
熟成

お肉の「熟成」とは！？

　『こま切れ』は一般的に加工過程で出た不特定
部位の肉の端材などを使用し、厚さも大きさもバラ
バラにカットしています。主に焼きそばや野菜炒め
などの具材に使用されています。
　『切り落とし』は一般的に特定の部位の端材など
を使用しますが、複数の部位を使用することもあり

ます。大きさはバラバラですが、厚さは均一にして
あり、主にすき焼きやしゃぶしゃぶなどに使用されて
います。
　ただし、特に規定があるわけではなく、店によっ
て同様に扱われていることもあります。

　畜種に応じてとさつ後（とさつについては13～15
ページを参照）、適正な温度管理のもとで熟成して
から加工し、一般消費者の手にわたりますが、この
間に肉質が軟化してジューシーになり、うま味とま
ろやかさが増していきます。
　販売されている肉は通常「ウェットエイジング」に
より熟成されていますが、「ドライエイジング」を用
い、たんぱく質が分解されてうま味成分となった、ペ
プチドやアミノ酸を意図的に増やした肉もあります。
ドライエイジングを用いた肉は、うま味成分が増し
ている一方で水分が少なくなっているので、通常の
肉のようにカットしてから焼くと肉汁がなくなりパサ
パサとした食感になってしまいます。「塊焼き」をし

て火にあたる表面積を少なくすると、表面にしっか
り焦げ目がついてうま味を肉の中に閉じ込めること
ができます。

　牛などをとさつした直後の肉は、やわらかさやジューシー
さは高いですが、味や香りが乏しい状態です。まもなく死
後硬直を起こしてかたくなります。これを低温で貯蔵する
ことで肉がやわらかくなり、ジューシーさも回復して味や香
りも良くなります。適切に低温貯蔵することによって肉をお
いしくすることを「熟成」と呼び、牛肉を0～4℃で貯蔵した
場合、最低限8～10日程度の熟成期間が必要とされてい
ます。

変色したお肉は食べても大丈夫？

通常、お肉が変色するのは、

酸素に触れて酸化するためで、

少々の変色なら問題ありません。

　小売店などで見かける肉の明るい赤色は、肉に含まれる「ミオ
グロビン」が空気中の酸素と結合して「オキシミオグロビン」に変
化したためです。肉が重なった部分は酸素に触れにくいため、
本来の赤黒い色になっています。
　さらに長く放置すると、2価の鉄イオンが3価に酸化され、「メト
ミオグロビン」が形成されて褐色に変化します。肉が変色したと
いわれるのは、通常この状態のことだとされています。
　ただし、過度に変色したものは鮮度が悪いことになりますので
注意が必要です。
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一般的に、『こま切れ』は不特定部位のお肉の切れ端を、

『切り落とし』は特定の部位の切れ端を集めたものです。
A
「こま切れ」と「切り落とし」の違いは？
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適正な保存環境で一定期間寝かされたお肉のこと。

熟成されたものは通常に比べて、

うま味成分が増していることが特徴です。

A
「熟成肉」って何？
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味も香りも豊かに！
お肉がやわらかくなって

オキシ
ミオグロビン
（鮮赤色）

酸素化

酸化

ミオグロビン
（紫赤色）

メト
ミオグロビン
（褐色）




