
は  じ  め  に

黒毛和種の肉質について,その呈味性物質からの検討は

ほとんどなされていない。食肉の味の中心は水溶性化合物

であり,主に 5-イ ノシン酸ナトリウム,遊離アミノ酸
及びペプチ ドが考えられ,更にこれらの相乗作用が重要で

ある。そこで今回は,蒸煮シラカンバ飼料を長期間給与し
し肥育 した黒毛和種去勢牛のロース及びナカニクについて

味を呈する遊離のアミノ酸及びタウリンの含量に特異性が

あるかどうか調査したので報告する。

材 料 及 び 方 法

飼養方法は,肥育前期 (154日 間 ),中期 (154日 間 ),
後期 (162日 間)に それぞれ濃厚飼料と粗飼料を乾物比で

50:50,60:40,75:25と して給与した。処理区は,粗
飼料のすべてを木材飼料で給与する区と,牧乾草を給与す

る区に分け,各々の区に,tL(ゆずりは ),森気高,寿高
を種雄牛とする黒毛和種去勢牛を配置した。と殺月齢は,

表 1 ロースの遊離アミノ酸含量 (“/100夕 )

和 種 肥 育 牛 の

酸 含量 (予 報 )

生後26か月で,と殺後 -2℃ ～+3Cで 1か月間保存した
ロース及びナカニクをサンプルとして用いた。遊離アミノ

酸の抽出は,エチルアルコールによる加熱抽出法を用いた。

分析は,生体アミノ酸分析用の日本分光TWINCLE高 速
液体クロマトグラフを用いた。分析定量の対象とした遊離

のα―アミノ酸は聞値濃度が 02'/dι以 下とされている

皇味アミノ酸
5)及
び 3者間相乗作用

4)が
認められているア

ミノ酸として,アスパラギン酸,セ リン. グルタミン酸

グリシン,ア ラニン,パ リン,メ チオニン,イ ツロイシン,
ロイシン,チ ロシン,フ ェニルアラニン,オルニチン,リ
ジン.ヒスチジン,アルギニンを選び,これにタウリンを

加えた16種類のアミノ酸とした。

結 果 及 び 考 察

ロースの呈味アミノ酸 (タ ウリンも含む.以下同様 )含

量を表1に示した。合計値は木材飼料給与区が平均で 3514

ワ (新鮮肉 loo夕 中,以下同様 ),牧乾草給与区が平均で
3771暉であった。個々のアミノ酸及び合計値について ,
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表 2 ナカニクの遊離アミノ酸含量 (″/100′ )
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処理と種雄牛を因子とする 2元配置の分散分析を行なった

結果,タ ウリンにのみ種雄牛間で有意差 (P<005)が認め

られた。次に.ナカニクにおける呈味アミノ酸含量を表 2

に示した。木材飼料給与区の合計値は平均で 3474呼 .牧乾

草給与区は平均で 3508ワであった。分散分析の結果,処

理間においてリジンにのみ有意差 (Pく 005)が認められ

た。種雄牛間では,セ リン,イ ンロイシン,チロシン,フ

ェニルアラニン リジン,アルギニンにおいて有意差 (P
<005)が認められた。また.ロ ースとナカニクの遊離ア
ミノ酸含量を比較 した結果,ロ ースでは,ア ラニン(689土

131呼 )が最も多く,次いでロイシン(376± 61暉 )の順

で, グルタミン酸 (285± 58η ), セリン(269± 45

η ),パ リン(281± 50彎 ).イ ツロイシン(260± 39

η )が同程度でこれに続いた。ナカニクでは,タ ウリン

(585± 207幣 )力浸 も多く,次いで,アラエン(508±

113ワ ),ロ イシン(328± 84暉 ),″レタミン酸 (265
± 55η )の 1隕で,セ リン(217± 48彎 ),パ リン(225

± 55η ),イ ツロイシン(225± 55暉 ),フ ェニルアラ

エン(198± 47“ )は同程度であった。Fiel dと Cha―

ng:)は ,と 殺後 2Cで 1週間保存 した牛肉のロース及び

ナカニクの遊離アミノ酸含量を調べている。本報の値は彼

らの値と比較すると, 2～ 3倍高い値であった。これは本

報告の熟成期間が彼らに比べて長かったためと思われる。

また,彼らの場合 ,と殺月齢が 14～ 20か月と短いこと,更

に,品種による違いも考えられる。Millerら
3)は 鶏のも

も肉にタウリンが多いことを示し,古賀ら
2)も
,豚のもも

肉にタウリンが多く存在することを報告している。本報の

黒毛和種去勢牛においても同様の傾向があることが認めら

れた。

木材飼料給与と牧乾草給与による遊離アミノ酸含量には

差がほとんど認められなかった。ロースとナカニクでは,

明らかにタウリン含量に差が認められた。また,種雄牛間

においては,主に,ナ カニクで数種の遊離アミノ酸に有意

差が認められたが,この点については,更に熟成条件に検

討を加える必要があると思われた。
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