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マ－ブルＡビ－フによる 

無解凍調理肉(インジェクションビ－フ） 

《世界 169 ヶ国特許取得》 

（開発目的） 

 牛脂のエマルジョンを注入することにより、硬い部位の肉質を改良し、柔らかく味を

良くする。－肉のグレ－ドアップ－歩留りを向上させ、肉価格の軽減をはかる。 

従来ステ－キに使用出来難い部位をステ－キに使用できる。 

（特長） 

1）無解凍にてステ－キがやけるので、製品の冷凍保管がきく。 

2）ドリップが出ないため焼き縮みがない。 

3）焼き上がりが柔らかく美味しさが増す。 

4）冷めても美味しく縮まない。 

5）再度調理がきく。 

（作業手順と使用量） 

キュウブロ－ル、トップサイド、シルバ－サイド等の赤身の肉部及び輸入ロインに脂

肪を均一に分散させ霜降り肉を作る為の作業手順。 

①. 冷凍肉の解凍 0～2℃に戻す。 

②. 外皮膜、筋を除去し 5～10Ｋｇの肉塊にする。 

③. マ－ブルＡを氷水にて 2 倍に希釈し（マーブルＡを①式 50：50、②式 55：45） 

良く攪拌し、均一なエマルジョンを作る。 

④. インジェクタ－にて、①②で出来た肉塊に注入する。注入量は肉重量に対して 12％

～20％になる様に機械の圧力を調整してインジェクトする。（20％まで注入する時

は 2 回に分けて注入するほうが良い。 

⑤. 注入後の肉塊はタンブラ－にかける。正転 10 分、静止 5 分、逆転 10 分 0℃で 

3０分間実施。（タンブラ－にかけられない少量の場合はよく手揉みする） 

⑥. タンブラ－から取り出した肉塊は整形し、急速冷凍して保管する。 

⑦. 翌日、一食分（120ｇ～220ｇ位）づつ、カットしてパックし冷凍保管。（用途に合わせて 

カット） 

※作業による衛生管理は特に注意する。 

作業図】 

冷凍肉解凍（外皮膜、筋の除去）

5～10Ｋｇの肉塊を作る。 

 タンブラ－にかける正転 10分 

静止 5分逆転 10分 0℃3０分間 

（タンブラ－にかけられない少

量の場合はよく手揉みする） 

 整形し急速

冷凍保管 

            

③④の作業  一食づつカットし

パックし冷凍保管 
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マ－ブルＡビ－フによる 

無解凍調理肉(インジェクションビ－フ） 

 

調理方法） 

 冷凍庫より 1食づつカットパックされたインジェクションビ－フを取り出し

パックを開封しそのまま解凍せずに鉄板で表面 6 裏面 4 の割合でト－タル 8 分

から 10分間でやきあがる。 
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マ－ブルＡビ－フによる 

ハンバ－グへの応用 

（開発目的） 

 牛脂のエマルジョン（マ－ブルＡ）をハンバ－グを作る際に添加することにより、

ハンバ－グがよりジュ－シで、柔らかく味を良くする。 

－肉のグレ－ドアップ－歩留りを向上させ、肉価格の軽減をはかる。- 

 

（特長） 

1）肉の結着性が向上し、焼き上がりが柔らかく美味しさが増す。 

2）冷めても美味しく縮まない。 

3）再度調理がきく。 

（作業手順と使用量） 

 

①. 合挽き肉に対してマ－ブルＡ10～12％添加しよく混ぜる。 

②. タマネギの微塵切り（ロ-ストオニオンを入れるとよりおいしくなる）と 

つなぎの卵黄、卵白を入れよく掻き混ぜ中の空気を抜き、一食分（120ｇ～150ｇ位）

づつ、成形してパックし冷凍保管。 

※ 作業による衛生管理は特に注意する。 

 

作業図】 

合挽き肉に対しマ－ブルＡを 

10～12％添加しよく混ぜる 

 タマネギの微塵切り（ロ－スト

オニオン）と卵黄、卵白を入れ

よく混ぜる、中の空気を抜く。 

 一食分ずつ

成形し急速

冷凍保管 
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マ－ブルＡポ－クによる 

ハンバ－グへの応用 

（開発目的） 

 豚脂のエマルジョン（マ－ブルＡ）をハンバ－グを作る際に添加することにより、

ハンバ－グがよりジュ－シで、柔らかく味を良くする。 

－肉のグレ－ドアップ－歩留りを向上させ、肉価格の軽減をはかる。- 

 

（特長） 

1）肉の結着性が向上し、焼き上がりが柔らかく美味しさが増す。 

2）冷めても美味しく縮まない。 

3）再度調理がきく。 

（作業手順と使用量） 

 

①. 合挽き肉に対してマ－ブルＡ10～12％添加しよく混ぜる。 

②. タマネギの微塵切り（ロ-ストオニオンを入れるとよりおいしくなる）と 

つなぎの卵黄、卵白を入れよく掻き混ぜ中の空気を抜き、一食分（120ｇ～150ｇ位）

づつ、成形してパックし冷凍保管。 

※ 作業による衛生管理は特に注意する。 

 

作業図】 

合挽き肉に対しマ－ブルＡを 

10～12％添加しよく混ぜる 

 タマネギの微塵切り（ロ－スト

オニオン）と卵黄、卵白を入れ

よく混ぜる、中の空気を抜く。 

 一食分ずつ

成形し急速

冷凍保管 
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