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1　は　じ　め　に

ストレス感受性の豚においては，屠殺時のストレスが屠

殺後の豚のpHを著しく低くし，いわゆるPSE（PaleSoft

Exudative）豚肉の原閑となることが知られている。隼に

おいては屠殺前の運動や輸送が筋肉中のグリコーゲンを消

費してPSE肉とは逆に“Dark－Cuuing beef”となるこ

とが知られているが．屠殺時のストレスの影響についての

報告は少ない。屠殺時に作業を円滑に進めるために行われ

る延髄・脊髄の破壊は激しい樫撃を引き起こし筋肉に対す

るストレスになると考えられる。そこで，ここでは牛の屠

殺時における延髄・脊髄の破壊が各種筋肉の死後のpH変

化に及ぼす影響について調べた。
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2　試　験　方　法

14か月齢の日本短角棒去勢牛2頗（枝肉東城133．9kg及

び125．9kg）を供試して，打額失神後の放血時に1頑はワイ

ヤーロープにより延髄・脊髄を破壊し（破壊牛），他方は

放血のみで屑殺した。（非破壊牛）。屠殺後1時間以内に各々

の枝肉より約300gの大腰臥胸最長筋，大腿二頭筋及び

半腱様筋を採取し，4℃で保存した。PHはニードル型の

電極を備えたpHメータを用い，屠殺後3．5時間及び1．

2，4，5，7日目に両接肉塊に電極を挿入して測定した。

3　試験結果及び考察

屠殺後の各種筋肉におけるpHの変化を図1に示した。
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図日　各種筋肉における屠殺後のpH変化
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胸最良筋，大腿二頭筋及び半腱横筋では破壊牛と非破壊牛

の間で差は認められず，屠殺後3時間では6．2から6．5の値

を示し，1日後に極限pHに近い値（約5．5）となった。こ

れに対して破壊牛の大腰筋では延髄・脊髄の破壊による

pHの低下が認められ．屠殺3時間後から既に極限pIlに近

い値（5．5）を示し，その後の貯蔵期間中に大きな変化は

なかった。破壊牛の他の筋肉では．屠殺3時間後に，この

ような低いpI－Ⅰが観察されなかったことから，このような

大腰筋の急速なpl－Ⅰ低下は，この個体がストレス感受性の

ためでなく大腰筋が他の筋肉よりも屠殺時に激しい運動を

したためと考えられる。また．非破壊牛の大腰筋も，屠殺

1時間以内で，非破壊牛の他の筋肉よりもpHが低かった。

大腰筋は解剖学的には大腿骨の′ト転子とつながっているこ

とから．破壊・非破壊に関係なく起こる屠殺時の後肢の痙

筆は大腰筋のpHを低くすると考えられる。特に延髄・脊

髄破壊は後肢の激しい痙攣を引き起こし大腰筋のpI一指更

に低くするものと推察される。本実験から屠殺時の延髄・

脊髄破壊は大腰筋のpH低下の原因となることが示された。

その上，大腰筋の枝肉では腎臓脂肪に覆われているため

放熱されにくい状態にあり．そのため屠殺後のこのよう

な極限pIlのもとでは筋策タンパク質が変性する可能性が

ある■〉筋策タンパク質の変性は保水性を低下させ2）肉色を

悪くする。腎臓脂肪の除去は枝肉中の胸最良筋の温度を下

げる効果がある3）ことが示されており，当然大腰筋に対し

ても同様の効果が期待できる。したがって大腰筋を乾燥さ
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せない程度に腎臓脂肪を速やかに除去しコールドショート

ニングの問題に気を付けながら筋肉を放冷する必要がある

と思われる。

4　ま　　と　　め

14か月齢の日本短角種去勢牛2頑を用いて屠殺時の延髄・

脊髄破壊が人腰筋，胸最長筋．大腿二頭筋及び半腱横筋の

屠殺後のpll変化に及ぼす影響について調べた結果，延髄・

脊髄破壊は大腰筋の屠殺直後のpHを著しく低下すること

が示された。また延髄・脊髄破壊を行わなくても大腰筋の

初期pHは他の筋肉より低いことが示された。
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