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1 はじめに

食糧自給率の向上、資源循環型農業、環境保全型農業

といった農業生産システムが求められるなかで、肉牛の

生産においても放牧地などの地域資源を有効に活用する

ことが必要である。しかしながら、牧草を多給した牛肉

は、脂肪色が黄色くなるため市場から敬遠されている。

脂肪の黄色は牧草由来のカロテノイド類によるものとさ

れているが、その挙動について詳細な報告は少ない。そ

こで本研究においては、放牧や舎飼い期間が牛肉の脂肪

色及びカロテノイド類に及ぼす影響について調査した。

2 試験方法

供試牛は日本短角種去勢牛 5頭で6ヶ 月間補助飼料な

しで放牧し、放牧終了とともに 1頭をと殺、その他4頭

は21,49, 66及 び 126日 間と舎飼期間を変えて

順次と殺した。合飼い期間中は、肥育用濃厚飼料を体重

比で 13%程度給与し、粗飼料は稲ワラを飽食させた。

と畜月齢は 19～ 20ヶ 月齢ではぼ同じ月齢になるよう

に計画した。供試試料は枝肉の第 1～ 3腰椎付近の皮下

脂肪を採取してアルミパックで真空包装し-30℃で分

析まで保管した。カロテノイドは冷けん化法"により抽

出し、Bic“ ら(1985)の方法
1)に
従い、高速液体クロマ

トグラフィーを用いて定量した。また、と殺時に採取し

た血漿についても同様に分析した。皮下脂肪の色につい

ては、沸水浴中で加熱融解し抽出した脂肪を色彩色差計

(ミ ノルタ C‐200)を用いてb*値 (黄色度)を測定し

た。さらに、対照として放牧をしていない黒毛和種 3頭

の皮下脂肪を供試して同様の分析を実施した。

3 試験結果及び考察

図 1に分析条件及び試料のクロマトグラムを示した。

保持時間からβ―カロテンとゼアキサンチン(ピーク番号

1)と推定される物質が検出された。放牧地に6ヶ 月間

放牧した日本短角去勢牛 (20ヶ月齢)の皮下脂肪中の

β_カ ロテン含量は 101× 103 μ moles/gで あつた (図

2)。 また、この時の b・値は 155であり牛枝肉取引規

格の脂肪色 (以下 BFS)では No 6に相当するものであ

った (図 3)。 放牧後の舎飼いによりβ‐カロテン含量は

徐々に減少し126日 間で 029× 10増 μ molesた となっ

た (図 2)。 この時の bオ値は 64で BFSの Nolに近い

値であつたが (図 3)、 舎飼い期間とb*値の間の関係式

y=19008e°
∞
'Ⅸ,R2=083(y:b*値 ,x:舎飼い日数)

よりBヽ の Noが 1となるには最低 173日 間の舎飼い期

間が必要であることが推定された。また、図4の脂肪色

とβ_カ ロテンの関係式より脂肪色からβ‐カロテンの濃

度を推定することが可能であつた。

血漿中のβ_カ ロテン含量は放牧終了時に 138× 10'

μ molcs gで あつたが、その後、急速に低下し66日 目

にほぼ安定した濃度 o o8× 10'μ molcs/gと なった。血

漿中のβ_カ ロテンから脂肪色を推定することは今回の

結果からは困難であった (図 5)。

4 まとめ

放牧牛の皮下脂肪の黄色はβ‐カロテンが主成分であ

ることが明らかになったが、その他にも436 nmで吸収

を示す物質が数種類混入していた。放牧後の稲ワラを粗

飼料とした 126日 間の舎飼いにより皮下脂肪のβ_カ

ロンテンは放牧終了時の 101× 10“ からo29× 103μ

molesた となった。 bボ値から判断すると、 126日 間の

合飼いで BFSは No lに近づくが、 b“値と舎飼い期間

の関係式からBFSが No lと なるまでには 173日 が必要

であることが推定された。また、本研究では皮下脂肪色

を正確に測定するために加熱融解して抽出した脂肪を用
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いた。従つて、実際の枝肉の皮下脂肪色とは若千異なる

ものと推察される。

5 謝辞

本研究は、平成 13年度研究所内研究強化費に基づい

て実施された。また、研究実施に際して東北農業研究セ

ンター栄養飼料研究室長篠田満博士より黒毛和種の牛肉

試料をご提供頂いたことに感謝する。

6 引用文献

1)John G Bicd,Ellen D Brown and J cedl Smlth Jr.(1)

:Dctcrminatio■ of llldlvldual carotenoids in human plasma by

Ligh  pcrformancc  liquid  chro面 atography  J Liquid

Chronntog戸 _,8,473483,1985.

分析条件
ボンプ :shimad2u LC 6A

検出器 :JascK1 870UV

カラム :supelco LC18 4811un× 2511mm,φ 5μ m
毛多豪力IIII : アセトニトリル:シ・クロロメタン:メタノール(70:20:10)

流  速 :1 7mLnlln
検出波長 :vls 436nm

目 1.ク ロマ トグラムと分析条件

2)前川昭男、菅原龍幸 2000.食品分析ハンドブック

建畠社 p.198

BFS No

==稲

豪
M

鮨 確

20

翁
ヽ
一ｏ
Ｅ
ミ
）劇
御
ハ
小
口
Ｒ
‐
ヽ

0        50       100      150

舎飼期間 (日 )

日3.舎飼期間が皮下脂肪の黄色度に及ぼす影響

(x10‐
3)

y=6E-05x-0.0001
RZ=07884●く005) ^ /

/
●

/

5     10    15

黄色度 :b値

日4.皮下脂肪の黄色度とβ―カロテン含量の関係

lSXP

100 150

舎飼期間 (日 )

間と血漿中のβ―カロテン含量

12

10

0.8

06

04

0.2

0

12

0

３
Ｅ
ヽ
ｏ
一ｏ
Ｅ
■
）
嘲
佃
ハ
小
回
Ｒ
Ｉ
ヽ

鶴
ゝ
一ｏ
Ｅ
ミ
）唱
佃
ハ
ト
ロ
Ｒ
‐
Ｑ

( x l0-3)
12

1

08

06

04

02

舎飼期間 (日 )

ヽ

ヽ

日2. 舎飼期間と皮下脂肪のβ―カロテン含量
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