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飼料学(48) 

一生産物の品質W 栄養素による鶏食肉の品質の制御一

藤村忍*・石橋晃** 

食肉を始めとして，第一次生産品における低価格

の海外産品の輸入が増加し，圏内生産者の脅威と

なっている。多くの場合，価格差が大きく，同一品

質での価格競争は難しい。

一方，消費者の立場として製品などに求める価値

の多様化が進み，食品においても安全性や独自の品

質にこだ、わった食材には多少の出費は惜しまない

という傾向も増えてきている。こうした背景から，

高品質化による食肉の差別化は圏内生産者にと っ

て有効な手段の一つで、ある。また BSE，口蹄疫，鳥

インフルエンザなど家畜に絡んだ一連の問題に消

費者は敏感になり，品質への保証がより一層求めら

れている。

これまで食肉生産分野の主たる改良は，遺伝的改

良を主体とし，増体重，飼料効率，抗病性といった

生産性に重点をおいて進められてきた。このことは

蛋白質供給という面で本質的であるが，消費水準の

高くなった現在の日本では，食肉が多く生産できた

としても，風味などの品質が他に劣っていては消費

者の購買意欲を高めることは難しい。そこで特殊鶏

肉，高品質鶏などの生産が行われている。高品質鶏

は素雛生産の両親または父親に日本在来の種鶏を

用いて雛の素質そのものから差別化して生産する

もの，特殊鶏肉は素雛は通常の素雛を用いるが，自

然環境下での放し飼い，飼育日数の延長(出荷日齢)

など通常のブロイラー飼育法とは異なる方法に

よって肉質の改善を図ろうとするものである。

牛肉においては脂肪交雑の観点から育種を中心

とした肉質が改良されてきた。高品質の食肉の作出

について，一部は実用化されている栄養的制御も少

しずつ科学的に解明されてきている。

1鶏肉の特性

日本の畜産物，特に家禽肉の消費は 1日1人当り

50gで，それは全食肉の26%を占めるに至っている。

-新潟大学農学部応用生物化学科(SbinobuFujimura) 

“(社)日本科学飼料協会(TeruIshibashil 

家禽肉は他の食肉に比べてエネルギーが低いが，栄

養価が高い。 そして他の食肉同様生物価も 20~30

と高い。さらに，鉄，銅の利用性が高い、またビタ

ミン (V)Dの他にカロシフエロールの 5倍の活性

のあるハイドロキシコレカロシフエロールは多い。

一方，多くの VB群の含量は高いが， VE，パン トテ

ン酸，葉酸，ビオチンの含量は低い。

一般的な慢性的疾病の予防として脂肪量，飽和脂

肪酸，コレステロールの摂取を減らすことが推奨さ

れている。他の食肉に比べて脂肪含量は少ないが，

家禽肉の脂肪の含量は部位によって異なる。100g

当り胸肉では 2.8，全屠体では 10，皮付き脚肉では

13，皮膚では 70gである。1価不飽和脂肪酸(MUFA)

および多価不飽和脂肪酸 (PUFA)の含量は多い。

豚肉に見られる PSE(Pale， Soft， and Exudative) 

は鶏肉でも報告されており，淡く，軟質で渉出性が

高い肉は評価が低い。これは見栄えが悪く，加工や

保存に適さず，味も劣る。この発生要因として屠畜

前のストレスや屠畜後の処理が挙げられている。屠

畜前では，飼養環境(温度，湿度，密度など)や輸

送方法などが要因であり， VCには暑熱ストレスの

緩和効果が報告されており，効果が期待される。ま

たグリコーゲン含量の高い肉は PSEになり易いと

する報告もあり，出荷前の飼養 ・栄養管理による改

善の余地がある。

2食肉の美味さ

図1に示したよ うに食品の美味しさは種々の要因

の影響を受ける。しかし，基本的に食品の味は，甘

味，塩味，酸味，苦味，うま味の5基本味に，渋味，

金属味などの付加的な味が加わって形成される。食 i

肉の味は，グ、ノレタミン酸(Glu)とイノシン酸が主

体となって形成され，鶏肉での両者の含量は牛肉や

豚肉よりも高い。噌好性試験においても鶏肉は豚肉

や牛肉に比べて高い評価をうけている。その他に胸

肉ではカリウム，もも肉では乳酸，リンも味の発現

0369-5247/081平500/1論文IJCLS
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図 1 食品の「おいしさ」に関わる要因
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に影響する。脂質や脂肪酸はそれ自体は呈味を持た

ないが，香気に影響する。Gluとイノシン酸は旨味

や肉様味という食肉独特の風味に関与する。この 2

成分の濃度には生時での濃度の他に屠畜後の熟成

の進行が関与し， Gluは屠畜後の熟成に伴って増加

する。イノシン酸は Al'P分解により急増し，その

後，減少する。鶏肉でイノシン酸の最大濃度に達す

る時間は，屠殺方法や保存温度などに影響されるが，

4"(;貯蔵下では半日程度で最大に達する。このよう

に熟成時の呈味成分とテクスチャーなどの変動が

あるために可食適期(食べ頃)があり，その指標と

して鮮度(新鮮さ)が用いられている。鮮度の指標

である K値の増加抑制は味の良さに有効であり ，K

値を調節する飼養 ・栄養方法の開発が必要である。

3鶏肉の香気と臭気

鶏肉の香気は，脂肪酸，糖，アミノ酸などにより，

メイラード反応などが関与して独特の香気が形成

される。鶏肉の脂肪組織の脂肪酸組成は飼料の影響

を受け易い。脂肪酸は，飽和脂肪酸と不飽和脂肪酸

からなり ，不飽和脂肪酸は融点が低く，中でも不飽

和結合を多く含む高度不飽和脂肪酸は融点、が低い。

そのため，飼料成分によって肉の脂肪酸組成が変動

することにより，風味や食感は影響を受け易い。

また，香気は生肉よりも調理加工時や保存後によ

り明確になるため，生肉で風味に影響が生じなくと

も調理後や冷凍保存後に味と香りが低下する場合

がある。食肉には獣臭や魚臭がある。肉での不飽和

脂肪酸の増加は魚臭発生の一要因となっているが，

飼料中の魚油が高水準になると肉の PUFAが増加

し，魚臭が発生する。

魚臭はフイツ、ンュミ ール由来のトリメチルアミ

ンとされる。また，飼料中の塩化コリン，菜種粕

のシナピンもその前駆体となる。調理直後の肉の

風味が影響されない場合でも，調理から一定時間

経過後に風味が低下し，酸敗臭が増加することが

ある。これらのことから，まず飼料原料における

魚臭の発生要因を抑えることが重要である。

また最近，飼育成績や畜産環境の改善などを目

的としてハーブ、などの新規の飼料原料が利用され

てきているが，獣臭の低減効果など，生産物の品

質向上の効果も注目されているようである。しかし

安全性の観点から含有成分が調べられた例はある

が，肉の風味に対する効果についての報告は少ない。

これら新規の原料の中で薬効を有するものは，薬事

法によって使用が規制される。そのため飼料には

「医薬品的効能効果を標楊しない限り食品と認め

られる成分本質(原材料)Jが原料として使用する

ことができる。ただし，飼料原料としての使用経験

のないものについては飼料の安全性評価基準に基

づく試験を行った後に使用できることになる。

4鶏肉の呈昧有効成分の調節

化学的分析のみでは味の良否を判定できない。そ

こで官能試験に頼らざるを得ない。官能評価によっ

て肉の風味を確認する際には前処理(調理)や供試

方法などに十分な配慮をすることが必要である。

1)飼料エネルギーの影響

生体においてアミノ酸は，肝臓，腎臓，脳，腸管，

筋肉などの各組織で代謝される。このアミノ酸代謝

には組織特異性があり，それにより生体の恒常性を

保ち，また機能を発現する。筋肉は体容量の約 40%

を占め，生体のアミノ酸プールの約 80%を有してい

る。また Gluは筋肉遊離アミノ酸の中で比較的高濃

度に存在するアミノ酸の一つであり，可欠アミノ酸

であるが多くの重要な代謝に関与する物質である。

まず，鶏肉の Gluへの影響する要因についての研究

例をみてみたい。

49日齢Cobb系雌ブロイラーに蛋白質，アミノ酸，

ビタミンおよびミネラル要求量 (NRC 1994)を充

足し， ME3.2kcal/g， CP17.6%の基礎飼料を 10日

間給与した。その後，基礎飼料を 100%とし， ME 

量を 80，100， 120%に設定した区と基礎飼料の 50%

制限給与区を設けた。

筋肉では GluはME100%区の 135.3μg/gに比較
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して， ME80%区は 99.6μ.g/g，ME120%区は 132.9

μg/gであり，ME80%区は有意に26%低下したが，

ME120%区は変動が見られなかった。ME80および

120%区においても Glnは有意な低下を示したが，

他のアミノ酸には有意な変動は見られなかった。

制限区では 74.2μg/gとなり ，有意に 45%低下し

た。その他Glnは 39%，Argは 64%の有意な低下

が見られた。

血紫では， GluはME100%区の 149.9nmol/mLに

対し，ME120%区は 173.7nmol/mLであったが，い

ずれも有意差は見られなかった。ME80%区では，

Pheおよび Hisに培加が見られ， ME120%区では，

Proおよび Pheに減少が見られた。ME80%区は

147.4，制限区は 148.8nmol/mLであった。

肝臓において最も多いアミノ酸は Gluで、あった。

ME80と 100%区間に有意差は見られないものの，

ME120%区は有意な減少を示した。制限区の Gluは

28%の増加を示した。これらは筋肉および血媛とは

全く異なる挙動であった。

腎臓においても最も多く検出されたアミノ酸は

Gluであった。ME80，100， 120%区および制限区と

聞に有意差は見られなかった。また十二指腸におい

ても Gluは最も多いが，区間に有意差は見られな

かった。

血嫌においては， ME区間に変動は認められな

かった。制限区では必須アミノ酸の低下が見られた

が，Gluに変動は認められなかった。また，肝臓遊

離Gluは筋肉と逆の傾向を示し，ME120%区で有意

に減少した。

このように MEレベルによる影響は，腎臓および

十二指腸では見られず，筋肉および肝臓で示された。

これらの結果から，飼料ME量の変動によって影響

された筋肉 Glu量は，筋肉と他の臓器では異なる挙

動を示し，筋肉での Glu代謝は他の臓器とは異なる

可能性が示された。

Gluは生体に豊富に存在するアミノ酸であり ，

glutamate dehydrogenase (GDH)によ りαーケ トグノレ

タル酸 (α-kg)を基質として，またアミノトラン

スフエラーゼにより各アミノ酸を基質として産生

される。 飼料中の Gluは，小腸で、エネルギー基質と

して利用されることから， 血中に食餌由来の Gluは

ほとんど出現しない。したがって，飼料 ME量およ

び飼料制限における筋肉 Gluの変動は，直接的な食

餌 Gluの影響ではなく ，生体内に調節機構があるこ

とが示された。

また先のGluの変動が食肉の呈味に影響するか否

かを用いて分析型官能評価試験をすると，制限給与

および ME100%の鶏肉は 2点識別法で，訓練した

24名のパネラー24名中 23名が呈味の差を認めた

(pくO.001)。一対比較法から，その差は総合評価

およびうま味の差によることが示された。

一方，食肉の呈味には熟成も関与する。そこで熟

成前後の物性および pH，レオメーターにより浅胸

筋の鄭断応力を測定したが，差は見られなかった。

このことからMEおよび制限給与が熟成の進行に対

する影響はない，つまり，屠殺直後で見られた Glu

などの差は熟成後もそのまま維持されていた。この

ことから飼料が食肉の呈味に影響することが明ら

かとなり，食餌制限およびME量の調節は，呈味の

低下を招くことが示された。実用レベルにおいても，

低 MEおよび食餌制限は，呈味の低下を生じる要因

と考えられた。

2)飼料蛋白質による呈味有効成分の調節

28 日齢 Cobb系雌ブロイラーに基礎飼料は

ME3. 2kcal/ g， CPは 17.6%(100%) とし，基礎飼

料の ME量を維持したまま CPを要求量の 50，75% 

に設定した飼料を 10日間給与した。その結果 CP

レベルが 50，75， 100%と段階的に異なっても，筋

肉 Glu量に変動は見られなかった。このことから

CPは非調節性因子と推察された。

しかし，CPを要求量の 150，175， 200%を給与し

た場合，総ての高 CPにおいて有意に Glu量が増加

した。特に，CP175%ではGluは64%増加した。他
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給与した時の筋肉遊離G1u濃度
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伸二点比較法
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コク 鶏肉様の味

(b)一対比較法

図3 異なる飼料蛋白質量による

肉の風味の分析型官能評価

の遊離アミノ酸は，定量した 30成分の中で Ala，

Val， IleおよびLysが有意な増加を示した。血築中

遊離G¥uおよび筋肉中核酸関連物質には変動が見ら

れなかった。

官能評価試験の結果，二点識別法では，被験者の

全員が差を認めた。その差の要因を一対比較法で検

討したところ， CP175%はうま味，味の濃さ，酷お

よび総合評価が優るとし、う結果が得られた。呈味有

効成分である核酸関連物質量に差は認められず，呈

味の相違は主に Glu量の差を反映した。

これらの結果， CPは要求量以下では非調節性で

あるが，高 CPでは効果的に Gluを増加させること

が明らかとなった。つまり要求量付近を境界として

調節は異なることが明らかとなった。この観点から

改めて先述の MEの結果を見ると，飼養標準の基準

以下では遊離Gluの低下要因であるが，基準以上で

は調節性がないものと推察される。

飼料CPが増加すると，摂取Gluも増加するから，

筋肉G¥uへの食餌Gluの直接的な影響も考えられる。

しかし，食餌性Gluの96%は小腸で、エネノレギーとし

て消費されるため，門脈血中の濃度に反映されない

こと (Reedsら1996)，血媛G¥uも変化しないこと

から，筋肉 Gluの変動は食餌性G¥uに由来せず，食

餌を起因とする蛋白質・アミノ酸代謝の変動によっ

て増加したものと推定された。

3)食餌性アミノ酸による呈昧有効

成分の制御

食餌蛋白質がGlu調節に関する可能性が示された

が、それでは調節性アミノ酸ペプチ ドは存在するの

であろうか。分枝アミノ酸(BCAA)は動物の必須ア

ミノ酸であり ，主に筋肉にて代謝される。 BCAAは

筋肉 Glu代謝に関与する GDH活性の調節因子であ

る。食餌性BCAA，特に鶏筋肉において高い調節性

が示された Leuの段階的な給与が，筋肉遊離G¥u量

に与える影響が検討された。

試験飼料の Leu含量は， NRC(1994)の要求量の

100% (1. 09%)， ME3.20kcal/g， CP18%，他のアミ

ノ酸，ビタミンおよびミネラルは要求量を充足する

よう調製し， Leuは要求量の 100，130および 150%

に設定した飼料を28日齢Cobb系雌ブロイラーに給

与した。

Leu含量の増加に伴い，血媛遊離Leu量は有意に

増加したが，血紫遊離G¥u量は一定であった。一方，

筋肉および血紫遊離Leuは食餌性Leu量を反映し，

食餌性 Leu量の増加に伴い有意に増加した。また，

呈味有効成分である筋肉遊離G¥u量は食餌性Leu量

の減少に伴い，有意に増加した。市販飼料レベルで

ある Leu130%区に対し，Leu100%区で、は， Glu量が

16.6%増加した。 Leu150%区では減少し，食餌性

Leu は筋肉遊離Glu量に抑制的な効果を持つことが

示された。多くの飼料原料にはLeuが多量に含まれ

ており，これを用いて配合した一般的な飼料中の

Leu含量は，要求量の 130から 150%程度となって

いる。しかし，呈味向上を目的とした食肉生産にお

いては，食餌性Leu量を厳密に制御し，低レベルと

することが有効である。ただし現在流通している原

料では，現実的には難しい。

筋肉 Glu量増加が示された Leu100%区と

Leu130%区を比較した官能評価試験の二点識別法

では，被験者の全員が味の差を認め，一対比較法で

の評価では， Leu100%区では，うま味，鶏肉様の味

表1飼料中のLeu含量が血築中のグ、ルタミン酸

およびロイシンの濃度に及ぼす影響(nmol/mU

アミノ酸
飼料中Leuレベル(NRC要求量の充足率、%)
100 

Glu 154.90105.1 
Leu 161.701018.6" 
..b異符号聞に有意差 p<0.05

130 
142.6土12
231.4土7.0，b

150 
165.40<12.2 
267.701034.5' 
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表 2 飼料中の Leu含量が，呈味成分である筋肉中のグルタ
ミン酸および他のアミノ酸量に及ぼす影響(μg/g肉)

アミノ酸
飼料中ロイシンレベル(NRC要求量の充足率， %) 

100 

Asp 34.5::t 5.7 

Thr 101.4::t7.7 

Ser 88.8::t8.4 

130 150 

38.1 ::t5.2 35.5::t3.0 

92.0::t22.8 70.0::t5.9 

88.6::t 10.1 64.5::t4.3 

144.7::t7.3b 126.9::t7.3b 

220.4::t 12.4 187.5::t16.7 

31.0::t4.1 27.9::t3.1 

123::t15.7 102.2::tl1.8 

18.4::t2.1b 9.3::t2.4b 

10.2::t 1.1 10.I::t1.2 

6.9::tO.7b 5.1土0.7b

21.3::t 1.5" 19.3::t 1.4" 

51.0::tl1.7 55.2::t4.3 

16.6::t 1.0 15.5::t 1.2 

19.1::t1.7 15.7土1.5

Glu 

Gln 

Gly 

Ala 

Val 

Met 

lle 

Leu 

Tyr 

Phe 

168.7土7.2"

224.5::t 13.4 

28.3::t2.6 

132.2::t 12.6 

32.0::t5.3" 

12.6土1.7

11.4土1.3"

13.5::t 1.8b 

56.9::t 13.4 

17.2::tO.9 

His 19.1::t1.4 

帥異符号問に有意差 p<0.05

表 3 異なる飼料 Leu量(100と 150時)による肉の

分析型官能評価(二点比較法)

人数
有意差

ラ
一
2

ネ
一
l

。、
圃
ノ
-

数
一
人
一
た
一
め
一
、

園

今

ノ
M

諌山
一
ー

を
一
差
一
の
一
味
一
風
一

羽幹事

事事ーpく 0.01

表4 異なる飼料 Leu量 (100and 150覧)の

肉の分析型官能評価(一対比較法)

スコアl F-値 有意差E

香り -0.43 4.5 

うま味 0.64 13.5 *市

コク 0.14 0.3 

鶏肉様の味 84 調脚本

総合評価 0.64 9.72 帥

1 150%を0とした時の 100%の 5 段階評価 (-2~+2)
でのスコア

2 **: P<O.OI 

および総合評価の評点が有意に高かった。

4)調節メカニズムの検討

Gluの増加のメカニズムを検討するため， Cpを

要求量の 100および 175%の飼料を給与したときの

筋肉の Glu代謝関連酵素である GDH，glutaminase 

(GA) ， glutamine synthetase (GS)および Alanine

3.0 
Zご「向r)G.ペ= 2.5 
ぎ 2.0
国

主1.5
器1.0

0.5 
1 (蜘にP1750/0<ごP

ε0.4 
篭0.3

~ 0.2 

起 0.1

照 0.0
J(治号色CP175ちもCP

i' 75r 伺 ALT1 
篭70tr， .. 

3560↓11 • 
記 55~ 1 1 圃
間 501I ____ 

l(臨もCP175ちもCP

市 pく 0.05

図4 異なる蛋白質量の飼料を 10日間給与

したときの筋肉の G1u代謝関連酵素の活性

transaminase (AL T)活性のうち GAは高 Cpで

活性が有意に低下したが，GA以外の酵素活性

は有意ではないが増加傾向を示した。GAはGln

から Gluへの反応の触媒するが，この時， GAの低

下と遊離 Gluの増加という矛盾した結果になった。

GA活性の変動は，高 CP飼料を給餌したことによ

り，遊離 Glu量が増加することによって GAが

フィード‘パック阻害を受け，活性が減少したと考え

られる。

このことを踏まえると，高 CP飼料により増加し

た遊離Glu量によって GA活性が阻害を受ける以前

の段階において，より好ま しい結果が得られる可能

性がある。そこで，これまで仕上げ期 10日間で想

定した飼養期間をより短縮し，短期間での遊離 Glu

量の変動を検討すると，より短期間の高 CP飼料給

与で，筋肉中遊離 Glu量は有意に増加し， その後次

第に減少した。

5 脂肪および脂肪酸の影響

DHAや EPAは飼料の含量や組成に応じて腹腔内

脂肪や筋肉脂肪での比率が高まることが報告され

ている。また， 脂肪酸の酸化によって風味や栄養価

が低下することから，飼料への抗酸化作用を持った

原料の利用は風味に影響する。飼料のビタ ミンEは

肉や皮下脂肪の脂質の酸化を抑制するとともに，筋

繊維構造を保持して組織構造の安定化をもたらし，
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ドリ ップを低減させる。また脂質酸化の指標となる

TBARS (thiobarbituric acid reaction substance)値を抑

制する。各々の効力は一様ではないが，カロテノイ

ドやビタミンC(アスコルビン酸)などにも抗酸化

作用効果が示されている。風味に対する影響では，

厳密な低温保存下での短期貯蔵ではビタミン Eを

添加しなくても肉に酸敗臭が発生することはない

が，無添加では長期の冷蔵や冷凍保存後の肉の風味

が影響され易い。ビタミンEの添加により，脂肪酸

敗臭が低下し，肉の晴好性や香りが改善されること

が明らかにされている。一方，脂質の酸化促進作用

を持つ鉄や銅を飼料から出荷前の一定期間減少さ

せることにより ，調理時のもも肉の酸化安定性が向

上することも報告されている。

(1)家禽肉中の PUFAの強化

総ての肉類の組成のうちで蛋白質は遺伝子コー

ドによって決められるが，脂肪は最も変動し易い成

分である。家禽の屠体や肉の脂肪の質を改善するた

めに多くの研究がなされてきた。特に，人の健康に

良いといわれる不飽和脂肪酸やn-3系の脂肪酸を増

やすことに向けられた。しかし，不飽和脂肪酸が増

えると，脂肪の酸化や栄養面に問題が生じてきた。

そこで家禽肉中のVEとPUFAの関係が注目される

ようになった。

動物の組織中の脂肪酸は体内での合成による内

因性のものと飼料に由来する外因性ものとである。

PUFAの蓄積のほとんどは飼料に由来するものであ

る。無脂肪の飼料を給与すると脂肪組成は比較的一

定になるが，それは種によって違う。脂肪を添加し

た飼料を給与すると飼料由来の脂肪の蓄積が培え，

その組成も飼料由来の脂肪に似てくる。

非反事者動物，特に家禽では飼料中の脂肪組成が体

脂肪の組成に影響することが明らかにされている。

しかし，飽和脂肪酸は不飽和脂肪酸に比べて変動し

易いが， MUFAと PUFAでは応答の仕方は逆であ

る。筋肉内脂肪酸組成は腹腔内脂肪や皮下脂肪のよ

うな分離し易い脂肪に比べて少ない。

飼料中の脂肪含量を Oから 10%に増やすと新生

される飽和脂肪は 35と17%，MUFAは53と7%に

変化した。胸筋では，飽和脂肪酸は 39から 23%に，

全脂肪中の MUFAは42から 10%に減少した。

脂肪酸の応答が見られるのには一定の期聞が必

要である。ブロイラーでは 1"'2週間かかる。

(2)銅料中の PUFAによるブロイラー

の脂肪蓄積の低減

PUFA含量の多い飼料を給与すると，同水準の飽

和脂肪酸含有飼料を給与した場合に比べてブロイ

ラーの体蓄積脂肪が少なくなる。不飽和脂肪酸の方

が飽和脂肪酸より代謝エネルギーが高いことを考

えると不思議である。

PUFAの含量の多い飼料を給与すると皮下や筋肉

内脂肪の脂肪蓄積が減少することは多くの研究者

によって観察されている。しかし，胸筋のような組

織では脂質画分の修飾能が低いので筋肉内脂肪量

は変わらない。結果として，飼料脂肪は組織中の脂

肪の蓄積ノ号ターンを変える。また， PUFAは肝臓で

の脂肪新生を減少させ，代謝のリズム特に3酸化を
充進させる。

(3)機能性食品としての家禽肉

n3PUFAと共役リノール酸 (C LA) 

の強化

近年，人の健康面から動物由来の動物性食料中の

n3， CLA， PUFA含量が注目されている。n3系には

必須脂肪酸であり，長鎖脂肪酸，特にエイコサベン

タエン酸やドコサヘキサエン酸の前駆体となるリ

ノレン酸が注目されている。家禽の組織では植物由

来の脂肪，特にアマニ油を給与すると n3系のリ ノ

レン酸からの長鎖脂肪は増加するが，長鎖PUFAは

増加しない。肝臓ではリノレン酸は n3長鎖に転換

するが，その蓄積は筋肉では栄養的価値はない。長

鎖の n3PUFAのエイコサベンタエン酸とドコサヘ

キサエン酸に富んでいるのは海水魚である。しかし，

その利用は最終産物の分解物のために制限される。

飼料中の両者ともも肉中の含量は飼料中の飽和脂

肪酸量 (Xmg) に比例する (0.51X-0. 66 ， 

O. 71X-0. 57)。

脂肪の分解産物の問題を回避するために屠殺前

1 "'2週間飼料中の魚油をアマニ油に切り替えると

肉の味が改善され，重要な長鎖n3PUFA量が保持さ

れる。

CLA (共役リノレン酸)はりノレン酸の同属の

cis-9-trans-11C18: 2のプーノレである。これは活性が

高く極めて高く重要である。人の健康，特に石灰沈

着の予防，免疫反応の改善，体脂肪含量の低減など

にとって効果がある。飼料中の CLAと家禽の肉の

CLA含量は直線的な相闘がある。
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(4)家禽の肉の不飽和脂肪酸の酸化

と分解

PUFAの多い鶏肉では肉の酸化に対する感受性を

高める 2重結合の多い長鎖脂肪酸の含量が多い。酸

化による損傷は貯蔵や調理の条件(時間と温度)に

よって増加する。脂肪の酸化によって栄養価や噌好

性が減少するだけでなく，有害な物質が生成される。

しかし，脂肪の酸化による損傷は抗酸化剤によって

ある程度は阻止できる。

6)ビタミンの影響

(1) V E 
酸化に対する感受性を低下させ，肉質を保持させ

るために抗生物震が飼料に添加されてきた。近年に

なってカロチノイド，ビタミンC，セレン，植物か

らの抽出物など種々の抗生物質に代わりうる物質

が検索された。その中でαトコフエロール (αT)

が脂肪の酸化防止に最も効果があること が示され

た。飼料に VEを添加しても別の効果，すなわち栄

養素の不足を補うこと，ブロイラー肉の酸化を予防

し，食料のVEの良い給源となることなどの効果が

見られた。

飼料の脂肪酸の不飽和の程度と VEがそれらの吸

収と蓄積および家禽の各組織での酸化の程度に及

ぼす影響を PUFA を 1 5~60g/kg と α T 0~400mg/kg 

を組み合わせて給与して調べたところ， αTの見か

けの吸収率は変化したが，平均42%であった。また，

VEと長鎖飽和脂肪酸 (PUFAでなく)が増加する

とそれらの見かけの吸収率は減少した。これらのこ

とから αTが小腸で、分解されることがαTの吸収の

制限因子であることが示唆された。

家禽肉中のαT含量は飼料へのαT添加量が増加

すると増加した。脚筋の VE 含量は胸筋の1. 8~2

イ音である。

しかし，鶏肉への VEの蓄積は飼料中の PUFAの

含量の影響を強く受ける。飼料中の PUFAが増加す

ると，鶏肉中の α T は減少した。 PUFA が 15~61g/kg

の範囲ではαTが 10mg/kg増えるごとに鶏肉中の

αT含量は 1.14mg/kgの割合で増加した。しかし，

高PUFA飼料では脚筋での増加は0.6mg/kgで、あっ

た。 αTが飼料中に 200mg/kgあるとき， PUFAを

19/kgまで増加させると脚筋のαTは0.42mg/kgの

割合で減少した。この結果は吸収，蓄積される聞に

高PUFAのためにαTが破壊されることを示すもの

である。

αTは脂肪の酸化を阻止し，酸化の問題を少なく

する。αTを添加すると TBAS値で見たときの脂肪

酸化を 84~88%予防できるが， 200mg/kg以上あっ

てもそれ以上の効果は見られない。

PUFAが酸化の過程で感受性の高いところで VE

は保護的な役害1)を果たす。したがって，不飽和脂肪

酸の多い飼料ではαTは欠かせないが，試料中の不

飽和の程度によってその添加量を調節する。飼料中

の PUFAlmg当り 3.7mg増加する。PUFAが低い

場合(15g/kg)脂肪を安定化させるためには飼料中

に60mg/kgのαTが必要である。 PUFAが30mgあ

る場合には 200mgが必要になる。

6)ミネラル

以上のまとめとして，家禽肉中の脂肪含量ならび

にその脂肪酸組成を変えることは可能である。高付

加された鶏肉 100gでエイコサベンタエン酸+ドコサ

ヘキサエン酸の推奨量の 90%を賄うことができる。

しかし，飼料中の PUFAが多ければ，鶏肉中でも多

くなる。そのとき PUFAは酸化されるのでαTの添

加が必要になる。しかし飼料中の PUFAが培える

と鶏肉中のαT含量が減る。鶏肉の品質を PUFAを

増やすことによって改善するのは逆の結果，特に脂

肪の酸化を伴うことになる。

これまで，飼料により肉の味やGlu量は変化しな

いという知見が一般的であった。これは脂肪酸組成

や脂溶性ビタミンなどにより，脂溶性成分の調節，

香りや融点，脂質酸化が制御できることとは全く異

なるものと考えられてきた。しかし，実際の食肉生

産場では，ブロイラーの出荷直前に餌抜きを行って

いるが，経験的にそれによる体重の減少，および風

味の低下が生じると考えている生産者もおり， 一部

では餌抜きを行う直前に，これらを防ぐ目的で，高

栄養価の飼料を給与している例もある。高 CP飼料

はこれら経験的手法と合致する部分がある。これま

での経験的手法も考慮しつつ，高 CP飼料は，環境

問題に関わる窒素排池の減少や，コストの面から適

切ではないが，長期間ではなく出荷直前の短期間

(10日間以内)で大きな効果を有するという特徴を

有する。

栄養素による食肉の呈味制御が明らかとなり，そ

の解析により，これまでの効率のみではなく，代謝

と食肉品質の面から動物栄養の最適条件(栄養要求
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量)を考慮するという新たな可能性も示され，さら

なる鶏肉の高品質化が進み，それが生産者，消費者

等の利益となることを期待されている。
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