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DNAマーカーを利用した高品質阿波ポーク生産技術の開発

（第 1報） 

（イノシシの肉質調査） 

 

新居 雅宏・谷 史雄・仁木 明人 
  

要       約 

 当場ではDNAマーカーを利用して良い肉質に連鎖するDNAマーカーを開発するためにイノシシを用

いた家系の構築を図っている。そこで，5 頭のイノシシの肉質の理化学的，組織化学的検査を行い，大

ヨークシャー（W）とデュロック（D），ハンプシャー（H）の交雑種等の在来種と比較した。 

1 イノシシは肉の P.C.S，L値，a値がWとW，L，D，Hの交雑種WLD及びWLHDと比較して明ら

かに濃い赤色を呈した。 

2 イノシシはβR型，αR型筋線維の割合が在来種に比べて，有意に高く，逆にαW型筋線維が低か

った。W と WLD を比較したときαR 型筋線維の割合が W で有意に低く，調査した中でαW 型筋

線維の割合がWで最も高かった。 

3 筋線維直径は種間においてほとんど差はなく，WLD においてβR 型がα型より，有意に小さかっ

た（P＜0.01）。 

4 筋線維の構成割合と肉の P.C.S，L値，a値に有意な高い相関係数が認められた。 

Ⅰ 目    的 

 徳島県では系統造成豚アワヨークを利用した高品質阿波ポークの生産を目指している。肉質の改善

を目的とした育種は時間と費用を要するため，困難であった。しかし，近年，EU，アメリカ，日本（農

水省）を中心としてゲノム解析研究が活発に行われている。ゲノム解析研究が進展し，形質を支配す

る遺伝子座が明らかになってくると DNA マーカー等による育種選抜に応用されると期待される。当

場では平成 9 年度より肉質に関与するゲノム領域を見つけ，DNA マーカーを利用した高品質阿波ポ

ーク生産技術を開発する研究を開始した。ゲノム解析は家畜の場合，求めている形質が異なる系統の

交配による F1 を作成し，F1 の腹内交配，あるいは戻し交配により形質の分離を測定し，形質と DN

マーカーを照合し，求めている形質に関与するゲノム領域を絞り込んでいく方法が，一般に行われて

いる 1）。 
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 ここで F2 での形質の分離を期待するには親世代で形質が大きく離れていることが必要とされる。

そこで，現在の豚に交配可能で形質が最も離れていると考えられるイノシシを親世代に選定し，現在，

家系の作成中である。しかし，イノシシの肉質を理化学的に検査した報告は少ない。そこでイノシシ

の肉質について基礎的知見を得るとともに，在来種と比較した。 

Ⅱ 材料及び方法 

1) 試験期間及び調査豚の構成 

 試験供試豚の構成を表 1に示した。肉質検査はイノシシについては平成 10年 1月 30日～2月

26日，W，WLD，WLHDは平成 9年 11月 18日と平成 10年 2月 4日に行った。イノシシは放飼

場のある 1農家で飼育された個体を供試した。生後約 1ヶ月で離乳し，1ヶ月間豚のほ乳後期飼

料を与え，その後，サツマイモ，ニンジン，チンゲンサイ，大麦等で飼養された。その他の品種

については，当場繋養の個体を用いた。Wは全頭，系統造成豚アワヨークであり，また，WLD，

WLHDの作成に用いた。イノシシは分娩日を記録していなかったため，正確な日齢が不明であっ

たが平成 8年 4～5月に分娩した個体を平成 10年 2月前後に調査した。 

 

表 1 供試豚の構成 

 

 

2) 材料肉採取方法 

 屠殺後，1昼夜冷蔵した 4－5胸椎間のロース肉を試験に用いた。肉の理化学及び組織化学検査

はロース肉の胸最長筋（M.longissimus thoracis）より，材料肉片を採取した。 

3) 理化学的検査方法 

理化学的検査は当場の定法 2）により行った。 

4) 組織化学的検査方法 

 理化学的検査と平行して胸最長筋の中心部分より，肉片を 1cm各に整形し，O.C.Tコンパウン

ドにより包埋後，ドライアイス－イソペンタンにより凍結し，薄切時まで－30℃の冷凍庫に保存

した。次に凍結した肉片をクリオスタットを用いて約 10μm の連続切片を作成し，30～60 分風

乾したのち，各種酵素の検出を行った。 

 myosin ATPase活性は酸性（pH4.3～4.5）の前処理液に 5分間，またはアルカリ性（pH10.5）の

前処理液に 30分間浸漬した後に基質として ATPを含む浸漬液に前者は 45分間，後者では 20分
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間の処理をして検出した。また，NADH－dehydrogenase（NADH－DH）活性の検出も行った。 

5) 筋線維の計測 

 筋線維型の同定は 60倍の顕微鏡写真を撮影して各々250～450個の筋線維によって求めた。筋

線維の直径は 2 つのタイプについて 50 個の短径の最大直径をビデオマイクロメーター（オリン

パス社 VM－30）により計測した。 

 各型筋線維の構成割合は一元配置の分散分析の Fisherの方法により，95％信頼区間を設定して

品種間で検定した。直径については t検定により各型間で検定した。 

Ⅲ 結果及び考察 

1) 理化学的検査結果 

 理化学的検査結果について，表 2に示した。Pork Color Standard（P.C.S）においてイノシシが

他の品種に比べて高い値となった。また，色差計により測定した L 値はイノシシが有意に低く，

a値は有意に高くなった（P＜0.01）。これらからイノシシが濃く，赤い肉色を呈しているとが明

らかになった。しかし，5頭中 1頭について豚肉の PSE肉様の淡い肉色を呈する個体も見られた。

この個体は P.C.Sが 3，L値 42.09であり Wと同程度であった。また，組織化学的検査でも明ら

かに他の個体と異なっていた（後述）。 

 保水性についてイノシシはWについで低く，WLDと有意差も認められた。しかし，イノシシ

については個体間差が大きく，先述の淡い肉色の個体の保水性は 70.8％で調査した全頭数の中で

最も低かった。 

 脂肪の質について内層，外層ともに W の融点が他種に比べ有意に高く（P＜0.01）なったが，

これは季節，飼料の影響も考慮された。イノシシについては給与している飼料が配合飼料とは全

く異なるため，イノシシの持っている性質かどうかは不明であった。 
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表 2 イノシシ，アワヨーク及び 3元 4元交雑豚の理化学的肉質検査値 

 

 

2) 組織化学的検査結果 

 筋線維は Ashmore ら 3）の方法に従い，アルカリ処理後の ATPase が活性を示し，酸処理後の

ATPaseが抑制されるα型とその逆の反応を示すβ型に区別された。α型筋線維は NADH－DR活

性の高いαR型と低いαW型に区別された。また，pH4.4の酸処理液で処理後の筋線維は 3色に

分離し，NADH－DR による型分けと一致したため，αR 型とαW 型の区別は両者を用いて行っ

た。 

 結果を表 3 に示した。イノシシのβR 型の構成は 25.32％で在来種に比べ 2 倍以上高かった。

αR型の構成もWに比べ 2.5倍程度高く，交雑種に比べ 1.5倍程度高かった。また，Wは交雑種

に比べαR型の割合が有意に低い値となった。相反してαW型の構成はイノシシ，交雑種，大ヨ

ークシャーの順に高くなった。 

 今回，調査したイノシシはSolomonら 4）の報告した値よりもβR型が多くαR型が少なかった。

また，理化学的検査のところで述べた肉色の淡い，保水性の劣る個体は酸処理，アルカリ処理後

の ATPaseが同じ筋線維で活性を持ち，筋線維の判定が不可能であった。Wは Daviesら 5）の報告

した値よりも赤筋が少なく，白筋が多い値となった。筋線維の短径の直径については，アルカリ
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処理後の ATPase 活性を判定したスライドガラスを顕微鏡下において測定したためβ型とα型の

2 分類の測定しかできなかった。イノシシは生体重が明らかに小さいにも関わらず直径は在来種

とほぼ同等の値を示した。これは運動によるためと推察された。βR 型とαの直径の大きさは

WLDにおいて有意にβR型が小さい値となった。 

 組織化学的方法による myosinATPase 活性の差異は，それぞれの筋線維の収縮タンパク質であ

るミオシン分子の違いによって生じ，それは収縮速度の違いを表す。したがって，Ashmoreら 3）

の命名法によるα型筋線維は fast－twitch－fiberであり，βR型筋線維は slow－twitch－fiberであ

る。さらに fast－twitch－fiberは解糖系か酸化系によってエネルギーを得ているかによって 2種類

に分類される。すなわち，αR型は解糖系，酸化系の両方から，αW型は解糖系のみからエネル

ギーを得ている。家畜の場合，R型はミオグロビン含量の多い，赤色筋線維を，W型は白色筋線

維を意味すると考えられている。 

 

表 3 イノシシ，アワヨーク及び 3元 4元交雑豚の組織科学的肉質検査値 

 

 

3) 理化学的検査値と組織化学的検査値の相関について 

 理化学的検査値と組織化学的検査値の相関係数を表 3に示した。βR型の筋線維の構成割合と

P.C.S，a値に有意な高い正の相関，L値に負の相関があった。αR型も同様に有意な相関が認め

られたが，相関係数はβR型が高かった。αW型は先の 2つの筋線維と逆の傾向を示した。すな

わち，P.C.S，a 値に有意な負の相関，L 値に正の相関がみられ，また，相関係数はいずれも 0.8

を越える高い値となった。筋線維の直径においてはβR型と L値（P＜0.05），b値（P＜0.01）に

負の相関がみられ保水性に正の相関がみられた（P＜0.05）。理化学的検査項目では L 値，a 値，

b 値と P.C.S で有意な相関がみられた。また，保水性と b 値において－0.71 という高い負の相関

がみられた。イノシシ以外の個体について日齢と各検査項目の相関を検定したが，有意な係数は

認められなかった。 

 これらのことを要約すると R型筋線維の構成割合が増えると肉色は濃い赤色になり，αW型筋

線維の構成割合が増えると肉色は淡く白くなるということが明らかになった。イノシシの肉が鮮

明に赤いのはβR型，αR型筋線維の割合が高く，相反してαW型筋線維の割合が低いためと推
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察された。また，Wの純粋であるアワヨークはαW型筋線維の割合がを D，Hに比べ，高いこと

が示唆され，岩元ら 6）の報告したバークシャーの構成割合に近い結果となった。 

表 3＿肉質検査値の相関 
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