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要 約 

京都府が作出した京地どりについて、美味しさの要因を検討するため、肉質に関する物理的、化

学的な調査を実施した。 

物理的特性では、比較対象とした市販ブロイラー肉よりも剪断力価が高く、加熱損失率も低いこ

とが確認できた。化学的特性では、グルタミン酸等ほぼ全てのアミノ酸量は少なく、イミダゾール

ジペプチドであるアンセリンは多いことが確認できた。一方で、京地どりの保存手段のひとつであ

る－20℃の冷凍下での 2 ヶ月間保存により、京地どりの物理的特性が変化することを確認した。 
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      緒 言 

 

京都府が作出し 1991 年に供給を開始した京地

どりは、肉質は良いが発育が遅いため生産コスト

が高く、流通業者等からは、肉質は維持しつつ発

育をよくすることで、価格を抑えた改良が求めら

れていた。 

そこで、京地どり生産・流通推進協議会と共同

して発育・食味調査を行い、2017 年度にシャモ

と横斑プリマスロックを新たな京地どりの鶏種

として選定した。この新たな京地どり（以下「京

地どり」とする。）は、発育が従来より良くなり

腹腔内脂肪が多く付くため、肉質を維持する飼養

方法を改めて検討する必要があった。そこで、こ

れまでに鶏種に適した飼養管理方法の検討がな

され 1）～3）、京地どりに適した飼養管理マニュア

ルも完成している。これらの調査で実施された官

能評価では、モモ肉における嗜好性がブロイラー

よりも有意に高かったことを確認したが、その理

由については検討できておらず、また生産者から

は京地どり肉の特色についての究明が求められ

ている。 

地鶏肉は、ブロイラーとは異なる特徴のある肉

として食されているものもあり、比内地鶏では、

肉中脂肪酸であるアラキドン酸と嗜好性の関連
4）についての報告が、名古屋コーチンでは、ブロ

イラーと比較して味に有意差はない一方、食感に

加え総合評価も有意に好ましかった 5）との報告

があり、地鶏肉の嗜好性には肉中成分以外にも、

物理的特性も関係していると考えられる。京地ど

りにおいては、肉質についての調査は先述した官

能評価に加え、化学的な分析としてアミノ酸、イ

ノシン酸、脂肪酸の分析を実施したが、検体数が

少なかったことに加え、グルタミン酸量がブロイ

ラーと比較し多い等、従来の地鶏の傾向とは異な

る特徴が見られたため、その要因を探るためにも

再度調査を行う必要があると考えられる。 

そこで本研究では、京地どり肉とブロイラー肉

の物理的特性及び化学的特性を調査し、比較する

ことで、京地どり肉の嗜好性が高い要因を検討す

る。なお、現在京地どり肉は、冷蔵だけでなく冷

凍状態でも流通しているため、一般的な冷凍環境

下で保管した場合の肉質についても併せて検討

する。 

 

材料及び方法 

 

１．供試鶏及び試験設計 

（1）供試鶏 

当センター内で孵化させた京地どり（大

型シャモ雄×横斑プリマスロック雌）計

241 羽（雌雄混合）を供試した。また肉質

の特徴が京地どり特有であるかを検討す

るために同ロットの市販のブロイラー（チ

ャンキー）肉を購入し、供試した。 

（2）試験設計 

 供試鶏の飼育は 2021 年 1 月 13 日から
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2021 年 4 月 23 日及び 2021 年 7 月 14 日か

ら 2021 年 10 月 22 日に当センター内の肉

用鶏舎で実施した。0～28 日齢までは給温

して育雛し、28 日齢の時点で区分けし、

4.5 羽/m2の平飼いで雄は 90 日齢、雌は 100

日齢まで飼育した。 

給与した飼料の成分を表１に示した。28

日齢以降の飼料には、京地どりの特徴付け

飼料原料として、籾米 10％及び竹粉 2％を

添加した。給餌、飲水はともに自由摂食、

自由飲水とした。 

 

 

 

 

 

２．試験区、サンプルの準備及び保存 

 解体日のと殺以降の流れを試験区ごとに図

1 に示した。解体日前日から 18 時間絶食させ

た供試鶏をと殺解体し、放血、脱羽後に氷水で

30 分間冷却した。と体を解体後、ムネ肉、モ

モ肉を－60℃下で冷凍した後、一般的な流通環

境下での冷凍庫内温度である－20℃下で比較

的長期保管期間である 2 か月保管したものを

冷凍保存区とした。また、ムネ肉、モモ肉を－

60℃下で保管したものを対照区とした。購入し

た市販ブロイラー肉についても同様に区を設

定した。 

 

 

 

 

 

３．調査項目及び調査方法 

 物理的特性として対照区、冷凍保存区の京地

どり雄、京地どり雌及びブロイラー各 5 羽の加

熱損失、剪断力価及びドリップロスを、化学的

特性として対照区の京地どり雄、京地どり雌及

びブロイラー各 5 羽の水分量、粗タンパク質量

及び遊離アミノ酸を調査した。 

（1）加熱損失 

ムネ肉、モモ肉の加熱損失を測定した。

4℃下で 24 時間解凍後、ムネ肉は浅胸筋を、

モモ肉は大腿二頭筋を 70℃の恒温水槽で

1 時間加熱し、加熱前と加熱後の重量比を

加熱損失とした。 

（2）剪断力価 

 加熱損失測定に使用したムネ肉、モモ肉

を 1cm 角に切り出し検体として、剪断力

価をクリープメータ（RE-3305S：山電）

を用いて測定した。測定にはくさび形プラ

ンジャー（No.27）を使用した。 

（3）ドリップロス 

 ドリップロスはムネ肉のみを測定した。

4℃下で 24 時間解凍後、ムネ肉周囲の水分

を除去、ペーパータオルに包み、ビニール

袋で密封して 24 時間 4℃下で静置した。

静置前と静置後のペーパータオルとビニ

ール袋の重量比をドリップ重量とし、ドリ

ップ重量の静置前のムネ肉重量あたりの

割合をドリップロスとした。 

（4）肉中水分量 

 ムネ肉、モモ肉中の肉中水分量を測定し

た。ムネ肉、モモ肉を、4℃下で 24 時間解

凍し、半解凍の状態で筋膜、脂肪及び皮を

可能な限り除去後、ミンチにして検体とし

た。粗タンパク質量、遊離アミノ酸及び味

覚特性の調査にも同様の検体を用いた。 

（5）肉中粗タンパク質量 

 ムネ肉、モモ肉中の肉中粗タンパク質量

をケルダール法により測定した。 

（6）遊離アミノ酸、イミダゾールジペプチド

量 

 ムネ肉、モモ肉の遊離アミノ酸 16 種類

及びイミダゾールジペプチド 2 種類を測

定した。ムネ肉、モモ肉 2g に 1.2％スルホ

サリチル酸 12ml を加え、5,000rpm で 120

秒ホモジナイズした。その後、 4℃、

2,500rpm 条件下で 15 分遠心分離し、中間

層を濾過しアミノ酸自動分析装置

（L-8900：日立ハイテクサイエンス）によ

り測定した。 

 

結果及び考察 

 

１．加熱損失 

 加熱損失の結果を表２に示した。冷凍保存区

のムネ肉を除き、加熱損失率は京地どり雄、京

地どり雌、ブロイラーの順に高くなる傾向を示

し、対照区の京地どり雄とブロイラーでは有意

差が認められた。一方で、冷凍保存区のモモ肉

では全ての区で対照区よりも加熱損失が低く

なった。また、特にブロイラーにおいて、標準

誤差が冷凍すると大きくなることも確認でき

た。冷凍保存区での加熱損失が低くなる理由は

明確でないが、３で示すとおり、ドリップロス

は冷凍保存区で高くなったことから、非加熱時

と加熱時で冷凍後の鶏肉が異なる変化をする

可能性も考えられる。 

表１　飼料成分

日齢
ME

（kcal/kg）

CP

（%）
籾米
（％）

竹粉
（%）

0～27 3,055 21.8 0 0

28～解体 2,730 16.5 10 2

図１　と殺以降の流れ

30分冷却

30分冷却 凍結（-60℃） 凍結（-20℃）
と殺 解体 移動

対照区

冷凍保存区

と殺 解体
凍結（-60℃）



京地どりの美味しさに関する肉質の調査 

 

 

 

 

 

異符号間に有意差あり 

a-b：P＜0.05 A-B：P＜0.01 

 

２．剪断力価 

 剪断力価の結果を表３に示した。ムネ肉では、

対照区で京地どり雌が他の肉より有意に剪断

力価が低く、冷凍保存区で京地どり雌が剪断力

価が高いなど、両区ともに京地どりとブロイラ

ーの間に一定の傾向は見られなかった。冷凍保

存区での京地どり雌で、剪断力価が高い理由と

しては、雌のムネ肉の厚みが京地どりの雄、ブ

ロイラーと比較して薄かったため最も加熱が

進み、肉質が固くなった可能性が考えられる。

一方で、モモ肉では両区ともに京地どり雌雄が

ブロイラーよりも有意に剪断力価が高いとい

う結果となり、京地どりがブロイラーよりも保

存状態に関係なく剪断力価が高いことが確認

できた。一方で、京地どり雌雄の肉において、

冷凍保存区では対照区より剪断力価が低くな

ることも確認されたことから、京地どりは冷凍

保存温度により肉質が変化し、ちぎれやすくな

る可能性も考えられる。 

 

 

 

 

 

異符号間に有意差あり 

a-b：P＜0.05 A-B：P＜0.01 

 

３．ドリップロス 

 ドリップロスの結果を表４に示した。対照区、

冷凍保存区ともにいずれの肉の間にも差はな

かった。また、－20℃下で冷凍した場合の方が、

いずれの肉でもドリップ量は増える傾向にあ

ることも確認できた。 

 

 

 

 

 

４．肉中水分量 

 肉中の水分量割合を表５に示した。ムネ肉、

モモ肉ともにいずれの肉の間にも差はなかっ

た。よって、京地どり雌雄とブロイラーは保有

している水分量に違いはないことが確認でき

た。また、対照区において加熱損失はブロイラ

ーの方が高かったことから、加熱した場合の水

分損失は京地どりの方がブロイラーより少な

く、京地どりの方が肉中で水分が保持されるこ

とも示唆された。 

 

 

 

 

５．肉中粗タンパク質量 

肉中の粗タンパク質量割合を表６に示した。

ムネ肉、モモ肉ともに、京地どりの方がブロイ

ラーよりも粗タンパク質量が有意に多いこと

が確認できた。 

 

 

 

 

異符号間に有意差あり 

a-b：P＜0.05 A-B：P＜0.01 

 

６．遊離アミノ酸 

 遊離アミノ酸の分析結果を表７に示した。グ

ルタミン酸やアスパラギン酸を含む殆どのア

ミノ酸において、京地どりの雌雄はブロイラー

よりも少ないことを確認した。一方アミノ酸の

中でもタウリンは、モモ肉において京地どりの 

方がブロイラーよりも多かった。また、イミダ

ゾールジペプチドであるアンセリンは京地ど

りがブロイラーよりも有意に多かった。鶏肉の

旨味に関してはアミノ酸であるグルタミン酸

やイノシン酸が関係していると考えられてい

る 6）。肉中のアミノ酸量は日齢に応じて減少

する 7）ため、一般的にブロイラーより地鶏の

方がアミノ酸量は少ないと考えられ、本試験で

も概ねこの傾向と一致している。タウリンは、

抗酸化等の生理作用がある 8）とされ、イミダ

ゾールジペプチドは、抗酸化成分として鶏の骨

格筋に多く含まれており、抗疲労効果 9）や生

体 pH 平衡作用 10）、11）が確認されている。鶏で

は、モモ肉よりムネ肉に多く、ブロイラーより

も地鶏に多いことが報告されており 12）、京地

どりでもその傾向が確認された。本調査で粗タ

ンパク質は京地どりの方がブロイラーよりも

多いにもかかわらず、アミノ酸量が少ない傾向

であることについては、他の地鶏でも報告され

ているが 13）、今回測定したアミノ酸の種類が

限定されていることもあり、理由については明

確でない。 

表４　ドリップロス （％）

京地どり雄 京地どり雌 ブロイラー

対照区 4.22±0.22 3.91±0.07 4.47±0.12

冷凍保存区 4.62±0.25 4.21±0.17 4.59±0.25

表５　肉中水分量 （％）

京地どり雄 京地どり雌 ブロイラー

ムネ肉 74.08±0.93 73.58±0.76 74.35±0.23

モモ肉 75.21±0.37 73.37±0.18 75.71±0.17

表６　肉中粗タンパク質量 （％）

京地どり雄 京地どり雌 ブロイラー

ムネ肉 23.92±0.16
a

23.76±0.13
a

22.51±0.46
b

モモ肉 19.00±0.17
B

20.39±0.13
A

18.76±0.11
B

表２　加熱損失 （％）

京地どり雄 京地どり雌 ブロイラー

ムネ肉 16.02±0.81
A

16.42±0.88
A

22.72±0.65
B

モモ肉 27.44±0.82
A 28.93±0.54 30.36±0.73

B

ムネ肉 18.16±0.81
b

11.84±0.40
a

17.37±2.04
b

モモ肉 23.59±1.00 25.10±0.28 28.49±2.11

対照区

冷凍保存区

表３　剪断力価 （N）

京地どり雄 京地どり雌 ブロイラー

ムネ肉 35.92±1.57
Aa

29.38±1.18
B

30.63±1.99
b

モモ肉 43.83±2.92
A

40.44±2.01
A

15.47±0.67
B

ムネ肉 27.53±1.73
B

39.17±1.84
A

29.58±1.71
B

モモ肉 27.53±2.55
A

31.43±3.15
A

15.80±0.95
B

対照区

冷凍保存区
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 これらのことから京地どりの肉はブロイラ

ーと比較して、加熱した際の保水性に優れ、歯

ごたえがあることが確認された。また、粗タン

パク質、アミノ酸についてもブロイラーとはバ

ランスが異なり、これらの要素が京地どりの嗜

好性に影響を与えている可能性が考えられる。

また、京地どり肉にはアミノ酸のタウリンやイ

ミダゾールジペプチドが多く含まれているこ

とから、ブロイラーとの差別化が可能であるこ

とが示唆された。 

一方で、京地どり肉は一般的な冷凍保存方法

である－20℃下で保存すると、剪断力価が低く

なる等品質に変化が生じることも示唆された。

今後、京地どりの普及・流通を進めるにあたり、

冷凍での流通は増加していくと考えられるた

め、冷凍状態での品質維持を検討する必要があ

ると考えられる。 
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表７　遊離アミノ酸、イミダゾールジペプチド （mg/100g）

ムネ肉

遊離アミノ酸 京地どり雄 京地どり雌 ブロイラー

タウリン 39.6±1.6
b

67.8±5.5
a 61.1±9.4

アスパラギン酸 20.9±0.6
B

28.2±1.3
b

36.0±2.3
A

スレオニン 18.1±0.4
c

21.4±1.8
b

32.2±1.8
a

セリン 26.2±0.9
c

33.4±0.4
b

49.1±3.8
a

グルタミン 39.4±1.1
b

52.2±1.3
a

61.6±4.0
a

グルタミン酸 36.7±1.2 40.9±1.3 47.4±6.0

グリシン 13.2±0.4
b

15.0±0.5
b

52.1±9.0
a

アラニン 29.7±0.7
b

34.7±2.3
b

60.0±3.3
a

バリン 11.1±0.4
C

16.0±0.4
B

22.0±1.0
A

メチオニン 8.5±0.3
B

10.3±0.3
B

15.3±0.7
A

イソロイシン 8.4±0.3
B

13.8±1.8
A

17.1±0.9
A

チロシン 16.1±0.6
b

14.1±1.7
b

29.6±6.2
a

フェニルアラニン 9.2±0.4
Bb

11.9±0.7
Ba

18.1±0.8
A

リジン 18.2±0.6
b

18.6±0.5
b

38.6±3.7
a

ヒスチジン 5.5±0.4
c

7.4±0.1
b

11.±0.8
a

プロリン 5.4±0.2
b 10.1±4.3 20.9±1.4

a

ジペプチド 京地どり雄 京地どり雌 ブロイラー

アンセリン 1750.5±27.1
B

2459.1±133.1
A

1207.5±73.1
C

カルノシン 542.9±14.4
B

1216.5±83.0
A

596.8±72.4
B

モモ肉

遊離アミノ酸 京地どり雄 京地どり雌 ブロイラー

タウリン 677.7±23.2
A

741.8±39.0
A

480.5±0.13
B

アスパラギン酸 43.1±2.2
B

38.0±1.9
B

60.6±2.1
A

スレオニン 30.3±1.2
b

25.6±2.8
B

44.1±4.1
aA

セリン 55.5±2.2
B

46.7±2.2
B

72.8±3.7
A

グルタミン 67.1±4.1
B

67.2±2.8
B

103.5±4.9
A

グルタミン酸 140.9±7.5 126.3±7.6
b

176.3±18.2
a

グリシン 32.8±0.6
b

29.1±1.0
c

59.7±6.5
a

アラニン 52.6±1.5
b

44.6±1.6
c

88.2±5.9
a

バリン 15.3±1.3
B

15.1±0.9
B

34.3±2.9
A

メチオニン 9.5±0.9
B

8.5±0.5
B

20.0±1.6
A

イソロイシン 10.5±1.0
B

10.2±0.6
B

24.1±2.1
A

チロシン 18.0±1.4
B

15.6±0.9
B

31.2±2.8
A

フェニルアラニン 11.6±1.1
B

10.8±0.6
B

23.8±1.8
A

リジン 39.5±3.7
B

35.7±4.0
B

73.2±9.6
A

ヒスチジン 10.4±0.8
B

10.5±0.7
B

20.7±1.9
A

プロリン 10.5±1.0
B

10.9±0.7
B

30.2±4.5
A

ジペプチド 京地どり雄 京地どり雌 ブロイラー

アンセリン 526.6±13.9
A

542.8±19.0
A

388.9±14.8
B

カルノシン 164.8±21.9 208.7±28.6 173.8±15.9


