2024 2H2H
Y&t

NEWS RELEASE /*\ V¥

FELLEERTT | D Oo&ETE RS
FAATA A REKEZTLAZEN | MO&EiEDHHEZRIELLE
~2 A6 H'¥EMNAHL 2 A 14 AN F3an A JicmlI TR~

YIEB(ASH (R . ZREEFRFH RRIBRAER - HFEFELE UT vvH) . 2K HP ATv<+X HhOH
HiTSRRIDAVTYTHABLLIEN | hOBSHBEMRIZTYI TR IzZLESMLELET, SHEIE.
FIAATAREFRETARENENEN DBEDHEMEZHEML.2 A6 BIHEFDAL. 2 A 14 BIF3a0EIICAIITT
RELELT=,

URL : https://www.yamaki.co.jp/katsuobushi—plus/special/katsuobushikenkyu/katsuobushixoo/
¢ uﬁiﬁﬁv !
Gt

=

Fr—N\Y *LF EEXRRS

W RME

MOBEERRRITHIELDBMERRIE 2021 FEFYERRLTEY.
TORREZFLO-LDZELKX HP ROV TUITENLSET !
M OREBEHMAREIELTRARLTLEY,

SE%. 2021 EEIZIT=IADOEEH X NZSTA R IOHFEINLFHF BECF v LYY L. FIE ok ThoBHXAZF TR .
TSICEV LWL DEETFF— FEBISL.

BER T HEICIADOEE X FIaa7 AR M OEEH X HKET 1R [ a0 e 4

@%ﬂﬁé‘#’)ﬂ'liﬂﬁkbi L«T:o OB EEENRVOIRY 25! ?

RENZFRXZOAAEEBMERKXFOFELEHEL, KRBHE
BT X DB ZRIFTHEAF A 15 BITKHEREFHEZ X,
REGFIATAREMBATAACDEET A ADKOLA, B DEE
EMABETEDFIIEILT DI ERERFTT HEELIZ HD
BEHOH-EBNERRE T NBEETVEL

ARAVTUYTI, BFFERICLEDV RO EALOEREFHEICELS
FHEORRE . AABEOBRIAVNELEIT, [FaaT7A R VS #HF
TARIEBLT 2 BEDTARZLEL, BALTVET,



https://www.yamaki.co.jp/katsuobushi-plus/special/katsuobushikenkyu/katsuobushixoo/

BHRHER

BREBBEEBICKIBEEZMFTMOBER. hOBEEANSIETFIATA R HRBTAREDBIZT2INTYTL, B
MR, BERRE, HRAMER T A2 EMNBALNIC, EFICTAREZBARZ2EMNSE, Faa7ARI2OWTIEhhA
DT ARADEIBECNT BTN DOBEHMNA-FZEIZKY ., FaaD B A EE o1z KB T A RIS L TIEI R
[TERADH oI ITB o= KUKREDHAEDA BRI oIz 1ELV-FELRH Y FELT,
HBRELT.ATAREBITHFEEWNEEN, HhOBEHLELOTAREYENOEEFHHYDTARDAMNTETHIFEL
UDMIEIETIFELLD JEFE i, Fz. MR TARIETETEFELLMERBZLFHMEE N FIa7 A1 R &Y <Y ELT:,

BOZTL - HRETIX

=Erg = b

~ -_— D OHEEL L -_— D DEELL
/0.5 \ — hoEEHBHH +L1 — hoEEHBHH
P a\) R L I x ERMR
i : . \ T ok

.“ \
/ \
/ \
\
A
) -
\ - -V
Hik+ DR+ Hik~
85 < & o 7o HBRIC K 3 2 5Tl 85 < @ o ToHERICH 3 2 TS
BW il E AR BL RELC £
33.3% | 40.0% | 26.7% omsic. 53.4% | 40.0% | 6.7% oz
(REAED (RBHE)
HOEWIFOKI® 2L FHID 1 Z EH. HOEMIEOKIR® 2L FHID 1 & .
bk O F 1t 1R {E%1—-DO7r> QKEN ICT MKEREE 1S-5000Z % AL bk 0t 1 #R{EFI—O7r> QKEN (CTKER#EE 7S-5000Z) #FHLN
THLIcBET -4, TaLizeET—4,
HiEErh oLl % 0 tLIHBEOM. xERESD (2—0O BT osELL % 0 L LBEOM. xERESD (21—0
J1> QKEN ICTHEIRICE D EHE) 71 QKEN ICTHERICER-D EHE)
HBIREFR ARG BIRELY ICL-oTRBERICBEVHTSHE HBEER AR E. AREL YIS Lo TIRERISBEVNTEHE
BH5, HH5,
HEOFME : P4 15 AICLZEREEHEEAE. HEKOFE | T4 15 AICLSEREF HE EiE.
Ihro&E7%L ) E A HEDRUL (42,41).BL (0). BL (2,1) & IhoEE%L ) A HEARWL (+2,41).FL (0). BL (2,1 &
FEL I ADRIEERLI. FELIADRIEERLI.

BSEOHREICOVNT AHFEEEAOIAVE

ITMOBEIXTARIEVNS—RERGHEABDOETIN, NZSTARATEIHSLABHICETOEKRERLD VDD
BBFECLOIETEI"DEFEN, ISLIMDBEDFENAILHIDIEZEVWSEKRNHYELT -,

SEIK, SHITHRD/NYI—2 3 FEOL, FIaT A REERRT A ATRIEZIT 21262, “BFELLOEX"EE5Z D
21 T AAA OHRBEDFOFR, EERDNFVRICEILETEA . ARG LFEREGYFELIZ, TARELTD
BL\Lé’&{%BOOJB MOBEDKEHLWEERLDZENTELRAUIEERL. D OBEDRMEDLEEAZEZ
EALRITHBEZER THEYBWL-LIETY, BUOBHLIFESLY,

B OBHOBHELHBHVvIX MOEHTFRA®]
EEEDOBEIFICHOBEHDMENLBRNZLOHIEE. &‘ e
V2% NAOBEHTSIROIEEHBLTLET h R
MOBEE TSR THIET, EEFENBLE TIRICHBERESBITLTLET,

<+ MNOBETTSARIWEB HA b https://www.yamaki.co jp/katsuobushi—plus/

VYIXIE. BEHE-ZLE. vX, 1 ELTEBMELLZBLT. ITBLWLSIEMERI. ZLTTEXIED#A -BER
DHEEERICEMLTENYETS,
https://www.yamaki.co.jp



https://www.yamaki.co.jp/katsuobushi-plus/
https://www.yamaki.co.jp/

	ヤマキ株式会社（本社：愛媛県伊予市　代表取締役社長：城戸善浩　以下　ヤマキ）は、公式HP内「ヤマキ かつお節プラス®」のコンテンツである「おいしさ解析！かつお節自由研究」をアップデートしたことをお知らせします。今回は、チョコアイスと抹茶アイスそれぞれとかつお節の相性を解析し、2月6日「抹茶の日」、2月14日「チョコの日」に向けて公開しました。
	URL：https://www.yamaki.co.jp/katsuobushi-plus/special/katsuobushikenkyu/katsuobushixoo/
	■研究概要
	かつお節と様々な料理との相性研究は2021年度より実施しており、
	その結果をまとめたものを公式HP内のコンテンツ「おいしさ解析！
	かつお節自由研究」として公開しています。
	今回は、2021年度に行った「かつお節×バニラアイス」の研究から着想を得て、新たに「かつお節×チョコアイス」「かつお節×抹茶アイス」の組み合わせに挑戦しました。
	武庫川女子大学の本田智巳講師と同大学の学生と連携し、味認識装置による理化学的評価や学生15名による官能評価を実施。
	濃厚なチョコアイスと和風テイストの抹茶アイスの味わいが、かつお節を加えることでどのように変化するのかを徹底解析するとともに、かつお節の新たな魅力を発見すべく研究を行いました。
	本コンテンツでは、解析結果にもとづいた味の変化や官能評価による学生の感想、本田講師の考察コメントをもとに、「チョコアイスVS抹茶アイス」と題して2種類のアイスを比較し、紹介しています。
	■研究結果
	味認識装置による理化学的評価の結果、かつお節を入れることでチョコアイス・抹茶アイスともにコクがアップし、苦味雑味、渋味刺激、甘味が低減することが明らかに。実際にアイスを食べた学生からは、チョコアイスについて「高カカオのアイスのような感じがする」「かつお節が入ったことにより、チョコの甘みがなくなった」、抹茶アイスに対しては「後味に深みがあった」「思ったより抹茶との相性が良かった」といった声があがりました。
	結果として、両アイスともに半数近い学生が、かつお節なしのアイスよりもかつお節ありのアイスの方が「とても好ましい」または「好ましい」と評価。また、抹茶アイスは「とても好ましい」と回答した評価者がチョコアイスより多くなりました。
	■今回の研究について　本田智巳講師のコメント
	■かつお節の魅力を広める「ヤマキ かつお節プラス®」
	生活者の皆さまにかつお節の価値や魅力を広める活動、
	「ヤマキ かつお節プラス®」を実施しています。
	かつお節を“プラス”することで、生活がちょっと“プラス”になる情報をお届けしています。
	「ヤマキ かつお節プラス®」WEBサイト：https://www.yamaki.co.jp/katsuobushi-plus/

