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札幌市内小責肉の調査
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近年畜肉資源の不足と価格の関係から鰭詰或いはプレスハム，

市販生肉に至る迄馬肉が使用されてきている。然もその販売名称は大体に於て牛或いは豚とし

ソ{セージ等の肉製品更に

緒

て取扱われて居り，殊に牛肉大和煮綾詰等は品名詐称と目される製品さえ存在する現状である。

又米国に於ても我が国同様馬肉が混合されて用いられてし1る模様で， この鑑別に関する試

験研究がしばしば発表されている 1)2)~)

従来行われている肉類鑑別の一般的方法としては次の如きものがある。

色，臭気，繊維，脂肪等から判別す7る。形態的方法1. 

脂肪落解点により判別。物理的方法2. 

化学的方法3. 

肉中グリゴーグシ含有量から判別aグリコーグシ鑑別法~) 

胆汁色素の定量差での'¥oIJ別。ピリノレーピシ定量による法制

過敏症による方法。ぞヲ

補体結合反応による方法。)
 

・1・I，
 

沈降反応による方法。)
 

-
唖
且・1・1

最近では次の二つの方法により好結果を得以上の方法が今迄行われて来た方法であるが，

る事が出来る旨報告されている。

紫外線分光光度分析法2) 貯蔵脂肪中リノレシ酸%の差。。
T.B.A.試薬による方法め ThiobarbituricAcidが酸化した脂肪に対して燐酸酸性下，生お

その比色値により判別する。

そこで我々は豚肉，或いは牛肉中に混在する馬肉の鑑定につき種々試験したので先ず生肉

中に混在する馬肉鑑定を沈降反応により試みた結果を発表する次第である。

で反応して赤色を呈する事から，
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賓験方法友び結果

供試材料及び調整

1954年7月29日及び試験に供した材料は札幌市中央保健所及び西保健所の協力を得て，

“コ10月11日それぞれの所管区域内に於ける食品販売業者より収去した庖頭に陳列せる所謂

マ切肉"である。

乳鉢でよく磨砕均質として供試した。各試料はそれぞれチヨッパ戸で細切，

馬肉の鑑別法2) 

抗馬血清家兎血清による沈降反応試験を上記試料と同量の生理的食塩水により，温度3::t10

その結果を陰性(ー)，微陽性(土)，陽性(十)，梢の冷室中で24時間浸出せる液に対して行い，

強い陽性(tL)，強陽性(朴)の記号で表わした。

馬血清:lOccを約3倍量のなお本試験に使用した血清は白色在来種δ家兎の筋肉に対し，

アノレミナクリームに吸着せしめたものを4日間隔で3回(総注射血清量30cc)注射し 10日放置

(第1，2) 次の如き効果を有するものである。

沈降素侵

その効力等にづいては，して採血したもので，
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第 2表

沈降民感

* 

なお収去せる肉のカロリ{を求める為に脂肪及び蛋白質を次の如き方法で行なった。

脂肪は上記の均質な試料をツックスレット代法により定量し，粗脂肪量として表わした。

蛋白質は同様の試料をセミマクロケノレダ-}レ代法により TotalNを測定した。その結果は

第3表に示す通りである。
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第 3表 試験結果

FF|醐 d附阪費名楕 馬 白質 l常のカ ple 版 IW名稽
定(%)I (%)口!リ{ No. 

1 豚小間切内 3.8 66.8 615 ~~ I挽肉
2 I小間切内 十 7.9 35.7 350 32 琢上小間切l苅

3 切合せ小間切内 十 10.0 35.0 345 33 豚混合小悶切内

4 隊小間切内 →ー 18.5 17.6 230 34 混合小間切内

5 牛豚挽肉 十 7.7 37.4 ! 365 35l叩切内
6 豚小間切内 ++ 22.7 13.1 210 36 徳用 l有

7 小i訂切肉 十 5.8 49.9 470 37 豚小間切l有

8 小間切内 11.4; 30.7 320 38 牛豚4、問。j内

9 小間切肉 十+ 8.2 30.9 310 39 豚小間切内

10 挽 肉 十ム 12.0 29.9 315 40 牛小間切肉

11 小間切内(上) 十 9.2 38.1 380 41 豚小間切肉

12 小間切肉(中) 十+ 11.8 25.2 275 42 小間切肉

13 小間切内(下) 土 17.9 4.0 110 43 小間切肉

14 小間切肉(上) 十 18.6 22.6 280 44 上等小間切内

15 挽肉中小間切内 +よ 24.3 16.9 250 45 小間切内

16 並小間切内 ++ 16.0 23.3 275 46 極上挽肉

17 挽 内 寸+ 10.1 30.5 315 47 牛深小間切内

18 小間切肉(中) 十+ 14.4 24.1 275 48 徳用小間切肉

19 小I間切内(並) ++ 8.2 21.3 225 49 豚小間切肉

20 挽 肉 18.1 19.1 245 50 挽 肉

21 豚小間切内 11.9 31.2 330 51 小間切肉

22 小l可切内 14.8 34.0 365 52 豚小間切l対

23 線小間切内(主主) い 10.6 28.3 295 53 牛小間切I対

24 豚小間切内(上) 十 12.6 20.8 240 54 極上小間切内

25 豚小間切肉 +ふ 9.8 31.2 320 55 極上挽内

26 中小間切肉 斗ー 13.9 22.0 255 56 隊小[l司切内

27 目事小間切内 +十 18.4 26.0 310 57 牛豚i昆小間切内

28 牛入小間切内 7.8 33.1 330 58 牛豚挽肉

29 挽 内 14.1 20.9 I 245 59 豚小11司切l勾

30 小間切r~ 5.2 

以上の試験結果を検討して見ると次の如くなる。(第 4~7 表)

(→民際

(土)民舷

(+)反感

第 4表 反憶測の比率
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tZl器片肪牌5
定 i(%) %) |ロリー

十 10.1 叫獅
+ 6.9 37.0: 360 
+ム 18.5 

+よ 19.9 17.1 235 

十 13.1 23.7 265 

十十 6.9 28.4 285 

十 18.1 33.4 375 

十 18.5 18.9 245 

++ 16.7 13.9 190 

十 18.9 23.3 285 

十 7.3 55.8: 530 

+十 18.4 310l腕

++ 17.7 22.6 275 

+'- 18.2 13.3 195 

十 20.8 ~ 11.1 185 

++ 15.7 

→ー 18.7 

+ 19.0 

十 10.4 

+ム 16.0 

++ 13.9 

十+ 16.8 

十 17.4 

14.8 

17.3 

十 14.2

十4

千十

18.0 

23.8 

'%' 
20.3 

30.5 

12.6 175 

12.5 185 

15.8 220 

33.3 340 

30.5 340 

21.1 245 

22.2 265 

12.3 180 

23.8 275 

14.3 200 

16.3 185 

35.2 375 

21.8 270 

24.3 315 
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第 5表 日皮質名郁と反感結果との翻係

版資名高年 強: ト}反感 (:1:) (+) (叫 ω山

問 tJJ 内 23 2 1 8 4 8 

豚小間切肉 16 。 3 5 2 6 

挽 内 8 1 。 1 3 3 

牛小間切 I有 5 。 1 8 1 o 
牛豚混合小11司切IJiJ 4 O 1 2 1 O 

牛 豚 挽 P;l 2 。 。 1 1 。
徳 用 内 1 。 。 。 。 1 

第 6表 脂肪含量による阻分と反感結果との関係

脂肪区分 土 + トム 十+

脂肪量30%以上

脂肪量30-15%

脂肪量15%以下
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第 7表 版安名荷測にみた成分及びカロリーの検討

組蛋白 't!i: 粗脂肪 カロリー
(%) (μ) 

之F 均 14.2 256 288 
問 旬j 内

最高~最低 24.3-5.2 49.9-4.0 470-110 

豚小間切 i完
司£ 均 13.6 29.5 319 

最高~最低 23.8-3.8 66.8-13.1 615-185 

千 均 14.2 23.3 266 
挽 内

最高~最低 18.1-10.0 30.5-12.6 340-175 

， 

均 14.2 22.9 263 .2j5. 
牛小間切内

最高~最低 18.9，..，.7.8 33.1-12.3 330-180 

之1'- 均 17.5 22.5 266 
牛豚混合小間切内

最高~最低 18.7-14.2 35.2-12.5 375-185 

司三 均 12.9 29.6 318 
牛 Jf~ 挽 内

最高~最低 18.0-7.7 37.4-21.8 305-270 

j 

徳 用肉 6.9 28.4 285 
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討検

百分率にして 5%程度である事が観察さ以上の結果馬肉の混合せぬ生肉は僅か3件のみ，

上表の如くいずれの名称にも総て陽性の反応が表わ又品名との関係を検討してみると，れる。

品名詐称していると云い得る。れて居り，

次に分析値に基ずくカロリ{について検討して見ると，標準値よりいずれも高い値を示し

その値は標準値

よりむしろ少々低い位である。然し豚肉或いは牛肉に疑似させる為に多量な〉豚脂或いは牛脂を

混合させている為に総カロリーは高いものと観察される。

これは勿論g当りの馬肉の蛋白質量が多い事によるものではなく，ているが，

実際問題として，豚を例にとると 1

頭の豚を生肉として販売する場合には過剰な脂肪として剥離する量は， 10%以上にもなるので

その処理方法としては馬肉混合の方法をとらざるを得ないのであろう。

これ等の諸点、から考究して見ると，市販コマ切肉は殆んど馬肉が混在しているが， 栄養的

一般消費者が従来よりの慣習的な馬肉嫌悪の見地からはむしろ高いカロリ{を示している故，

販売業者も品名を詐称する事なく適正価格で販売されるならば，蛋白給

然も畜肉を比較的安価なものとして，利用せしめ得る源として馬肉の利用も一段と促進され，

ものであろうと考えるものである。

情を捨てると同時に，

品切要

沈降反応、により馬肉の鑑別を札幌市販小間切肉について行った。

使用せる生馬血清家兎血清の沈降素価は約10，000であった。

馬牛肉混合割合についての試験結果は，

2) 

馬:牛==40:60のものまで反応を得た。3) 

又販売名称の別にか市販小売肉の鑑別成績は 59件中(一)反応が 3件のみであった。4) 

かわらず(十)反応を示した。

一般分析値の脂肪含量は多く従って 100g当りのカロリーも高値を示している。5) 

馬肉に多量の豚脂或いは牛脂を混入して供給されて以上の結果一般市販小間切肉は，

いると断じ得る。

6) 

終りに，本試験の試料の収去に御助力を下さった中央及び西保健所に深く感謝する次第で

ある。
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