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〔技術のページ〕 

和牛肉の脂肪酸組成について（その２） 
岡山県総合畜産センター 和牛改良部 肉牛改良科 

   研究員 片岡 博行 

 

1. はじめに 

 オレイン酸（C18:1）は牛肉脂肪中に最も多い不

飽和脂肪酸で、脂肪の味や香りの良さは、オレイン

酸割合の高いものほど優れると言われています。オ

レイン酸リッチな牛肉脂肪はあっさりと口溶けが良い

ことから牛肉の食感や風味に関与していると考えら

れています。 

 黒毛和種は品種間の比較で、ﾎﾙｽﾀｲﾝ種や交雑

種に比べて、脂肪中に含まれるオレイン酸等の不

飽和脂肪酸割合が高く、和牛肉が味において優れ

る一つの要因とされています。 

 「和牛肉は、美味しい。」と言われていますがそれ

は、単に脂肪交雑の「量」が多いということだけでは

なく、その脂肪の「質」が優れているからだと言われ

ています。 

 こうしたことから、和牛肉の美味しさを高めるため

脂肪の質の改良が求められています。 

 

2. 産肉能力と脂肪の質 

 全国和牛登録協会（以下、全和）は、一昨年の

鳥取大会で、去勢肥育牛の部においてで初めて脂

肪の質評価に関する取り組みがなされ、出品牛の

枝肉から採取したサンプルで脂肪酸分析を行い、

オレイン酸割合による序列付けを試みました。 

 オレイン酸の割合は、枝肉の他の形質とは独立

したものと考えられ、実際、鳥取全共第９区の出品

牛も BMSNoや枝肉重量とオレイン酸割合は相関が

見られません。 

枝肉重量とオレイン酸割合(第９回全国和牛能力共進会）
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脂肪交雑とオレイン酸割合(第９回全国和牛能力共進会）
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 脂肪酸組成は、性別、月齢、飼料内容によっても

異なりますが、出荷月齢がほぼ同じであった鳥取大

会においても違いが大きいことからみても遺伝的影

響が大きいことが分かります。  

 ここに、現在当センターで供用中の基幹種雄牛

の産肉能力とそれぞれの産子の出荷枝肉のオレイ

ン酸割合を示しました。 

 産肉能力は、大きくは量と質に区分され、個々の

種雄牛はそれぞれ改良上の特徴を有しています。

また、表に示したオレイン酸の数値は、産子枝肉の

平均であって、他の形質で示している育種価数値と

は一律に評価はできませんが、本県の基幹種雄牛

の場合、脂肪交雑能力の高いものは、脂肪質も優

れることが伺えます。 

枝肉重
量

ロース芯
面積

脂肪交
雑

オレイン酸
*

利 花 -19.50 5.61 1.452 56.1

沢 茂 勝 71.74 11.66 1.605 54.8

勝 福 茂 87.19 6.67 1.146 53.3

花茂勝２ 66.17 4.15 1.191 53.0

西 花 ８ 3.00 6.72 1.652 56.7

第２８回育種価
種雄牛名

表：種雄牛の産肉能力と産子のオレイン酸割合（％）

*：枝肉皮下脂肪中のオレイン酸割合（％）
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3. 脂肪の質評価と枝肉単価 

 今年２月に神戸で行われた全和現場後代検定

合同調査会では出品牛５４頭のオレイン酸割合を、

従来の採取サンプルによる分析と、現在開発中の

近赤外線光ファイバー簡易測定器による分析が行

なわれました。 

 従来の採取サンプルによる脂肪酸分析は、と畜

から枝肉セリまでの約 24 時間をフル活用して分析

しなければなりませんが、簡易測定器であれば格付

けの際、瞬時に測定可能であり、その測定値を枝

肉評価に加えることも可能と考えられています。 

 今回の出品牛の枝肉は、神戸市場に於いて全

頭セリ売りされましたがオレイン酸の数値は公表さ

れませんでした。 

 将来、オレイン酸の数値がセリ時に示された場合

に、枝肉単価にどのように反映されるものか興味の

あるところです。 

 今回、同じ肉質等級の枝肉が脂肪質の違いで影

響されるか、今回の合同調査会のセリ単価で比較

してみました。 

 ３等級の枝肉は、オレイン酸割合が５０％未満の

ものと６０％を超えるものとで単価に大きな差は見ら

れませんでしたが、４等級、更には５等級の枝肉で

はオレイン酸割合の高いもので、単価の高いものが

見受けられました。 

オレイン酸割合と枝肉単価（肉質等級３、４、５）
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 もちろん、同じ枝肉等級でも評価には脂肪質だ

けでなく様々な要因が考えられ一概には言えませ

んが、高い脂肪交雑になるほど筋肉内脂肪の総量

も多く、さらに質においても重要度が増してくること

は明らかです。 

 脂肪質の良いものは色や光沢など外観にもその

良さが表現されており、測定数値で示さなくても相

応に評価されているものと思われます。 

 また、現在、単価の差が少ない３等級の牛肉では

オレイン酸の測定数値を示すことで、これまで以上

に価格差がつくことも予想され、脂肪質の重要度が

増してくる可能性があります。 

 

4. おわりに 

 食生活において、タンパク質は健康によいが、逆

に脂肪は悪いとイメージとされる風潮が見られます。

実際はどちらも人の健康には欠かせない成分で、

良質なものを必要量摂取することが肝要であること

は言うまでもありません。 

 和牛肉は、他の牛肉に比べて値段も高く、高級

食材としてのイメージが強いのですが、そのおいしさ

の要素のオレイン酸は語源でもあるオリーブ油の主

成分で、良質な脂肪の代表格です。 

 オレイン酸リッチな和牛肉はおいしさのみならず、

健康上も優れた食材であり、その特徴を広くアピー

ルすることでさらなる需要を喚起していく必要があり

ます。 

 和牛肉のおいしさは脂肪の質だけで決まるもので

はありませんが、和牛の食味を改良する上で脂肪

酸組成は重要な要素であり、他の産肉形質とともに

改良を進めていきたいと考えています。 

 

 


