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大型雌ウナギによる
新規市場開拓コンソーシアム
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グラフの見方

オスうなぎメスうなぎ

分析：
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従
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の

約７割のモニターが
大型メスうなぎの方が
美味しいと評価

《 アミノ酸量 》

※「オス」を基準（ゼロ）とした場合の値。
　1.0の差が濃度差約20%(人間が異なる味わいと感じる濃度差)を示す。

※メスうなぎ・オスうなぎの蒲焼をそれぞれ食べ、各項目について7段階で評価。（総回答数：57）

※メスうなぎとオスうなぎは同じ養殖場で同一の餌を与えて飼育。

※これまでのオスの大型うなぎは身が硬くなることから評価はよくありませんでした。
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うま味が強く
濃い味わい
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大型メスうなぎは、
身が厚くふっくらとして柔らかい 
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メスうなぎは
うま味の余韻
が強い

脂ののり

身の柔らかさ

皮の柔らかさ

小骨の気に
ならなさ

身のふっくら感

全体的な好ましさ

どちらのうなぎが美味しいと思うか

においの少なさ
（泥臭さ、生臭さ）
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メスうなぎは

全ての項目で
高評価

メスうなぎの方が
うま味の元となる

アミノ酸量
が多い

メスうなぎは雑味が少なく
うま味が際立ち濃厚な味わい

うま味が強く、
大型になるとふっくら
肉厚で柔らかく、

より美味しい高品質な
うなぎです

メスうなぎの
方が美味しい
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メスうなぎはこんな味わい！

メスうなぎは

うま味成分
が多い
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