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　肉製品 ぽ，戦後急速 に 生産量を伸ば して 来た が ，
オ イ

ル シ ョ ヅ ク （昭和49年）以後は 低生長時代 に 入 り，伸び

なや ん で い る 。 そ の 中で ，ハ ム ，ベ ーコ ン は 順調 に の び ，

代 りに プ レ ス ハ ム が お ち こ みつ つ あ る （第 1表）。

　その 根拠 の 1 つ は ，純粋に豚肉の み で つ くられ る もの

へ の信頼であり ， もう 1 つ は ，
ピ ッ クル イ ソ ジ エ ク タ ー

の 開発に よ り，加工 時間が短縮され，ee　Sn歩留 りが 向上

され ，
コ ス トダ ウ ン した こ とに ある。

　て． 原料肉

　本来 ， 豚肉を 主 と し ，牛肉を従とす る 肉製品が，戦後，

羊肉，馬肉，兎肉が導入 さ れ，昭和40年代前半は，羊肉

と豚肉は ほ ぼ 匹敵す る位重用 され て た が，50年代に 入 っ

て か らは ， 豚 肉の 比重 が年 々 強ま り ． 本来の フ
ォ
ーム に

近づ きつ つ あ る 。

　 こ の 辺 の 事情を．加 工 原料肉 に 占め る豚 肉＋ 牛肉の 比

率で み る と．40年 の 44％が48年 に 52％ と全体の 1／2 を超え，

52年 に は60％，55年 に は 75％．即ち，全体 の 3／4を超える

よ うに な っ た （第 2 表）。

　そ の 反面，濠州や欧州か ら，日本に お け る羊肉の ソ ・・一

セ
ージへ の 利用法 に 関心 が強ま りつ つ ある こ とも特筆す

べ きこ とで ある 。 そ の 理由は ，食肉需給の 長期見通 しの

中 で，羊肉の利用が 必要とされ て きた こ とに ある。 こ の

こ とが実施 され る と，ラ ム だけを食べ て 来た 国で ．マ ト

ソ を加工 用 に 使 うこ とに な り，マ トン の 価格は 上 が り，

今ま で の よ うに ，我が 国で は 使 い 易い 原料肉 とは な り得

な くな る。す で に ，今まで に も，ソ 連が 国内の 食肉事情

か ら，

一気に 数万 トソ の マ トン を購入 し た と きに
， 価格

が高騰した 経験がある。

　さて，最近，とみ に 豚 肉が原料肉の主力とな りつ つ あ

る こ とは 前述 の 通 りで あ る が，国産豚肉は ビ ッ グ サ イ ク

ル とい わ れ る位価格 が 変動す る こ と，品 種，飼養条 件，

と殺時期などの
一
定で な い た め 品質のぱ らつ きが大きい

こ とな どか ら，価格．品質，規格仕様の 安定 して い る 北

欧，カ ナ ダ，北米 か らの 部分肉が 用 い られ る よ うに な っ

て きた 。 現在，輸入豚肉は ， 加 工 用豚肉の 20〜30％位 。

　そ の 意味で ，
57年 3 月 18日 ， 続い て58年 1 月12日，デ
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第 2表　加 工 原料 肉の年次別種類 別使用量 （単位 ； トン ）
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注　MIP ％ ：肉製品生産 量に 占め る原料肉の比 率 （％）

　　　　
＊

； 1％未満

　　 （ ）：Beef十Pork の 全体に 占め る比 率 （％）

ン V 一ク に 口 蹄疫が 発生 し，デ ン マ ー
ク か らの 豚肉の 輸

入 が ，1 年以上 ス トッ
プ して い る こ とは ，原料肉事情に

少なか らぬ 影響 を与 え て い る 。

＊
）PSE 筋 （PSE 　muscle ）

後飜羅盈 離離驤製鴣ち尸募蘿講驃
　っ ぽい （Exudat・ive）性状 を 示 す筋肉を さす。
　　結着性に 乏 し く，保水 力 も低い た め 品質は劣る。
　　ふ け肉，む れ肉，やけ 肉な どと も俗称 され る 。

　　豚，牛，羊で 発生す る。豚 で は しば しば発生 し ， ウ ォ
ータ

　リ ー−Pt一ク ，む れ 豚 と も呼ば れ る。
＊ ＊

）DFD 筋 （DFD 　muscle ）

　　異常 肉の 一
つ

。 と殺後 pH が余 り低下せ ず，極限 pH が6，　G
　6．5以上 あ っ て，肉色が濃く（Dark），肉質が しまっ て （Firm），
　滲出性が 低い （Dry）筋肉を さす。　PSE 筋 とは 逆 の 性状 を示 す。
　　　　　　　（日本食肉研究会編 ：食肉用 語事典よ り引用）

　又 ， 産肉能力 の 高い 品種へ の改良 と ， ケージ 飼育が進

む にっ れて ．世界的 に PSE 豚が発生 し，加 工 上 も問題

とな っ て い るが ・PSE 豚 寒 は 1 つ の 現象 で ，全体に 水分

が多く保水力が弱 くな っ て い る。

　と殺後，肉の pH は低下 し．死後硬直の頃に最低とな

り，その 後 ， 解硬し， 熟成が 進むに つ れ て pH は 上昇 し，

熟成 （Reife）完了頃 に は，歩まぼ元 の pH 位に戻るの が 正

常 な 肉 の 場合で ，PSE の 場合は ， と殺後，　pH
’
　｝X急速に

低下し
， 硬直前に最低 に 達 し，以後の pH の 上昇 は 大変

ゆ る やか である 。

．PSE 肉 の 反対 の DFD ＊＊

肉で は ， と殺後の pH の 低下が

きわ め て ゆ るや か で ，熟成が 完了 した 頃 に な っ て も 6．0
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位ば あ る とい うの が 特徴 で ある。

　　
一般 に ，保水力の 弱い 肉eg，肉色が 淡 く，　 pH が 低い

　L ，保水力の 強い 肉は 肉色 が 濃 く，pH が 高い 。

　　又，，cooked 　halnや cooked 　sausage の よ うに 加熱製品

（co 。ked　meat 　broducts）は，保水力の 強い もの が 適 して

お り ， 我が国で は ， こ れ らの 製品が主力を 占め る た め ，

最近の 豚肉が PSE の 方向に 変化す る こ と は好 ま し くな

い
。 しか し ， 生 ハ ム や ドラ イ ソ ーセ ージ の よ うな非加熱

製 品 （Uncooked 即 eat 　products）は ，乾燥 に ょ っ て安全

性や可食性を得 る が，乾燥をス ム ース に 達成す るに は ，

保水力の 弱い （PSE まで い っ て は 不 可）原料肉が好ま し

　い 。

　 Frey．　W は
1 ），と殺24時間後 の pH が6．2以上を DFD ．

　と殺1 時間後の pH が 5，8以下の もの を PSE と し て い る

が ， その 他に ，
ATP （Adenosine　triphosphate ）と IMP

（lnosirle　triphospha 亡e ）の 比 率 （R−value ）や pH な どを 勘

案 して ，PSE や DFD の 程度を判定す る方法 も提案 され

て い る
2・s）

。

　 実際 1こ は，DFD 肉 よ り，　 PSE 肉の 対策 に 苦慮 し て お

り，PSE 豚 の解決策は ，基本的 に は 晶種改艮 の 方 向 や

飼養管理条件 の 見直しで ある。しか し，当面す ぐ間 に 合

うこ とで は な い の で．加工 側で，PSE 肉 の 迅 速 ，か つ 正

確な判定法と，そ の 程度 に応 じた加工 条件〜製品の 種類

との 関連を確 立する こ とで あ る 。

　 2． 肉製品

　 1）　ハ ム，べ h ．コ ン

　 最近 10年間 の 生産量 の 増加は著しい が，同時に 品質も

大きな変化を した 。

　 その 最大の 要因は ，塩せ き法の 変化 に あ る。

　 その 契機 は，従来か ら用 い られ て きた ピ ヅ クル の筋肉

内注入 （Muskelspritzen又eX　Gewebesprltzen）が見直さ

れ，多針型 ピ ッ クル イ ン ジ エ ク タ ー （Multi　needle 　type

pickle　injector）の開発 ， 改良 を 促 が し．49〜51年頃 に は ，

日，欧，米に
一

気 に 普及 した 。

　 丁 度，世界的 に 経済 は 低生長期 に 入 り， 肉製品生産量

の 伸び も．紺前年比 10％前後か ら，0〜2％に 急落 し．不

況下で 肉製 品 の 消費 を 伸ばす 手 段 の
一つ と し て ，製造工

程 の 時間短縮と製品歩留 り向上に よ る コ ス F ダ ウ ン に 目

標を絞 っ た 方向 で，イ ン ジ エ ク ターが 用 い られた。

　従来 の 乾塩せ き（Trockenp6kelung ）や塩水づ け（Lake・

p6kelung ）で は ， 塩 せ き剤 （P6kelstoff）の 肉内部 へ の 滲

透 に 時間がか か る 上．肉の 中心部へ い くほ ど塩 せ き剤 の

濃度が 淡 くな る。し か し，こ れ ら に先立 っ て ピ
ッ ク ル を

注 入 す れ ば ，肉内部へ の 塩せ ぎ剤の 滲透 は 瞬時 に 出来る

上 ， 分布もほ ぼ 均
一

の 濃度に な る とい う利点が あ る。さ

4

　らに ，従来法 で は ，硝酸還元性菌 （同時 に 変敗 に関与す

　る細菌） の 存在 が 必 要 で あ る が．ピ
ッ ク ル 注入 法 を前段

　 （塩 せ ぎ） に 用 い れば，不 必 要 に な る とい う衛生上 の 利

点もある。

　　以上 は ，．塩せ き剤の 肉へ の 滲透 や 分布 の こ とで あ っ て

塩せ き本来の 目的で あ る，風味 の 熟成，肉色 の 固定，肉

質 （保水力）の 向上 traS．さらに 塩 せ き時間 を必 要 とす

　る 。

　 従 っ て ，時間的 に は，従来 の 塩せ き よ り塩せ き剤の 肉

内部へ の 滲透 時間 だ け が 短縮され た こ とに な る 。 又，こ

の 滲透 に要する時間は肉塊の 大 きさ （径） に 比例す る。

しか し，ピ ッ ク ル 注入法 を用 い れ ば．肉塊 の 大 ぎさ に 闘

係な く，注入 後，ほ ぼ 1〜3週間の 範囲 で 塩せ ぎは 完了す

る 。 1〜3週間とい うの は ，肉に 対す る ピ ッ ク ル の 注入 率．

肉中に 注入 された 亜 硝酸 ナ ト リ ウ ム ，ア ス コ ル ビ ン 酸 ナ

　ト リ ウ ム 又 は エ リ ソ ル ビ ン 酸 ナ ト リ ウ ム ．食壗 な どの 濃

度 ， 及 び 塩せ き温度などの 条件 で 異な るか らで あ る 。

　　ピ
ッ ク ル 注入 率は ，高くす る ほ ど製品 歩留 りは 高 くな

る （無制限 で は ない ）が， 同時に 繍工 P ス （Processing

loss， 注入直後 の重量 と製品重量 の 差）も大き くな り，嗜

好性は 低下す る
4＞。

　 注入率の 適正範囲 は 10〜20％ 5〜9）
（ドイ ッ は 8〜15％）

で あ るが，原料肉の 項 で述べ た よ うに ，保水力 の 低下 し

た 豚肉 の 多 い こ とか ら，保水力を補な う上 で ，ポ リ リ ソ

酸塩，カ ゼ イ ン ，ア ル ブ リ ミ ン ，大豆た ん 白質を用 い る

こ とが あ る。

　 もち ろ ん．こ れ らの 補助剤は ，使用量を多 くす れ ば ，

注入率を 引ぎ上げるが，ハム の 品質もプ リン 状とな り，

品質低下を招 く一増量剤となる の で ，ポ リ リソ 酸塩 に つ

い て は ，肉中の 濃度 で 0．5％以 下が 適正 で あ り，そ の 他

の 異種た ん 白材 （non −meat 　protein）も．最終製品の 品質

を低下 さ せ ない 範囲 に 留 め る こ と は い うま で もな い 。

　次 に ．肉中に 注入 された 塩 せ き剤は ，縞状 に 濃淡があ

る の で ．
こ れ を均一

に す る た め に タ ン ブ リン グ （TumbI −

ing）や マ
ッ サ ージ （Massage ）を す る。

　
一

部で は ，こ れ らに よ っ て 肉の 熟成が 早 まる と錯覚 し

て い る向きが あ り，注入後の 熟成 （Brennen）を 十分 に す

る代りに ，こ の 工 程 に 時間 をか け 過 ぎて い る 。

　その 結果．肉表面の 組織が 崩壊 し，ス ラ リー（Slurry＞

を生 じ，こ れ を 肉 と共 に ケ ーシ ン グ に充て ん すると，ハ

ム を ス ラ イ ス した 時．断面の 1 部 に ソ ーセ ージ 様の 部分

が存在し，物議をか もす こ と に な る。

　間違 い の 第 1 は ．タ ン ブ リン グ や マ
ッ サ ージ の 目的を

逸脱 した こ とであり ， 第 2は 生 じた ス ラ リ
ーを除か なか

っ た こ とで あ る。
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　最近 の ハ ム の 品質の最大の欠点は ，
ハ ム の 風味 （C 。ok ・

ed 　cured 　pork　flavQr）の とぼ し く． む しろ豚 肉の 風味

（Pork 　flavor）が強い こ とで あ る。

　次の 欠点は発色不十分で ，もし良い 発色を して い て も

ス ラ イス 後，空気 に ふ れ て か らの 変退色 の 早い こ と，第

3 の 欠点 は，プ リ ン 状の もの が まだ み られ る こ とである 。

　風味と色は ，亜硝酸ナ トリ ウ ム の 添加量 不 足 ， これ に

見合 う発色助剤 （Na−Ascorbateな ど）の 添加量不適正 ．

塩せ ぎ期間の 不足が主因で あり， 肉質は ポ リ リ ン 酸塩，

異種た ん 白材な どの 使い すぎ，ピ ッ ク ル の 注入過多 が 主

因で あ る 。

　 こ うした 欠点をもつ ハム が 流通 して い る た め に ， 無添

加 ハ ム な ど とい う，ハ ム と称す る の もお こ が ま しい もの

が出て くる余地を与え て い る。

　昨年か ら生産され て い る生 ハ ム は，い い 加減な塩せ き

を 許 さな い 製 品 故 ，こ の 生 ハ ム を契機 と して，正 常 な 塩

せ きを した Cooked　ham に
，
100％還っ て くる こ とを 期

待した い もの である。

　2） ソーセージ

　我が国 の ソ ーセ ージ は，約95％が Cooked　sausage で

あ るが ，Cooked 　sausage に は ， エ マ ル ジ ョ ン タ イ プ と

非 ＝ マ ル ジ
ョ

ン タ イ プ が あ り，一般に 前者は 高級品 で ，

欧米 で つ くられ て い る もの と比べ て も劣 らな い もの も多

くみ られ る が ，数量的 に は 少ない 。

　又，種類別 に は，ウイ ン ナ ソ ーセ ージが最も多く．ソ

ーセ ージ全生産量の 約％を 占め る。次い で フ ラ ン ク フ ル

ト ソ ーセ ージ で ， 全体の 約 20％，従 っ て ，こ の 2者 で ソ

ー
セ
ージの 70％を占め て い る（第 1 図）。

肉に 対する豚脂 の 多い ときは ， 氷水は 出来る だけ控えな

い と．ニ マ ル ジ ョ ン が くずれ ．脂肪や水が分離 して ，欠

陥 を 生ず る 。 従 っ て ．米国 で は ，ソ
ーセ ージ の 種類 に よ

っ て は ， 脂肪を35％以下と制限 した り，Cooked 　sausage

へ の 氷水 の 添加を10％以下 と制限 して い る 。

　我が国で は ， 脂肪を多 くし た ソーセ ージ が 消費者 に 好

ま れな い た め ，欧米の 20〜40％脂肪配合に 対 して ，20％

程度しか 配合しない 。そ うなる と肉質がか た くなるた め，

水 を多く入れ る よ うに な る 。 又．低脂肪 の た め 10〜20％

の 水を加えて も，＝ マ ル ジ ヨン が くずれ る こ とは 稀 で あ

る。しか し．原料肉の 保水力が弱 くな っ て きたため ，エ

マ ル ジ
ョ

ソ の くずれ るチ ャ ソ ス が多 くな っ てきた 。 そ こ

で ， で ん粉， 異種た ん 白材な どを 品質保持の意味で 用 い

る 必 要が 生 じた。ソ ーセ ージ の 種類 に 応 じて ，3 ％又 は

5　％II下と調限を付 して い る。

　 こ れも亦，品質の 低下を省み なければ増量材的に使用

出来 る の で ，品質安定〜改良的に 用 い るな らば，自ら制

限がある。

　 ソ ーセ ージ は，ハム ・ベ ーコ ン と ちが っ て ，品質的 に

もほ ぼ安定 して お り，製造方法 で もハム に お け る ピ ッ ク

ル 注入法 の ク P　一一ズ ア ッ プとい っ た よ うな大変化は ない 。

　む しろ 15〜20年前，ご く1 部の ソ ーセ ージ で は あるが，

で ん 粉を 増量 材的に 用 い た 粗 悪 品 が み られ た が ，今 日で

は ほ とん どない。

　今後工夫 して もらい た い の は ，香辛料を もっ と有効に

用 い る こ と と，Deboned　beef　fV　Deboned 　pork （Deboner

で 骨 と肉を分離 して得た 肉 で．最近で は Separated　meet

とい う） の 活用 で あ る 。

第 3表　水分の 変化
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第 1図 ソ ーセ ージ全生産量 に 占め る ソーセ ージ

　　　 の 種類別構成比

　品質上の 特徴は ，欧米は，赤肉に 対す る 豚脂 の 割合が

多 く，添加 す る 氷 水 は 少ない の に 対 し ． 我が 国の 場合 は

赤肉 に 対す る豚脂 の 割合が少な く，添加す る氷水の 多 い

こ とで あ る。

　実は ，赤肉，豚脂 ， 氷水の 量的関係は 困果があ り，赤

分

布
（

％
）

平

最

最

均

高

低

　 　 く49．99
50，00〜54，99
55．OO〜59．99
60，00〜64．99
65．00〜69．99
70．00卍74．99
75．OO〈

ロ 　ー　ス 　ハ 　ム

・・ 1471・・

56，0364
．4749

，41383

ぐ
Q

　

341

61．3171
．8047

．583

ハ
Q6401

　

　

リム
」

腎

2

63．5375
，0450
．　96

62

慶

U871

　

2
り

0

り
乙

ウ イ ン ナ ー
ソ ーセ ージ

・・ 47153

59．Ol66
．6339
．工631

りあ
68

　

143

59．2067
．0748
．5631

了

63

　

134

58．7265
．6447
．9524

【

り

ρ
D3

　

143

　3， ハ ム ・ソ
ーセージ の 品質変化 と二 ，三 の 考察

　動物脂肪 と食塩に対す る や や 過剰 な 気づ か い か ら，肉 ．1］
製品 の 脂肪や 食塞は ，最近異常 な まで に減 りつ つ あ る

（第3〜6表）。こ の 表は ，全国 の 各｝
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果閧係，とくに
． 安全性，嗜好性 の 上で 不可欠なこ と位

は最低限知 っ て もらい た い もの で あ る。

101314　

ユ

リ

041

つ を購入 して分析 した結果で ．各成分とも相当大 きなば

らつ き範囲がある 。

　それ に もか か わ らず ，給食関係で 食品成分表 を もとに

栄養成分 の計算をす る向きがあ る の は 誠 に 不 可 解 で あ る 。

教育が お か しい の か ，教育を受け た もの が 誤解して い る

の か ， 最低限，常識で 理解出来 る 範囲で仕事をして もら

い た い もの で あ る 。

　同時 に ，脂肪や食塩は もち ろ ん ．発色剤と肉製品 の 因
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