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1  は  じ め  に

和牛枝肉における1旨肪組織は,独特の「甘味」力ヽあると

言われており,それが和牛のおいしさの一つにもなってい

る。これまで食肉脂肪組織中の甘味に関連 した成分として
,

豚肉においてはグルコースの定量が予備的に報告されてお

り ),さ らに豚の背脂肪のグルコース含量が052嘔/100g
と報告されているの。今回,「 1旨肪の味」という観点から

,

牛肉脂肪の甘味成分として脂肪組織内の遊離グリセロール

及びグルコースに注目し,その定性・定量についてガスク

ロマトグラフにより分析・検討 した。また,他の理化学分

析値との関連性についても検討した。

2試 験 方 法

(1)供試牛肉

県内で肥育された和牛 5頭 (去勢 1,メ ス4)の枝肉第

6-7肋骨間切開面の筋間脂肪及び皮下脂肪を用いた。そ

れらの格付成績等は表 1に 示した。

② 調査項目

1)肉質及び理化学的検査

筋間・皮下脂肪の遊離グリセロール及びグルコース含量 ,

筋間脂肪の月旨肪酸組成・脂肪の融点,胸最長筋の一般組

表 1 調査牛の格付成績等
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去勢

図 1 和牛筋間脂肪におけるグリセロール及び
グルコース含量

成 (水分・粗脂肪含量)を測定 した。

2)官能検査 (食味評価)は ,リ プロースの総合評価

(加熱後)と ,脂肪の「甘さJ等を検査 した。

3)方  法

1)脂肪組織中の遊離グリセロールの定性的確認

脂肪組織をクロロホルム・ メタノール (以 下 C・ M)
(2:1)で抽出し,溶媒を減圧乾固 した後クロロホルム

に溶解 し,シ リカゲルカラムクロマトグラフィーを行い
,

C・M系溶媒を用いて直線濃度勾配で溶出しフラクション

コレクターで分取 した。溶出液を硫酸・ リン酸・バニリン

法,中性脂肪測定試薬及びフェノール硫酸法で比色定量 し

て溶出曲線を作成 し,各 ピークに分けた。薄層クロマ トグ

ラフィーで検出し,ピークの一部を乾固, トリメチル化 し

た後,ガスクロマトグラフで標準品を用いて保持時間の比

較とコクロマトグラフィーを行った。

2)グ リセロールの定量

脂肪組織を70%エ タノール中でホモジナイズした後,抽出

液を減圧乾固, トリメチルシリル化 し,ガスクロマ トグラ

フィーを行った。標準品で検量線を作成 し,同条件でグル

コースの測定も可能であった。

3)官能検査

厚さ約 1側のリプロースを200℃で片面 2分ずつ加熱 し

た後,適度にカットして供試 した。パネルは5人で,検査

は順位法。)及び自由記入法で行った。

3 試験結果及び考察

(1)遊離グリセロールの同定

グリセロールと推定されたピークは,グ リセロールを特異

的に発色させるGPO・ p― クロロフェノール法で発色 し
,

TLCで はグリセロール標準品とRf値及び発色が一致 し

図2 和牛皮下脂肪におけるグリセロール及び
グルコース含量
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表 2 成分含量・部位間の相関係数 (n-5) 表 4 官能 (食味)検査の結果

注 数字は順位の平均値

び3と 4と 5を比較
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た。GLCで は保持時間が一致し,コ クロマ トグラフィー

でビークが一致した。以上の結果から推定されたピークを

グリセロールと同定した。

2)脂肪の遊離グリセロール及びグルコース含量

各試料の筋間脂肪及び皮下脂肪中のグリセロール及びグ

ルコース含量について,図 1と 2に示した。グリセロール

含量は筋間脂肪で42～ 183略/100g,皮下脂肪で26～

5 2mg/100gであつた。また,グルコース含量は筋間脂肪

で05～ 10鴫/100g,皮下脂肪では001以下～0 2mg/100g

であつた。グリセロール及びグルコース含量において筋間

脂肪>皮下脂肪,筋間・皮下脂肪ともグリセロール>グル

コースの傾向があった。この結果は,脂肪の採材時に脂肪

組織を口にした際,皮下脂肪よりも筋間脂肪に独特の「甘

味」を強く感じることとはぼ一致している。グリセロール

は 1嘔/100gで も舌で甘味を感 じることから,脂肪の甘

味に関連 した成分としての可能性が示唆された。

また,表 2に示した5頭の相関係数からは,部位間と成

分間に関連性があることが示された 。

3)理化学分析値との関連

理化学的成分について表 3に示した。グリセロール及び

グルコース含量と筋間脂肪の主要飽和・不飽和脂岬 ,

胸最長筋の水分・粗1旨肪含量に関連性が示唆された。遊離

グリセロールとグルコースが1旨肪のLI味に関与することが

示唆されたことから,今後,分析数の増加により理化学的

成分や枝肉形質との関連性について解明を図りたい。

に)遊離グリセロール及びグルコース含量と官能 (食囀

検査結果

調査牛No lと 2(2頭の比較),3～ 5(3頭 の比較)

と2回に分けて行った官能 (食味)検査の結果について表

4に示した。赤肉と脂肪を含んだ総合評価では2と 5の評

価が高く,逆に低かったのは3であった。1旨肪の「甘さ」

においては1と 4が高い評価で,逆に総合評価同様に 3は

低かった。「 うまみJでは5の評価が高かった。「甘さ」評

価の高い牛肉がグリセロール含量も高い傾向であったこと

から,特に加熱 した筋間脂肪を口にしたときにおいても,

甘味に関してはグリセロール及びグルコース含量が関与じ

ている可能性が示唆された。

4 ま  と  め

筋間脂肪における遊離グリセロール含量は試料間のばら

つきが大きく,逆に皮下脂肪ではばらつきが小さかった。

また,皮下脂肪よりも筋間脂肪のグリセロール含量が高い

傾向であった。

グルコース含量においては,筋間・皮下脂肪とも試料間

のばらつきが大きかった。グリセロールと同様に皮下脂肪

よりも筋間脂肪の含量が高い傾向であった。

脂肪の甘味と官能 (食味)評価については関連性がある

と思われるが,赤肉と脂肪を含んだ総合評価 (お いしさ)

との相関は低い結果であった。
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表 3 胸最長筋及び筋間脂肪の理化学的成分分析結果
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