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き肉の組織学的研究

道教育大学　　　　Ｏ高野敬子

　従来、畜産物の挽き肉はほとんど手廻し挽き肉器によっ-rいたが,近時、電気調理機に

よる挽き肉も用いられるようになり、副材料との混合もそれによることができるとされて

いる。それら電気調理器機による挽き肉を主材料とした肉だんごにっいて、食味テストを

繰り返した結果、手廻し挽き肉に手裡ねのものが最も好まれ、次いで電気調理機によるも

のに手裡ね操作を組み合わせたものであり、副材料の混合まIで電気調理機によったものは

好まれなかった。畜産物の挽き肉に関する研究は主として食品衛生と加工肉関係のものが

多く、食味との関連で調べたものは少ない。操作の簡便さでは当然電気調理機によるもの

が優っているので、それらの組織構造を比較検討した。　　　　　　殺直後の豚の腿肉をｌ

ａ角に切り、それぞれの挽き肉機にIって材料を作った。手廻し挽肉器（手）、スピードカ

ッター（s.c）2 0秒、オスタ-ライザーブレンダー(O.B）2 0秒とし、副材料との混合では手

提ね1 2 0秒、(s.o）及び（O.B）はそれぞれ６秒とした組み合わせで５種類の試料を作った。

各試料は径1 cmに丸めて冷緩mホルマV -y 液で固定し、顕微鏡観察用切片のためにはパラ

フィン包埋後6 ﾒλの厚さにミクロトームし、各染色、反応等を常法に従って施こし作成し

た。なか一部は脂肪のためにタリオカット切片とした。　　　　　　各挽肉器機処理のもの

との比較では、手廻し挽肉器のものは筋束の小塊化であるのに対して、スピードカッター

及びオスターライザーブレンダ-のものは何れも筋線維の切断がそれに加わった筋組織構

造の破壊がみられている。副材料を加えた場合でも手裡ねのものは破砕時の形態をほぼ保

つのに対し、他の二種のものは筋線維の切断部分が増加してより均質な構造とな｡つだ。




