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要 約 

「鳥取地どりピヨ」（以下 GSRW）とコマーシャルブロイラー（CB）のモモ肉中イノシン酸含量、脂肪酸組成、

主要筋肉の組織学的筋線維特性、および肉色等の肉質比較を行うために、同一環境において GSRW と CB を 105

日齢まで飼育した。また、近年、高度育種されたCBでムネ肉のWhite Striping（筋変性）が問題となっている

ため、併せて調査した。試験鶏としてGSRW、CBを同日に餌付けし、42日齢にCB23羽、GSRW24羽の雌を無作為

に割り当て、隔週で体重、飼料摂取量の計測を行った。56、105日齢に精肉調査（CB56、CB105、GSRW105、各10

羽）を行い、肉質等分析調査、および浅胸筋他を採取し、定法により染色標本を作成、画像解析により筋線維数、

筋線維面積、筋線維最小直径を測定した。 

産肉成績（体重、飼料要求率、産肉量、歩留まり）は、GSRW よりCBが良好であったが、いくつかの肉質成績

項目ではGSRWが優れていた。加熱損失はGSRW105がCB56、105より有意に少なかった（CB56、CB105、GSRW105

各27.4、33.4、24.8、p<0.05）。モモ肉の脂肪酸組成%の比較では、GSR105がCB56よりもアラキドン酸%（3.8、

5.8）、DHA%（0.7、1.1）は有意に多かった（p<0.05）。ムネ肉、モモ肉の肉色の比較（CB56、GSRW105）では、GSRW

は赤味（a*）が高かった（ムネ肉7.4、10.1、モモ肉16.7、19.5、p<0.05）。ムネ肉の筋線維組織比較（CB56、

GSRW105）ではそれぞれ、筋線維密度は116、341個/mm2、平均面積は8,781、3,129µm2、筋線維径は81.1、51.8µm

で、CBの筋線維は有意に大きかった（p<0.05）。GSRW56、105には、筋変性は認めなかった。浅胸筋では、CB56、

105それぞれ7/10、8/10に病変が認められ、平均病変スコアはそれぞれ1.2、1.8であり、CB105で、病変は重

度となった。今回の試験結果から、GSRW は、脂肪酸組成において、ARA%、DHA%が高い特性が明らかとなった。

また、CB105では、ムネ肉のみならずモモ肉に筋変性が確認、一方、GSRWについては、筋変性が全く認められず、

長期飼育に影響を受けないことが明らかとなった。 

 

緒 言 

肉質は、品種や性の遺伝的要因、飼料、季節気

候を含む環境要因、食鳥処理方法が影響し、その

中核は品種と性とされる 1)。世界的に中国、タイ、

日本等、いくつかの国では、ブロイラーとは一味

違った在来種を活用した鶏肉を求める消費者が多

く、自国在来種のおいしさに関しての試験研究が

行われている 3,7,8,10,20)。また、高度不飽和脂肪酸

はフレーバーに影響し 9)、その中で、アラキドン

酸は比内地鶏において新たな旨み関連物質として

確認され 20)、さらに、アラキドン酸高含有油脂を

ブロイラー23)や地鶏 11)の飼料に添加することによ

って、旨みを増強させることが報告されている。

一方、本県のブランド鶏である三元交雑種（交雑

種（シャモ×ロードアイランドレッド、GSR）雄×ホ

ワイトプリマスロック（WR）雌、ブランド名：鳥取

地どりピヨ、GSRW）は、遅発育性のGSRと早発育性

であるWRを交配した中発育性肉用鶏である。中発

育性肉用鶏において、脂肪酸組成の特性について

の知見は極めて乏しい。よって、本研究の目的は、

ブロイラーとGSRWを同時に同一環境で肥育し、脂

肪酸組成を主体として、肉色、イノシン酸含量の

肉質特性を比較調査することである。併せて、近
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年、高度に育種されたコマーシャルブロイラー

（CB）において、高増体、肉量が要因と考えられ

ている筋変性症、White Stripes（WS）13-18,22,26-25)

が問題となっている。GSRWと同時にCBを長期間

飼育し、筋肉の病理組織検索により、発症状況を

GSRWと比較調査した。 

材料と方法 

1．試験計画  

調査期間は、平成25年8月9日（餌付け）～平成

25 年 11 月 22 日（精肉調査）までの約15 週間とし

た。GSRW50羽およびCB（Ross308）50羽を餌付けし、

42日齢にCB23 羽、GSRW24 羽の雌を無作為に試験区

に割り当てた。56日齢および105日齢に無作為に10

羽ずつ選別し、精肉調査を行った。飼育方法は、プ

ラスチック製の柵で区分けした。飼料は餌付けから

21日齢まで肥育前期飼料（ME3050cal/kg、CP22%）、

21 日齢以降は肥育後期無薬飼料（ME3150cal/kg、

CP18%）を飽食で給与した。飼育密度は、試験終了ま

で、8～9羽／平米となるように調整した。温度管理

は餌付けから 3 週間は 26～30℃、21 日齢から 22～

25℃、35 日齢から 18～24℃、35 日齢から完全に廃

温し、温度範囲は10～24℃であった。点灯管理は、

0～4 日齢は、40LUX、23 明期（L）/1 暗期（D）、5

～7 日齢は 20LUX、18L/6D、8～20 日齢は 20LUX、

12L/12D、21日齢から20LUX、8L/16Dとした。 

2．調査項目 

試験開始（42日齢から）体重、飼料摂取量の計測

は1～2週間隔で行った。精肉調査は56、105日齢の

時に行い、と殺開始18時間前に絶食した。と殺は、

頸部を切開、放血し、63℃1 分間湯漬けを行い、手

作業で手早く脱羽処理した。脱羽後、10℃氷水中で

1時間保持し、その後、4℃以下の冷蔵庫で冷却し、

2時間保持し、精肉調査に供した。 

精肉調査は、と体重、モモ肉重量、ムネ肉重量、

ササミ肉重量、腹腔内脂肪重量を測定した。解体処

理後、4℃18時間冷却し、測色色差計（Color Meter  

ZE2000、日本電色工業、東京）にて肉色測定(L*a*b*

表色系, CIE 1976、リファレンス番号 Y=94.89, 

X=92.92, Z=111.38)を行った。L*は明度、a*は赤色

度、b*は黄色度である。肉色の測定は、ムネ肉は骨

付着面の血管の無い部位を、モモ肉は分離した半腱

様筋を 2 回測定し、その平均値を測定値とした。イ

ノシン酸および脂肪酸組成分析は、測定まで-30℃で

保存し、分析を行った。 

また、筋線維の組織学的比較のために、56、105

日齢の精肉調査時に検査材料を採取した。すなわち、

CBとGSRWをランダムに選び（各区N=5）、左側のム

ネ肉とモモ肉を採取し、4℃で冷蔵保存した後、浅胸

筋、縫工筋、大腿二頭筋、大腿四頭筋、半腱様筋を

分離、定めた所定の部位を切除し、10%中性緩衝ホル

マリンに2～3日間固定し、定法によりパラフィン包

埋ブロックを作成し、ミクロトームで薄切後、ヘマ

トキシリン・エオジン（HE）染色を行った。染色標

本は光学顕微鏡（オリンパス、東京）で撮影し、JPEG

イメージとして保存し、Image J 21）を使用し、筋線

維数（no./mm2）、筋線維面積（CSA：Cross Sectional 

AREA、µm2）、筋線維直径（最小径、µm）を測定した。

筋変性の病変のスコアは、病変無し（0）、骨格筋変

性散見（1）、スコア 1 の所見と細胞浸潤（2）、ス

コア 2 の病変著しく、脂肪組織置換、線維芽細胞増

殖（3）とした。有病変率は、検査羽数 10 に対し、

スコア 1 以上の病変が認められた羽数として記録し

た。 

3．統計分析 

統計分析はR 25)（R project core team / www. r- 

project.org/）により行い、Bartlet の等分散性の

検定、多群の平均値検定は等分散の場合、Tukey-HSD

または不等分散の場合、Games/Howell法によって行

った。分散分析は aov 関数で行った。2 群の平均値

の差の検定はt.test関数を使用した。 

結果と考察 

1．発育成績（体重、飼料要求率） 

調査羽数は表1に示した。CBは84日齢時に1羽、

98日齢時に2羽の脚弱鶏が認められたため淘汰を実

施した。体重および飼料要求率を表 2 に示した。体

重比較では56日齢で、CB、GSRWそれぞれ、3,646、

1,791g、105日齢で、6,533、2,997gでありCBはGSRW

の2倍以上の発育であった（p<0.05）。 

 

表1 羽数の推移 

羽数 日齢 

  42 49 56*1 63 70 77 84 91 98 105*1 

CB 23 23 23 13 13 13 13(1*2) 12 12(2) 10 

GSRW 24 24 24 14 14 14 14 14 14 14 

*1；精肉調査羽数は56、105日齢で内10羽、*2；脚弱のため淘汰 
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表2 体重、飼料要求率の推移 

体重 期間FCR 累計FCR 

日齢 CB  GSRW     CB GSRW  CB GSRW 

42d 2,565 ± 161.3 1,304 ± 108.3 - -  - - 

56d 3,646 ± 216.0 1,791 ± 120.3 2.40 2.68 2.40 2.68 

70d 4,738 ± 338.5 2,277 ± 141.4 3.05 4.58 2.73 3.63 

84d 5,329 ± 536.2 2,549 ± 146.7 4.90 5.42 3.70 4.88 

98d 6,026 ± 622.7 2,916 ± 172.8 4.50 5.19 4.68 5.29 

105d 6,533 ± 509.2  2,997 ± 196.3     2.70 7.44  3.75 5.60 

※CB；コマーシャルブロイラーの雌、GSRW；GSR（軍鶏×ロードアイランドレッド）×W（白色プリマスロック）の雌。 

 

試験期間のFCRは、CBはGSRWより低かった（3.75、

5.60）。CBの発育成績（雌）は生産目標値（Ross308）

では42、56、70日齢体重はそれぞれ2,595、3,691、

4,523gで、今回の試験では2565、3646、4738gであ

り、ほぼ同程度であった。42日齢以降のFCRはCB、

GSRWそれぞれ3.75、5.60でありCBの発育能力は後

半においても高かった。 

2．精肉調査成績（と体成績） 

精肉調査の結果を表 3 に示した。産肉重量はほと

んど全ての項目でGSRW105、CB56、CB105の順に有意

に大きかった。特にムネ肉重量、と体重に対する比

率は、CB が 2 倍大きかった（CB、GSRW105 各 24.7, 

12.2, p<0.05）。腹腔内脂肪%はCB56よりGSR105が

2.6倍多かった。加熱損失はGSR105日齢がその他よ

り有意に少なかった（CB56、105、GSRW105各27.4、

33.4、24.8、p<0.05）。正肉歩留まりはCB56、CB105、

GSRW105 の順に 47.7、46.6、34.0%であり、GSRW は

著しく低かった。

 

表3 ブロイラー（CB）と鳥取地どりピヨ（GSRW）の精肉調査成績の比較 

項目     CB56 CB105 GSRW105 

生体重 g 3634 ± 204.2 b 6533 ± 509.2 a 3091 ± 124.9 c 

と体重量 g 3280 ± 193.1 b 6005 ± 440.4 a 2775 ± 116.0 c 

ムネ肉重量 g 751 ± 77.1 b 1477 ± 113.6 a 338 ± 29.8 c 

ササミ肉重量 g 150 ± 15.1 b 262 ± 29.7 a 103 ± 9.6 c 

モモ肉重量 g 661 ± 42.4 b 1051 ± 121.6 a 502 ± 26.2 c 

腹腔内脂肪重量 g 82 ± 12.6 b 306 ± 72.6 a 179 ± 32.8 c 

と体重量% 

（ｗｔ/生体重） % 90.3 ± 0.86 b 92.0 ± 1.23 a 89.8 ± 1.52 c 

と体重割合% 

ムネ肉 % 22.9 ± 1.62 b 24.7 ± 1.94 a 12.2 ± 1.02 c 

ササミ肉 % 4.6 ± 0.32 b 4.4 ± 0.64 a 3.7 ± 0.32 b 

モモ肉 % 20.2 ± 0.86 a 17.5 ± 0.97 a 18.1 ± 1.00 b 

腹腔内脂肪 % 2.5 ± 0.44 b 5.1 ± 1.00 a 6.4 ± 1.15 c 

加熱損失 % 27.4 ± 1.52 b 33.4 ± 4.47 a 24.8 ± 1.92 c 

冷解凍損失 % ND ± 4.0 ± 1.10 3.4 ± 1.20 

ドリップロス % ND ±     5.6 ± 1.56   4.5 ± 2.18   

各区N=10 

 

3．肉質分析（脂質、脂肪酸組成、イノシン酸、肉色） 

各区のモモ肉中のイノシン酸（IMP）含量（mg/100g）

を表 4 に示した。各区の平均値に有意な差は無かっ

た。Tang ら 24)はIMP についてCBより在来種で多い

と報告し、Rikimaruら 20)も同様の報告を行っている。

しかし、今回のGSRWの成績は、これまでのGSRWの

飼育試験（未発表）との数値と比較しても、半分程

度と低く、原因は不明である。 

脂肪酸組成の比較を表 5 に示した。モモ肉の脂肪

酸組成%は、GSRWよりCBでオレイン酸が有意に多く

（CB56、GSRW105、37.7, 35.3）、CB56よりもGSR105
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でアラキドン酸%（ARA%）（3.8, 5.8）、DHA%（0.7, 

1.1）は有意に多かった（p<0.05）。これらのことか

ら、GSRWの脂肪酸組成の特性として、CBより、オレ

イン酸が少なく、アラキドン酸、DHA の多価不飽和

脂肪酸が多い特性が明らかとなった。Rikimaruら 20)

は、同一環境で飼育したブロイラーと比内地鶏に

ついて、遊離アミノ酸、イノシン酸、脂肪酸組成

について調査し、特性として IMP と高度不飽和脂

肪酸（PUFA）含有率の高さを指摘している。また、

Tang23)は中国在来種を活用した Wenchang や

Xianju でも同様に IMP や PUFA が高いことを報告

している。Jayasenaら 10)は、在来種と他種を比較

し、モモ肉において、官能評価に差はないものの、

アラキドン酸や DHA の組成が高いことを報告して

いる。これら脂肪酸組成における特徴について、

Boscoら 2)は、遅発育性の肉用鶏は高度不飽和脂肪

酸の転換効率が良いと考察している。これらのこ

とから、官能評価におけるPUFAの影響は賛否両論

だが、特性であることは一致している。 

ムネ肉、モモ肉の肉色の比較を表 6 に示した。ム

ネ肉、モモ肉のL*の傾向として、CB56、CB105、GSRW105

の順に有意に低下した。ムネ肉の a*は CB56 より

CB105、GSRW105 が有意に高かった。b*は CB56 より

CB105 が有意に高かった。モモ肉のa*は CB105 より

GSR105 で有意に高かった。GSRW の特徴として、赤

味の強い肉色の特性が認められた。

表4 ブロイラー（CB）と鳥取地どりピヨ（GSRW）のモモ肉のイノシン酸含量の比較 

 項目  単位 CB 56日齢 CB 105日齢 GSRW 105日齢 

IMP mg/100g 87.1  ± 7.89 
 

70.7  ± 17.24 
 

77.1  ± 28.90 
 

各区N=5 

 

表5 ブロイラー（CB）と鳥取地どりピヨ（GSRW）のモモ肉の脂肪酸組成の比較（筋肉） 

項目  単位  CB 56日齢 CB 105日齢 GSRW105日齢 

オレイン酸 % 
 

37.7 ± 1.90 a 37.6 ± 0.77 a 35.3  ± 0.84 b 

リノール酸 % 
 

18.0 ± 0.73 
 

17.1 ± 0.50 
 

17.9  ± 0.73 
 

アラキドン酸 % 
 

3.8 ± 0.89 b 4.0 ± 0.47 
 

5.1  ± 0.57 a 

リノレン酸 % 
 

0.9 ± 0.11 
 

0.9 ± 0.05 
 

0.8  ± 0.08 
 

DHA % 
 

0.7 ± 0.17 b 0.7 ± 0.08 b 1.1  ± 0.13 a 

飽和脂肪酸 % 
 

30.6 ± 0.94 
 

32.3 ± 1.35 
 

32.1  ± 0.54 
 

不飽和脂肪酸 % 
 

67.3 ± 1.09 
 

66.0 ± 1.20 
 

66.1  ± 0.44 
 

単価不飽和脂肪酸 % 
 

43.1 ± 2.17 a 42.6 ± 0.88 
 

40.3  ± 0.85 b 

多価不飽和脂肪酸 % 
 

24.1 ± 1.32 
 

23.4 ± 0.91 b 25.8  ± 1.13 a 

n6 % 
 

21.9 ± 1.14 
 

21.3 ± 0.84 b 23.2  ± 1.09 a 

n3 % 
 

2.3 ± 0.21 b 2.1 ± 0.12 b 2.6  ± 0.20 a 

 n6/n3 
 

 9.7 ± 0.57   10.1 ± 0.53 a 9.0  ± 0.78 b 

※異符号間に有意差あり（危険率<0.05）。各区N=5。 

 

表6 ブロイラー（CB）と鳥取地どりピヨ（GSRW）のムネ肉およびモモ肉の肉色の比較 

部位   CB56 CB105 GSRW105 

ムネ肉 L* 56.2 ± 2.05 a 54.0 ± 2.29 b 50.7 ± 1.27 b 

a* 7.4 ± 0.91 b 11.2 ± 2.51 a 10.1 ± 2.33 a 

b* 16.5 ± 1.30 b 19.2 ± 1.51 a 17.9 ± 1.68 

モモ肉 L* 50.7 ± 2.17 a 48.9 ± 2.61 ab 44.4 ± 2.14 b 

a* 16.7 ± 2.44 ab 14.4 ± 1.47 b 19.5 ± 1.16 a 

  b* 12.4 ± 1.24   12.6 ± 2.47   12.9 ± 1.57 

※異符号間に有意差あり（a-b; p<0.05）。各区N=10。 
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表7 筋線維の組織学的比較 

項目 単位 CB105 (n=5) 
 

GSRW105 (n=5) 

筋線維密度 no,/mm2 116 ± 17.7 b 
 

341 ± 92.8 a 

筋線維の太さ（最小径） µm 81.1 ± 5.09 a  51.8 ± 5.89 b 

※異符号間に有意差あり（a-b; p<0.05）。各区N=5。 

 

表8 筋線維病変の比較 

項目 日齢 品種 
骨格筋検査部位 

浅胸筋 大腿二頭筋 縫工筋 大腿四頭筋 半腱様筋 

スコア平均＊ 

56d 
CB 1.2 0.3 0 0 0 

GSRW 0.0 0.0 0 0 0 

105d 
CB 2.7 0.4 0 0 0.1 

GSRW 0.0 0.0 0 0 0 

有病率** 

56d 
CB 7/10 2/10 0/10 0/10 0/10 
GSRW 0/10 0/10 0/10 0/10 0/10 

105d 
CB 10/10 3/10 0/10 0/10 1/10 
GSRW 0/10 0/10 0/10 0/10 0/10 

※各区、日齢 N=10。スコア：0；病変なし、1；筋線維変性壊死、2；1＋細胞浸潤、3；2＋線維化、脂肪組織置換、これらス

コアの平均、※※有病率；検査羽数10羽のうち病変を有する羽数の比。 

 

 

4．筋線維の組織学的比較 

筋線維組織比較を表 7 に示した。ムネ肉の筋線維

密度はCB、GSRWそれぞれ、116、341個/mm2であった。

CSA は 8,781、3,129µm2、筋線維径は 81.1、51.8µm

で、CBの筋線維は有意に大きかった。筋線維の太さ

とテクスチャーは必ずしも一致しないが、第一次筋

束の大きさや分離の程度がきめと言われ、きめの細

かい肉は保水性 6)が良いとされ、この観点からすれ

ばGSRWのムネ肉は、きめが細かく良い考えることが

できる。ブロイラーや日本国内の地域ブランド鶏と

筋線維の直径を比較（胸肉は IIW 線維がほとんどな

のでこの数値を抜粋する）すると、ブロイラー60日

齢で67.2µm 6)、薩摩鶏70日齢で42.0µm 6)、薩摩鶏

交雑ブロイラー70日齢で48.0-50.0 6)、天草大王90

日齢で53.7µmであり 19）、GSRWの105日齢は51.8µm

であり、これらの中間的な太さである。CB105 の筋

線維直径のデータは他文献には見当たらないが、

81.1µmと著しく太いことも明らかとなった。 

病変のスコア平均、有病率を表 8 に示した。GSRW

には、筋変性を示す病変は無かった。CBの浅胸筋で

は、56、105日齢それぞれ7/10、8/10に病変が認め

られ、平均スコアはそれぞれ1.2、1.8、CB105で 、

病変は重度となった。大腿二頭筋には、スコア 3 は

無かったものの細胞浸潤まで認められるスコア 2 も

存在した。105 日齢という長期ではモモ肉にも影響

が出ることが明らかとなった。よって、銘柄鶏とし

てブロイラーを長期飼育する場合は、何らかの飼育

方法等の対応が必要である。一方、GSRWについては

筋変性が全く認められず、長期飼育に全く問題が無

いことが明らかとなった。 

WSはKuttappanら 13-18)により調査されており、高

増体、肉量が強く関係しており、遺伝的要因、ライ

ンによって発生率が異なっている 13）。発症率は10%

とされている。重度なものは廃棄、加工用に向けら

れるが、著しい変性であり、食鳥肉としては不適で

ある。筋変性としては深胸筋変性症 12)が知られてい

たが、近年、WSは世界的に問題視されている。その

他の変性部位は、上腕筋でも報告されている 28)。今

回の試験で、ムネ肉のみならずモモ肉（大腿二頭筋）

にも認められたことは、その他の報告に無く、新た

な知見である。Kuttappan ら 13-18）は、浅胸筋以外に

も、深胸筋、大腿二頭筋、腓腹筋について調査して

いるが、大腿四頭筋、半腱様筋については調査して

いない。今回の結果では、大腿四頭筋、に病変は認

められなかったが、半腱様筋は1/10に片性壊死が認

められた。 

現在の産肉能力の高い CB を中長期飼育すること

はアニマルウェルフェアの観点から好ましくなく、

適した品種を飼育することが必要である。あるいは、

ビタミンE4）によって重症度を低減できるため、これ

らの飼育技術を検討する必要がある。 
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