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豚ミンチ肉と皮下脂肪塊による豚肉の食味に対する脂肪酸組成の影

響
〇奥村 寿章1、窪田 朋代1、小平 貴都子1、吉田 有里1、尾花 尚明1、本間 文佳1、長谷部 浩行1、齋藤 智美1、手嶋

哲矢2、松本 和典1、入江 正和1 (1.家畜改良セ、2.日本食肉格付協会)

 
【目的】豚肉の食味に及ぼす脂肪酸組成の影響を豚ミンチ肉と皮下脂肪塊を用いて分析型官能評価により検討し

た。【方法】食肉市場で様々な脂肪性状を示す豚枝肉（ n＝36）からロース部位を採取した。熟成期間は5日間と

し、1/2部位付近の皮下脂肪内層を含む胸最長筋を採取し、脂肪酸組成測定と調理に供した。調理はロースト法で

実施した後、胸最長筋と皮下脂肪に分け、内層から脂肪塊を得た後、肉と脂肪をそれぞれ細切し、重量比で肉

2：脂肪1で混合しミンチ肉を作成した。得られたミンチ肉と脂肪塊についてそれぞれ分析型官能評価を

行った。【結果】ミンチ肉では、脂肪酸組成は風味の強さにあまり影響しなかったが、オフフレーバーと多価不

飽和脂肪酸には正の相関関係を示す傾向がみられた。脂肪塊では、良い香りの強さと一価不飽和脂肪酸との相関

係数は0.42（ P<0.05）、オフフレーバーと多価不飽和脂肪酸との相関係数は0.34（ P<0.05）であった。ま

た、多価不飽和脂肪酸の水準で3試験区に分け、食味との関係を調べた結果、ミンチ肉、脂肪塊とも多価不飽和脂

肪酸高水準区は中水準区や低水準区より酸化臭を感じた割合が高く、ミンチ肉では高水準区は中水準区よりオフ

フレーバーが強かった（ P<0.05）。以上から、豚肉で多価不飽和脂肪酸含量が高いとオフフレーバーが増すこ

と、さらに一価不飽和脂肪酸含量は良い香りに寄与する可能性があることが示唆された。


