
（畜産一乳牛一その他） (畜産一大家畜一乳牛）

課題名

試験研

究年次

Ｉ目的

４風味の優れた牛乳生産技術の開発

分類 ③

市販牛乳の風味と噛好性

１～２年（完了）

多様化する消費者ニーズに対応するため、市販牛乳の成分、香り、濃さ

等の風味及び噌好性との関連について解明し、高品質で風味が優れた牛乳
の生 産 技 術 開 発 に 役 立 て る 。

Ⅱ試 験方法

１官能検査員（パネル）畜産研究所職員及び関係者４８名
２供試サンプル

供試サンプル反復ハ°ネル数

試験１普通牛乳（Ｓ)、低脂肪乳（ＬＦ）、濃厚牛乳（C）３７３

試験２UHT牛乳（HT)、LTLT牛乳（P)、ＬＬ牛乳（LL）３７９

注）①試験１，２の３試料は、それぞれ同一メーカーのものを使用

②ＵＨＴ１３２℃２秒、ＬＴＬＴ６５℃３０分、ＬＬ１３８℃２秒による殺菌法
３官能検査方法３検体による順位法、サンプル温度は１０℃

４調査項目香り、濃さ、甘味、後味の強さ及び噌好性

、主要成果の概要

成分調整乳より普通牛乳、低温殺菌牛乳より高温殺菌牛乳の方が噌好性

は高く、風味と噌好性の関係は、甘味、濃さ、後味などの食味よりも香り
の 強い牛乳の方が噌好性は高いことが明らかになった 。

１香りの強さは、乳成分よりも殺菌温度の影響が大きい 。

２濃さ、甘味及び後味の強さは、乳脂率、乳蛋白質及び乳糖の影響が大

きく、特に甘味については乳糖、濃さ、後味は乳脂率の影響が大きい。

３風味、噌好性の関連については、甘味、濃さ、後味などの食味よりも

香りの強い牛乳は噌好性が高く、また、乳脂率の高い牛乳も噌好性が
高い傾向にある 。

４低温殺菌乳は、一般的には風味が良いと言われているが、高温殺菌乳
より香りや食味が劣り、噌好性も低い。
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Ⅳ主要成果の具体的データ

第１ 表供試乳の成分値（％）

試料乳脂率乳蛋白率乳糖率全固形分率無脂固形分率

試Ｓ３．６３．２４．７ 1２．２８．肌‐

験ＬＦ０．９３．９５．２１０．９１０．０

１Ｃ４．３３．４４．６１３．２８．９
ーーー一一－－-－－ーーー－－一一＝＝一一一一一一一一一 一 一 再 ‐ ＝ 一 一 ー ー ー 一 一 一 － － 一 一 ＝ ＝ ＝ 一 － － － － 一 一 一 一 ー ‐ ‐ ‐ ー ー ー ー ー ＝ ＝ ー ー ー － ＝ ー ＝ － ー ＝ ー ＝ ＝ ＝

試 Ｈ Ｔ ３ ． ７ ３．２４．６１２．４８．７

験Ｐ３．８３．３４．６１２．５８．８

２ＬＬ３．９３．３４．６１２．６８．７

第２表風味及び噌好,性の順位．

試料香り濃さ甘味後味噌好性

試Ｓ １．７０．．②２．３４．・２．２２．２．２６°１．９０

験ＬＦ２．１７１．８４１．７９１．８９２．１３

１Ｃ２．１０１．７８…１．９５１．８４１．９７

一致性①１％１％５％１％

試ＨＴ１．６６ １ ． ９ １ ・ １ ． ７ ７ ｏ １ ． ９ ５ １ ． ７ ３ ． つ

験Ｐ２．７４．．２．５１．・２．４１．．－２．４７．．２．２７．

“２ＬＬＬ１．５７
●●

１．５７．．：１６８０１．５４．．１．９７

一 致 性 1 ％ １％ 1％１％１％

注）①一致一性Ｋｅｎｄａｌｌの一致性係数のＷ検定結果

②＊５％水準、＊＊１％水準で高または低（Ｋｒａｍｅｒ検定）

Ｖ成果の 評価 と取 扱上 の留意点

研究機関で高品質牛乳生産のための参考資料として利用できる ◎

Ⅵ今後の研究上の問題点

給与する飼料の種類及び給与方法（順序、回数）が、牛乳の食味及び堵

好性 に 及 ぼ す 影 響 。

Ⅶ資料名

１ ～ ２ 年 度 福 岡 県 農 業 総 合試験場畜総産研究所試験成綾書
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