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食品高圧加工の最新動向❖シリーズ解説❖ 第９回

　
◆１．はじめに◆
　本誌2015年11月号に食肉や結合組織の物性
に及ぼす高圧処理の影響ならびにその機構などを
述べた1) が，今回はその応用として，高圧処理と
重曹処理を併用して極めて硬い食肉を軟らかくジ
ューシーにする技術（物性改善技術）を開発し，
豚カツやレトルトビーフカレーなどの各種食肉加
工品の物性改善や高付加価値化に向けた取り組み
を紹介したい。
　食肉は良質なタンパク質をはじめ，鉄やビタミ
ン B群の優れた供給源であり，私達の健康を維
持するために重要な食品の一つである。しかしな
がら，食肉は筋線維やコラーゲン線維の集合体で
組織的に強固な構造をしているために硬く，咀

そしゃく

嚼
した後に口

こうこう

腔内における残留感も大きい。また，
安全性の面からも，食肉は一般には生の状態で摂
取されず，加熱調理という操作が必要となる。加
熱処理は，食品の保存・調理・加工のために太古
から広く用いられてきた方法である。加熱すると，
食肉は味，テクスチャー，色調，香りなどの様々
な特性が変化するが，この中でも硬さや保水性な
どを含むテクスチャーが食肉・食肉加工品のおい
しさと密接に関わり合っている。
　本誌2015年11月号に述べたように，例えば

牛肉は，通常10～ 14日間の低温貯蔵（熟成）で
軟化しておいしくなるが，高圧処理ではたった５
～ 10分間処理で大きな軟化を達成できる1）。しか
し食肉は通常，食べる時に加熱調理されるので，
その際に筋線維などが大きく収縮・凝固するため
硬くなり，高圧処理の効果が低下してしまう。高
圧処理した食肉を加熱しても軟らかいが，加熱後
の軟化程度は大きくても30％程度で，比較対照品
なしで食べても軟らかいと感じてもらうためには，
半分以下まで軟らかくすることが必要となる。一
方，中華料理における食肉の調理法の一つに，ベ
ーキングパウダーを水に溶解したものに食肉を浸
漬して軟化効果を与えることが知られている。こ
れは，ベーキングパウダーに含まれる重曹が水に
溶解してアルカリ性を示すことで，タンパク質の
水和が増加することで起こると考えられている。
実際，重曹濃度が高くなるにつれて牛肉や豚肉の
軟化が促進されるという報告がある2) が，加熱す
ると食肉内に空 ができて組織が粗くなり，食感
や風味が悪くなる。そこで，高圧処理と重曹処理
の併用によってこれらの欠点を克服し，硬くて利
用性の低い食肉を，加熱後も軟らかく組織が緻密
で，保水性が高くてしっとりした食肉に改善する
技術を開発した。以下に，その技術と応用に向け
た取り組みを紹介する。

重曹・高圧併用処理を用いた
食肉加工品の物性改善技術の開発
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✚シリーズ解説✚ わが国の食品ロス・廃棄の現状と対策 第13回

●１．産直を軸とした宅配事業を展開●
パルシステムは「心豊かなくらしと共生の社会
を創ります」を理念に掲げ，食と農の協同による
社会改革を目指す生活協同組合（生協）のグルー
プで，首都圏を中心とした12都県で活動する13
生協で構成する。生協は，消費生活協同組合法に
基づき設立された法人で，株式会社と異なり，消
費者が出資，参加，利用することによって運営さ
れるのが特徴といえる。会員として加盟する生協
の合計組合員数は約190万人，事業高は2,163
億円。首都圏という大消費地で活動することもあ
り，生協組合員の特徴は，食の安全への関心が高
く，年齢層では30歳代から50歳代にかけた子育
て中の女性が比較的多い。
事業は，週に１回，定期的に組合員宅へ商品を
届ける宅配が中心で，週当たりおよそ3,000品目
を取り扱う。週単位で80万部を発行するカタロ
グによって商品を紹介し，宅配時に専用の用紙を

提出することで注文を受けるほか，2001年から
スタートしたインターネットサイトや，スマート
フォンによるアプリケーションでの受注も増えて
いる。また，宅配事業のほかには，共済や福祉，
サービスのあっ旋などを提供する。
宅配事業における取り扱いは，受注ベースで８
割を食品が占める。そのうち米穀，青果，精肉，
鶏卵，牛乳，水産物などの産直品が４割と高く，
事業の根幹を支えている。パルシステムの産直は，
独自に定めた「パルシステムの産直四原則」（第１
表）に基づき，産地と関係をつくっている。単純
に生産物の中間流通を省いて消費者へ届ける「産
地直送」とは異なり，食の安全性確保や，環境保
全型，資源循環型の農林水産業づくりへ，ともに
取り組んでいる。たとえば，農薬の使用について，
食品そのものの安全性を確保する観点はもちろん，
実際に農薬を散布する生産者の健康や，農地に生
息する生き物および周辺地域の生物多様性にまで
配慮し，独自基準「農薬削減プログラム」を策定
している。
産地の生産者，消費する都市の組合員，そして
商品を調達する生協職員が一体となり，互いの理
解を深めながら，それぞれが持つ課題を解決する
「協同」の具現化に向けて取り組んでいる。近年，
地域社会における課題に対し，関係者が協力しな

宅配事業を通じた食品ロス削減
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第１表　パルシステムの産直４原則
１．生産者，産地が明らかであること

２．生産方法や出荷基準が明らかで生産の履歴が分かること

３．環境保全型・資源循環型農業をめざしていること

４．生産者や組合員相互の交流ができること
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１．はじめに
　お茶はコーヒーと同様に世界中で親しまれてい
る嗜

し こ う

好飲料である。近年，茶の機能性が認知され
るとともに，その風味が好まれ，多くの食品にお
茶が利用されている。2012年には約462万トン
のお茶が世界中で生産され1)，その量は年々増加
している。お茶は製造方法によって不発酵茶（緑
茶），半発酵茶（ウーロン茶），発酵茶（紅茶）に
分けられる（第１図）。中でも紅茶は全体の約７割
を占め，緑茶は２割程度と推定されている。わが

国では緑茶が好まれ，国内では2014年に約８万
トンの緑茶が生産された2)。輸出入を差し引くと，
約８万５千トン弱の緑茶が国内で流通しているこ
とになる。ただし，この推計は製造工程で分別さ
れる大型の茶葉や粉，茎は含まれていない。茶工
場の稼働状況から推定すると，その２割増し程度，
すなわち10万トン弱の緑茶が国内で流通してい
ることになる。
　「茶の嗜好は香りにある」と言っていいほど，
香りは茶の嗜好を左右する。急須や湯飲み茶

ちゃわん

碗か
ら湯気とともにたちこめる茶の香りは我々の心を

なごませ，惹
ひ

きつける何かが
ある。茶湯を口に入れると，
独特の風味が感じられ，おい
しさとともにゆったりとした
感覚を覚える。日本人の７割
以上は緑茶が好きであるとの
調査結果があるが3)，わが国
に茶が伝来した時から日本人
は茶を好み，そして茶道を通
じて総合芸術として発展させ，
今では日本人に欠かせない嗜
好飲料となった。無論，お茶
を口に含んだときに感じるお
いしさは香り成分の影響を受
けることはいうまでも無い。

茶の火入れによる香りの解明

● 特別解説 ●

水　上　裕　造
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第１図　茶の分類


