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要 約

バークシャー種肥育豚を200日齢、230日齢および260日齢でと殺し、肥育期間の延長が

肉質に及ぼす影響を検討した。

１ １日平均増体量は、260日齢区で200日齢区より有意に小さくなった。

２ 背腰長は、260日齢区が200日齢区に比べて有意に長くなった。

３ 粗脂肪含量は、230日齢区で高くなる傾向がみられた。

４ 破断応力は、230日齢区で低くなる傾向がみられた。

５ 肉色のａ＊値は、肥育期間が長くなるにつれて高くなる傾向がみられた。

６ 官能検査では、230日齢区が最も柔らかいと評価されたが、総合評価および２点嗜好

試験では差がなかった。

バークシャー種、肥育期間、肉質、粗脂肪含量、破断応力、官能検査、柔らかさキーワード：

緒 言

低価格な外国産チルド豚肉の輸入が増加する中で、安全でおいしい高品質な国産豚肉の生産が求め

られている。豚の肉質に影響を及ぼす要因としては、飼料、品種、性別、と殺日齢およびと殺後の処

理方法等が考えられるが、肉の熟度を向上させ品質を高めるために、と殺日齢を遅らせることは有効

であると考えられている 。一般に、バークシャー種は中型種であるので、一般豚(LWD交雑種)よりも１）

110kg到達日齢は遅くなり、と殺日齢は遅くなる。そのため「鹿児島黒豚」では、出荷日齢を一般豚で

推奨されている180日齢と殺から60日程度遅い240日前後としている。

そこで、本試験では、おかやま黒豚生産農場で一般に行われている200日齢と殺から、30日遅らせた

230日齢、60日遅らせた260日齢でと殺を行い、豚肉の肉質形質を理化学的および物理的に調査すると

共に、味との関連を調べるために官能検査を実施した。

材料及び方法

１ 供試豚

岡山県総合畜産センター(以下、当センター)で飼養している５頭のバークシャー種繁殖雌豚から

分娩された子豚のうち、60日齢で良好な発育を示す去勢豚15頭を３試験区に配置した。

２ 飼養環境および給与飼料

8.2m の豚房で３頭の群飼を行った。給与飼料は、市販配合飼料を制限給餌し、水は自由飲水とし２

た（表１）。

表１ 給与飼料および一日給与量

日 齢 TDN(％) DCP(％) １日給与量（kg/日）

61～120 79 14.5 1.5～2.0

121～試験終了 77 12.5 2.8

３ 試験区分

と殺日齢を１区（200日）、２区（230日）および３区（260日）の３区分とした。

４ 調査項目

（１）発育成績
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各区の試験豚は、試験開始後、週一回体重測定を実施した。

（２）と体検査

供試豚をと殺後24時間以上冷蔵庫内で放冷した後、解体および測定した。調査項目は、と肉歩

留（冷と体重のと殺前体重に対する割合）、と体長（恥骨前端から第１頚椎の凹窩までの直線の

長さ）、背腰長(Ⅰ)（恥骨前端から第１胸椎前縁までの直線の長さ）、背腰長(Ⅱ)（最後腰椎後

端から第１胸椎前縁までの直線の長さ）、と体幅（第４～５胸椎直上部の幅）、背脂肪厚（カタ

：カタの最も脂肪の厚い部位の厚さ、セ：セの最も脂肪の薄い部位の厚さ、コシ：コシの最も脂

肪の厚い部位の厚さ）およびロース断面積（第４～５胸椎切断面の胸最長筋の面積）とした。

（３）肉質分析

第５～14胸椎部分の胸最長筋を供試した肉質分析は、独立行政法人家畜改良センター茨城牧場

に依頼した。依頼項目は、水分含量、保水性、伸展率、加熱損失、圧搾肉汁率、粗脂肪含量、破

断応力および肉色（切断直後、切断30分後）であり、分析方法は豚肉の肉質改善に関する研究実

施要領 に準じて行った。２）

（４）脂肪分析

第４～５胸椎切断面の背脂肪内層を供試した脂肪分析は、独立行政法人家畜改良センター茨城

牧場に脂肪融点および脂肪色の測定を依頼し、当センターで脂肪酸組成を測定した。脂肪融点お

よび脂肪色の分析方法は、豚肉の肉質改善に関する研究実施要領 に準じて行い、脂肪酸組成は、２）

荒金らの方法 に従い脂肪の抽出はクロロホルムで行い、0.5Ｎナトリウムメチラートでメチルエ３）

ステル化を行った後、ガスクロマトグラフィー（HITACHI製、Ｇ-5000）により測定した。

（５）官能検査

サンプルは、真空包装した後－30℃で保存し、

４℃24時間で低温融解した。そして、融解した胸

最長筋は５倍量の３％食塩水に室温で60分間浸し

た後、ペーパータオルまたはガーゼの上で軽く水

切りし、これをホットプレート（出力１ＫＷで最

強に設定）上で、片面づつ、３分、３分、２分、

２分と繰り返し合計10分間加熱した。加熱後、加

熱肉を１cm角に切り出し、試料の肉温が室温にな

ってから官能検査を実施した(表２)。試料２点を

比較するため、Scheffeの１対比較法、２点識別

法、２点嗜好法および自由意見欄を組み合わせた

方法で、パネラー25人により４反復実施した。

なお、パネラーは、20代の女性であった。

５ 統計処理

（１）発育成績、と体成績、肉質および脂肪分析成績は、分散分析を行い多重比較にはScheffeの検定

を用いて行った。

（２）Scheffeの１対比較法は、各項目の人数の集計を行い、分散分析により検定を行った。

（３）２点識別法は、集計を行い、２点識別法の検定表により検定を行った。

結果及び考察

１ 発育成績

試験終了時体重は、１区が118.8±8.3kg、２区が128.3±4.8kg、３区が137.8±6.3kgであり、３

区が１区に比べて有意に大きくなった。また、１日平均増体量は、１区が682.0±53.9g、２区624.9

±31.3g、３区が587.0±26.3gであり、３区が１区に比べて有意に小さくなった（表３）。

山口 らは、出荷体重と正肉歩留りを調査し、出荷体重は100kgから110kgにするのが得策である４）

表２ 官能評価試験調査様式

１検査名 ２日時 ３氏名

最初にＡ、次にＢをみて、Ａ試料の香り、味、

歯ごたえ、総合評価をお答え下さい。

Ⅰ Ｂに比べて（思うところに○をつけて下さい）

① Ａの香りは？

わるい やや悪い 差がない やや良い 良い

－２ －１ ０ １ ２

② Ａの味は？

わるい やや悪い 差がない やや良い 良い

－２ －１ ０ １ ２

③ Ａの歯ごたえは？

わるい やや悪い 差がない やや良い 良い

－２ －１ ０ １ ２

④ Ａの総合評価は？（全体的に）

わるい やや悪い 差がない やや良い 良い

－２ －１ ０ １ ２

Ⅱ ＡとＢには差がありましたか？

ある ない

Ⅲ あなたはＡとＢのどちらを好みますか？

Ａ Ｂ
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と報告している。そして、今回の２区および３区の試験終了時体重から推定される枝肉体重は（社）

日本食肉格付協会の豚枝肉取引規格 の上物の範囲を越えており、重量大により格落ちとなること５）

が考えられた。

表３ 発育成績

区 分 頭数 試験開始体重(kg) 試験終了時体重(kg) 一日平均増体量(g)
Ａ a１区（200日） ５ 23.3±3.1 118.8±8.3 682.0±53.9

２区（230日） ５ 22.0±1.3 128.3±4.8 624.9±31.3
Ｂ b３区（260日） ５ 20.4±2.8 137.8±6.3 587.0±26.3

＊ 平均値±標準偏差

縦列において異符号間に有意差あり

（大文字：ｐ＜0.01、小文字：ｐ＜0.05）

２ と体検査成績

と体長、と体幅は、肥育期間の延長に対応し長くなる傾向がみられ、背腰長(Ⅰ)および(Ⅱ)では、

３区が１区に比べて有意に長くなった。また、ロース断面積は１区が19.5±2.4cm 、２区が21.4±2

2.6cm 、３区が22.6±2.7cm であり、肥育期間が長くなるにつれて大きくなる傾向がみられた（表2 2

４）。

表４ と体検査成績

区 分 と肉歩留 と体長 背腰長 と体幅 背脂肪厚 ロース断面積

(Ⅰ) (Ⅱ) カタ セ コシ

（％） （cm） （cm） （cm） （cm） （cm）（cm)（cm） (cm )2

１区 平均値 65.6 100.0 82.3 71.8 35.9 5.0 2.8 4.2 19.5a a

標準偏差 1.9 0.8 1.9 1.5 1.5 0.6 0.7 0.5 2.4

２区 平均値 67.0 101.4 84.2 74.7 38.0 5.6 3.3 4.9 21.4

標準偏差 2.3 2.2 2.4 3.0 1.6 0.8 0.4 0.7 2.6

３区 平均値 66.6 103.9 86.6 76.6 38.8 5.0 3.0 4.4 22.6b b

標準偏差 3.4 3.8 2.7 3.0 3.3 0.7 0.9 1.0 2.7

＊ 縦列において異符号間に有意差あり（ｐ＜0.05）

３ 肉質分析成績

胸最長筋の粗脂肪含量は１区が3.75±0.64％、２区が4.12±1.82％、３区が3.68±0.90％であり

２区が高くなる傾向がみられた。近年、筋肉内脂肪含量は、味に関係していると次々に報告されて

いる 。そして、筋肉内脂肪含量の低下は豚肉の硬さを増し 、風味や多汁性を減少させ 、2.5％６-17) ６) ７)

以下だと味が劣る 。一方、筋肉内脂肪含量が増すと柔らかさ、風味、多汁性といった味が向上す８,９)

るとの報告がある 。また、兵藤 は、一般に豚肉のロース部位の脂肪交雑は2.2％～2.8％であ６,９-14) 12)

ると報告している。今回、全ての試験区で胸最長筋の粗脂肪含量が2.8％以上であったことは、いず

れの試験区の豚肉も食味性に優れた豚肉であったと考えられた。

また、破断応力は１区が54.98±8.72kgw/cm 、２区が49.36±6.80kgw/cm 、３区が56.77±12.392 2

kgw/cm であり、２区が低くなる傾向がみられた（表５）。2

これらの成績から、２区の豚肉が１区および３区より柔らかく食味性に優れた豚肉であると考え

られた。また、切断直後の肉色のａ＊値（赤色度）は、１区が8.14±1.16、２区が8.63±1.23、３

区が9.49±0.37であり、肥育期間の延長により高くなる傾向がみられた（表６）。鈴木ら は、ロ18）

ース芯の肉色は加齢に伴い赤色度が強くなると報告しているが、今回も同様の成績となった。

表５ 肉質成績

区 分 水分含量 保水力 伸展率 加熱損失 圧搾肉汁率 粗脂肪含量 破断応力

（％） （％） （％） （％） （％） （％） (kgw/cm )2

１区 平均値 72.18 77.89 27.19 26.57 42.52 3.75 54.98

標準偏差 1.67 2.35 2.50 1.43 3.14 0.64 8.72

２区 平均値 72.46 78.37 24.91 25.80 44.38 4.12 49.36

標準偏差 0.92 6.03 3.09 1.96 1.08 1.82 6.80

３区 平均値 72.73 78.12 27.73 25.67 43.39 3.68 56.77

標準偏差 0.63 2.79 2.63 2.34 2.76 0.90 12.39



表６ 色差計による肉色

区 分 肉色(切断直後） 肉色(切断30分後）

Ｌ＊ ａ＊ ｂ＊ Ｌ＊ ａ＊ ｂ＊

１区 平均値 49.24 8.14 7.37 49.10 8.80 8.41

標準偏差 4.54 1.16 0.50 3.34 1.53 0.80

２区 平均値 50.88 8.63 8.10 51.30 9.10 9.05

標準偏差 2.99 1.23 0.41 2.60 1.64 0.71

３区 平均値 44.60 9.49 7.28 45.65 9.65 7.81

標準偏差 4.40 0.37 1.17 4.40 0.77 1.30

４ 脂肪分析

背脂肪内層の脂肪酸組成、融点および脂肪色は差がなかった（表７および表８）。

表７ 脂肪酸組成および融点

区 分 Ｃ Ｃ Ｃ Ｃ Ｃ Ｃ Ｃ 融点(℃)14:0 16:0 16:1 18:0 18:1 18:2 18:3

１区 平均値 1.1 23.3 1.6 18.7 44.5 10.2 1.1 39.91

標準偏差 0.2 2.9 0.4 2.0 4.1 1.1 0.1 1.29

２区 平均値 1.2 24.8 1.6 18.2 43.6 10.4 1.0 39.73

標準偏差 0.1 1.3 0.2 2.5 1.5 2.6 0.2 1.53

３区 平均値 1.3 25.7 2.0 16.0 43.9 10.2 0.9 37.36

標準偏差 0.1 1.3 0.4 0.3 1.1 1.5 0.2 3.23

表８ 色差計による脂肪色

区 分 脂肪色

Ｌ＊ ａ＊ ｂ＊

１区 平均値 75.85 2.75 4.86

標準偏差 1.96 0.57 0.48

２区 平均値 76.59 2.46 4.70

標準偏差 2.58 0.55 0.33

３区 平均値 77.51 2.18 5.21

標準偏差 1.39 0.34 0.72

５ 官能検査

20代の女性をパネラーとして行った官能検査の成績は、２区が、１区および３区に比較して有意

に柔らかいと評価された。食肉の嗜好性として消費者が特に重視するのは肉の柔らかさであること

は、設楽 、清水 らが報告している。しかし、今回実施した官能検査では、２点識別試験では、1９） ２０）

全ての試験区間で有意差が認められたものの、総合評価および２点嗜好試験では差がなかった（表

９）。

表９ 官能検査成績

区 分 １区-２区 ２区-３区 １区-３区

香り N.S. N.S. N.S.

味 N.S. N.S. N.S.

歯ごたえ N.S. N.S. N.S.

柔らかさ ＊ ＊＊ N.S.

総合評価 N.S. N.S. N.S.

２点識別試験 ＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊＊

２点嗜好試験 N.S. N.S. N.S.

N.S. ： 有意差なし

＊ ： ５％水準で有意差あり

＊＊ ： １％水準で有意差あり

＊＊＊： 0.1％水準で有意差あり

今回の試験成績より、バークシャー種去勢豚（おかやま黒豚去勢豚）は、230日齢程度でのと殺によ

り、胸最長筋の粗脂肪含量が高くて、柔らかい食味性の優れた肉質になることが考えられた。しかし、
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今後、肥育期間の延長によるコスト等の比較も行っていく必要があると考えられる。
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The effect of different fattening period,200,230 and 260 days on pork quality of Berkshire

was studied.

1 DG in 260 days was significantly worse than 200 days.

2 Length from the back to the wait (Ⅰ) and (Ⅱ) in 260 days was significantly longer than

200 days.

3 Intramuscular fat in 230 days was higher than 200 and 260 days.

4 Tenderness in 230 days was lower than 200 and 260 days.

5 a* in Pork color was higher with fattening period longer.

6 The pork in 230 days evaluated tenderer than 200 and 260 days in Sensory test,but it was

not difference in total evaluation and palatability test.
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