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高度不飽和脂肪酸と鶏肉とのおいしさの関連性の解明(第1報)
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要約

比内地鶏は一般的なブロイラーより官能評価が良好である。本研究では，鶏i発のおいしさに影響する

要閣を特定するため，比内地鶏とブロイラーのもも肉における一殻成分，遊離アミノ酸，イノシン駿，

路肪酸組成の分析および、官能評舗を行った。比内地鶏とブロイラーを閉じBにふ詑し，①8週齢ブロイ

ラ一区，②22適齢ブロイラー毘，③22週齢比内地鶏区の 3区を設定した。比内地鶏とブロイラーを

同じ環境下で飼青し， 8および22週間同じ飼料を給与した。 8i毘齢ブロイラ一匹は 22週齢比内地鶏区

より遊離アミノ酸とグルタミン酸含量が有意に高かった。 22適齢比内地鶏区は8週齢ブロイラー区よ

りインシン駿合最が有意に高かったが， 22週齢比内地鶏区と 22適齢ブ口イラ一区に有意な差は認めら

れなかったο これらの結果からイノシン酸含量は肉用鶏間の違いよりむしろ日齢(溜齢)間の違いを反

映していることが示唆された。一方，アラキドン酸含量は比内地鶏とブロイラーとの間で有意な差が認

められた。また， r蒸し肉Jあるいは「スープjの官能評価においても 22週比内地鶏区は 22遡ブ口イラ-
IRより有意に味，うまみ， こくみ，後味が強く，唱好性が高かった。これらの結果からアラキドン酸が

比内地鶏のおいしさに関与している可能性が示唆された。しかしながら，比内地鶏のアラキド

とおいしさとの関与を解明するためには買なる研究が必要である。

緒

鶏肉の[おいしさjを構成する主な要素は，味，

香り，歯ごたえとされている。このうちの味と

りを合わせたものは「風味jと呼ばれる。食肉の

皇味は主として甘味，塩味，酸味，苦味およびう

ま味からなる五基本味に加え，肉用の味およびこ

くが主とされ，鶏肉ではアミノ酸の一種であるグ

ルタミン駿や核畿の一種であるイノシン鼓などの

うま味を呈する成分が味の形成に重要であると考

えられているほatoら1989)。また，食肉の{お

いしさjは屠殺後の討蔵(熟成)によっても影響

を受け，肉を熟成させることによって，風味の向

上が見られる (Nishimuraら 1988)。鶏肉の熟成

期間は，牛や豚と比較して短く，通常，低温下で

約一日間とされ，この間にイノシン酸などの核酸

関連物震が増し，嵐味が向上するとされている。

4
0

Cで保存した鶏肉では，イノシン駿は屠殺後の

ATP (アデノシン三リン鼓)の分解により生じ，

屠殺8時間後に最高値に遣し，その後緩やかに減

少する(Terasakiら1966)。一方，脂質や賠肪酸は，

香気や鵠ごたえに影響するが，鶏肉ではi発中の粗

脂肪含量が少ないため，グルタミン酸やイノシン

酸などのうま味成分が「おいしさjの中心と考え

られている。

比内地鶏は一般的なブロイラーより官能評価が

良好である(高山ら 1983)0 Fujimuraら(1994)

は比内地鶏はブ口イラーと比較してイノシン酸含

いことから，うま味の違いはグルタミン駿

とイノシン酸含量のバランスによるものと示唆し

ている。これまで、，地鶏においてグルタミン離を
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合む遊離アミノ酸やイノシン酸などの肉繋特性に

関する研究が数多く行われているが，その結果は

報告によって異なる。唐津ら(1989)は地鶏の

もも肉中の遊離アミノ設とグルタミン酸含量は

ブロイラーよりも有意に高いことを報告してい

る。一方，他の研究では，グルタミン駿を含む遊

離アミノ駿はブロイラーの方がむしろ多く，イノ

シン離合最も有意な差は認められていない(福永

ら 1989;伊藤ら 1996;松石ら 2005)。また，松

石ら (2005)はブロイラーから作ったスープは

地鶏のスープよりおいしい傾向があると報告して

いる。これらの研究結果は遊離アミノ酸，グルタ

ミン酸，イノシン酸が鶏内のおいしさに関与して

いることを示唆しているが，遊離アミノ酸，グル

タミン酸，イノシン酸含量の違いが本当に地鶏の

おいしさに関与しているのかどうかは明確ではな

い。福永ら(1989)は，地鶏肉が普通のブロイラー

より美味であることは，少なくとも遊離アミノ酸

やイノシン離による呈味が主要因ではないと推測

している。また，松石ら (2005) も肉のおいし

さを特徴づけている要閣は，味ではなく，加熱レ

バー香気も一部含む特有香と特有の豊かな噛みご

たえであると考察している。さらに，過去の研究

では，地鶏とブロイラーの肉質を評価する諜，そ

れぞれの鶏に適した銅育が行われているため，飼

育期間や給与飼料などの環境要因が斉一ではな

く，比較する鶏の週齢や給与飼料も異なる。

これまで、の研究結果から，鶏肉のおいしさに影

響する要因を特定するためには，同一環境におい

て肉用鶏間の肉質特性における違いを検出する必

要があると考えられる。そこで，本研究では，比

内地鶏のおいしさに影響する要因を特定するた

め，環境要国に焦点を合わせ，同一飼養管理にお

ける比内地鶏とブロイラーの肉繋特性を比較する

こととした。

材料および方法

1 供試材料

比内地鶏とブロイラーの雌びなを同一日に同

じふ卵器でふ化し， 18羽の比内地鶏と 18羽のブ

ロイラーをそれぞれ放銅場が付随したハウスで

22適齢まで飼育した。飼育期間は，平成20年

8月20日から平成21年 1月抗日までの 22週

間とした。飼料は向ーとし， 2適齢まで前期飼料

(ME3，050 kcallkg， CP22%以上)， 3から 22週齢

まで後期銅料 CME3，250kcal / kg， CP17 %以上)

を給与した。飼料は不断給餌とし，水は自由飲水

とした。試験i支はブロイラーと比内地鶏の出荷待

期を考癒し，①8週齢ブロイラ一区，②22j盟齢

ブロイラ一区，③ 22適齢比内地鶏区の 3区とし

た。

2 肉質分析

8週齢および22週齢に各区から 5羽をランダ

ムに抽出し， 18時間絶食した後，体重測定を行

い屠殺した。放血脱毛後， と体の温度が8
0

Cまで

下がるまですぐに氷水で冷やし， 30分間と体を

つるした。と{本を角平体し，もも肉の骨を抜いたf麦，

皮を取りi徐き，もも肉を家底用のミートチヨツ

パー (No.5阻止 Veritas，東京)でミンチした。そ

の後，サンプルを分析するまで-300Cで保存した。

1 ) 一般成分

水分は135
0

Cで2待問オーブン乾燥法により測

定した。粗タンパク質合量は，自動ケルダール窒

素誤IJ定システム (SuperKjel1400; Actac Co.，東

京)を用いて測定した。粗脂肪含量は自動分析装

置 (Soxtec2050; FOSS Analytical Co.， Hilleroed， 

デンマーク)を用いてエーテル抽出法で測定した。

2) イノシン楼および遊離アミノ霞

(1) イノシン接

5gの肉を 2分間 15mlの蒸留水により均質

化した。ホモジェネートは 20分間4
0

C10000 

Xgで遠心分離した。上清を 0.45μmの薄膜

フィルターにかけ， 1慮:過はHPLC(1100 HPLC 

series; Agi1ent Technologies Co.，東京)を用い
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て分析した。

(2) 遊離アミノ酸

5gの肉をO.l%2メルカプトエタノール 22.5

mlおよび50%(W /V)トリクロロ酢酸 3mlによ

り均質化した。ホモジヱネートは3時間以上

静置後， 20分間4
0

C10000Xgで遠心分離した。

上清を間収し，ろ紙で漉過した。櫨過のpHを

2.3に調整後，遊離アミノ援をアミノ酸分析器

OLC-500/V; JEOL Co.，東京)を用いて分析し

た。

3 ) 脂肪酸組成

Fo1chら(1957)の方法に従って，肉約 3gに

ク口口ホルムメタノール (2:1， vol / vo]) 80 ml 

を加え脂肪を抽出した。抽出脂訪を20%ホウ素3

フッ化メタノール化合物でメチル化し (Morison

ら， 1964)，ガスク口マトグラフィー (Gじ1700;

島津製作所，京都)を用いて測定した。カラムは

50
0

Cから170
0

Cまで10
0

C/分加温，続いて170
0

Cか

ら210
0

Cまで1.2
0

C/分で加棋のプログラムで分析

した。注入口と検出温度は250
0

Cとし，搬送ガス

はヘリウムで，流量は1.5ml/分とした。クロマ

トグラフはコンピューティングインテグレーター

(じR7Aplus;島津製作所)で記録した。脂肪酸

は標準の路肪酸のメチル・エステルの相対的保有

倍率を比較することによって確認し，相対的比率

は合計したピーク面積の割合として間定した。

3 官能分析

22適齢ブ口イラー区および 22適齢比内地鶏区

のもも内を[蒸し肉jまたは「スープjにして官

能評価を行った。官能評儲には，歯ごたえの影響

を無くすため，もも肉をひき肉にし，竜子レンジ

で加熱した「蒸し肉jと，7l<を加え 30分直火加

熱し図形物を除いた{スープJの二品目を舟いた。

1) r蒸し肉jの準備
ももj蒋を一晩4

0

Cで解凍し，皮を取り除き，ミー

トチョッパー (No.5孔;Veritas)で2度挽きした。

ひき肉を 20gず、つふた付きの常子レンジ用pp容

器に入れ， 500Wの電子レンジで40秒加熱し，

蒸したてを評偏した。

2) rスープjの準縞
ステンレスのスチールポットにひき肉 200gと

600 gの水を混ぜ，家温で 20分間放置した。混合

物をガスコン口で 30分加熱し，煮出した。その

後，スープの由形物を 4重ガーゼ、でろ過し， 6 g 

の金壊を加え， 300gになるように加水した。スー

プを 10mlずつプラカップに分注し，識かい状態

(60
0

C)で、評価を行った。

3) 官能評価

官能評錨は株式会社Lオイルミルズ油脂基盤

技術研究所の訓練された 16名のパネラーによっ

て，分析型パネルによる五段階評点法により実施

した。パネラーは 22適齢ブロイラ-IKをコント

ロール(評点之江0)として評価を行い， コントロー

ルに対して 22週齢比内地鶏区が強い/良い(ス

コア口十2，十1)あるいは弱い/悪い(スコア

2， -1)かどうか記載した。「蒸し肉Jの評

価では，日現目(香りの強さ，香りの好ましさ，

全体の味の強さ，甘味の強さ，離味の強さ，うま

味の強さ，コク味の強さ，後味の強さ，肉の臭み

の強さ，肉の硬さ，全体の好ましさ)について評

価を行った。「スープjの評価では，内の硬さの

かわりに塩味の強さについて評価を行った。

4 統計処理

肉質の分析には， Excel統計2006ソフトウェア

(Social Survey Research Information，東京)を用

い， Tukey， Bonfferroni， Scheffeの多重比較検

により試験区の比較を行った。官能評価の分析に

は， Wi1coxsonの符号)11買位差検定により試験区の

比較を行った。 P鑑がすべての多重比較テストに

おいて0.05未満の時に試験区間の有意差とした。

結果

1 一般成分

もも肉中の一般成分(水分，粗タンパク質，粗
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脂肪合議)を表lに示した。

8週齢ブロイラ一区は 22週齢ブロイラ-[Rお

よび22週齢比内地鶏区より水分含震が有意に

かった。 22週齢比内地鶏[Rは8週齢ブロイラ-

[Rおよび22週齢ブロイラ一区より粗タンパク

質含量が有意に高かった。 22週齢ブロイラ一区

は8週齢ブロイラー区および22週齢比内地鶏区

より粗脂肪含量が有意に高かった。

表1 もも肉の一般成分

ヱ夏目 8 i関齢ブ毘イラー区

体重 (g) 2632.4土 252 b 

水分 (g/100g) 74.1土 1.3 a 

組タンパク震 (g/100g) 19.4 :t 0.4 b 

粗脂目方 (g/100g) 5.5 ごと 1.2 b 

巽符主寺院1::有意差あり(Pく0.05)

2 イノシン酸および遊離アミノ駿含量

もも肉中の遊離アミノ酸およびイノシン酸含量

を表2に示した。 8週齢ブロイラー誌は遊離アミ

ノ酸総量が 22週齢ブロイラー区および22週齢

比内地鶏区より有意に高かった。検出されたアミ

ノ酸のうち 8週齢ブロイラ一区はセリン，グル

タミン，プ口リン，パ1)ン，メチオニン，イソロ

イシン，ルチン，チロシン，フェニルアラニン，

22週齢ブロイラー思 22 遅斡比内地鶏~

5178.0 土 491.7a 2188.0 :t 119.0 c 

70.8土 1.6 b 71.3土 0.3 b 

19.8土 0.9 b 21.0土 0.4 a 

8.5土 1.8 a 6.3 :t 0.5 b 

表2 もも肉の遊離アミノ酸およびイノシン酸

I美包 8週鈴ブロイラー区 22適齢ブロイラー区 22適齢比内地鶏区

遊離アミノ酸、 mg/100g

アスパラギン滋 27.6土 5.3 26.4土 6.8 22.6土 1.5 

スレオニン 11.0土 2.6 8.6 二と 1.7 7.8土 1.9 

セリン 31.2土 9.6 ' 20.0土 1.2 b 18.0土 2.1 b 

アスパラギン 8.2 :と 1.8 a 6.2土 1.3 ab 5.0 j: 0.7 b 

グルタミン酸 38.8土 4.9 a 23.6土 5.0 c 31.2土 1.3 b 

グルタミン 92土 20.0 66.4 ごと 5.5 b 57.4 j: 6.7 b 

ブロリン 6.2土 1.9 a 4.0土 0.0b 3.4土 0.5b 

グリシン 22.2士 6.0a 18.2土 2.3 ab 13.8 j: 2.3 b 

アラニン 35.2土 9.9 ' 27.6土 3.3 ，b 22.0土 1.9 b 

パリン 6.4土 1.7 ' 4.2 j: 0.4 b 4.2土 0.4 b 

メチオニン 3.6土 0.9' 2.0土 0.0b 2.0土 0.0b 

イソロイシン 4.4土 1.1' 2.4土 0.5 b 2.0 j: 0.0 b 

口イシン 9.0土 2.1 ' 4.6土 0.5 b 4.4士 0.5 b 

チロシン 5β j: 1.1 a 2.6土 0.5 b 3.8土 0.4 b 

フヱニルアラニン 4.4土 1.1 a 2.6 j: 0.5 b 2.2土 0.4 b 

ヒスチジン 5.8土 1.1 5.4土 0.5 4.6土 0.5

リジン 18.0土 7.7 11.0土 1.0 10.4土 1.1 

アルギニン 12.2土 5.7 a 6.8土 1.5 b 5.8土 0.8 b 

遊離アミノ酸総盤、 mg/100g 341.8士 66.3a 242.6土 16.6b 220.6土 13.0b 

イノシン酸、 mg/100g 131.2土 19.8b 143.6土 9.5 ，b 156.6土 8.4 a 

異符号問に有宝章差あり(pく0.05)
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アルギニンが22週齢ブロイラ一区および22週

齢比内地鶏区より有意に高かった。また， 8週齢

ブロイラ一区はアスパラギン，グリシン，アラニ

ンが22週齢比内地鶏区より有意に高かった。ア

スパラギン，グリシン，アラニンは8週齢ブロ

イラー区と 22適齢ブロイラー区， 22適齢ブロ

イラ一区と 22適齢比内地鶏区の間に有意な差は

認められなかった。グルタミン酸は 8週齢ブロ

イラー区で最も高く， 22適齢ブロイラ一区で最

も低かった。イノシン酸含量は 22適齢比内地鶏

区が8週齢ブロイラ一区よりも に高かった

が， 8適齢ブロイラ一区と 22適齢ブロイラ一区，

22 ~齢ブ口イラ-IR と 22 適齢比内地鶏区の間に

有意な差は認められなかった。

3 脂肪韓組成

もも肉中の脂肪酸組成を表3に示した。アラ

キドン酸は， 22適齢比内地鶏毘が8週齢ブロイ

表3 もも闘の臨肪酸組成(%)

項目 8適齢ブロイフー区

ミリスチン重量 C14:0 0.68土 0.04b 

ミリストレイン駿 C14:1 0.08土 0.08

パルミチン酸 C16:0 21.56土 0.80

パルミトレイン酸 C16:1 4.14 こと 0.54 a 

ヘブタデカン畿 C17:0 0.14土 0.05a 

へプタヂセン毅 C17:1 

ステアリン酸 C18:0 7.12土 0.53

オレイン毅 C18:1 43.26土 1.32

リノール毅 C18:2 17.06土1.56

αーリノレン殻 C18:3 1.16:!: 0.15 a 

エイコセン駿 C20:1 0.4 こと 0.00 

エイコサジことン酸 C20:2 0.26:!: 0.05 

ヱイコサト1)ヱン酸 C20:3 0.26土 0.05a 

アラキドン殻 C20:4 1.42土 0.27b 

ドコサテトラエン酸 C22:4 0.32:!: 0.04 

ドコサペンタヱン酸 C22:5n-6 0.24土 0.05

ドコサペンタヱン酸 C22・5n-3

ドコサヘキサエン酸 C22:6 0.2土 0.07b 

未開定 1.7会 0.20

察符号織に有窓菱あり(pく0.05)

ラー区および22週齢ブロイラー区よりも脊意に

高かった。しかし， 22適齢比内地鶏区のα同リノ

レン駿は8週齢ブ口イラー区および22週齢ブ口

イラー区よりも有意に低かった。ミリスチン駿は

22適齢ブロイラ一広が8適齢ブロイラ一区およ

び22週齢比内地鶏尽より存意に高かった。

パルミトレイン酸は8適齢ブロイラー区が22適

齢ブロイラ-IRおよび22溜齢比内地鶏区より

に高かった。ヘプタデ、カン畿は 22適齢ブロイ

ラ-IRが8適齢ブロイラー区より有意に高かっ

たが， 8適齢ブロイラ一区と 22週齢比内地鶏限

および22漉齢ブロイラ一区と 22週齢比内地鶏

区との間に有意な差は認められなかった。エイ

コサトリエン酸は8適齢ブロイラ一区が22週齢

比内地鶏広より有意に高かったが， 8週齢ブ口

イラー区と 22週齢ブロイラ-IRおよび22適齢

ブ口イラー区と 22適齢比内地鶏区との間に有意

22趨鈴ブロイラー区 22適齢比内地鶏区

0.90 土 0.07a 0.72土 0.04a 

21.46太 0.74 20.68土 0.83

2.80 土 0.07b 3.02 ごと 0.43 b 

0.24士 0.05a 0.20 土 0.00ab 

0.16土 0.05 0.06土 0.09

7.52:!: 0.34 7.80 こと 0.66 

43.24土 0.77 43.72土 1.11

18.06土 0.59 17.48会1.23

1.26:!: 0.13 a 0.94土 0.05b 

0.32:!: 0.04 0.42太 O岨04

0.20 太 0.00 0.20 土 0.00

0.18土 0.04ab 0.16 こた 0.05 b 

1.26土 0.33b 1.92土 0.04a 

0.24土 0.05 0.30 土 0.00

0.02土 0.04

0.12土 0.11 0.20 土 0.00

0.24土 0.11由 0.38土 0.04a 

1.78土 0.24 1.80 土 0.12
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な差は認められなかった。ドコサヘキサエン酸

は22適齢比内地鶏区が8週齢ブロイラー毘より

有意に高かったが， 8週齢ブロイラ一匹と 22週

齢ブ口イラー区および22週齢ブロイラー区と 22

週齢比内地鶏区との間に有意な差は認められな

かった。

4 官能評価

22週齢ブロイラー区および22週齢比内地鶏区

の「蒸し肉jおよび「スープj官能評価の結果を

図1， 2に示した。グラフは 22週齢ブロイラー誌

をO点とした場合の 22週齢比内地鶏区の評点平

均値を示している。各項毘の点数がプラスに転じ

るほど，その項目が「強いjまたは「好ましいj

ということを示している。 f蒸し肉Jでは， 22週

齢比内地鶏区が22週齢ブロイラー区に対して香

りの強さ，香りの好ましさ，全体の味の強さ，う

ま味の強さ，コク味の強さ，後味の強さ，肉の

臭みの強さ，全体の好ましさが有意に高まったo

fスープJにおいても， r蒸し肉Jと同様に全体の
味の強さ，うま味の強さ，コク味の強さ，後味の

強さ，塩味の強さ，全体の好ましさが有意に高まっ

盤沈内地主鳥傘ブロイラー

香りの

強さ
**全体の
虫子ましさノ

*塩昧 r 

の強さ

立川一向
，4rr'hv 

全

称
、
/

甘味の

強さ
肉の実み~.一一つ
の強さ

後味、

*の強さ

コク昧
の強さ

** 

酸味の

強さ
一………ム〆うま味

の強さ料

国1 22週齢ブロイラー震と22適齢比内地鶏区
におけるスープの官能評価

* P < 0.05， * * P < 0.01 N = 16 

。
た

考察

一般的に動物では， 日齢とともに体と筋肉の

構成が変化し，組タンパク質および粗脂肪合議

が増加し，水分が減少する (Aberleら 2001)。

Fanaticoら (2007)は，発育が遅い系統は発育が

早い系統より粗タンパク質含量が多いことを報

している。本研究では， 8適齢ブロイラー区は

22週齢ブロイラー区より水分含量が高く， 22週

齢ブロイラー区は8週齢ブロイラー区より粗脂肪

含量が高く， 22jm!齢比内地鶏区は 22週齢ブロイ

ラー区より粗タンパク質含量が高かった。これら

の数値の変動は日齢に関連しているかもしれな

い。日本では，消費者はむね肉よりもも肉を好む

傾向にあり，むね肉の市場価格はもも肉よりも安

く，需要が少ない(日本食鳥協会 2009)。遊離ア

ミノ酸，グルタミン酸，イノシン酸は鶏肉のおい

しさに関連すると考えられているが，むね肉の

遊離アミノ酸総量はもも肉よりも高く (Millerら

1965 ;三枝ら 1987)，イノシン酸含量はもも肉よ

圏上ヒ内地鶏傘ブロイラー

*全体の

好ましさ

寄りのネ

強さ
1.0 香りの*

I、好ましさ

( ** 全体の
/昧の強さ肉の慢さ

み

F

呉
ん
釦
ゆ
例

*
Eト 甘味の

強さ

コク味、うま味

*の強さ の強さ

の
F

昧

長
酸

5

** 
国2 22週齢ブ己イラ一区と22週齢比内地鶏!R
のおける蒸し肉の官能評価

* P < 0.05， * * P < 0.0 1 N = 16 
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りもむね肉の方が高い (Tera部恒ら 1965; Davidek 

とKhan1967 ;唐揮ら 1989; Vaniら 2006)。本

研究では，①自本ではもも肉はむね肉よりも好ま

れること，②日本の出費者の好みに合致する要因

がもも肉おいて有力であることから，もも肉の分

析を行うこととした。

鶏肉のイノシン酸含量は日齢に応じて増加する

(DavidekとKhan1967 ; ChowとJacobson1968 ; 

山下ら 1976;北田ら 1983) ことが報告されてお

り，我々もブロイラーのイノシン駿含量において

i司様の傾向を確認した。 Fujimuraら(1994) は

8週齢の比内地鶏のイノシン酸含量は8遡齢のブ

ロイラーよりも高いことを報告しているが，本報

告は出荷日齢における比内地鶏とブロイラー間の

イノシン鼓含量の差を示した最初の報告である。

イノシン駿含量は 22適齢ブロイラ一区と 22週

齢比内地鶏匿との間に有意な差は認められないこ

とから，比内地鶏とブロイラーのイノシン酸含量

の違いは単に日齢の差が反映されているかもしれ

ない。

イノシン酸や遊離アミノ駿合議とは反対に，

もも肉中のアラキドン酸含量はむね肉よりもも

肉で高く，体重の増加とともに謹線的に減少す

るほompradaとZelenka2005)。本研究では，

22週齢比内地鶏区のアラキドン酸含量は8およ

び22週齢ブロイラ一匹よりも有意に高かったc

Fujimuraら(1996) は8週齢のブ口イラーと8

および22週齢の比内地鶏においてアラキドン離

を含む 9つの主な脂肪酸組成に有意な差はない

ことを確認しているが，アラキドン鼓を含む肉

中の脂肪殻組成は飼料中の路妨酸によって影響

を受けることが報告されている (Marion1965)。

Fujimuraら(1996) の研究では，ブロイラーに

は6.5%のフィッシュミールが6から 8週齢まで給

されているが，比内地鶏は6から 10適齢まで

4.0%のフィッシュミール， 11から 18週齢まで

0.5%のフィッシュミールが給与されている。本

研究では，比内地鶏とブロイラーは試験期間を過

して穀物を基礎とした同じ鰐料を給与した。それ

ゆえ，肉中のアラキドン酸は穀物から合成され，

比内地鶏とブロイラー間のアラキドン酸含量の差

は肉用鶏間の差を反映していることが示唆され

た。

官能評価では， r蒸し肉J• rスープJの両方に
おいて， 22適齢比内地鶏区は 22週齢ブロイラ一

区に対してうま味，コク味，後味の強さなどが有

に強まり，全体的に味が濃いという結果が得ら

れた。これらの結果から，アラキドン酸含量の多

さが比内地鶏の特徴であり，アラキドン酸が比内

地鶏肉のおいしさに関与していることが示唆され

た。わずかに酸化したアラキドン畿には調理した

鶏肉に類似した風味があることが報告されている

(Van Dropら 1966)。また，最近， アラキドン覇支

を含む多価不飽和賄肪酸と食品の晴好性との関係

が報告されている(清捺ら 2009)0 アラキドン援

を数%添加した植物油で調整したコ口ッケ，妙、飯，

野菜スープは有意にうま味，コク味，後味などが

強まり，噌好性も高まる傾向がみられる。これら

の研究は，アラキドン駿が鶏内の風味とおいしさ

の両方に関与していることを示唆している。しか

しながら，比内地鶏のアラキドン酸合議とおいし

さとの関与を解明するためには更なる研究が必要

である。
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