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要 約

緑茶ガラの給与がおかやま地どりの発育および肉質に及ぼす影響を検討した。

１ 乾燥させた緑茶ガラを３％の割合で市販配合飼料に21日間添加給与し、浅胸肉を４℃

で暗所に６日間保存し、保存前後の肉質を調査した。

２ 鶏肉中のV.E含量は対照区に比べ試験区で高い傾向にあったが、有意な差は認められ

なかった。一方、保存後のTBARS値は対照区に比べ試験区で有意に低く(P<0.05)、脂質

の酸化が抑制されていた。さらに、遠心保水性は対照区に比べ試験区で有意に高かっ

た(P<0.05)。

３ 以上のことより緑茶ガラの市販配合飼料への添加は鶏肉の脂質酸化の抑制、保水性

の向上など、品質を改善させる効果があり鶏肉鮮度保持の可能性が示唆された。

緑茶ガラ、おかやま地どり、脂質酸化、鮮度保持キーワード：

緒 言

近年、食品製造副産物には抗酸化作用等の有益な機能性を有する成分が残存していることが注目さ

れている。岡山県内で排出される食品製造副産物のうち、特に抗酸化力のあるものとして、緑茶ガラ

がある 。これまで、緑茶粉末の家禽用飼料への添加により､体重の減少、産卵率の低下、産肉量の1)

低下などの生産性への影響が報告されている 。一方、緑茶や緑茶ガラを豚や肉用鶏に給与すること2,3,4)

で体脂肪蓄積抑制 、肉中のビタミン含量の増加 や脂質酸化が抑制されること が報告されている。4) 5,6,7) 8,9)

また採卵鶏へ緑茶ガラを給与することで､卵黄中の過酸化脂質量が減少するなど 、緑茶や緑茶ガラを10)

家畜に給与することで畜産物の品質改善が可能であると考えられる。そこで、本試験では飲料製造会

社より排出される緑茶ガラを、地域特産鶏であるおかやま地どりの飼料へ21日間添加し、発育や飼料

摂取量などの生産性および鶏肉の脂質酸化などの品質に及ぼす影響について検討した。

材料及び方法

１ 試験区

試験区は緑茶ガラを重量比３％の割合で飼料に添加した、添加区と無添加区の２区を設定した。

２ 試験鶏

試験鶏は岡山県総合畜産センター（以下、当センター）で孵化・育成した11週齢のおかやま地ど

り雌を供試した。試験開始前に各区間で体重に差が無いように配置した。飼育面積は各区8.1㎡

(3.0ｍ×2.7ｍ)で平飼いとし、開放鶏舎を用いた。供試羽数は、各区12羽×２反復の48羽を用いた｡

３ 給与飼料

緑茶ガラは飲料製造会社より採取し、水分が10%程度まで天日で乾燥させ、粉砕器により粉砕後、

基礎飼料と攪拌・混合した。基礎飼料は市販のレイヤー大雛用飼料(CP15.0%、ME2800kcal）を用い

た。また、試験期間中は飼料を不断給餌とし、飲水は自由摂取とした。
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４ 調査項目

（１）体重および飼料摂取量

毎週１回、個体ごとに体重測定を実施した。また飼料摂取量は毎週１回、群で測定を行った。

（２）と体検査および肉質検査

14週齢で血液を採取後、と殺・解体し、産肉量の調査と肉質分析に供した。血液はと殺前に翼

下静脈より採取し、血清を分離後、分析まで－80℃で保存した。一方と殺は、頚静脈を切断し、

放血により行った。各区12羽のうち６羽は食鶏取引規格 に準じ解体し、産肉量を測定した。残11)

りの６羽は、と殺直後に浅胸筋および腹腔内脂肪を採取した。浅胸筋は筋中のビタミンＥ（以下、

V.E）含量を測定後、タッパーに入れて蓋をし、有意な差が出やすいような条件、すなわち４℃で

６日間暗所に保存した。そして、保存前後の浅胸筋の脂質酸化度（2-チオバルビツール酸反応物

質：以下、TBARS）、遠心保水性、および肉色を測定した。また、腹腔内脂肪は脂肪酸組成の分析

に供した。

（３）生化学的分析

緑茶ガラ中のカテキン、カフェイン量は後藤らの方法 により測定した。飼料、鶏肉中のV.E及び12)

βｰカロテンは試料を粉砕又は細切し加熱けん化後、HPLCにより測定した。血清中の総コレステロ

ール（以下、T-Cho）およびトリグリセライド（以下、TG）はDRI-CHEM3000Vで測定した。胸肉の

加熱損失は70℃で１時間加熱し、その前後の重量の差により損失率を求めた。脂肪酸組成は当セ

ンターの既報 に従い行った。脂肪酸の組成はC14:0、C16:0、C16:1、C18:0、C18:1、C18:2、2)

C18:3について同定し、百分率で示した。TBARSはSalih et.alの方法 に一部修正を加え､２gのサ13)

ンプルを50mlの試験管に入れ、18mlの過塩素酸を加え15秒間高速でホモジナイズした。またホモ

ジナイズ時にBHT(2,6-ジ-t-ブチル-p-クレゾール）を加え、脂質の酸化を抑制した。ホモジネー

トはADVANTEC No.1でろ過し、２mlを試験管に入れ20mMのTBA(２ml）と混合後、沸騰水中で30分

間加熱後、531nmの吸光度を測定した。肉色は分光色差計(CM2600d MINOLTA)を用い、D65光源･10

度視野で色測しCIELAB表色系で示した。遠心保水性はメンブレンフィルター（CAT,NO.Y020A047A

ADVANTEC）を用い、４℃、1,000×gで15分間遠心分離し、その前後の重量の差により保水率を求

めた。

５ 統計処理

分散分析とｔ検定を用いて行い、表中の数値は平均値±標準誤差（S.E.）で示した。

結 果

１ 緑茶ガラ中のカテキン類

今回の試験で使用した緑茶ガラ中のカテ

キン類、ビタミン含量およびカフェイン含

量は表１のとおりであった。

２ 体重、飼料摂取量およびと体成績

緑茶ガラの添加が体重および飼料摂取量に及

ぼす影響を図１および表２に示した。体重、飼

料摂取量共に、試験区間で有意な差は認められ

なかった。また、産肉量においても差は認めら

れなかった。

注）EC:エピカテキン ECｇ：エピカテキンガレート

エピガロカテキン エピガロカテキンガレートEGC: EGCｇ：

表1　緑茶ガラ中カテキン、ビタミン含量
カテキン類 含量 他成分 含量

EC 117.8 Caffeine 355.8
ECg 533.3 V.E 21.8
EGC 640.0 βｰカロテン 16.0
EGCg 2112.5

単位：mg/100g

図１ 緑茶ガラの添加が発育に及ぼす影響
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３ 血清成分

緑茶ガラの添加が血清成分に及ぼす影響を

表３に示した。無添加区に比べ添加区で血清

中TG、T-Choが低い傾向にあったが、有意な

差は認められなかった。

４ 肉質検査

緑茶ガラの添加が筋中のV.E含量に及ぼす影

響を図２に示した。無添加区に比べ添加区で

浅胸筋中のV.E含量が高い傾向にあったが、有

意な差は認められなかった。加熱損失は試験

区間に差が認められなかった。

緑茶ガラの添加が脂肪酸組成に及ぼす影響を表４に示した。脂肪酸組成では無添加区に比べ添加

区でC18:3の割合が有意に増加した(P<0.05)。また、緑茶ガラの添加が保存前後のTBARSに及ぼす影

響は図３に示した。無添加区に比べ添加区でTBARSの上昇が抑制され、保存後のTBARS値が有意に低

かった(P<0.05)。

表3　緑茶ガラの添加が血清成分に及ぼす影響
試験区
添加区 87.8 ±5.5 108.8 ± 11.3
無添加区 89.2 ±2.5 119.8 ± 11.7
平均値(mg/dl）±S.E.

T-Cho TG

表2　緑ガラの添加が飼料摂取量に及ぼす影響

添加区 983 ± 70 972 ±201 1176 ±174 1007 ±96
無添加区 1052 ± 132 1032 ±175 1190 ±130 1010 ±7
平均値（g/week/bird）±S.E.

１１週齢 １２週齢 １３週齢 １４週齢

図２ 緑茶ガラの添加が筋中のV.E含量に及ぼす影響
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表４　緑茶ガラの添加が脂肪酸組成に及ぼす影響

試験区

Ｃ14:0 0.52 ± 0.02 0.56 ± 0.02

Ｃ16:0 21.58 ± 0.69 22.54 ± 0.43

Ｃ16:1 4.44 ± 0.25 5.13 ± 0.31

Ｃ18:0 7.60 ± 0.26 7.72 ± 0.81

Ｃ18:1 45.03 ± 0.70 44.96 ± 0.93

Ｃ18:2 17.77 ± 0.71 16.37 ± 0.73

Ｃ18:3 1.12 ± 0.07 a 0.93 ± 0.04 b

その他 1.95 ± 0.34 1.80 ± 0.13

MUFA 49.47 ± 0.17 50.09 ± 0.90

PUFA 18.88 ± 0.77 17.30 ± 0.75

平均値(%)±S.E.
a vs. b  p<0.05

添加区 無添加区

図３ 緑茶ガラの添加が保存前後のTBARSに

及ぼす影響
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緑茶ガラの添加が保存前後の遠心保水性に及ぼ

す影響を図４に示した。遠心保水性では、保存後

に無添加区に比べ添加区で保水性が有意に高かっ

た(P<0.05)。緑茶ガラの添加が胸肉の色調に及ぼ

す影響を表５に示した。肉色は無添加区に比べ添

加区でa*,b*が高い傾向にあった。

考 察

１ 体重、飼料摂取量およびと体成績

緑茶ガラを３％の割合で飼料に添加し、３週間給与したところ発育、飼料摂取量およびと体成績

は試験区間で差が認められず、既報 及び池谷ら と同様の結果となった。緑茶ガラ３％の飼料添加2) 5)

ではおかやま地どりの生産性に影響することはないと考えられた。

２ 血清成分

緑茶ポリフェノールをラットに給与することで血漿中コレステロール濃度の上昇抑制作用が報告

されているが 、今回の試験では血清中のT-Cho、TGには影響を及ぼさず、金子ら と同様の結果と6) 4)

なった。緑茶ガラ３％の飼料添加では、家禽の血清中のT-Cho、TGを低下させるのに、十分なポリ

フェノール含量ではないのではないかと考えられた。

３ 肉質検査

（１）脂肪酸組成

今回の試験では、緑茶ガラ３％の飼料添加によりC18:3（αーリノレン酸）が増加する傾向に

あった。山根ら は採卵鶏の飼料に緑茶ガラの0.67％添加では卵黄中の脂肪酸組成に影響しない10)

としているが、鈴木らは 豚に緑茶を３％添加し給与することで、αーリノレン酸が有意に増加14)

している。今回用いた緑茶ガラの脂肪酸組成は、αーリノレン酸が約50％程度であったことから、

飼料添加により、αーリノレン酸が脂肪中に移行したと推察された。

（２）ビタミンＥおよび脂質酸化

今回の試験で、浅胸筋中のV.E含量は緑茶ガラ添加区で高い傾向にあったが、十分な移行とは

考えにくかった。池谷ら によると緑茶ガラを３％の割合で飼料に添加し、35日間給与すること5)

により胸肉中のV.E含量が増加している。また柴田ら は緑茶ガラを５％の割合で飼料に添加し497)

日間、肉豚に給与したところ、肉中V.E含量が有意に増加したとしている。今回の試験では、添

加期間を21日としたが、さらに長期間で緑茶ガラを添加給与することにより、V.E含量は高くな

る可能性があると考えられた。一方、脂質酸化に関して、緑茶ガラの添加により保存後の胸肉の

TBARSは有意に抑制され、遠心保水性の改善もみられた。EIDら は緑茶ポリフェノールがブロイ15)

16)ラー胸肉中の酸化を抑制するとしており、今回の試験で用いた緑茶ガラは、抗酸化性の高いEGCg

も残存しており､これらの緑茶ポリフェノールがV.Eと共同して脂質酸化の抑制に関わったのでは

ないかと考えられた。

表5　緑茶ガラの添加が胸肉の色調に及ぼす影響
試験区
0日 添加区 52.91 ± 0.47 -0.10 ± 0.15 9.27 ± 0.53

無添加区 53.57 ± 0.76 -0.37 ± 0.20 8.11 ± 0.54
6日 添加区 59.17 ± 0.34 0.07 ± 0.15 9.38 ± 0.43

無添加区 59.93 ± 0.33 -0.04 ± 0.14 8.13 ± 0.44
平均値±S.E.

L* a* b*

図４ 緑茶ガラの添加が保存前後の遠心保水性に及ぼす影響
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（３）肉色

緑茶ガラの給与により、a*,b*の値が高くなり、金子ら と同様、鶏肉の色調改善効果が示唆さ4)

れた。鶏肉の色調に及ぼす要因として飼料中の炭水化物や鶏肉中の脂肪酸組成などが報告されて

いることから ､緑茶ポリフェノールのみならず、他の成分との相乗効果により肉色の改善がみ17,18)

られたと推察された｡

また、緑茶ガラ中にはβーカロテンも含有されており、b*を上昇させた要因の一つであると考

えられた。

一方、鶏肉は保存することによりa値の上昇が報告されているが ､今回の試験では６日間保存19)

後のa値の上昇が抑制される傾向にあり、鮮度保持の可能性が示唆された。

以上のことより、緑茶ガラの市販配合飼料への添加は鶏肉の脂質酸化の抑制、保水性の向上な

どの品質を改善させる効果があり、鶏肉の鮮度が保持される可能性が示唆された。
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The effect of dietary green tea grounds(GTG) on growth performance and meat quality in

the Okayama-Jidori were studied.

1 Two rations were formulated by addition of 0 or 3% of GTG to diet. Brest meats were

stored for 6 days in 4℃ and meat quality was studied before storage and after storage.

2 Vitamin E of brest meat was elevated by GTG feeding,but not significant. After 6 days

storage, TBARS of brest meat remained significantly lower, and water holding capacity

was remained significantly higher in GTG fed Okayama-Jidori.

3 In conclusion,our result indicated that feeding GTG can effect on maintein low TBARS

of meat and high water holding capacity during refrigerator storage.
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