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1　は　じ　め　に

わが国の食鳥産業は従来，食肉素材を安価に提供すると

いう観念から生産効率性の追求が主流をなしてきた。しか

し，近年国民の生活水準の向＿l：に伴い，食品に対してもニー

ズの多様化・高級化志向が強まった。この要望に応ずるた

め食鳥肉においても■一味違った鶏肉”を提供しようと全

国各地で，いわゆる“地鶏ブーム”が起こっている○

本県においても，秋田比内地鶏の開発に着手し．普及・

定着を促進してきたが，生産・需要において季節的な制約

を受けており年間を通して常時供給できる体制をつくるこ

とが課題となっている。

本研究はその方法の1つとして秋田比内地鶏の需要の通

年化を日的とし．鶏肉の冷凍保存技術について細菌学的，

理化学的，組織学的品質特性について検討したものである0

2　試　験　方　法

（1）試験日的：表1に示した。試掛こ当り目標とする冷凍

保存技術の条件を3つ設定した。
表1

1．肉細胞の物理的損傷 が少 ない。

2．水分の分離による損傷が少 ない。

3．肉蛋 白質の変性が少 ない。

（2）供試鶏：平成元年6月7日に当場で将化した秋田比内

地鶏の雌を用いた。

13）供試鶏の給与飼料：餌付けから100日齢までレイヤー

用背離飼札以後屠殺するまで比内鶏仕上げ飼料を給与し

た。

（41飼養管理：初生雛は雌雄鑑別後35日齢までバタリー式

背離器で飼育し．以後屠殺日まで放し飼いした。自由給水・

不断給餌とした。

（5）試験区分及び処理方法：表2に試験区分を示した。

表2　試験区分

冷凍方法 解　 凍　 方　 法

ドライアイス処理後 遠赤外線解凍 （50℃．30分）

40℃保存 水道流水解凍 （16℃．10分）

（急速冷凍） 自　 然 解 凍 （4℃．16時間）

－20℃保存

（緩慢冷凍）

遠赤外線解凍 （50℃．細分）

水道流水解凍 （16℃，10分）

自　 然 解 凍 （4 ℃．16時間）

往．自然解凍は冷蔵庫内解凍とした。

1）冷凍方法：試料にドライアイスメーカーを使用して

液化炭酸ガスを吹き付け急速凍結し，－40℃で保存する方

法（以下急速冷凍法とする）と単に－20℃のフリーザにス

トソクする緩慢冷凍法の2方法で冷凍処理した。保存期間

は40日間とした。試料採取方法は屠殺日（136日齢）に冷

気冷却で肉内温度を10℃に冷却処理した後解体し．腿肉と

胸肉に分け家庭用真空包装機を用いポリエチレンラミネー

ト製のパックで密封包装して，半数はドライアイスで急速

凍結を施し－40℃に，半数は無処理のまま一20℃のフリー

ザに検査日までストックした。

2）解凍方法：遠赤外線解凍機による解凍（50℃，30分），

流水解凍（16℃．10分），自然解凍（4℃，16時間）の3

水準とした。

（6）統計処理：冷凍肉については測定部位・冷凍方法・解

凍方法を因子とする三元配置，生肉との比較は測定部位・

処理方法を因子とする二元配置による分散分析法で有意性

の検定をした。

3　試験結果及び考察

一般生繭数，PlI，肉色，保水帆レオロジー（硬さ），

表3　冷凍保存試験測定結果

冷 凍 方 法

解 凍 方 法

急 速 冷 凍　　　　 緩 慢 冷 凍　　 生

（ドライアイス，一40 ℃ ）　 （－20 ℃ ）

遠 赤　 流 水　 自然　 遠 赤　 流 水　 自然　 肉

一 般 生 菌 数 3．4　 3 ．4　 5．9　 1．7　 4 ．0　 3 ．2　 6 ．5

（X lO3 個 ／g ） 6．3　 3 ．5　 5．3　 2 ．0　 3 ．0　 2 ．6　 6 ．0

p H
6．0　 6 ．1　 6 ．0　 6 ．0　 6 ．1　 6 ．1　 6 ．1

5 ．6　 5 ．6　 5 ．8　 5 ．6　 5 ．7　 5 ．8　 5 ．8

L 値 4 1．7　 4 0 ．8　 4 1．0　 37 ．3　 38 ．0　 3 7．8　 36 ．0

肉 5 1．9　 47 ．2　 4 9 ．2　 4 7 ．8　 48 ．8　 4 9．0　 5 0 ．3

　 a 値

色 b 値

9 ．3　 9 ．5 10 ．4　 9 ．5　 9 ．6　 9 ．7　 9 ．8

3 ．2　 2 ．7　 3 ．1　 2 ．5　 2 ．6　 2 ．9　 2 ．7

1 1．1 10 ．0 10 ．7　 8 ．5　 9 ．1　 8 ．7　 8 ．4

12．9 10．2 1 1．4 10．9 1 1．6 1 1．3 1 1．2

保　 水　 性 糾 ．4　 6 9 ．1 69 ．1 64 ．2　 66 ．3　 6 2 ．7　 7 8 ．4

（％ ） 7 0．7　 7 0 ．8　 69 ．8　 6 9 ．5　 6 5．8　 63 ．7　 7 9 ．4

硬　　　　 さ
13 3．9 13 6 ．7 14 1．3 13 6 ．9 137 ．3 138 ，8　 9 5 ．4

9 4 ．8　 9 5 ．8 104 ．4　 9 3 ．0　 99 ．8 10 5 ．9　 8 7 ．6

ア

　

‖

謝
絶
毎

131．71別．4140．0144．5
90．8　90．4　85．7　88．4

警慧賢誌…詮言語描描：摘茎喜芸：三
（如】）

注．上段は腿肉．下段は胸肉の数字。
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遊離アミノ酸総員，筋線経の太さの測定結果を表3に示した。

川　細菌検査

一般生菌数は冷凍方法・解凍方法で有意な差はなかった

が．総じて冷凍肉が生肉よりも少ない傾向にあった。低温

は細菌の増殖を抑制し，腐敗の進行を抑制したと考えられ

たが，本試験ではポリエチレンラミネート製の′ヾックで包

装してから凍結しているので好気性菌が死滅した可能椎も

あると考えられた。サルモネラ、カンピロバククーは全検

体とも陰性であった。

（2）理化学検査

l）pH：部位では赤色筋の多い腿肉が有意に高い僻を

示した。冷凍方法による差は認められなかったが解凍方法

では自然解凍が遠赤外線解凍より有意に高かった。解凍に

要した時間の相違によるものと考えられた。

2）肉色：表3にL偵（明るさ）．a値（赤色度），b柄

（黄色旺）の測定結果を示した。

L値は，部位では胸肉が有意にl糾い値（明るい）を示し

た。また冷凍方法では有意に急速冷凍法が緩慢冷凍法より

高い値を示した。冷凍肉と生肉とを比較すると腿肉では冷

凍肉が高く，胸肉では低い（暗い）傾向を示した。

a値は，部位では腿肉が有意に高い値（赤色が濃い）を

示した。冷凍方法，解凍方法による差は認められなかった。

b値は，部位では胸肉が有意に高い値（黄色が濃い）を

示した。冷凍方法では有意に急速冷凍法が緩慢冷凍法より

高い値を示し，また腿肉では冷凍肉が牛肉より高い伯を示

した。脂肪の酸化が原田と考えられたが，今後保存期間と

の関係を調査する必要もある。解凍方法による統計的な屋

は認められなかった。

3）保水性：部位による違いは認められなかったが，総

じて胸肉が高い値を示した。pH倍が5．8程度以下であると

解凍時のドリップが多くなるとされているが－，本試験で

はpH他が5，6－5．8と低い胸肉の方が保水性が高い傾向に

あった。冷凍方法では急速冷凍法が緩慢冷凍法より高い値

を示しておりドライアイス処理による効果が認められたが

生肉と比較すると低い値であった。高温で解凍すればドリッ

プの流出が多いとされているが－，本試験では解凍方法に

よる違いは認められなかった。

4）レオロジー：レオメーターで測定した硬さは部位で

は腿肉がまた生肉より冷凍肉が高い供を示した。冷凍方法

による速いは認められなかったが解凍方法では自然解凍が

高い傾向を示した。鶏肉の熟成は2日とされ2），また屠殺

後4～5℃で24時間すれば死後硬直は解除され，凍結する

場合は凍結開始前に一定の熟成を行うと良いという報告が

あるがl’，本試験では屠殺日のうちに冷凍処理を行ってい

ることから，冷凍及び解凍後の肉の硬さの変化と熟成との

関係（特に死後硬直）についても検討する必要があると考

えられた。

5）遊離アミノ酸組成：腱肉，胸肉ともに15種現の遊離

アミノ酸が検出されたが表3にはアミノ酸総量を示してあ

る。全項目とも冷凍方法，解凍方法によって一定の傾向は

認められなかったがアミ／酸の総量は1．3～2．2倍腱肉が多

かった。主要呈味成分とされるグルタミン酸は，脳内に明

かに多く含まれており，このため腱肉の味が濃いものと考

えられた。また冷凍肉，生肉ともアンモニア濃度は同程度

であった。

（3）組織検査

マイクロメーターで計測した筋線経の太さは部位では槌

肉より胸肉が有意に太い値を示し，レオロジーの測定結果

を反映しているものと推察された。冷凍方法では急速冷凍

法が緩慢冷凍法より高い値を示し最大氷結晶点を短時間で

通過した急速冷凍法（本試験では15分）の筋肉組織が受け

たダメージは少なかったものと考えられた。しかし全ての

冷凍肉が生肉に比べ計測値が低く，筋線維細胞間隙の拡張，

筋線経の脱水による収縮像が観察されたことから，更に最

適な冷凍温度曲線となる冷凍法の確立が必要と考えられる。

解凍方法による違いは認められなかった。

4　ま　　と　　め

以卜，細菌検査，理化学検査，組織検査の結果からドラ

イアイスを用いた急速冷凍法は緩慢冷凍法に比べ，試験日

的に掲げた良い冷凍の条件である肉細胞の物理的損傷・水

分分離による損傷が少ない冷凍法と考えられた。また，本

試験における緩慢冷凍でも．一一一般生菌数，pH，アンモニ

ア濃度の変化は認められなかったことから40日程度の保存

であれば腐敗の心配は無いと考えられた。
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