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要 約

バークシャー種(おかやま黒豚)の背脂肪厚コントロールおよび赤肉生産量を向上させ

るため、給与ステージごとに飼料中のＭＥ当たりのリジン含有量(Lysine/ME比)が脂肪

蓄積量および赤肉生産量に及ぼす影響を検討した。

１ １日平均増体量は、43～62日齢の給与ステージで、Lysine/ME比を高めることによ

り高くなった。

２ 飼料要求率は、43～62日齢の給与ステージで、Lysine/ME比を高めることにより向

上した。

３ 血清中BUN値は、雌の高濃度Lysine/ME比飼料給与区で試験期間を通して高かった。

４ 去勢豚では、Lysine/ME比を高めることにより背脂肪厚は薄くなり、ロース断面積

は大きくなる傾向がみられた。

５ 雌豚では、Lysine/ME比を高めることにより背脂肪厚は薄くなり、ロース断面積は

大きくなったが、一定割合を越えると生産性が低下する可能性も考えられた。

給与ステージ、Lysine/ME比、血清中ＢＵＮ値、ロース断面積、背脂肪厚キーワード：

緒 言

岡山県では、「おかやま黒豚」の産地拡大と銘柄化を推進しており、さらに地域特産豚として振興

するためには、市場価値を高めるとともに、付加価値を加えた飼養方法を検討する必要がある。本試

験では、「おかやま黒豚」の背脂肪厚（以下、ＢＦ）コントロールおよび赤肉生産量を向上させるた

め、給与ステージごとの飼料中のＭＥ当たりのリジン含有量（Lysine/ME比）が脂肪蓄積量および赤肉

生産量に及ぼす影響を検討した。

材料及び方法

１ 試験区、供試豚および飼養環境

日本飼養標準・豚(1998年版)の要求量(対照区)に対し、試験区１は、ＭＥを一定にして、給与

ステージごとのLysine/ME比を115％(43～62日齢)、130％(63～122日齢)、150％(123日齢～試験

終了)に設定した。試験区２は、試験区１と同一給与ステージで130％、150％、180％に設定した

（表１）。供試豚は、42日齢のバークシャー種去勢豚４頭、雌豚４頭を各試験区に配置した。また、

表１ 試験区

区 分 日齢 43日～62日 63日～122日 123日～試験終了
TDN(％) 77 75 75

試験区１ Lysine/ME比 3.771 3.085 2.613
(115%) (130%) (150%)

TDN(％) 77 75 75
試験区２ Lysine/ME比 4.293 3.557 3.117

(130%) (150%) (180%)
TDN(％) 77 75 75

対 照 区 Lysine/ME比 3.281 2.361 1.731
(100%) (180%) (100%)

注）（ ）内は、対照区のLysine/ME比との比較
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供試豚は、42日齢で超音波画像診断装置を用いて、ロース断面積（以下、ＥＭ）およびＢＦを測

定し、差がないことを確認して試験に供した。飼養環境は43～62日は5.2ｍ 、63日～試験終了まで２

は8.2ｍ で群飼した。また、試験期間中は、飼料を不断給餌し、水は自由飲水とした。２

２ 給与飼料

基礎飼料は、市販の配合飼料とし、下表の割合で混合・攪拌した（表２）。

表２ 試験用飼料配合割合 （％）

43日～62日 63日～122日 123日～試験終了

試験区1 試験区2 対照区 試験区1 試験区2 対照区 試験区1 試験区2 対照区

配合飼料 83.58 83.11 75.00 79.17 78.765 72.74 71.78 83.225 46.40

フスマ 14.00 14.00 16.20 20.00 20.00 25.00 14.00 7.50 17.00

脱脂糠 2.00 2.00 2.00

パン屑 2.00 1.60 18.00

ごま粕 5.00 1.00 3.80 2.00 6.00

小麦 7.00 5.00 10.00

タロー33 1.60 0.70 1.10

糖蜜 2.50

タンカル 0.20 0.20 0.20 0.30 0.30 0.50 0.10 0.10

リジン 0.10 0.33 0.27 0.45 0.20 0.37

メチオニン 0.02 0.135 0.09 0.19 0.12

スレオニン 0.10 0.2 0.11 0.235 0.02 0.16

トリプトファン 0.025 0.025

食塩 0.06 0.06 0.06

３ 調査項目

（１）発育成績および飼料要求率

各区の試験豚は、全頭を週１回体重測定を実施した。飼料摂取量は、飼料の切り替え時に給与

量と残飼量を測定した。

（２）超音波画像診断装置を用いた産肉性の測定

62および122日齢に超音波画像診断装置(FHK SSD-500SEM)を用いて産肉性を調査した。ＢＦは、

体長の1/2部位で正中線から２～３cm離れた部位における真皮および表皮を含む背脂肪の厚さを測

定し、左右の平均値を成績とした。ＥＭも、ＢＦと同様の部位で測定し、左右の平均値を成績と

した。

（３）血液検査

血清中の総コレステロール(T-Cho)値、中性脂肪(TG)値、尿素窒素(BUN)値をDRI-CHEM3000Vによ

り測定した。

（４）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）、ＢＦ（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ＥＭ（前：第４～５胸椎切断面の胸最長筋の面積、後：第10～11胸椎切

断面の胸最長筋の面積）とした。

（５）肉質分析

分析用試料として、第５～10胸椎部分の胸最長筋を用いた。分析項目および方法は表３に示し

た。

（６）脂肪分析

分析用試料として、第10～11胸椎間の背脂肪内層を用いた。分析項目は表４に示した。
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表３ 肉質分析項目および方法

分 析 項 目 分 析 方 法

水分含量 （％） 加熱乾燥を行ったステンレス秤量缶に約２ｇのミンチ肉をとり、

これらを正確に計量したのち、100℃の恒温乾燥器にて24時間乾

燥し、これらの差から算出した。

保水性 （％） 遠沈管の底にプラスチックビーズを約2.5cm入れ、その上にメ

ンブレンフィルター(CAT.NO.Y100A047A ADVANTEC)で包んだ試料

肉約１ｇを乗せ５℃で遠心分離（2,400×ｇ 60分）を行い、遠心

保水性を算出した。

加熱損失 （％） 試料約20gをビニール袋に入れ、70℃の恒温水槽にて１時間加

熱し、水道水で30分冷却後、表面の余分な水分を取り除き重量を

測定。加熱により減少した重量からこれを算出した。

粗脂肪含量 （％） 約２ｇのミンチ肉を円筒濾紙に詰め、60℃の恒温乾燥器にて

24時間乾燥を行った。そして、乾燥後の試料をソックスレー脂肪

抽出器にセット、エーテルを用いて約24時間かけて脂肪の抽出を

行い、抽出された脂肪を計量し、これを算出した。

剪断力価 （kg） 70℃の恒温水槽で１時間加熱し、水道水で30分冷却後、表面の

余分な水分を取り除いた試料を１cm×１cm×５cmに整形し、レオ

メーター（株式会社サン科学）を用いて測定した。

筋間脂肪 NPPCの基準 に基づき５段階で評価した。１）

肉色 （切断直後） 色差計は分光色差計(CM2600d MINOLTA)を用い、D65光源・10度

（切断30分後） 視野で色測し、CIELAB表色系で示した。

表４ 脂肪分析項目および方法

分 析 項 目 分 析 方 法

脂肪融点 （℃） 試料をガラス毛細管に詰め、恒温水槽で加温し、脂肪がガラス

毛細管内を上昇し始める温度を測定した。

脂肪色 色差計は分光色差計(CM2600d MINOLTA)を用い、D65光源・10度

視野で色測し、CIELAB表色系で示した。

脂肪酸組成 （％） 荒金らの方法 に準じて脂肪の抽出はクロロホルムおよびメタ２）

ノールで行い、0.5Ｎナトリウムメチラートでメチルエステル化

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。

４ 統計学的処理

分散分析を行い、多重比較にはScheffeの検定を用いて行った。

結果及び考察

１ 発育成績

各試験区のステージごとの一日平均増体量(以下、ＤＧ)を表５に示した。

43～62日齢の給与ステージでは、去勢豚の試験区１が514.5±91.8gで、試験区２が514.0±8.0gで、

対照区が463.2±64.6ｇであり、対照区に比べて試験区１および２で高くなる傾向がみられた。

また、雌豚でも、試験区１が468.1±32.6ｇで、試験区２が600.0±53.0ｇで、対照区が373.0±

23.1gであり、対照区に比べて試験区１および２で高くなった。

２ 飼料要求率

各試験区の給与ステージごとの飼料要求率を表６に示した。

43～62日齢の給与ステージでは、去勢豚の試験区１が1.89で、試験区２が1.86で、対照区が2.33で

あり、対照区に比べて試験区１および２で向上した。

また、同じく雌豚でも、試験区１が1.63で、試験区２が1.79で、対照区が2.42であり、対照区に比

べて試験区１および２で向上した。
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表５ Lysine/ME比がＤＧに及ぼす影響

区 分 性別 43日～62日 63日～122日 123日～試験終了

試験区１ 去勢 514.5±91.8 753.8±38.4 681.1±66.7

試験区２ 去勢 514.0± 8.0 672.8±53.0 768.2±31.9a

対照区 去勢 463.2±64.6 793.3±47.6 730.3±47.1b

試験区１ 雌 468.1±32.6 605.6±30.7 658.1±38.8a

試験区２ 雌 600.0±53.0 615.1±41.6 660.0±30.4b

対照区 雌 373.0±23.1 684.5±17.8 605.2±49.2c

＊平均値±標準偏差 単位：ｇ

各性別の縦列において異符号間に有意差あり（ｐ＜0.05）

表６ Lysine/ME比が飼料要求率に及ぼす影響

区 分 性別 43日～62日 63日～122日 123日～試験終了

試験区１ 去勢 1.89 3.17 4.44

試験区２ 去勢 1.86 3.09 4.58

対照区 去勢 2.33 3.30 4.36

試験区１ 雌 1.63 2.92 4.24

試験区２ 雌 1.79 3.20 4.53

対照区 雌 2.42 2.74 4.35

３ 血液検査成績

62日齢、122日齢および試験終了時の血清中T-Cho値、TG値およびBUN値を表７～９に示した。

血清中BUN値では、試験区２の雌豚で試験期間中を通して試験区１および対照区よりも高く推移し

た。知久ら は、血漿中尿素窒素濃度を測定し、これを過剰なLysine給与の指標として豚のLysine３）

要求量を推定している。したがって、今回の試験区２の雌豚は、過剰なLysine給与であった可能性

が考えられた。

表７ Lysine/ME比が血清中T-Cho値に及ぼす影響

区 分 性別 62日齢 122日齢 試験終了時

試験区１ 去勢 126.3± 9.4 147.0±18.4 129.0± 4.7

試験区２ 去勢 128.3± 7.4 126.3± 5.5 134.3± 3.5

対照区 去勢 130.8±11.0 150.8± 7.9 138.8±14.2

試験区１ 雌 126.0±22.7 110.5±10.3 109.8± 8.2

試験区２ 雌 124.8±10.4 120.8±10.4 105.0± 5.8

対照区 雌 130.0±11.2 123.5± 5.9 111.5±17.6

＊平均値±標準偏差 単位：mg/dl

表８ Lysine/ME比が血清中TG値に及ぼす影響

区 分 性別 62日齢 122日齢 試験終了時

試験区１ 去勢 37.8±7.8 41.5± 5.1 29.3± 5.6

試験区２ 去勢 36.3±4.7 64.7±10.8 44.7± 3.5

対照区 去勢 46.8±4.4 55.0±12.9 33.0±15.0
a a試験区１ 雌 26.3±9.0 55.8±10.6 25.0± 3.4
a a試験区２ 雌 28.0±5.0 64.5±17.3 23.8± 6.8
b b対照区 雌 51.5±8.7 24.0± 7.0 40.3± 8.5

＊平均値±標準偏差 単位：mg/dl

各性別の縦列において異符号間に有意差あり（ｐ＜0.05）
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表９ Lysine/ME比が血清中BUN値に及ぼす影響

区 分 性別 62日齢 122日齢 試験終了時
A a試験区１ 去勢 14.6±2.0 23.3±3.3 16.9±0.5
A b試験区２ 去勢 13.8±2.6 22.1±1.8 20.8±1.9

対照区 去勢 21.6±1.3 21.7±2.9 17.6±1.4B

A a a試験区１ 雌 14.6±3.5 15.4±0.8 12.1±2.2
B b b試験区２ 雌 23.7±2.3 22.1±3.1 17.1±0.8
A a b対照区 雌 15.1±0.9 15.8±0.8 16.0±1.2

＊平均値±標準偏差 単位：mg/dl

各性別の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）

４ と体検査成績

各試験区のと体成績を表10に示した。

ＢＦ(セ)は、去勢豚では、試験区１が3.0±0.4cm、試験区２が2.5±0.3cm、対照区が3.1±0.3cm

であり、対照区に比べて試験区２で薄くなる傾向がみられた。雌豚では、試験区１が1.7±0.1cm、

試験区２が3.0±0.3cm、対照区が2.1±0.3cmであり､対照区に比べて試験区１で薄くなる傾向がみ

られたが、試験区２では有意に厚くなった。

ＥＭ(後)は、去勢豚では、試験区１が34.3±3.7cm 、試験区２が34.0±2.6cm 、対照区が1.5±2 2

1.3cm であり､対照区に比べて試験区１および２で大きくなる傾向がみられた。雌豚では、試験区１2

が41.0±2.6cm 、試験区２が32.0±2.2cm 、対照区が35.5±3.1cm であり、対照区に比べて試験区１2 2 2

で有意に大きくなったが、試験区２では小さくなる傾向がみられた。

今回、去勢豚では、Lysine/ME比を高めるにつれて､ＢＦは薄くなり、ＥＭは大きくなる傾向がみ

られた。しかし、雌豚では、Lysine/ME比が一定を越えると､ＢＦは厚くなり、ＥＭは小さくなった。

これは、過剰なLysine給与による余剰アミノ酸の肝臓での代謝がストレスとなり、豚の赤肉生産お

よび脂肪蓄積に何らかの影響を与えた可能性が考えられた。

表10 Lysine/ME比がと体成績に及ぼす影響

区 分 性別 と肉 と体長 背 腰 長 と体幅 ＢＦ ＥＭ

歩留 (Ⅰ) (Ⅱ) ｶﾀ セ ｺｼ 前 後

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

試験区１ 去勢 65.5 95.6 81.0 70.5 36.4 5.5 3.0 4.0 20.3 34.3平 均 値

0.9 0.6 1.4 0.6 0.7 0.5 0.4 0.4 1.3 3.7標準偏差

試験区２ 去勢 65.0 93.0 80.1 72.5 34.6 5.3 2.5 3.8 20.0 34.0平 均 値

0.7 2.0 0.6 0.9 0.8 0.5 0.3 0.2 2.0 2.6標準偏差

対照区 去勢 65.3 96.6 79.7 71.2 36.5 5.4 3.1 4.1 18.3 28.5平 均 値

0.3 2.2 2.1 2.4 1.3 0.6 0.3 0.5 2.2 1.3標準偏差
A a a試験区１ 雌 66.9 95.4 83.6 74.3 34.0 4.0 1.7 3.1 23.8 41.0平 均 値

1.1 1.8 2.5 1.9 1.8 0.5 0.1 0.6 2.9 2.6標準偏差
B b b試験区２ 雌 66.1 96.9 83.9 74.8 34.8 4.7 3.0 4.2 18.8 32.0平 均 値

0.6 3.0 1.8 2.3 1.0 0.5 0.3 0.5 1.0 2.2標準偏差
A b対照区 雌 66.0 98.8 82.6 73.0 34.9 4.0 2.1 3.3 23.3 35.5平 均 値

1.7 1.8 1.1 1.4 3.7 0.8 0.3 0.5 1.0 3.1標準偏差

＊平均値±標準偏差

各性別の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）

５ 超音波画像診断装置による産肉成績

（１）ＥＭ

各試験区の給与ステージ別のＥＭを表11に示した。
2 2 2雌豚の62日齢時では、試験区１が10.2±0.7cm 、試験区２が8.4±0.6cm 、対照区が6.9±0.7cm

であり、対照区に比べて試験区１で有意に大きくなった。雌豚では、122日齢時でも、試験区１

が20.1±1.2cm 、試験区２が16.4±1.3cm 、対照区が15.4±0.9cm であり、対照区に比べて試験区2 2 2

１で有意に大きくなった
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表11 Lysine/ME比がＥＭに及ぼす影響

区 分 性別 62日齢 122日齢

試験区１ 去勢 9.2±1.4 19.0±3.0

試験区２ 去勢 8.2±1.5 18.1±3.2

対照区 去勢 8.8±0.9 18.0±1.4
A a試験区１ 雌 10.2±0.7 20.1±1.2
B b試験区２ 雌 8.4±0.6 16.4±1.3
B b対照区 雌 6.9±0.7 15.4±0.9

2＊平均値±標準偏差 単位：cm

各性別の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）ＢＦ

各試験区の給与ステージ別のＢＦを表12に示した。去勢豚の122日齢時では、試験区１が1.6±

0.2cm、試験区２が1.4±0.1cm、対照区が1.8±0.1cmであり、Lysine/ME比が高くなるにつれて、

ＢＦは薄くなる傾向がみられた。雌豚の62日齢では、試験区１が0.6±0.1cm、試験区２が0.7±

0.1cm、対照区が0.5±0.1cmであり、対照区に比べて試験区２で厚くなる傾向がみられた。

また、雌豚では、122日齢時でも試験区１が1.0±0.2cm、試験区２が1.2±0.2cm、対照区が1.0

±0.3cmであり、対照区に比べて試験区２で厚くなる傾向がみられた。

表12 Lysine/ME比がＢＦに及ぼす影響

区 分 性別 62日齢 122日齢

試験区１ 去勢 0.6±0.1 1.6±0.2

試験区２ 去勢 0.6±0.1 1.4±0.1

対照区 去勢 0.6±0.0 1.8±0.1

試験区１ 雌 0.6±0.1 1.0±0.2

試験区２ 雌 0.7±0.1 1.2±0.2

対照区 雌 0.5±0.1 1.0±0.3

＊平均値±標準偏差 単位：cm

６ 肉質分析成績

第５～10胸椎部分の胸最長筋を供試した肉質分析成績を表13および14に示した。

保水性は、去勢豚では、試験区１が67.3±0.9％、試験区２が73.2±2.8％、対照区が64.5±4.3％

であり、また、雌豚では、試験区１が71.9±4.1％、試験区２が71.1±2.4％、対照区が67.2±0.9％

であり、いずれの性別でも対照区に比べて試験区１および２で高くなった。

粗脂肪含量は、去勢豚では､試験区１が2.5±0.3％、試験区２が4.0±0.2％、対照区が3.0±0.4％

であり、また、雌豚では、試験区１が1.2±0.5％、試験区２が2.7±0.8％、対照区が3.2±0.6％で

あり、雌豚の試験区１で粗脂肪含量が低くなった。兵藤 は、背脂肪厚と筋肉内脂肪含量の相関は４）

0.36と比較的高い相関があると報告している。今回の試験で、雌豚の試験区１の粗脂肪含量が低く

なった要因として、背脂肪厚が薄かったことが考えられた。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４-15) ５)

多汁性を減少させ 、2.5％以下だと味が劣る 。一方、筋肉内脂肪含量が増すと食味に関係する柔６) ８,９)

らかさ、風味、多汁性が向上するとの報告がある 。また、兵藤 は、一般に豚肉のロース部位５,８-12) ４)

脂肪交雑は2.2～2.8％であると報告している。今回、特に、試験区１の雌豚では粗脂肪含量が低く、

豚肉の食味性の低下も考えられた。

剪断力価は、雌豚では、試験区１が5.6±1.3％、試験区２が2.5±0.4％、対照区が3.1±0.6％で

あり、対照区および試験区２に比べて試験区１で高くなった。

肉色のＬ＊値（切断直後）は、雌豚では、試験区１が45.0±1.2％、試験区２が49.1±2.3％、対

照区が55.5±4.4％であり、対照区に比べて試験区１で有意に低くなった。
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表13 Lysine/ME比が胸最長筋の肉質に及ぼす影響

区 分 性別 水分含量 保水性 加熱損失 粗脂肪含量 剪断力価 筋間脂肪
(％) （％） （％） （％） (kg)

試験区１ 去勢 72.9±0.5 67.3±0.9 26.7±1.0 2.5±0.3 3.1±1.2 2.0±0.4a

試験区２ 去勢 72.1±1.3 73.2±2.8 28.5±3.3 4.0±0.2 3.4±1.1 2.3±0.6a b

対照区 去勢 71.1±1.8 64.5±4.3 28.8±1.0 3.0±0.4 2.8±0.2 2.3±0.3b

試験区１ 雌 73.9±0.5 71.9±4.1 28.7±0.3 1.2±0.5 5.6±1.3 1.8±0.3a a

試験区２ 雌 73.4±0.6 71.1±2.4 31.8±1.6 2.7±0.8 2.5±0.4 2.5±0.6b b

対照区 雌 73.1±0.3 67.2±0.9 31.6±2.3 3.2±0.6 3.1±0.6 2.0±0.7b b

＊平均値±標準偏差

各性別の縦列において異符号間に有意差あり（ｐ＜0.05）

表14 Lysine/ME比が肉色に及ぼす影響

区 分 性別 切断直後 切断30分後
Ｌ＊ ａ＊ ｂ＊ Ｌ＊ ａ＊ ｂ＊

試験区１ 去勢 48.1±0.5 1.0±1.0 10.1±0.3 48.6±0.9 2.4±1.2 10.6±1.3

試験区２ 去勢 51.6±6.2 0.4±1.0 10.2±1.4 55.1±4.3 1.2±1.3 10.1±2.1

対照区 去勢 55.1±2.2 0.6±1.1 11.0±0.5 58.0±4.6 1.1±0.9 11.7±1.1

試験区１ 雌 45.0±1.2 1.7±0.2 9.0±0.7 45.6±0.7 2.0±0.2 9.4±1.1a a

試験区２ 雌 49.1±2.3 2.9±0.9 10.2±0.7 52.4±2.9 3.0±1.0 11.1±0.8

対照区 雌 55.5±4.4 1.3±2.2 11.0±2.3 56.4±5.7 3.0±1.0 11.9±1.8b b

＊平均値±標準偏差

各性別の縦列において異符号間に有意差あり（ｐ＜0.05）

７ 脂肪分析成績

第10～11胸椎間の背脂肪内層を供試した肉質分析成績を表15および16に示した。

脂肪酸組成のうちＣ18:2は、去勢豚では、試験区１が9.2±0.5％、試験区２が9.0±0.4％、対照

区が11.7±3.9％であり、また、雌豚では、試験区１が11.8±1.0％、試験区２が8.6±0.6％、対照

区が10.6±0.2％であり、いずれの性別でも試験区２が対照区に比べて低くなった。

Martinら は、背脂肪厚はＣ18:2含量とは負の相関があると報告している。今回も同様に、背脂16)

肪厚の薄かった雌豚の試験区１は、Ｃ18:2含量が高かった。

また、入江ら は、脂肪の融点は、しまりや硬度と高い相関（ｒ=0.73～0.74）があると報告して17)

いる。そして、今回も同様にＣ18:2の割合の低かった試験区２で脂肪の融点は高くなった。

表15 Lysine/ME比が脂肪酸組成および脂肪融点に及ぼす影響

区 分 性別 融点Ｃ14:0 Ｃ16:0 Ｃ16:1 Ｃ18:0 Ｃ18:1 Ｃ18:2 Ｃ18:3
a試験区１ 去勢 1.7±0.5 26.5±1.2 0.4±0.1 18.7±1.1 43.0±1.2 9.2±0.5 0.7±0.1 44.7±1.9
b試験区２ 去勢 1.4±0.2 28.0±0.5 0.5±0.1 21.3±2.6 39.2±2.0 9.0±0.4 0.6±0.0 50.0±2.5

1.2±0.2 25.4±2.7 0.3±0.0 20.4±1.6 39.4±1.5 11.7±3.9 1.6±1.4 46.1±1.4対照区 去勢

1.7±0.3 27.0±1.0 0.4±0.1 17.5±1.1 41.0±0.9 11.8±1.0 0.7±0.1 46.8±4.0試験区１ 雌 a a a

1.3±0.1 26.7±1.3 0.4±0.1 21.8±0.9 40.6±1.3 8.6±0.6 0.7±0.2 50.4±1.6試験区２ 雌 b b b

1.6±0.1 27.8±1.2 0.4±0.1 19.0±1.1 39.9±1.4 10.6±0.2 0.8±0.1 47.5±1.8対照区 雌

＊平均値±標準偏差 単位：脂肪酸組成（％）、融点（℃）

各性別の縦列において異符号間に有意差あり（ｐ＜0.05）

表16 Lysine/ME比が脂肪色に及ぼす影響

区 分 性別 切断直後 切断30分後
Ｌ＊ ａ＊ ｂ＊ Ｌ＊ ａ＊ ｂ＊

試験区１ 去勢 83.0±1.8 -0.7±0.4 6.3±0.3 82.2±2.6 -0.2±0.8 7.2±2.2

試験区２ 去勢 82.7±0.7 -0.5±0.4 7.1±0.4 83.0±0.5 0.1±0.0 6.9±2.1

対照区 去勢 83.8±0.8 -1.2±0.4 7.0±0.1 83.2±0.2 -0.8±0.6 6.7±0.8

試験区１ 雌 82.8±0.8 -0.7±0.2 7.0±0.4 81.6±1.9 0.5±1.1 7.1±0.5

試験区２ 雌 83.7±0.4 -0.9±0.2 6.5±0.3 83.1±0.8 0.0±0.5 6.7±0.3

対照区 雌 82.0±0.3 -0.5±0.4 7.5±0.2 81.9±2.1 0.4±1.0 7.7±0.6

＊平均値±標準偏差
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今回の成績から、バークシャー種去勢豚では、試験区２のLysine/ME比が適当であると考えられると

共に、試験区２よりさらにLysine/ME比を高めることで成績は向上する可能性も考えられた。一方、雌

豚では、試験区１のLysine/ME比により生産性は向上したが、肉質および脂肪質の低下の可能性も考え

られた。したがって、雌豚では、試験区１よりさらに低いLysine/ME比が適当はないかと考えられた。
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