
［成果情報名］海洋深層水給与による鶏卵の生産

産卵鶏に海洋深層水の原水を20倍希釈（5％添加）して与えることにより、産卵性［要約］

を低下させずに、卵白の凝固性及び気泡性の高い鶏卵を生産できる。
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［背景・ねらい］

海洋深層水は、様々な分野で「新資源」として注目を浴びており、その清浄性やミネラ

ルが豊富に含まれている特性を活用した商品が続々と市場に登場している。平成14年度か

ら、三重県でも企業等による海洋深層水の産業利用を促進するため、尾鷲市沿岸で暫定取

水を開始し、平成18年度からの本格取水へ向け、産業利用の一層の拡大が望まれており、

水産分野以外での新たな利用方法について研究開発が期待されている。 そこで、本試験

では、原水希釈水をニップル式給水器を用いて産卵鶏に給与し、産卵成績及び卵質等に及

ぼす影響を調査する。

［成果の内容・特徴］

海洋深層水は、尾鷲市三木里沖の深度417mから取水したものを給与まで4℃で保存した

ものを用い、その主な成分等は、塩分3.4％、カルシウム400mg/L、マグネシウム1300mg/L

である。海洋深層水（原水）の譲渡価格は、300円/t。

１．飼養成績は、深層水を20倍希釈（5％添加）して与えても、通常と同等の成績を示す

が、10倍希釈（10％添加）では、飲水量が明らかに増加し、産卵性が低下する傾向が

みられる（表１ 。）

２．鶏ふん水分含量は、深層水を多給するほど多くなる（表１ 。）

３．卵質は、深層水給与による影響はみられない（表２ 。）

４．ゆで卵の官能検査（卵白の硬さ）において、深層水を20倍希釈して与えた鶏が生産し

た鶏卵卵白の硬さは通常の鶏卵より硬く、凝固性が高い（表３ 。）

． 、 （ ）。５ 加工特性の目安となる卵白の気泡性は 深層水給与により有意に大きくなる 図１

［成果の活用面・留意点］

１．深層水濃度を高めると産卵性や鶏ふん水分含量に悪影響が生じるので、海洋深層水の

原水を20倍以上希釈して与えること。

２．鶏ふん水分含量がわずかに増加するので、鶏舎内ふん乾燥システムのない鶏舎では夏

期の鶏ふん処理対策が必要である。

３．ニップル式給水器以外の給水法では、飲水量が格段に多くなり、水様便となるので制

限給水対策が必要となる。



［具体的データ］
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研究課題名：海洋深層水の有効活用に関する研究（採卵鶏における深層水（希釈原水、ニ

ップル式給水器）の給与が産卵性及び卵質等に及ぼす影響）

予算区分：県単

研究期間：2003～2005年度

研究担当者：佐々木健二、巽 俊彰、中西圭一、寺田和彦、岡 秀和、紀平三生

区 分
産卵率（％） 86.3 ± 1.4 86.5 ± 2.8 82.3 ± 4.9
産卵日量（ｇ、羽） 53.2 ± 0.9 53.7 ± 1.5 50.9 ± 3.1

平均卵重（ｇ） 61.7 ± 0.3 62.1 ± 0.7 61.8 ± 0.3

飼料摂取量（ｇ/日、羽） 100.6 ± 2.4 A 101.2 ± 2.8 A 95.7 ± 1.6 B

飼料要求率 1.89 ± 0.03 1.89 ± 0.03 1.89 ± 0.10

試験期間の増体重（ｇ） 45 ± 32 79 ± 40 26 ± 19

飲水量(ml/日、羽） 262.9 ± 7.8 B 265.6 ± 4.9 B 280.7 ± 3.1 A

鶏ふん水分含量（％） 70.6 ± 1.3 c 73.1 ± 0.8 b 75.0 ± 1.2 a

※試験期間（９週間） ※異符号間に有意差あり（大文字１％、小文字５％水準）

対照区 20倍希釈区 10倍希釈区
表１ 飼養成績及び鶏ふん水分含量 (n=5(10羽×５群×３区））

表２ 卵質
区 分

卵殻強度(kg/cm
2
） 3.85 ± 0.17 3.95 ± 0.23 4.04 ± 0.14

ﾊｳﾕﾆｯﾄ 80.9 ± 2.6 80.2 ± 1.7 80.6 ± 2.8
卵殻厚(1/100mm） 37.5 ± 2.4 36.7 ± 0.9 36.4 ± 0.6
卵殻卵重比（％） 9.2 ± 0.3 9.1 ± 0.1 9.0 ± 0.1

卵殻重(mg/cm
2
） 77.3 ± 1.9 76.6 ± 0.9 76.3 ± 0.9

破卵率（％） 0.5 ± 0.5 0.4 ± 0.2 0.2 ± 0.2
卵黄色(ｶﾗｰﾌｧﾝ値） 11.1 ± 0.1 11.3 ± 0.1 11.5 ± 0.2
卵白卵重比（％） 65.3 ± 0.5 64.9 ± 0.4 65.7 ± 0.7
※卵質調査３回の平均値（産卵日に調査） (n=5(各区10個×５群））

対照区 20倍希釈区 10倍希釈区

図１ 卵白の気泡性
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※卵白200ml、２分間攪拌後の気泡性を示す（未気泡卵白はゼロ）
※異符号間に５％水準で有意差あり ※n=5（各区）

表３ 官能検査（ゆで卵）
①ゆで卵(やや半熟） (ﾊﾟﾈﾙ数：23） ②ゆで卵（固ゆで） (ﾊﾟﾈﾙ数：33）

区 分 対照区 20倍希釈区 区 分 対照区 20倍希釈区
香り（全卵） 3.2 3.0 香り（全卵） 3.1 3.2
硬さ（卵白） 1.9 2.9 ** 硬さ（卵白） 2.8 3.3 **
味（卵白） 3.1 3.2 味（卵白） 3.0 3.1
味（卵黄） 3.3 3.2 味（卵黄） 3.3 3.2
総合評価 3.4 3.3 総合評価 3.2 3.3

注1) **１％水準で有意差あり 注2) 5段階評価(1～5点)の平均値
注3) ゆで卵製造条件：①強火5分→弱火10分、②強火７分→弱火13分
注4）嗜好性評価（硬さを除く）


