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［要 約］ 消費者が「やわらかい」と評価する牛肉の食感は、客観的には「かみ切り

やすく」かつ「変形しやすい」食感である。さらに、消費者は、牛肉のやわらかさを判断

する際に「かみ切りやすさ重視群」と「変形しやすさ重視群」に分類できる。 
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［背景・ねらい］ 

「やわらかさ」は日本の消費者が牛肉に求める重要な品質の一つであり、その改善と評

価、表示が求められている。しかし、「やわらかさ」という言葉は一意ではない可能性が

あり、品質改良目標や評価指標とするためにはより客観性を担保する必要がある。これま

でに牛肉において「かみ切りやすさ」「変形しやすさ」は異なる食感であり、分けて評価

するべきことが明らかにされている。そこで、消費者が感じる牛肉の「やわらかさ」と、

客観的な「かみ切りやすさ」「変形しやすさ」の関係を明らかにする。 

［成果の内容・特徴］ 

１．本成果は、分析型官能評価により「かみ切りやすさ」「変形しやすさ」を客観的かつ

定量的に評価した 4 種類の牛肉サンプルを用いた結果である。 

２．107 名の一般消費者（表１）に評価させた上記サンプルの「やわらかさ」を目的変数

とし、分析型官能評価による「かみ切りやすさ」「変形しやすさ」を独立変数として重

回帰分析すると、消費者が感じる「やわらかさ」は、「かみ切りやすさ」「変形しやす

さ」と有意に相関する（P<.001、図１(A)）。消費者は「かみ切りやすく」かつ「変形し

やすい」牛肉を「やわらかい」と判断していることがわかる。 

３．消費者は、「やわらかさ」評価の結果からクラスター解析すると 2 タイプに分類可能

である。第 1 群（かみ切りやすさ重視群）の「やわらかさ」評価は「かみ切りやすさ」

のみと関係がある（P<.001、図１(B)）。一方、第 2 群（変形しやすさ重視群）の「やわ

らかさ」評価は「かみ切りやすさ」「変形しやすさ」の両方と関係がある（P<.001、図

１(C)）。 

４．アンケート調査の結果より（図２）、「かみ切りやすさ重視群」「変形しやすさ重視

群」の間では牛肉に対して「噛みしめる感じ」を求める度合いが異なる。  

［成果の活用面・留意点］ 

１．より多くの消費者が「やわらかい」と感じる牛肉を生産するためには、「かみ切りや

すさ」「変形しやすさ」の両方を改善する必要がある。  

２．食肉の「やわらかさ」評価および表示において、「かみ切りやすさ」「変形しやすさ」

を指標とすることができる。  

３．本成果における「かみ切りやすさ」「変形しやすさ」の範囲は、ホルスタイン去勢牛

サーロインを内部温度 50℃、60℃、72℃、92℃まで加熱して調製した 4 種の牛肉サンプ

ルの範囲内に限定され、この範囲を大きく外れた食肉における消費者の「やわらかさ」

評価は別途検討が必要である。  
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［具体的データ］ 

表１ 消費者型パネリストの
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