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さの萬乾燥熟成肉（ドライエイジング）技術

「外食アワード2013」ドライエイジングの開発普及により食材事業者部門賞を受賞

川勝知事へ受賞報告表彰式にて 前列右から1番目

さの萬熟成庫（熟成室と多湿冷蔵庫による２段階熟成対応）平成21年。乾燥熟成肉の本場アメリカ
ニューヨーク式ドライエイジング技術
を日本の環境に合わせて商品化に成功。
昨今の熟成牛肉ブームの先駆けとして、
多くのメディアで取り上げられている。
現在も商品改良及び新商品開発を継続
して他社を先行している。
新たな取り組みとして、塩基作用を活
用したソルトエイジングと日本酒を利
用した熟成牛肉の研究開発中。 温度・湿度・風量・照度はコンピューターによる管理



さの萬規格で生産委託する「萬幻豚」

萬幻豚の美味しさは「餌」にある
一般的な豚は早く大きく太らせるために、トウモロコ

シをベースにパーム油や、なたね油を添加した餌で育

てることが多い。

萬幻豚は、旨みのもととなる「さつま芋」に「大麦な

どの麦類」を２５％配合した良質のでんぷん質を多く

含んだ餌を肥育状況に応じて変更しながら与え育てて

いる。

デメリットとしては餌代が一般的な養豚の約2倍の費

用がかかっている。

その代わり、この良質なでんぷん質から良質なオレイ

ン酸たっぷりのヘルシーな脂になり肉質はふっくらも

ちもちの食感になる。

じっくり育てる200日
一般的な豚の肥育期間よりも30～50日長くストレスを

かけないように肥育する。

出荷までに５回の選別
離乳期、仔豚期、育成期、出荷時、枝肉状態での最終

選別と５回の選別を経ている。

左上からさつま芋、右上は大麦類、左下はトウ
モロコシ、右下は魚粉。配合比率は企業秘密。

オレイン酸たっぷりでヘルシーな脂身は、バラ
しゃぶしゃぶに最適。



日本全国の銘柄豚は、、、２５０以上

全国に多くの競合が存在する
圧倒的な優位性

と
地域密着戦略が必要



萬幻豚をドライエイジングして付加価値向上

×

×

牛肉に比べ、水分が
多く含まれるために
豚肉の熟成は難しい

NG

遊離アミノ酸 ５倍

旨味アミノ酸 19倍

もともと黒豚や一般銘柄豚よりもアミノ酸が多くポテンシャルの高い萬幻豚

に、さの萬のドライエイジングを施すことで、遊離アミノ酸が５倍になり、

旨みアミノ酸は１９倍となる。（ビューロベリタス（旧日本認証サービス㈱）の調べより）

さらに、熟成により南国フルーツのような香りが放出され食欲をそそる。

一般的な豚等 さの萬以外の熟成



ドライエイジングポークを進化させる課題

商品開発及び技術的な課題

客観的な美味しさ表現

➡熟成肉の食味向上メカニズム解明とそのビジュアル化

腐敗しやすいイメージを払拭

➡安心・安全に対するエビデンス（根拠）が必要

熟成肉の歩留まりの悪さを改善

➡最適な熟成期間の把握（必要以上にカビさせない）

科学的なアプローチで美味しさと安心安全の基準づくり



現在取組み中の研究分析内容

※写真左：さの萬熟成庫（研究スペース） 写真右：東京農大熟成庫

さの萬の熟成庫と東京農業大学内に熟成環境を用意して比較研究分析を実施中。

【研究分析テーマ】

１）成分、芳香等各種分析と相互作用検証（成分・芳香分析）

２）安全性分析と基準づくり（安全性分析）

３）安全で高歩留まりの高品質製造技術の開発（高歩留まり技術）

国民に美味しくて安全な食肉を提供するための新技術開発・量産化体制構築

※（ ）は略称



ドライエイジング萬幻豚を静岡スタンダードに

静岡県中部地区のさの萬顧客

エリア：静岡・焼津・藤枝

ご来店客 約700人
通販WEB客 約500人

計 1200人

中部地区での
扱い店を開拓中



株式会社さの萬 代表取締役 佐野佳治

静岡県富士宮市宮町１４－１９ TEL：０５４４－２６－３３５２

http://www.sanoman.net/ info@sanoman.net

ご清聴ありがとうございました。

http://www.sanoman.net/

