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豚の姿・形は見えても、豚肉のおいしさは形には表せな
い！

家庭
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育種を軽視していません
か?


出荷豚の肉質の５０%は
遺伝で決まります。

基本は原種豚
で決定！
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肉質　：　うまみ、匂い、食感
　　　　：　脂質と量、肉色、赤肉量、
バランス
　　　　：　部位別特性
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保管温度 肉のうまみ
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