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1.目的
ブランド化された鶏肉は，飼料などにこだわりを持っている。そこで、海外産鶏肉を感性評価してもらい、多変量解析の手法である主成分分析により分析し、サンプル間の関係性を明らかにすることが目的である。
2.実験方法

　本報告で用いたサンプルは、ブラジル産の鶏肉4種類（A・B・C・D：30g切り身モモ肉のカット済み）である。サンプルは、解凍後10分程度焼成した。評価の方法は、5段階評価尺度を用いた。評価終了後、どのような料理に合うのかを記述してもらい調査した。実験サンプルを食べ比べる前には、飲水し、口ゆすぎをしてもらった。パネルは、20歳代前半の大学生30名であった。パネルには、実験後も含めて、実験に関する情報は、一切提示しなかった。
3.結果と考察
　得られた感性評価データを主成分分析により分析した。固有値は1.0以上、累積寄与率は65.3%までの主成分を6つ抽出した。主成分1は、「香りとうまみ、食感由来の総合評価」、主成分2は、「苦みとすっぱさ」、主成分3は、「肉の香りと脂のさっぱり感」と解釈できた。また、各サンプルについて、主成分得点の平均値を算出し、主成分1,2を散布図上に布置した結果が図1である。主成分1,2の散布図から、サンプルCは、主成分1上で得点の平均が低く、サンプル中では、最も低い値であった。しかし、サンプルC,Dでは、主成分2上の得点値に変化が見られなかった。これは、｢苦味とすっぱさ｣が同程度であっても、総合価値には影響していないことを表している。表1はサンプルとした鶏肉が，どのような料理に合うかを「揚げ物・焼き物・汁物」で指数化した結果である。主成分得点の散布図とこれらの指数を比較した結果，主成分1の「香りとうまみ，食感由来の総合評価」が低く評価されているサンプルCは，主成分2の「苦みとすっぱさ」を感じさせない汁物として，他の具材と混ぜ合わせる必要がある。

海外産鶏肉を主成分分析することで、ブランディングする際の各サンプルの関係性が明らかになった。
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図1　主成分得点の平均値（主成分１，２）

表1　原料別の鶏肉料理
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4.今後の展開

　今後、明らかにしなければならないことは、鶏肉に合うメニューで実際に調理し、他のサンプルと比較する必要がある
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