
成績概要書                            （2007年 1月作成） 
研究課題：生乳の風味特性と機器による脂肪分解臭の迅速評価法 
     （生乳の香気特性解明と機器による簡易測定法の開発） 
担当部署：根釧農試 研究部 乳質生理科 
協力分担：北海道乳質改善協議会、北海道酪農検定検査協会 
予算区分：受託 
研究期間：2004～2006年度（平成 16～18年度） 
１．目的 
 生乳中のにおい関連物質の分析を行い、道内で生産されている生乳のにおいの特性の実態を調べると

ともに、問題になることが多いと予想された脂肪分解臭を短時間で評価する手法について検討する。ま

た、生乳で生じ得る特徴的なにおいと味を官能的に評価する手法を整理し、生産現場に近い農協等にお

いて、生乳風味の特徴を把握する方法を示す。 
 
２．方法 
１）道内における生乳中のにおい関連物質の実態調査 
  北海道内のストレージタンクおよびミルクローリー車の生乳中のにおい関連物質の実態を調査し

た。 
   ・ストレージ調査：4地点×4季節 
   ・ローリー調査：10台×2季節 
２）特徴的な風味を有する生乳試料分析 
  日常的に生乳風味の判定を行っている判定員によって、風味に特徴があると指摘された生乳試料中

のにおい関連物質の動態を調査した。 
３）脂肪分解臭の迅速評価法 
事例が多いと考えられた脂肪分解臭を短時間で評価するため、赤外線多成分分析装置で計測できる

測定項目の検討を行った。 
４）生乳風味の官能検査法の標準化 
  生産現場に近い段階で、各種の特徴的な生乳風味の特性を把握するため、評価員の訓練のための見

本試料作成法と標準的な官能検査実施手法を整理した。 
 
３．結果の概要 
１）生乳中のにおい関連物質含量には、地域や季節にともなう一定の変動が認められず、おおむね類似

した数値であった。アセトンや脂肪酸の含量の変動幅は、他の成分に比較してやや大きかったが異常

な値ではなかった（表 1）。 

２）特徴的な風味を有すると判断された生乳の中には、①検出される脂肪酸の量が多い、②検出される

アセトンの量が多い、③他の生乳ではほとんどみられないヘキサナールが検出される、などの事例が

あり、これらが風味と関連しているものと考えられた（表 2）。 

３）赤外線多成分分析装置で計測される FFA/F（遊離脂肪酸／脂肪）値は、水蒸気蒸留で生乳から抽出

された脂肪酸量と強い正の相関関係にあり（図 1）、官能的な脂肪分解臭の強度の順位評価とも対応す

ることから（図 2）、脂肪分解の程度の評価に利用できるものと判断した。 

４）生乳でみられる主な風味変動を模擬的に再現した見本試料の作成方法（表 3）、その見本試料で事前

に訓練した判定員による官能検査実施手法（図 3）を文献検索や聞き取り調査から整理して提示した。 

 
以上により、生乳の風味に影響を及ぼす脂肪酸量は赤外線多成分分析装置で迅速に計測できること、

また、生産現場に近い農協等で実施できる官能検査手法と、検査員訓練のための見本試料の作成方法を

示した。 



 
ヘプタノン ノナノン ウンデカノン アセトン FA total

Ａ地区 0.252 0.134 0.048 1.220 2.28
Ｂ地区 0.227 0.148 0.052 0.720 1.52
Ｃ地区 0.275 0.151 0.050 0.830 0.97
Ｄ地区 0.256 0.156 0.061 1.156 1.73

Ａ地区 0.267 0.135 0.055 0.996 1.26
Ｂ地区 0.259 0.132 0.063 0.658 3.02
Ｃ地区 0.284 0.149 0.051 0.721 1.98
Ｄ地区 0.277 0.137 0.053 1.041 1.31

Ａ地区 0.293 0.157 0.065 0.841 1.37
Ｂ地区 0.286 0.154 0.052 1.050 1.42
Ｃ地区 0.264 0.143 0.059 0.985 1.05
Ｄ地区 0.273 0.151 0.055 1.130 0.84

Ａ地区 0.280 0.144 0.056 0.631 0.88
Ｂ地区 0.243 0.124 0.053 0.638 1.28
Ｃ地区 0.290 0.146 0.062 1.091 1.65
Ｄ地区 0.274 0.136 0.060 0.844 2.41
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評語 見本試料作成法

淡味 市乳900ml＋純水100ml

塩味 市乳1000ml＋NaCl1g

苦味 市乳1000ml＋無水カフェイン0.25g

牛臭 市乳1000ml＋アセトン1ml

豆臭 市乳800ml＋豆乳200ml

カビ臭
2,4,6-トリクロロアニソール（エタノール溶液）を
0.02ppmとなるように市乳に添加

脂肪分解臭 市乳（均質化処理）750ml＋生乳250ml、1晩冷蔵保管

　※作成した試料は蓋付きガラス容器に入れて冷蔵保存する
　※脂肪分解臭試料は使用時刻から逆算して作成し、
　　長時間保存しない  
 
 
 
 
４．成果の活用面と留意点 
 本成績で提示した風味確認手順は、風味の変化が指摘された農場バルク乳の風味の特徴を判定し、当

該農場で実施すべき改善対策を選択するために農協等において実施する。なお、本手法は風味の適否を

判断するためのものではない。 
 
５．殘された問題とその対応 
 道内で生産されている生乳に関する FFA/F値の実態把握。 

(1)評価担当者（検査員）の確保

生乳試料検査の各回ごとに5名以上の検査員が検査に当たることが
できるように、人数に余裕をもたせて検査員候補者を確保し、事前
に見本試料を用いて風味を表現する言葉の目合わせを行う

(2)生乳試料の検査

試料採取後速やかに検査を行うこととし、検査員に供する前に試料
を約40℃に加温する

各々の検査員が独立した判断を下せるように、環境を整える

検査員は事前に目合わせした特徴的な風味を感知したら、検査票に
記入する

事前に目合わせした言葉では表現が適切でない風味を感知した場合
には、その旨を検査票の別欄に記載する

結果集約担当者は指摘した検査員の人数から、生乳試料の特徴的な
風味の有無・種類・その程度を判断する

図 3. 官能検査の実施

表 3. 見本試料の作成

図 1. FFA/F 値と水蒸気蒸留抽出
した脂肪酸量との関係 

図 2. FFA/F 値と脂肪分解臭
の官能的評価値との関係 

表2. 特徴的な風味と評価された事
例とにおい関連物質の変動 

表 1. 道内 4地域で採取した生乳中の主なにおい関連物質 (ppm)

試料 評価 特徴的に変動

した物質

1 農家バルク乳 生臭い ヘキサナール

2 農家バルク乳 香りに特徴 脂肪酸

3 農家バルク乳 飼料臭 脂肪酸

4 農家バルク乳 風味に特徴 アセトン

5 農家バルク乳 塩味 　－

6 農家バルク乳 畜舎臭 脂肪酸

7 農家バルク乳 弱い脂肪分解臭 脂肪酸

8 農家バルク乳 風味に特徴 脂肪酸

9 農家バルク乳 香りに特徴 脂肪酸

10 農家バルク乳 風味に特徴 アセトン

11 農家バルク乳 風味に特徴 アセトン

12 農家バルク乳 味が薄い 　－
※　－は香気物質の特徴的な変化が認められなかった


