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ロ
ー ス ト鶏腿 肉の 理化学特性お よ び嗜好特性

Physicochemical　Properties　and 　Sensory　Preference　of 　RQasted　Chicken　Thigh　Meat
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　The 　physicochernical 　properties　of　three　kinds　of　roasted 　chicken 　thigh　meat 　were 　different　among 　broiler（B），
Mikawa 　Red （M ）and 　Nagoya 　Cochin （K）samples ．　The　reddish 　color 　and 　hardness　were 　greatest　in　the　order 　of
the　K ＞ M ＞ B　samples ，　 while 　the　free　amino 　acid 　content 　of　the　B 　sample 　 was 　higher　than 　that　of　the　M 　 and 　K
samples ．　The　 results 　of　the　sensory 　evaluation 　demonstrated　that　young　people　liked　the　B　sample ，　middle −

aged

people 　liked　the　K 　sample 　and 　Qld　people　liked　the　M 　sample ．　The 　preferred 　physicochemica［properties　of 　roasted

chicken 　thigh　meat 　therefore　varied 　with 　the　age 　of　the　consumer ．
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ー
　BrQi！er ； 名古 屋 コ

ー
チ ン 　Nagoya 　cochin

　鶏 は 家畜の 中で も，環境へ の 適応能力 に優れ，繁殖能力

が旺盛 で あ り，飼料 の 利用効率が 牛 ・豚と比べ て 4倍 と高

い
1）

な どの 点 か ら，循環型社会 に お け る 重要 な動物性食材

の ひ とつ と考え られ る。現 在広 く普及 して い る ブ ロ イ ラ
ー

は，1955年 頃 わ が 国 に導入 さ れ，1970 年の 生 産 量 で は牛

肉 を 抜 い て 豚 肉 に 次 ぐ第 2 位 と な っ た 。 2004 年度 の 1世

帯当た り年間鶏肉購入量 は 10，944g （全国平均値）
2）

で あ

り，牛肉購入量 の 約 L5 倍で あ る。最近の 鶏肉の利 用 状況

は，ス ロ
ー

フ
ー

ドや 地産地消運 動 に伴 い 地鶏肉が 見直 さ れ

る
一

方 で，肉 に付加価値をつ け 安全性 を高め る た め，飼育

条件 や 品種 の 改良・ブ ラ ン ド化へ の 取 り組 み が 盛ん で ある 。

こ の よ うな 現 状か ら，市場 に 出荷 さ れ る 鶏肉の 種類 は多様

化 して い る。

　鶏 肉 に 関す る研究 に つ い て み る と，尾関 ら
3…5）

は プ ロ イ

ラ
ー

肉 と名古屋 コ
ー

チ ン 肉の 食品組織学 的特性を報告 し，

西村
6）

は 消費者が鶏 肉に 求 め る 肉質 につ い て 報告 して い

る 。 調理操作 で は，西念 ら
7−S）

の真空調 理 に 関する研究が

あ る。食味特性 につ い て は，松石 ら
9）

の 名古屋 コ ーチ ン，

ブ ロ イ ラ
ーお よ び 合 鴨肉 を 比 較 した 研究が あ る が ，青年，

壮 年お よ び 高齢者 の 各年代 に お け る 嗜好性 と，鶏肉の 理化

学特性 を 関連づ けて 考察 した 研究 は 殆 どな い 。

　そ こ で 本研究で は，東海地域 で飼育 さ れ て い る鶏 の うち

飼育条件 に特長の ある 3種類を選び，ロ ース ト鶏腿肉の 物

性 や 成分を測定す る とともに年代 の 異 な る パ ネル の 嗜好評

価 に もとづ き，各年代に好まれ る ロ ー
ス ト鶏腿 肉 の 調 理条

件 に つ い て 検討 した。

1． 鶏肉の種類
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実験方 法

　東海地 域で 飼育 さ れ て い る ブ ロ イ ラ
ー

（購入先 ： 岐阜県

中津 川 市内（株）トーノーデ リ カ，交 配 種 ： 白色 コ ーニ ッ シ

ュ 雄系 と 白色 プ リマ ス ロ ッ ク雌系），三 河赤鶏 （購入先 ：

愛知県豊橋市内 （株）丸 トポートリー，交配種 ：ロ ードア イ

ラ ン ドレ ッ ド雄系と ♂系 ニ ュ
ー

ハ ン プ シ ャ
ー
種 × ♀系 ロ ー

ドア イ ラ ン ド レ ッ ド種雌系），名古屋 コ
ーチ ン （購入先 ：

三 河赤鶏 と 同 じ，交配種 ：名古屋種雄系 と 名古屋種雌系）

の 3 種類 の 鶏 を用 い た 。 そ の 飼育条件 を Table　1 に示 した 。

ブ ロ イ ラ
ー

の 飼育方法 は 従来 ウ イ ン ドレ ス で あ る が，今回

使用 した ブ ロ イ ラーは 飼育期 間 の
一

部 に平 飼 い を 取 り入

れ，飼料 に抗菌製剤等を添加 しな い もの を使い ，肉の 安全

性 と質 の 向上 に努 め て い る もの で あ っ た。名 古屋 コ
ーチ ン

は名古屋 コ
ーチ ン普及協会が 設け る規約 に 従い 飼育 され て

い る もの で あ っ た 。 三 河赤鶏 は 外国種 の 鶏 を親鶏 と し，プ

ロ イ ラ
ーと名古屋 コ

ー
チ ン の ほ ぼ 中間 の 条件で 飼育 され て

い る もの で あ っ た。こ れ ら 3種類 の 鶏肉 は各飼育 （屠鳥）

業者か ら 直接購 入 した 。

2．　 試料 の 調 製

1） 生肉

　3種類 の 鶏の 屠鳥
・
解体 は 各屠鳥場 で 定法 に従 い 頚動脈

を 破断 し て 屠鳥 し，そ の 後放血 し，60〜65℃ の 湯 に つ け

脱毛 した鶏 の 腿肉を用 い た 。 貯蔵 は 4℃ 以 下 の 冷蔵庫 で 行

い ，屠鳥後 36時 間 以 内の 腿 肉を試料 と した。以後，プ ロ

イ ラー腿 肉を B 肉，三 河 赤鶏腿 肉を M 肉，名古屋 コ ーチ

ン 腿 肉を K 肉と略す。

2）　ロ ー
ス ト肉

　B 肉，M 肉，　 K 肉 の ロ ー
ス ト方法 は，生 肉 を観音開 き

の 要領 で 厚 さ を ほ ぼ 均
一

に し，170℃ に 暖 め た オ
ー

ブ ン
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Table 　1．　Growth　condition 　of 　three　kinds　o 正chickcn

Broiler Mikawa 　Red 　Chicken Nagoya 　Cochin
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　」

ParentS
♂Chunkcy× ♀Chunkey

　　　　　　or ♂Cob × ♀Cob

♂RhQde　Island　Red ×

　　　　　♀New 　Hampshire

♂
．NagQya　Class　x

　　　　　　　　♀Nagoya 　Class

Gr。wth 　period Average　of　55　days Averagc 　of　70〜75　daysAverage 　of　130　days

GrQwth　conditionOpe

ロ space 　breeding・A
wind 　reply 　 Asern1 ・

wind 　repLy

　　　　　　　　　（22〜23／lm2）

Operl　space 　breeding・A
wind 　reply ・（22〜23 ／

1m3）in　the　summer 〜

winter

Open　space 　breeding・A
opening 　chicken 　hQuse

（10／1m2）

Food 　 compositiQn

Antibacterial 　drug　 no

addiLion 　food

The 且rst　period

　　　　　（The 　latter　peri。d）
Rough 　proしe ［n

　　　　　　　　more 　than 　22％

　　　　　　（more 　than　l8％）

Rough 　fat　more 　than　4％

　　　　　　　（more 　than　5％ ）

Rough 且ber

　　　　　　　　　Less　than　5％

Rough 　charcoa ［

　　　　　　　　　Less　than　8％

Calcium　Inore 　than　O．8％

　　　　　（more 　than　O，7％）

phosphQrus

　　　　　　more 　than　O，45％
Metabolism　energy

　　　　　　　more 　than　3，050

　　　　　（m 。re　than　3，180）

Feed　for　exclusive 　use 　of

anative 　ChLCken 　・enter −

ing　broadleaf　extract

Flrst　21　days

　　　　　　　　　（Last　54　days＞
Rough 　pr 。 tein

　　　　　　　　more 　than　23％

　　　　　　（more 　than　l8％＞

Rough 　fat　more 　thar1596

Rough員ber

　　　　　　　　　Less　than　4％

R 。 ugh 　charc 。 al

　　　　　　　　　Less　than 　8％

Calcium　more しhm 　O．7％

PhosphQrus

　　　　　　more 　than 　O．55％
　　　　　〔more 　than　O．45％ ）

Me しabohsm 　energy

　　　　　　　more 　than 　3，050

　　　　　（mQre 　than　3，150）

Feed　for　exclusive 　use 　of

anative 　chicken ・erlter −

ing　br。adleaf 　extract

First　30　days

　　　　　　　　（La ＄t　100　davs）　　　　　　　　　　　　　　　　　　「
Rough 　pr 。 tein

　　　　　　　　morc 　than 　23％

　　　　　　（more 　than　l8％ ）

Rough 　faし rrlore 　thar15％

Rough 丘ber

　　　　　　　　　Less　thao　496
R 。 ugh 　charc 。 al

　　　　　　　　　Less　than　8％

Calcium　Inore 　than 　O．7％

phosphorus

　　　　　　more 　 than 　O．55％
　　　　　（more 　thao　O．45％ ）

Metabolism　energy

　　　　　　　more 　than 　3，070

　　　　　（more 　than　3，000）

Weeks 　at 　the　time　 Qf

slaughter
About　8　weeks About　lO　weeks About　18　weeks

Chicken　weight AbQut 　2，8Kg About　2．8Kg About　2．2Kg

Weeks 　 of　antibacterial

addition

No 　addition ，　only 　as 　for

the　vaccine
To 　until　7　weeks To 　 unti110 　weeks

（（株）東邦 ガ ス RC−22　N ） の 中段 で ，　 B 肉 と M 肉 は 約 9

分間，K 肉は 約 12分 30秒 間加熱 し，芯温が 75℃ に な っ

た の を確認後 続けて 5分間加熱 した 。 その 後チ ャ ッ ク付

きポ リエ チ レ ン袋 に入 れ て，氷中で 芯温 3℃ まで 急冷却 し，

直ちに 色差測定 と破 断 強 度 測 定 を行 っ た。肉の 厚 さの 若 干

の 不 均
一

に よ る 未加 熱 部 分 を な くす た め，芯 温 75℃ で の

加熱時間 を 5分 間 と した 。 3種類 の 肉の 加熱時に おけ る 芯

温変化 を Fig．1に 示 し，生 と加熱後の 肉 1枚当た りの 重量

を Table　2 に示 した 。

3， 色差測定

　色差計 （目本電色工 業 ND − 101　D）を用 い ，　 JISに お い

て 採 用 され て い る L  a
’
　’b“

値 を 測 定 し た。生 肉 で は，

皮を除い た 3枚 の 肉の 15箇 所 を 測 定 した。ロ ース ト肉 で

は，皮 な し肉 と皮 あ り肉を各 3枚ずつ 用 い ，ロ ー
ス ト肉表

．
面の 色 は 皮な しで ロ ース トした 肉の 表面 を，ロ ース ト肉内

部 の 色 は皮付 きで ロ ー
ス トした 後 皮 を除 い た部分を各

COOOOOOOOOOo987654321

． 
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K
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Fig．1　 Changes　in　temperature 　of 　central 　part　Qf 　chicken ヒhigh

　 　 　 meats 　during　rQasting 　temperature 　of　oven 　was 　kept

　 　 　 170℃
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Table 　2．　 Weight 　of　chicken 　thigh　rneats 　before　and 　after 　rQasting

（9）

Raw

（％ ） （9）

Roasted

（％）

Brneat　　　336．7± 12．5　　〔100） 242、3± 15．0　　（69．696）
11

Mmeat 　 254、0 ± 2．0　 （100） 203．7 ±　5 ．9　　〔79．3％ ）
1，

Kmeat 　 244．0± 18．3 　〔IOO＞ 200．0 ± 20．1　　（81．2％ ）
1〕

　　　　　　　　　　　　　　　　（mean 士 SD，　 n 逼3）
uPercentage

　of 　welght 　Qf　roasted 　meat 　as 工OO％ of　raw 　meat

　 weight

10箇所測定 した。こ の 測 定値を多重 比 較検定 （Tukey −

Kramer とBonferroni／Dunn ）で 解析 した 。 解析結果の 統

計 的 有意 水準 は 全 て 5％ と し た 。

4． 破断強度測定

　 ク リ
ー

プメ
ー

タ物性試験 シ ス テ ム MODEL 　RE 　2−3305　B

（測定部 RE 　2−OP 　18，自動解析装
’
置 CA −3305，0LFA の

替刃 付きプ ラ ン ジ ャ
ーNO ．21背） を用 い ，荷重 20　kg，歪

み 率 99％ の 条件 で 測定 した 。 試料 は皮 を 除き，皮 下 の 肉

の 繊維が プ ラ ン ジ ャ
ー

の 刃 に対 して 垂直 と平行 に な る よ う

に 肉 を 1．Ocrn × 4，0cm × 高 さ の もの 各 8〜18個 を 調製 し

測定した。測定後，測定状況 を示す グ ラ フ 線 の 蛇行や滑 り

が 少な く，3種類 の 鶏肉問 に 差が 認 め られ た 歪率 60％ に

お け る最大荷 重 値 を多重比較検定 （Scheffe
’
s　Ftest） で 解

析 した 。

5． 遊離 ア ミノ 酸分析

　3 種 の ロ
ー

ス ト鶏腿肉各 3 枚を材料 と して，遊 離 ア ミ ノ

酸含有量の 分析 を行 っ た 。遊 離 トリ プ トフ ァ ン を除 く遊 離

ア ミ ノ 酸 は ，試料を 10％ （wfv ） ス ル ポ サ ル チ ル 酸水溶

液 で 磨砕 ・抽出 して 分析試料溶液 と した。こ れ にニ ン ヒ ド

リ ン 試薬を用 い て，ア ミ ノ酸自動分析法 （条件 の
一

例，機

種 ： L−8800形高速 ア ミ ノ 酸分析計　（株）日立製作所，カ

ラ ム ： 日 立 カ ス タ ム イ オ ン 交換樹脂 iP4．6　mm 　×　60　mm

（株）日立 製作所，移動相 ：L −8500PF 緩衝液，反 応 液 ： ニ

ン ヒ ドリ ン 試薬）で 測 定 した。遊 離 トリ プ トフ ァ ン は，上

記 の 分析試料溶液を 3M 水酸化 ナ トリ ウ ム 溶液 で 中和 し

て分析試料溶液と した。こ れ を高速 液体 ク ロ マ トグ ラ フ 法

（条件の
一

例，機種 ：C −10AD （株）島津製作所，検 出器 ：

蛍光分光光度計　RF −10　AXL （株）島津製作所 カ ラ ム ：

Mightysil　RP −18　GP φ4 ．6mln 　x　250　mIn 　関東化学株式会

社，移動相 ： 10　mmolfL 過 塩 素 酸 及 び メ タ ノ ール の 混 合

（88 ：12），流 量 ：1．Omtfmin ，蛍 光励起 波長 ：285nm ・

蛍光測定波長 ：348　nm 　カ ラ ム 温度 ：50℃）で 測定 した。

こ の 成分分析は，口本食品分析 セ ン ターに依頼 した。

6． 嗜好評価

　理化学特性 の 分析 に 用 い た ロ
ー

ス ト肉 に 約 1％ の 塩味を

つ け，1切れが 約 13g に な る よ うに 切 り，4℃ の 冷蔵庫 で

1 晩保存 し，嗜好評 価 2 時 間前 に室 温 に 出 し，室 温 に な っ

た もの を 1 人 当た り 2個以 上 用 意 した。評価者（パ ネ ル ）は，

年代 の 異な る男女 を用 い た 。 内訳 は青年 57名 （19歳
〜20

歳　平均年齢 19，4 歳　女性 57 名），壮 年 20名 （25歳〜

58歳　平均年齢 47．1歳　男性 3名 ・女性 17名），高齢者

21名 （62歳〜76歳　平均年齢 70．4 歳　男性 4名 ・女性

17名）で あっ た。評価項 目は，色 ・香 り
・

テ ク ス チ ャ
ー・

昧の 4 項 目を評点法 で ，こ の 4 項 目に 総合評価 を 加 え た 5

項 目 を順位法で 評仙 し た 。 最初 に 色 と香 りを評価 し，次 に

口 に入 れ て テ クス チ ャ
ーと味を評価 した。評点法 の 評価点

は
一2 （嫌い ），− 1 （や や 嫌 い ），0 （普通），＋ 1 （や や 好 き），

＋ 2 （好き）の 両 極 5点法 で 行 っ た。順位法 は好 む 1頂番に

1 か ら 3 で 評価 した 。 有意差の 統計的解析 は，評点法は多

重 比 較検 定 （Tukey −Krarner と Bonferroni／Dunn ） で ，

順位法 は ク レーマ ーの 順位合計の 検定 で 行 っ た 。評 価実施

後，パ ネル の 属性に つ い て 自記式の ア ン ケートを行い ，そ

の 場で 回収 した。

結果及び 考察

1．　 生及び ロ
ー

ス ト鶏腿肉の 色差

　生 及 び ロ ース ト鶏 腿 肉の 色 差 の 結 果 を Table　3 に 示 し

た。L＊

値に つ い て み る と，3種 の 鶏肉の 生 肉で ほ と ん ど

Table 　3．　 Color　of 　raw 　and 　roasted 　chicken 　thigh　meats

Chicken　mealsmean ± SD

L
＊
　 Raw 　meat

RQasted　meat

　 〔surface ）

Roasted　meat
　 　 （inner）

Bmeat 　 51．60 ± 3．45
NI　meat 　 50．20 ± 4．97
Kmeat 　 51．80 土 3．85
Bmeat 　 69．37± 5．35
Mmeat 　 69．11 ± 7．71
Kmeat 　 64．57 ± 7．12
Brneat 　76、34± 5．45

留謬 ；1：隅：：1｝

a
＊
　 Raw 　meat

Roasted　meat

　 （surface ）

Roasted　meat
　 　 （inner）

BmeatMmeatKmeatBrneatMmeatKmeatBmeatMmeatKmeat7．85± 3．68
7．76 ± 4、41
12，26± 3、11
3．40士 2．31
3．23 ± 4．IO
5．95± 2、70
0．75± 1．86
0．64 士 2．90
3．75 ± 2、76

⊃｝

〕コ＊＊

b
＊
　 RaW 　 meat

RQasted　meat

　 （surface ）

Roasted　 meat

　 　 （inner）

島瓢
ilill

：i？g〕・

Kmea ， 11．65。 2．32 ｝

籔 il；；繋ii｝｝
1黜i籌ilii〕｝

（mean ± SD，　 raw 　meat ； n
＝15・roas 匸ed 　meat ：

n ＝10．
＊lp

＜ O．01　
＊
p ＜0．05）
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差 が な く，ロ ース ト肉表面お よ び 内部 で，K 肉の 値 が B 肉・

M 肉よ り低 い 値で あ っ た 。 特 に ロ ース ト肉内部 で は K 肉

の 値が M 肉 よ り有意 （p ＜0，05）に 低かっ た 。 した が っ て ，

ロ
ー

ス ト肉に おけ る色 の 濃 さ は K 肉で B 肉 ・M 肉 よ り濃

い と考え られ た。a
”

値 に つ い て み る と，生肉 ・ロ ース ト

肉 表 面 お よ び 内 部 で K 肉 の a
＊

値 が B 肉 ・M 肉 よ り高 い

値で あ っ た。特 に 生 肉 と ロ ー
ス ト肉 内部 で K 肉の a

＊

値 が

B 肉お よ び M 肉の 値 より有意 （p ＜0．Ol＞ に 高か っ た 。 し

たが っ て，K 肉の 赤み が B 肉・M 肉 よ り濃い と考え られ た。

げ 値 に つ い て み る と，生 肉 で は M 肉 の 値 が B 肉 （p ＜

0．05）・K 肉 （p ＜ 0．01）よ り有意 に 低 く，ロ ー
ス ト肉表面

で は K 肉の 値が B 肉 ・M 肉 よ り有意 （p〈 O．01） に 低 く，
ロ ー

ス ト肉内部で は K 肉 （p〈 0．Ol）・M 肉 （pく 0．05）で

B 肉の 値 よ り有意 に低 くか っ た 。こ の 結 果 か ら，赤色 を呈

す筋肉色素 ミオ グ ロ ビ ン と骨格筋組織内の 毛細 血管に 残 る

血液の 血 色素 ヘ モ グ ロ ビ ン の グ ロ ビ ン が 加熱 に よ り赤色

か ら灰褐色 に変色 す る 影響 を受けて a
’

値 の 高い K 肉で ロ

ー
ス ト後 の b

＊

値が 低 くなっ た と考えられ た。した が っ て ，

3種 の 鶏肉の 色差 を比 較す る と K 肉 で は 明度 が 低 く赤 み

が 濃 く，B 肉 と M 肉 の 明度は高 く赤み が 薄い と い え る。

こ の B 肉と K 肉の 色差 の 結果 は，尾関 ら
”

の 報告 と矛盾

し な か っ た 。 M 肉で は L
＊

値 と a
＊

値 で B 肉 に 近 い 値 で あ

っ た が，b
＊

値 の 生肉で 有意 に B 肉 （p ＜0、05）・K 肉 （p く

0．01） よ り低 く，ロ
ー

ス ト内部で B 肉 よ り有意 （p ＜O．05）

に低 い こ とか ら，B 肉 よ り色 が 濃い と推 察 され た。

2．　 生 及 び ロ ース ト鶏 腿 肉 の破 断 強 度

　 生 及び ロ ース ト鶏腿肉の 破断強度の 結果 を Table　4 に 示

した 。 3 種 の 鶏肉を筋線維 と平行 に 破断した 場合の 最大荷

重値 （歪 み 率 60 ％ ） は，生 お よ び ロ
ー

ス ト肉表面
・
内部

で 有意差 は 認め られなか っ た 。 肉を筋線維 と垂直 に破断 し

た 場合の 最大荷重値 は，生肉 （pく0．Ol），ロ
ー

ス ト肉表而

（p＜ 0．05）お よ び 内部 （p 〈O．Ol） の い ず れ に お い て も K

肉で B 肉に 比 べ て 有 意 に 高 く，M 肉で は B 肉 と K 肉の 中

間の 値で あ っ た 。 肉を筋線維 と垂直 に破断す る と，3種類

の 鶏肉で ほ ぼ 同数 の 筋内膜や筋周膜 に 包 まれ た 筋肉組織

（筋束） を破断す る の で ，差が顕著 に 出た と考え られ た 。

肉を筋線維 と平行 に 破断す る と，プラ ン ジ ャ
ー

の 刃 に接す

る筋内膜 や 筋周膜の 数が 垂直 に破断 した場合 よ り少 な く，

筋原 線維た ん ぱ く質，結 合組 織 （筋 内膜 ・筋 周 膜）を形 成

す る 肉基 質 た ん ぱ く質 の どの 部分 に プ ラ ン ジ ャ
ー

の 刃 が多

く接 した か に よっ て 測定値 が 異なり，標準偏差値 も大 きか

っ た が，平均値 に 有意差が認め られ る 程度で は なか っ た 。

　 鶏肉の 硬さは，筋肉中の たん ぱ く質組成 と性状 に よ る と

こ ろ が大 きい と考えられる 。 特 に たん ぱ く質 の 結合組織 が

多い ほ ど 肉は硬 く、結合組織 で あ る各種 の 膜 の 状態 に影響

され る と考 え られ る。西 村
TO｝

は 肉 を 形 成 す る各種 の 膜 が

コ ラーゲ ン 線維 か ら な る網 目構造 体 とそ れ らの 間隙 を埋 め

て い る プ ロ テ オ グ リ カ リン か らで きて お り，コ ラ
ー

ゲ ン 線

Tabie　4．　 Hardness　of　raw 　and 　roasted 　 chicken 　thigh　mcat

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （Distortion：60％）

Meats 　　Direction　of 　Chicken　 Hardness

　 　 　 cut 　 　 　 　 　 　 　 　 （gf）

Raw
謐臨 籔艦illi｝
Parallel　to　　B　mea 匸　 8．41± 5．41
muscle 且ber　M 　meat 　 13．28 ± 2．76
　 　 　 　 　 Kmeat 　 9．95± 5．79

鰡 ・懈 臨 讖麓叢〕・

Parallel　to 　 Brneat 　 8．56± 5．58
muscle 　fiber　 M 　meat 　 lO．14 ± 3、05
　 　 　 　 　 Kmeat 　 8．40 ± 1．41

糖 謐臨 驚齶贈ii〕｝
Parallel　to　 　 B　meat 　 5．77 ± 4 ．29
muscle 　fiber　M　meaz 　 6、79± 2、32
　 　 　 　 　 Kmeat 　 6．70 ± 2 ．35

（mean ± SD ，　 n ＝8n ’18，
＊’
p ＜0、01　

＊
p く 0．05）

維 の 数が多い ほ ど膜は厚 くなり，肉は硬 くなる こ と を示唆

した。また，尾関ら
3／’

は K 肉の 組織学的研究で B 肉 と K

肉の 筋内膜 の 構 造 比 較 を行 い ，細網繊 維 の 走行 が B 肉 は

直 線 的 で 細 く，K 肉 は 屈 折 して 太 く，細 網 線 維 の 量 も B

肉 よ り K 肉で 多 く，直径 が 太 い こ と を 示 した 。 尾関 ら の

光学顕微鏡 に よる 撮影写真 か ら筋周膜 の 厚さを筆者らが ノ

ギ ス を用 い て 測定 した と こ ろ ，K 肉 の 筋周膜 は B 肉の そ

れ よ り約 1．5倍厚かっ た 。 また，尾関 らは，こ の こ と は加

熱調理 に よ りブ ロ イ ラ
ー

の 方が容易 に コ ラ
ー

ゲ ン を失い ，

筋線維が 分 離 しや す くな る こ と を示 唆 して い る と記 述 して

い る。し たが っ て ，本 研 究 の ロ ース ト鶏 腿 肉 に お い て も，

筋周膜 の 薄い B 肉で コ ラ
ーゲ ン を 失 い や す く，筋線維 が

分離 しやすい た め に K 肉よ り軟 ら か い こ とが推察 され た 。

また，加熱後 の 肉重量減少 （Table　2） で は，　 B 肉 は M 肉

と K 肉に 比べ て 約 10％ 多く減少 して い る 。 こ れ は加熱 に

よ る コ ラ
ー

ゲ ン の 溶出量と共 に，肉汁の 溶出量が多い ため

と 考 え ら れ た。B 肉 と K 肉 の 生 肉 中 の 水 分 量 は B 肉 で

68、8％，K 肉 で 70．8％
11 〕

と ほ ぼ 同 量 で あ る が，筋 周 膜 の

薄 い B 肉で K 肉 よ り肉汁 の 溶出量 が 多い こ とが 推察 され

た 。 しか し，肉の 硬 さにつ い て は，肉を筋線維 と垂直 に破

断 した 場合 の 最大荷重値 で ，ロ
ー

ス ト肉表面 （p＜O，05）

お よび内部 （p〈0．01）の い ず れ にお い て も K 肉は B 肉 に

比べ て 有意 に 硬 か っ たの で ，肉汁 の 溶出量 は B 肉の 方が

多 か っ た け れ ど も，筋 周 膜 が 厚 い K 肉 を 噛 み 切 る 時 に，

筋 周 膜 の 薄 い B 肉 よ り力 が 多く必 要 で あ っ た と考 え られ

た 。 加熱 に よ る ロ ー
ス ト時の 芯温変化 （Fig．1） で も，　 K
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肉の 温度上 昇 は B 肉や M 肉 よ りゆ る や か で，芯 温 が 75℃

に 達す る 時 間 が B 肉や M 肉 よ り約 3 分 30 秒遅 い の は，

筋内膜
・
筋周膜 が 厚 く，熱伝導が遅 い た め と 考えられ た。

M 肉と B 肉につ い て は芯温 の 上昇 カ
ー

ブはほ ぼ等 しい が，
M 肉は 1 枚当たりの 肉重量が B 肉 よ り約 83g 少 な く，肉

の
一

番長 い 横 幅 （n ≡3）で B 肉は 17．8cm ，　 M 肉 は 12．8

cm で あ り，
一

番長 い 縦幅 （n ；3）で B 肉は 23．3cIn，　 M

肉は 21，3cm で あ り，・一
番厚 い と思 わ れ る 肉 の 厚 さ （n ＝

10） で B 肉 は 2．3cm ，　 M 肉 は 2、Ocm で あ っ た。 ロ ース

ト後 の 肉の 大き さ と厚 さ は M 肉の 方 が B 肉 よ り小 さ く薄

か っ たの で，B 肉 と M 肉 の 大き さ と厚さ が 同 じ な ら ば，

芯温 の 上 昇 は B 肉 よ りM 肉が 遅 い と推察 さ れ た 。 以 上 の

結果 よ り，3種の ロ ー
ス ト鶏腿肉の 硬 さ は B 肉が 軟 ら か く，

M 肉が 中間の 硬 さ，K 肉が硬 い と考えられ た。

3．　 ロ
ー

ス ト鶏腿肉の 遊離ア ミノ 酸含有量

　呈味成分 の 多くは ，水溶性成 分 で あ り，特 に グ ル タ ミ ン

酸を含む遊離ア ミノ酸 イ ノ シ ン 酸 有機酸 ペ プチ ド類

が お い し さの 発現 に寄与 して い る 。 ロ
ー

ス ト鶏腿肉の 呈味

成分 の ひ と つ と して 重要 な遊離 ア ミ ノ 酸含有量 を Table　5
に 示 した 。 肉 100g 中の 遊離 ア ミ ノ 酸含有量 の 合 計 値 は，
B 肉で 209　mg ，　 M 肉で 147　mg ，　 K 肉で 1301ngで あ っ た。

うま味，甘 み お よ び苦味 を呈 す る各遊離 ア ミ ノ 酸 に つ い て

も，B 肉の 含量 が M 肉 ・K 肉の 含量 よ り多かっ た 。松石 ら
91，

は，B 腿 肉と K 腿 肉で 調製 した ス
ー

プの 遊離 ア ミ ノ 酸量

Table　5．　 Free 　amino 　 acid 　content 　of 　roasted

　 　 　 　 chicken 　thigh　meats 　　　　　　（n ＝3）

Free　 amino 　acid 　 B　meat 　 Mmeat 　 Kmeat

　　　　　　　　Content （mg ／lOO　g）

Aspartic　acidL 〕

Glutamic　acidi
）

A 且anine2
｝

Glysine2〕

Proline21Serine2
｝

Threonine2’

Arginine3）

Histidine3）

Isoleucine：1：I

Leucine3｝

Methionine3
〕

Phenylalanine3）

Tryptophan3 ）

VaLine3）

CysteineLysineTyrosine

0771771266045290871322

　

111

　

　

1

　

　

　

　

1

］・・

］95

54

880642813342214083　

221

　

　

1
　

　

1
　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

1

］・・

］・・

30

1
　

　

　

　

　

1
　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

6

4．
　

　

　

尸
D

　

　

　

　

　

　

　

2

］

ー

839031873352204093　

311

　

　

1

Total 209 147 130

1） Free　amino 　acids 　centaining 　umami
2〕 Free　amino 　acids 　containing 　sweetness
’u） Free　amino 　acids 　containing 　bitterness

に 有意差 は認 め られ なか っ た が，B 肉の ス
ープ で 多い 傾向

が あ り，B 肉お よ び K 肉の ス ープ 中 で 含有量 の 多い 遊 離

ア ミ ノ 酸 の 順番 は グ ル タ ミ ン 酸 グ ル タ ミ ン ，ア ラ ニ ン，

グ リシ ン，セ リ ン で あ っ た と記述 して い る 。 本研究結果 で

も B 肉で 遊 離 ア ミ ノ 酸含有量 が多い 傾向 を 示 し，含有量

の 多い 順番 も ほ ぼ 同 じ傾向で あ っ た。

　本研究で は 鶏肉の オ ーブ ン加熱 中 で も若干 の 遊 離 ア ミ ノ

酸が 生 成 され た と推察で きる が，オーブ ン に入 れ て か ら 肉

中 の 酵素が 失活す る 温度 （約 70℃ ） に芯温が 達す る 時間

は・．．番 長い K 肉で 約 12分間 で あ っ た の で ，遊離 ア ミ ノ 酸

含有量 の 増加 は屠鳥後か らの 熟成が 主 なる 要閃 と考 えられ

た 。 鶏肉の 熟成 は一
般 に O〜5℃ で 7〜8時間程度で あ るが ，

笠原 ら
12〕

は 鶏 の 種類 や 部位 ・週 齢 に よ り，熟 成 に 伴 う呈

味成分 の 増 加速度 が 異 な る こ と を報告 して い る。西村 ら
】3）

は 屠鳥後 20週齢 の 大 シ ャ モ F1 腿肉 の 呈味成分量が，8

週齢お よ び 12 週齢 の 大 シ ャ モ F1 腿 肉の 量 より少な く，

腿肉の 遊離 ア ミ ノ 酸含有量が 屠鳥後 7 日 まで 増加傾 向を

示す こ とを報告 し，成長速度の 遅 い 地鶏を よ りお い しい 食

肉と して 供給する に は，ブ ロ イ ラ
ーよ りも長い 熟成期間 を

要 す る と示 唆 して い る 。した が っ て ，屠鳥後 36 時間以 内

の 肉 の 遊 離 ア ミ ノ 酸含有 量 が B 肉 で 多 く，M 肉 で 巾問，
K 肉で 少なか っ たが．熟成時間 に よ っ て こ れ らの 含有量 は

変化す る もの と推察 さ れ た。

4．　 ロ ース ト鶏腿肉 の嗜好評価 と理 化学特性
・
食体験 と

　　 の 関連

　本研 究 にお い て 試 料 の 加熱 方法 を ロ ー
ス トに 限 定 した の

は，筆者 ら
La｝

が K 肉 の 調理 操作別嗜好調査 を実施 し た 結

果，ロ ー
ス ト した もの が 最 も好 まれ た た め で ある 。 ロ

ー
ス

ト鶏腿肉の 嗜好性 に 鶏皮が影響す るか を明 ら か に す る た め

に，青年 （パ ネ ル ） を対象 に，B 肉 と K 肉の 皮あ りと皮

なしの ロ
ー

ス ト鶏腿肉を試料 に用 い ，好む川頁番に 1か ら 4

を記す順位法 に よ る 嗜好評 価 の 結 果，総 合 評価 の 平均評点

が B 肉皮あ りで 2．1，皮な し 2．7，K 肉皮あ りで 2．8，皮

な し 2．3 とな り有意差 は な か っ た 。 他の 項 目に お い て も有

意 差 は 認め られ なか っ た の で ，皮 の 有無が 嗜好評価 に 影響

しない と考えられ た 。

　青年 ・壮年 ・高齢者 を対象 に した 順位法に よ る ロ ー
ス ト

鶏腿肉の年代別嗜好評価結果 を Fig．2 に，評点法 に よる 結

果 を Fig．3 に 示 した。川頁位 法 と評点法の 結果 は ほ ぼ 同 じ傾

向で あ っ た が，順 位法 の 結果が 評点法 よ り差 が 顕著 に 出た

の で ，順 位法の 結果 を 中心 に，評点法の 結果 を参考 に 考察

した。

　B 肉 ： こ の 肉の 色は 各年代 で 好まれず，特 に青年で は 有

意 （p 〈0．05） に 好まれ な か っ た が ，機器 分 析 で は赤 み が

薄か っ た。香 りは 壮年 ・高齢者で好まれ なか っ た。テ ク ス

チ ャ
ーは青年で 好ま れ，壮年で 好ま れ ず，高齢者 は どち ら

と も言えな か っ た が，機器分析で は最 も軟 らか か っ た。味

は青年で 好まれ ，壮年 ・高齢者で 好まれ なか っ た が，遊 離
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CDlor

flavor

texture

taste

totalevaluation

young m 置ddle o 里d

26　　　　2．4　　　　22　　　　20　　　　18　　　　16　 2．6　　　2．4　　　2．2　　　20　　　18　　　16　　　14　　2．6　　　　24　　　　22　　　　20　　　　18　　　　1、6

The 　mean 　value

Fig．2　 Sensory　evaluatiorl 　by　ranking 　method 　Df 　coLor ，　fiavor，　texture，　taste 　arld　tQta且eva 匠ua −

　 　 　tion　 of 　three　 roasted 　 chicken ヒhigh　meats ．　Mean 　 ages 　 of　young ．　 middle 　 and 　old 　 were

　　　l9．4、47．1and 　70、4years 　old，　respectivety ．（hke ＜ 2、O＜dislike．　
s＊
p＜ O．OOI　

＊
p＜0，05）

color

flavor

textur

taste

young m 己ddle o 且d

一1　　　　 ℃ ．5　　　　　0　　　　　 a5　　　　　 1　 −1　　　　 ｛ 5　　　　 0　　　　　05 　　　　　1　 −1　　　　
−a5 　　　　 0　　　　　05 　　　　　1

The 　mean 　value 　of　score

Fig．3　Sensory　 evalualion 　by　scoring 　me しhod　 of　colQr，　fia＞or，　texture，　taste　and 　total 　evaluation 　of 　three　 roast −

　　　ed 　chicken 　thigh　mcats ．（
＊ ＊

p＜0．001　
’

p＜0．05）
1）　

−2，−1，00r ＋ 1，＋ 2show 　dislike，　dislike　slightly ，　neither 　like　nor 　dislike　and 　Hke　slightLy ，　like，　respectivety ．
2）　Mean　ages 　young ，　middle 　and 　o且d　were 匸he　same 　as 　described　in　Fig　2．

ア ミ ノ 酸含有量 は 最 も多か っ た。総合 評 価 は 青年で 最 も好

まれ，壮年 ・高齢者で好まれ な か っ た。

　M 肉 ：こ の 肉の 色 は 壮年 （p ＜ 0，01） と高齢者 （pく 0．05）
で有意 に 好 まれ た が ，機器分析 で は 赤 み は B 肉 に 近 い 値

で あ っ た 。 香 りは 高齢者 で 有意 （p〈 0，05） に好 まれ た 。

テ ク ス チ ャ
ーは各年代 で ほ ぼ 中間の 評価 で あ っ たが，機器

分析 で もB 肉 と K 肉の 中 間 の 硬 さで あ っ た。味 は 高 齢 者

で 有意 （p＜0．05） に 好 まれ た が，遊 離 ア ミ ノ 酸含有量 は

B 肉 と K 肉の 中 間 の 値で あ っ た。総 合評価 で は 高齢者 に

最 も有 意 （p〈0，05） に 好 まれ た。

　K 肉 ：こ の 肉の 色 は各年代 で 好 ま れ，特 に青年で 有意 （p

く 0．05） に 好 まれ た が，機器分析 で は最 も赤み が 濃 か っ た 。

香 りは 壮年 （p 〈 0．01）・
高齢者 （p 〈 0．05） で 有意 に 好 ま

れた 。 テ ク ス チ ャ
ーは 青年 で 好まれず，壮年 （p＜ 0，01）・

高齢者 （p＜ 0．05）で 有意 に好 まれたが，機器分析 で は最

も硬 か っ た。味 は 青年 で 有 意 （p＜0．05） に好 ま れ ず，壮

年 で 有 意 （p〈0，01）に好 ま れ，高 齢 者 は 中 間 で あ っ た が，

遊離 ア ミ ノ 酸含有量 は最 も少 な か っ た 。 総合評価で は壮年
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で 有 意 （p＜0．01） に 好 ま れ た。

　今回の 嗜好評価 に お い て ，各年代で 最 も好 まれ た 鶏肉は ，

青年 で B 肉，壮年で K 肉，高齢者 で M 肉 とな り，年代 に

よっ て 好まれ る 鶏肉 の 理 化学特性が 異 な る こ とが 明 らか に

な っ た。好まれ る鶏肉の 特性に味 とテ クス チ ャ
ー

の 要因が

重要 で あ り，色 に つ い て は ど の 年代 も B 肉 よ りK 肉 を 好

んで い る こ とか ら赤み の 濃い もの を好 む と考 え られ た 。 松

石 ら
9）

は 20歳代 の 大学生 を主 た る パ ネ ル と して，B 肉と

K 肉の 加熱 （茹で 加熱）腿 肉の 官能検査 を行 っ た結果，味

で は有意 差 は な か っ た が ，香 り （p＜O．05）・
テ ク ス チ ャ

ー

（p 〈0．Ol）・
総合評価 （p ＜0．01） の 項 目で 有意 に K 肉が

B 肉 よ り好 まれ た と報告 した。しか し本研究の 青年 で は，

香 りで は 差 は なか っ た が ，味 ・テ ク ス チ ャ
ー

（p 〈0．05）・

総合評価 の 項 目で B 肉が K 肉 よ り好 ま れ た。壮 年お よ び

高齢者で は，全 て の 項 目で K 肉が B 肉 よ り好まれ た 。

　 ま た，パ ネ ル の 属性 を 調べ る た め の ア ン ケ
ート結果 よ り，

各年代 の 嗜好評価 に 影響を与えた 要因 と して パ ネル の 食体

験が考 えられた 。 B 肉がわが国 で 普及 し始 め た 1955年 当

時 に おけ るパ ネル の 年齢 は，平均年齢 か ら高齢者 は約 20

歳，壮年者 は 出生 時 期 ，青 年 は す で に B 肉が 普 及 した 後

に 産 ま れ て お り，世 代 が 若 い ほ ど B 肉 に 親 しん で い る と

考 え られ た 。 今 回実施 した ア ン ケ
ー

ト結果か らも，青年 で

K 肉を食べ た 経験者 は 42％ と少 なか っ た 。 こ の た め，青

年 は 食べ なれた B 肉の 味 に 嗜好性 が 高 く，中 年 ・高齢者

は 食体験が豊富 で あ り，お い しい と感 じて い る K 肉 で B

肉 よ り嗜好性が高か っ たと考え られ た。したが っ て ，理 化

学特性以 外 にパ ネル の 食体 験 が 鶏 肉の 嗜 好 性 に 影響 を及 ぼ

す 要 因 で あ る と考 え られ た。

　 以 上 の 結果 をふ ま え，各年代 で 好 まれ る ロ ー
ス ト鶏腿肉

の 調理条件 を 考察す る と，青年用 に は B 肉を用 い ，嗜好

評価 で 唯
一

好 まれなか っ た肉の 赤 み の 薄さを補 うため に，

表面 を強火で 焼 い て 焼 き色 をつ ける 方法や，し ょ うゆ を基

に した調味液 に浸漬 した 後 ロ
ー

ス トす る こ とで 赤み の 薄さ

を補 う方法 が 考 え られ た。壮 年 用 に は K 肉 を 用 い ，高 齢

者 に は M 肉 を 用 い ，嗜好 性 が 高か っ た歯 ご た え の あ る テ

ク ス チ ャ
ーを失 うこ と なく肉汁を多 く残 し，咀嚼 しや す い

肉質 に 調理す る た め に，肉の 表面を強火で 焼 き，肉表面 の

た ん ぱ く質を熱凝固させ ，肉汁 の 溶出を防 い だ後，水や ワ

イン ，酒な どの 水分を加えて 蒸 し焼 きす る方法が 考え られ

た。

　本 研 究 に お い て は，屠 鳥 後 の 時間 を 36時 間 以 内 と設定

し て 3種 の 鶏肉 を 用 い た た め，遊離 ア ミ ノ 酸含有量 は B

肉で 最 も多か っ た が，屠鳥時の 週令が 長い ほ ど熟成 に時間

が か か る と い う報告があ る こ とから，M 肉 と K 肉 に つ い

て は それぞれの 屠鳥時 の 週令 を考慮 した最適熟成時間の 後

に 調理す る 方が望 ま しい こ とが 示唆 さ れ た。

要　　約

1）　 ロ ース ト鶏腿 肉の 理 化学特性 は ブ ロ イ ラ
ー肉 （B 肉）

・

　三 河赤鶏肉 （M 肉）・
名古屋 コ

ーチ ン 肉 （K 肉）で 異な

　 っ た 。 色差計か ら 求め た 明度 と赤 み の 濃 さは，K 肉 ＞ M

　 肉 ≧ B 肉の 順 で 色 と赤み が 濃 か っ た 。破 断強 度の 歪 み 率

　60％ に お け る最大荷重値 か ら求 め た 肉の 硬 さ は，K 肉

　＞ M 肉＞ B 肉の 順 で 硬 か っ た 。 遊離 ア ミ ノ酸含有量 は，

　B 肉＞M 肉＞K 肉 の 順 で 多 か っ た 。

2）　 年代別嗜好評価 の 結果，色 で は 赤 み の 濃 い K 肉が好

　 まれ，赤み の 薄 い B 肉が各年代 で 好 まれ なか っ た 。 肉

　 の 硬 さで は，青年 で 軟 らか い B 肉が ，壮年 ・高齢者 で

　硬 い K 肉が 好 まれ た。香 りで は，青年 に お い て は 3 種

　 の 肉 の 問 に 有 意 差 が な く，K 肉 を 食べ た 経験者 が 80％

　 以 上 で あ っ た 壮年 ・高齢者 で K 肉が有意 に 好 まれた 。

　味 で は，青年 で B 肉が，壮年で K 肉が，高齢者 で M 肉

　が好 まれた 。 したが っ て，年代 に よ っ て 好まれ る 鶏肉 の

　理 化学特性が 異 な る こ とが 明 らか に な っ た。好まれ る鶏

　肉の 理 化学特性 と して 味 とテ ク ス チ ャ
ーが 重 要 な 要因で

　あ り，色 は あ ま り寄与 しな か っ た 。

　本研究 の
一

部 は，名古屋女子大学平成 17年度特 別研究

助成費 に よ り行 わ れ た もの で ある。
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和文抄録

　本研究で は，東海 地 域 で飼育され て い る 3種類 の 鶏を選 び，ロ ース ト鶏腿 肉の 物性や 成分を測定す る と と もに 年代 の 異

な るパ ネ ル の 嗜好評価 に も とづ き，各年代 に 好 ま れ る ロ ース ト鶏腿 肉の 調理条件と嗜好特性に つ い て 明 らか に した。

1）　 ロ ー
ス ト鶏腿肉の 理化学特性 は ブ ロ イラ

ー
肉 （B 肉）

・三 河赤鶏肉 （M 肉）
・
名古屋 コ ーチ ン 肉 （K 肉）で 異 な っ た 。

　明度 と赤 み の 濃 さは，K 肉＞ M 肉 ≧ B 肉の 順 で 濃 く、肉の 硬 さは，　 K 肉＞ M 肉＞ B 肉の 順 で 硬 か っ た 。 遊離 ア ミ ノ 酸

　含有量は．B 肉 ＞M 肉＞ K 肉の 順 で多か っ た。

2） 年代 別 嗜 好評 価 の 結 果 ，色 で は各年 代 で 赤 み の 濃 い K 肉が 好 ま れ た。肉の 硬 さで は，青年で 軟 らか い B 肉が ，壮年
・

　高齢 者 で 硬 い K 肉が 好 まれ た。香 りで ぱ 青年 で 有意 差 が 認 め られ ず 壮 年
・高 齢 者 で K 肉が 有 意 に好 ま れ た。味 で は，

　青年 で B 肉が，壮年で K 肉が，高齢者 で M 肉が好 まれ た 。 した が っ て ，年代 に よ っ て 好 まれ る鶏肉の 理化学特性が 異

　 なっ た 。 好まれる 鶏肉の 理化学特性 と して味 とテ ク ス チ ャ
ー

は重要な要因で あ り，色 は あまり寄与 しなか っ た 。

（145） 25

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


