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　Eleven　kinds　of 　dry　meat 　products 　on 　the 　ma エket　were 　analyzed 　 and 　the 　results

obtained 　ware 　 as　fQllQws；

1． Water 　 content 　 was 　ab 。ut 　10−20％．

2．　Total　Iipids　were 　30−45％ in　salami
，
　and 　less　than 　10％ in　dr三ed 　meat ，　about

　90％ of　these　lip玉ds　were 　non 　polar 　one ．

3．　In　all　samples ，
　the　main 　fatty　acid 　cornpositions 　of 　total　lipids　were 　CI‘；o，　C エ6 ：0，

C16：1，　Cz8：0，　C18：1，　C】8：2，　and 　C エ8；l　was 　dominant・

4．　The 　 highest　PV 　was 　51 （porkjurkey ，　packed 　in　bag），　 and 　 the　 lowe邑t　 was 　4

　（pQrkjurkey，
　canneb ）．　The 　highest　AV 　was 　29，　and 　the 　Iowest　was 　4．　On　the

　 whole ，　AV 　was 　very 　high．

5．　Lip三d　oxidation 　in　dried皿 eat 　products　was 　influenced　by　the　additiQn 　of 　anti
・

　 oxidant 　 and 　the 　 condition 　 of 　packaging，

　最近，ビーフ ジ ャ
ーキ

ー，ポー
ク ジ ャ

ーキーの よ うな

乾燥食肉製品が市場 に 多 く出回 っ て い る 。 栄養価 も高 く．

貯蔵 性 に 富 み，包装輸送．保管上 ，簡単で 便利で あ る こ

とな どか ら，イ ン ス タ ソ ト食品 と し て発展 しつ つ あ る。

　 しか し．乾燥食肉製品は 脂質含量が多い 場合，自動酸

化 に よ る 品質劣化が一
番問題に な る 。 と くに 多孔性構造

で空気との 接触面積がきわめ て大 ぎい た め に 自動酸化に

よ る酸化が 早い
1）・2）。 また ，水分含量，ヘ マ チ ン 様物質，

脂肪酸組成 な どの 影響 も考え られ る の で．その 取 り扱 い

に は 十分．注意 しなければならない
。

　そ こ で ．今 回 は 市販 の 乾燥食肉製品 の 脂質酸化の 実態

を知 るた め に ，本 研 究を 行 っ た の で ，そ の 結果を報告す

る 。

寞験方法

　 1． 試料

　本実験に 用 い た 試料 は 下記にある市販 の乾燥食肉製品

11種 で あ る。製造後，約5 ヵ 月室温に 保蔵 した もの で あ

＊
同志社女子大学

る 。
メ ー

カ
ー

の 保証に よれば ，各試料中 の 原料 は次 の と

お りで ある 。

　（1）　ミニ サ ラ ミ （袋）

　　原料 ： 牛肉，豚肉，豚脂，で ん 粉，食塩 ，砂糖．香

　辛料，乳化安定剤 ， 化学調味料，結着補強剤，合成保

　存料，発色剤，酸化防止剤　添加。

　（2）　ミニ サ ラ ミ （缶）

　　原料 ： 牛肉，豚肉，豚脂 ，
で ん 粉，食塩 ，砂糖，香

　辛料，乳化安定剤，化学調味料，結着補強剤，合成保

　存料，発 色 剤，酸化 防 止 剤　添加 。

　（3） サラミ （密封）

　　原料 ： マ トン ，牛肉，豚肉，豚脂，植物油，食塩，

　ぶ どう糖，香辛料，化学調昧料，結着補強剤 ， 発色剤，

　酸イ匕防止斉1」　添カロ。

　（4）　ミニ サ ラ ミ （袋）

　　原料 ： 牛肉，豚肉，豚脂，食塩 ， 砂糖 ． 香辛料．乳

　化安定剤，化学調味料，結着補強剤，合成保存料．発

　色剤，合成着色料　添加。

　（5） サラミ （袋）
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　　　原料 ： 牛肉 ， 豚肉，植物性た ん ぱ く，ぶ ど う糖，ビ

　　
ーフ エ キ ス ，香辛料，化学調味料 ， pH 調整剤，合成

　　保存料 ， 発色剤，合成着色料 ，酸化防止剤　添加 。

　　（6）　サ ラ ミ （密封）

　　　原料 ：馬肉，マ トン ，牛肉．豚肉，豚脂，脱脂粉乳，

　　植物性た んぱ く，食塩，砂糖，香辛料，化学調味料 ．

　　結着補強剤．合成保存料 ，発色 剤，酸化防止剤　添加 。

　　  　ビーフ ジ ャ
ーキー （袋）

　　　原料 ： 牛肉．食塩 ，砂糖，し ょ う油，み りん，香辛

　　料 ．化学調味料 ，発 色 剤，酸化防止剤　添加。

　　  　ビーフ ジ ャ
ーキ ー

（缶）

　　　原料 ： 牛肉，食塩，秒糖，し ょ う油．み りん ，香 辛

　　料，化学調味料，発色 剤，酸化防止剤，添加 。

　 （9） ビーフ ジャ
ー

キ
ー

（袋）

　　 原料 ： 牛肉 ， 調味料 ， 香辛料，化学調味料．合成保
’

　 存料，発色 剤　添加 。

　   　ポ
ー

クジ ャ
ー

キ ー （缶）

　　 原料 ： 牛肉，豚肉，豚脂．食塩，砂糖，香 辛料，乳

　 化安定剤，化 学 調 味料 ，結着捕強剤，合成保存料，発

　 色剤，合成着色 料　添加 。

　 （11＞ ポーク ジ ャ
ーキー （袋）

　　 原料 1 豚 肉，調味料 ．香 辛料，化学調味料，合 成保

　 存料 ， 発色剤　添加 。

　 2．　水分含量の 測定

　 各試料 の 水分 は 日本油化学協会編 ， 基準油脂分析試験

法
呂）

に 基 づ き行 っ た 。 すな わ ち，105°C で 3 時閭，乾燥

した 場合 の 蒸発減量 百 分率で 求め た D

　 3． 脂質の抽出と分画

　 （1） 脂質の 抽出

　 FQlch らの 方法
の

に 準 じて 以下 の よ うに行 っ た 。

　
一

定 量 の 試料に 0．002 ％ BHT を含む ク ロ ロ ホ ル ム ：

メ タ ノ ール （2 ；1）を 5 倍量加 え．ホ モ ジ ナ イ ザ ー
（日

本精機） で 摩擦して 抽出 した後，吸引ろ過する 。 さらに

残分を 5倍量 の ク P ロ ホ ル ム ： メ タ ノ ール （2 ： 1，0．

002％ BHT を含む）で 再抽出．吸 引ろ過 し．合わ せ た

抽出液を分液 ロ ー トに 移 し抽出液 の 1／3 容量 の 蒸溜水 で

水洗 い 3回 した 後．遠心分離 （3，　OOO　rpm ，5min ，5°C ）

し て ，そ の 溶媒部 を 集め 減圧 濃縮 して ，得 られ た残留物
を総脂質 （TL ） と した 。

　  　脂質の 分画

　TL 　59 に 対 し 259 の ケ イ 酸（MaMnckrodt　mu　100mesh ）

と 50ml の ク 卩 P ホ ル ム を 加 え か くは ん した 後，ガ ラ ス

フ ィ ル タ
ー
上 に あけ・まず 300ml の ク ・ 卩 ホ ル ム （0．002

％ BHT を 含む ） で 洗 い 非極性脂質 （NPL ）を溶 出 し，
次 い で 300ml の メ タ ノ ール （0・002％ BHT を含む） で

68
（302）

極性脂質 （PL ）を溶出 した。それら抽出物 の 溶剤を溜去

して それぞれ NPL ，　 PL を得た
5）

q

　 4． 脂肪酸組成の 分析

　 TLC （展開剤，ヘ キ サ ン ： 」チ ル エ ー
テ ル ニ 酢酸80 ：

30 ： 1V ／V） に ょ り TL の トリァ シ ル グ リ セ ロ
ー

ル を

分画採取 し，5 ％塩酸 。メ タ ノ ール で メ チ ル エ ス テ ル 化

した後， 次の GLC 条件 で 分析を行 っ た。　 GLC 機種 は

島津 GC−8　A 型 を用 い ．検出器，　 FID ；カ ラ ム ，ガ ラ ス

ヵ ラ ム （2．6rnm × 2．1m ），10％ Silar　10C ； ヵ ラ ム 温

度，／60〜240°c ，4 °c／min 昇温 ；試料注入部温度，260
° C ；キ ャ リア ガ ス ，N2、50ml／min と し た。　GLC に よ

り得られ た 脂肪酸 ピー
ク の 同定 は GC − MS （LKB −

9，　OOO　S）に ょ り行 っ た 。

　5． 脂 質の 酸化程度の 測定

　PV6 ），　CV7 ），　Avs ） は 日本油化学協会編，基準油脂分

析試験法 に 従 い ．TBA 値は 松下 ら の 方法
9）

に よ っ て測

定した。

実験結果および考察

　1． 水分含量

　乾燥食品 の 脂質の 安定 性 は 含有す る水分量 の レ ベ ル が

問題 に な る。そ こ で ，試料中 の 水 分含量 に つ い て 測定 し

た結果が図 1で ある 。 サ ラ ミ ソ セ ージ 類は 約15 〜 20％ で ，
ジ ャ

ー
キー

類 は 約 10〜17％ で あ っ た 。
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図 t 乾燥食肉製品中 の水分含量
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　2． 脂質含量

　表 1 に試料 の TL な らびに NPL ，　 PL 含量を示 した 。

TL 含量 ば サ ラ ミ ソ
ーセ ージ類 の 場合，約 10〜44thO，ジ

　　　　　 表 1．乾燥食肉製 品中の 脂 質含量

試 料
脂質含量 　（％）

TL ＊1　　 NPL ＊ 2　　 PL ＊3

12345678901　

　

　

　

　

　

　

　

11

ミ ニ サ ラ ミ

ミ ＝ サ ラ ミ

サ ラ ミ

ミ ＝サ ラ ミ

サ ラ ミ

サ ラ ミ

ビーフ ジ ヤ
ーキ ー

ビ ー
フ ジ ヤ

ー
キ
ー

ビー
フ ジ ヤ

ー
キ
ー

ポ ーク ジ ャ
ーキ ー

ポ ーク ジ ャ
ーキー

34．644
．140
．827
．41Q
．237
．35
．99
．87
．48
，58
．3

358233640980386965964734
西

6

◎

2
　

3

3602903446540210100130

＊1 総脂 質
＊2 非 極性脂 質
＊3 極 性脂質

表 2．乾 燥食肉製品中の 脂質の 主 な脂肪酸組成

ヤ
ーキ ー類 は 約 6〜10 ％ で あ る 。 畜肉は そ の 種類や部位

に よ っ て 脂質含量 に相 当の 差がある。ジ ャ
ーキー類は 原

料 肉と し て 牛肉や 豚肉が単独で 用 い られて い る場合が 多

く，サ ラ ミ ソ ーセ ージ 類 の 場 合 は と くに 牛 肉，豚肉，そ

の 他に馬肉，マ 1・ン ，豚脂，植物油などが 混 入 され か つ ，

それらの 添加割合 も多い た め か，TL 含量 へ の 影響が大

きい 。NPL ，　 PL の 割合 に つ い て み る とポ ー
ク ジ ャ

ー
キ

ー （10）を除くと，NPL の 占め る割含が多 く．　 PL は

非常に 少ない
。
TL の 約90％が NPL で あ っ た 。

　 3．　 脂肪酸組成

　脂肪酸組成 の 結果を 表 2 に 示 した 。 本実験 に 用 い た 各

試料 の 主 な 脂肪酸組成 は C 】4 ：。，C16：。．　 C 、e：、，　 C ユ8：D，　 C 、8：、，

C 、8：2 で あ っ た。中で も C エs、、 の 割合 は 約 44’v52 　％ で
一

番多 く，次 に Cie
、。 で 約 22〜28％ で あ る。 リノ ール 酸

（CiS：2） の 割合は ，ジ ャ
ー

キ
ー
類 よ りサ ラ ミ ソ ーセ ージ
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そ の 他の 脂肪酸は こ ん跡 程 度で あ っ た。
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図 2．乾燥 食肉製品の PV ，　CV な らび に TBA 値

　　　　　　　　　 （303）
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類 の 方が 高い
。 中で もビーフ ジ ャ

ー
キ
ーが ，一

番低い
。

もち ろ ん ．これ らの 脂肪酸組成は 原料肉 （牛肉，豚肉，

馬肉，マ トン ）や添加油脂 （豚脂，植物油） に 基 づ くと

こ ろ が 大 きい こ とは い うま で もない
。

　 4　脂質 の 酸化程度

　 図 2 に PV ，　 CV ，　 TBA 値 の 結果を 示 した 。
　PV は ポ

ー
ク ジ ャ

ーキー （11） が最高値 （約 51）を示 し，ポ ー
ク

ジ ャ
ーキー （10）が 最低値 （約 4 ）を示 した 。 サ ラ ミ ソ

ーセ ージ 類 と ジ ャ
ー

キ ー類を 比較 して み る と，明 らか に

PV は ジ ャ
ー

キ
ー
類 の 方が 高い 値を示 した。

　すなわ ち，脂質酸化 は ジ ャ
ー一

　ij　h 類 の 方が 早い こ とが

わ か っ た。もち ろ ん ，これ らの 結果 は 上記 の 水分含量，
脂質含量 ， 脂肪酸組成の 違 い も影響 して い ると思 わ れ る

が．ジ ャ
ー

キ
ー
類 に 関 して は 薄 い 板状 の 乾燥食品で あ る

た め，多孔質 で 空気 との 接触面積が大 きい た め に ，自勦

酸化 が 早 く進む もの と考えられ る 。 そ こ で ．各試料 の 包

装形態 と酸化程度 に つ い て 比較 してみ る と，サ ラ ミ ソ ー

セ ージ （4 ）の 場合 もジ ャ
ーキー

類 （9 ，11） の 場合も

酸化防止剤無添加 の透明な封筒型袋入 りが高か っ た 。 次

に 酸化防止剤添加 の 透 明 な封筒型袋 入 り （1 ．5 ，7 ）

で，缶入 り （2 ，8 ，10）が 比較的低 い 値を示 した。 と

くに サ ラ ミ ソ
ーセ ージ 類の 場合は酸化防止剤添加 の 密着

包装型 （3 ， 6）が最も低い 値を示 した 。 以上 の 結果か

ら．市販 の 乾燥食肉製品の 脂質の 酸化 は酸化防止剤が入

っ て い て も．包装の 中味が直接目に 見え る封筒型袋入 り

AV
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図 3．乾燥食肉製品 の AV

が最 も早い と い うこ とがわか っ た。すなわ ち，光 線 の 影

響が 強 い と考え られ る。した が っ て ，乾燥食肉製品 の 脂

質の 酸化 は 包装形態に 影響 され る と こ ろ が大きい と考え

られ る の で，包装につ い て は 十分な配慮が 必 要で あ る。

　CV ，　 TBA 値 に つ い て も，一
部 （試料 5，10）例外

を 除 くと PV と同 じよ うな傾向を示 した 。

　図 3 は AV の 結果 である。 ポーク ジ ャ
ーキー

（11）
が 最高値で約29，サ ラ ミ ソ ーセ ージ （3 ）が約 4で 最低

値を示 した 。
AV の 結果 も PV と 同 じ よ うな 傾向を示

し た。す なわ ち，ジ ャ
ーキ ー類の 方 が サ ラ ミ ソーセ ージ

よ り高い 値を 示 した 。 缶 入 りや 密封 された製品が低い 。

全般的 に AV は 高い が， こ の 結果 は 脂質の 酸化 だ け に

よ るもの とは 考え られ に くく，原料中の 畜陶類 の 遊離脂

肪酸がやや 高か っ た こ と．な らび に製造過程 で 加熱処 理

も行われ るの で ，加水分解 の 結果 と も考え られ る 。
い ず

れに し て も袋 入 りで ，長期保存を除 い て 上記程度の 酸化

で あれば栄養学的 に はあま り問題 で は な い 。

要　　約

　 市販 の 乾燥食肉製品11種 （製造後，5 ヵ 月 間室温 に 保

蔵）に つ い て ，次 の よ うな 結果 が得 られ た 。

　 1）　水分含量 は 約10〜20％であっ た ，

　2） 総脂質 （TL ）含量 は サ ラ ミ ソ ーセ ージ の 場合 ，

約30〜45％．ジ ャ
ーa＝　一類の 場合は 約 10％以下 で あ っ た。

総脂質の 約90％ は 非極性 脂質 （NPL ） で あ っ た 。

　 3）　い ずれ の 試料 も主 な 脂肪酸組成 は C エ4：。，C
、6；・，

C16
；1・Cls

：o，　 C18
：z．　 CI8：2 で ，特 に CtS

：1 割合 が 高い 。 ビ

ー
フ ジ ャ

ーキー
の 場合 ，

C
ユs：2 の 割合が 他の 試料 に 比 べ

少し低 い 。

　4） 脂質の 酸化程度を PV で み る と，試料中最 も高
い 値 は ポ ー

ク ジ ャ
ーキー袋入 りの も の で 約 51，低い 値は

ポー
ク ジ ャ

ー
キ
ー

缶入 りで 約 4 を示 した。AV の 値は低
い もの で 約 4 （サ ラ ミ．酸化防止剤添力口，密着包装）．
尚 い もの で は ポ ー

ク ジ ャ
ー

キ
ー

袋入 りで約29を示 し，全

般的に高い 結果が得られ た 。

　5）　脂質 の酸化は 酸化防止剤の 添加．包装材 （缶入 り，
直空包装など） の 影響を強 くうけ る事 が わ か っ た 。

　終わ りに ．本研究は財団法人伊藤記念財団の 研究助成

を受け て 行 っ た もの で す。記 し て 感謝 の 意を表 し ます 。

ま た，宰験 に ご協力い た だ きま した 藤原千草さ ん ならび

に 宮本千香代 さん に 感謝 い た しま す 。
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