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鶏肉の 加熱調 理 一 骨の 有無が 食 味に及 ぼ す影 響

安 原 安 代
＊＊

（Yasuyo 　Yasuhara ）

　 L 　 は じめ に

　鶏肉は栄養的に も優れ ， 肉質がや わらか く， 淡泊 な

味わ い の 上 ， 安価で あ る の で ， 和 ・洋 ・中国料理 に お

い て い ろい ろな調理 法 で ， 食卓 に 供 され て い る。また，

乳幼児 か ら高齢者 に 至 る ま で
， 広範な年代層で もよ く

食べ られ て い る食材 の
…

つ で ある。

　
一

般 に ， 鶏肉は 骨 つ きで 調理す る ほ うが お い しい と

さ れ て い るが
， 経験 的 に 伝承 され科 学的な根拠 は 明 ら

か で は な い 。例 え ば
， 中国料 理 の 前菜 と して よ く登場

する 『白切 鶏』や 「棒 々 鶏』は骨つ き鶏肉を蒸 し， 『全

鶏湯』は香味野菜 と と もに煮込み，各々 適 当なサ イズ

に 切 り分 け供 され ます。また ，『洋風 ス ープ 煮』等に さ

れ る揚合 も骨 つ き鶏肉を香味野菜，香辛料 とともに静

か に煮込む こ とが ， お い しくする要点と もい われ て い

る。い ずれ に して も鶏肉 の 独特なや わ らか さ と しっ と

り した 舌触 りが 特徴的 で ある。そ こ で ， 鶏肉 の 胸 肉を

用 い て ， 1 羽 の 鶏か ら，一方は骨つ き，他方は骨 な しと

して ， 同時に 蒸 し加熱 をして 比較検討 し，骨つ き肉を

上記の 料理 に 用 い る理 由を述べ る こ と に す る。

　2． 実験方 法

　 1） 試　 料

　生後 8週齢 で ， 重量 が 2．3〜2．5kg の 屠殺直後 の 雌

ブ ロ イラ
ー

を埼玉県内 の 食鶏処理場 よ り購入 し， た だ

ち に 5℃ で保存 した。屠殺後約 3時間経過 した ときに

左右対象に な る ように解体し，

一
方は骨を除い て骨な

し と し，他方 は 骨つ きとした。骨な し，骨 つ き胸 肉の

平均重量 は ， そ れ ぞ れ 180g， 260g 前後 ， 肉 と骨 の 比 は

お よ そ 9 ：4 で あ っ た。測定 の 都合上，胸 肉を試料 とし

た。

＊

　「教材研 究 」に つ い て ……
こ れ は，一

般 学会 誌や 研究会 誌 に見 られ

　 る調理科 学 関係の 論 文 の 1トか ら，学校に お ける 調理 実習に 出現す

　 る頻度 の 高 い もの を選 ん で ，実技 指導 にす ぐ役 立つ ように わか り

　 や す く解 説す る こ と を試み た もの で ある 。
＊ ＊

女子栄養大学

　2） 加熱方法

　ガ ス 流量を 7．21／min に して 中華鍋に 3．51 の 水 を

沸騰 させ
， 直径 36cn1の 中華セ イ ロ に

一
対の 附熱ガ ラ

ス 食器 をの せ ，こ の 中に 試料 を各々 に 入 れ ， 試料 の 中

心 に熱電対温．度計を挿入 し，内部温度 を自記 させ た。

加熱方法 は 3通 りと した 。

　（1） 予備実験 の 結果 ， 骨 つ き 20分加熱 が最適 と考
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図 1．加熱 方法 と肉の 内部温 度
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表 1．蒸 し加 熱 中の 胸 肉の 内部温 度変化 （℃ ）

加熱時 間　 　 （分）

試料 D 5 10 15 20 30

骨 な し　22．7±5．3　49．5±7．3　66．8± 6．2　78．8±4．9　88．4±3．6　96．9±3．4

骨つ き 　20．6±5．4　31．1±7．5　48．0± 7．6 　64 ．2± 7．4 　76．8± 6．0　90．0±4．4

平均値 ± 標準偏差

　　　え られ た の で ，
こ れ を基準時間 とし，ほ か に 30

　　　分加熱 とした （以下 C −20，C −30 と表わす）。

　 （2 ）　骨 な し，骨つ き と も図 1 の よ うに 内部温度 が

　　　76℃ まで （骨つ き 20 分加 熱時 の 内部 温 度に 相

　　　当）加熱す る （以下 E −T で表わす）。

　 （3） 骨なしと骨つ きが 同じ加熱時間 で ， 内部温度

　　　が 76℃ に な る まで加 熱す る （以下 H −R で 表わ

　　　す）、

　加熱 した 試料 は消火後 1  分間そ の まま静置後 ， セ イ

ロ ご と コ ン ロ か らお ろし， 更 に 20分放置後 ， 各種測定

に供 した 。

　3） 測定方法

　 （1）　 ドリ ッ プ量

　加熱 に よ っ て 流出 し た 肉汁量 を測定 した 。

　 （2）　遠沈残 渣量

　遠心分離法
「）2｝

に従い ，多汁性の指標 と した 。 1．5cm

角 の 試料を遠心チ ュ
ーブ に 精秤後 27，000× g で 30分

遠心 し， 流出 した 肉汁 を除去 し，た だ ちに 残渣量 を測

定 し， 遠心前 の 重量に対す る比率 で 示 した 。

　 （3） か た さ

　テクス チ ュ ロ メ
ー

タ
ー

（全研製 GTX −2型）を用 い て

測定した 。 試料サ イ ズ は 1．5× 1．5 × 0．6cm と し，
プ ラ

ン ジ ャ
ー

は ニ ッ ケ ル V 型 とし，16個 の 硬 さ の 平均値

で 示 した。

　 （4 ）　 コ ラ
ー

ゲ ン 量

　Wocssner 法
3）

に 従 い
，

ヒ ドロ キ シ プ ロ 1Jン 量 を 求

め，フ ァ ク ター　7．254） を乗 じて コ ラーゲ ン 量 に 換算し

た 。

　 （5 ）　 うま味成分

　 Terasaki ら
5），中島ら

6）
の 方法に 基づ き，加熱後 の 鶏

肉を処理 し， ATP 関運物質を HPLC （日本分光製）で

測定 した。カラム は Asahipak　GS −320，移動相 は 200

mM 　Na2PO4 （pH 　3．0），流速 1．Oml ／min ，30℃ ，検 出

器 は UV 　260nm に よ っ た 。

　 （6 ） 組織 の 観察

　 10％ ホ ル マ
IJ ン 緩衝液 （pH 　7，D）で 24 時間固定後，

常法 に よ りパ ラ フ ィ ン 切片 とし，MaSSQn 三 重染色法

の 変法
帥

を用 い て染色し ， 光学顕微鏡に よ り組織を観

察した 。

　（7）　官能検査

　二 点嗜好試験法 の 変ea7） を用 い て行 い ，　t検定 に よ っ

て解析し た。パ ネ ル は 女 子 栄養大学調理科学お よび 調

理学研究室員 （年齢 30〜40代 女子）30名 とし，7段階

尺度 で 評価 した。因子分析 も行 っ た 。

　3． 結果お よ び考察

　 1） 内部温 度

　表 1 に骨な しお よび骨 つ き肉の
， 加 熱中 の 内部 温 度

を示 した。加熱開始後 10分で 両者間に約 15℃，20分後

で 10℃ 前後 の 温 度差 が あ り，い ず れ の 加熱時間 に お い

て も骨なしの 方が 高い 温度で あ っ た。一
方 ， 骨 つ き肉

で は ， 筋繊 維 の 収縮が始 まる 50℃ に達するまで の 時間

が 長 く，その 収縮が 顕著に進む 60℃ 以降の 時間が 短 い

こ とか ら，骨つ き 肉 の 加熱 に よ る変性 は ， 骨 な し肉 よ

り起 こ りに くい 。

　2）　 ドリッ プ量

　加熱時間を延長する と， ドリ ッ プ量 が 増 し， 骨 っ き

が 骨な し よ り多か っ た （図 2−1）。また
，
E −T 法 ，

　 H −R

法 の 骨 つ きの ドリッ プ 量は C −20 法 と同様に 骨な しよ

（347）

　 　 80

　ド

リ

ツ

プ
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戯 越
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図 2−1．骨 な し と骨つ き胸 肉に お ける加熱 時間 と ドリ ッ

　 　 　 プ量

　　　　　 　　 n．s．， 有意差 な し
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図 2−2．骨 な しと 骨つ き胸 肉に お け る加熱 方法 と ドリ ッ

　 　 　 プ量

　　
＊＊

p 〈 0．01n．　s．，有意差な し

　　 a，b，　c ；同 じ文字間 で有 意差 な し （p ＜ 0，05）

表 2．加熱 方法の 違 い と胸 肉の 遠沈残渣 量

3、o

O翫

か

た

さ

（  ）
1．0

o
C−20 C−30

図 3−1，骨 な しと骨 つ き胸 肉に お け る加 熱時 間 とか た さ

　　　 （テ クス チ ュ ロ メ
ー

タ
ー

に よる）

　　　　　
＊＊

p＜ 0．05n ．　s．，有意差 な し

3．e

瞞

［

加 熱方法
遠沈残渣 量 （％）

骨 な し 骨つ き

C−20　　　82．36± 2．30　　＊＊ ＊

　　78，59：ヒ2，90
C　30　　　86．52 ニヒ0．83　　＊＊ ＊

　　82．99± 1．88

H −R 　 　77．49± 2．58　 n．s．　 77．66±228

02
か

た

さ

＊＊＊
p く0 ，001n ．s．，有意差な し

り多か っ た （図 2−2）。骨 つ きの 方が ドリ ッ プ量が 多い

の は，骨中 の 成分 が 溶出 した た め で あ る。

　3）　 遠 心 残渣量

　
一

般 に 肉 は 保水 性 が高 く脂質含量 が 多い と，噛ん だ

時 に 多汁性 に 富 み ， や わ らか さが 感 じちれ る とい われ

て い る
9）
。こ の 実験 で は

， 加熱 肉を食べ た 時 の 食感 と し

て の 多汁性を遠心分離液か ら求め た e すな わ ち，遠心

残渣量 が 少 なければ，多汁性 に 富む こ とに な る。こ の

結果 を表 2 に 示す。加熱時間 の 長短 に か か わ らず，骨

つ きの 方 が 多汁性 に 富み ，骨中 の 成分 が 溶 出 した もの

と思われ る 。 しか し H −R 法で は ， 骨なしの加熱速度

が ， C−20法 に 比 べ 幾分緩慢に して い る た め，ほ とん ど

差異は 認 め られ な か っ た。

　4） か たさ

　鶏肉 の 嗜好試験 で は，ブ U イラ
ー

で も肉質 が やわ ら

か い もの が 好 まれ る と報告 され て い る が
1°）

， 食肉 の テ

ク ス チ ャ
ーは 種 々 の 要囚に よっ て 変動す る。しか し，

加熱調理 した 鶏肉 の 物性 に 注 目 し た 報告 は 少 な い 。図

3−1 の よ うに C −20法 で は，骨つ きが 骨な しより有意に

やわ らか い 。表皮 に 近 い 外 層部 の 方 が か た く， 骨 に 近

（Kg）
1．0

0

a α 8b

＊ n．s．
一 一

abaab

C−20

口 骨 な し

E・T H ・R

懸 骨 つ き

図 3−2．骨 な しと骨っ き胸 肉に お け る加熱 方法 とか た さ

　 　 　 （テ クス チ ュ ．ロ メ
ーター

に よる）

　　　　　
＊ ＊
’

p く 0．05n ．　s．，有意差 な し

い 内層部 は や わ らか い 傾 向 を示 し， 更 に 加熱時間 を 10

分延長 した C −30法や E −T 法，H −R 法 で は；骨 の 有無

に よ る差異や部位に よる差異は認め られ なか っ た （表

3 ・図 3）。

　5）　 コ ラ
ーゲ ン 量

　特に 図示 は な い が ， 骨 つ きと骨な しに つ い て の 有意

差は認め られなか っ た。

　6） うま味成分

　うま味成分 で は 5
’−IMP が 最 も多 く，鶏 肉 の 核酸関

連物質中で は ， うま 味 の 主体 で あ る こ とが 確 認 は さ れ

た が，い ずれ の 加熱法にお い て も骨 の 有 無 に よる差 異

は 認め られ な か っ た （表 4）。うま味 は グル タ ミン 酸 な

88 （348）
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ど の 相乗効果に よ る寄 与が高 い の で，核酸関連物質の

み で論 じ る こ と は 適切 で は な い 。今 回 ドリ ッ プ中の う

ま昧成分 を測定 しなか っ た 。

　 表 3．加 熱 方 法 と胸 肉の か た さ （テ ク ス チ ュ ロ メーター

　 　 　 　 に よる）

加熱 方法　 　部位

か た さ （kg）

骨 な し 骨 つ き

C−20

C−3 

E ．T

H −R

層

層

層

層

層

層

層

層

外

内

外

内

外

内

外

内

1．81 ± 0．40

1．71±0．32
1．83± ，21
1，58i：  ．13
1．68± 0．Z1

1．62⊥0．D6
3幽18±1．12
1，93± 0．46

n．s．　　　1．59⊥ O．37
＊
　　　　⊥．32± D．44

n．s．　　 1．77±0．83
n．s．　　　1，46ナ0．11

n，s．　　　1．68± 0．17

n．s．　　　1．18＝ O，73
n、s．　　　 2，32±  ．63

1ユ，s．　　　 1．22±0．44

＊

　p 〈 0．〔15n ．s．，有意 差 な し　平 均 値 ±慓 準偏差

測定条件 ：ク i）アラン ス 0．5mm プ ラ ン ジ ャ
ーV 型

　　　　 咀喀 ス ピ ード6 回〆分 ，記録 ス ピ
ー

ド ・750mm ／分

　7） 組織の 観 察

　鶏肉の 組織 は図 4 に 示 した よ うに，生肉 で は筋細胞

が 緻 密 で 間隙が ほ とん どみ ら れ な い 。C−2D 法加熱の 骨

な しの 筋細胞 の面積 は 小 さ く， 密度 が 高 い こ とが推察

さ れ た e こ れはテクス チ ュ ロ メーターに よ る硬 さ と正

の 相 関（r ＝ O．730）が み られ た。一
方，間隙 の 占め る割

合 は骨つ きの 方が 高い 傾向を示 し， 骨 つ き肉 は あ ま り

収縮 せ ず ， 問隙内 に も液状物質 を保持 して い る た め に

多汁性 が 高 い の で は な い か と考えられ た。

　8） 官能検査

　結果を図 5 に 示 した が
，
C −20

，
ET ，H −R 法 の 両者

間の パ タ
ー

ン は類似 し，基準と した 骨な しに 比べ
， 骨

つ きの 方 が 有意に や わ らか く，多汁性 に 富み ， 総合評

価 や 好 み に お い て も評 価 が 高 か っ た 。しか し，加熱時

間を延長する と ， 骨つ きで も骨な しに 近づ く傾向が み

られた。20分加熱 の C 　・20，E −T ，　 H −R を比較する と，

C−20 法で 骨つ き が有意 に 好 まれ ，
E −T 法 で 両者 間 の

表 4．調理 方法 と胸 肉の 核酸関連物質 （μmol ／g 　加 熱 肉〉

骨 な し 骨つ き

加 熱方法
5〆−AMP 　 　 5

’−IMP 5「−AMP 　 　 5’−IMP

C−20

C−30

E −T

H −R

0．27一ヒ0．11　3．50：ヒ0．72

　　 〔3，77 ＝ 0 ．8 ｝
0昌3〔〕⊥0．09　　3．81± 1，08
　　（4．09± 1．］5）
O．21± O．Ol　 3．75±O．48

　　 （3．96士 0．60）
0．34±0．03　　4．23⊥O．50

　　（4．57±0．41）

n．s．

n ．s．

n．s．

n ．s．

0，26±   ．08　　3．82± 0，71

　 　 （4　08± 0『78）
0．32±0．11　 4．05丁 ／．37

　　（4 ，37 ＝ 1．42＞
0．21±0．02　 3．53± 0，24

　　（3．74±O．25）
0．38亡 0．Ol　　4．39±0．76

　 　 （4．77⊥ 0，77｝

n．s．．有意差 な L

測定条件 ：HPLC 〔囗本分 光製）カ ラム Asahipak　GS −320

　　　　 移動 相 200mM 　Naz 　PO4 （pH3 ．0） 流速 lml／分

　 　 　 　 検 出99　UV 　26e　nm

籬

図 4．胸 肉 の 顕 微 鏡 観 察
一横 断 面 （200倍）−

A ）生 肉　B ）骨な し （C−20〕 C＞骨 つ き （C−20）
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　 　 　 図 5．加熱方法 と官能検査結果

0 ：基 準 は骨 な し　
＊ ＊

p〈 0 ．Ol ＊ ＊＊

p ＜ 0．00工

n＝30

差はやや減少 し， さ らに H −R 法 で は ほ と ん ど差が み

られな くな っ た。以上 の こ とか ら骨 の 有無 は加 熱速度 ，

内部温度に 関わ っ て い る こ とが 明 らか に な っ た。官能

検査 の 7項 目で 因子分析 を行 っ た と こ ろ，総合評価 ，

や わらか さ， 多汁性 で あ る こ とが 示唆さ れ た。臭み ，

うま味は総合評価との 関連 が 低か っ た。こ の こ とか ら ，

蒸 し た鶏肉 の 総合 的 な 評 価 に 貢 献す るの は
， 臭 み や う

ま味 の よ うな化 学 的 要 因 よ り も， や わ らか さ （r ＝

0．973）や多汁性 （r ＝0，917）な どの 物理 的要 因が主 で

あ る こ とが わ か っ た。

　 4． 要　　約

　鶏肉を骨 つ きで 調理す るか ， 骨 な しで 調理する か の

違い が 食味 に 及 ぼす影響 を明 らか に した
1D
。そ の 調理

方法 は 蒸 し加熱 と し，加 熱 時間 ， 鶏肉 の 加 熱終了時 の

内部温度 ， 加熱速度の 面か ち検討した 。 雌 ブ ロ イラ
ー

の 左右胸肉 を試料 として 用 い た。

　1） 沸騰蒸 し器 で 20 分加熱する場合 は，骨な しに 比

べ 骨 つ きは 低温 で 緩慢 に加熱 さ れ る た め，加熱速度が

遅 く， 加熱終 了時の 内部温度は低 め （骨な し ：88℃ ， 骨

つ き ：76MC）で あ っ た。

　2）　 1）の テ クス チ ャ
ー

（か た さ）は骨つ きの 方が や

わ らか く，多汁性 に 富 ん で い た が ，
5LIMP な ど の うま

味 成 分 に差異 は 認め られなか っ た 。

　3＞ 1）の 顕微鏡観察では，骨 なしの 筋細胞は締 まっ

て 収縮 して お り， か た さ と正 の相関が あっ た。

　4） 1）の 官能検査 で は ， 骨 つ き の 方 が 骨 な し に 比

べ
， 有意 に や わ らか く，多汁性 に 富み ， 好 まれ た。こ

の 結果 は 物理的な測定結果 と よ く対応 して い た。

　5） 骨な しの 内部 温度 が 76℃ に なっ た時（約 13分）

加熱 をや め，骨つ きは さらに 加熱を続け て 76℃ （約 20

分）で加熱を終了 と した 場合 は食味はかな り接近 した ．

　6） 骨な しの加熱速度を遅 くして ， 骨 あ りと同 じ温

度 （76℃ ），同 じ時聞 （20分 加熱）で 加熱 を終 了する と

両 者の 差異 は み られなか っ た。

　7） 鶏肉中の 骨は ， 熱伝導 を緩慢 に し，筋 肉 の 収縮

を抑制するため，76℃ で 加熱 を終了す る ならば，や わ

らか く，多汁性 に富む肉 とす る こ と に 役立 っ て い た Q

　実験 に あた り， ご 指導 ・ご助 言を賜 りました お 茶 の

水女子大学助教授畑江敬子先生 に 深謝 申し上 げます。
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