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東京@ら.終康に良いとされるα1)ノレン駁を多くfr7む豚肉の午夜十支術(第2報)

健康に良いとされる αーリノレン酸を多く含む路肉の生産技術(第 2報)

東和彦 l・悦永秀雄2 ・菅野常雄3 .坂井良輔4

1 農林水産政策課 2 北部家畜保鑓衛生所 3 蛮産総合センタ- 4 北陸学院短大

Manufact口ringtechnique of pork with註 goodbalance of fatty acid 

containing sufficientα一linolenicacid (The Second Report) 

Kazuhiko HIGJ¥SHI. Hideo ETUE， TSllneO SUGJ¥t¥O， RYOllS日keSAKJ¥I 

キーワード .α 1)ノレン畿、願資バランス、 n-s/n-3J;七、豚肉、加工製品

要約

百v-成 9年から平成18年までの10年間、肉豚用餌料原料にアマニ治、ビタミンE、大なレシチンを添加することで、隊内中の脂

肪組成であるn-s/n-3比を 4程度に保つことを可能にする方法を開発した。

これまでの試験では粉状の飼料で給与試験を実施してきたが、今試験では実証農家の給与体系に合わせて、ペレット加工され

た銅料により給与試験を実施した。また、生産された肉を原料に、ベーコンやハム等を加工し、発育性、校内成絞、加工製品中

の脂肪組成等について検討した。

1)発育成績および校内成綴は、各IRで差は認めなかった。

2)肉質検査では、各区で差は認めなかった。

3)脂肪酸組成のうちの αーリノレン駿合議は、いずれの加工製品も試験区が街意に高く、 n-s/n-3比はと‘の加工製品も、試験区

がイ当局窓に低くなった。

4)加工製品の食味官能評価では、どの加工製品も、対照IRと遜色ないとの評価が得られた。しかし、ベーコンについては、「や

わらかされ「あぶらっぽさj を除く全ての評価演目で対照区を上回り、総合評価でも対照区との間に千年意差を認めた。

結論

食生活の欽米化に伴い動物性の脂肪を摂取する機会が増し

ているが、脂肪は効率の良いエネルギー源ではあるが、その

総摂取議および動物性Il日紡の過剰摂取は体に必姿な勝Il方酸バ

ランスを崩すと言われている。

日本肉は良質タンパク質およびビタミンBlの補給源として

栄養的に優れた食材として利用されているが、脂)j方を構成し

ている必須脂紡畿の中で、n-6系列の脂肪酸の 1)ノール酸が多

く、 n-3系列の脂紡畿の α-1)ノレン駿が少ないため、 n-s/nー

はとは20前後をボす。

脂Il方酸には多くの穏類があり、ひとつひとつ体に対する働き

が違っており、高脂血症、肥満、ガンなどの生活習慣病の予

i坊には摂取する絡紡鮫バランスがE重要であるといわれている。

f第六次改訂 行本人の栄養所要量j のやでも、 1)ノール

酸など、のn…6系列脂肪酸と α-1)ノレン酸などのn-3系列脂肪酸

の摂取比率(n-6/n-3比)は4程度が良いと報告されている 1)。

現在、各県では豚肉の脂肪後組成改善へ向けた取組が行われ

ているが2) 3)、当センターはこれまで、アマニ油、ビタミン

E 、大夜レシチンを肉豚用配合飼料に添加し、 α1)ノレン酸

を多く含む豚肉の生涯に取り組んできた 4) 5) 6)。過年度の試

験では、 αーリノレン酸は加工製品の原料となるカ夕、モモの

部位にも存在し、その合議は 5iti程度存在することを確認し

ているが7)、長芸家普及を進めるには、ペレット状飼料の給与

試験と生産された豚肉を原料にしたベーコン等の加工製品に

した場合の脂肪援組成等の把握が課題となっている。

今回は、肉隊用飼料í~料にアマニifÌl及び大弓レシチンを添

加したペレット状室長i料の給与を行い、発資性、校内成緩、力o
工製品中の脂肪酸総成等について検討した。

材料及び方法

1.試験期間

平成17年6月 9n"-'8fヲ1n (54 n間)

2. 実経場所

おJIIY県畜産総合センタ-

3. 試験区分

表lのとおり

表 1 試験区分

区分 頭数 品穏給与期限i

1区無添加区 5 

2区 nニ治1.5見十大乏し汁iO.J%+ピタミiE札制見添加 5

各区とも去勢3足立十機 2liBの合計 5頭で災施。

LWD 5'ln 

LWD 5.1れ



4. 試験館料および添加材料

対照院はけi奴肉Jl不1I巴育m配合飼料 (CP14.5誌、 TDi¥77.問、

ペレット)とし、試験[訟は試作飼料 (nニ1ft]1. 5%1火なわわ

O. 3完十ビタミンEO.01%をi;f:iJmしたCP14.5%、TDi¥77.5%、ペ

レット)を使用した。

5. 飼養管理

各区とも9.ムlnlの1I巴育Jf手房に去勢3ri貝、雌 Z頭の合計5媛

ずつ配置した。試験飼料は不断給餌とし、7)(は自由摂取と

した。供試豚の衛生管理は、当センターの慣例に従った。

6. 調資環呂および調査方法

発育成綴、枝肉成績、肉質検査、 1m工製品中の脂肪援組

成を調査した。

発育成績は、試験開始時および終了時に体重測定を実施

し、総飼料摂取量を測定した。

肉質検査用のサンプルは、第 5~9胸権部分のロース誌

を用い、測定項目は水分含量、加熱損失、せん断力価、保

水力、{申起益率を、方法は「牛肉の品質評価のための理化学

分析マニュア)vVer.2 J (社団法人 資産技術協会)に準じ

て行った。

脂肪綬組成は、クロロホルム:メタノール (2: 1) 溶

液で脂肪を抽出後、メテルヱステル化しヘキサンで描出し

たものをガスクロマトグラフィー(島津製作所)で分析し

た。

なお、脂肪援の測定に供するサンプルは、加工製品から

任意に 3サンプルを採取し、真宗パック後、分析時まで-80
0

C

下で凍結保存した。

食味宮能評価は、ベーコン、ハム、ソーセージをスライ

スにしたものを用い、対照区をコントロール (0として

2から十 2まで iポイント単位で評価)に試験区の特性を

評倒した。評価は、肉の色(-2 :縛い 0 十2:濃い)、

脂身の色(-2 :務い 0 十2:濃い)、香り強さ(-2 : 

弱い φ 十2:強い)、香り好み(-2 :怒ぃ 。十 2: 

良い)、やわらかさ(-2 :かたい 9 + 2 やわらかい)、

脂身舌ざわり(-2 :なめらかでない 9 +2 なめらか)、

あぶらっぽさ(-2 :弱い 0 十2 強い)、内の味(-2 : 

惑い。 +2 良い)、脂身のi沫(-2 :怒ぃ。 +2 良

い)、総合評価( 2:怒ぃ。 +2 良い)の各項目につ

いて調査を行なった。

加工製品の製造工程は、ロースハムは、原料から骨等を

除去し、ピックル液(境、砂糖、グルタミン酸N a、リン

酸Na、盛iifli駿トJa 、ビタミン C) を添加し漬け込み、 3 

日間程度熟成、充壊、6O"C30分加熱、 111放冷し包装した。

ベーコンは、ロースハムの漬け込みまで向様で、 6日間熟

成後、製入れ、その後はロースハムと向様の工程とした。

ソーセージは、涼料を整形、計盤、 5mmのチョッパー細控訴

後、カッテイング、充填、懸卒、 WC30分間加熱、放冷、

切り離し、樹怨した。

統計処理は、一元配置の分散分析を行い、ニ水準間の差

の検定はTueky法を用いた。
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結果および考察

1.発音成績及び枝肉成綴

発育成績及び校内成総を表4tこボした。

汀増イ本最および枝下旬歩留は、各区でHAi:差は認められな

かった。飼料要求率及び枝肉歩留は、試験区がやや高くな

る傾向であった。

表 2 発育成績および枝肉成綴

行 t弱体盆 (kg)

校肉歩溺(%)

飼料袋二!と率

上物系(%)

2. 肉質検査

対熊s:

O. 76 O. 09 

6，1. 7土1.56 

3.36 

80.0 

肉祭検査の結果を表5に示した。

試験奴

。.77:tO.08 

65. 6:t U6 

3. 53 

80.0 

肉質分析の結果については、加熱損失、せん断力価、保

水力、 伸展率、 y水k分含E蚤量の各頃日でで、各広にイ令当

かつた。{申展号室JJZ.び力u熱損失は対照区がやや{尽く、せん断

力側は試験区がやや高くなる傾向にある。

表 3 肉質分析

対!被区 試験s:

力11然損失(%) 22. 5:t O. 97 19. 9 2. 79 

せん断力総 (kg) 3. ]土O./12 3. 5:t O. /11 

{浜水力(%) 81.2土2.05 80. <1:t 2. 37 

仲良ネ (cnl!g) 11. 8 1. 36 10. ，1土1.95 

水分合長(%) 73.0士0.81 72.6こと 1. 02 

3. 加工製品の脂肪酸組成

ベーコン、ハムおよびソーセージの脂紡般総成を表4.

表 5、表6にボした。

いず、れの1m工製品も、 αーリノレン酸含量はアマニ泌を

添加した試験広が対照区に比ベイ言意に潟く、 11-γ一6/九11一寸3比は試

験区が対照区に比べイ令当

アマニ油を添加すると、それぞれの加工製品の αーリノ

レン殻合震は 31喜多くなり、かり/11-3比は4程度となった。

今回は、生肉段階の脂肪酸組成を調査していないので、

明確なコメントは出米ないが、前年度に実施したl隊の飼料

摂取最などの試験結果から推測すると、加工製品ゅの αー

リノレン鮫含量が 3倍程度になると恕われる。
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表 4. 脂肪酸組成(ベーコン)

C18:2 (完) nω6 

仁20・"1(完) n叩 6

じ18・3(完) n…3 

n-6/11…3比

飽和JJ旨肪霊童

一I1前イJ飽和脂肪緩

多{附不飽和脂肪滋

対日吉区 試験区

10.1こと 1. H 11. 9ことO.:¥2 

O. 1 土O.02A 0.3ごと0.01B 

O. 8土O.OIA 2.7土O.03B

11. 6 1. 69 A "1.5:tO.06B 

116. 9:t O. "10 (12.2土O.15 

"11. 7:t0. 98 12.9こtO.，15 

11. 3:t 1. 25 14.9土0.32

※%符月間に有意去をあり (P<O.OI)

表 5. 脂紡鼓組成(ハム)

C18:2 (耳)11-6 

C20:"1 (詰) n-(i 

C18・3(出) 11-3 

11ω6/11-3比

飽和脂肪酸

一倣イ4飽和脂肪酸

多価不宣告和脂肪酸

対照s 試験s

9. 9:t 1. 05 11. HO. 50 

0.1:t0.01A 0."1:t0.01B 

0.8:t0.05A 3.0:t0.19B 

12.4土1.93A 1.0:tO.27B 

/17.2 1. 71 /13. 2:t 1. 22 

42. 0:t2. 69 (12. 1 1. 21 

10. 9:t 1. 01 Jtl. 7念0.57

※発符待問に有怠発あり (P<0.01) 

表 6. 路肪酸組成(ソーセージ)

C18・2(出)11-6 

C20: /1 (出) 11-6 

CI8・3(出) 11-3 

11-6/11-3tt 

飽和脂肪酸

-fl而不飽和脂肪酸

対照区 試験区

11. 1 :to. 66 a 12. 3:t0. 25 b 

0.1 :to. 08 0.2土0.19

O. 9:t O. 02A 2. 8:t O. 07 B 

13. o:to. (IOA tJ. 5:t0. 1/1 B 

43. 7:t0. 15 必.8二tO.19

(1.1. 3:t O. 6"1 お.7土0.19

多価不飽和脂肪酸 12.0二七O.60 15. 3:t O. 16 

※呉符号間に有意気あり(小文字 P<0. 05、大文字 P<O.OI)

4. 食味官能検還を

ベーコン、ハムおよびソーセージの食味官能評価結泉を

関 i、図2、間 3に刀えした。

ベーコンは、試験区が「やわらかさJrあぶらっぽさJを

除く全ての項目について上回り、「肉の味J、「総合評側Jは、

対照区との揮に有意差を認めた。

ハムは、試験区が全ての項gで、 i可等かそれ以上と評価

され、 fやわらかさj、[舌ざわりJrあぶらっぽさj につい

て、対照、区との間に布意差を認めた。

ソーセージでは、試験区が f肉のbJを除く項目で、関

等かそれ以上と評価された。

なお、 f総合評価Jとは単品として f美味しいj か f美味

しくなしりとして評価されたものであるが、言い換えれば、

f味にまとまりがあるJという表現が適当であると思う。
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総合評価取

脂身の総べ 11 )-肉の色
匡璽

到の球*ネ 脂身の色

あぶらっぽさ 香り強さ

E旨身舌ざわり 香り好み

やわらかさ*

図 1 食味官能評価総菜(ベーコン)n =29 

総合評仮

肉の色 匡璽

あぶらっぽさ** 香り強さ

きざわり** 寄り好み

やわらかを本

図2 食味官能評価結果(ハム)n =35 

総合評価

昧 i発のを主 匡霊童

あぶらつiまさ 香り強さ

舌さわり

やわらか会

図3 食味官能評価総菜(ソーセージ)n =35 
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肉Jij(肥育別配合飼料原料にアマニ治1.5%、大王子.レシチン0.3%

及びビタミンEO.OI%を添加した飼料を生後120口齢から約8

週間給与することで、この技術で生産し)t車内加工製品仁1"のα

リノレン畿は、 3倍以上含みn-6/n-3比が r4J程度となるこ

とを確認した。

なお、発育成績および枝肉成績も、良好な成績であり、普

及技術として期待できる。
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