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乳牛へのハーブ給与による牛乳の風味評価

高田 {宮・篠倉和己申・河智義弘..・中西克美場事市・安藤 貞口取本.

細居謙次*円滑石田元彦事*

要約

乳牛にハーブを飼料として給与することで，精油成分の移符した牛乳(ハーブ牛乳)を生産する

ことができる.ハーブ牛乳は精油成分の矯臭作用等により風味が変化するため，精油成分の移行濃

度目iJに風味評価を行った.

l 供試ハーブはオレガノ，ペパーミント，クロープ及びレモングラスで，それぞれ乾燥形態で使

用した.

2 ハーブ種類により牛乳の風味評価に特徴が見られた.オレガノは日量600g給与区が， ペパー

ミントは日量500g給与区が，クロープは日量100g給与区が， レモングラスは日最2均給与震が

良好な評価を受けた.

3 ハープの給与量によっては牛乳の風味を損なうことがあるため，注意を要する.

Flavor Evaluations of Milk by Feeding Herbs to COWS 

Osamu TAKATA， Kazumi SASAKURA， Yoshihiro KOHCHI， 

Katumi NAKANISHI， Sada ANDO， Kenji HOSODA and Motohiko ISHIDA 

Summary 

By feeding herbs as feed to cows， it is possible to produce milk (herb milk) to which the 
essential oil ingredients are transfered. Since the flavor of the herb milk changed with 
corrective smell actions etc. of essential oil ingredients， we performed' flavor evaluation 
according to the transfer concentration of the essential oil ingredients. 
(1) The kinds of herbs used were dry oregano， peppermint， clove and lemongrass. 
(2) Characteristics for flaver evaluation were observed in the milk accoding to the kind of 
herb. The 600g/ day division for oregano， the 500g/ day division for peppermint， th巴100g
/ day division for clove and the 2 kg/ day division for lemongrass rec巴ivedgood evaluation. 
(3) Since the flavor of milk may be spoiled depending on the amount of herbs fed， caution 
must be taken. 
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緒

手LL:/ニにハーブを飼料として給与し，ハーブの精油成分
を牛乳中に移行させることができる.精油成分の移行し

た牛乳(以下，ハーブ牛乳，オレガノ牛乳等と呼ぶ)は，

ハーブに有する機能，例えば矯臭作用や抗酸化作用が牛

乳中に移行し，これまでにない機能が付加された牛乳と
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なるし 2. 3. 4) 

原料牛乳の風味について日本農林規格では， i新鮮良

好な風味と特有の香気を有し，館料臭，酸臭その他の異

臭，または酸味，苦味，金属味その他の異味を有しない

ものjとして，特等及び1等乳が規定されているため，

風味評価については特に注意を要する.ハーブ牛乳は，

精油成分の矯臭作用及び賦番作用により，移行濃度によ

り嵐味若を生ずることが推察される. このため，各ハー

フ。について精油成分の移行濃度別に風味評価安行い，各

ハーフの風味特色を把握すると共に，消費者に飲用牛乳

として好まれるハーブ牛乳の適正濃度を検討した.
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表1 試験産分と試験方法

試験区分 オレガノ ペパーミント クロープ(1)

1日給与量 300 g 500 g 1 0 Og 

(乳量区分〉 600 g 1，000g 200 g 

1，000g 1，500g 4 0 Og 

試験期間 1 4日間 1 4日間 1 4日間

供試頭数 6頭 6頭 6頭

パネラー数 1 0人 1 1人 1 2人

材料及び方法

1 試験方法

ハーブはオレガノ (Origanumuulg，αre). ペパーミント

(Menthαpiperitα.). クロープ(Syzygiumαromαticum).

レモングラス (Cymbopogoncitratω)の4種舗を乾燥

形態で供試した.試験区分と試験方法を表1に示す.

オレガノは給与量で3区分，ペパーミントは給与量で

3区分，クロープは給与量3区分で1回，給与量と泌乳

量の組み合わせでの4区分で 1自，計2回， レモングラ

スは給与景と?必乳量の組み合わせの4区分で実施した.

給与量区分は臼量とし，朝夕 2自に分けて当センター

慣行飼料と混合して給与した.給与量の設定は， これま

での予備試験結果から決定した.泌乳量区分は開始前搾

乳量で高低2区に藍分した.試験期間はハーブの給与日

数で7日間又は14日関とした.オレガノ，ペパーミント，

クロープ(1)の給与量での3区比較は14日間で実施し

た.クロープ(2 )及びレモングラスの給与量と泌乳量

の組み合わせで4区分とした試験は，泌乳量の異なる牛

群(高乳量群平均40kg/日，低乳量群平均22及ひ。25kg/

日)に，少量給与を7日間実施した後，問一供試牛に連

続して多量給与を7日間実施した.給与諮問については，

これまでの予備試験より 7日間以上で十分と判断した.

供試牛は全て当センター繋用のホルスタイン種搾乳牛で，

ハーブ以外の飼料は全て当センター横行法により給与し

た.

主要精油成分としてオレガノはチモール，ペパーミン

トはL-メントール，クロープはオイゲノール， レモン

グラスはシトラールをガスクロマトグラフ/費量分析計一

選択イオン検出法で定量した G紛カネカテクノリサーチ
に分析依頼).なお，サンフリレ乳は宮能検査用と向ーと

した.

2 官能検査方法

服味評価はパネラーによる官能検査とし，いずれも試

験最終日の 113乳を試験区ごとに合乳してサンプル乳を

クロ…ブ (2) レモングラス

4 0 0 g (高乳量:低乳量) 1 kg (高乳量:低乳量)

8 0 0 g (高乳量:低乳量) 2 kg (高乳量:低乳量)

7日間:2区 7日間:21R 

6頭:2区 6頭:2区

400g:12人 1kg:14人

800g:11人 2kg:10人

作製し提供した.サンプル乳を650C.30分で殺藍lし，室

温で富能検査を実施した.パネラーは側カネカサンスパ

イスの専属職員とした.検査方法は試験乳と対照乳との

2点比較法で，常に対日現乳を基準として 2. 1. O. ー

し -2の6段階で評価した.対照乳はハーブ給与供試

牛と別棟で関様に管理している牛の 1日分のバルク合乳

を用いた.評価項目は「乳臭さ無しJr甘さJr爽やかさ」
「こく(濃黒感)Jr総合評価Jの5項目とした.
統計処理はウィルコクソン符号付順位和検定，小標本

の場合で行った.

結 果

1 オレガノ牛乳の底味評価

オレガノ牛乳の風味評価結果を表2に示す.

精油成分のチモ…ル移行濃度は，給与量の増加と共に

高まった.

項自毎の評儲は.r乳呉さ無しjが全ての区で有意に
高かったが.r甘さJrこく」は1，000g区で有意に抵下
した.600 g区では「こく」が有意に高く. 1，000 g区と

の評価が全く異なった.r総合評価jにおいても300g区
は差がなく， 600 g区で高い傾向を示したが. 1，000 g区

では有意に低下し，給与量により評価がかなり異なった.

2 ペパーミント牛乳の鼠味評価

ペパーミント牛乳の風味評締結果を表3に示す.

精油成分のLーメントール移行濃度は，他のハーブ精

油成分の移行に比べ濃度は低かったが，給与量の増加と

共に高まる傾向は同様であった.

項自毎の評価は.500 g区で「乳臭さ無しj月定やかさJ

が有意に高く評価され.r総合評価Jもやや高く評価さ
れたが.r官ーさJrこく」は低下傾向であった. 1，000 g 
IRでは「乳奥さ無しJは有意に高く評価されたが， f告は

ほとんど差が無く， 1，500 g区では「乳臭さ無し」も

が無くなっていた.

3 クロープ牛乳の風味評価
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表2 オレガノ牛乳の風味評価(対照乳との差)

試験霞分

3 0 0 g 

600 g 

1 000 g 

*Pく0.05

チモール濃度(ppb)

5 3 

8 6 

126 

**Pく0.01

乳臭さ無し 甘さ

o. 8・・ -0.3 5 

0.85・・ 0.2 

1. 1 5・・ -O. 9 ** 

爽やかさ こく (濃厚感) 総合評錨

0.05 0.2 O 

o. 2 5 o. 5 * 0.4 

一0.2 -0.55* -0.6 5 * 

表3 ペパーミント牛乳の風味評価(対照乳との差)

試験産分

500 g 

1 000 g 

1 500 g 

*Pく0.05

しメントール濃度(ppb)

0.8 

1.0 

1.3 

**Pく0.01

乳臭さ無し

0.82・・

1・・

-0.0 9 

甘さ

-0.4 5 。
0.05 

爽やかさ

O. 5 5 • 

0.23 

0.05 

こく(濃厚感) 総合評価

-0.2 7 0.32 

O -0.1 4 

O 0.23 

表4 クローブ牛乳の嵐昧評価(対照乳との蓋)

試験産分

1 0 0 g 

2 0 0 g 

4 0 0 g 

4 0 0 g :高乳量

4 0 0 g :低乳量

8 0 0 g :高乳量

8 0 0 g :低乳量

オイゲノール濃度(ppb)

11.0 

2 O. 6 

6 3. 8 

106 

167 

176 

300 

*Pく0.05 * * pく0.01

乳臭さ無し

0.67・・
0.79掌.

0.42 

0.58事

0.33 

0.45・
O. 1 8 

甘さ

0.42 

O 

O 

-O. 1 7 

-0.3 3 

-0.1 8 

-0.5 5 

爽やかさ こく (濃厚感) 総合評価

-0.0 4 0.54・ 0.29 

O. 2 1 O. 2 1 O. 1 3 

-0.08 0.42 0.29 

0.42 -O. 1 7 O. 1 7 

-O. 1 7 O 0.25 

O. 1 8 0.64 O 

-0.4 5 0.09 -0.3 6 

表5 レモングラス牛乳の風味評価(対照乳との差)

試験区分

1 kg :高乳量

1 kg :低乳量

2 kg :高乳量

2 kg:低乳量

シトラール濃度(ppb)

8.5 

9. 1 

1 8. 8 

1 7. 7 

乳臭さ無し

-0.0 7 

0.21 

O. 2 

0.2 

クロープ牛乳の風味評価結果を表4に示す.

精油成分のオイゲノール移行濃度は，給与量が多くな

ると濃度が高〈なり，給与量が同じ場合は乳量が低いと

濃度は高く，乳量が高いと濃度は低くなった.

項目毎の評価は， r乳臭さ無しJが100g区， 200g区
等で有意に高まり， rこくjも100g IRで有意に高かった.
「甘さJは給与量が多くなると低下する傾向が見られ，

f爽やかさ」は一定の傾向が見られなかった.r総合評価J

甘さ 爽やかさ こく (濃厚感) 総合評価

-O. 1 4 一0.21 0.43 一0.07

-0.2 1 -O. 1 4 0.14 -0.0 7 

0.3 O. 2 0.3 0.5 

0.5 0.6 0.6 0.7 

は少量給与で多少高い評髄を得られたが， 800 gの多量

給与で評価が低下し，移行濃度の最も高い低乳量区では

マイナス評価であった.

4 レモングラス牛乳の風味評価

レモングラス牛乳の風味評髄結果を表5に示す.

精油成分のシトラール移行濃度は 1kg区が約9ppb，

2 kg区が約18ppbで， 2 kg区が 1kg箆の約2倍であった

が，乳量区間の悲はほとんど見られなかった.
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項目毎の評価は，全ての項目で有意差は見られなかっ

たが， 1 kg阪で「甘さJr爽やかさJがやや抵下髄向で
あり， 2 kg区で‘は全ての項目で、向上額向であった. r総
合評価Jは1kg監は差がなかったが， 2 kg箆は高い評髄

であった.

考 襲

牛乳の風味は多くの要因により変化し 5・6・7l場合に

よっては異常嵐味となることもある.また，正常風味の

範囲内においても嵐昧差は生じる 5) 飲用牛乳の場合は

話番好品的な価値もあり， rおいしさJr飲みやすさJが重
姿な評価基準になる.飼料による風味への影響5) も大

きいため，ハーブの種類による牛乳風味への影響度合い

や風味特色を十分把握しておかなければならない.

宮能検査にはノfネラーの選定が重要である.今臨は(栂

カネカサンスパイスの専濡職員をパネラーとし，ハーブ

種類による嵐味特色を明確にすることと，対照乳との悲

がどの程度生じるかを自的として，飲用牛乳としての商

品的価値を判定した.

各ハーブにおける精油成分分析は，最も主要な l成分

のみを分析じたが，他の成分もほぼ同様に牛乳中へ移行

しているものと推察され牛乳風味に影響しているもの

と考えられる.今自の4種類の精油成分はいずれも給与

と牛乳中移行濃度が比例関係にあり，牛に多く給与す

れば牛乳中に多く移行するため，ハーブ牛乳の風味判定

が効果的に行えた.クロープは乳震による移行差が大き

かったため，品質評価時にはハーブ給与量と共に乳量も

考慮しなければならない.

牛乳の風味を言葉で表現する事は難しく，ましてハー

フa牛乳の風味を適切に表現することは臨難であるが，一

般的な牛乳嵐味表現で一般乳と比較することで，品質の

価値判断は十分可能であると考える.

オレガノ牛乳の特質は「乳臭さ無LJと「こくJであ

り， 600 g給与でかなり高い評価が得られたが， 1000 g 

給与ではオレガノ特有の風味が牛乳本来の風味とパラン

スが取れにくい様であり， r甘dJrこくjが異常と判断
され，評価が有意に低下した.

ペパーミンド牛乳の特質は「乳臭さ無しjと「爽やか

さjであり， 500 g給与で比較的高い評価が得られ， L-

メントールの爽やかさがバランス良く評錨されている様

である. しかし，給与量が多くなると r爽やかさjが逆
に低下しており，牛乳特有の風味とのバランスが崩れる

ものと考えられる.

クロープ牛乳の特質は「こくJと「乳臭さ無しjであ
り， 100 g給与において特質が比較的バランス良く風味

として評価されている. しかし，‘給与量が多くなると

下甘さjが低下し，嵐昧バランスが悪くなり，牛乳とし

ての風味評価は低下する.

レモングラス牛乳の特費は「バランスJr相f生jにあ
るようである.矯呉及び消臭効果が弱く， 2 kg給与にお

いても「乳臭さ無しJはほとんど差がなかった 1kg給

与では対無乳との差が全項目でほとんど:見られなかった

が， 2 kg給与では有意差はなかったが全ての現自で評舗

が高く，バランスのとれた好まれる風味であったと思わ

れた.

以上のことから，ハーブ牛乳として良野な風味評価を

得るための好ましい精油成分濃度は，ハーブの種類によ

り異なることが明らかになった.
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