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【要約】 

国産鶏肉の 90％以上は輸入種鶏を用いて生産された若どり（ブロイラー）であり、給与さ

れる飼料にも輸入トウモロコシが高い割合で含まれている。本研究では、安全・安心な国産

鶏肉を供給する方法を開発するための一環として、トウモロコシを含まない玄米主体飼料

の給与が、鶏肉の肉質などに及ぼす影響について調べた。玄米主体飼料の給与は、ブロイラ

ーの体重および産肉量を減少させるが、国産鶏種（はりま・ひょうご味どり）の体重、むね

肉およびもも肉重量には影響せず、ブロイラーのもも肉の香り全体の強さと脂っこさを弱

めること、およびはりまのもも肉の鶏肉らしい香りを強めることが示唆された。これらの結

果から、国産鶏種は玄米主体飼料に対する適性が高いことが示唆された。 

 

１ はじめに 

世界人口の恒常的増加や新興国の経済発展から、世界的な農作物の価格高騰は今後避け

得ないと予想されるが、我が国においては、耕地面積の継続的な減少 1）や、食料自給率の

低下 2）など、食糧生産基盤の脆弱化が進んでいる。このような状況下、飼料用米は、年間約

1,000 万トン輸入されている飼料用トウモロコシの代替品となる国産の飼料穀物として期待

されている。例えば、農林水産省の試算によれば、若どり（ブロイラー）の配合飼料の原料

として、飼料用米は年間最大 229 万トンまで利用できる可能性があるとされている 3）。ここ

で、我が国において食される鶏肉の 64％は国内産の鶏肉であるが、肉用鶏に給与される配

合飼料の原料の殆どは海外からの輸入に依存しているため、飼料自給率を考慮した鶏肉の

自給率は 8％にまで低下する 2）。それ故、国産鶏肉生産用の配合飼料に含まれる主要な飼料

穀物である輸入トウモロコシを飼料用米に置換できれば、我が国の低い食料自給率（約 38％）

の向上、すなわち持続的社会の構築に大きく貢献できると判断される。 

最近、我々は飼育後期飼料におけるトウモロコシの全量を飼料用米に置換しても、鶏肉の

産肉量と食味には悪影響がないことを報告した 4)。それ故、飼育前期から後期に渡って給与

される全ての飼料に含まれるトウモロコシを飼料用米に置換することができれば、輸入ト

ウモロコシ不使用の安全・安心な高付加価値鶏肉の生産も可能になると判断された。 

平成 29 年畜産物流通統計によれば、我国で処理される食鳥は、羽数にして 88.7％、

生体重量にして実に 92.6％が肉用若鶏である 5)。そして、この肉用若鶏の殆どは、海外

から定期的に輸入される種鶏を用いて生産される（すなわち、国内で継続的に生産する

ことができない）ブロイラーであると推定される。それ故、我が国における持続的な鶏

肉生産を実現するためには、輸入飼料の国産化に加え、国内で継続的に生産可能な国産

鶏種の生産量の増加が必要と判断される。 

本研究では、食料自給率向上に基づく持続的社会の構築のための一環として、肉用鶏用配

合飼料におけるトウモロコシの玄米への全量置換が、ブロイラー、および国産鶏種のニワト

リ（はりま・ひょうご味どり）の産肉量、肉色、および食味に及ぼす影響について調べた。 

 



２ 材料および方法 

（１）玄米主体飼料の給与が肉用鶏の産肉量に及ぼす影響 

 1 日齢の雄のブロイラー（Ross 308、株式会社ヤマモト）、0 日齢の雄のはりま（石井養鶏

農業協同組合）、および 0 日齢の地鶏（ひょうご味どり、兵庫県農林水産技術総合センター）

を平均体重が等しくなるよう 2 群に分け、トウモロコシ主体飼料、或いは玄米主体飼料の何

れかを、ブロイラーとはりまは 56 日齢まで、ひょうご味どりは 76 日齢まで、それぞれ給与

した。12 時間絶食後、体重を測定し、炭酸ガス麻酔下で安楽死後、脱羽した。右むね肉、お

よび左もも肉を摘出し、重量を測定後、24 時間冷蔵保存した。むね肉の色調は分光色査計

（NF 333, 日本電飾工業株式会社）を用いて測定した。もも肉は、上ももを減圧包装し、マ

イナス 30℃で冷凍した後、中央部を内転筋に対して垂直に 1cm 幅でスライスし、内転筋、

大腿二頭筋、および縫工筋他を含む 4 枚のスライス肉を再び減圧包装後、官能検査に供する

までマイナス 30℃で冷凍保存した。 

（２）官能検査用パネラーの訓練 

 官能検査のパネラーとして、神戸大学の学生および教員 18 名から、五味テストに合格し

た 10 名を選抜した。選抜されたパネラーには、ホットプレートで加熱処理した、和牛、国

産牛、および輸入牛のロース肉を用いて、官能検査項目［香り（鶏肉らしい香り、獣臭、異

臭、全体の強さ）、風味（鶏肉らしい風味、獣風味、異風味、全体の強さ）、食感（咀嚼しや

すさ、歯ごたえ、ジューシー感、噛み切りやすさ）、および味（うま味、甘味、酸味、塩味、

苦味、異味、コク、脂っこさ、まろやかさ、持続性、全体の強さ）］、並びにその評価方法［標

準検体を基準値 0 とした上下 3 段階（+3, とても強い; +2, 強い; +1, やや強い; -1, やや弱い; 

-2, 弱い; -3, とても弱い）］を判断できるよう訓練した。 

（３）官能検査方法 

これまで、鶏肉の食味比較に関する報告においては、湯煎したむね肉 6)、湯煎した赤身（皮

と脂肪を除いたもの）のもも肉スライス 7)、オーブンで熱処理した皮なしもも挽肉のパティ

8)、オーブンで熱処理した浅胸筋、深胸筋、或いは大腿二頭筋 9)、オーブンで熱処理したも

も肉を冷蔵後、室温に戻したもの 10)が用いられてきたが、実際に食する鶏肉の調理法とは

必ずしも一致していない。官能検査に供する検体は均一性が求められることから、この様な

調理法が用いられているが、我が国においては、むね肉に比べて脂肪分が多く、ジューシー

なもも肉の需要が多いことから、本研究では、実際に食する調理法（鍋料理）に近い方法で

調製したもも肉を官能検査に供するべく、（１）で調製したスライス肉に 3 倍量の 1％食塩

水を加えた後、90℃以上で 15 分間湯煎した鶏肉を調製した。パネラーには、（２）で示した

項目について、最初に食べた鶏肉（トウモロコシ、或いは玄米主体飼料給与区の鶏肉）に比

べ、次に食べた鶏肉（玄米、或いはトウモロコシ主体飼料給与区の鶏肉）の値を評価させた。

なお、食べる順序が官能評価に与える影響を無くすため、パネラーには鶏肉の食べる順序を

伝え無い条件下で、トウモロコシ・玄米の順序で食して評価する官能検査と、その逆の順序

で食して評価する官能検査を各パネラーごとに行った。 



（４）統計解析 

各鶏種ごとに、体重、むね肉重量、もも肉重量、および Lab 値について、スチューデント

の t 検定により統計解析した。官能検査の結果は、マン・ホイットニーの U 検定により統計

解析した。 

 

３ 結果および考察 

 ブロイラーにおいては、玄米主体飼料給与群において、21 および 56 日齢時の体重、むね

肉重量ならびにもも肉重量の有意な減少が認められた（図 1 の a 及び d）。一方、はりまと

ひょうご味どりの体重、むね肉、およびもも肉の重量には有意差は認められなかった（図 2

の b、c、e、および f）。これらの結果から、本研究で用いた国産鶏種は玄米主体飼料への適

性が高いこと、およびブロイラーに飼育前期から玄米主体飼料を給与する場合は、生産に悪

影響を及ぼさないよう工夫する必要があることが明らかになった。 González-Alvaradoらは、

トウモロコシ主体飼料、或いはコメ主体飼料の何れかを 21 日齢までブロイラーに給与した

場合、体重に有意差は認められないことを報告している 11)。この報告においては、破砕した

コメが使用されているが、本研究においては破砕していない玄米を用いている。飼料の形状

が摂取量に影響することはよく知られており、特に幼雛期においてはその差が顕著である。

それ故、本研究と González-Alvarado らの研究との結果の違いは、使用に用いたコメの形状

の違いに基づくものかもしれない。また、Nanto らは、トウモロコシ主体飼料、或いはコメ

（玄米）主体飼料の何れかをを 28 日齢まで給与した場合、体重、浅胸筋、および骨付きも

も肉の重量に有意差は認められないことを報告している 12)。この報告と本研究との結果の

違いの原因については不明であるが、Nanto らの報告では配合飼料に魚粉が含まれておらず、

大豆粕含有率が高いことが影響しているのかもしれない。それ故、本研究で認められたブロ

イラーにおける成長の遅延は、玄米以外の原料を工夫することで改善できる可能性もある。

今後、玄米の形状および飼料タンパク質源の変更などについて検討する必要があろう。 

玄米主体飼料の給与は、本研究に用いた全ての鶏種のむね肉の色調（Lab 値）に有意な影

響を及ぼさなかった（表 1）。我々は、ブロイラーの飼育後期飼料におけるトウモロコシの

精白米への全量置換は L 値を有意に上昇させること、即ち、色味を白くさせることを報告

しているが、本研究においては、玄米を使用したため、その白色化の効果が弱かったのかも

しれない。しかしながら、一般に、加工食品においては原料肉の品質が変化することは、商

品規格の再検討を余儀なくさせるものであることから、色調などの大幅な変化は望ましく

ない。それ故、鶏肉の肉色に関してトウモロコシから玄米への置換の影響が認められなかっ

たことは望ましい結果と言える。 

官能検査の結果、玄米主体飼料給与は、ブロイラーのもも肉の香り全体の強さと脂っこさ

を弱めること（図 4）、およびはりまの鶏肉らしい香りを強めること（図 5）が示唆された。

一方、地鶏肉の食味には玄米主体飼料給与の影響は認められなかった（図 6）。佐々木らは、

「おいしい鶏肉に関係がある」用語としては「さっぱりした」「あっさり」「すっきり」とい



った用語が、「おいしい牛・豚肉に関係がある」用語としては「濃厚」「こってり」「まった

りした」「脂肪味」という用語が挙げられることが、調理従事者と一般消費者の間で共通し

ていることを報告している 13)。それ故、ブロイラーのもも肉で認められた玄米主体飼料給

与による脂っこさの低下は、望ましい変化と言えるのかもしれない。これらの結果は、飼料

用米の活用により鶏肉の食味を制御することによって、多様な消費者ニーズに対応できる

可能性を示すものと言えよう。 

 

４ おわりに 

現在、飼料用米の生産を奨励するため、その生産には補助金が支給されている。それ故、

輸入トウモロコシを完全に飼料用米に置換するためには補助金の増加が避けれらないこと

から、その実現は極めて困難であるとする向きもある。実際、小川は飼料用米を 30 円/kg で

飼料として供給するためには、コメの収穫量を 530 kg/a とした場合、172～176 円／kg の補

助金が必要と見積もっている 14)ことから、輸入トウモロコシの全量を置換するのに必要な

1,100 万トンの飼料用米を生産する場合、必要な補助金は最大 1 兆 9,360 億円となる。しか

しながら、多収米品種に限ればコメの収穫量は 700 kg/a を超えるものも多く、このような多

収米品種の活用やその品種改良が進めば、補助金の額を大幅に削減できる可能性もある。加

えて、日本学術会議の答申 15)によれば、農業は、洪水防止機能（3 兆 4,988 億円/年）、水源

涵養機能（ 1 兆 5,170 億円／年）、土壌浸食防止機能（3,318 億円／年）、および土砂崩壊

防止機能（4,782 億円／年）などの多面的機能を有すること、水田は、生物多様性の維持や

景観の保全など、換金し得ない機能も有することから、飼料用米生産に支払われる補助金を、

我が国の食料需給に関する経済的収支の観点からだけではなく、災害に対する危機管理や

環境保全を含めた我が国全体の生活基盤を維持するための経費として捉えることも必要と

判断される。日本、韓国、中国、ベトナム、タイ、マレーシア、およびインドネシアにおけ

る畜産物の消費量、並びに生産量は 1971 年以降増加し続けており 16)、世界の畜産物生産量

も 2005～2007 年に比べ、2050 年までには 1.6～1.7 倍に増加することが見込まれている 17)。

即ち、近い将来、飼料穀物の争奪戦・価格上昇は避けられないことから、飼料用トウモロコ

シの価格と国産飼料用米の価格差は縮小する可能性が極めて高い。しかしながら、現在、我

が国における飼料用米生産のための耕地面積は絶対的に不足している。例えば、10a 当りの

飼料用米の収量を 750kg と見積もった場合、1,100 万トンの飼料用米生産に必要な面積は約

150 万 ha となるが、この面積は平成 28 年度の我が国の田耕地面積の約 60%に匹敵する。そ

れ故、飼料用トウモロコシの飼料用米への置換を進めるためには、継続的な政策と研究が必

要となろう。 

日本政策金融公庫の調べによれば、飼料用米で育てた畜産物やその加工品は、48.9％の消

費者が「国産で安心ができる」と判断すること、飼料用米で育てた鶏肉については、価格が

1 割以上割高でも 50％の消費者が購入する意思があること、残りの 43.8％の消費者も価格

が同等であれば購入する意思があることが、それぞれ示されている 18)。飼料用米で育てた



ブロイラーおよび国産鶏種の鶏肉が、その消費者の高い評価と購買意欲を追い風として、鶏

肉市場の規模拡大・活性化、延いては食料自給率の向上と持続的社会の構築に寄与すること

を期待したい。 
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【図の説明文】 

図 1. 飼料中トウモロコシの玄米への置換がブロイラー、はりま、「およびひょうご味どりの

体重、むね肉およびもも肉の重量に及ぼす影響 

白四角はトウモロコシ主体飼料を、黒四角は玄米主体飼料を給与した群の値を示す。数値

は体重、右むね肉、左もも肉の平均値±標準誤差を示す。*はトウモロコシ主体飼料に比

べて危険率 5％未満で有意差があることを示す。 

 

図 2. 飼料中トウモロコシの玄米への置換がブロイラーの湯煎もも肉の食味に及ぼす影響 

青丸はトウモロコシ主体飼料、赤丸は玄米主体飼料を給与した群の値を示す。数値は、それ

ぞれの項目について、+3 はとても強い、+2 は強い、+1 はやや強い、-1 はやや弱い、-2 は弱

い、-3 はとても弱いを示す。*はトウモロコシ主体飼料に比べて、危険率 5％未満で有意差

があることを示す。 

 

図 3. 飼料中トウモロコシの玄米への置換がはりまの湯煎もも肉の食味に及ぼす影響 

青丸はトウモロコシ主体飼料、赤丸は玄米主体飼料を給与した群の値を示す。数値は、それ

ぞれの項目について、+3 はとても強い、+2 は強い、+1 はやや強い、-1 はやや弱い、-2 は弱

い、-3 はとても弱いを示す。*はトウモロコシ主体飼料に比べて、危険率 5％未満で有意差

があることを示す。 

 

図 4. 飼料中トウモロコシの玄米への置換がひょうご味どりの湯煎もも肉の食味に及ぼす影

響 



青丸はトウモロコシ主体飼料、赤丸は玄米主体飼料を給与した群の値を示す。数値は、それ

ぞれの項目について、+3 はとても強い、+2 は強い、+1 はやや強い、-1 はやや弱い、-2 は弱

い、-3 はとても弱いを示す。 

 


