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12 ビタミンＥ飼料添加が肉質に与える影響 

「鳥取地どりピヨ」の改良試験 
旨み（アラキドン酸）向上試験 

Ⅳ ビタミンE 飼料添加が肉質に与える影響 
尾崎裕昭・福間規夫・森田憲嗣・奥村敏広 

Effects of Vitamin E feed additive on meat quality. 
Hiroaki OZAKI, Norio FUKUMA, Keinji MORITA, Toshihiro Okumura. 

 

要 約 

鶏肉の新たな美味しさ関連物質として注目されるアラキドン酸（ARA）に着目し、脂肪酸組成におけるARAの

増加と高度不飽和脂肪酸（PUFA）を安定化させる可能性のあるビタミンEを三元交雑種（鳥取地どりピヨ、GSRW、

シャモとロードアイランドレッド雑種雄×ホワイトロック雌）に給与し、発育と肉質に与える影響を調査した。

GSRW100羽に餌付けし、70日齢時に無作為に30羽（雄雌各15羽）を二区に割り当て、対照区には市販飼料を、

VE区には市販飼料にビタミンE添加調整（VEとして200IU/Kg）し、給与した。精肉調査は84、98日齢の時に

行い、各区12羽（雄雌各6羽）のと体形質（と体重量、腿肉重量、胸肉重量、ササミ肉重量、腹腔内脂肪重量）

を調査した。その後、肉色（腿肉と胸肉）、冷解凍ロス、ドリップロス、加熱損失（胸肉）、脂肪酸組成、ビタミ

ンE含量（胸肉）を調査した。統計分析はRにより行い、二群の平均値の比較はt 検定より行った。 

発育成績について、試験期間中の雌の増体量はVE区が高かった（対照区、VE区の順、以下同様、689g vs 

801, p<0.05）。FCRは、VE区が対照区より低かった（4.4 vs 4.1）。対照区に脚弱鶏が雄で2羽認められ

たが、VE 区には確認されなかった。精肉調査した項目について、試験区による差は無かった。肉質調査に

おいて、腿肉の肉色（L*と b*）は98日齢VE区が対照区より高かった（L* ；47.7 vs 49.4, b*； 9.0 vs 11.0, 

p<0.05）。ドリップロスはVE区が対照区より低かった（2.66 vs 1.77, p<0.05）。胸肉のビタミンE濃度

はVE区で高い傾向にあった（0.3±0.00 vs 0.5±0.21mg/100g、各3羽、p=0.124）今回の試験では、VEの

飼料添加（200IU/kg）によって、腿肉中の脂肪酸組成において、PUFA ならびに ARA や DHA の増加は見られ

なかったが、発育向上、脚弱低減、ドリップロスの低減が認められた。 

 

緒 言 
本試験場では交雑種（GSR、シャモ×ロードアイラ

ンドレッド）を育種改良、その雄を供給し、ホワイ

トロック（W）の雌に交配した三元交雑種（GSRW）を

地域ブランド鶏（コマーシャル鶏、鳥取地どりピヨ）

としている。このGSRWのモモ肉の脂肪酸組成におい

て、アラキドン酸（ARA）等の高度不飽和脂肪酸（PUFA）

の総脂肪酸における組成がブロイラーよりも高い特

性が明らかとなった 21)。ARA は鶏の新たな旨み関連

物質の可能性があり 24)、ARA 高含有油脂を添加した

飼料を鶏に給与すると、腿肉中のARA含量が増加し、

コク味等が向上することが報告 14, 27)されている。し

かし、アラキドン酸高含有油脂は高価であるため、

より安価な資材の飼料添加により筋肉中の ARA 含有

率を向上させることができれば、普及可能な技術と

なる。異なる組成の油脂給与によって鶏肉の脂肪酸

組成を変化させることは可能で、例えばリノール酸

が多い大豆油脂を飼料添加すると筋肉中のリノール

酸、PUFAが増加する 18,19)が、必ずしもARAは増加し

ない。そこで、ビタミン E（VE）による ARA の向上
6,23)、脂質抗酸化作用 9,12,18,19)、肉質の向上 20)、官能

評価の向上 4, 26)の機能に着目した。しかし、VEが鶏

肉の脂肪酸組成に及ぼす影響は無いとする報告 5,8,16)

や、影響があるとする報告 1,2,6,23,28)があり、見解が一

定していない。また、これらの研究はコマーシャル

ブロイラーによるものがほとんどであり、それ以外

の品種における調査 23,28)は少ない。よって、本研究

の目的は、ブロイラーとは異なるGSRWにおいて、VE

の飼料添加が、PUFAやARAを向上させることを期待

し、産肉成績や肉質に与える影響を調査することで

ある。 

材料と方法 
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1．試験計画 

調査期間は、平成26年6月13日（餌付け、GSRW100

羽）～平成26年9月19日（精肉調査）までの約14

週間である。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。70日齢に試験を開始し、各30羽（雌雄各15羽）

ずつ、対照区とVE区（ビタミンE添加区）に割り当

てた。対照区は市販飼料を、VE区には市販飼料にビ

タミン E（ビタミン E100、三輪製薬株式会社）をα

トコフェロールアセテートとして、200IU/kgとなる

ように添加した。飼料の酸化を低減するために、飼

料は紙袋から開封後1週間以内で交換、作成した。 

84日齢および98日齢に無作為に各区12羽（雌雄

各 6 羽）ずつ選別し、精肉調査を行った。飼育密度

は、試験終了まで、8～9羽／m2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℃、28日齢から完全に廃温した。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  

発育調査として、70、83、97日齢で体重測定およ

び各区の飼料摂取量を測定した。83、97日齢の体重

測定後にランダムに精肉調査鶏を選抜し、別の柵に

入れ隔離絶食した。 

精肉調査は 84、98 日齢の時に行い、と殺開始 18

時間前は絶食した。と殺順番はランダムとし、と殺

方法は、頸部を切開、放血し、63度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℃

以下の冷水で冷却し、30分間保持した。解体調査は、

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℃24 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)を行

った。L*は明度、a*は赤色度、b*は黄色度である。

ムネ肉は血管、出血などの赤色部の無い胸骨付着面

を、モモ肉は半腱様筋を分離し、2 回測定し、その

平均値を測定値とした。 

冷解凍ロスは、精肉処理 1 日後にサンプルを 50g

程度測定し、プラスチックバッグに入れ、-30℃で保

存後、4℃17 時間で解凍し、生じたドリップをペー

パータオルで除去し、測定した。ドリップロスは、

サンプル 50g をネットに入れ、それをビニール袋に

入れ、4℃24 時間放置後、測定した。加熱損失は、

サンプルを10g測量しビニール袋に入れた後、70℃1

時間加熱、流水で30分保持後、肉片を測定した。冷

解凍ロス、ドリップロス、加熱損失はそれぞれ、冷

解凍ロス（%）＝{（解凍前重量―解凍後重量）÷解

凍前重量}×100、ドリップロス（%）＝{（保存前重

量―保存後重量）÷保存前重量}×100、加熱損失（%）

＝{（加熱前重量―加熱後重量）÷加熱前重量}×100、

で算出した。脂肪酸組成分析は、測定まで-30℃で保

存し、分析委託を行った。 

3．統計分析 

 統計分析は R 25)により行い、Bartlet の等分散

性の検定を行い、二群の平均値検定は、不等分散

の場合は t 検定（Welch 法）、等分散の場合は

Student’s t検定により行った（t.test関数）。 

結果と考察 
1．発育成績 

発育成績を表 1 に示した。雄、雌、混合による

平均体重に差は認められなかった。しかし、各期

間の平均増体量では、雄の 70～84 日齢間、雌の

84～98、70～98日齢間で、VE区が高かった。飼料

要求率等の成績を表2に示した。試験期間中のFCR

は、VE区が対照区より低かった（4.4、4.1）。そ

の他、今回の試験で、対照区に脚弱鶏が 2 羽認め

られたが、VE区には確認されなかった。脚弱鶏は

いずれも雄であり、84日齢の精肉調査時に合わせ

て淘汰した。 

VE の増体への影響について、増体 7,23)や飼料効

率の改善 17,23)に効果があると報告されている。

Chae ら 7)は VE は粗蛋白や粗脂肪、総エネルギーの

消化率を改善することにより体重を向上させる効果

を示唆している。今回、雌の試験期間、雄の一部期

間ではあるが、VE区の増体向上、飼料要求率の低減

は、これらの報告と合致する。一方でKuttappannら
15)は飼料中のビタミンEを10～400IU/kgの範囲でブ

ロイラーの発育等を調査した結果、体重に影響は無

かったと報告している。これらの差は各試験におい

て、鶏のストレス状況やVE需給のバランスで変わる

のかもしれない。 

試験期間中の FCR は対照区で上昇したが、同区

の脚弱鶏の存在が要求率を上昇させた可能性はあ

る。VEが脚弱を低減する機序として、Chaeら 7)は

VE添加により、脛骨のミネラル含量が高くなり、

脛骨強度が上昇することを報告している。本試験

の精肉調査では、後肢の骨形態の詳細なデータは

記録していないが、一般に発育の良い雄の大腿骨

や脛骨の湾曲が認められ、高体重による影響と考

えられる。これらのことから、VEは発育成績向上、

脚弱低減に有効である可能性が示唆された。 
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表1 体重の推移 

 体重 増体量  

性別 区 N 70日齢  84日齢  98日齢  70~84日齢  84~98日齢  70~98日齢  

雄 対照区 15 3,518 4,077 4,547 630 b 471 1,114 

VE区 15 3,520 4,243 4,758 723 a 566 1,259 

雌 対照区 15 2,669 3,117 3,408 447 250 b 690 b 

VE区 15 2,669 3,123 3,493 453 344 a 801 a 

混合 対照区 30 3,094 3,597 3,906 536 347 B 876 

VE区 30 3,095 3,683 4,126 588 455 A 1,030 

※異符号間に有意差あり（ab; p<0.05、AB; p<0.1 ） 

 

2．精肉調査（枝肉成績） 

精肉調査成績を表3に示した。VE添加の有無に

よって、調査項目に有意差は認められなかった。

Lohakareら 17)は、VEの飲水・飼料への添加は中抜き

重量%、胸肉%も向上すると報告しているが、同様の

結果は得られなかった。また、PUFAの増給が腹腔内

脂肪を減少させることを支持する報告 3,10,11)は多

い。VE が PUFA を安定化させ、腹腔内脂肪重量を

減少させる可能性は考えられるが、今回の成績に

差は無かった。 

 

表2 飼料要求率 

期間（週齢） 対照区 VE区 

10～12 3.6 3.5 

12～14 5.1 4.4 

10～14 4.4 4.1 

※FCRは例数が無いため統計処理無し。 

 

表3 精肉調査成績（重量とと体重%） 

重量 性別 N 区 と体重 

モモ肉 

皮付き 

ムネ肉 

皮付き ササミ肉 正肉 腹腔内脂肪 

84日齢 雄 6 対照区 3,863 859 548 132 1,540 151 

6 VE区 3,955 897 550 136 1,582 143 

雌 6 対照区 2,800 602 383 97 1,082 167 

  6 VE区 2,847 591 400 105 1,096 159 

98日齢 雄 6 対照区 4,498 1,051 636 162 1,849 154 

6 VE区 4,318 1,006 587 155 1,747 154 

雌 6 対照区 3,132 697 440 116 1,253 155 

    6 VE区 3,553 724 481 118 1,323 166 

と体重%          

84日齢 雄 6 対照区 22.2% 14.1% 3.4% 39.7% 3.9% 

6 VE区 22.7% 13.9% 3.4% 40.1% 3.6% 

雌 6 対照区 21.5% 13.7% 3.5% 38.6% 5.9% 

  6 VE区 20.8% 14.1% 3.7% 38.6% 5.5% 

98日齢 雄 6 対照区 23.3% 14.1% 3.6% 41.1% 3.4% 

6 VE区 23.3% 13.6% 3.6% 40.5% 3.5% 

雌 6 対照区 22.3% 14.1% 3.7% 40.1% 4.9% 

    6 VE区 21.0% 14.0% 3.4% 38.5% 4.8% 

※全ての項目に有意差なし

3．冷解凍ロス、ドリップロス、加熱損失 

腿肉の肉色比較成績を表4に示した。98日齢に

おいて、VE 区で L*と b*が有意に高かった。胸肉

の肉色に変化は見られなかった（データ非表示）。

Lohakare ら 17)は VEの肉色への影響として、b*が

高くなることが示唆し、今回の成績と合致する。 
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表4 腿肉の肉色比較成績 

日齢 区 L*  a*  b*   

84 対照区 47.9   16.1   13.4   

 VE区 48.6   15.7   12.2   

98 対照区 47.7 b 17.8   9.0 b 

 VE区 49.4 a 18.8   11.0 a 

※各6検体、異符号間に有意差あり（p<0.05） 

  

冷解凍ロスとドリップロス、クッキングロスの

比較成績を表 5 に示した。ドリップロスは対照区

2.66%、VE 区 1.77%で有意に VE 区が低かった

（p<0.05）。O’Neill ら 20)は VE の肉質に与える

影響として、ドリップロス、TBARS および加温臭

が低減すると報告しており、今回のドリップロス

の試験結果は合致する。 

 

表 5 冷解凍ロス、ドリップロス、加熱損失の比較

成績 
日齢 区 冷解凍

ロス(%) 

ドリップ

ロス(%) 

加熱損失

(%) 

84 対照区 4.80 1.43 25.02 

 VE区 4.27 1.08 24.38 

98 対照区 4.03 2.66a 21.78 

 VE区 4.17 1.77b 20.75 

※異符号間に有意差あり（p<0.05） 

 

 

4．脂肪酸組成、ビタミンE含有量 
今回の試験では、VE（200IU/kg）の飼料添加に

よって、腿肉中の脂肪酸組成において、PUFAなら

びに ARA や DHA の増加は見られなかった（データ

非表示）。また、筋肉中（胸肉）のビタミン E 濃

度の平均値はVE区で高い傾向にあった（対照区；

0.3±0.00、VE区；0.5±0.21、各3検体、p=0.124）。 

飼料に添加する油脂の種類によって、組成は大

きく変わることは広く知られている。しかし、飼

料中 VE が鶏肉の脂肪酸組成に及ぼすかどうかは

賛否両論ある。影響するという報告をまとめると、

Reboleら 23)は、VE添加飼料（200IU/kg）により、

胸肉および腿肉のPUFAが増加し、ARAについても

腿肉で増加したと報告している。Bouら 6)も腿肉で

VE飼料添加（225IU/kg）により有意にARA、EPA、

DHA が高くなったことを報告している。Zanini ら
28)は30週齢の白色レグホンで調査し、VEは飼料中

の PUFA 組成との交互作用で胸肉のリノール酸、

EPA、DHA等を増加させると報告している。影響し

ないとする報告をまとめると、Cortinas ら 8)は、

飼料中の PUFA と VE レベルが脂肪酸組成に与える

影響を調査したところ、VEレベルによって脂肪酸

組成は変化せず、飼料PUFAレベルが多項目の組成

に有意に影響し、飼料PUFAレベルを上昇させると

PUFA 全体は上昇するが、ARA はむしろ減少するこ

とを報告している。Barroetaら 3)は、飼料中のPUFA

が増加することによって筋肉中の VE が消費され

ることを報告している。一方で、VEが脂肪酸組成

および ARA を変化させる可能性のある機序とし

て、VEの代謝物であるトコフェロールキノンは、

脂肪酸二重不飽和酵素に必要な補酵素であり、脂

肪酸合成を促進することが示唆されている 13)。し

かし、デサチュラーゼは典型的な容量依存的な活

性を有しており、n3 系と n6 系のバランスに依存

し、今回の試験で期待していた ARA の向上はでき

なかったのかもしれない。 

5．まとめ 
今回の試験では、VEの飼料添加（200IU/kg）に

よって、腿肉中脂肪酸組成において、PUFAならび

に ARA や DHA の増加は見られなかったが、発育向

上、脚弱低減、ドリップロスの低減が認められた。 

鶏において、酸化ストレスは飼料（高濃度PUFA、

カビ毒汚染、貯蔵超過、抗酸化物質不足）や環境（高

温、高密度、輸送、ワクチネーション）、病的状態

（腹水症、FLHS、関節炎、コクシジウム症）のよう

な多数の要因で起こる 22)。飼料関係で言えば、鶏肉

の酸化ストレス指標はPUFAの増加により増加し、VE給

与の増加で低下する 7)ことが報告され、また、Barroeta

ら 3)は、鶏肉の脂肪含量は低いが、MUFAとPUFAが著

しく高く、飼料へのVEと PUFA の添加は、栄養強化

と脂質酸化を最小とするために調整するべきと指摘

している。今回の試験期間は夏期であり、飼料脂質

の酸化や暑熱ストレスが高い状況下であったと推察

され、いくつかの生産性や肉質を高める効果が得ら

れたのかもしれない。 
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