
［成果情報名］消費者が好むトンカツ用豚ローススライス肉の外観

［要約］消費者が好むトンカツなどに用いられる豚ロース肉の外観は、背脂の厚さが 5mm
程度の適度な脂肪があるもので赤肉の色が淡泊過ぎないものである。このうち豚肉を食べ

る機会が多い消費者は適度な脂肪の量を重視し、機会が少ない消費者は淡泊すぎない赤肉

の色を重視する。
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［背景・ねらい］

近年、豚肉においては銘柄豚としての販売を行う産地や養豚農家が自家農場産の肉を直

売する経営が増えており、豚肉に関する消費者ニーズの把握は重要となってきている。そ

こで、消費行動において重要な判断基準となる肉の外観に焦点をあて、主にトンカツや豚

ソテーとして用いられる厚切り豚ローススライス肉をモデルとして、外観特性の組み合わ

せによって消費者価値が高くなる製品モデルをコンジョイント分析により明らかにする。

［成果の内容・特徴］

１．外観要因として設定する属性は、購買行動に影響があると考える要因として赤肉の色

と背脂の厚さ、霜降り（サシ）の有無とする。価格を含めた 4 つの属性において、各 2
～ 3 の水準を組み合わせた複数の仮想商品を作成し（図 1）、この購入希望順位を調査

・解析する（表 1）。
２．全回答の平均値で最も重視された属性は背脂の厚さ（37.4）で、次いで赤肉の色（31.8）

となり、価格（13.7）より肉色や背脂の量といった外観が重視されている。霜降りの

相対重要度は 17.2 と高くない。

３．各水準の部分効用値からは、赤肉の色は中間色（0.51）が最も好まれるが、淡色（-0.70）
は嫌われる。脂肪の厚さは 5mm（0.80）が好まれ、1cm（-0.78）の厚脂になると嫌わ

れる。霜降りについては有無の効用差はほとんど無い（表２）。

４．回答者を豚肉を食べる頻度別に分類すると、食肉回数が多いほど背脂の厚さと価格を

重視する傾向にあり、逆に食肉回数が少ないほど赤肉の色と霜降りの有無を重視する

傾向にある（表 2）。
５．消費者価値の高い外観の具体的な製品モデルは、背脂の厚さが 5mm で赤肉の色がポ

ークカラースタンダードの④または⑥に該当する中間から濃色系のものである。逆に

消費者価値が最も低い製品モデルは、背脂が 1cm の厚脂でポークカラースタンダード

②の淡色系のものである。この場合、1cm の背脂厚を 5mm に調整することで、全効用

値は 3.61 から 5.19 に向上し、中間色で 1cm の背脂厚または濃色で背脂無しの製品と同

程度の価値になる（表 3）。
［成果の活用面・留意点］

１．本情報は銘柄豚として販売強化を行う産地や自家農場産の肉を直売する生産者などが

消費者志向の豚肉生産を行う場合に活用できる。

２．本調査結果は、養豚業との交流会に参加した豚肉消費に関心の高い消費者を対象とし

ており、消費者全体の嗜好を表すものではない。しかし、マーケティングの視点では

関心の高い消費者への調査は消費動向を捉えるものとして重要となる。



［具体的データ］

［その他］
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表２ コンジョイント分析の結果

属性 水準 重要度 効用値 重要度 効用値 重要度 効用値 重要度 効用値
淡色 -0.70 -1.00 -0.75 -0.55

中間色 0.51 0.49 0.72 0.31
濃色 0.19 0.51 0.02 0.24

背脂無し -0.02 0.00 0.21 -0.26
5mm 0.80 0.59 0.87 0.80
1cm -0.78 -0.59 -1.08 -0.54
無し -0.02 -0.26 -0.02 0.06
有り 0.02 0.26 0.02 -0.06

150円 -0.11 -0.30 0.00 -0.15
200円 -0.22 -0.61 0.01 -0.30
250円 -0.32 -0.91 0.01 -0.45

注1）「価格」変数は線形モデル、他は離散モデルとして分析した
注2）表中の「重要度」は属性の相対重要度、「効用値」は各水準の部分効用値を示す

3.73食回数／週 2.55 0.77 2.04

16.2

14.9霜降り 17.2 19.6 18.5

価格 13.7 12.4 11.7

41.0

28.0赤肉の色 31.8 43.5 31.2

背脂の厚さ 37.4 24.5 38.6

全体
豚肉を食べる頻度／週

2回より少 2回以上3回より少 3回以上

41.8構成割合(%) 100 15.5 42.7

表３ 赤肉の色と背脂の厚さによる全効用値の比較

製品モデル 赤肉の色 背脂の厚さ 全効用値 順位
1 淡色 背脂無し 4.37 8
2 淡色 5mm 5.19 5
3 淡色 1cm 3.61 9
4 中間色 背脂無し 5.59 3
5 中間色 5mm 6.40 1
6 中間色 1cm 4.83 6
7 濃色 背脂無し 5.26 4
8 濃色 5mm 6.08 2
9 濃色 1cm 4.50 7

注）サンプル全体モデル（定数項5.222）により全効用値を算出した。

 このとき、「霜降り」は有無の効用差がほとんど無いことから

無し（-0.023）に、また「価格」は安価ほど効用が高くなること

 から、150円（-0.107）にスコア値を固定して計算した。

図１ コンジョイントカードの例
注）カードには設定した水準に従いコンピュータグ

ラフィックスにより色調・色彩等の変更や、脂肪
の厚さ、霜降りの合成処理を行い、プリンタ出力
されたものが設定値と一致するように処理した画
像を付けた

表１ 外観調査に設定した属性と水準

注1）豚枝肉取引規格(日本食肉格付協会)の色標準
注2）米国豚肉生産者会議
注3）各属性・水準から直交計画により 9種類のカード(図1)を作

成し、これを示して購入したいと考える選択順位を調査した。
注4）調査対象者は畜産業と消費者の交流会に参加した消費者で、

生協主催と三重県畜産会主催の各2回の機会をとらえ、合計110
名の有効回答が得られた。調査方法は各回の参加者25～34名
のグループ対面調査。

注5）回答者は94.5%が女性で、年齢構成は30歳まで6.4%、30歳代
29.1%、40歳代26.4%、50歳代28.2%、60歳以上10.0％であった。

属 性 水準１ 水準２ 水準３ 備 考

赤肉の色 淡色 中間色 濃色

淡色・中間色・濃色には
それぞれ、ポークカラース

タンダード
注１）

の②・④・⑥
を適用

背脂の厚さ 1cm 5mm 無し

霜降り（サシ） 無し 有り 「有り」はNPPC
注２）

の脂肪
交雑基準5.0を参考とした

価格 150円 200円 250円 100g当たり


