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畜肉由来のアク及び油脂の不織布による除去効果
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目的：畜肉等を煮る場合に発生するアクは、水溶性タンパク質の熱変成物といわれており、

食味上・外観上料理に悪影響を与えるが、こうした動物性のアクについての研究は比較的
少ない。一方、国民の脂質摂取量は近年適性値を超えており、油分を控えたいという消費

者ニーズは高まっている。このアクと油脂という性質の異なる２つの物質を、不織布を用

いて同時に除去できる簡単な方法を考案した。そのための不織布を試作したので、不織布

がアク及び油脂を吸着する機構、及び本不織布を実際に調理に用いたときの効果について
報告する。

方法：実験用不織布には、ポリプロピレン、ポリエステル、パルプ等を繊維種とし、メル

トブロー法、スパンレース法等によって密度を様々に変えたものを製造して用いた。アク

及び油脂吸着性能は、肉エキス溶出条件を連続的に変化させて吸着過程を基礎的に調べ、
さらに実際に肉じゃがなどを作る過程で使用し、不織布の乾燥重量及び不織布を有機溶媒
で抽出した後の乾燥重量を測定して評価した。

結果：①アクは、加熱が進むにつれてその粒径が大｀きくなり、やがて沈降していくことが

確認された。②アクの多くは、密度が約0. 05g/c゛m"以下の不織布を用いた場合に、良好

に吸着され除去された。③アク粒子が小さい段階において社、アクは、不織布表面へ付着
するだけではなく、不織布内部にまで浸透し繊維間に捕捉され吸着されていると推察され

る結果が得られた。④不織布に疎水性の繊維を用いた場合は、油脂の吸着も良好であった。
⑤パネラーテストを実施した結果、本不織布を使用した場合に総合評価で高い支持を得た。
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　【目的】通常家庭で消費されている食肉（牛肉、豚肉、鶏肉）は冷蔵庫に保存されることが多

いが、保存の実態についてはそれほど明らかにされていない。本研究では、家庭における食肉

の保存実態を調べ、可食限界の判断基準を明らかにすることを目的とした。

　【方法】食肉の購入形態、頻度、保存方法および期間について就業している主婦24名を対象と

するアンケートを行った。さらに牛肉、豚肉のスライスとひき肉、鶏肉の肉塊とひき肉を家庭

用冷蔵庫（ﾅｼ3μNR-306CG-F）の冷蔵室とパーシャル室に12日目まで保存した。官能検査を行い、

肉の外観丿こおい、手で触った表面の感じおよび可食とするか否かを評価させた。食肉表面の

生菌数を最確値法（ペプトン培地、20℃培養）により測定した。

　【結果】アンケートによれば、牛肉、豚肉のスライスと鶏正肉の購入頻度がト2回/週で高く、

鶏ひき肉は1~2回/月で低かった。｡購入形態ではパック詰めが82％、購入後は約40％の人が冷蔵

室に保存すると答えた。平均保存日数はひき肉で1~2日、牛、豚肉スライスでは･　2~3日であっ

た。可食限界の決定にはにおいの変化、表面のねと、ぬめりの出現を挙げる人が多かった。官

能検査の結果、冷蔵室に保存した肉のうち、牛ひき肉と鶏もも肉は２日目にパネル員の50％が

不可食と判断し、豚スライスと鶏全品は５日目に全員が不可食と評価した。パーシャル室に貯

蔵した肉は冷蔵貯蔵の肉より評価が高く、どの肉も4a目まで半数以上の人が可食と判断した。

可食限界とは肉の色がかなり変色し、異臭がかなり強いと判断した時点であり、牛肉では色の

影響が大きく、鶏肉では腐敗臭の影響が大であった。パーシャル室で保存すると食肉表面の生

菌数の増加は抑制された。生菌数の増加に対応して官能検査の評価は低下し、可食限界とされ

た肉の生菌数は約lO'ce目s/gであった。
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