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目　　的 

　近年のブロイラーは，育種改良により，発育性

や産肉性が向上した。特に，胸肉は，産肉性向上

が顕著であり，腿肉と同等の産出割合になりつつ

ある。

　しかし，鶏胸肉は，腿肉と比較して国内での需

要が低い。そして，在庫となる胸肉は，国産鶏の

計画的な生産を阻害する一要因となる。

　このような状況を考慮すると，国内では，発育

性を減少させることなく，胸肉の産出割合が低い

鶏を育種改良できれば申し分ないはずである。

　一方，胸肉需用が低い要因の一つには，調理後

の食感がぱさぱさする，かたい，などの物理的特

性が挙げられる。ただし，鶏肉を含む食肉の物理

的特性は，と殺直後に除骨せず，熟成させること

で変化すると言われている2）5）。また，笠原ら3）は，

と殺後からの胸肉の死後硬直に要する時間が，鶏

種（又は日齢）により異なることを報告している。

　そこで，本報では，ブロイラーの交配様式4）を

参考とする父系が異なる３鶏種について，胸肉の

産肉性及び物理的特性を比較調査し，胸肉の増加

要因と需要低迷要因に関する育種面からの知見集

約を試みた。

材料及び方法

�　試験期間

　平成20年６月11日～９月３日（84日間）

�　試験区分

　供試鶏は，母系をホワイトプリマスロック

（WR）に統一し，父系をA鶏：軍鶏，B鶏：軍鶏

交雑種，C鶏：ホワイトコーニッシュとした。供試

鶏の交配様式，飼養期間及び供試羽数は，表１に

示した。

�　供試飼料

　供試飼料の種類及び成分を表２に示した。試験

期間を通して市販のブロイラー用飼料を用いた。

父系鶏種の違いが鶏胸肉の産肉性及び物理的特性に及ぼす影響

富久　章子・板東　成治・笠原　猛

要　　　約

　ブロイラーの胸肉は，腿肉と比較して，産出割合が近年で同等となりつつあるが，需用が低い。

一方，胸肉需用が低い要因としては，「ぱさつき」等の物理的特性が挙げられる。本研究では，こ

れらの問題に関する育種面からの知見集約を図るため，父系が異なる３鶏種について，胸肉の産

肉性及び物理的特性を比較調査した。

　まず，A鶏：軍鶏×ホワイトプリマスロック（WR）の交雑種（F1）（84日齢），B鶏：軍鶏交

雑種×WRのF1（70日齢），C鶏：コマーシャルブロイラー（56日齢）の３鶏種について，発育

成績及び正肉歩留を比較した。その結果，C鶏は，A鶏及びB鶏と比較して，増体が早く，正肉歩

留及び胸肉歩留が高かった。

　さらに，雄胸肉を正肉保存及び骨付き保存し，それぞれ２，４，６，24時間後にサンプリングし，

加圧伸展率及び剪断力価を測定した。その結果，加圧伸展率及び剪断力価の経時的変化は，３鶏種

とも異なる推移パターンを示した。

　本研究の結果，鶏胸肉の産肉性及び物理的特性には，父系鶏種の違いが影響することが明らか

となった。
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�　飼養管理                            

　試験鶏舎は，平飼開放鶏舎で１室8.64㎡を使用

した。A鶏は，雌雄各86羽を別飼とした（32.8羽

/3.3m2）。B鶏及びC鶏は，各室に雌雄各50羽，計

100羽を収容した （38.2羽/3.3㎡）。育雛・育成

とも同一場所で飼育した。

　温度管理は，当所の慣行に従った。育雛期から

17日間，パンケーキ型ガスブルーダーにより給温

した。飲水は，ニップルドリンカーを使用し，不

断給水とした。 

�　衛生管理

　ワクチネーションは，初生時：ＦＰ，ＭＤ，ＩＢ，

IBD，2週齢時：ＮＤ，3週齢時：ILT，4週齢

時：NDとした。その他の薬剤投与は当所の慣行

に従った。

�　調査項目

　調査項目は次のとおりである。と体調査及び加

圧伸展率・剪断力価の測定は，各鶏種の雄を用い

た。

・育成率

・飼料摂取量（雌雄平均）

・発育体重（雌雄平均）

・と体成績

・加圧伸展率

・剪断力価

�　と殺から胸肉サンプリングまでの処理方法

　頸動脈切開により放血・と殺し，湯漬け（60～

62℃，１分）・脱羽後，０℃氷水で２時間冷却した。

　冷却以降は，次の方法で処理した胸肉を，と殺

後２時間，４時間，６時間，24時間でサンプリング

した。

　正肉　：冷却後，除骨し，正肉のまま０℃氷水

中（水に触れないようビニールで被覆）

に保存。

　骨付き：冷却後に除骨せず，０℃氷水中で保存

し，後に除骨。

�　加圧伸展率及び剪断力価の測定方法

　加圧伸展率は，400～600mgの範囲に秤量した

肉片の，35kg/cm2，１分間加圧（RIKEN POWER 

MODEL NO P-16B）によって得られた肉片面積

から，次式により算出した。

　

　伸展率(cm2/g)=肉片面積(cm2)/肉片重量(g)

　剪断力価は，70℃ の恒温水槽で１時間加熱し

た試料を，筋繊維に沿って１×１×４cmに切っ

表１　試験区分

交配様式

供試羽数飼養期間母系鶏種×父系鶏種鶏種

雌雄各86羽84日間（12週間）ホワイトプリマスロック×軍鶏A鶏

雌雄各50羽70日間（10週間）〃×軍鶏交雑種B鶏

雌雄各50羽56日間（８週間）
〃×ホワイトコーニッシュ

C鶏
（コマーシャルブロイラー）

表２　供試飼料
（％，代謝エネルギー kcal/kg）

保証成分
飼料名給与期間

代謝エネルギー粗灰分粗繊維粗脂肪粗蛋白

3,050 8.0 5.0 4.0 22.0 ブロイラー前期用前期用（１～３週齢）

3,200 8.0 5.0 4.5 18.0 ブロイラー後期（休薬）用後期用（４～最終週齢）
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た後，WARNERBRATZLER MEAT SHEAR 

MODEL3000で測定した。

�　統計処理

　と体成績，加圧伸展率及び剪断力価で得られた

値は，一元配置分散分析の後，Scheffeの方法で

多重比較を行った。

結　　果

�　育成率

　育成率を表３に示した。鶏種毎の平均育成率は，

96.0％～98.0％であり，鶏種に起因する疾病等の

事故は，みられなかった。

�　飼料摂取量

　飼料摂取量は表４及び図１のとおりである。

　各鶏種の飼養期間の総飼料摂取量は，12週齢ま

で飼養したA鶏が7,615.3g/羽で最も多く，10週

齢まで飼養したB鶏が5,427.1g/羽で最も少な

かった。C鶏は，飼養期間８週間で5,798.8g/羽で

あった。

�　発育体重

　発育体重は，表５及び図２のとおりである。

　各鶏種の最終週齢の体重は，2,356g～3,007g

であり，A鶏＞C鶏＞B鶏の順（各飼養期間中の飼

料摂取量の順）に重かった。

表３　育成率
（％）

平均♀♂鶏種

97.798.896.5A鶏

98.0100.096.0B鶏

96.096.096.0C鶏

表４　飼料摂取量
(総飼料摂取量；g/羽，その他；g/羽/日)

週齢

総飼料摂取量121110987654321鶏種

7,615.3143.9138.6124.6119.4112.3103.799.579.170.751.930.813.7A鶏

5,427.1121.4117.5114.687.691.776.765.653.231.915.1B鶏

5,798.8149.6148.8158.2138.0104.073.140.915.8C鶏

図１　飼料摂取量

図２　発育体重



－58－

�　と体成績

　と体成績を表６に，正肉歩留を図３に示した。

　と体重は，2,779g～3,216gであり，発育体重と

同様にA鶏が最も重かった。また，統計的な有意

差が認められたのは，胸肉歩留及びささみ歩留で

あり，C鶏が他の２鶏種と比較して高かった。さ

らに，C鶏は，統計的な有意差が認められないも

のの，正肉歩留も高い傾向にあった。加えて，腿

肉歩留は，胸肉，ささみ及び正肉歩留と比較して，

各鶏種ともに概ね同等の傾向にあった。

表５　発育体重
(g)

週齢

1211109876543初生鶏種
3,0072,8112,4892,1891,879－1,290－723－32A鶏

2,3562,1231,821－1,272－773－43B鶏
2,7642,480－1,563－71338C鶏

図３　正肉歩留（♂）

�　加圧伸展率

　加圧伸展率は，表７－１・２及び図４－１・２

のとおりである。

　A鶏の加圧伸展率は，C鶏と比較して，保存方

法に関わらず，全ての測定でC鶏よりも高く，特

に正肉保存の２，24時間後，及び骨付き保存の

２，４，６時間後で有意に高かった。

　B鶏の加圧伸展率は，骨付き保存の場合，２時間

後から６時間後まではA鶏と同等であった。また，

B鶏の24時間後の加圧伸展率は，保存方法に関わ

らず，A鶏と比較して有意に低かった。

表６　と体成績（♂）
（歩留；％，その他；g）

歩留

ささみ*正肉ももむね*ささみももむねと体歩留と体重生体重鶏種

3.5b35.720.715.0b111.1665.5481.896.63,2163,330A鶏

3.4b35.621.414.2b94.9595.6393.996.32,7792,887B鶏

3.9a38.221.416.8a117.2641.3503.697.22,9913,080C鶏

(＊：異符号間に有意差有りP＜0.05，n=3)

表７－１　加圧伸展率（正肉保存）
（cm2/g）

時間

24642鶏種

20.3a18.617.819.2a  A鶏

15.3b17.819.218.9abB鶏

17.5b17.016.317.4b  C鶏

異符号間に有意差有り
A鶏，B鶏：n=4
C鶏：n=6

表７－２　加圧伸展率（骨付き保存）
（cm2/g）

時間

24642鶏種

21.0a  18.0a18.6a19.2a  A鶏

16.9b  18.7a18.4a18.9abB鶏

18.4ab15.9b16.1b17.4b  C鶏

異符号間に有意差有り
A鶏，B鶏：n=4
C鶏：n=6



－59－

徳島畜研報　�１１（２０１２）

�　剪断力価

　剪断力価は，表８－１・２及び図５－１・２の

とおりである。

　正肉保存した場合，A鶏及びB鶏の剪断力価は，

C鶏と比較して，４，６時間後で有意に高かった。

また，24時間後のA鶏及びC鶏の剪断力価は，B鶏

と比較して有意に低かった。

　骨付き保存した場合，A鶏及びB鶏の剪断力価

は，C鶏と比較して，４時間後で有意に高かった。

また，24時間後のA鶏の剪断力価は，C鶏と比較

して有意に低かった。

考　　察

�　胸肉の産肉性

　ブロイラーの産肉能力は，年々向上している。

板東ら1）は，過去30数年間のブロイラーの改良状

況を分析し，発育体重と胸肉歩留の間に正の相関

を認めている。本報においても，C鶏（コマーシャ

ルブロイラー）は，A鶏及びB鶏と比較して，増

体性，胸肉歩留及び正肉歩留が高い傾向にあった。

　一方，A鶏は，C鶏と比較して，飼養期間が４週

間長く，最終週齢の体重も重かった。ただし，B

鶏は，C鶏と比較して，飼養期間が２週間長いも

図４－１　加圧伸展率（正肉保存）

図４－２　加圧伸展率（骨付き保存）

表８－１　剪断力価（正肉保存）
(kg/cm2)

時間

24642鶏種

4.04b  8.89a10.75a8.74A鶏

7.59a10.54a  9.26a7.21B鶏

2.37b  5.13b  5.53b7.82C鶏

異符号間に有意差有り
A鶏，B鶏：n=4
C鶏：n=6

表８－２　剪断力価（骨付き保存）
(kg/cm2)

時間

24642鶏種

1.27b  3.718.29a8.74A鶏

1.41ab6.919.00a7.21B鶏

1.81a  3.684.41b7.82C鶏

異符号間に有意差有り
A鶏，B鶏：n=4
C鶏：n=6

図５－１　加圧伸展率（正肉保存）

図５－２　加圧伸展率（骨付き保存）
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のの，最終週齢の体重が軽かった。そして，これ

らA鶏及びB鶏は，C鶏と比較して，胸肉歩留及び

正肉歩留が低く，腿肉歩留が同等の傾向にあった。

　即ち，胸肉の歩留（産肉性）は，と殺時の体重

に関わらず，鶏種によって異なるが，胸肉歩留の

低い鶏種は，正肉歩留も低い。補足換言すると，

軍鶏又は軍鶏交雑種の父系利用は，コマーシャル

の胸肉歩留を低減できるが，胸肉の低減分を腿肉

で補完できないため，結果的に低下する正肉歩留

に対して，肉質の差別化等を通じた収益性向上が

担保されない限り，実用的でないと考えられる。

�　胸肉の物理的特性

　A鶏の加圧伸展率は，保存方法に関わらず，全

ての測定においてC鶏よりも高く，経時的に並行

して推移した。これらの結果から，A鶏の胸肉は，

C鶏と比較してきめが細かいと推察された。一方，

B鶏は，骨付き保存した場合，６時間後までの間，

A鶏と同等であったが，24時間後にはA鶏と比較

して有意に低下しており，他の２鶏種と異なる経

時的推移を示した。これらの結果から，３鶏種の

胸肉は，それぞれ異なった物理的特性を有してい

ることが示唆された。

　A鶏及びB鶏の剪断力価は，正肉保存した場合，

経時的に山型の推移を示し，A鶏が４時間後，B

鶏が６時間後で，最も高い値を示した。一方，C

鶏の剪断力価は，２時間後の値を最高値として，経

時的に低下した。

　しかし，A鶏は，骨付き保存した場合，山型に

推移せず，C鶏と同様に経時的に低下した。一方，

B鶏は，骨付き保存の場合も，山型の推移を示し，

４時間後で最も高い値を示した。

　A鶏及びC鶏の推移は，笠原ら3）の報告と一致し

ている。即ち，A鶏は，C鶏と比較して，と殺後か

らの死後硬直に要する時間が長く(遅く)，４時間

後まで持続した後，４～６時間後の間に解硬が始

まったと推察された。また，A鶏は，４～６時間，

骨付き保存（熟成）することによって，胸肉の硬

化が抑制できると考えられた。

　一方，B鶏は，と殺後からの死後硬直に要する

時間が，A鶏よりも更に長く（６時間），物理的特

性を改善するための熟成時間をA鶏よりも長時間

に設定する必要があると推察された。

　以上の結果から，鶏胸肉の産肉性及び物理的特

性には，父系鶏種の違いが影響することが明らか

となった。同時に，それぞれの鶏種の胸肉には，

適した熟成時間が存在し，これを把握及び設定す

ることにより，物理的特性の改善が図られ，需用

拡大に寄与できると考えられた。
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