
２６ 鳥取和牛肉における味覚センサーによるうま味値と遊離

アミノ酸類及び核酸関連物質との関係

畜産試験場 ○小江 敏明

１ 和牛肉のおいしさについて

和牛肉のおいしさは①脂肪の質・量②赤肉の質・量③食感④見た目⑤香りで形成してい

ると言われている。鳥取和牛オレイン５５

は脂肪の質にこだわったブランドである

が、今回の研究は赤肉の質に着目したもの

であり、目的は「味覚センサーによる

うま味値」と「遊離アミノ酸類及び核酸関

連物質の理化学分析値」の関係を調べるこ

とにより「赤肉の質（うま味）」に関わる

物資を特定することである。

２ 味覚センサーとは

味覚センサーとは人間の舌と同じメカニ

ズムを持ち、さまざまな食品や医薬品など

の味を数値ができる器機である。人による

官能評価なしで味を評価できるので、うま

味に関係する物質を１次スクリーニングす

るには最適である。

３ サンプルについて

今回の試験で供したサンプルは黒毛和種

去勢肥育牛122頭の第6-7肋間の胸最長筋と

した。サンプルの格付情報の基本統計量（平

均値））は枝肉重量495.6kg、BMS6.0であ

り、BMSの最小値は3最大値は11であった。

サンプルは分析まで－30℃で保管した。



４ 方法

採材したサンプルのうち、2gを秤量し、

ミリQを加え30mlに定容する。ホモジネート

を行い、均一な溶液にした後、20mlを味覚

センサー用、2mlをそれぞれ遊離アミノ酸類

用、核酸関連物質用に分けた。味覚センサ

ーではうま味値を測定。HPLCで遊離アミノ

酸類及び核酸関連物質を測定。うま味値は

「うま味強度」に変換し、遊離アミノ酸類

及び核酸関連物質はオレイン酸割合のよう

にそれぞれ「呈味成分割合」を算出した。「うま味強度」と 「呈味成分割合」による相

関解析を行った。

５ うま味強度について

同じ2gでも脂肪含量等の違いによって呈味成分量が異なる。うま味値を呈味成分量で除

することにより、うま味値を補正し、標準化した。

122頭のうま味強度は平均値0.039最小値0.029最大値0.050の正規分布を示した。BMS別

のヒストグラムではBMSが高くなるほどうま味強度が高くなる傾向がみられた。

６ 結果

うま味強度と有意の関係があった物質を

示した。遊離アミノ酸類において正の相関

を示したのはO-ホスホエタノールアミン(r=

0.48)セリン(r=0.31)グルタミン酸(r=0.36)

グリシン(r=0.22)トリプトファン(r=0.31)

リジン(r=0.18)アルギニン(r=0.29)であっ

た。負の相関を示したのはO-ホスホセリン(r

=-0.32)1-メチルヒスチジン(r=-0.26)カル

ノシン(r=-0.30)であった。核酸関連物質に



おいて正の相関を示したのはヒポキサンチ

ン(r=0.57)イノシン(r=0.28)であった。イ

ノシン酸(r=0.03)との相関はなかった。

遊離アミノ酸類におけるうま味強度との

相関係数と一般的に分類される呈味種類と

の関係をみると、うま味甘味系のアミノ酸

が、正の相関にある傾向があると推測され

た。甘味系のアミノ酸でも弱い甘味と表現

されるアミノ酸などは、呈味力は弱いこと

から負の相関として検出されたものもあ

る。、一方苦味系のアミノ酸は一部正の相

関のものもあるが、大半は相関がないもし

くは負の相関という傾向がある。

核酸関連物質ではヒポキサンチンとイノ

シンがうま味強度との正の相関を示したが、

このことは核酸関連物質の分解経路にある

ようにこれら２つの物質が最終分解物質に

あることが１つの要因であると推測される。

一般的に牛がと畜されるとATPの産生は終了

し、分解経路に入る。2～3日後にイノシン

酸が最も多くなると言われているが、さらに分解が進むとイノシンやヒポキサンチンにな

る。よってこれらの最終分解物質割合が多い牛肉は体内熟成が進んでいることにもつなが

り、遊離アミノ酸が多くなっている。現にヒポキサンチンと各遊離アミノ酸との相関係数

は高い。うま味強度とうま味成分と言われるイノシン酸が有意な正の相関でなかった背景

には、イノシン酸が多い牛肉は体内の遊離アミノ酸が多くない状況であることが考えられ

る。実際にイノシン酸と遊離アミノ酸との相関係数はほとんど負の関係にある。

７ まとめ

うま味強度と呈味成分割合との相関係数

を調べることにより、赤肉の質に関係する

物質が確認された。遊離アミノ酸類ではグ

ルタミン酸のうま味系アミノ酸、セリン、

グリシンなどの甘味系アミノ酸との間に正

の相関がみられる傾向にあった。アルギニ

ンは苦味系アミノ酸であるが、保水性など

に関係し、間接的にうま味強度を上昇させ

る可能性が示唆された。ジペプチドとは負の関係であることが示唆され、特にカルノシン

との負の相関がみられた。核酸関連物質ではヒポキサンチンとイノシンとの間に正の相関

がみられた。イノシン酸と正の相関が見られなかった。


