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沖縄アグー豚（アグー）と三元交雑豚の肉質分析の比較 

 

我那覇紀子  當眞嗣平  安里直和  野中克治 
 

Ⅰ 要  約 

 

 沖縄アグー豚（アグー）の肉質特性を明らかにするため，アグーおよび三元交雑豚（LWD）の肉質分析

を比較検討した。 

胸最長筋の筋肉内脂肪含量，伸展率，加圧保水性および圧搾肉汁率はアグーが有意に高かった。水分

含量および加熱損失はアグーが有意に低かった。破断応力は有意な差はなかったが，アグーが低かった。 

皮下内層脂肪の脂肪融点については，アグーが 36.0℃，LWD が 35.1℃であり，有意な差はなか

ったが，アグーが高かった。パルミチン酸，パルミトレイン酸およびオレイン酸含量については

アグーが有意に高かった。ステアリン酸含量は有意な差はなかったがアグーが低かった。リノー

ル酸含量については，アグーが有意に低かった。 

以上のことから，アグーは LWD に比べ軟らかく肉汁も保持しており，風味のよいことが示唆された。 

 

Ⅱ  緒  言 

 

近年，アグーを活用したアグーブランド豚肉は，出荷頭数が継続的に増加している１）。また，香港に

も輸出されており，沖縄 21 世紀ビジョン実施計画２）の中の「おきなわブランド」の一つとしてアグー

ブランド豚は大変重要である。そのアグーの肉質特性に関して大城らは，アグーは LWD に比べ筋肉内脂

肪含量が高く，内層脂肪融点が低く，肉質に優れていると報告している３）。しかし，肉質が良いといわ

れているものの，アグーの肉質特性に関しての報告はまだ少ない４～６）。そこで今回，アグーおよび LWD

の肉質特性を把握するため，脂肪融点，脂肪酸組成，筋肉内脂肪含量などの肉質分析の比較を行ったの

で報告する。 

 

Ⅲ 材料および方法 

 

１．供試材料 

 供試材料は，水分含量，筋肉内脂肪含量，脂肪融点および脂肪酸組成については 2013 年 8 月～2014

年 6 月まで当所で肥育した平均 222 日齢のアグー36 頭を，伸展率，加圧保水性，圧搾肉汁率，加熱損失

および破断応力については前述したアグーのうち 23 頭と，2014 年 9 月に食肉卸業者から購入した LWD

 12 頭分を用いた。それらの 10～13 胸椎部から胸最長筋と皮下内層脂肪を採取し，肉質分析を行うま

で -30℃で冷凍保存した。 

２．肉質形質測定方法 

 肉質形質は胸最長筋の水分含量，筋肉内脂肪含量，伸展率，加圧保水性，圧搾肉汁率，加熱損失およ

び破断応力，皮下内層脂肪の脂肪融点および脂肪酸組成である。水分含量，筋肉内脂肪含量，伸展率，

加圧保水性，圧搾肉汁率，加熱損失，破断応力および脂肪融点の測定は，常法７）に準じた。脂肪酸組成

は，皮下内層脂肪を用いて測定した。サンプルからの脂肪酸の抽出は Folch の方法８）で行い，抽出した

脂質は脂肪酸メチル化キット（ナカライテスク試薬）で前処理を行った。その後，GC-MS（Agilent 789

0GC/5975MSD）で測定を行った。 

３．統計処理 

統計処理は，t 検定を行った。 
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Ⅳ 結果および考察 

 

１．胸最長筋の理化学的性状 

表１にアグーと LWD の胸最長筋の理化学的性状を示した。筋肉内水分含量は，アグーが有意に低かっ

た。筋肉内脂肪含量は，アグーが有意に高かった。肉類では，脂肪が多い分だけ一般的には水分が少な

くなる９）ため，今回の結果もその傾向がみられた。伸展率，加圧保水性，圧搾肉汁率はアグーが有意に

高かった。加熱損失はアグーが有意に低かった。破断応力は有意な差はなかったが，アグーの値が低か

った。アグーは伸展率が高く破断応力も低いことから， LWD と比べ軟らかいことが分かった。また，加

圧保水性はどの程度肉汁を保持するかを示し７），アグーが LWD に比べ肉汁を保持していることが分かっ

た。圧搾肉汁率は噛んだ時の肉汁の多さを示し７），加熱損失率は加熱した際に流れ出る肉汁の量で小さ

いほど肉汁を保持している７）ことになる。これらの結果から，アグーは筋肉内脂肪含量が高く，軟らか

く肉汁も保持しており，食感のよい肉質であることが示唆された。 

表１　胸最長筋の理化学的性状

n n

水分含量 （％） 36 73.3 ± 1.7
* 12 74.0 ± 0.9

筋肉内脂肪含量 （％） 36 4.3 ± 1.6
* 12 2.9 ± 0.7

伸展率 23 16.0 ± 2.1
* 12 10.4 ± 1.0

加圧保水性 （％） 23 80.6 ± 2.8
* 12 75.2 ± 2.3

圧搾肉汁率 （％） 23 44.5 ± 4.5
* 12 32.2 ± 1.6

加熱損失 （％） 23 26.5 ± 3.8
* 12 32.9 ± 1.2

破断応力 （kgf/cm
2
） 23 46.6 ± 2.6 12 52.9 ± 2.8

注）*：p<0.05

区分 アグー LWD

 

２．皮下内層脂肪の融点および脂肪酸組成 

表２にアグーと LWD の皮下内層脂肪の脂肪融点，脂肪酸組成を示した。脂肪融点については，

アグーが 36.0℃，LWD が 35.1℃であり，有意な差はなかったがアグーが高い結果となった。大城

らは，アグーは脂肪融点が低いと報告している２）が，不飽和脂肪酸含量が高いと脂肪融点が低く

なる６）といわれており，今回の結果は LWD がアグーにくらべ不飽和脂肪酸含量が高いことから脂

肪融点が低くなったと考えられる。パルミチン酸，パルミトレイン酸，オレイン酸については，

アグーが有意に高かった。ステアリン酸は，有意な差はなかったがアグーが低かった。リノール

酸は，アグーが有意に低かった。豚肉の肉質分析と官能評価の関係において，豚肉の脂肪酸組成と官

能評価に高い相関が得られ，風味への影響も大きいといわれており１０,１１），パルミチン酸，パルミトレ

イン酸およびオレイン酸含量が香りと正の相関を示し，ステアリン酸およびリノール酸含量が香りと負

の相関を示したとある。今回の結果は，アグーのパルミチン酸，パルミトレイン酸，オレイン酸含量が

LWD に比べ高い。また，アグーはステアリン酸およびリノール酸含量が LWD に比べ低い。餌や環境が異

なるが今回の脂肪酸組成の結果は，著者らが以前報告した結果６）と同じ結果であったことから，

今回もアグーは香りがよく風味がよいことが示唆された。 

餌や環境が異なり単純な比較は出来ないが今回の結果は，アグーは LWD と比較して軟らかく肉汁

も保持しており，香りがよく風味のよい良質な肉質であることが示唆された。 
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表２　皮下内層脂肪の融点、脂肪酸組成

脂肪融点 （℃） 36.0 ± 2.6 35.1 ± 2.8

ミリスチン酸 (C14:0) （％） 1.5 ± 0.2* 1.4 ± 0.1

パルミチン酸 (C16:0) （％） 27.9 ± 4.3
* 25.7 ± 0.9

パルミトレイン酸 (C16:1) （％） 2.7 ± 0.6
* 1.7 ± 0.2

ステアリン酸 (C18:0) （％） 17.4 ± 2.3 18.1 ± 2.2

オレイン酸 (C18:1) （％） 44.7 ± 4.0* 38.4 ± 1.4

リノール酸 (C18:2) （％） 5.4 ± 1.3* 13.9 ± 1.8

リノレン酸 (C18:3) （％） 0.3 ± 0.0
* 0.8 ± 0.1

飽和脂肪酸 （％） 46.8 ± 3.6
* 45.2 ± 3.0

不飽和脂肪酸 （％） 53.2 ± 3.6
* 54.8 ± 3.0

一価不飽和脂肪酸 （％） 47.4 ± 3.7
* 40.1 ± 1.5

多価不飽和脂肪酸 （％） 5.7 ± 1.3* 14.7 ± 1.9

注）*：p<0.05

区分
アグー LWD

(n=36) (n=12)
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