断する「
地鶏肉らしさ」においては食感Cがもっとも寄与していることが示された。

研究成果の概要（英文）：An analytical sensory evaluation using ISO5492 texture items was conducted. As a 
result, texture attributes A, B, and C were characterized for differentiation between Jidori-niku and 
broiler meat. Subsequently, we conducted quantitative sensory analysis for texture A, B, and C of 
Jidori-niku and broiler three muscles using a trained sensory panel. We also conducted sensory sessions 
for 'Jidori-niku like texture' usin an untrained sensory panel, as a model of consumers. As a conclusion, 
texture attribute C ratings assessed by a trained panel were highly contributed to 'Jidori-niku like 
texture' assessed by an untrained sensory panel.

研究分野：畜産物科学
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１．研究開始当初の背景 
 近年、日本各地で「地鶏」という名称を用
いた銘柄鶏が多く作出されている。消費者は
これら「地鶏」に対して、通常のブロイラー
鶏肉とは異なる品質を期待しているものと
考えられている。特に、食感において、ブロ
イラーとはことなる「地鶏肉らしい食感」を
期待しているものと思われ、その中でも「地
鶏肉らしい歯ごたえ」が重要な要素と考えら
れる。 
 他方、消費者は一般的に、食肉に対して「や
わらかさ」を求めているものと考えられてお
り、本分野の研究者の多くは、この「やわら
かさ」の評価や、食肉をより「やわらかく」
するための手法について研究を行っている。 
 これらの、一般消費者が食肉一般に対して
は「やわらかさ」を求めていることと、地鶏
肉に対しては「地鶏肉らしい歯ごたえ」を求
めていることとの間には矛盾があるように
見える。これは、「地鶏肉らしい歯ごたえ」
とは具体的にどのような食感を指すのか、科
学的に解明されていないことが一つの原因
である。「地鶏肉」のブロイラーとは異なる
特徴を的確に評価し改善するためには、この
点を解明し、「やわらかさ」と「地鶏肉らし
い歯ごたえ」の両方を求めているという矛盾
点を科学的に説明する必要がある。 
 これまでに研究代表者らは、牛肉の食感の
特徴を表す用語を国際規格である ISO5492
から選択した（引用文献１）。そこで本研究
では、牛肉における上記研究の戦略を地鶏肉
において適用し、「地鶏肉」の特徴をより的
確に評価し、改善するために、「地鶏肉らし
い歯ごたえ」とはどのような食感を指してい
るのかを解明することを最終目的とした。 
 
２．研究の目的 
 本研究課題においては、「地鶏肉らしい食
感」を、誰もが同じように理解できる用語で
説明することを試みた。食品の食感を官能評
価するための「誰もが同じように理解できる
用語」としては、国際規格である ISO5492
（最新版は 2008 年版、引用文献２）におい
て、54の食感表現用語が 13属性に分類され
て、定義と事例を付して収載されている。そ
こで、通常のブロイラー肉と地鶏肉の食感の
違いを表す用語をこれら用語集から選択す
ることで、地鶏肉の食感を客観的に表現でき
る用語の確立を行うこととした。 
 また、上記で選択された用語について定量
的な評価基準を作成し、その基準に基づき、
地鶏肉とブロイラー肉の食感の違いを定量
的に解明して特徴付けるとともに、一般消費
者が感じる「地鶏肉らしい食感」との関係を
解明することで、「地鶏肉らしい食感」とは
どのような食感を指すか、ISO5492食感表現
用語を用いたプロファイリングを行うこと
とした。 
 
３．研究の方法 

(1) ブロイラー肉と地鶏肉の食感の違いを
表す評価用語の選択 
ISO5492:2006 に収載されている食感表現
用語のうち、固形食品に関係のある 9 属性、
43 語を選択の対象とした。畜産草地研究所
（つくば）で確立されている 17 名からなる
食感の専門型官能評価パネルに対して上記
の用語に関して実際に参照食品を提示し食
べさせながら、用語の定義と評価法に関する
訓練を施した。 
サンプルとしては、市販ブロイラー（チャ
ンキー）および地鶏肉の浅胸筋（むね）、大
腿二頭筋（もも）、および烏口上筋（ささみ）
を用いた。サンプルは 80℃にセットしたスチ
ームコンベクションオーブンを用い、サンプ
ルの中心部の温度をT熱電対でリアルタイム
でモニタリングしながら最終的に 75℃に到
達してから 1分間経過するまで加熱した。加
熱したサンプルは即座にビニールバッグに
移し 10 分 間以上氷冷した。これを
1.5cm×1.0cm×8mm の直方体状に、長辺と筋
線維が平行となるよう切り出して官能評価
用サンプルとした。官能評価は 22℃にセット
した空調機で空調した官能検査室において、
赤色灯下、個別ブースにおいて実施した。サ
ンプルは3桁の乱数でラベルした容器中に入
れた状態で提示した。また、サンプル提示順
序はラテン方格法を用いて一人一人異なる
順序でサンプルが提示されるよう計画した。
1 回の評価セッションあたり、ブロイラーお
よび地鶏肉の 3部位、合計 6サンプルについ
てそれぞれ2片をパネリストに提示して評価
させ、ISO5492:2006 中の 43 語から当該サン
プルの食感を表すと考えられる用語をいく
らでも選ばせて回答させた。サンプルとサン
プルの間では最低 1分間の休憩を取り、その
間に純水を飲むか、あるいは純水で口をすす
ぎリンスさせた。実際に提示されたサンプル
を図１に示す。 

図１．官能評価に供したサンプル、容器およ
びラベル 
 
官能評価はパネリストあたり同じ実験を 3
セッション反復し、回答データは、各用語に
ついて、サンプルごとにその選択された回数
を積算してクロス集計表を作成し、これをコ
レスポンデンス分析により可視化すること



で、地鶏肉とブロイラー肉の違いを表す用語
を選択した。 
 
(2) ブロイラー肉と地鶏肉の食感の定量的
な違いの解析 
 次に、(1)における定性的官能評価で選択
された用語に関して定量的な解析を実施す
るため、定量的な評価基準の策定を実施した。
このため、等間隔性が担保された定量的評価
基準とするため独自の評価基準の策定を試
みた。 
 
 ①具体的には、(1)で選択された用語につ
いて参照食品の候補を用意し、これら候補食
品について各用語に対応する機器分析項目
を用いた機器分析を実施した上で、当該機器
分析値において等間隔性を有するような評
価スケールを策定した。 
 
 ②さらに、実際に①で策定した評価スケー
ルを用いて、(1)で実施した定性的官能評価
と同様のサンプル（サンプルサイズのみ
1.5cm×1.0cm×5.0mm に変更）の定量的な官
能評価を実施した。官能評価の手順や評価環
境は(1)と同様とし、パネリストには、各サ
ンプルを評価させ、各評価項目の強弱につい
て、数値と定義を付した数直線スケール上の
当てはまるところに印をつけさせて回答さ
せた。官能評価はパネリストあたり 3セッシ
ョン反復した。データは数直線スケールの端
点からパネリストによって付された印まで
の距離を実測し、その値を定量的評価値とし
て用いることとした。これら数値は鶏肉の種
類と部位、提示順序、およびセッションを固
定効果、パネリストを変量効果とした混合モ
デル分散分析により解析し、サンプル間の差
は、pot-hoc 検定として Tukey 法により解析
した。 
 
 ③また、②において用いたサンプルについ
て物性の機器分析を実施した。すなわち、
Warner-Bratzler 剪断力価治具を用い、サン
プルを筋線維と垂直に 250mm/分の速度で剪
断した際の応力、および Texture Profile 
Analysis 法により、60mm/分の速度にて圧縮
比率 20%まで 2 回圧縮した際の hardness、
spinginess および gumminess を測定した。こ
れら機器分析データは、鶏肉の種類と部位、
および反復を主効果とした一般線型モデル
分析により解析し、サンプル間の差は、
pot-hoc検定としてTukey法により解析した。 
 
 
(3)「地鶏肉らしい食感」の解析 
 訓練を受けていない一般消費者が感じる
「地鶏肉らしい食感」のプロファイリングを
試みた。具体的には、(2)②で実施した専門
型パネルによる定量的官能評価と同じサン
プルを用い、一般消費者のモデルとして研究
所内一般パネルを用いた官能評価を実施し

た。評価に際しては、各サンプルの「地鶏肉
らしさ」「やわらかさ」「食感の好ましさ」に
ついて、一切定義等を与えることなく、個々
の被験者の自由な心証に基づき評価させ、数
直線スケール上の当てはまるところに印を
つけて回答させた。データは(2)②と同様に、
数直線スケール上の端点からパネリストに
よって付された印までの距離を評価値とし
て用いた。パネリストは畜産草地研究所（つ
くば）内、研究職以外の事務職員もしくは契
約職員とし、男性 7 名、女性 26 名の合計 33
名であった。データの解析は(2)②と同じ方
法によった。さらに、(2)②のデータおよび
(2)③のデータとの関係を調べるため、一般
パネルによる評価値を目的変数、専門型パネ
ルによる評価値もしくは機器分析とを説明
変数とした部分最小二乗(PLS)回帰分析を行
った。 
 
４．研究成果 
(1) ブロイラー肉と地鶏肉の食感の違いを
表す評価用語の選択 
 コレスポンデンス分析の結果（未発表デー
タのため図表示さず）、第１成分に地鶏肉と
ブロイラーの違いが、第２成分に部位による
違いが認められる XY 平面プロットを得るこ
とができた。 
 そのうち、第１成分と関係の深い用語とし
て、評価の際に提示した 13 種の属性のうち 3
種の属性 A、B,および C に含まれる用語が見
いだされた。また、第２成分と関係の深い用
語として、13種の属性のうち 1種の属性 Dに
含まれる用語が見いだされた。残りの 5属性
については地鶏肉とブロイラーの違いや部
位による違いを表しているとは言えなかっ
た。これらのことから、地鶏肉とブロイラー
の食感の違いを表す客観的な評価用語とし
て、属性 A、B、Cを選択した。 
 
(2) ブロイラー肉と地鶏肉の食感の定量的
な違いの解析 
①(1)で選択された属性 A、B、Cについて、
これらに対応すると思われる機器分析値を
用い、等間隔性の高い評価スケールと対応す
る参照食品群からなる評価基準を作成した。
具体的な参照食品としては、ようかん、サラ
ミ、「ピーナッツチューズ」、グミキャンディ、
カステラ、魚肉ソーセージ、クリームチーズ、
チョコブラウニー、こんにゃく、かまぼこを
用いることが適当であった。 
 
 ②続いて、属性 A、B、Cについて定量的官
能評価を行った結果（未発表データのため図
表は示さず）、地鶏肉とブロイラーの違いに
関する主効果では属性 Aと Bにおいて、筋肉
部位の主効果および鶏肉の種類と筋肉部位
の相互作用においては属性 A、B、Cの全てに
おいてそれぞれ統計的に有意であった。差の
検定の結果より、大腿二頭筋（もも）におい
ては属性 A、B、Cの全てにおいてブロイラー



より地鶏肉の方が高い値を示したが、浅胸筋
（むね）においては、属性 A、B において地
鶏肉よりブロイラーの値が高く、属性 Cにお
いては差が認められなかった。これらの結果
より、地鶏肉とブロイラーの食感の違いは、
部位によってその関係が異なることが明ら
かとなった。 
 
③食感の機器分析では、全ての測定項目に
おいて、浅胸筋（むね）においては地鶏肉よ
りブロイラーの値が高く、大腿二頭筋（もも）
においては1項目のみで地鶏肉とブロイラー
の間に差がみとめられた（未発表データのた
め図表示さず）。これらの結果より、定量的
官能評価での結果と同様に、地鶏肉とブロイ
ラーの食感の違いは、部位によってその関係
が異なることが明らかとなった。 
 
(3)「地鶏肉らしい食感」の解析 
 一般パネルが感じる「地鶏肉らしい食感」
の評価値は、浅胸筋（むね）と大腿二頭筋（も
も）では地鶏肉とブロイラーのどちらを高く
評価しているかが異なっており、一般消費者
は「実際に地鶏肉であるかどうか」とは関係
無く「地鶏肉らしい食感」を判定しているも
のと考えられた（未発表データのため図表示
さず）。このことから、「地鶏肉であるからと
言って、全ての部位が地鶏肉らしい食感を有
するとは限らない」ということが強く示唆さ
れた。 
また、PLS 解析の結果から、一般パネルが
評価した「地鶏肉らしい食感」は、専門型パ
ネルが評価した客観的な評価属性 A、B、Cの
全てが関係しており、中でも属性 Cの寄与が
相対的に高いことが明らかとなった。これら
のことから、一般消費者が感じる「地鶏肉ら
しい食感」について、「食感 A、B、C から構
成される食感であり、中でも食感 Cで特徴付
けられる」と、食感 A、B、Cの定義を挙げつ
つ客観的にプロファイリングでき、本研究の
目的は達成されたものと考えられた。 
一方、一般パネルが評価した「地鶏肉らし
い食感」と機器分析による物性測定結果の関
係については、PLS 解析の結果からは、全て
の測定項目について「地鶏肉らしい食感」の
説明には寄与しないことが示された。このた
め、本研究において測定した機器分析による
物性評価項目は、「地鶏肉らしい食感」の客
観化に用いることができないことが明らか
となった。 
さらに、「地鶏肉らしい食感」と「食感の
好ましさ」の間には相関が認められなかった。
これは、一般消費者の食感の好ましさは個々
の消費者により異なっているためであると
考えられた。このことから、消費者が感じる
「地鶏肉らしい食感」と「食感の好ましさ」
の関係については、より多くのパネリストか
らなる消費者型官能評価を行い検証する必
要があるものと考えられた。 
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