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常JlI久三ら:大豆レシチン添加による機能性豚肉肉質改蕃(第2報)

大豆レシチン添加による機能性蘇肉肉質改善(第2報)

一大豆レシチンの代替として大豆油津添加ミールの効果一

常JlI久三1・堀久夫1・吉本信義l

新津祥恵2・伊関靖子2・三田楊子2・中村喜代美2・坂井良輔2

松橋智子3・村野賢簿3・柏倉真3

E百'ectof dietary soybean lecithin on Pork QualityぐTheSecond Report) 

日isazouTSUNEKAWA， Hisao HO悶，Nobuyoshi YOSHIMOTO 

Yoshie NIIZA W A， Yasuko ISE結，YokoMITA，回yomiNAKAMURA，同TousukeSAI砧I

Tomoko FUNABASHI， Yoshihiro MURANO， Makoto KASHIWAGURA 

キーワード :α_1)ノレン重量、脂質バランス、任B/n-3比、豚肉

要約

これまでの試草案により、肉豚用館料にアマニ油、ビタミン丘、大毘レシチンを添加することで、豚肉中の r リノレン酸含量を

5倍以上会み、食日未も通常と間程度の豚肉が生産できることを確認した(平成13-14年度)。今一割は、大豆レシチンの代替として

大豆油浮添加ミール(大豆レシチン含有)を際い、コスト削減効果と添加量について検討した。

1)肉豚用配合銅料にアマニ池1.5%、ビタミンEO.01%、大軍泊浮添加ミー)1-2.6%(大草レシチン0.3%相当)を添加し、 8週間給与

することで、豚肉中の a_1)ノレン酸含量を 5倍以上含み、 n-6/n-3比が4程度で、肉質も詞穏度であったことから、大豆レシ

チンの代替として大豆泌浮添加ミールは有効であった。

2)肉賓検査では、各区にさをは認められなかった。

4)大立泊浮添加ミ-)1-の添加により、抗酸化効泉が確認できた。

5 )大豆油浮添加ミ-)1-は大豆レシチンと悶等の効果が認められ、生産コストの低減が期待できる。

鰭 議

食生活の欧米化に伴い動物性の脂肪を摂取する機会が増し

ている。脂肪は効率の良いヱネルギー潔ではあるが、その摂

取麓および動物性脂肪の摂取都合は体に必要な脂肪重量バラン

スを織すと言われている。

豚肉は、良質タンパク質およびビタミン B1の補給源とし

て栄養約に優れた食材として利用されているが、脂肪を構成

している必須脂肪酸の中で、か6系列務肪酸のリノー)1-酸が多

く、 n-3系列脂肪畿の a_1)ノレン酸が少ないため、 n必/nω3土じは

20前後を示している。

脂肪酸には多くの種類があり、それぞれ体に対する働きが

違っており、高脂血痕、肥満、ガンなどの生活習慣病の予坊

には摂取脂肪酸バランスが重要であるということが分かつて

きている。

「第六次改訂 日本人の栄養所要量Jの中でも、 1)ノー)1-
酸などのn-6系列脂肪酸と a_1)ノレン酸などのn-3系列脂肪畿

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、各県において豚肉の脂肪酸組成改努に向けた取組が

行われているがれ 3)、当センターではこれまで、アマニ油、

ピタミンE、大豆レシチンを肉豚用配合錦料に添加し、 a_1) 

1 {jJII U込髭民主総合センター 2北陸学院短期大宇
3自治オイリオグjい叩ブ総研究所

ノレン般を多く含む豚肉の生漆に取り組んできた。過年度の

試験において、 n嶋6/ル3比が4程度のrリノレン酸を多く含む

豚肉の生産が確認できる一方で4) 5)、高価な大豆レシチン使

用によるコストが普及を図るよでの課題となゥていた。今回

は、大豆レシチンlこ変えて大豆油浮(未精製レシチン)を街

いるこどで、生産コストの低減を図ると共に、同様の効果が

期待できるか検討を行った。

材料及び方法

{試験1] 

1.試験鶏間

平成15年5月288-7月7日 (40日関)

2.実施場所

石川県畜産総合センター試験豚舎

l 試験区分

表 1のとおり。

4.試験館料及び添加材料

市販肉豚肥脊照配合鯛料 (CP15.0%、TDN77.O%、マッシ

ュ)を基礎館料とし、添加素材としてアマニ油 rN/B(ノ

ンブレーク)霊長麻仁泊(白清オイリオ(掬)J、大盟レシチン
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表1 試験区分

区分

{試験2]

頭数品稜 給与期間 1.試験期間

i区然添加区 6 LWD 40日

2区 7マニ繍1.5覧+ビタミンEO.Ol器十大豆レシチン添加ミー1).5.74器 6 LWD 40s 

(大豆レシチン lも)

3区 Tマニ泊1.5知ヒ下ミン EO.Ol覧十大豆泊j宰添加ミール5.74唱 6 LWD 40s 

{大豆レシチン

各区とも去勢 2 額十骨量 4~買の合計 6~真で笑施。

fベイシスLP-20P(日清オイリオ(株))J、大豆油の精製過程で

出る副産物の大豆油浮 f非売品(日清オイ 1)オ(掬)J、どタ

ミンEは rDしαmトコブエロールアセタート(キシダ化学

(総)Jを使用した。なお、大豆レシチンと大豆油浮はそれぞ

れ毘鷺の大豆粕に添加撹持し、肉豚用調料に添加しやすL、

ように調整して行った。

5.飼養管理

供試豚は各区とも9.4ばの肥育豚房に 6頭ずつ配寵した。

試験飼料は不断給餌とし、水は自由摂取とした。衛生管理

については、当センターの慣行法に従った。

6.総資項呂及び調査方法

発育成綴、枝肉成綴、肉質検査、ロース芯および背脂肪

の脂肪酸組成、肉色・脂肪色、背脂肪保存安定性、背脂肪

中αートコブエロール含量について調査した。

発育成毅については、試験開始時および終了時に体重測

定を笑施し、総館料摂取量を測定することにより調査した。

肉質検査砲のサンプルは、第5-9胸椎部分のロース芯

を用い、測定項目は水分合輩、加熱損失、せん断力側、保

水力、{中展塁手、背脂肪融点について行い、方法については

「牛肉の品質評価のための理化学分析マニュアルVer.2J(社

団法人 畜産技術協会)に準じて行った。

脂肪酸組成は、クロロホルム:メタノール (2: 1)溶液

で脂肪を抽出後、メチルエステル化しヘキサンで締出したも

のをガスクロマトクeラフィー(鳥浮製作所)で分析した。

背脂肪保存安定性については、生体中の過酸化脂震の指

標であるTBARSで表した。
背脂肪中の r トコフエロール含量は蕊接けん化法により

試料を謁裂しHPLCIこてilm定した。なお、脂肪酸、保存安

定性およびαートコブエロールなどの測定に供するサンプル

は、胸椎部のロース芯、背脂肪内層部を切り分け真空パッ

クとし、分析時まで-800C下で凍結保存した。

統計処理は、一元配置の分散分析を行い、二水準間の差

の検定はTueky法を用いた。

王子成15:tJ三11月17日~王子成16年 1J=l13日 (57日間)

2. 実施場所

石川県畜産総合センタ一試験豚舎

3. 試験区分

表 2のとおり。

表2 試験区分

潤
均
一f-
剣
一
語

与
一
汀

給
一
!

議
一

mw

ロ
間
一
心

数一

5

商
耕
一

区分

1区祭添加区

2区アマニi由1.5和ピタミンEO.Ol詰 LWD 57日

3区アマニ泊1.5ヤどれン EO.Ol覧十大主主総浮添加ミール2.6弘 LWD 57日

l大豆レンチン0.3覧穏当)

41K 7マニf詰11.5見叱下ミンEO.OI覧今大豆諸浮添加ミ-，>4.3詰 LWD 57日

(大liレシチン0.5覧総当)

各区とも去勢 4 綴+緩 l~請の合計 5 Imで災施。

4.試験鶴料及び添加材料

市販肉豚肥育用配合鍋料 (CP15.0%、TDN77.0%、マッシ

ュ)を基礎銅料とし、添加素材としてアマニ油、大豆油浮、

ビタミンEは試験lと同様のものを使用した。なお、大fi

油浮は表3のように大豆油浮添加ミーんとして調整したも

のをそれぞれ大豆レシチン0.3%相当(3託)、 0.5%相当

(4¥20になるよう添加した。

表3 各穣関護大豆ミ…ル成分

各種調整大豆粕成分

リン脂質合議 11.8 % 

脂質含量 28.2 % 

水分含量 3.2% 

そのイ也大豆由来成分 68.6% 

5.鏑養管理

供試豚は各匿とも 5頭ずつ配置し、その他の管理は試験

1に準ずる。

6. 調査項白及び欝査方法

背脂肪中 r トコフエロール含量以タ'，"の項目については、

試験1に準ずる。ロースとパラのスライヌ肉については、

食肉加工所で底顕に並ぶものと陪様にしゃぶしゃぶ用にス

ライスしたものを分析に用いた。食味評価は、ロース、パ

ラともこのスライスしたものをしゃぶしゃぶで、行い、 l区、

2区、 41Rで比較を行ったの評価は 1-5の5段階で行い、

肉の色(1:簿l¥.ー→5:濃L、)、脂身のち(1:白くなl¥+-ー→5:白

L 、)、肉のやわらかさ (1:かたい←→5:やわらかLリ、肉の街

切れ(1:悪い←→5:良p)、舌ざわり(ミ:なめらかでない←

→5:なめらか)、肉の昧 (1:惑い←→5:良L、)、脂身の妹(1:

惑い←→5:良Lサ、総合評価 (1:惑い←→5:良L、)の各項目

について調査を行った。

統計処理は、一元配壁の分散分析を行い、二水準院の差

の検定はTue句法を用いた。
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表4 発育成績および枝肉成績

結果および考察 l区 2区 3区

{試験 11 13増体量(kg) 0.987 土 0.201 0.961 土 0.184

64.3 土1.2

3.62 

0.964 土 0.179

1.発育成緩及び枝肉成績 校肉歩留(%) 64.5 土 1.5 65.3 :t 1.3 

発育成績及び枝肉成績を表4に示した。 鈎料要求率 3.52 3.91 

B増{本塁および枝肉歩留は、各区で有意 上物率(%) 60胤 66.7覧 66.7弛

差は認められなかった。飼料婆求率は、

3区が最も惑く、次いで2霞が惑い結果

となった。上物率はほとんど差は認めら

れなかった。

大豆レシチン添加ミールおよび大豆油

浮添加ミールの給与による B増体最や枝

肉歩留への影響はほとんどないと考えら

れるが、大豆粕添加により錦料摂取量が

増加する傾向が認められた。

2.肉質検査

肉質検査の結果をまを5に、肉色・脂肪

色の結果を表61こ示した。

肉質検査については、加熱損失、せん

断力価、保水カ、水分合童、脂肪融点の

項目で、各誌間に有意差は認められなか

※ 1区の1頭が事故により試験中に死亡、データから除外している。飼料重要求率は繍:iEを行っている。

表5 肉質検査

I区

加熱損失(%) 20.8 土 0.8 

せん断力儲(k宮 2.5 土 0.4 

4呆水カ(%) 83.1 土 1.6 

伸重量皇制cn!/g) 12.9 土 1.2 AB 

水分含趨:(%) 73.2 土 0.7 

EE紡滋点('C) 35.3 土 1.2 

※災符号帰に有主主主査有り(P<O.Ol)

表6 肉色・脂肪色

1s: 

L 45.8 土 2.3

ロース a 宮.8 土 1.2 

2区

19.8 土 4.1

2.5 土 0.6

84.3 土 4.8

13.5 :t 0.8 A 

73.5 土1.1

34.2 土1.1

2区

44.4士 4.5

9.5 ニ!: 0.7 

3区

19.2 土 5.1

2.4士 0.5

83.8 :t 4.7 

11.6 土 0.8 B 

73.4土 0.7

35.1 :t 0.9 

3区

45.7 土1.4

10.4土1.2

った。 掲の粘り強さの指標である伸展率 b 3.4土 0.3 2.8 土 2.5 3.6 土 0.7 

については、 2涯が 3区に比べ有意に高 L 73.9 土 0.7 73.4 ごと 0.9 73.2 土 0.6 

くなった。

肉色については、ロースおよび背脂肪

とも各E互に脊索、差は認められなかった。

背脂肪 a 3.3 土 0.6 

b 3.8 :t 0.5 

3.4土 0.4

3.6 :t 0.3 

3.5 土 0.1

3.5 土 0.5

このことから、飼料にアマニ池、ピタ 表7 脂肪讃組成(ロース)

ミン E、大豆レシチン添加ミールおよび l区 2区 3区

大豆油浮添加ミーjしを添加しでも、肉賀 C 18:2 (%) n-6 8.39 土 2.95 9.18 土1.25 9.65 :t 3.23 

および肉色にほとんど影響しないと考え C18:3制 n-6 0.11 土 0.03 0.12 :t 0.05 0.11 土 0.02

られる。 C20・4(也)n-6 1.58 土 0.84 1.39 ニ!: 0.22 1.49 と 0.86

C18:3 (首)n時 3 0.28 土 0.08 B 1.19 こと 0.01 A 1.41 土 0.41 A 

3.脂肪讃組成 C20:5 (，弘)0-3 0.00 土 0.00 0.09 :t 0.12 0.14 土 0.17

ロースおよび背脂肪の脂肪酸組成を表

7、表8に示した。

ロースでは、 r リノレン酸含撃におい

てアマニ池を添加した 2区、 31Rが 1包

に比べ有意に高くなった。また、 n嗣6/n-3

比は2芭、 3芭がH互に比べ有意に小さ

くなった。

背脂肪では、リノール重量、十リノレン

酸、 EPAにおいて 2区、 31Rが 1区に

比べ有意に言語くなった。 DHAにおいて

は2包が1区に比べ有意に潟くなった。 n-

6/n-3比は2区、 3区が l区に比べ有意に

小さくなった。また、飽和脂肪酸含量は、

l区が2区に比べ有主主に大きく、 -1函不

飽和脂肪酸含鷺は 1慌が 2区、 3肢に比

べ有意に大きく、多{酒不飽和脂肪震をは逆

に有意に小さくなった。

ロース、背脂肪ともアマニ油を添加す

ることで、 a_1)ノレン駿含量は4-5倍

C22:6 (%) 0句 3 0.13 :t 0.06 0.14 土 0.03 0.15 土 0.06

n-6/0司3上じ 23.50 :t 2.44 A 7.18 士 。.42 B 6.69 :t 1.16 B 

飽和脂肪酸 41.71 こ主 2.18 

-値不飽和路防毒変 47.78 :t 3.28 

多価不飽和路妨重量 10.51 :t 3.91 

※築符号隠に有主主主をあり(P<O.Ol)

表8 脂肪酸総成(背脂肪)

C18:2 (，誌)0-6 

C18:3 (覧)n-6 

C20:4 ('誌)0-6 

C18:3 (，桔，)n-3 

l区

11.43 ごと 0.41 B 

0.10 土 0.01

0.16 土 0.01

0.69 土 0.02 B 

41.47 土 2.22

45.78 土1.75

12.18 土1.65

2区

14.45 土1.63 A 

0.11 土 0.03

0.16 土 0.02

3.68 土 0.63 A 

41.98 土 2.34

45.06 土 3.28

12.96 土 4.64

3s: 

13.79 土 0.94 A 

0.11 土 0.01

0.16 土 0.01

3.38 土 0.41 A 

C20:5 (覧)0-3 0.01 土 0.01 B 0.04 土 0.01 A 0.03 :t 0.00 A 

C22:6 (唱)0-3 0.08 土 0.01 b 0.10 土 0.02 a 0.09 土 0.01 ab 

n…6/0市3上ヒ 15.05 土 0.72 A 3.89 土 0.38 B 4.04 土 0.28 B 

飽和脂肪酸 45.26 土 1.71 a 42.54 土 2.06 b 42.97 二!: 1.67 ab 

-備不飽和路紡重量 42.26 こ!: 1.55 A 38.92 こ士 1.11 B 39.47 土 1.05 B 

多備不飽和路紡重量 12.48 土 0.43 B 18.54 土 2.19 A 17.57 土 1.34 A 

※異符号院に有意釜あり{小文字 P<O.05、大文字 P<O.f
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多くなった。一方、 n-6/n-3比は背脂肪で、は4稜度となった

ものの、ロースでは添加期間が40日と短かったこともあり

7前後となった。

4.背脂肪の保存安定性およひザα備トコフエロール含議

背絡肪の保存安定性について国 lに、 αートコフエロール

含量について毘2に示した。

背脂肪の保存安定住は、 2匹、 3区が l区に比べ惑くな

る傾向が認められた。これは、背脂肪中の多価不飽和脂肪

酸含量が大幅に上昇したことに起悶していると考えられる O

背脂肪中の αートコブエロール含量は、2区、 3区がl区に比べ

高くなる{頃向が認められた。飼料中に αmトコブエローjしを

添加することで背脂肪に倍近い含量が蓄積されている。

{試験2]

1.発育成績及び枝肉成績

発育成綴および殺肉成綴を表9に示した。

臼1曽体量は2区が1尽に比べ有意に大きくなった。大豆油浮

添加ミールを添加した3区と4監は有意差は認められなかった。

枝肉歩留は各区に有意差は認められなかった。飼料要求

率はアマニ油を添加した 2区、 3呂、 4区が l区に比べて

良い傾向を示し、大豆油浮添加ミー)1.-の添加量の増加とと

もに惑くなる傾向が認められた。上物率は l区が60";(，と最も

良く、 4区カ'20%と最も惑かった。

これは、アマニ泊を添加することで、飼料中のエネルギー

含量が上がることで発育成績が良くなったと考えられる。ま

た、大豆油浮添加ミーjしを添加することで、上昇したエネル

ギー含量が低下したため、 2区に比べ3fRと 4区は発育が低

下しているものと考えられる。上物率については、試験終了

後に一斉出荷を行ったため、各区に大きな差が認められるし、

遜常の出荷を行えば上物率も維持できると考えられる。

60 

ハ
υ

ハ
υ

A
せ

つ

ゐ

(
国
¥
〈

Q
2

円。E
ロ
)
回
以
〈
∞
ト

，e 
ヅ
'j 

"すサ区に7
J 

。
O臼 513 

日数

理1 背脂肪保存安定性の比較

20 

む£

コミ 15 
立

額
約
ム
i 10 
ロ
H 
f¥ 
n 
十 5
s 

Q 

l区 2区

試験区

3区

図2 背脂肪中α・トコフェロール含量

表9 発育成績および枝肉成績

l区 2区 3!K 4!K 

I3t習体議(kg) 0.756 土 0.143b 0.930 土 0.075a 0.877 土 0.057ab 0.809 土 0.1I6ab

枝肉歩留(%) 65.4土 0.7 66.4 ::t 1.3 65.1 土 0.3 65.3 土 0.8

飼料室喜求率 4.42 3.88 4.09 4.11 

上物ネ(%) 60.0 40.0 40.0 20.0 

※異符号問に有;窓主塁手干号(p<O.05)

2.肉質検査および肉色について

肉質検査結果を表10に示した。

表10 肉質検査

1区 2区 3区 4区

力日i終損失(%) 24.3 こと 0.6 26.7 ::t 2.4 24.9 ::t 0.6 25.9 ::t 1.6 

せん断力錨(kg) 4.3 士 0.8 4.2 土 0.9 4.3 土lA 3.9 こと 0.6 

係水力(%) 87.5 土 2.3 87.1 ::t 2.5 88.3 土 3.0 87.4 土 3.5

{申廃率(cnl/g) 15.8 土1.8 15.0 土 0.9 16.2 ::t 1.9 15.7 こと 1.0 

水分含盆(%) 73.5 ::t 0.1 73.9 ごと 0.7 73.9 土 0.7 73.1 ::t 0.6 

背月器防隊点('C) 36.0 土 2.1 35.2 ::t 2.6 35.3 土 2.0 36.2 土1.9

-4-
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表11 肉13・B旨紡色

1区 2区 3区 4区

L 45.6 + 1.8 45.0 + 4.0 41.5 + 4.4 44.6 + 3.1 

ロース a 8.9 土1.0 8.4土 0.9 8.2 土 O.b 9.1 土1.2

b 4.2:!: 1.1 a 3.2:!: 1.2 ab 1.9 ごと 1.7 b 3.8 土 0.9 ab 

し 74.9 土 1.1 73.5 土 1.2 74.2 こた 0.8 73.4 こ!:: 1.0 

背脂肪 a 3.1 + 0.6 

b 4.3 + 0.4 a 

※築1守号間lこ有3主主を有り(P<O.05)

表12 脂紡重量級成(ロース)

C18:2 (弘)n-6 

C18:3 (弘)n-6 

C20:4 (，弘，)n-6 

C18:3 (弘)n-3 

C20:5 (見，)n-3 

C22:6 (覧)n-3 

n-6/n-3上七

飽和脂肪重量

一係不飽和脂肪酸

多鋳不飽和腹筋酸

7.61 

0.00 

1.33 

0.28 

0.05 

0.10 

21.71 

43.34 

47.30 

9.36 

I区

+ 1.52 

+ 0.00 

+ 0.31 ab 

+ 0.06 B 

+ 0.02 b 

+ 0.02 

+ 0.43 A 

+ 0.61 

+ 1.98 

+ 1.91 

3.6 + 

4.4 + 

2区

7.65 + 

0.00 + 

0.89 + 

1.91 + 

0.18 + 

0.09 + 

4.28 + 

42.86 + 

45.95 + 

10.53 + 

※異符号防に有意遣をあり(小文字 P<O.05、大文字 P<O.OJ)

表13 脂肪酸総成(背脂肪)

C18:2 (弘)n日 6

C18:3 (弛)n叩 6

C20:4 (話)n-6 

C18:3 (覧)n-3 

C20:5 (覧)n-3 

C22:6 (拡，)nゐ 3

n-6/n司 3比

飽和脂肪酸

-fiIli不飽和脂肪酸

多飯不飽和脂紡駿

12.12 

0.00 

0.18 

0.60 

0.00 

0.04 

18.97 

43.61 

44.48 

12.95 

1区

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

※奥符号rd守に有護主主をあり(P<O.oJl

1.18 

0.00 

0.02 B 

0.06 B 

0.00 B 

0.01 B 

1.19 A 

0.82 

1.62 A 

1.28 B 

2区

12.93 + 

0.00 + 

0.51 + 

4.48 + 

0.05 + 

0.06 + 

2.94 + 

42.05 + 

39.93 + 

18.03 + 

加熱損失、せん断力側、保水カ、伸展率、水分会議、背脂肪

融点の項目において各寝間に有意差は認められなかった。

肉色および背脂肪色を表11に示した。 u蔵、 afl直について
はロースおよび背脂肪とも各区間lこ有意義は認められなか

った。 b値については、ロースでは 1!Rが3区に比べ有意に

高く、背脂肪では 1!Rと 2区が3区に比べ有慾:に高い結果

となった。

このことからも、アマニ池、ピタミンE、大豆油浮添加

粕の添加により、肉質、肉色、脂肪色への影響はほとんど

なL、ことが確認できる。

0.9 3.0 + 0.7 3.1 + 0.3 

0.5 a 3.6 + 0.1 b 3.7 + 0.5 ab 

3区 4区

1.05 8.81 + 2.65 8.76 + 1.82 

0.00 0.00 + 0.00 0.00 + 0.00 

0.33 b 1.07 + 0.56 ab 1.34 + 0.13 a 

0.46 A 1.76 + 0.32 A 1.58 + 0.28 A 

0.08 a 0.20 + 0.11 a 0.20 + 0.08 a 

0.04 0.09 + 0.05 0.08 + 0.05 

0.07 B 4.73 + 0.51 B 5.31 + 0.61 B 

1.90 43.64 + 1.05 43.35 + 1.24 

1.38 44.43 + 3.77 44.87 + 1.54 

1.43 11.93 + 3.67 11.78 + 2.52 

3区 4区

1.16 13.39 + 1.70 13.42 + 1.36 

0.00 0.00 + 0.00 0.00 + 0.00 

0.05 A 0.50 + 0.06A 0.49 + 0.06 A 

0.23 A 4.36 + 0.66 A 3.92 + 0.54 A 

0.00 A 0.05 + 0.01 A .0.04 + 0.01 A 

0.01 A 0.06 + 0.01 A 0.06 + 0.02 AB 

0.31 B 3.12 + 0.09 B 3.50 + 0.45 B 

1.22 42.40 + 1.88 ~2.4 1 + 2.22 

1.56 B 39.92 + 0.53 B 39.66 + 0.95 B 

1.18 A 18.35 + 2.43 A 17.93 + 1.75 A 

3.脂肪欝組成

ロースおよび背脂肪のH闘方酸組成を表12、表13に示した。
ロースにおいては、アラキドン酸含量は、 4区が2珪に

比べ有意に大きくなったの a_1)ノレン酸含量およびEPA

含量は、アマニ油を添加した 2区、 3区、 4!Rが l区に比

べ有意に高くなった。また、 n-6/n-3比は 2区、 3区、 4区

がl誌に比べ有意に小さくなった。

5 

背脂肪においては、アフキドン酸合襲、 αーリノレン酸含

EPA含量は、 2臣、 3区、 4毘がI区に比べ有意に

高くなった。 DHAにおいては、 2臣、 3区がH互に比べ
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有意に高くなった。 n-6/n-3比は、 2区、 3区、 4区が l区

に比べ有意に小さくなった。また、一倍不飽和脂肪酸含量

は、 1区が2区、 3毘、 4毘に比べ有意に大きく、多価不

飽和脂肪震をは逆に有意に小さくなった。

肉豚用配合錨料にアマニ池を添加することで、ロースおよ

び背脂肪中の r リノレン酸含量は増加し、一方、大豆油浮

添加ミールも給与することでr リノレン酸含量は若子低下す

る傾向がみられた。

スライスした肉の脂肪酸分析結果を表14、表15に示した。

ロースとパラのスライスは、食肉加工所で路頭に並ぶも

のと同様にしゃぶしゃぶ周にスライスしたものを分析に用

いた。

スライスしたものは、先の脂肪酸分析と悶様の傾向が得

られ、テーブルミート周に加工していることから、ロース

については脂身の部分が付着していること、パラについて

は赤身の部分が付着していることが影響していると考えら

れる。

4.保存安定性

背脂肪の保存安定性を図3に示した。

l区に比べアマニ油を加えた 2匹、 3区、 4[玄が酸化度

表14 スライスの脂肪酸分析(ロース)

が早い傾向を示した。また、油浮添加粕を添加した 3毘、

4区はアマニ油だけの 2区に比べやや酸化度が低くなる傾

向が認められた。

肉豚用配合飼料にアマニ油を添加することで、 TBARS値

は保存3日後には大きく上昇しているのこれは、脂肪酸分

析の結果にもあるように背脂肪ゅの多価不飽和脂紡酸含量
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図3 蘇肉背脂肪保存安定性の比較

C18:2c ('首)n-6

C18:3 (覧)n-6 

C20:3 (首)n-6 

C20:4 (弘，)n-6 

C18:3 (弘，)n-3 

C20:5 ('弘)n-3 

C22:6 (出)n-3 

1区

9.09 :t 0.06 

0.25 土 0.03

0.05 土 0.04

0.05 土 0.03

0.45 土 0.02

0.00 土 0.00

0.00 :t 0.00 

4区

9.43 土 O.ll 12.04 土 0.05 11.87 土 0.07

0.26 :t 0.00 0.24 土 0.00 0.17 土 0.00

0.00 :t 0.00 0.07 土 0.00

0.43 :t 0.00 0.38 土 0.01

3.23 土 0.09 4.25 土 0.03

0.00 土 0.00 0.03 :t 0.04 

0.00 :t 0.00 0.03 ごと 0.04 

0.06 :t 0.04 

0.49 士 0.00

3.02 :t 0.02 

0.00 土 0.00

0.05 :t 0.07 

日叩6/n-3比 21.08 土 0.75 3.12 土 0.06 2.97 土 0.06 4.10 土 0.08 

飽和脂肪酸 42.31 土 1.11 42.35 こと 0.19 42.81 :t 0.13 40.03 土 0.15 

一価不飽和脂紡酸 47.41 土 1.00 43.96 土 0.02 39.69 :t 0.01 43.73 ごと 0.26 

多価不飽和脂肪酸 10.29 土 0.12 13.69 土 0.21 17.50 土 0.14 16.24 土 0.15 

表15 スライスの脂肪酸分析(パラ)

C18:2c (出)n白 6

C18:3 (弘，)n-6 

C20:3 (，也)n-6 

C20:4 ('弘)n-6 

C18・3(覧)口一3

C20:5 (%) n-3 

1区

8.53 土 0.31

0.24 土 0.03

0.05 土 0.03

0.03 土 0.04

0.43 土 0.00

0.00 :t 0.00 

2区 3区

9.36 土 0.74 11.25 土1.66

0.24 土 0.03 0.23 土 0.02

4区

9.99 土 0.31

0.21 こ主 0.05 

0.03 :t 0.04 

0.39 土 0.05

2.93 土 0.33

0.00 土 0.00

C22:6 (也)n-3 0.00 ごと 0.00 0.00 土 0.00 0.00 :t 0.00 0.09 ごと 0.00 

n-6/n-3 上ヒ 20.76 こと 0.57 3.26 土 0.02 3.12 土 0.07 3.57 土 0.50 

飽和脂肪酸 41.52 土 1.48 40.72 ごと 1.25 41.97 :t 0.81 39.97 土 0.32 

一価不飽和脂肪酸 48.84 土 1.78 45.83 土 0.19 41.94 土 1.53 46.00 土 0.14 

多価不飽和脂肪酸 9.64 土 0.30 13.44 :t 1.07 16.09 土 2.34 14.02 ごと 0.21 

0.03 土 0.04 0.04 土 0.04

0.36 :t 0.03 0.42 ニ!::.0.04 

3.07 土 0.23 3.84 土 0.64

0.00 土 0.00 0.00 土 0.00

6 
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ロース

総合評価
n=41 

脂身の色 肉の味

肉の樹切れ

.-ノ、フ

総合評飾

肉の歯切れ

11=39 

脂身の色

図4 食味評価の結果

が大きく増加していることが原由と考えられる。一方で、

多価不飽和脂肪酸含震が間じように増加しているにもかか

わらず、 3 毘と 4 区 l立大li~政浮添加ミールの添加量に応じ

て低下していることから、大豆泌涛添加ミー}I..-に含まれる

大豆レシチンが抗酸化効果を示していると考えられる。

5.食味評価

食味評価の結果を図4に示した。

ロース肉については、 8項限会てに有意義が認められ、

「肉の色Jは4区が1臣、 21Rに比べ有意に簿く、脂身の色
は2区が 1誌、 4区に比べ有意に白くないと評価された。

肉のやわらかさ、肉の歯切れ、舌ざわりは 4慌が l匹、 2

区に比べ有意に良いと評価された。肉の味、脂身の昧は4

区が 1区に比べ有意に良いと評価された。総合評価では、

4区が l毘、 2区に比べ有意に良いと評価されたが、 11R

と2註lこ有意義は認められなかった。

パラ肉については、会ての項目でh有意差は認められなかった。

このことからも、しゃぶしゃぶの食味の評価については、

通常の豚肉と悶等かそれ以上に良いと首える。

まとめ

以上のことから、肉豚用配合館料にアマニ泊1.5%、ビタミ

ンEO.01%、大豆油浮添加ミー)1..-2.6%(大豆レシチン0.3%相当)

を添加し 8週間給与することで、十リノレン酸を強化しn-

6/n-3比もB本で推奨している i4 J程度に出来ることが明ら
かとなった。大豆レシチン 1%を添加したときも詞様の結果

が出ていることから、大豆油浮添加ミ-}1..-2.6%添加でも代替

可能であると考えられる。

また、試験lにおいて試験飼料給与期陪が短い場合、山本

ら(j)7)の報告と詞様にロースおよび背脂肪中の a_1)ノレン酸

含量の上昇とn-6/n-3比の低下が小さくなっており、アマニ泊

1.5%添加とした場合は、試験2で行ったような 8遜間程度の

給与が必婆である。生産農家においての給与体系を考慮する

と、 RE育英Eを遇して添加鋸料を給与することで効率的にも良
Lミと考えられる。

食味では、大豆油浮添加ミ-)1..-(大立レシチン)を添加し

た方が、良くなる傾向も見られる。これは特に脂肪分の多い

パラではなく、赤身の多いロースで顕著であったことから、

大豆油浮添加ミール(大立レシチン)の添加により肉質が良

い方向に改善されていると考えられる。一般にレシチンの働

きとしては、細胞膜構造を安定的に保ち、細胞における栄養

分の吸収や不要物の排池を行う働きがあるが、会昧試験にお

いては、脂肪組織においてよりも筋肉親織で効果が現れてい

ると思える。さらに、脂質の酸化程度を宛てみると、大豆油

浮添加ミール(大豆レシチン)の添加により、多価不飽和脂

肪酸合議は間程度であるにもかかわらず酸化の度合いが低下

していることから、大豆レシチンは食味の改葬とともに抗酸

化効果も確認できたと言える。
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