
ロース肉との見た目の評価差はなかった（写真
２）。食味関連成分はグルタミン酸、遊離アミノ
酸総量ともロース肉より多く、旨味が高くなる
要因となっていたほか、ステアリン酸が少なく、
風味が高くなる要因となっていた（表３）。
盪　焼肉　もも肉の焼肉の色調は淡灰褐でロース
肉より若干白く、色の評価はやや低かった。硬
さはロース肉より硬く、食感の評価が低かった。
味や臭みの評価もやや低かった（表４）。
以上のように、シカ肉のもも肉は、生肉段階で

は食味関連成分量、組成の点でロース肉より優位
であったが、焼肉にすると硬い、食感が悪いなど
の点で評価が劣った。

今後の方針
シカ肉の有効利用を図るため、もも肉等の低利

用肉の品質（色調、硬さ、臭み等）を改善させる
処理方法（調理方法）を検討する。
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内　容
１　肉焼け（むれ肉）品の品質特性
盧　生肉　肉焼け品の生肉の色調は白っぽく、色、
外観の見た目の評価は低かった（写真１）。食味
関連成分は、遊離アミノ酸総量が少なく、旨味が
低下する要因となっていた。脂肪酸組成はステア
リン酸が多く、オレイン酸が少ないほか、モノ不
飽和脂肪酸が少なく、風味が低下する要因となっ
ていた（表１）。
盪　焼肉　肉焼け品の焼肉の色調は良品より若干白
く、色の評価はやや低かった。硬さは良品より硬
く、食感の評価はやや低かった。味や臭みは良品
との評価差はなかった（表２）。
以上のように、シカ肉の肉焼け品は、生肉段階で
は色調の悪さや食味関連成分量、組成の点で評価は
劣ったが、焼肉にすると色や食感の評価はやや低い
ものの、味や臭みは良品と遜色なかった。
２　もも肉の品質特性
盧　生肉　もも肉の生肉の色調は淡赤褐～赤褐で、

写真１　シカ肉の肉焼け品と良品（いずれもロース肉）

表１ シカ肉・肉焼け品の生肉の食味関連成分（遊離アミノ酸、脂肪酸）

表２ シカ肉・肉焼け品の焼肉の色調、硬さ、官能評価（色、硬さ、食感、味、臭み）

表３ シカ肉・もも肉の生肉の食味関連成分（遊離アミノ酸、脂肪酸）

表４ シカ肉・もも肉の焼肉の色調、硬さ、官能評価（色、硬さ、食感、味、臭み）

写真２　もも肉、ロース肉の種類


