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牛 肉 の 貯 蔵 中 に お け る 肉

一日本短角種と黒毛和種の比較―
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色 の 変 化

1 は じ め に

消費者が牛肉を購入する際の判断基準に食肉の色調があ

る。肉色は主にミオグロビンの量や酸化状態によって左右

される。還元状態のミオグロビンは深紅色を示し,酸化 し

たオキシミオグロビンは好ましい鮮紅色を示す。 しかし
,

さらに酸化が進みメトミオグロビンとなると褐色を呈し
,

商品価値が低下する。脂肪含量が少なく健康な赤身肉とし

て販売されている日本短角種の牛肉は貯蔵中の肉色の変化

が速く,商品価値が低下すると言われている。 しかし,こ

のことに関する詳細な報告はなく,ま た科学的根拠も示さ

れていない。そこで,日本短角種から得られた牛肉の肉色

の変化を黒毛和種と比較 して,そ の特徴を明らかにするた

めの実験を行った。

2試 験 方 法

日本短角種去勢肥育牛 6頭 (月 齢 ;253)及び黒毛和種

去勢肥育牛 4頭 (月 齢 ,250)を 屠畜解体後,枝肉を 3℃

で7日 間貯蔵し,その後,胸最長筋を採取 して厚さ lmに

スライスした。スライスした食肉は,乾燥 しないように一

枚ずつ透明なプラスチック容器に移 し,蛍光灯下において

4℃で貯蔵 (展示)し た。スライス後 1,2, 4, 6, 8

及び12日 目に各試料の色調を積分球 (φ 150)を 備えた日

立分光光度計U-3300でハンターのL(明度), a(赤色

度),b(黄色度)値 として測定した。 さらに肉色の劣化

の原因となるメトミオグロビンの割合を求めるために,吸

収スペクトルから473nm,525nm,575nm及 び730nmで

の吸光度 (A4質,A525,A575及 び A730)を 測定 し,

Krzywickiり の方法に従って以下のように食肉の表面に

おけるメトミオグロビン割合を算出した。

メトミオグロビン:y=1395-al
ミオグ●ビン:X=2375(1-a2)
オキシミオグロビン iZ‐ 1-(X+y)
al‐ (A572-A730)/(A525-A730)
a2=(A473-A730)/(A525-A730)

3 試験結果及び考察

図 1に ハンターのL,a,b値 の展示中の変化を黒毛和

種と日本短角種に分けて表示した。 L値 は展示8日 目まで

は品種間における差異は認められなかったが,12日 目に日

本短角種が3787.黒毛和種が3425と なり2品種間で有意

差 (p<o ol)が認められた。このことは12日 目の肉色は
,

日本短角種のほうか黒毛和種よりも明るい色調であること

を示している。本実験では食肉の保水力を測定していない

が,一般的に脂肪含量の少ない日本短角種は黒毛和種より

も保水力が低 く,貯蔵中により多くの水分を筋肉組織外に

排出するものと推測される。このような食肉では,細胞組

織表面で光線の乱反射がおこるため肉色が薄くなり,L値
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が高くなることが報告。されている。12日 目におけるL値
の差異はこのようなことが原因と考えられた。 a値は2日

日以降,b値 は4日 日以降に徐々に減少したが,品種間で

の差異は認められなかった。次に肉色の劣化の原因となる

食肉表面のメトミオグロビン割合の貯蔵中の変化を図 2に

示 した。展示 1日 目における日本短角種及び黒毛和種のメ

たがって,こ の程度の展示期間では2品種間で差異が認め

られることはないものと推測される。しかし,固体別に検

討すると8～ 12日 間という長い展示をした場合に黒毛和種

よりもメトミオグロビン生成割合が多い日本短角種が存在

しており,こ のような個体が日本短角種に対する肉色の評

価を下げている可能性が示唆された。この点については例

数を増やしてさらに検討する必要がある。また,今回は肉

色を機械測定 し,官筋倹査による判定は実施 しなかった。

赤い食肉の色を消費者が判定する場合,食肉表面の自い月旨

肪交雑が視覚に影響することも考えられるため,これらの

点を考慮 して 2品種間の肉色の差異についは,官能検査を

交えて研究する必要があると考えられる。

4 ま と め

日本短角種の胸最長筋における肉色の劣化を黒毛和種と

比較 したが,展示12日 目のL値以外は,L, a,b値及び

メトミオグ●ビン割合の平均値に 2品種間で有意差は認め

られなかった。 しかし,測定値のばらつきは黒毛和種より

も日本短角種のほうが大きい傾向にあり,こ の点について

は例数を増やしてさらに検討する必要があるものと考えら

れた。
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図 2 展示中のメトミオグロビン割合の変化
○ :日本短角種 ● ;黒毛和種

トミオグロビン割合は,そ れぞれ22%及 び21%で あり,展
示中に徐々に増加して,12日 目には35%及 び34%と なった。

この間,品種間での有意差は認められなかったが,個体月J

に検討すると,日本短角種では8日 日で37%,12日 日で50

%と 高い値のものが存在していた。

伊藤ら1)はォキシミオグロビンの自動酸化エネルギーを

測定 し,日本短角種の肉色の劣化が他品種より速いことを

報告しているが,彼 らの報告から日本短角種と黒毛和種と

の間で,こ のェネルギー値について明らかな差異を認める

ことは出来ない。本研究においても,肉色劣化の原因とな

るメトミオグ●ビンの生成速度について日本短角種と黒毛

和種の間で有意な差はなかった。また,L,a及 びb値に

ついても展示 8日 以内では有意差は認められなかった。し
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