
鶏肉のおいしさを構成する要因

鶏肉のおいしさは、うま味成分であるグルタ

ミン酸やイノシン酸をはじめ、香りや歯ごたえ

等が複雑に絡みあって形成されています。

本県の特産品である比内地鶏は一般のブ

ロイラーと較べておいしいと評価されており、

特にその脂のおいしさには定評があります。

そのおいしさの要因とは?

官能評価
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比内地鶏は、ブロイラーと比較してうま味成分であるイノシン酸を多く含んでいます。また、最

近の研究結果から、脂肪を構成する脂肪酸の一つであるアラキドン酸を多く含んでいることが

明らかになっています。さらに比内地鶏はブロイラーよりも筋肉を構成する筋繊維が太いため、

歯ごたえがあり、これらの要因が絡み合って比内地鶏がおいしいと評価されています。

味（あじ）
・うま味（うまみ）

アミノ酸（あみのさん）

グルタミン酸（ぐるたみんさん）
イノシン酸（いのしんさん）

・苦味（にがみ）、酸味（さんみ）、
塩味（しおみ）、甘味（あまみ）

比内地鶏はなぜおいしい？

官能評価でも比内

地鶏は肉の味が強

く、嗜好性が高い

結果が得られてい

ます。

比内地鶏はイノシン酸

含量が多い

蒸し肉評価
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比内地鶏の肉の特徴

ひ な い じ ど り

とりにく こうせい よういん

ひ な い じど り にく

香り（かおり）
・生鮮香気（せいせんこうき）
・加熱香気（かねつこうき）
脂肪臭（しぼうしゅう）

とくちょう

歯ごたえ
（はごたえ）

かんのうひょうか

とりにく みせいぶん

かお は

など ふくざつ から けいせい

ほんけん とくさんひん ひないじどり いっぱん

くら ひょうか

とく あぶら ていひょう

よういん

ももにくちゅう いしんさんがんりょう

ももにくちゅう あらきどんさんがんりょう

スープ評価
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【スープ】

かんのうひょうか ひない

じどり にく あじ つよ

しこうせい たか

けっか え
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【蒸し肉】
むしにく

ブロイラー

比内地鶏

ひないじどり ひかく みせいぶん おおく ふく さい

きん けんきゅうけっか しぼう こうせい しぼうさん おお ふく

あき ひないじどり こうせいきんにく きんせんい ふと

は よういん から あ ひないじどり ひょうか

比内地鶏はアラキドン酸

含量が多い
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http://mitemitei.com/i/(k)/aki/01/aki111_17.png
http://mitemitei.com/i/(k)/aki/01/aki113_46.png

	Slide Number  1

