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､iqii陰,，るのである。変化の順序は次の第１図のようで死

後まもなく，死後硬直（肉が硬くなる）がはじま

り，この時若干の硬直熱を生ずる。やがて軟化

（硬直解除）してから自己分解が進承，細菌が繁

殖して腐敗するようになる。

屠殺後から硬直解除までは魚肉，食肉，鳥肉と

もに新鮮なイキのよいといわれる期間である。食

肉とくに牛肉では硬くて不味であり，風味ができ

軟らかくなるのは自己分解に入ってからである。

この状態が熟成といわれ，普通の冷蔵庫では４

～５日前後が適当とされている。このような変化

が進行する速さは動物によって差はあるが，肉温

の低い方が遅く，鮮度を長く保持するためには，

屠殺後になるべく低温に冷却しておく必要があ

る。鮮度保持期間と肉温との関係を示すと第Ｈ図

のようであり，３０°Ｃではわずかに１時間ぐらい

であが，－１°Ｃでは204時間にのびているかるら

驚くべき差を生ずるものである。

Ｉはじめに

我々の所得が向上するにつれて食肉の需要が急

速にのび，それにつれて多頭飼育による食肉の大

量生産方式と流通面における食肉のコールド・チ

ェーン（食肉を生産から消費まで低温に保持する

仕組）が食品流通の合理化として，とられる傾向

にある。

最近，沖縄でも殺菌した牛乳を１０℃以下に冷

却し，そのままの温度で消費者に届けられている

がこれも一種のコールド・チェーン方式による牛

乳の流通である。

沖縄では，肉はまだ屠場で枝肉（屠殺した豚`を

湯剥して，頭，内蔵を取り出し二分体にしたも

の）にしたものを冷却しないで温い肉のまま又は

適当に解体して屠場から持ち出され，小売人によ

って温肉のまま販売されることが多い。先進国で

は早くから枝肉は屠場で冷却されて，その以後に

おいて卸市場や小売市場で冷却肉のまま消費者に

売られている。この方法がとられている理由とし

ては，肉の鮮度保持と中毒細菌による汚染防止が

主な理由である。
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Ⅱ食肉の死後の変化

家畜は屠殺後，生きている場合と違って肉組織

が死んでいるために色々な変化をたどり終いに腐

死後硬直熟成（とくに牛肉に必要）
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鮮度保持時間

Ⅲ温肉

沖縄での肉の取引の多くは，枝肉を冷却しない

ままで温肉の形で販売されている。豚は安くなっ

たのに肉の価格はあまり変りないと，よく一般に

いわれる事があるが，その原因は温肉のままでは

枝肉の大量処理，分業化を困難にしているからで
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ある。少量のな主肉を取引している間はそれでよ

かったが，大量取引による流通コストの低下を目

的とする分業化を行なうには，どうしても冷却枝

肉による取引が先決である。特に仲縄のように気

温の高い所では，高温のため肉成分の酵素による

分解と共に中毒細菌の発育による汚染が心配され

る。

このような点から，冷却しない枝肉の取引は衛

生的な面と保存'性を高めて消費を拡大して，農家

の生産意欲を高める点でも非常に不都合な肉の流

通といわなければならない。

Ⅳ冷蔵肉

屠殺後，肉を二分体にして枝肉とし，これを冷

却して肉温をＯ～3°Ｃ前後にしたものが冷蔵肉で

ある。冷却，冷蔵した肉は次の第１表のように，

かなり長い時間保存でき，しかも食中毒の心配は

少なく食肉流通においては最も好ましい方法であ

る。先進国ではこの方法が行なわれている。また

屠殺業者もかなり大量に肉が処理できるので，利

益も多くなり，消費者は鮮度の高い良い肉を常時

買えるようになる。

第１表家畜や魚の冷却，冷蔵条件

っていく傾向がある。特に冷凍室の温度変化が激

しい場合は，凍結した直後の結晶の状態を保たな

いで，数が少なくなって結晶自体が大きな固まり

になろうとすることが著しく，これを氷結晶の成

長といっている。このように氷の結晶が大きくな

ったものを溶かした時には，溶かした肉から多く

の肉汁が流出してくる。この肉汁をドリップと称

している。

生産者も食肉業者も，また，消費者も食肉の冷

却，冷蔵肉が如何に優れているかを認識して，沖

縄の肉の流通機構を早急に改善する方向へもって

いきたいものである。

次に，今１つ冷却した枝肉取引によってもたら

される利益で最も大切なことは，豚の改良と飼育

管理の改善である。現在の豚の取引は生体取引で

あり，家畜商は農家の庭先において，主に豚の生

体重によって豚の価格が決定されている。生豚で

は，屠殺した後の枝肉の肉質を正確に評価するこ

とは困難であるから赤肉の多い豚でＭ旨肪の多い

豚でも生体単価に多くの価格差がない。しかし肉

の価格では赤肉が１ｋ9当り１＄50仙に対して，脂

肪は２０ｃと非常に大きな価格差がある。

本土でも行なわれているように農協などで共同

出荷して，屠殺解体して冷却した枝肉の肉質によ

って豚の価格が決定されるようになると，農家は

品種の選定や飼育管理の改善によって赤肉の多い

肉を生産することに意欲的になるだろう。

以上の理由により豚の取引は枝肉取引きにし，

冷凍肉は解凍方法（もどし方）が悪い時も肉汁の

溶出が多くなるから，低温（5°Ｃ程度）で除々に

解凍して，解けた水が再び筋肉の中に吸収される

ようにするとよい。このように冷凍肉は肉の氷結

による変質は避け難いことであるが，低温に６～

12ケ月の長期保存ができる利点がある。しかし’

肉質の点では冷蔵肉に及ばないものである。これ

は，島内生産の肉価格を有利にしている理由であ

る。
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Ｖ冷凍肉

最近，アメリカやオーストラリアから冷凍肉が

沖縄に輸入され，本土からは主に冷凍サンマが大

量に輸入されている。このように冷蔵肉よりも更

に低温で氷結された肉は最も保存性が高いもので

ある。しかし，肉の水分の氷結によって肉組織が

いためられるから肉の品質はある程度低下するこ

とになる。

冷凍肉は肉温を-20°Ｃ～-25°Ｃぐらいまでに

急速凍結されているので氷の結晶Ｍ､さいが，こ

れを冷蔵する期間が長くなれば，もしその間に温

度の変化があると，この結晶がますます大きくな

Ⅵ緒び

経済の高度成長につれて肉類の消費は増加して

いるが，沖縄の肉の流通機構は昔のままで冷却さ

れていない枝肉の状態で取扱われている。流通面
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におけるコス トの引き下げは ,大量取引によるし

かない｡そのためには衛生的に安全で風味や鮮度

の低下しにくい冷却した冷蔵肉の取引に改めるべ

きである｡

沖縄では冷蔵肉と冷凍肉を混同している人々が

多いが ,これは全 く異った肉質のものである｡豚

肉の販売は冷蔵肉にするよう関係者の努力を願 う

ものである｡

(宮城 常夫)
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