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１． 目 的  
アヒル肉は合鴨肉として販売される高級食鳥肉である。近年は鳥インフルエンザの影響

で輸入品の増加が鈍っているものの、安価な輸入品に対して高品質をセールスポイントと

してきた国産品は、更なる高品質化を行い、差別化を図る必要に迫られている。今回、肉

用アヒル大阪種の更なる高品質化に向けて、廃棄物であるエビ殻から抽出したアスタキサ

ンチンの給与試験を実施した。試験では、濃い赤色の色素でビタミンＥの 10 倍の抗酸化性

を持つと言われているアスタキサンチンによる、肉色の向上、保存に伴う肉色劣化の防止、

および強い抗酸化性による酸化的ストレスへの効果に期待した。 

 

２． 方 法 

１）肉用アヒル大阪種を通常の方法で８週まで肥育し、３つの試験区に分けた。アスタキ

サンチンを大豆油に溶解し、飼料中の濃度として０ppm（対照区）、１ppm（１区）、５

ppm（２区）になるように添加し、解体処理を行う 10 週までの２週間給与した。 

３）測定項目として、飼料摂取量、増体量、解体直後の肉色、冷蔵保存後の肉色の変化、

および酸化的ストレス時に増加する血中のＭＤＡ（マロンジアルデヒド)濃度を測定し

た。肉色の変化は分光色差計で、ＭＤＡ濃度はキットを用いて測定した。 

 

３． 結果および考察 

１）アスタキサンチンの給与によって、試験１区および２区の飼料摂取量はわずかに増加

したが、有意な変化ではなく、増体量も試験区間に有意な差を認めなかった。 

２）アスタキサンチンの給与によって、解体直後の肉色の明るさを示すＬ＊値は対照区の

33 から 35 程度に増加したが、有意な差ではなく、また１区と２区間でのアスタキサ

ンチン給与量による差はなかった。一方、肉の赤さを示すａ＊値と肉色の黄色さを示

すｂ＊値はアスタキサンチンの給与による差を認めず、以上から解体直後の肉色への

影響は見られなかった。 

３）胸肉をバットに並べてラップをし、７日間冷蔵保存した結果、対照区では多くの肉に

筋色素ミオグロビンのメト化による褐色変化が見られたが、１区では褐色変化の数・

サイズはともに小さく、２区においては褐色変化はほとんど認められなかった。 

４）変色した部分の肉色の変化（１～７日）をみると、Ｌ＊値とｂ＊値では大きな変化を認

めなかったが、肉の赤さを示すａ＊値は、７日目には１日目の 36％まで低下しており、

１区と２区の 86～88％との間に有意な差を認めた。以上から、アスタキサンチンの抗

酸化性による肉色の低下防止作用が確認できた。 

５）解体前日の血液を採取し、血漿のＭＤＡ濃度を測定したが、試験区間に有意な差を認

めなかった。ＭＤＡの生成は、過酸化脂質の生成に引き続いて起きるため、ＭＤＡ生

成以前のストレス状態は検出できないので、アスタキサンチンの酸化的ストレスへの

効果は確認できなかった。 




