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阿波ポークの「特徴あるおいしさ」評価技術の開発 

  

谷  史雄・新居 雅宏・森  直樹 
  

要   約 

 当場では平成 11 年度から四国 4 県の共同で，各県銘柄豚の「特徴あるおいしさ」評価技術の開発試

験を実施している。本試験は，生肉の理化学的検査に加え，消費者が実際に利用する状態の「加熱肉」

も含めた成分分析を実施し，銘柄豚「阿波ポーク」の品質特性を明確にするとともに，官能検査との関

連性により客観的かつ簡便な豚肉の品質評価技術を開発するものである。今回は，主に阿波ポークと一

般豚の肉質検査と官能検査の関係から，おいしさに影響を及ぼす要因について検討した。 

1 加熱損失，剪断力価，a＊値，グルコース，ビタミン B1，Ⅰ型筋線維割合，脂肪融点，ミリスチン

酸，パルミトレイン酸，オレイン酸，リノール酸，リノレン酸で品種間に有意差がみられた。 

2 官能検査では，「総合評価」項目で有意差がみられた。 

3 「総合評価」と最も相関の高い項目は「香り」であった。 

4 「総合評価」と背内層脂肪 b＊値（r＝－0.790），リノール酸（r＝－0.782），多価不飽和脂肪酸（r

＝－0.779）との間に負の相関が，オレイン酸（r＝0.793），一価不飽和脂肪酸（r＝0.771）との間

に正の相関関係が認められた。 

目   的 

 近年，輸入豚肉が増加する一方，国産豚肉に対する消費者ニーズも依然高く，全国各地で銘柄豚の

開発普及が積極的に行われている。徳島県でも平成 5年度に完成した系統造成豚アワヨークを利用し

た肉豚「阿波ポーク」を銘柄豚として，普及推進に取り組んでいる。しかし，現状の豚肉の一般的評

価は外観が主体であり，また多くの理化学的検査等も生肉を対象として行われているため消費者の最

も望む「美味しさ」を十分に評価しているとは言い難い。そこで本研究において，銘柄豚「阿波ポー

ク」の更なる普及推進，消費拡大を図るため，消費者が実際に利用する状態の「加熱肉」を対象とし

て主に糖成分，脂肪の種類，機能性成分等の探索により，また従来の理化学的検査も併せて実施し，

「阿波ポーク」の品質特性を明確にするとともに，簡便かつ低コストの客観的評価技術を確立するこ

とを目的とする。 

 なお，本研究は国補事業の新技術地域実用化促進支援研究課題として，四国 4県の共同研究で平成

11年度から 4年計画で実施している。今回は，主に阿波ポークと一般豚を用いて肉質検査と官能検査
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を実施し，おいしさに影響を及ぼす要因について検討した。 

材料及び方法 

(1) 試験期間 

 平成 11年 4月～平成 13年 3月 

(2) 供 試 肉 

 阿波ポーク（WLD種）25サンプルと市場の一般豚肉（LWD種）4サンプル 

(3) 肉質検査 

 屠殺後，一昼夜冷蔵した枝肉のロース肉（5－6 胸椎部から腰椎方向に 10cm）から胸最長筋を採取

し理化学的検査を実施した。成分分析（糖成分，ビタミン B1），組織化学的検査（筋線維型構成割

合）及び脂肪酸組成については，同部位の胸最長筋及び背脂肪を－30℃で凍結保存し，後日検査を行

った。糖成分及びビタミン B1は，70℃の恒温水槽中で 1時間の加熱処理をした肉で測定した。 

(4) 官能検査 

 官能検査用の試料は，凍結保存したロース肉（9－13 胸椎間）を 4℃で約 20 時間かけて半解凍し，

スライサーで 1.5cm の厚さに切り背脂肪を 1cm つけた状態に整形した。次に 4％食塩水に 30 分浸し

250℃のホットプレートで約 6 分間加熱した。肉の両端及び胸最長筋以外の筋はできるだけ除去し，

暖かい状態で提供した。パネラーは所内の職員で，「やわらかさ（噛切）」「やわらかさ（咀嚼）」

「多汁性」「肉の甘み」「肉のうま味」「香り」「脂肪の甘み」「脂っこさ」「総合評価」の 9項目

について 0を中間値とする 7段階評点法（表 1）で行った。 

表 1 官能検査用紙 

 
 

(5) 調査項目 
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 ①肉質検査成績②官能検査成績③官能検査項目間の相関④肉質検査と官能検査の関係 

結果及び考察 

(1) 肉質検査成績 

 阿波ポークと一般豚の胸最長筋の肉質検査成績を表 2 に示した。加熱損失，剪断力価，a＊値，グ

ルコース，ビタミン B1，Ⅰ型筋線維割合で品種間に有意差がみられた。 

 また，背内層脂肪の肉質検査成績を表 3に示した。脂肪融点及び脂肪酸のミリスチン酸，パルミト

レイン酸，オレイン酸，リノール酸，リノレン酸で品種間に有意差がみられた。阿波ポークは，一価

不飽和脂肪酸のパルミトレイン酸及びオレイン酸が多く全体に不飽和脂肪酸割合が多い特徴が認め

られた。逆に，多価不飽和脂肪酸のリノール酸及びリノレン酸は少ない傾向であった。 

 官能検査に供試した豚の肉質検査成績を表 4に示した。脂肪酸組成について有意差が多く認められ，

胸最長筋の肉質よりも主に脂肪の質に違いがみられた。 

(2) 官能検査成績 

 官能検査成績を表 4に示した。官能検査は 1回 5名程度のパネラーで計 4回累計 22名のパネラー

で実施した。「脂っこさ」を除くすべての評価項目について阿波ポークが良い傾向であったが，有意

差がみられた項目は「総合評価」のみであった。有意差はなかったが「香り」の評価については平均

値間に大きな差がみられた。 

(3) 官能検査項目間の相関 

 官能検査項目間の相関を表 5に示した。「総合評価」は，「香り」「やわらかさ（咀嚼）」「多汁

性」「やわらかさ（噛切）」の順に高い相関がみられた。「肉の甘み」や「肉のうま味」での肉の味

の評価，また「脂の甘み」や「脂っこさ」での脂の味の評価は「総合評価」と相関がみられなかった。

今回，官能検査に供試した豚肉の肉質は，特に脂肪の質に違いがあったことが「香り」の評価に影響

し，同様に「総合評価」にも影響したものと思われる。 

(4) 官能検査項目間の相関 

 「総合評価」と肉質検査の関係を図 1に示した。「総合評価」と背内層脂肪 b＊値（r＝－0.790），

リノール酸（r＝－0.782），多価不飽和脂肪酸（r＝－0.779）との間に負の相関が，オレイン酸（r＝

0.793），一価不飽和脂肪酸（r＝0.771）との間に正の相関関係が認められた。 
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表 2 肉質検査成績（胸最長筋） 

 

表 3 肉質検査成績（背内層脂肪） 
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 また，「総合評価」と最も相関の高かった「香り」と肉質検査の関係を図 2に示した。「総合評価」

と肉質検査の関係と同様に，背内層脂肪 b＊値（r＝－0.779）と負の相関，オレイン酸（r＝0.769），

一価不飽和脂肪酸（r＝0.752）との間に正の相関関係が認められた。これらの結果からは，豚肉の官

能検査における食味性の評価は，特に脂肪酸組成との関連性が高いのではないかと思われる。 

表 4 官能検査供試豚の肉質検査成績 
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表 5 官能検査成績 

 

表 6 官能検査項目間の相関 
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図 1 「総合評価」と肉質検査の関係 

 

図 2 「香り」と肉質検査の関係 

 


