
私たちの領域では、食肉の香りにつ
いて様々な側面から研究を進めていま
す。今回は、和牛の香りとして重要と
考えられるラクトンという物質につい
て紹介します。

《ラクトンとは？》

研究の対象としているラクトンは脂肪酸に由来すると考え
られるもので、図１のような構造をしています。ピーチまた
はココナッツ様と表現される香りを持ち、食品産業でも利用
されています。牛肉の持つ「甘い」と表現される香りを構成
する物質と考えられています。

《ラクトンの変動要因》

揮発性物質を吸着するSPMEファイバーという道具を用い
てラクトンを分析しました。その結果、γC８,９,10,12,δC10,
12,14,16など９種類のラクトンが検出されました。牛肉貯蔵中
の変動要因を調べると、例えばγC９（γ－ノナラクトン）は、
空気存在下で貯蔵することで、揮発してくる量（空間強度）
が急増し、抗酸化剤により抑制されることが分かってきまし
た。しかし、δC14（δ－テトラデカラクトン）は貯蔵で増加
するものの抗酸化剤の顕著な影響が認められません。すなわ
ち、ラクトンの生成経路に違いがある可能性が出てきました。

《ラクトンの定量》

生成経路の違いを調べるには定量することが必要です。前
述の「強度」は試料中の「量」ではありません。例えば、揮
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発性の高い物質は試
料中には少量でも高
い空間強度を示しま
す。そこで空間強度
から試料中の濃度を
推定する「標準物質
添加法（図２）」と
いう手法で牛脂肪中
のラクトン濃度を測
定しました。その結
果、γC９もδC14
も貯蔵中に増加しま
すが、ビタミンＥ
（抗酸化剤）の添加
量にともないγC９
では顕著な抑制があり、δC14ではその影響が認められ
ませんでした（図３）。つまり、γC９は貯蔵中の脂質
酸化過程で作られるようです。

《思いがけない発見！》

定量のための標準物質添加法を行うなかで、興味深
いことが明らかになりました。それは貯蔵期間の延長
に伴い、図２の角度が有意に大きくなることです。こ
れは、試料全体の特性が変化してラクトンを空間に拡
散させる力が増したと考えられます。おそらく、熟成
過程で生じる遊離アミノ酸や脂肪酸により試料の持つ
イオン特性が変化して、このようなことが起こったと
考えられます。

《まとめ》

食品への抗酸化性の付与は極めて重要なことです。
牛肉でも同様で給与飼料にビタミンEを混ぜて肉の抗酸
化性を高める技術が確立していて有効な方法です。し
かし、「過ぎたるは猶及ばざるが如し」という言葉があ
るように、どのような食肉を提供するかによって抗酸
化力を調整する必要があると考えています。そして、
食肉の香りの研究には定量と空間強度の両面からのア
プローチが必要と感じています。
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図１／ラクトンの構造
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試料中濃度０の時の揮発量は０なのでY軸を平行移動
して揮発量Cに対する試料中濃度を計算する。

図２／標準物質添加法の原理
測定対象物質（ここではラクトン）を試料（ここでは牛脂肪）に添加しない場
合（0）と既知の濃度（a）および（b）を添加したときに揮発してくる量
C,A,Bを測定する。この時の回帰式から無添加の時の試料中濃度 x が分かる。
また、角度（α）が大きいほど揮発性が高いことを意味する。
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図３／ビタミンＥ含量とラクトン濃度
LE, ME, HEはそれぞれビタミンＥ含量
が2.9, 10.8, 28.8 ppmである。
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