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シリーズ解説

　１．はじめに
　ハンバーグ，唐揚げ，とんかつ，ステーキ，焼
き肉といった肉料理は，子供の好物だったり勝負
飯だったり，打ち上げや自分へのご褒美などメイ
ンディッシュとして喜びや特別感を伴って喫食す
る機会が多いものである。美味しい食肉をつくる
ために生産者は，少しでも高品質化・高付加価値
化を目指して国内外の競争相手にしのぎを削る。
「銘柄牛肉ガイドブック2023」１）には350件以上，
「銘柄豚肉ガイドブック2024」２）には407件が収
録され，「全国地鶏・銘柄鶏ガイドブック」３）も
発行されているなど国内における食肉のブランド
は実に多種多様である。
　また，元より飼料自給率が25％程度４）で推移
する中，昨今では輸入飼料価格の高騰，アニマル
ウェルフェアの向上や環境問題など家畜の生産現
場を取り巻く社会情勢は厳しさを増している。こ
のような多くの難題とも向き合いながら，より良
い食肉を消費者に提供するべく我が国の畜産関係
者は奮励努力している。
　それではどのようにして「より良い食肉」であ
ると判断しているのか。新シリーズ解説の第一回
として，食肉の品質を評価するための様々な分析
項目について紹介する。また，食肉の構造が特徴
的であるが故に分析以前のサンプル採取の段階で

注意すべき事項についても概説する。

　２．だって食肉は動物ですもの
　（１）食肉になるまで
　食肉の元は，家畜（ウシ，ブタ，ヒツジ，ヤギ，
ウマ，ウサギ等）や家

か き ん

禽（ニワトリ，ウズラ，ア
ヒル等）といった動物である。一般的に農場で生
産された家畜・家禽は適齢期になると出荷され，
専用の施設にてと畜・解体されて枝肉（と体を剥
皮して内臓を摘出し，頭部・四肢端・尾部を除去
したのち正中線に沿って左右の半体に切断したも
の５））となり，部分肉に分割された後，スーパー
などの小売店でカットやスライスした状態で販売
される。我々消費者はパッケージされたそれらを
購入し，調理して食卓に並べているのである（第
１図）。
　（２）食肉の構造
　即ち我々が口にする食肉とは，かつて動物の筋
肉であったものといえる。解剖学的には骨格筋組
織，脂肪組織およびそれを取り巻く結合組織で構
成される。豚部分肉の「ロース」と「もも」を第
２図に示した。ブタの場合，その枝肉は豚部分肉
取引規格に沿って定められた箇所で「かた」，「ヒ
レ」，「ロース」，「ばら」と「もも」の５つに分割
される５），６），７）。ロースを構成する主要な筋肉は，
胸最長筋と呼ばれる最大の筋肉である。しかし，

食肉の品質分析とサンプル採取

中島　郁世
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「発酵食品研究」―国内外の活動事例― 第４回◇シリーズ解説◇

はじめに
農研機構（NARO）による乳酸菌収集のルー

ツは，農林水産省畜産試験場および草地試験場に
遡る。現在の食卓では一般的となったヨーグルト
やチーズなどの乳発酵食品は，戦後の食生活の洋
風化や生活水準の向上に伴い 1950 年代に急激に
消費量が伸びた。この頃から畜産試験場では乳発
酵向けの菌の収集と研究が開始され，日本におけ
る乳発酵食品製造技術の標準化と普及に資された。
一方，草地試験場における乳酸菌の収集および研
究は，我が国の農業施策や畜産・酪農飼養体系に
沿いながら，特に家畜の発酵粗飼料（サイレージ）
の通年給与体系の確立・普及，材料の多様化，不
良条件下での調製，高品質化の追求に資するため
進められてきた。また古来知られていた乳酸菌の
発酵による腐敗防止や保存効果に加え，2000 年
頃からは，健康効果を示唆する研究結果が広く知

られるようになり，農研機構畜産研究部門，食品
研究部門研究者らによる，各地の漬物や，飯寿
し，発酵調味料など伝統食品からの乳酸菌の収集
が加速した。本稿では，NARO乳酸菌コレクショ
ンおよび，10月から公開しているNARO乳酸菌
データベースについて簡単に紹介するとともに，
農研機構が研究に関わり，社会実装に進んでいる
乳酸菌製品の開発例［発酵粗飼料調整用乳酸菌製
品，乳加工用乳酸菌製品］を，時系列に沿って紹
介する。

NARO乳酸菌コレクション
NARO乳酸菌コレクションは，主に農研機構
食品研究部門（つくば市），畜産研究部門（つく
ば市，那須塩原市）において，専門分野毎の目的
に応じて収集された約 6,400 菌株からなるコレ
クションである。これまで各研究拠点で収集され
た乳酸菌株の利用や管理は，その拠点内に限定さ
れていた。しかし先ごろ，その価値や利便性を高
め，有効利用を加速するため，乳酸菌資源を地理
的，情報的に一元管理し，さらに各菌株の発酵特
性，遺伝情報など産業利用を見据えた菌株情報を
加えたデータベース構築がなされ，2024 年秋か
ら一般公開が開始された（第１図）１）。
NARO乳酸菌コレクションの特徴として，分

農研機構（NARO）乳酸菌の
用途別活用例と市場化への道筋
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＜用語＞
チーズスターター：乳酸菌などの発酵用微生物で，乳
酸発酵により原料乳の凝固を促し，チーズの熟成にも
働く。利便性と衛生面を考慮し，高濃度の生菌を凍結
乾燥処理した粉末形状のものが市販されている。
サブスターター：乳酸生成能力は低いが，熟成中のア
ロマ形成，旨味増強，熟成促進などの効果を期待し，
チーズスターターと併用する微生物。
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●はじめに
日本のプラスチック資源循環の取り組みは，

2019年に「プラスチック資源循環戦略」が策定
されたころから本格化していく。資源循環のため
の取り組み方針として，従来の3R（リデュース・
リユース・リサイクル）に，バイオマス由来など
再生可能な原料を利用するリニューアブルがプラ
スされ，「2030年までに使い捨てプラスチックを
累積25％削減」や，「2035年までに使用済みプ
ラスチックを100％リユース・リサイクルなどに
より有効利用」「2030年までにバイオマスプラス
チックを約200万トン導入」などの目標が掲げら
れた。
そして，この戦略に基づいて制定された「プラ

スチックに係る資源循環の促進等に関する法律」
（以下，プラスチック資源循環促進法）が2022年
４月に施行され，飲料用 PET ボトル以外の使用
済みプラスチック製品の回収が始まる。また，こ
の法律によって，自治体のみでなく，プラスチッ
ク容器包装を使用した製品の製造・販売企業が自
ら回収して再資源化に取り組むことが可能になり，
環境配慮型のプラスチック製容器採用を目指す飲
料・食品・日用品などの企業による資源循環への
取り組みが活発化していく。
本稿では，このような日本企業の取り組み事例

を中心に，日本のプラスチック容器包装における
資源循環の最近の動向について概観する。

１.飲料，食品，日用品，小売の大手企業が
 「環境配慮型容器」採用方針を公表
飲料，食品，日用品，小売などのプラスチック
製容器包装を使用する大手企業は，自社製品の容
器包装を「環境配慮型」に切り替える方針を発表
している。「環境配慮型」とは，使用するプラス
チックの減量，リサイクルが容易な仕様への変更，
再生材やバイオマス由来などのサステナブルなプ
ラスチック原料への変更などによって，化石資源
由来のバージン材の使用量を削減して環境保全に
貢献する設計であることをいう。
アサヒ飲料，伊藤園，サントリー，日本コカ・
コーラなどの飲料メーカーは，2030年までに
PETボトルを100％環境配慮型素材に切り替える
方針である。また，花王やユニリーバなどの日用
品企業は，自社が容器包装で使用するプラスチッ
ク量を上回る量を回収・再資源化する中長期目標
を掲げている。このほか，イオン，セブン＆アイ
ホールディングス，ファミリーマートなどの大手
小売企業も，自社のプライベートブランド（PB）
に使用するプラスチック容器包装の素材について
環境配慮型素材への切り替えを発表している（第
１表）。
このようなプラスチック製容器包装を使用する
大手企業による環境配慮型容器の採用方針公表は，
今後の再生材やバイオマス原料由来の材料の需要
拡大を示しており，それらの材料の供給サイドの取
り組みを促進する上で重要な役割を果たしている。

● 特別解説 ●

日本のプラスチック資源循環，最近の動向を概観

石　井　由　紀 
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