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1 はじめに

近年,健康的な生活習慣を確立することにより

疾病の発症そのものを予防する考え方が重視され

るようになつてきた。とりわけ食習慣との関係が

極めて深く,外食産業や食品産業の発展などとと

もに著しい変化をみせ,食の洋風化,簡便化,外

食・加工食品の利用者の増加,朝食欠食率の増加

などがみられ,その結果,生活リズムの乱れが生

じ,運動不足がストレスなどと相まうて成人病を

招いていると言われている。

そこで今回,こ れらの成人病いわゆる生活習慣

病を予防するものの一つと言われているn-3系

脂肪酸であるα―リノレン酸を多く含むエシ 種

表-1 県内産エゴマ品種
"1の

油分及び脂肪酸組成

実を豚飼料に添加することにより,豚肉に対する

付加価値を高めるとともに消費者が好む豚肉を生

産していく必要があると考え,健康の面からまた

栄養学的に注目されているα―リノレン酸を多く

含む肉豚に対する給与効果及び経済効果について

検討した。

2.エ ゴマの特性について

エゴマはシソ科の一年生草本でシソと比べると

独特の香りを有し,含油率は重量比35～ 45%程

度であり,脂肪酸の中でも特にα―リル ン酸を

多く含んでいる (表 -1)。 一方,植物性脂肪の中

で今まで健康に良いとされてきたリノール酸(n

脂 肪 酸 組 成 (%)

品種名 船
∽ パルミチン酸 ステアリン酸  オレイン酸  リノール酸  α―リル ン酸

A市在来
B町在来

C村在来

D町在来
ク 晩

17.3

19 9

14,7

22.7

22.5

41.2     136

41 7       22.6

45.5       13 9

37 1       16 2

37 5       22 6

36

69
4 6

58

63

11 5         47 1

8 4          27 0

11 7         48.1

9_4         35.5

8 5         22.6
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(東北農試 1999年 )



LWD(3元 交雑種)

サクラ 203D

図-1 フクシマL(ラ ンドレース種)の能力を最大限に
発揮する組み合わせ

表-2 豚肉中のn-6系脂肪酸/n-3系脂肪酸比 (平成 9,11年 )

9年・ '
11年'4 平 均

筋肉内脂肪た1(エゴマ添加)
″   (無  添 加)

45a(1"a
13 4Ь ωつb

54=(19)`

118b(0つ b
50[40]
126[100]

筋 間 llg肪注
2(エゴマ添加)

ク   (無  添 加)
3 8ac 4)・

82。 (1の b
36で 07)a
17 8b Oの。

37[2"
130[10倒

添加区、無添加区間ab符号間に有意差あり(P<001),cd符 号間に有意差あり(Pく 005)
注1:リ ノール酸(%)+ア ラキドン酸(%)/α ―リノレン酸(%)
注2:リ ノール酸(%)/α ―リノレン酸(%)
注3:9年度の供試頭数は添加区が10頭,無添加区が 9頭
注4:11年度の供試頭数は添加区が 5頭,無添加区が 5頭
注)( )内 はα―リノレン酸含量(%),[ ]内 は無添加を100と したときの割合

-6系脂肪酸に属する)が多くの慢性患者の危険

因子であることきヽ かつており,このリノール酸

を多く摂取すると脳梗塞,心筋梗塞,ガン,ア レ

ルギーを惹起することも証明されている。そのた

めリノール酸をα―リノレン酸に置換える必要が

でてきたことからもエゴマは重要な植物性脂肪の

供給源となり得る。

3 高α一リノレン酸豚肉の生産
肉豚用に生産したLWD(図 -1)去勢豚を用
いて,出荷前1カ 月間肥育後期飼料に粉砕エゴマ

種実を添加し給与したところ,筋肉内脂肪,筋間

脂肪,背脂肪,腎臓周囲脂肪の各組成ともにα―

リノレン酸の合有量を高めることができ,n-6
/n-3比については有意に低くすることができ
た (図 -2,表 -2,3)。 厚生省保健医療局健康
増進栄養課監修による第6次改定日本人の栄養所

要量によるとn-6/n-3比 は411程度を目安
とするとあり,今回の結果からはこのように粉砕

エゴマ種実の給与によってα―リノレン酸のn―

3系多価不飽和脂肪酸を高めることができ,n―
6/n-3比 を概ね栄養所要量に近づけることが
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添加    無添加    添力1    無添力」

筋肉内脂肪        筋間脂肪

図-2 豚肉中の脂肪酸 (n-6/n-3)比

筋肉内脂肪

図-3 豚肉中のビタミンE濃度

筋間脂llh

(各部位含有量の違い)
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表-3 豚の腎臓周囲脂肪,背脂肪,筋間脂肪および筋肉内脂肪の脂肪酸組成

(%)酸肪
し
日

C14:O   C 16:O   C 16:l   C 18:O   C 18:1

ミリスチミン酸 ツ`ルミチン酸パルミトレイン酸ステアリン酸 オレイン酸

C18:2   C18:3   C2014  n-6/n-3'

リノール酸 α―リルン酸アラキドン酸

腎臓周囲脂肪

3%区    14±01

1%区    17±02

対 照 区   13± 03

13■ 00  155± 10 405■ 18 11 1■ 10

17± 01  160± 14 398■ 16 107± 10

14■02  169± 09 420± 13 105± 10

261■ 12

283± 14

271± 12

41■ 12

18± 06

08■ 03

29■ 07

72± 30

181■ 96

背 指 肪

3%区

1%区

対 E・ 区

37■ 10

19± 05

09■ 05

33± 07

71■ 36

244■ 166

12± 01  237■ 08  14± 02

15± 01  237■ 11  20■ 02

13± 03  246■ 11  16■ 02

132■ 26 443± 22 124■ 10

127± 14 440■ 13 130■ 04

131± 14 467± 18 117■ 12

筋間脂肪

3%区    1.3± 01

1%区    14■ 01

対 照 区   14± 04

254■ 09  1 5± 02  140± 20

270■ 1 1  1 5± 02  158± 15

274i11  16■ 02  154± 10

426■ 28 11 5± 13

417■ 13 107± 18

423■ 08 112■ 13

37± 11

18± 06

07■ 04

36± 09

79± 30

178■ 112

筋肉内脂肪''

3%区    17±04

1%区    20■ 01

対 照 区  16± 06

33■ 07  140t15 427■ 77

40± 03  133■ 22 41 3± 67

37± 08  126± 20 450± 69

79■ 19  19±06  14± 06  54± 18

76■ 13  12103  1 1± 04  77土 〕3

70■ 10  07■ 01  10■ 02  118± 15

275■ 33

296± 25

285± 32

*B6/n3:n6系
脂肪酸

**筋
肉内脂質合量 (%)

(リ ノール酸,ア ラキドン酸)/n3系脂肪酸
は, 3%区 で408■ 08, 1%区 で49■ 14.

[平成11年度成績]

(α ―リノレン酸)

C区で38■ 06であつた。

でき,消費者の健康志向に応えることのできるも

のと考えられる。また食肉中のビタミンE濃度に

ついて波J定 したところ,筋間脂肪で高くなる傾向

を得たことから,多少の抗酸化作用が期待される

(図 -3)。 またエゴマ種実の購入費はl kgあたり

387円であり,エゴマ給与量3 kg/頭 ,枝肉重量

70kg/頭 とすると枝肉 l kgあたり17円程度の経

費となった。これらの結果からも健康に良いα―

リノレン酸を多く含む差BU商品化(高付加価値豚

肉)が期待されている。

4.おわりに

今後,更なる高付加価値を付けるためにも高α

―リノレン酸含有豚肉の肉質の分析,例えば力学

的物性値の測定,呈味などの官能テストについて

取り組んでいかねばならない。豚肉に付加価値を

付けることでプランド化を図り養豚農家の経営の

一助となれる様,ま た消費者ニーズに沿った品質

の豚肉をアピールすることによって益々の豚肉の

消費拡大へとつなげたい。
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