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［成果情報名］α－リノレン酸強化豚肉の加熱調理による損失抑制

［要約］アマニ油を飼料添加してα－リノレン酸を高めた豚肉を加熱調理すると、α－リ

ノレン酸が著しく減少するが、アマニ油単独でなくビタミン やカテキンを併用給与すE

ることで、調理によって失われるα－リノレン酸の量を抑制できる。
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［背景・ねらい］

機能性を有するといわれるα－リノレン酸を強化した銘柄豚肉はすでに販売されている

が、加熱調理豚肉中のα－リノレン酸量は明らかになっていない。

当センターでは、アマニ油脂肪酸カルシウムを飼料に添加給与し、α－リノレン酸を

豚肉へ賦与・強化する方法をすでに報告した（平成１１年度研究成果情報 。）

α－リノレン酸などの多価不飽和脂肪酸は酸化に対して不安定であるといわれているた

め、抗酸化作用を有するといわれているビタミンＥ、カテキンをアマニ油と併用給与し、

豚肉中に賦与・強化されたα－リノレン酸の加熱調理による損失抑制効果を検討する。

［成果の内容・特徴］

肉豚肥育後期用飼料にアマニ油脂肪酸カルシウム３％、カポック油粕１．５％を添加

した飼料と、その飼料にビタミン ２００ とカテキン０．０２％をそれぞれE IU/kg

併用添加し、各飼料４頭、計１６頭の肥育豚に出荷前２週間給与した。生産した豚肉

をホットプレートで２３０度５分加熱（以下「焼き」という ）および、沸騰水浴中。

３０分加熱（以下「煮」という ）し、胸最長筋周辺の皮下内層脂肪中α－リノレン。

酸量と脂質の過酸化物価（ ）を測定した。PV

１．未調理の豚肉（生肉）中のα－リノレン酸量はアマニ油を添加した飼料とカテキンを

併用した飼料では同等に移行するが ビタミン を併用した飼料では移行量は少い 図、 （E

１ 。）

２．アマニ油を添加した飼料の豚肉中α－リノレン酸量は加熱調理により半減するがビタ

ミン を併用することで損失を抑制する効果がみられる。また、カテキンの併用はE

低い温度・長時間での加熱調理で損失を抑制する効果がみられる（図１ 。）

３．加熱調理後のα－リノレン酸量は、調理条件（ 焼き」と「煮 ）によっては変わら「 」

ない（図１ 。）

４．加熱調理による脂質過酸化物の生成傾向はそれぞれの肉で変わらない。また （ 焼、「

き ）で調理した場合は未調理と変わらないが （ 煮 ）調理で増加する（図２ 。ま」 、「 」 ）

た、ビタミン 、カテキンを併用してもＰＶの上昇が抑制されることはない。E

［成果の活用面・留意点］

１．α－リノレン酸強化豚肉は加熱調理しても、一般の豚肉より高くα－リノレン酸レベ

ルが維持される。

２．揚げものなど他の調理条件を含めて、人間がα－リノレン酸を効率よく摂取できる

効果的な調理方法を検討する。
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［その他］
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図２ 皮下内層脂肪の加熱調理による過酸化物価（ＰＶ）
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図１ 皮下内層脂肪の加熱調理によるα－リノレン酸量(脂肪１００ｇ中の推定値）
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