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食肉の 特性 と利用

千 国 幸 一

Koichi　Chikuni

　牛肉や 豚 肉，鶏肉な どの 肉類が 私た ち 日本人 の 主要 な 食

品 とな り，家庭や レ ス トラ ン で 普通 に食べ られ る よ うに な

っ た の は それ ほ ど遠 い 昔 の こ と で は な い
。 明治の 文明開化

で 始 ま っ た 牛鍋 か ら現在 に 至 る 肉食文化 の 歴 史 は ほ ん の

100年ほ どに しか す ぎない 。そ の ため，平均的な 日本人の

持 っ て い る食肉の 知識 は，米や 魚 な どの 食品に 比 べ ，は る

か に少 な い 。品種名や産地 な どで だ れ もが 食味を推定で き

る 米 とは 違い ，食肉の 品質の 違い は わ か りに くい
。 しか し，

実際 に 使 わ れ て い る 食肉に は 多様な種類 が あり，部位 に よ

る 品質 の 違い も大 きい 。

　こ こ で は 日本で市販 さ れ て い る食肉の 種類 と規格 につ い

て 紹介し，あ わ せ て食肉の 品質を決定す る主 要 な 因子 に つ

い て 解説する 。

1， 消費 される食肉 の 種類

1） 動物の 種類

　食肉 は獣肉 と鳥肉に 大別 さ れ る。一
部 の 野生 鳥獣肉を除

き，こ れ らの 獣肉類 は法律
1／

で定め られ た と畜場 で 処理 さ

れ，獣医師に よ る検査 を経 た後 で ，は じめ て 市販す る こ と

が許される 。 牛，馬，豚 め ん 羊，山羊が と畜場 で 処理 し

なければならない 獣畜 と して 指定されて お り，厳密な管理

の 下 で 食 肉衛生 の 保持 が 計 られ て い る。鳥肉も同 様 の 法

律
21

に基づ き衛生的 な処 理 が 行 わ れ て い る。こ れ らの 獣鳥

肉以外に も多様な種類 の 肉類 が 流 通 して い る が，消費量 の

大部分 を 占め て い る食 肉 は 豚肉，牛肉，鶏 肉 の 3 種 で ある 。

　 また，食肉の 国内生 産量 と輸入量 を 比べ る と，ほ ぼ 同量

の 割合 で消費 さ れ て い る。牛肉 は 国内生産量 が 輸入量 を上

回 っ て い る が，こ れ は BSE 問 題 で ア メ リ カ か ら の 輸入 が

停止 した
一

時的 な現 象で ある。そ れ 以前で はすで に輸 入 量

が 国内産 を 上 回っ て い た。今後 は輸入牛肉が 増加す る もの

と思わ れ る 。 豚肉は 国内産が 多い もの の 最近 に なっ て 輸入

量 の 増加が 目立 っ て い る 。 輸入豚肉は 冷凍品 とチ ル ドの 合

計 で あ るが ，最近 は 精肉 と して 販売 さ れ るチ ル ドの 輸 入 が

増えて き て い る。鶏肉は 国内生産量 が輸入 量 の 約 2倍 と な

っ て い る 。 しか し，これ は鶏肉単体で の 比 較 で あ り，これ

以 外 に加 工 食品の 形 で 輸入 さ れ て い る鶏肉が か な りの 割合

で 存在す る 。

2） ウシ の 品種

　牛肉の 種別表示 で よ く見ら れ る もの は和牛，乳用 種，交

雑種，輸入牛 で あ る。和牛 は脂肪交雑が 入 りや す く高晶質

で ある た め 高価格 で販売され る 。 法的 に和牛 とい う表示 が

で きる 品種 は，黒毛和種，褐毛和種，日本短角種，無角和

種 の 4 品種お よ び こ れらの 交雑種 の み で あ る 。 しか し，黒

毛和種 を除 く 3品種 の 生産量 は 非常 に少 な く，和牛表示 の
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図 1．　食肉の 生 産量 と輸入量
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ほ と ん ど は黒毛和種 の 牛肉 と考えて よ い 。 松坂牛 や 神戸牛

とい っ た品名 は生産地などを示すもの で あ り，ウ シ の 品種

は他 の 和牛と同 じ黒毛和種 で ある。

　乳 用種とは乳 の 生産を主 目的 と して 育成 さ れ た 品種で ，

黒 白 ま だ らの ホ ル ス タ イ ン 種 が 代表的 な 品種 で あ る 。乳用

種の 雄牛 は 乳生 産に とっ て 不要 な た め 肉用牛 生 産 に 回され

て い る 。 また，品質の 良 い 肉用牛 を生産す る ため 乳用牛の

雌 に和牛 の 雄を交配 し，最初 か ら肉用牛の 生産を 目指す場

合 もある。こ の よ うに して 生産 され た牛肉は 交雑種と して

表示 さ れ る。

　輸 入牛 の 品種は 続
一され て い な い 。 生 産国で

一
般的な ア

ン ガ ス 種 や ヘ レ フ ォ
ー

ド種 な どが 多い 。 品種 よ りも給与す

る エ サ の 種類 や飼育条件 で 生 産 され る 牛肉の 品質に違 い が

出 て い る。

3）　ブタ の 品種

　ブ タ の 種別表示 は一
般 の ブ タ と黒豚 の 違 い で ある 。

バ ー

ク シ ャ
ー

種 の 豚肉の み が 黒豚肉と表示す る こ と を認 め ら れ

て お り，仮 に毛色 が 黒色 で あ っ て も他 の 品種 の ブ タ 肉を黒

豚肉 と して表示 す る こ と は で きな い 。五 訂増補日本食品標

準成分表
4）

で 中型種と して 掲載さ れ て い る豚肉はバ ーク シ

ャ
ー種の 豚 肉で あ る。

　市販 され て い る 豚肉の 大部分 は 2，3 種類 の 品種を交配

した 交雑種 で ある 。交雑す る こ とで 成育 や 肉質が良い 性質

を示す よ うな交 配 が 選 ば れ て い る。

4）　 ニ ワ ト リの 品 種

　鶏肉で は特定 の 基準 を満 た した 鶏肉の み 「地鶏」あ るい

は 「地 鶏肉」 と表示す る こ とが 認め ら れて い る 。 通常 の 鶏

肉 と して 市販されて い る もの は 肉用 に 開発 され たプ ロ イ ラ

ー
で あり，地鶏 とは食感 や風味 で かなりの 違い が 認 め られ

る。産卵効率 の 悪 くな っ た産卵鶏 も食肉用 に 回 さ れ るが ，

肉が 硬 く，食味 が低 下 して い る た め，加工 用 の 原 材料 と し

て 用 い られ る場合 が 多 い 。

2．　 牛肉と豚肉の 格付

　と畜 さ れ た ウ シ や ブ タ の枝肉 （骨付 きの 半分体）の 品質

を評価す る た め，公的 な規格
」’

が 定め られ て い る。こ の 評

価結果 （格付）を参考に して そ れ ぞ れ の 取引価格が 決定 さ

れ，最終的に は 市販 され る 食肉の 価格 に 反映 され る 。 わ が

国で 行 わ れ て い る 食肉の 公的規格 は ，牛枝肉取引規格，豚

枝肉取引規格，お よ びそ れ らの部分肉取引規格で あ る。

1） 牛肉の 格付

　牛枝 肉 は A ，B，　 C の 歩留等級 と 1〜5 の 肉質等級 の 組

み 合わ せ で 等級が 表示 され る 。 歩留等級 と は そ の 枝肉か ら

骨 や 余分な脂肪 を取 り除き，市販で きる 精肉部分が ど れ だ

け とれ る か を示す規格 で あ る。A が 最 も良い 評価で ある。

肉質等級で は 脂肪交雑の 多少，肉色 の 良否，脂肪色 の 良否

が 評価 され る。脂肪交雑 は多い ほ ど よ く，肉色 は 適度 脂

肪色 は 白色 が 良い と評価 され る 。 5 が 最 も良い 評価 で あ り，

歩留等級 と合わせ た形 で A5 が 最高 ラ ン ク の 牛枝 肉とな

る。

2） 豚肉の格付

　ブ タの 枝肉は重 量 お よ び背脂肪の 厚 さ，外観，肉質で 決

定 され る 。 肉質 は 肉の 締 ま り及び きめ ，肉の 色沢 脂肪 の

色沢 と質 脂肪 の 沈着で 評価 され る。きめ ・締 まりが よ く，

適度な 肉色 を持つ 豚肉が 高 い 評価とな る。

3． 部 分 肉 の 種類 と利用

　ウ シ や ブ タ の 枝 肉は 分割
・
整形 さ れ ，部分 肉に され る 。

こ れ らの 分割方法 は 規格 に よ っ て 定 め られ て お り，部分肉

の 名称 も決 め られ て い る。五 訂増補 日本食品標準成分表に

あ る肉類 の 食品名は こ の 名称に準じて掲載さ れ て い る （表

1）。

　1司一の 個体 か ら得 られ た 食肉で も，その 性質は 部位 に よ

っ て 大 きく違 っ て い る 。 脂質な どの 成分量が違 うだけで な

く，食肉 に と っ て 最も重要 な 評価項 目で あ る柔 らか さ も違

う。表 2 は 筋肉 ご と に硬 さ を測 定 した データか ら抜 粋 した

もの で，加熱 した 牛肉 を機器 に よ っ て 測定 した 結果 で あ る 。

経験的 に 知 ら れ て い る よ うに ，ヒ レ や ロ ー
ス は 柔 らか く，

モ モ や カ タ は硬 い こ とが 読み取れ る 。 結合組織 は食肉の 硬

さを決定す る重要な因子 で あ る 。 結合組織 の 主成分 は コ ラ

ー
ゲ ン 線維 で あ り，ス ジの 部分だけで な く，筋 肉組織全体

に広 く分 布 を して い る。表 2の 結果 は 部位 別 に見 た硬 さ の

違 い に コ ラ
ーゲ ン が 深 く関与 して い る こ と を示 して い る。

また，コ ラ
ー

ゲ ン 線維 は年齢 と と もに線維間で 架橋構造を

形成 し，よ り強固なもの とな っ て くる 。 そ の ため，コ ラ
ー

ゲ ン含量はそ れ ほ ど変化 し ない の に 子 牛 の 肉 は軟 らか く，

表 1．牛肉の 種類 と部位 に よる 脂 質含量
寧

の 違 い
’1〕

部位 和牛肉 　 乳用肥 育牛肉　 輸入 牛肉

か た

か た ロ ース

リブ ロ
ー

ス

サ
ー

ロ イ ン

ヒ レ

ば ら

ラ ン プ

もも

そ と もも

22．3％

37．444
，047
．515
．050
．029
．917
、520
．0

19．626
．437
．127
，99
．842
．617
．813
．316
．3

10．617
．419
．523
，74
．832
、916
、49
．614
．3

＊

「脂 身つ き，生」の デ
ー

タを記載

表 2，筋肉部位別に見た 硬 さ，コ ラ
ー

ゲ ン 含量，加熱損失

部位 （筋 肉名） 硬 さ　 コ ラ
ー

ゲ ン含量 加熱損失

ヒ レ （大腰筋）

リブ ロ
ー

ス （胸最長筋 ）

ラ ン プ （中臀筋）

もも （半膜様筋）

か た （棘 上 筋 ）

2．95kg3
．994
．444
．644
．95

2．67mg 〆 g

4，524
．287
，689
．04

23．6％
20，723
．625
．627
．3

Rhee　et　al．5）を改 変
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トミ オグ ロ ビ ン へ と変化す る 。 メ トミオ グ ロ ビ ンへ の 変化

は空気 と接触 し，かなりの 時間が経過 して い る こ と を示 し

て い るが ，食肉が腐 敗 や 劣 化 を して い る わ け で は な い 。

還元型 ミ オグ ロ ビ ン

〔F♂ ）暗赤色

450500 　　　　　550　　　　600

　 波　長 （nm ）

　　　　　　 図 2．　 ミオ グ ロ ビ ン の 吸収波 長
71・

老齢牛の 肉は 非常 に硬 い 。

4． 食 肉 の 色

650

　通常の 処理 を 経た 食肉に は血 液成分が 残 っ て お らず，血

色素の ヘ モ グ ロ ビ ン も存在 しない 。 生 肉の 色 は元 々 か ら筋

肉中 に 存在す る ミ オ グ ロ ビ ン の 色 に 由来す る。ミ オ グ ロ ビ

ン は ヘ ム 色素蛋 白質 の 1種 で ，酸化の 程度で 吸 収波 長 が 変

化す る （図 2）。筋肉本来 の 色 は 暗赤色 の 還 元 型 ミオ グ ロ

ビ ン の 色 で，色素中心 部 の 鉄 は 2価 の Fe2＋

で あ る。肉が

ス ラ イ ス され，空 気中の 酸素 と結合す る こ とで 鮮紅色の オ

キ シ ミ オ グ ロ ビ ン へ 変化す る 。酸素 との 接触後 30 分 か

ら 1 時 間程度が 最 も良い 色 とな る。食肉の 色 と して 認識 さ

れ て い る色 は こ の 色 で あ る。空気と接触して い る表面 は オ

キ シ ミオ グ ロ ビ ン の 鮮紅色 を呈 す るが ，2，3mm 下 は 還

元 型 ミ オ グ ロ ビ ン の 暗赤色 の ま ま で ある 。 こ の ま ま に して

お くと，オキ シ ミ オ グ ロ ビ ン は さ らに 酸化され，褐色 の メ

＋ Olt
＿＿＿レオキ シ ミ オ グ ロ ビ ン

＋
一一一

　〔Fe2つ 鮮赤色一〇・1

酸化
一 メ トミ オ グ ロ ビ ン

CFes
＋
）褐色

5． 食肉の 熟成

1） 死 後硬直

　筋肉 を食用 とす る 場 合，動物 を と畜 した直後 に食べ る よ

うな こ とは し な い 。・
淀 の 熟成期間 を経 た筋 肉 が 食 肉 と し

て 食品の 流通 に で て くる 。 こ の よ うに 熟成期間を と る最 も

大 きな理由は動物 の 死後硬直 に ある 。 と畜直後 の 筋肉はま

だ柔 らか い が ，時 間 の 経過 とともに筋肉 は収縮 を引 き起 こ

し，非常に硬 い 状態 と な る。死後碩 直の 速 さ は動物の 種類

に よ っ て 違い ，0〜4℃ で ウ シ は 24 時間，ブ タ は 12 時間，
ニ ワ トリ は 2 時間程度 で あ る

7；
。 肉 を骨 か ら分離 し，部分

肉 とする 作業 は硬直が終了 して か ら行 わ れ る 。 筋肉 の 末端

は ス ジ を通 じて 骨 に結合 して お り，骨格 は 死後硬直で お こ

る収縮 を抑えて い る。も し．硬直前 に骨 か ら筋肉を切 り離

す と死 後硬直に よ っ て極度 な収縮 を起 こ し，容易に は か み

切 れ な い ほ ど硬 い 肉 とな っ て し まう。熟成 に よ っ て 食用 に

適す る 硬 さ に な る 期間 は 動物 に よ っ て 異 な り，硬直 の 80

％ が 解ける に は ，ウ シ で 10 冂，ブ タ で 5 日，ニ ワ トリで

半日が 必要で あ る
7〕。

2） 熟成の 期間

　ニ ワ トリや ブ タ は元 々 の 硬 さが そ れ ほ ど硬 くな い た め特

別 の 熟成期間 をお くよ うなこ とは しな い 。逆 に ニ ワ トリ は

鮮度が重視 され，で きる だ け早 く出荷 され る 。 ブ タ は と畜

後 1 日 を冷蔵庫 で 保管 され た 後で 流通す る 。 部分肉へ の 分

割や精肉へ の 処 理 が あ り，と畜後 2 目程度で 販 売 さ れ る こ

とが 通常で あ る。精肉 と して販売さ れ る輸入 豚 肉 は冷凍せ

ず，0℃ 付近 の 低温 で 保管す る チ ル ドの 状態で 運 ば れ て く

る 。 輸送 に は 1週間程度 の 日数が か か るた め，国内産 の 豚

熱成 0 凵 熱成 28 日

図 3．牛 肉 の 熟 成 に伴 う筋 肉 内結合 組 織 の 構 造変 化
s）
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肉 よ りも熟成 が 進 ん で い る。そ の た め 蛋白質の 分解が 進 み，

遊離 ア ミ ノ酸含量 は輸入豚肉の 方が 国産豚肉と比べ て 高い

値 とな る 。

　牛肉 は 元 々 が 硬 い 肉で あり，10〜14 日間 の 熟成期 間 を

とる。高級 な和 牛肉で は よ り
一

層 の 軟化 と風味 の 形成 を 目

的に そ れ 以 上 の 熟成期間 を と っ て い る もの もあ る 。 結合組

織 は 非常 に丈夫な組織 で あり，熟成 の 初期 に は ほ と ん ど変

化 を示 さない 。 結合組織が分解 し，柔 らか くな るた め に は

2 週間以上 の 熟成が必要 で あ る （図 3）。

3）　 熟成 に よる味の 変化

　食肉 を 熟成 さ せ る も う 1 つ の 効 果 は 呈 味性 の 向上 で あ

る。食 肉は 蛋 白質 の 固 ま りで あ る た め，と畜直後 の 新鮮 な

状態で 食す る と特徴的な味 は あまり感 じられない 。 肉の う

まみ 成分 で あ る イ ノ シ ン 酸 （IMP ） は ATP の 分解 に よ っ

て生 じる （図 4）。 と畜時 に筋肉中 に存在 して い た ATP は

急速 に 分解 さ れ，ADP を経 由 して IMP へ と変換 され る。

IMP は さ ら に 分解さ れ イ ノ シ ン や ヒ ポ キ サ ン チ ン に な っ

て い くが，こ の 変化速度 が 比 較 的遅 い た め，筋 肉中 に

IMP が 蓄積 され る 。 図 4 は 豚 ロ ー
ス 肉 の 実験結果 で あ る

が，比較的変化 の 早 い 豚肉で も IMP 濃度が 最大 とな る の

は熟成 2〜3 日で あ る。そ の 他，筋 蛋 白質の 分解に よ っ て

生 じる ア ミ ノ酸 や ペ プ チ ドの 増加も食肉の 呈 味性向上 に重

要 な役割 を果 た して い る。

6．　 お わ り に

　食肉は 高 い 栄 養価を持 つ もの の 健康 に は 良 くない と い っ

た マ イナ ス の イメージ も存在す る。しか し，皮 下 脂 肪 や筋

間脂肪 を除 い た赤肉部分 だ けの 成分値 を み れ ば け して 脂

肪や コ レ ス テ ロ ー
ル の 多い 食品で は ない

。 食肉 は動物 の 種

類や筋肉の 部位 に よ っ て 多様な性質 と成分値を示す 。 また，

本稿で は述べ なか っ たが運動能力を強化す る機能 も明らか

に な っ て い る。食肉を適切 に摂取す る こ とで 健康的 な生活

を お く っ て い た だ き た い 。
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