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　黒豚は豚肉の 中で も 「高級」 の 位置に あ り， そ の 美味で ある認知度は 日本の 豚肉の 中で随一で あ

る．黒豚 は世 界各国 で 品種
・
改良 されてお り，日本にはイギ リス 系，ア メリカ系，鹿 児島系とい う

主 な 系 統 が （r：在 す る．本報告 は ， 系統 に よ る 違 い が 肉質 に 及ぼ す 影響を調査す る た め 官能検査を実

施 した．そ の 結果，ア ミ ノ 酸含量 ・脂肪酸組 成で は ア メ リ カ 系 の 方が多 い 傾向 に あ っ た．官能検査

で 肩 ロ ー
ス の 部位 に つ い て は ，香 りの 評価を除 い て ア メ リカ系 が 若干高 い 評価 とな り，

ロ
ー

ス の 部

位 で は官能検査 の 各項目で イギ リス 系が 高く評価され ， 仮定 した 内容 と必 ずし も一
致 せず，部位に

よる差 が 生 じ た．成 分分析 と官能検査 との 関連 は 香 り と脂肪酸組成 で 関連があ り，軟 らか さ と脂 肪

量だけとの 関連性はな く，肉の 味 とア ミノ酸含量 に つ い て は味覚 に よ っ て 識別で きる レ ベ ル に は至

らな か っ た と推察され た．豚肉の 官能検査 で ，加熱条件，テ ク ス チ ャ
ー，肉汁 の 旨味成分，筋繊維

の 太 さな ど様々 な要因 の 影響を考 慮 し比較する必要性が考察された．
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1　 緒論

　現在，黒豚 とい えば豚肉 の 中で も 「高級」 の 位置に

あ り，また そ の 美味故の 認知度は，日本 の 豚肉の 中 で

も随
一

の 存在で ある．凵木で は ， 黒豚 ＝バ ー
ク シ ャ

ー

種 で あ り，こ の 豚は，2010：紀初頭に イギリス よ り輸入

され た．そ の 後順 次導入，繁殖が行われ 各地 に 普 及 し

た．戦前の 主な飼育地は，鹿児島，宮崎，静岡，埼 玉

な どで ，美味 しい 豚 肉 と し て評判があ っ た とい う
］）
．

ユ955年位 まで は 飼養頭数 も比較的多 く，豚全飼養頭数

の 10％を占め て い た が ， そ の後の ラ ン ドレ
ー

ス 種
・
大

ヨ
ーク シ ャ

ー
種等 の 大型種 の 導 入 に よ り，衰退 した．

袞退理由 は，生産性 が これ ら 大型 品 種 に 比 較 し て，か

な り落ちたた め と考え られて い る．バ ーク シ ャ
ー

種

の 大きな特徴 は，黒 六自と呼ばれ る 外貌 を 持 っ て い る

事で あ る．凵本で 黒豚 とい う名 の 通 り，体色は黒 で 鼻

端，四 肢端，尾 端 が 白い の が 特徴 で あ る．原産地イギ

リス で は，1862年 に 品種と して 公認された．世界各国

で飼養 ・改良されて お り、H 本 で はイギ リス 系，ア メ

リ カ系 ， 鹿児島系 とい う
．セな系統 が存在する．

　
・
度 は衰退 し た黒 豚 で あ る が ， 1980年代 の グ ル メ

ブーム をき っ か けに，黒豚はそ の 肉質 の 良 さと稀少性

か ら次第 に 注 1ゴされ ， また
一

般豚 の 肉質改良の た めに，

バ ー
ク シ ャ

ー
種 ・オ ス の 利用が盛ん に な っ た

2 ］

．こ の

よ う に し て ， 次第に 復 活 の 兆 し が 見 え て き た 黒 豚 で

あ っ た が ， 1990年代黒豚 肉は ，バ ーク シ ャ
ー
種の 飼育

頭数 の 割 に は非常 に 多 く流通 し て い た．こ の 原因 は，
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父 系の み バ ー
ク シ ャ

ー，あ るい は母系 が バ ー
ク シ ャ

ー

の ハ
ー

フ とい っ た 肉 の 多 くが ，
「黒 豚 」 と い う銘柄 豚

と して IB回 っ て い たた め で ある．こ れが市場 に 混乱を

もた ら し ，
こ の ため，純粋 に バ ーク シ ャ

ー
種 を生産 ・

流通 させ て い る 生産者や消費者か らク レ
ー

ム が発生 し

た．1997年 に （財） 日本食肉表示総合セ ン タ
ーが 黒豚

表示 に つ い て の 調査を実施 し，また農林水産省も調査

に の りだ し，そ して 2000年，全国食肉公 正 取 引協議会

が ， 黒豚表示 の あ り方に つ い て 公示 し ，
100％ バ ー

ク

シ ャ
ー種で なければ黒豚 と表示 で きな くな っ た ．黒豚

の 特徴は
一

般豚 と比較 して ，  筋繊維 が 細 く， 肉の き

め が 細 か く，やわ らか い 　  脂 の 香 りが良 く，凵
．
い

  加熱保水性がよく， ジ ュ
ー

シ
ー

で あ ると言われ て い

る
2 ｝

．しか し な が ら，こ の 肉質は系統に よっ て 若干 の

違 い が ある とい われ て い る．イギ リス 系 ： 肉質が良 い

が 生産性悪 い ．ア メ リ カ 系 （イギ リス の バ ーク シ ャ
ー

種 を，ア メ リカ で 改良した もの 〉： 生産性は 良 い が肉

質が 劣る．現在，日本の 黒豚表示 で は，系統 の 違い は

問題に な らな い が ， 少 しで も生産牲 の 向上を求めるの

で あれば，ア メ リカ系 の 血は魅力的で ある し ，　
一
方 ，

肉質を重視す るの であれば， ア メ リカ系の 血はで きる

だ け排除 した い ，黒豚 の お い し さの 研究 に つ い て は、

他の 品種 との 比較報告は多 い が
3 ， 1）5 ，

黒豚 の 系統 の 違

い に よる官能的な 肉質 の 差 を比較 した研究は少な い ．

本報告 は ， 系統の 違 い が肉 の 味 （質） に 影響を及 ぼ す

か ど うか に つ い て，試験区にア メ リカ 系の 血が入 っ た

黒豚 （50％未満）を ， 対照区 に は 純粋なイギ リス 系 の

黒豚 を用 い （こ れ らに は同
．一

の 飼料 を摂取 させ て飼育

し て あ る ）， こ れ ら味 の 差 を官能的 に 判定する こ と を

目的 と した．

2　 実験材料 および方法

（1）試料 ：試験区 に ア メ リカ 系黒豚 の 血が 入 っ た （50％

未満） の 黒豚及び対照区 と して，純粋なイギ リス 系 の

黒豚 を用 い た．系統以外はす べ て 1司 じ条件 に よ り飼育

され，飼料
・
性

・
屠殺

・
熟成等 の 条 件 も同

一
と した ．

　これ らの 材料は，盤 橋飼料  黒 豚 農場 か ら提供 して

頂い た．

　系統 ご とに 3mm 厚 さ に ス ラ イ ス した肉 を1．5％食塩

水に 1時 間 ほ ど浸漬後，試料 とし た
m
．ま た，部位 に

よる違 い も調 べ るため El記試料の肩 ロ
ー

ス 及び U 一
ス

を用 い た ，

（2）加熱器 具 ： ホ ッ トブ
．
レ
ー

ト （タイガ
ー

  製 ） を

200℃ に 設定後， 片面30秒，反対面 30秒 で 計 1 分 間加

熱 した．

（3）官能検査 ： 名古屋文理大学健康生活学部健康栄養

学科 1年生90名を対象に2003年12月 に行 っ た．官能検

査の 項目は ， 各系統別 の 試料 と部位 に対 し，香 り，軟

らかさ ， 味，総 合評価を設定 した．こ れ らの 評価法は

1 悪 い 2 やや 悪い 3 普通 4 やや良 い 5 良 い の 5 段

階 の 点数法で 行い ， 有意差 は 分散分析及び T 検定 で 検

定を行っ た
3 ］6 ）

．

（4）ア ミ ノ酸含量及 び脂肪量 ・脂肪酸組成の定量

ア メ リ カ 系黒豚及 び イギ リス 系黒豚 の 肩 ロ
ー

ス
・ロ ー

ス 部位 の 各 ア ミノ酸含量，脂肪酸組成は 日本食品分析

セ ン タ
ーに依頼 し ， ア ミノ酸含量は，ア ミノ 酸 自動分

析計 （日 本電子  製），脂肪 酸組成はガ ス ク ロ マ トグ

ラ フ ィ
ー

法 （GC −1700  島津製作所 製），脂肪量 は ソ ッ

クス レ
ー法に より測定 し， 試料の 比較 をした．

3　結果及 び考察

（1） ア メ リカ 系黒豚 と イ ギ リ ス 系 黒 豚 の 成分比較

　図 1 は，肩 ロ
ー

ス の ア ミノ 酸含量 の 比較 で ある．全

体に 肉 11Tの 主 要な 呈 味 成分 と さ れ る グ ル タ ミ ン 酸 で

100g中ア メ リ カ 系 3。37g イ ギ リス 系2．95g，次 い で ア ス

パ ラ ギ ン 酸が ア メ リカ系 で 1．98g イギリ ス 系1．73g， リ

ジ ン が ア メ リカ系 L92g イギ リス 系127g，
ロ イ シ ン は

ア メ リカ 系1．72g イ ギ リス 系 1．51g の 順 で 多 くな っ て お

り ， 系統に よる違 い は有意差を認 めるまで で は ない が ，

若干 ア メ リカ系の 黒豚 の 方が ど の ア ミ ノ酸含量 も多い

傾向を示 した．

　ま た 図 2 は ，ロ
ー

ス 部 位 に よる ア ミ ノ酸含量を比

較 した，グル タミ ン 酸 が ア メ リカ 系3．69g イギ リ ス 系

3，57g，ア ス パ ラ ギ ン 酸が ア メ リカ系2．31gイギ リ ス 系

2，20g，
ロ イ シ ン で 2，0〔〕g，1．88gとな り肩 ロ ー

ス と同様 ，

若
一
「ア メ リカ系黒豚 の 含量が多い 傾向が見 られた．ま

た 部 位 に よ る 比 較 で は ，肩 ロ
ー

ス に 比 べ ，ロ
ー

ス の 方

が グ リシ ン ，プ ロ リ ン 以外 の ア ミノ 酸す べ て の 含量も

多 くな っ た こ とか ら，ロ ース は 旨味成分 で あるア ミ ノ

酸 が 多く， 旨味を感 じやす い の ではない か と推察され

た．

　さらに 図 3 の 背脂肪内層 の 脂肪酸組成比較 で は ， 主

要な脂肪酸 で あ る オ レ イ ン 酸は ア メ リカ系41．9％，イ

ギ リ ス 系 44．9％ で イギ リス 系 の 黒豚 が 多 くな っ た．一

方，パ ル ミチ ン 酸，ス テ ア リン 酸 ， リ ノー
ル 酸で は ア
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黒 豚の 遺 伝系統 間 に よ る呈 味 試験に つ い て
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メ リカ系 で それぞれ 27．2％，15．0％ ，9．0％ ， イ ギ リ ス

系 で は 25．5％，14．4％ ， 8．6％ で ア メ リカ系が若干多 く

な っ た．こ うした結 果は，検定に よ る有意な差 は認め

られ ない もの の ， 飼料の配合割合は 同
一

に して い る こ

とか ら ， 系 統 に よ る 影響 が 現れ て い ると考え られ，官

能検査 に 大き く反映するもの と推察された，

（2）肩 ロ
ー

ス に おける ア メ リカ系黒豚 とイギ リス 系黒

　　豚 の 官能検査

　図 4 は ，肩 ロ
ー

ス の 官能検査 の結果で ある．香 りに

っ い て は ， 焼 い た豚 肉を試料 と し た の で ロ
ー

ス ト香気

が対象 とな り，こ の 香気成分 の 発生に は 糖類 ， 核酸 ，

遊離ア ミノ酸，ペ プチ ド及び脂肪酸 の 関与が指摘 され

て い る
了 ，

．今回 の 比較で は 5 の 良 い とする割合は ， ア

メ リカ系 で 4．5％，イギ リ ス 系 で 9ユ％ ， や や良 い は そ

れぞれ 34．1％ とな っ た，普通 は ア メ リカ 系 52．3％ ，イ

ギ リス 系29．5％ とな りイギ リ ス 系 の 方 が 高くな っ た．

胡旨肪 酸組成 の 観 点 か らみ る と木 全 ボ
，

に よ れば ， 香

りは オ レ イ ン 酸 ，
パ ル ミチ ン 酸 で 官能検査 と正 の 相関，

ス テ ア リン 酸，リノ
ー

ル 酸 とで は 負 の 相 関 との 報告

があるが ，今回 は 正 の 相関 の オ レ イ ン酸は イギ リス 系

が 多く， 負の 相関で ある ス テ ア リン 酸はア メ リカ 系が

多 く，1
’
i能検査 と関連 が あ りこ れ らの 報告 と

一
致する

が，パ ル ミチ ン 酸 に つ い て は ア メ リカ 系 の 方が多い た

め，こ れ と
一

致する結 果にはな らなか っ た．また 軟ら

か さに つ い て は，筋内脂肪量 ， 筋繊維の 太さ ， 結合組

織 の 量 ， 加熱条件な ど様々 な要1天1が影響 とされ ると考

え られ る が，官能検査 で 良い が ア メ リ カ 系 31．8％ ， イ

ギ リス 系6．8％，やや良い が ア メ リ カ系43，2％ ， イギ リ

ス 系29、5％ ， 普通 で 15．9％，50．0％ とな り，ア メ リ カ

系の 方がイギ リス 系 に 比 べ 評価 が 高く有意な差 が 生 じ

た （p く O．Oユ）．脂肪量 （エ ーテ ル 抽出物） の 割合は ア

メ リカ系4．81％，イ ギ リス 系8．31％ とな り脂肪 量は イ

ギ リス 系 の 方が多 い が ， 官能検査の 軟らか さの 評価と

は
一

致 しなか っ たた め，単 に 脂肪量 の 違 い の み で 軟 ら

か さの 判断をして い な い こ とが推察 され た．肉の 味 に

つ い て は良い が ア メ リカ 系 21．4％，イ ギ リス 系19．5％，

やや 良い が ア メ リ カ 系45．2％，イ ギ リス 系46．3％，普

通は33．3％，22．0％ とな り大きな違い は現れなか っ た，

成分値 の 比較 では 旨味成分で あるグル タミン 酸 ，
ア ス

パ ラギン 酸が ア メ リカ系で 多い 傾 向 に あ っ たが，官能

検査 に つ い て は こ う した 傾 向に な らな か っ た た め ， 人

の 味覚によ っ て識別 で き る レ ベ ル に は 至 らなか っ た も

の と推察される，総合評価に っ い て は有意な差 は 認 め

られ なか っ た もの の 若干ア メ リ カ 系黒豚 の 方が 好まれ

る 傾向に あ っ た．

（3） ロ
ー

ス に お ける ア メ リ力 系黒豚 と イ ギ リス 系黒 豚

　　の官能検査

　図 5 で は ロ
ー

ス に よる系統 の 官能 比較を示 し た も

の で あ る．香 りに つ い て は ， 良い とする 割合は ア メ

リ カ 系15．6％ ， イ ギ リ ス 系2｛｝．〔〕％，やや 良 い は 24。4％

及び37，8％，普通 は51．1％，35．6％ とな りイギ リ ス 系

の 方が 好まれた こ とか ら， 脂肪酸 の 違 い に よる系統別

の特性が表れ て い る と判断 され た．軟 らか さの 比較で

は，良い は ア メ リカ 系 2L7％，イ ギ リ ス 系37．0％，や

や 良い は ア メ リ カ 系50。0％ ， イギ リ ス 系26．1％，普通

は17．4％，23．9％ とな りイ ギ リ ス 系 の 方が ，若
一
1
．
：

評価

が高 い 傾向 に あ っ た ．

　また，成分殖 の 脂肪量 （エ
ー

テ ル 非山出物）は，ア

ア メリカ
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ー
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黒豚の 遺伝系統間に よる呈 味試験 につ い て
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図 5　 ロ
ー

ス 　官能検査結果

メ リカ系 2．02％，イギ リス 系2．32％ でイギ リス 系 の 方

が多 い 傾向に とどま っ た．こ の 点か ら，ロ ー
ス 肉 の 軟

らか さの 判定 に 関して も肩 ロ
ー

ス 同様 ， 脂肪量だ けで

判定 を して い な い こ とが 推察 された．肉の 味に つ い て

は，良い で ア メ リカ系 17．8％，イギ リス 系35．6％，や

や良 い で ア メ リ カ 系42．2％ ， イギ リス 系40．0％， 普通

は37．8％，22．2％ とな り差 が 牛．じた （pく 0．05）． ロ
ー

ス の ア ミ ノ 酸 含量 の 系統別比較で は ，ア メ リ カ 系 の

方が 高 い 傾 向を示 し たが，官能検査 で は 全 く相反す

る結 果 とな っ た．総合評価 に つ い て は，良 い が ア メ リ

カ系26．1％ ， イギ リス 系43．5％， やや 良い ア メ リカ系

30．4％，イ ギ リ ス 系 45．7％，普 通43．5％ ， 10．9％ と な

り，イギ リ ス 系 の 評 価が高 くな り有意な差が 生 じた

（P ＜ O．Ol）．

　以 卜，豚肉 の 香 り ， 軟 らか さ， 肉の味 ， 総合評価な

どの 官能検査 に つ い て は，加熱条件，成分組成，肉 を

食べ た時の 11ttみ 応え， テ ク ス チ ャ
ー，　 r　lの 中に広 が る

肉汁中 の タン パ ク 質，ペ プチ ド，ア ミ ノ 酸，核酸，糖

類，脂肪酸な ど混 然
一

体 とな り，さらに は筋繊維 の 太

さ ・長さ，結合組織の 量，脂肪量，水分含吊も関係す

る とい われ て い る
S〕

，本報告で は ， 遺伝系統間に よ る

呈味試験 に つ い て 検討 し たが，こ うした様 k な要 因の

影響を考慮し ， 遺伝系統間 の 比較を して い く必要があ

り，また デ ー
タ数が不足 し て お り， 豚 肉全体を とらえ

るには疑問が の こ るため，今後 の 課題 と した い．

　ン 酸や ア ス パ ラ ギ ン 酸 の 量が ，
ア メ リカ系黒豚 に 多

　く含有 され て い る傾向 に あ っ た．

（2）脂肪酸組成に つ い て は，オ レ イ ン 酸を除い た 脂肪

酸の ほ とん どが ア メ リ カ 系黒豚で ， 若干 多い 結果 と

　な っ た．

（3）成分分析値と官能検査 との 関連で は ， 脂肪酸組成

　と香 りとの 関連性が示唆 された．

（4）脂肪量 （エ
ー

テ ル 杣出物）と軟 らか さの 関連 で は，

肩 ロ
ー

ス，ロ
ー

ス とも関連 が み られず，脂肪量だ け

　で 軟 らか さの 判定をし て い な い こ とが推察された．

（5）ア ミノ酸 含量 と肉の 味 との 関連は，旨味成分 で あ

　る グル タ ミン 酸，パ ル ミチ ン 酸含量 に 関係な く評価

　され て い る と考察 され た．

（6）総合評価 に つ い て は ， 肩 ロ ース 肉に つ い て は ア メ

　リカ 系 ，
ロ ー

ス 肉につ い て は イギ リス 系 の 方が高 い

　評価 とな っ た こ と か ら，イ ギ リス 系 は ， 肉質 は 良 い

　が 生 産性 が悪 い ，ア メ リカ系は，生産性 は良 い が肉

　質が 劣 る と 仮 定 し た 内容 と必 ず し も 致 す る 結果 と

　は な らず， 部位 に よる差 が 生 じ た．
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4 　 ま とめ

（1）ア メ リカ 系黒豚 とイギ リス 系黒豚 の 成分分析値 の

　比較 に お い て は ，ア ミノ 酸含 量 で 肩 ロ ー
ス ，ロ ー

ス

　の 部位に 関係な く， 旨味成分 の 1 つ で あ るグル タ ミ
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