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十勝における骨付き生ハ ム の生産

三上 　正幸

　南 ヨ
ー

ロ ッ パ でハ ムと言えば豚の後脚で作る 「骨付き

生ハ ム 」で あり，古くか ら食べ られ て きて い る．そ の 歴

史は占 く，イタリア の骨付き生 ハ ム である パ ル マ ハ ム は

ロ ー
マ 時代か ら作られ，常温で保存で きる生 ハ ム である．

これは乾燥と食塩の組み合 わ せ で，微生物の生育に 必要

な水 （自由水）を減らすため，常温保存が可能とな っ て

い る．製造には最低 1年を要し，さらに L5 年あるい は 2

年間経る と，さ らに熟成 して美味 し くな る，しか し，我

が国で製造 されてい る 生ハ ム （非加熱食肉製品，ラ ッ ク

ス ハ ム）は，ほとん ど豚ロ
ー

ス 肉を原料に して 2週間程

度で製造されて い る．その生ハ ム は 般 に水分活性が高

い ため，常温で は腐敗す る の で冷蔵保存 しなければな ら

な い，我 々 は本来の骨付き生ハ ムを製造 ・研究し，会社

を設立して，骨付き生ハ ムを販売して い る の で こ こ で紹

介す る，

製造 ・研究の経緯

　帯広畜産大学で骨付き生ハ ム の 製造 ・ 研究を始め た の

は 1998年か らである．こ の年の 9 月に ス ペ イン の バ ル セ

ロ ナで開催された第 44回国際食肉科学技術会議に出席

した時 骨付き生ハ ム の シ ン ポ ジ ウム に参加し，テ キ ス

トを入手 し，生ハ ム を見て，そ して食べ た こ とがその きっ

かけである．十勝 は乾燥 した きれ い な空 気がある の で，

食肉の乾燥に は適して い る土地 で ある，それ は，大手ハ

ム会社 の ドライソ
ー

セ
ー

ジは ト勝工場に集約 して製造 し

て い る こ とからも分か る．

　骨付き生ハ ム の製造は 1〜2年問要する の で，繰 り返

し実験を行うと，さらに時間がかかる．美味しい もの が

で きた 7年後に や っ と論文が学会誌に掲載された
t）．こ

の 間，幕張 メ ッ セ で 開催 さ れ る 「国 際食品 ・飲料展

（FOODEXJAPAN ）」 の 十勝館ブー
ス に 7回ほ ど出品参

加，2004年東京の 国際フ ォ
ーラム で 開催された 「ア グ リ

ビ ジ ネス創出フ ェ ア」 に 出品参加，その 他 に 十勝 で 開催

される 「ヒ ュ
ーマ ン ネッ ト十勝」や帯広畜産大学で開催

され る 懇親会な ど に提供 し，評価して もら っ た．骨付き

生ハ ム製造に お い て，食塩 の 量や質は美味しさに大き く

影響する．製造初期は，腐敗を防 ぐためどうして も食塩

量が多くなり、塩辛 くなっ て い た．食塩 も初め の頃は専

売公社の 食塩で，い わゆる精製塩 （99％塩化ナ トリウム ）

で あっ た．精製塩は，聞こ えは良い が味は最低で ある．

その後，食塩 の輸入が許可 され，高い 値段 の 塩は舐める

と味が違 い ，塩辛さはス トレー
トに こな い ，食塩の種類

や濃度を変え て製造 して結果が 出 る まで に時間がか か っ

た．現在は 6番 Hの 食塩で，岩塩を砕きわ り，大型乳鉢

で 粉末 に して使用 して い る，

会社設立 と骨付き生ハ ム の製造

　2005年 3月に帯広畜産大学を退職後も，前年度か ら製

造中の骨付き生 ハ ム の 管理をしてい たが，後継者が い な

い と技術が途絶えてしま う こ とが会社設立のき っ か けと

な っ た．会社の設立 にあた っ て は，北海道中小企業総合

支援セ ン ターの補助金を申請した とこ ろ採択された こ と

も，もう
一

つ の要因であ っ た．会社の設立は学内外の 15

名が 175万円を出資して，2006年ll月に 登記が完了した，

　骨付 き生 ハ ム の製造は，帯広畜産大学 の 施設 で あ る食

肉加工 実習工 場 を借用 して 行っ て い る．主 に 利用す る 設

備は塩漬する冷蔵庫，そして 1坪と 1．5坪の プ レハ ブ熟成

庫であ り，使用料は共同研究費 の 形で支払っ てい る．製

造で きる本数は，熟成庫の ス ペ ー
ス に よ り制限される が，

2年間で 120本程度で ある．こ れまで 大学の 食肉加工実

習工場は，保健所の製造許可 を受 けて い なか っ たの で，

製品の 販売はで きなか っ た，今回会社の 設 立に 当た り，

大学は保健所に食肉製品製造業の 申請を行 い 許可され，

食肉製品 の 販売が 可能とな っ た．骨付き生ハ ム の 製造 も

今年で 13年目と な るが，こ の間に 多くの 人 々 が見学に訪

れ，実際に製造 をして い る人 もい る，

　以下に製造法 を述べ ，こ れか ら製造した い 人の参考に

し て頂きたい ．

　（1）原料豚肉 ： と畜24時間後の十勝で生産されてい る

ホエ
ー

豚の骨付 きもも肉で，生ハ ム 用 に人 きく肥育した

もの を使川 して い る．骨付き も も 肉の 重量 は お お よ そ 13

kg前後で，厚 い 脂肪層は トリ ミン グしな い 方が良い ．こ

れは製品とな っ た時の 外側の黄色く酸化した脂肪層を取

り除 い て も，まだ 白く風味 の 良い 脂肪が残 っ てい る こ と

が利点で，美味しい 製品ができる ためで あ る．（2）塩漬 二

平均気温が IO°C 以下 とな る 10月か ら始め る，以前 の 実

験で は，塩漬剤に は 食塩の 他に胡椒，砂糖，発色剤を使

用してい たが 1 現在は食塩だけで，原料肉重量 に対 して

6％ を3回に 分けて行 っ て い る．塩漬は冷蔵庫 （2〜5°C ）

で行い ，初 凵に食塩 3％，3 凵 目と7 日 目に それぞれ食塩

L5 ％ を表面に擦り込む乾塩法である，（3）除塩 ・乾燥 ；

約 2週 間後にハ ム表面 の 食塩を軽 く取り除き，
一一

部整形

著者紹介　帯広畜産大学 （名誉教授）　E−mail ： m ．mikami ＠m3 ．octv ．nc ．jp

546 生物工 学　第 88巻

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Sooiety 　for 　Biosoienoe 　and 　Bioengineering 厂　Japan

六学発 ’藁味しい バイ オ

図 1．3ヶ 月後 に洗 浄 した もの 図 2．2年 後 に 出来上 が っ た骨 付 き生ハ ム とス ライ ス ハ ム

して熟成庫 （5
°G）に 吊り下げ，約 3 ヶ 月間乾燥させ る．

f勝地方の 12〜3 月までの外気温は氷点下となる の で，

庫内を O〜5°C に保つ ように調整 した．湿度 の 管理 は骨

付き生ハ ム の製造に お い て最 も重要で，除湿器 などを用

い 50〜60％ に 保持す る．こ の よ うに する こ とに よ り，表

面 に おける細 菌の繁殖やカ ビ の発生 を防 ぐこ とがで き

る．（4）洗浄 ：3ヶ 月目にハ ム表面を温水 （30°G 程度）で

洗浄 し （図 1）．表面 に結晶化 して い る食塩な どを取り除

き，あるい は表面 の 突起を トリミン グして，さらに乾燥・

熟成する，（5）脂肪塗布 ：5ヶ 月 目に ハ ム表面 の赤肉が露

出して い る部分に豚背脂肪を塗布する．塗布する豚背脂

肪は，豚背脂肪 の 小片に 5割重量 の 小麦粉 （デ ン プン で

も良い ） を混和 し，こ の 混合物に 食塩 と胡椒を そ れ ぞ れ

3％お よび 0．5％ 加 え、肉挽き機で ペ ース ト状に した もの

である．これにより，全体が脂肪で覆われるため水分 の

蒸発は緩慢となり，内部で は水分と塩分が時間をかけて

平衡化され均
一

とな る．骨付き生ハ ム の乾燥 ・熟成は，

表面 の観察と熟成庫内の温度 209C以 F，湿度 60％以下

で管理し，庫内の 空気の撹拌と換気に注意しなが ら 2年
間行 う　（図 2）．

　食肉製品 に はい ろ い ろ な食品添加物を使用 して い る と

い わ れ る が，本製品に は 食品添加物などを
一
切使用 し

ておらず，食塩だけで塩漬を行 っ て い る．前述 したよう

に地 元で生産された大きな骨付きもも肉を使用 して い る

こ と，さらに熟成を2年以上行 っ て い る こ となども本製

品 の特徴として挙げられ る．

現状と今後の展望

　骨付き生ハ ム の販売は 2008年 11月から始ま り，主 に

レ ス トラン やホテル な どに 1本売で行 っ て い る．その理

由は，切りたてが
一

番美味しい こ とに あ る．次 に，ス ラ

イス パ ッ クす る と味が落 ち，変色しやす く，賞味期限が

短い．また真空パ ッ ク で は，薄くス ライス した ハ ム が密

着して剥がす の に 苦労する，さらに手間 と人件 費がかか

る た め で あ る．

　骨付き生ハ ム の 内部は大きく分け る と4 つ の筋肉部位

があ り，外 ももの
’
卜腱様筋は脂肪交雑が入 り

一
番美味し

い と こ ろで，次 い で大腿二 頭筋で ある．内 ももの 半膜様

筋 と大腿 四 頭筋は脂肪が ほ とん どな く赤肉 で，風味も少

な く，食塩 もよく浸透する部分であ る．こ の ように骨付

き生ハ ム は筋肉部位 に よ っ て 味が異なる．

　骨付き生ハ ム の表面は脂肪層と塗布 した脂肪で覆われ

てい るの で，カ ッ トしな ければ何年で も熟成と保存がで

きる．また，2年間熟成 した骨付き生ハ ム を真空包装す

る こ とに より，それ以降の水分の蒸発防止，脂肪の酸化

防 IE，さらにカ ビ の 発生 を抑 える こ とが で き る，こ れを

冷蔵庫で保管し て い て も熟成 は進み，3 年 あ る い は 5年を

経た もの は，さらに美味しくな っ て い る．一
般の 食肉製

品 とは異なる性質であ り，骨付き生 ハ ムは保存食と言わ

れた こ とが分か る，

　 L述 した よ うに，骨付き生 ハ ム の原料豚は大き く肥育

するので、養豚農家 との連携も大切である．現在，大手の

ハ ム 会社は，自社生産よりも輸入に頼 っ て い る が，中小

の ハ ム 会社 の中に は 製造 して い る と ころ，あ る い は こ れか

ら製造 し ようとして い るとこ ろ がい くつ か ある．製造技

術で はまだ イタ リア や ス ペ イン に は及ばない が，美味しい

もの ができてい る の で，骨付き生 ハ ム に興味を持ち，根気

よ く試作 ・製造する こ とに よ り，わが国 に おける こ の 種

の製品の生産量が少しずつ 増加する こ とを期待したい，

　最後に，骨付き生 ハ ム は，初めの 2年間売 り上げがな

か っ たため，株主の 一
部か ら「何か利益の 出るもの を作 っ

て は 」 と言 う こ とで，非加熱の ドラ イ ソーセージ と添加

物を使用 し ない 加熱 タ イプ の セ ミ ドラ イ ソーセージ も製

造 して大学内の生協で販売して い る．生産量は多くな い

が，これか らも製造を続 けて い くつ もりである．大学ブ

ラ ン ドで販売で きる の で，帯広畜産大学の 宣伝やイメ
ー

ジ ア ッ プに 貢献できれば幸 い で あ る，
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