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黒毛和種去勢牛肉の脂肪含量の異なる部位での熟成効果の検討 
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要約 

黒毛和種去勢牛肉のリブロース及びウチモモを用い、真空包装状態で通常熟成 6 日目に加え、2～3℃

の冷蔵下 0 日、14 日及び 28 日間の熟成を行い、理化学分析及び官能評価により各部位における長期

熟成効果について検討した。理化学分析では、ウチモモにおいて、14 日で加熱損失、28 日で剪断力価

の有意な低下等の長期熟成効果が見られた。また、呈味成分である遊離アミノ酸の増加項目、増加量

及び総量は、ウチモモでリブロースより上回っていたほか、イノシン酸についても、ウチモモでリブ

ロースに比べ含量が高い結果を示した。このように、理化学分析では、リブロースに比べウチモモで

顕著な変化が見られた。一方、官能評価の結果も理化学分析とほぼ同様の傾向を示したが、長期熟成

によりリブロースの「柔らかさ」が有意に高くなる結果を示したのに対し、ウチモモでは有意な差は

認められなかった。一方、ウチモモでは、リブロースに比べ官能評価の「旨味」や「甘い香り」の項

目において、長期熟成により有意に評価が高くなり、風味が向上する傾向を示した。以上のことから、

黒毛和種去勢牛肉を用いた長期熟成は付加価値化の手段として、リブロースのように脂肪含量の高い

部位では風味の向上にはつながらず有効とはいえないが、ウチモモのように脂肪含量の低い部位にお

いては有効である可能性が示唆された。 
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緒言 

牛肉においては脂肪交雑による評価が重視されてお

り、従来の飼養管理及び改良は脂肪交雑を重点に行わ

れてきた。しかし、脂肪交雑と牛肉の「おいしさ」は、

必ずしも関連付けることができず、脂肪交雑に加え、

脂肪の質等の複合的な要因により決定づけられてい

る 1）-5)。このような牛肉の「おいしさ」を決定づける

要因の一つに赤身の質がある。赤身の質は遺伝的能力

の他、と殺後の処理により変動することが知られてお

り、牛肉はと殺後1週間程度熟成することにより品質

が向上する 1)6）ことが知られている。 

近年、この1週間の熟成に加え、長期間の熟成を行

う長期熟成技術が注目されており、タンパク質の分解

により「うまみ」の呈味に関連すると言われている遊

離アミノ酸の増加に加え、結合組織の脆弱化及び小片

化による剪断力価の低下が起こる 1）6）7）と言われてい

る。また、このような変化は、筋肉組織で起こるため、

丸山ら 8）は、脂肪含量の高い牛肉は熟成に関わらず官

能評価は高かったが、うま味の増強は、脂肪含量が少

ない部位で有意であったと報告している。 

そこで、本試験では、黒毛和種去勢牛肉の脂肪含量

の高いリブロース及び脂肪含量の低いウチモモを真空

包装後長期熟成し、理化学分析及び官能評価から、各

部位での熟成の効果について比較検討した。 

 

材料及び方法 

1 試験区分 

と畜 6 日後の黒毛和種去勢肥育牛のリブロース（3

頭）及びウチモモ（6頭）をそれぞれ 3分割し、真空

包装後2～3℃の冷蔵庫内で、14及び28日間熟成した。

と畜後6日間の通常熟成を行った対照区及び6日間の

通常熟成に加え、さらに 14 日間の長期熟成を行った

試験区Ⅰ、28日間の長期熟成を行った試験区Ⅱとした

（表1、表2、図1）。 

なお、対照区及び試験区Ⅰの肉は、肉質検査まで－

30℃で凍結保存した。 

2 調査項目 

表3に示した理化学分析及び官能評価を実施した。 
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（1）理化学分析 

一般成分組成のうち、水分含量は、試料を 105℃で

24時間加熱乾燥させ、加熱乾燥前後の重量差により算

出した。粗脂肪含量は、水分含量測定後の試料をソッ

ク ス テ ッ ク 脂 肪 抽 出 装 置 (Soxtec system 

HT61043;TECATOR，Hӧganӓ，Sweden）によりジエチルエ

ーテル還流後、得られた抽出物の重量から算出した。

粗タンパク質含量は試料に硫酸を添加、加熱分解後、

窒素蒸留装置（Kjeltec2200;FOSS,Japan）を用い、窒

素量を滴定し算出した。 

なお、一般成分については、試験牛肉の成分把握の

ため、対照区についてのみ行った。 

物理的性質については、独立行政法人家畜改良セン

ター技術マニュアル「食肉の理化学分析及び官能評価

マニュアル」9）に準じて実施した。保水性は、遠心保

水性とし、試料0.5gを遠心分離し、その前後の重量差

により算定した。加熱損失は、試料約50gを70℃温水

加温前後の重量差により算出し、剪断力価は、加熱損

失後の肉片を 1cm 厚に切り出し、レオメーター

対照区 試験区Ⅰ 試験区Ⅱ

（と畜後6日） （と畜後20日） （と畜後34日）

長期熟成0日 長期熟成14日 長期熟成28日

真空包装 真空包装

熟成温度2～3℃ 熟成温度2～3℃

リブロース 1頭 1頭 1頭

ウチモモ 2頭 2頭 2頭

リブロース

ウチモモ

（1：分析項目に応じて、各区同様な筋肉を供用。

表1　試験区分

長期熟成概要

処理内容
ロース芯に対し横断面に3分割（各2～3ｋｇ）し、真空包装後、長期熟成

半膜様筋縦断面に3分割（各2～3ｋｇ）し、真空包装後、長期熟成

供試部位
リブロース：筋肉（胸最長筋、僧帽筋、半棘筋）

（1
、皮下脂肪、筋間脂肪

ウチモモ：筋肉（半膜様筋）、皮下脂肪

供試頭数

試験区分

リブロース ウチモモ

A ○ ○ Ａ5 8

B ○ Ａ2 3

C ○ ○ Ａ4 6

Ｄ ○ Ａ4 7

Ｅ ○ ○ Ｂ4 5

Ｆ ○ Ａ3 4

表2　供試牛の概要および供試材料

供試材料
格付 BMS

個体

番号

図1　解体・検査概要

解体

材料：リブロース それぞれ

ウチモモ 3分割に処理

と殺

と殺後

6日目

対照区

（長期熟成0日）

試験区Ⅰ

（長期熟成14日）

試験区Ⅱ

（長期熟成28日）

解体後14日

（と殺後20日）

解体後28日

（と殺後34日）

冷凍保存（-30℃）

冷蔵保存

（熟成2～3℃）

採材

冷凍保存（-30℃）

冷蔵保存

（熟成2℃）

採材

＜肉質検査＞

・理化学検査

（呈味成分は、冷

凍保存後随時実

施）

・官能検査
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（CR-500DX 20 ㎜歯型プランジャー;㈱サン科学，東

京）にて測定した。 

遊離アミノ酸、核酸関連物質については、過塩素酸

による除タンパク、ヘキサンによる除脂肪を行い抽出

したのち、遊離アミノ酸については、中和、乾固を繰

り返し、pH2.2 クエン酸リチウム緩衝液で希釈後、高

速液体クロマトグラフィー（LC-2000Plus;㈱日本分光)、

検出器は分光蛍光検出器(FP-2020;㈱日本分光)を用い

た。カラムはAApakLi-LG（内径6.0mm長さ80mm;Jasco）

を用いた。 

核酸関連物質については、中和、ろ過後、リン酸二

水素ナトリウムで希釈後、高速液体クロマトグラフィ

ー（LC2000Plus；㈱日本分光）、検出器は紫外可視検出

器（UV-2070）を用いた。カラムは YMC-Pack ODS-AQ

（内径6.0mm長さ150mm;YMC製）を用いた。移動相は、

0.1Mリン酸二水素ナトリウム（ｐH=3.6）を用いた。 

（2）官能評価 

 各部位筋肉の試料は、あらかじめ厚さ 1ｃｍに切り

そろえ、200℃のホットプレートで片面60秒ずつ2分

間焼き、概ね筋繊維に直角に 3×4cm に切り出した。

評価は、訓練パネル6名により、「柔らかい」「多汁性

がある」「脂っぽい」「うま味がある」「甘い香りがする」

「和牛らしい風味がする」「オフフレーバー」「総合評

価」の 8項目について、8 段階評価尺度（項目内容が

強い⇒8、弱い⇒1）で、各区の牛肉について比較を行

った。 

(3）統計処理 

 調査項目ごとに、一元配置法による分散分析を行い、

Tukey法により試験区間の差を多重比較検定した。 

 

結果 

1 理化学分析 

（1）一般成分組成 

 一般成分組成を表4に示した。 

（2）物理的性質 

表5に長期熟成による物理的性質の変化を示した。

保水力について、リブロースでは熟成期間に応じ増加

傾向が認められたが、ウチモモでは一定の傾向は認め

られなかった。 

また、両部位の比較では、リブロースがウチモモに

比べ保水性が高い傾向を示した。 

加熱損失について、リブロースにおいて対照区に比

べ試験区Ⅰ及び試験区Ⅱでは低くなり、長期熟成によ

り減少する傾向が見られた。一方、ウチモモでは、バ

ラつきがあり、長期熟成による影響は認められなかっ

表3　調査項目

項目

水分

粗タンパク質含量

脂肪含量

保水性

加熱損失

剪断力価

遊離アミノ酸

核酸関連物質

分析型官能評価

一般成分組成

（対照区のみ）

官能評価

区分

理化学

分析 物理的性質

呈味成分

水分含量 （％） 48.5 ± 4.2 67.6 ± 3.5

粗脂肪含量 （％） 35.6 ± 5.4 10.8 ± 4.8

粗タンパク質含量 （％） 14.1 ± 1.8 20.0 ± 1.6

表4　供試牛肉の一般成分組成

部位 リブロース ウチモモ

供試数 3 6

保水力　　(%) 81.59 ± 3.18 82.08 ± 1.11 83.11 ± 1.23 ns 82.261 ± 2.052

加熱損失　(%) 16.01 ± 3.10 15.12 ± 3.95 15.26 ± 1.54 ns 15.461 ± 2.876

剪断力価（kg/cm
2
） 2.16 ± 0.85 2.24 ± 0.67 1.61 ± 0.30 ns 2.004 ± 0.675

保水力　　(%) 78.73 ± 3.41 79.85 ± 4.72 77.26 ± 1.80 ns 78.614 ± 3.579

加熱損失　(%) 20.17 ± 2.30 18.09 ± 2.92
B 21.95 ± 3.08

A ** 20.071 ± 3.139

剪断力価（kg/cm
2
） 3.02 ± 0.81 3.08 ± 0.48

a 2.27 ± 0.71
b * 2.793 ± 0.759

※異符号間に有意差あり　大文字：P<0.01　小文字：P<0.05

表5　長期熟成に伴う物理的性質

分散

分析
全体平均

長期熟成0日 長期熟成14日 長期熟成28日

対照区 試験区Ⅰ 試験区Ⅱ

リブロース

ウチモモ

部位 熟成日

試験区
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た。 

剪断力価について、リブロース及びウチモモでその

推移はほぼ類似しており、試験区Ⅰから試験区Ⅱにか

け柔らかくなる傾向を示しており、両部位の比較では、

全試験区においてリブロースがウチモモに比べ柔らか

い傾向を示した。 

アスパラギン酸 Ａｓｐ 1.7 ± 0.5 b 1.1 ± 0.2 b 4.1 ± 1.5 a *

スレオニン Ｔｈｒ 4.1 ± 1.3 4.3 ± 3.3 10.4 ± 4.3 ns

セリン Ｓｅｒ 2.1 ± 1.5 3.3 ± 1.5 7.9 ± 5.5 ns

アスパラギン Ａｓｎ 0.5 ± 0.8 0.4 ± 0.7 5.4 ± 4.9 ns

グルタミン酸 Ｇｌｕ 7.8 ± 1.7 b 9.6 ± 2.5 b 23.0 ± 8.0 a *

グルタミン Ｇｌｎ 25.7 ± 11.9 26.8 ± 11.6 44.7 ± 22.1 ns

グリシン Ｇｌｙ 5.2 ± 1.1 b 5.0 ± 2.0 b 10.4 ± 3.7 a *

アラニン Ａｌａ 21.3 ± 5.3 B 18.2 ± 6.9 B 37.5 ± 11.1 A **

バリン Ｖａｌ 3.7 ± 0.3 6.0 ± 4.4 13.4 ± 7.0 ns

シスチン Ｃｙｓ 3.2 ± 3.2 3.3 ± 0.4 7.1 ± 4.6 ns

メチオニン Ｍｅｔ 1.6 ± 0.1 3.1 ± 2.7 6.4 ± 3.9 ns

イソロイシン Ｉｌｅｕ 2.7 ± 0.2 5.2 ± 5.0 9.3 ± 5.1 ns

ロイシン Ｌｅｕ 4.9 ± 0.3 6.6 ± 4.1 17.5 ± 9.5 ns

チロシン Ｔｙｒ 3.3 ± 0.3 4.3 ± 3.0 10.4 ± 6.9 ns

フェニルアラニン Ｐｈｅ 2.8 ± 0.1 4.8 ± 3.7 10.7 ± 5.9 ns

リジン Ｌｙｓ 4.4 ± 0.4 7.5 ± 7.2 14.0 ± 6.9 ns

ヒスチジン Ｈｉｓ 1.8 ± 0.3 2.7 ± 2.8 5.2 ± 2.0 ns

アルギニン Ａｒｇ 3.8 ± 1.7 2.7 ± 3.7 3.7 ± 2.4 ns

100.7 ± 25.8 B 114.8 ± 51.1 B 241.1 ± 71.9 A **

32.7 ± 6.4 B 30.8 ± 11.0 B 66.3 ± 12.9 A **

9.5 ± 2.2 b 10.7 ± 2.4 b 27.1 ± 9.5 a *

22.8 ± 2.8 32.6 ± 26.5 71.4 ± 40.6 ns

35.6 ± 14.9 b 40.8 ± 15.9 b 76.3 ± 25.0 a *

タウリン Ｔａｕ 6.8 ± 1.5 7.4 ± 5.9 10.4 ± 6.3 ns

β-アラニン β－Ａｌａ 0.6 ± 0.3 0.2 ± 0.2 0.6 ± 0.3 ns

アンセリン Ａｎｓ 44.8 ± 11.4 41.0 ± 43.0 35.0 ± 14.1 ns

カルノシン Ｃａｒ 220.6 ± 66.7 187.0 ± 178.1 184.1 ± 75.1 ns

 ※甘味系アミノ酸：Ｔｈｒ＋Ｓｅｒ＋Ｇｌｙ＋Ａｌａ

　 旨味系アミノ酸：Ａｓｐ＋Ｇｌｕ

　 苦味系アミノ酸：Ｖａｌ＋Ｍｅｔ＋Ｉｌｅｕ＋Ｌｅｕ＋Ｔｙｒ＋Ｐｈｅ＋Ａｒｇ

　※異符号間に有意差あり　大文字：P＜0.01　小文字：P＜0.05

表6　長期熟成に伴うリブロースのアミノ酸含量

長期熟成28日

アミノ酸等名称

長期熟成14日
名称 略称

対照区 試験区Ⅰ 試験区Ⅱ

試験区分

分散

分析

長期熟成0日

　総遊離アミノ酸

 　 甘味系アミノ酸

 　 旨味系アミノ酸

 　 苦味系アミノ酸

 　 その他アミノ酸
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（3）呈味成分 

 リブロース及びウチモモにおいて、呈味成分である

遊離アミノ酸の長期熟成に伴う含量の変化を表6及び

表7にそれぞれ示した。 

遊離アミノ酸総量はリブロース及びウチモモ両部位

において熟成期間の延長に伴い有意な増加が認められ

表7　長期熟成に伴うウチモモにおけるアミノ酸含量

アスパラギン酸 Ａｓｐ 2.0 ± 0.7 B 4.0 ± 1.1 5.1 ± 1.8 A **

スレオニン Ｔｈｒ 3.5 ± 1.1 C 7.5 ± 1.8 B 12.0 ± 2.0 A **

セリン Ｓｅｒ 4.8 ± 1.1 c 11.5 ± 2.7 b 17.1 ± 3.1 A **

アスパラギン Ａｓｎ 2.1 ± 0.6 c 4.8 ± 1.4 b 7.0 ± 2.3 a *

グルタミン酸 Ｇｌｕ 9.9 ± 2.9 c 18.7 ± 3.6 b 24.9 ± 4.9 a *

グルタミン Ｇｌｎ 39.6 ± 6.0 45.1 ± 13.5 45.4 ± 10.8 ns

グリシン Ｇｌｙ 7.0 ± 1.5 c 10.0 ± 2.7 b 13.8 ± 1.8 a *

アラニン Ａｌａ 27.3 ± 5.3 b 34.1 ± 7.2 b 44.5 ± 4.3 a *

バリン Ｖａｌ 5.2 ± 1.0 C 11.2 ± 2.5 B 18.9 ± 2.6 A **

シスチン Ｃｙｓ 1.7 ± 0.7 2.0 ± 2.0 1.9 ± 0.8 ns

メチオニン Ｍｅｔ 2.6 ± 0.8 C 6.7 ± 1.2 B 10.9 ± 1.4 A **

イソロイシン Ｉｌｅｕ 3.7 ± 0.8 C 7.9 ± 2.0 B 13.1 ± 2.2 A **

ロイシン Ｌｅｕ 6.7 ± 1.5 C 14.6 ± 3.6 B 24.6 ± 4.4 A **

チロシン Ｔｙｒ 4.4 ± 1.1 b 9.7 ± 2.6 10.7 ± 6.0 a *

フェニルアラニン Ｐｈｅ 4.1 ± 1.0 c 9.8 ± 2.3 B 16.0 ± 2.7 A **

リジン Ｌｙｓ 5.7 ± 1.5 c 11.3 ± 3.4 b 15.9 ± 3.5 a *

ヒスチジン Ｈｉｓ 2.7 ± 0.9 c 4.6 ± 0.9 b 6.8 ± 1.2 a *

アルギニン Ａｒｇ 1.9 ± 1.4 a 0.8 ± 0.8 b 1.4 ± 0.7 a *

134.8 ± 26.3 c 214.4 ± 47.1 b 290.0 ± 45.4 a *

42.6 ± 8.7 c 63.1 ± 13.9 b 87.4 ± 10.6 a *

11.9 ± 3.2 B 22.7 ± 4.7 A 30.0 ± 5.7 A **

28.6 ± 6.3 C 60.8 ± 14.8 B 95.6 ± 19.1 A **

51.7 ± 9.0 b 67.9 ± 17.9 76.9 ± 15.4 a *

タウリン Ｔａｕ 15.6 ± 5.2 17.2 ± 3.8 19.0 ± 4.9 ns

β-アラニン β－Ａｌａ 1.1 ± 0.3 1.0 ± 0.2 1.2 ± 0.4 ns

アンセリン Ａｎｓ 109.9 ± 17.8 120.5 ± 33.9 118.0 ± 22.6 ns

カルノシン Ｃａｒ 415.9 ± 114.5 401.9 ± 95.7 424.9 ± 74.0 ns

 ※甘味系アミノ酸：Ｔｈｒ＋Ｓｅｒ＋Ｇｌｙ＋Ａｌａ

　 旨味系アミノ酸：Ａｓｐ＋Ｇｌｕ

　 苦味系アミノ酸：Ｖａｌ＋Ｍｅｔ＋Ｉｌｅｕ＋Ｌｅｕ＋Ｔｙｒ＋Ｐｈｅ＋Ａｒｇ

　※異符号間に有意差あり　大文字：P＜0.01　小文字：P＜0.05

名称 略称
対照区 試験区Ⅰ 試験区Ⅱ

長期熟成28日

試験区分

分散

分析

長期熟成0日 長期熟成14日

　総遊離アミノ酸

 　 甘味系アミノ酸

 　 旨味系アミノ酸

 　 苦味系アミノ酸

 　 その他アミノ酸

アミノ酸等名称
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（リブロース：P<0.01、ウチモモ：P<0.05）、同様にグ

ルタミン酸も両部位で有意な増加が認められた

（P<0.05）。 

リブロース及びウチモモにおいて、呈味成分である

核酸関連物質の長期熟成に伴う含量変化を表8及び表

9にそれぞれ示した。 

核酸関連物質のうち、代表的な呈味成分であるイノ

シン酸は、両区において熟成に伴い有意な減少が認め

られた（P<0.05）。 

また、イノシン酸含量における両部位の比較では、

ウチモモがリブロースに比べ全試験区で高い含量を示

した。 

2 官能評価 

リブロースにおける官能評価の結果を表 10 に示し

た。リブロースでは、食感を反映する「柔らかさ」は

試験区Ⅱで有意に評価が高まった（P<0.05）が、「多汁

性」については有意な差は認められなかった。味を反

映する「脂っぽさ」と「うまみ」について、「脂っぽさ」

は試験区Ⅱで有意に評価が高まったが（P<0.05）、「う

まみ」については有意な差は認められなかった。香り

を反映する「甘い香り」「和牛らしい香り」及び脂質酸

化臭を示す「オフフレーバー」について、いずれも有

意な差は認められなかった。「総合評価」についても、

有意な差は認められなかった。 

ウチモモにおける官能評価の結果を表11に示した。

ウチモモにおいて、食感を反映する「柔らかさ」と「多

汁性」について、長期熟成による有意な差は認められ

なかった。味を反映する「脂っぽさ」と「うまみ」に

ついて、いずれの項目についても有意な差は認められ

なかったが、「脂っぽさ」は長期熟成により評価が低く

なる傾向が、「うまみ」は評価が高くなる傾向がみられ

た。香りを反映する「甘い香り」「和牛らしい香り」の

アデノシン3リン酸 ＡＴＰ 0.14 ± 0.10 0.02 ± 0.01 0.02 ± 0.02 ns

アデノシン2リン酸 ＡＤＰ 0.21 ± 0.10 0.11 ± 0.08 0.17 ± 0.11 ns

アデノシン1リン酸 ＡＭＰ 0.23 ± 0.11 0.07 ± 0.03 0.08 ± 0.01 ns

イノシン酸 ＩＭＰ 1.73 ± 0.68
ａ 0.69 ± 0.78 0.05 ± 0.05

ｂ *

イノシン Ｈｘｒ 0.72 ± 0.50 0.74 ± 0.58 0.51 ± 0.35 ns

ヒポキサンチン Ｈｘ 0.95 ± 0.04
ｂ 2.49 ± 0.49

ａ 2.93 ± 0.77
ａ *

　※異符号間に有意差あり　P＜0.05

表8　長期熟成に伴うリブロースにおける核酸関連物質含量

名称 略称
対照区 試験区Ⅰ 試験区Ⅱ

核酸等名称

長期熟成0日 長期熟成14日 長期熟成28日

分散

分析

試験区分

アデノシン3リン酸 ＡＴＰ 0.01 ± 0.01 0.03 ± 0.03 0.03 ± 0.03 ns

アデノシン2リン酸 ＡＤＰ 0.34 ± 0.04 0.37 ± 0.14 0.39 ± 0.21 ns

アデノシン1リン酸 ＡＭＰ 0.20 ± 0.04 0.18 ± 0.12 0.10 ± 0.03 ns

イノシン酸 ＩＭＰ 3.05 ± 0.60
ａ 1.25 ± 0.72

ｂ 0.42 ± 0.16
ｃ *

イノシン Ｈｘｒ 1.23 ± 0.31 1.18 ± 0.34 1.45 ± 0.58 ns

ヒポキサンチン Ｈｘ 1.49 ± 0.31
B 3.59 ± 1.12 5.58 ± 2.17

A **

　※異符号間に有意差あり　　大文字：P＜0.01　小文字：P＜0.05

核酸等名称

対照区 試験区Ⅰ 試験区Ⅱ

試験区分

略称 名称
長期熟成0日 長期熟成14日 長期熟成28日

分散

分析

表9　長期熟成に伴うウチモモにおける核酸関連物質含量
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うち、「甘い香り」は試験区Ⅱで有意に評価が高まって

いたが（P<0.05）、「和牛らしい香り」については試験

区Ⅱで評価が高くなる傾向を示したものの有意な差は

認められなかった。脂質酸化臭を示す「オフフレーバ

ー」は、長期熟成による評価の差は認められなかった。 

「総合評価」では、有意差は認められなかった。 

 

考察 

 長期熟成技術は、赤身の質を向上させる技術であり、

タンパク質の分解により生じる「柔らかさ」や「多汁

性」の向上、遊離アミノ酸の増加により「うまみ」の

向上が起こり、風味が向上する 1）6）7）と言われている。 

今回行った真空包装による長期熟成では、赤身肉で

あるウチモモにおいて、剪断力価の低下が認められた

が、官能評価では「柔らかさ」が増す結果にはつなが

らなかった。ウチモモにおいて熟成により剪断力価の

変化は認められるものの、リブロースの値と比較する

と十分でなかったことから、感覚である官能評価とし

て「柔らかさ」に差が認められなかったのではないか

と考えられた。 

また、保水性もウチモモに比べリブロースで高い結

果が得られており、このことも食感として、ウチモモ

において差が認められず、リブロースにおいて差が認

められた原因と推察された。 

「うまみ」は、遊離アミノ酸の中でもグルタミン酸

の増加と核酸関連物質であるイノシン酸の低下という

相互作用により影響されることが報告 1）6）されている。

今回の試験においても沖谷ら 6）の報告と同様に、リブ

ロース及びウチモモの両部位においてグルタミン酸の

増加とイノシン酸の減少が認められており、長期熟成

による「うまみ」の向上が図られていた。 

しかし、官能評価では「うまみ」に関して有意な差

は認められておらず、分析値と感覚の乖離について今

後検討していく必要があるものと考えられた。 

官能評価における香りの項目について、「甘い香り」

と「和牛らしい香り」は、ウチモモで長期熟成により

評価が高くなる傾向を示しており、リブロースと同等

の評価にまで改善された。「甘い香り」と「和牛らしい

香り」は、黒毛和種の特長的な香りであり、松石ら 10）

は、日本人が輸入牛肉よりも和牛肉を好ましく感じる

要因がこれらの香りであることを報告している。 

よって、長期熟成を行うことは、日本人の嗜好に適

柔らかさ 5.2 ± 1.4
ｂ 5.4 ± 1.0

ｂ 6.3 ± 1.1
ａ

多汁性 5.7 ± 1.0 5.1 ± 1.2 5.1 ± 0.9

脂っぽさ 5.2 ± 0.9
ｂ 5.2 ± 1.0

ｂ 6.1 ± 0.9
ａ

うまみ 5.6 ± 0.9 5.3 ± 1.1 5.2 ± 0.9

甘い香り 5.2 ± 0.9 5.9 ± 0.8 5.7 ± 1.1

和牛らしい風味 5.2 ± 1.0 5.3 ± 1.4 5.5 ± 0.9

オフフレーバー 4.6 ± 1.0 4.6 ± 1.4 4.3 ± 1.0

総合評価 5.4 ± 1.0 5.3 ± 1.0 5.9 ± 1.0

※異符号間に有意差あり　　P<0.05

表10　長期熟成に伴うリブロースにおける官能評価

項目
長期熟成0日 長期熟成14日 長期熟成28日

対照区 試験区Ⅰ 試験区Ⅱ

柔らかさ 5.1 ± 1.1 4.8 ± 0.8 5.3 ± 1.0

多汁性 5.0 ± 0.7 4.4 ± 0.9 5.0 ± 1.3

脂っぽさ 4.8 ± 1.0 4.4 ± 1.0 4.5 ± 1.2

うまみ 5.0 ± 1.0 5.2 ± 0.9 5.6 ± 0.5

甘い香り 4.7 ± 0.8
ｂ 4.3 ± 1.1

ｂ 5.7 ± 0.7
ａ

和牛らしい風味 4.7 ± 0.7 4.8 ± 1.2 5.6 ± 0.8

オフフレーバー 4.6 ± 0.9 4.5 ± 1.1 4.4 ± 1.0

総合評価 5.0 ± 1.0 5.1 ± 1.2 5.3 ± 1.1

※異符号間に有意差あり　　P＜0.05

試験区Ⅰ 試験区Ⅱ

表11　長期熟成に伴うウチモモにおける官能評価

項目
長期熟成0日 長期熟成14日 長期熟成28日

対照区
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した香りの牛肉に寄与するものと考えられた。以上の

ことから、今回実施した真空包装による牛肉の長期熟

成は、官能的にも好ましい牛肉に変化させる効果が認

められ、特に、ウチモモのように脂肪含量が少なく販

売に苦慮する部位において、付加価値を付けていく有

効な手段となり得る可能性が示唆された。 
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