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メ科割合，放牧利用，あるいは翌春からの追肥等を考

え合せると5克針10a程度で充分である。

加里，石灰については，天然供給等により特に投入

しない方が効率的だと考えられる。

また，翌春からの追肥は5・75喝／柏且の燐故の補給

と，収量とマメ科割合を考え合わせ8秒10a～15吻／

10aの範囲で調整すべきで，基肥同様，加里，石灰は

投入する必要性は認められなかった。

鶏肉加工による歩留りと肉質（物理的）について

大野木　利　成
（山形県畜産試験場）

1　ま　え　が　き

近年，鳥肉が多く出回っており価格も安く大衆肉と

して消費されるようになったが，反面昔のカシワ肉に

比べ著しく風味が劣るといわれている。

肉質を改善する手段としては，育種学的にあるいは

飼養管理等の研究が基本となるであろうが，鶏肉に

適合する簡易な加工方法の研究も必要と思われるので，

予備的試験として燻製加工を行い歩留りについて調査

するとともに，燻製鶏肉の物理的性状を測定したもの

である。

2　試　験

1　供試鶏

日）　ブロイラー

（2）　　　　〝

（3）自コーニッシュ

14）白ロック

15）　ロード

（6）卵用雑種
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餌付月日l‖（2）47年6月　7日

r3）14）　′′　　4月　2　日

r5）　　〝　　5月24日

（6）　　”　5月　8日

2　加工方法

供試鶏は24時間絶食後卑下頸劫脈を切断し屠殺放

血し，88℃，10秒間湯潰後脱毛威により脱毛　し清

水にて冷却洗礁した。筆毛焼後頭頚部，脚部及び内臓

を除去し，水洗後，原料肉10忙ク当り食塩150gを肉

にすり込み，24時間血成りを行い，その後5日間塩

漬を行った。塩漬終了後水洗し糸掛け整形を行い，75

℃で約2時間ボイルした。

燻煙はボイル直後直ちに実施した。最初40℃で乾

懐をはかり後50℃として約2時間燻煙を行った。以

上終了したものは冷蔵庫において冷却した。

5　調査方法

（・秤量は個体別に次のとおり行った。

ア　生体重（屠殺時）

イ　屠体重

り　脱毛体重

工　整形時体重（頭乳　軌　内職除去）

オ・製品重量（仕上げ冷却後）

カ　骨肉分離重量

（2）燻製鳶肉の物理的性状については，前項の方法

により製造したブロイラー肉（生後10過令）及廃鳥

肉（生後18カ月命日レグめす）から次の区分により

サンプルを採取し，TOXturOmetorにより硬さ，

凝集性，弾力性，ガム也，そしやく性について測定を

行った。

測 定 N l 鶏　 櫨 測 定 部 位 摘　　 要

1 ブ ロ イ　 ラ ー サ　 サ　 ミ

上 部

上 部

2 ／′ モ　　　 モ

5 廃　　　 超 サ　 サ　 ミ

4 ／′ －モ　　　 モ

5 〝 〝 下　　 部

注　Sは特に固い部分

5　試　験　結　果

1　歩留りに関する謝査

秤量値の指数は第1蓑に示すとおりであるが，製品

歩留りは自コーニッシュおすが最も高く，次いで白。ツ

タおすの順であり，最も低いのはロードおすであった。
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第1表　秤量値指数

N（l 生 体 重 膚 体 重 脱 毛 体 重 整 形時 体 重 製 品 重 量

1
1 0 ㌔ 9 8．㌔ 9 5．8 痴 d 7 0 珍 6 5．0痴

2 1 0 0 9 7 4 9 5．4 8 8．2 8 1．9

5 1 0 0 9 占．2 9 4．4 7 1．5 ‘8 ．8

4 1 0 0 9 5．9 9 1．5 6 7 4 d 4 ．5

5 1 0 0 9 8．2 9 1．8 d 5．7 6 0．0

占 1 0 0 i 9 5・9 9 0．5 　　 d R 0
l

6 5．5

骨肉分離重量は各区ランダムに1羽あてを抜き取り

秤量を行った結果は第2表に示すとおりで，卵用雑種

めすの肉の指数の高いことが目立っている。

第2蓑　骨肉分離重量及び同指数

眈
秤　 量　 値 指　　 数

製 品重 量 肉 重 量 骨 重 量 肉 骨

1 8 0 0 才 5 8 0グ 2 2 0 洛 4 5．7物 日 十

2 8 1 0 4 4 0 1 7 0 4 5．8 1 7二7

5 乙5 5 0 1，9 2 0 8 5 0 5 1．8 1 7 0

4
1，7 5 0 1，2 9 0 4 4 0 4 7 8 1 8．2

5 8 （～0 5 9 0 2 7 0 4 1．8 1 鼠 1

d 1．0 占0 8 2 0 2 4 0 5 8．9 1 占．7

2　物理的性状に関する調査

ToxturometOrによる測定値は第5表に示すと

おりで，硬さではブロイラー，廃鎧ともササミ，モモ

間に大きな差がないが廃条モモ下部では他の部位に比

べ約2倍の数値を示した。凝集性については各部位間

に大差がない。弾力性については廃題モモ下部が高い

値であるほか，ブロイラー，廃観ともモモよりむしろササ

ミが高い値を示している。このことは肉繊維組織の相

違によるものと思われる。ガム性は硬さと凝集性の槙

として表すが，ブロイラーと廃幾では明らかに差が認

められる。そしゃく性は硬さ，凝集性及び弾力性の5

つのパラメーターの損として表しているが更に大きくそ

の差が出ており，特に廃鶏モモ下部では非常に高い数

値を得ている。

第5蓑　Texturometerによる測定値
や 叩 1 e l

項 首＼＼、

ブ ロ　イ　ラ ー 廃　　　　 兵

サ サ　 ミ ・モ　 モ す す ミ モモ ヒ部 モモ 下 部

硬　　 さ 7 9 占．9 8．8
1　 8．2

1 5．9

鹿　 簗　 也 4 5．8 5 5．5 7 1．4 7 2．5 7 8．8

増　 力　 睦 1．5 1．0 1．8 1．4 2．5

ガ　 ム l生 5．8 5．7 8．1 5．9 1 2 ．5

そしゃく塵 4．占 5．7 1 1．1 8．5 2 8．8

江　硬　　さ（Hardness）：食品の形態を変形

させるのに必要な力

（やわらかい→歯ごたえのある一便い）。

凝　集也（COh88jL veness）：食品の形態

を構成する内部的結合に必要な力（ほ

ろぼろの→がりがりの一→脆い）

肇　力性（Springine88）：外力によって

生じた変形が力をとり去ったときに元

の状感に復する性質（可塑性のある→
礫力のある）。

ガ　ム　性（gllmmineS8）：半固形の食品を飲

み込める状態までに崩壊させるのに必
要なェネルギーとして定義。
硬さと凝集性に娼係する（印様・→弾執な）。

そしゃく也（ChewinesS）：固形の食品を飲み
込める状態までそしゃくするのに必要
なェネルギーとして定義。

硬さと弾力性に関係する（かみやすい

→かみにくい）

4　考　　　　　察

鶏肉燻製加工の場合の歩留りは，白コーニッシュの

ような大型肉用種で月令の進んでいるものが良好であ

り，ブロイラーのような若令のものでは悪いが，これ

は肉の含水率の差から生ずるものと思われる。またロ

ードおすが特に不良であったが，これは発育遅れに起

因するほか骨肉分離重量を考慮すれば或る程度体躯構

造の差によるものと考えられる。

5カ月令僅度の卵用雑種（ロード×白レク）の生体

重に対する肉歩留りは非常に高いことが証明されてお

り，可食内幣を含めればおおよそd5多以上に連する

であろう。

TeXtu∴rOmetOrによる測定結果から，それぞれ

肉の物理的性状を示しており，肉質の解明に大きな役

割を果たすものと思われる。


