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［背景・ねらい］

ブロイラー用飼料は油脂の含有率が高く 4～5％ その主原料として飲食店や食品工場（ ）、

から回収された使用済みの食用油（廃食用油）が用いられている。本研究では、廃食用油

の代わりに未使用の植物性油や米ヌカ抽出油脂（ライストリエノール）を用いることによ

り鶏の酸化ストレスを軽減させ、育成率、増体性、飼料効率等の生産性を向上させるとと

もに食味性の良い鶏肉を生産する技術を検討した。

［成果の内容・特徴］

１．未使用の植物性油を使用した新油区、未使用の植物性油およびライストリエノールを

使用したライス区は、廃食用油を使用した廃油区に比べて出荷時体重が有意に高くなった

（図１ 。）

２．飼料要求率は新油区およびライス区が対照区より低く、生産性の指標である性能指数

（プロダクションスコア）は新油区およびライス区が対照区に比べて高かった（表１ 。）

３．一般の消費者パネル45人を対象にムネ肉の官能評価検査（試食）を実施したところ、

ライス区では肉の香り・味・軟らかさ・ジューシーさ・総合評価の全項目において、新油

区では軟らかさのみ廃油区より高い評価が得られた（図２ 。）

［成果の活用面・留意点］

１．配合飼料会社への技術普及により、県内生産農家への普及が可能。

２．脱塩濃縮梅酢（BX70）を利用した技術との共同は現在検討中。
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試験区分 飼料要求率 性能指数
新油区 1.62 278.38
ﾗｲｽ区 1.65 279.64
廃油区 1.71 251.56

表１　各試験区の飼料要求率および性能指数

図２　官能評価検査による各試験区の平均評価点
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図１　各試験区の出荷時体重（４９日齢）
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＊　廃油区との間に有意差あり（p<0.01）


