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アグーブランド豚と三元交雑種（LWD）の肉質比較 

 

當眞嗣平  親泊元治  二宮恵介  鈴木直人 

 

Ⅰ 要  約 
 

市場に流通するアグーブランド豚と三元交雑種（LWD）について肉質調査を行った。加圧保水性はア

グーブランド豚が LWD よりも有意に高かった。加熱損失率はアグーブランド豚が LWD よりも有意に低か

った。肉のやわらかさを示す破断応力は，アグーブランド豚が LWD よりも小さくやわらかい傾向にあ

った（P=0.06）。脂肪内層の多価不飽和脂肪酸（リノール酸，α-リノレン酸）は，アグーブランド

豚が LWD よりも有意に低い値であった(p<0.01)。遊離アミノ酸はうま味成分のグルタミン酸を含む 15

成分において，アグーブランド豚が LWD よりも有意に高い値を示した。 

以上の結果から，アグーブランド豚は LWD と比べて保水性に優れ，呈味成分である遊離アミノ酸が

多いことが示唆された。 

 

Ⅱ 緒  言 
 

現在の養豚は生産性に優れたランドレース種（L），大ヨークシャー種（W）およびデュロック種（D）

といった大型西洋系品種がおもに利用されている。しかし近年，消費者のニーズは量から質へと変化し

てきており，特色ある豚肉の生産が望まれている。本県では沖縄アグー豚を活用したアグーブランド豚

を作出し，その出荷頭数は順調に増加している１）。沖縄アグー豚の肉質については，一般豚と比べ優れ

た特性を持つことが報告されている２，３）。しかしながら，アグーブランド豚としておもに流通してい

るのは，西洋品種雌に沖縄アグー豚の雄を交配した交雑種であり，その肉質特性を明らかにすることが

生産者および流通関係者から望まれている。そこで本研究では, 市場に流通するアグーブランド豚と

LWD について肉質調査を行ったので報告する。 

 

Ⅲ 材料および方法 
 

１．供試豚肉 

 供試豚肉は LWD（LW 交雑種雌×D 雄）とアグーブランド豚（LW 交雑種雌×沖縄アグー豚雄）を各 10

頭ずつ合計 20 頭用いた。これらのサンプルは，県内食肉卸業者から購入したもので，と畜の翌日にロ

ース部位を採取し，真空パック後 4℃で 4 日間熟成させた。開封後は最後肋骨から腰椎部を切り出し，

各分析に供するまで－80℃で冷凍保存した。 

２．分析項目 

 常法４）に準じ脂肪内層融点，筋肉内脂肪含量，加圧保水性，加熱損失率，圧搾肉汁率，破断応力およ

び脂肪内層の脂肪酸組成を分析した。遊離アミノ酸については，赤身部分をホモジナイズした後，除タ

ンパクおよび除脂肪処理を行い，0.2μm のフィルターでろ過した溶液を分析に供試した。また，統計

処理は JMP 8.0（SAS Institute Japan, 東京）を用い，品種間の平均値比較は t 検定を行った。 

 

Ⅳ 結  果 
 

 表 1 に肉質形質の分析結果を示した。筋肉内脂肪含量および圧搾肉汁率には品種間差は認められなか

った。加圧保水性はアグーブランド豚が LWD よりも有意に高い値であり（p<0.05），加熱損失率はアグ

ーブランド豚が LWD よりも有意に低い値であった（p<0.01）。肉の軟らかさを表す破断応力はアグーブ

ランド豚が LWD よりも小さくやわらかい傾向にあった（P=0.06）。 
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表１ アグーブランド豚と LWD の肉質形質 

形質 アグーブランド豚 LWD 有意性 P-value 

筋肉内脂肪含量（%）  3.0  2.9 NS 0.70 

加圧保水性（%） 83.0 80.6 * 0.02 

加熱損失率（%） 28.1 31.7 ** 0.01 

圧搾肉汁率（%） 34.5 34.4 NS 0.91 

破断応力（105N/m2） 48.9 53.4 NS 0.06 

注）NS：有意差なし，*：p<0.05，**：p<0.01 

 

表 2 に脂肪内層の融点および脂肪酸組成の分析結果を示した。リノール酸およびαリノレン酸といっ

た多価不飽和脂肪酸は,アグーブランド豚が LWD よりも有意に低く（p<0.01），パルミトレイン酸とオ

レイン酸の合計である一価不飽和脂肪酸は，アグーブランド豚が LWD よりも高い傾向にあった

（P=0.09）。 

 

表２ アグーブランド豚と LWD の脂肪内層融点および脂肪酸組成  

形質 アグーブランド豚 LWD 有意性 P-value 

脂肪融点（℃） 37.4 39.4 NS 0.16 

脂肪酸組成（%） 
    

 ミスチリン酸  1.4  1.4 NS 0.83 

 パルチミン酸 30.8 30.0 NS 0.12 

 パルミトレイン酸  2.1 1.9 NS 0.24 

 ステアリン酸 16.4 16.5 NS 0.78 

 オレイン酸 42.4 41.6 NS 0.20 

 リノール酸  6.7  8.3 ** 0.01 

 α-リノレン酸 0.32 0.38 ** 0.01 

飽和脂肪酸 48.5 47.9 NS 0.35 

不飽和脂肪酸 51.5 52.1 NS 0.35 

一価不飽和脂肪酸 44.5 43.5 NS 0.09 

多価不飽和脂肪酸  7.0  8.6 ** 0.01 

注）NS：有意差なし，*：p<0.05，**：p<0.01 

 

遊離アミノ酸の分析結果を表 3 に示した。18 成分の内，アスパラギン酸，グリシンおよびプロリン

を除く 15 成分および総遊離アミノ酸においてアグーブランド豚が LWD よりも有意に高い値を示した。 
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表３ アグーブランド豚と LWD の遊離アミノ酸 (mg/100g) 

成分 アグーブランド豚 LWD 有意性 

総遊離アミノ酸 78.90 57.00 ** 

旨味・酸味 
   

アスパラギン酸  0.29  0.00 NS 

グルタミン酸  5.83  4.34 * 

甘味 
   

セリン  4.34  2.77 ** 

グリシン  6.74  6.98 NS 

アラニン 14.80 10.60 ** 

スレオニン  4.86  3.19 ** 

プロリン  2.88  3.09 NS 

風味・苦味 
   

ヒスチジン  1.81  1.08 ** 

アルギニン  2.76  2.19 * 

チロシン  4.15  2.96 ** 

バリン  5.07  3.19 ** 

メチオニン  3.26  2.46 ** 

システイン  1.78  0.59 ** 

トリプトファン  3.10  1.81 ** 

フェニルアラニン  3.93  2.71 ** 

イソロイシン  3.42  2.11 ** 

ロイシン  6.68  4.46 ** 

リジン  3.22  2.51 * 

注）NS：有意差なし，*：p<0.05，**：p<0.01 

 

Ⅴ 考  察 
 

本研究では市場に流通するアグーブランド豚と三元交雑種（LWD）について肉質調査を行い理化学分

析，脂肪酸組成および遊離アミノ酸の分析を行った。 

理化学分析の保水性については，精肉の保水性を表す加圧保水性と加熱時の保水性である加熱損失率

のいずれの形質もアグーブランド豚で優れた結果が得られ，肉汁ロスが少ないことが示された。 

脂肪内層の脂肪酸組成において，アグーブランド豚は多価不飽和脂肪酸が LWD よりも有意に低く（p< 

0.01），一価不飽和脂肪酸は LWD よりも高い傾向にあった（P=0.09）。これらの結果は，沖縄アグー豚

の脂肪酸組成を調査した我那覇ら２）と類似する結果であった。一価不飽和脂肪酸はフレーバーや食味性

と好ましい正の相関が，多価不飽和脂肪酸は負の相関があるとの報告９，１０）もあり，今後アグーブラン

ド豚においても検証する必要がある。 

遊離アミノ酸においては，うま味成分であるグルタミン酸を含む 15 成分でアグーブランド豚が有意

に高い値を示した。グルタミン酸はうま味への寄与が大きく１１），鶏肉において呈味成分の 1 つである

ことが明らかにされている１２）。その他，うま味成分であるアスパラギン酸，甘味成分のセリン，風

味・苦味成分のメチオニン，イソロイシン，ロイシン，チロシン，フェニルアラニンおよびアルギニン

は熟成における呈味性向上に寄与すると考えられており１３），アグーブランド豚はこれらの成分が LWD

よりも高い値であった。さらにアグーブランド豚において保水性が優れていることは，精肉時や加熱調

理中にこれらの呈味成分を含む肉汁のロスが少ないことが推察され，食味性において有利な点と考えら

れる６～８）。 

全国の消費者を対象に実施したアンケート調査によると，アグーブランド豚は｢味がよい｣という評価

項目において第 2 位にランキングされている１４）。今回の肉質調査においてアグーブランド豚は，保水
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性に優れ呈味成分である遊離アミノ酸が多いという結果が得られた。この特徴はアグーブランド豚の高

い評価に寄与している可能性がある。 
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