
②甘い風味

③弾 力

⑤後味・余韻

④脂の
   溶けやすさ

咀嚼はじめ・飲み込んだ後に感じられる
加熱した肉の甘い風味

咀嚼はじめに肉が歯を押し返してくる感覚

咀嚼時の脂の口溶け

噛み切りやすさ・咀嚼時の肉のやわらかさ

飲み込んだ後に残る肉の味わい

①やわらかさ

（値が小さいと、後味が残らずさっぱりとした味わい）

宮崎ブランドポーク10銘柄について、ロース部分をオーブ
ンで焼いたものを官能評価ＱＤＡで評価し、各銘柄の特
徴を24の評価用語で数値化しました。その結果から有意
差が認められた用語の抽出などを行い、５つの評価用語
の偏差値で作成しました。
（「やわらかさ」「弾力」「脂の溶けやすさ」は豚の性によって変動あり）

チャートについて

評価用語 評価用語の定義
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