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要 約

牛肉脂肪の脂肪酸組成は牛肉の美味しさに大きく影響しており、また、脂肪酸組成は

種雄牛による影響が大きいこと、また、出荷月齢により異なることが示唆されている。

そこで、それぞれ種雄牛が異なる4群、計16頭について、18ヵ月齢から26ヵ月齢まで２

ヶ月間隔でﾊﾞｲｵﾌﾟｼｰにより皮下脂肪を採取し、また出荷時には枝肉から皮下脂肪を採取

し、月齢に伴う脂肪酸組成の変化を調査した。その結果、

１ 4群とも月齢が進むにつれて、不飽和脂肪酸割合が上昇した。

２ ｵﾚｲﾝ酸割合も月齢が進むにつれて上昇したが種雄牛によりその増加幅は異なり、ま

た24ヵ月齢以降は４群ともその変化に有意な差は見られなかった。

また、黒毛和種由来脂肪（以下、和牛脂肪）の脂肪酸組成の違いが食味性に及ぼす

影響を調査するため、ﾊﾟﾈﾗｰによる官能評価を実施した。材料の脂肪は、ｵﾚｲﾝ酸割合が

高い和牛脂肪（以下、和－Ｈ）とｵﾚｲﾝ酸割合が低い和牛脂肪（以下、和－Ｌ）の２種

類とｵﾚｲﾝ酸割合が低いﾎﾙｽﾀｲﾝ種由来の脂肪（以下、乳－Ｌ）の計３種類を用いて、牛

肉ﾊﾟﾃを作成し官能評価を行った。その結果、

３ 食感について、「和－Ｈ」は他の２種に比べて有意に食感が柔らかく、ｵﾚｲﾝ酸を主

体に不飽和脂肪酸が高いことがｻﾝﾌﾟﾙの硬さに影響していた。

４ 風味については、和牛脂肪が乳牛脂肪に比べて有意に強く、また好ましいと感じる

人が多かった。

５ 和牛由来の「和－Ｈ」と「和－Ｌ」とでは、風味の好ましさ、口溶け、総合的な美

味しさについて「和－Ｈ」の評価が有意に高かった。

６ 和牛の脂肪質は、これまでにも報告があるようにｵﾚｲﾝ酸を主体に不飽和脂肪酸割合

が高いものが食味性も優れること、その程度は、本調査で用いた脂肪酸組成の違いで

食味に有意に影響する結果となった。

黒毛和種肥育牛の脂肪酸組成は、月齢が進むにつれて不飽和脂肪酸割合は増加するこ

とが知られているが、前回報告のように種雄牛の違いが影響しており、特にｵﾚｲﾝ酸割合

の１８ヵ月齢以降の経時的変化の様相は種雄牛により異なることが確認された。また、

和牛脂肪の脂肪酸組成の違いは食味性に少なからず影響し、脂肪中にｵﾚｲﾝ酸を主体に不

飽和脂肪酸割合の多いことが美味しさに優れることが確認され、種雄牛が産子の脂肪質

に及ぼす遺伝的能力を把握することで食味性の改良が可能であることが示唆された。

牛、黒毛和種、ﾊﾞｲｵﾌﾟｼｰ、脂肪酸組成、官能評価キーワード：

緒 言

牛肉の食味性に影響する大きな因子の一つが牛

肉中の脂肪の質、すなわち脂肪酸組成である。牛

肉中の脂肪の質は品種や性別、飽和脂肪酸と不飽

和脂肪酸の割合や不飽和脂肪酸のうちオレイン酸

割合は牛肉の食味に影響している言われる 。１）

また、と畜月齢も脂肪酸組成に影響することが知
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られており 、月齢が増すほど不飽和脂肪酸割合７）

が増加し、食味性も向上すると考えられているが、

第１報で示したように脂肪酸組成は種雄牛によっ

て大きく影響される。

牛肉脂肪中の脂肪酸組成に基づくと畜月齢を検

討するには種雄牛による違いを調査する必要があ

る。

今回、種雄牛が異なる牛群について月齢に伴う

脂肪酸組成の変化を調査すると共に、脂肪質が食

味性に及ぼす影響について調査するため官能評価

を行い、岡山和牛の食味の改良について検討した。

材料及び方法

試験１：脂肪酸組成の経時的変化

１ 材料

材料は平成16年5月から平成17年9月までに岡

山県総合畜産センターで肥育した黒毛和種現場

後代検定調査牛のうち表１に示すようにそれぞ

れの種雄牛が異なる4群、計16頭について、18

ヵ月齢から26ヵ月齢まで２ヶ月間隔でﾊﾞｲｵﾌﾟｼｰ

により皮下脂肪を採取し、またと畜時に県営食

肉市場において枝肉から皮下脂肪を採取した。

黒毛和種肥育牛について18ヵ月齢から26ヵ月齢

までバイオプシーにより皮下脂肪を採取した。

採取器具は、14ｹﾞｰｼﾞ生検用窄指針を用いて左

側第６第７胸椎間の僧房筋と広背筋の間の皮下

脂肪を採取した。また、肥育終了時、と畜後３

日目に左半丸冷屠体第６第７胸椎切開面のバイ

オプシー採取部位と同じ部位から皮下脂肪を採

取した。

表１ 調査牛群の概要

牛群名 種雄牛名 頭 数

Ｆ 藤高160 3（去勢3）

Ｋ 北乃藤 4（去勢3、雌1）

Ｔ 利花 5（去勢2、雌3）

Ｈ 花茂勝２ 4（去勢4）

２ 脂肪酸組成の測定

採取した皮下脂肪約100mgをクロロホルム10ml

中に無水硫酸ナトリウム1ｇとともに一昼夜浸漬

し、濾過後、窒素ガス下60℃でクロロホルムを蒸

散除去し、測定用の脂肪を抽出した。

これに0.5Ｎナトリウムメチラート2mlを加えて

60℃で10分間反応させてメチルエステル化した後、

2%酢酸4ml、ｎ－ヘキサン4mlを加えて5分間強く

振とうし、3,000rpm10分間遠心分離後ヘキサン層

を用いてガスクロマトグラフィーにより脂肪酸組

成を分析した。

試験２：牛脂肪の官能評価

１ 供試牛脂肪

牛脂肪は岡山県営食肉地方卸売市場で処理さ

れた黒毛和種去勢肥育牛２頭及びホルスタイン

去勢肥育牛１頭から枝肉成形時に皮下脂肪各３

kgを採取した。各牛脂肪は個体ごとにミンチに

加工し、均一化して官能評価試験の供試材料と

した。

２ 脂肪酸組成の測定

試験１に同じ。

３ 牛肉パテの調整

官能評価に用いる牛肉パテは、表１の材料割合

で、前述の牛脂肪を用いてに３種各２kgのパテ材

料を調整した。また、牛赤肉には、黒毛和種上腕

筋肉のミンチ１種類を用いた。

表２ 牛肉パテ材料の組成 1,000g中

* 牛脂肪 200 g

牛赤肉 500 g

全 卵 120 g

パン粉 60 g

食 塩 10 g

*牛脂肪以外は同一

材料を十分混合したのち、ｽﾃﾝﾚｽ製ﾊﾞｯﾄ（縦22c

m,横34cm）１枚に材料500gを均一に延ばし、ｱﾙﾐﾎ

ｲﾙで蓋をして、130℃、15分間、ｺﾝﾍﾞｸｼｮﾝｵｰﾌﾞﾝで

加熱し、冷凍庫内で約20分間急冷した後、ﾊﾞｯﾄか

ら取り出してﾅｲﾛﾝﾊﾞｯｸに真空密封し、評価試験ま

で－30℃で保存した。

４ パネラー

官能評価は、美作大学短期大学部栄養学科２年

生計４０名で実施し、その際、パネラーの選定は

行なわなかった。

５ 官能評価手順

３種類について２点比較を３回実施することで

比較した。

冷凍保存しておいた牛肉パテを約２～３時間か

けて常温に戻した後、約15mm四方の小片に細切し

て各１片を官能検査サンプルとした。パネラー一

人につき、「乳－Ｌ」と「和－Ｌ」、「乳－Ｌ」

と「和－Ｈ」、「和－Ｈ」と「和－Ｌ」の計３回

の一対比較法に自由意見欄を組み合わせた評価用

紙で行った。

なお、ﾊﾟﾈﾗｰには３種のｻﾝﾌﾟﾙ名は全て関連のな

いｱﾙﾌｧﾍﾞｯﾄ（Ｑ、Ｔ、Ｓ）に置き換えて表示した。
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６ 統計処理

一対比較法は、各項目の人数の集計を行い、

２点試験法の検定表により検定を行った。

結果及び考察

試験１：脂肪酸組成の経時的変化

調査牛群の脂肪酸組成の変化を表４～７、及び

図１、２に示した。18から28ヵ月齢にかけて全て

の群で総不飽和脂肪酸（SCFA）割合が上昇した。

不飽和脂肪酸のうち、ｵﾚｲﾝ酸（C18:1）の割合は1

8から24ヵ月齢にかけて全ての群で増加し、24ヶ

月以降は、Ｆ・Ｋ群はほとんど変化せず、Ｈ・Ｔ

群ではやや増加傾向を示すものの有意な差は認め

られなかったが、28ヵ月齢でＦ・Ｋ群とは４～５

％高かった。

また、Ｔ群は18ヵ月齢時において、他の３群に

比べて、総不飽和脂肪酸割合、ｵﾚｲﾝ酸割合とも高

く、28ヶ月齢においてもＦ・Ｋ群に比べてｵﾚｲﾝ酸

割合が有意に高い（P<0.05）結果となった。

C14:0 2.7 ± 0.2 3.3 ± 0.7 2.8 ± 0.3 2.8 ± 0.3 2.8 ± 0.5 2.9 ± 0.1

C14:1 1.9 ± 0.2 2.7 ± 0.9 2.1 ± 0.1 a 2.2 ± 0.2 a 2.2 ± 0.2 3.0 ± 0.3 b

C16:0 26.8 ± 2.7 26.2 ± 2.3 26.4 ± 1.3 25.1 ± 1.2 26.2 ± 1.0 a 24.0 ± 0.5 b

C16:1 5.9 ± 0.3 a 6.9 ± 0.8 6.8 ± 0.9 6.9 ± 1.3 7.2 ± 0.3 b 9.9 ± 1.7 b

C18:0 11.8 ± 1.5 a 8.2 ± 2.0 8.2 ± 1.9 8.4 ± 1.4 7.1 ± 0.9 5.8 ± 0.9 b

C18:1 47.8 ± 2.7 49.5 ± 1.7 50.4 ± 0.7 51.1 ± 1.2 51.0 ± 1.4 51.5 ± 1.5

C18:2 3.1 ± 1.3 3.3 ± 0.7 3.2 ± 0.8 3.4 ± 1.0 3.5 ± 1.3 3.1 ± 0.9

MUFA 55.6 ± 2.9 a 59.0 ± 0.9 a 59.4 ± 0.7 a 60.2 ± 0.6 a 60.4 ± 1.3 a 64.3 ± 0.5 b

SCFA 58.7 ± 3.7 62.3 ± 0.7 a 62.6 ± 1.3 63.6 ± 0.5 63.9 ± 1.9 a 67.3 ± 1.4 b

　　　　同一行の異なる文字間に有意差あり（Ｐ＜0.05）

脂肪酸

　表４．Ｆ群における皮下脂肪脂肪酸組成の変動（父：藤高１６０　去勢３頭）

月　齢

（平均％±標準偏差）

20 22 26 2818 24

（平均％±標準偏差）

C14:0 3.4 ± 0.4 a 3.2 ± 0.5 a 2.5 ± 0.6 2.6 ± 0.6 b 2.7 ± 0.4 b 2.6 ± 0.6

C14:1 1.9 ± 0.6 2.0 ± 0.7 2.3 ± 0.9 2.2 ± 1.4 1.7 ± 0.3 2.0 ± 0.6

C16:0 26.7 ± 1.3 a 25.4 ± 1.9 25.5 ± 1.3 24.1 ± 0.9 b 24.2 ± 0.6 b 23.9 ± 0.9 b

C16:1 5.6 ± 3.0 6.1 ± 1.0 7.4 ± 1.0 6.8 ± 0.7 7.6 ± 0.9 8.9 ± 1.8

C18:0 11.5 ± 1.5 10.8 ± 1.6 a 9.3 ± 1.1 a 9.0 ± 1.3 a 9.0 ± 0.8 7.9 ± 1.1 b

C18:1 48.5 ± 0.7 a 49.9 ± 1.7 50.4 ± 2.5 51.9 ± 2.5 51.8 ± 1.4 b 52.2 ± 2.3

C18:2 2.5 ± 0.3 2.6 ± 0.4 2.5 ± 0.6 3.3 ± 0.9 3.0 ± 0.8 2.6 ± 0.4

MUFA 56.0 ± 0.3 a 58.0 ± 2.3 60.1 ± 2.2 60.9 ± 1.8 61.1 ± 1.0 b 63.0 ± 1.6 b

SCFA 58.4 ± 0.6 a 60.5 ± 2.7 62.7 ± 2.5 a 64.2 ± 2.5 b 64.2 ± 0.8 b 65.6 ± 1.6 b

　　　　同一行の異なる文字間に有意差あり（Ｐ＜0.05）

20 22 24 26 28

  表５．Ｋ群における皮下脂肪脂肪酸組成の変動（父：北乃藤　去勢３頭、雌１頭）

脂肪酸
月　齢

18

全ての群で見られた月齢の増加に伴う、皮下

脂肪の不飽和化の高進は、これまでの報告に一
７）致した。

牛肉脂肪の美味しさの指標と考えられるｵﾚｲﾝ

酸割合については、種雄牛により増加割合が異

なるものの、概ね24ヶ月齢以降の変化は少ない

結果となった。このことから美味しい牛肉生産

のための脂肪質を考慮した適正出荷月齢として

は、24ヶ月齢以下では脂肪質から考えると美味

しさが十分でなく、24ヵ月齢以上での出荷が望

ましいと考えられた。
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（平均％±標準偏差）

C14:0 2.4 ± 0.3 a 2.2 ± 0.2 2.0 ± 0.3 b 2.1 ± 0.3 b 2.0 ± 0.2 b 1.9 ± 0.3

C14:1 1.3 ± 0.7 1.2 ± 0.6 1.4 ± 0.1 a 1.7 ± 0.2 b 1.8 ± 0.2 b 1.8 ± 0.2 b

C16:0 26.5 ± 1.5 a 25.2 ± 1.3 23.2 ± 2.1 23.1 ± 1.5 b 23.0 ± 1.2 b 22.3 ± 1.5 b

C16:1 4.7 ± 0.6 a 4.8 ± 0.6 a 5.3 ± 0.3 a 6.3 ± 0.3 b 7.0 ± 0.4 c 7.2 ± 0.4 c

C18:0 10.7 ± 1.6 a 10.2 ± 1.3 a 9.9 ± 0.7 8.6 ± 0.9 b 7.2 ± 0.8 c 6.8 ± 0.8 c

C18:1 51.5 ± 1.5 a 53.4 ± 1.8 54.8 ± 1.2 55.0 ± 2.0 55.8 ± 1.5 b 56.1 ± 0.9 b

C18:2 2.9 ± 0.8 2.9 ± 0.6 3.4 ± 1.0 3.4 ± 1.0 3.2 ± 0.8 3.8 ± 1.1

MUFA 57.5 ± 2.6 a 59.4 ± 2.7 a 61.5 ± 1.6 b 62.9 ± 2.4 b 64.6 ± 1.9 c 65.2 ± 1.2 c

SCFA 60.3 ± 2.7 a 62.3 ± 2.5 a 64.9 ± 2.0 b 66.3 ± 2.1 b 67.8 ± 2.1 c 68.9 ± 2.2 c

28

　　　　同一行の異なる文字間に有意差あり（Ｐ＜0.05）

  表６．Ｔ群における皮下脂肪脂肪酸組成の変動（父：利花　去勢２頭、雌３頭）

脂肪酸
月　齢

18 20 22 24 26

（平均％±標準偏差）

C14:0 3.0 ± 0.4 a 2.1 ± 0.5 b 2.0 ± 0.2 b 2.1 ± 0.3 b 2.0 ± 0.3 2.0 ± 0.1

C14:1 2.2 ± 0.3 1.2 ± 0.1 1.3 ± 0.4 1.7 ± 0.2 1.7 ± 0.4 1.7 ± 0.3

C16:0 28.4 ± 0.6 a 25.8 ± 2.1 23.9 ± 0.7 b 23.7 ± 1.0 b 23.8 ± 2.0 b 23.9 ± 0.1 b

C16:1 5.2 ± 0.6 4.8 ± 0.0 4.9 ± 2.5 6.4 ± 0.9 6.7 ± 1.5 6.8 ± 0.3

C18:0 9.5 ± 2.5 9.9 ± 2.3 9.3 ± 2.3 9.2 ± 1.8 7.5 ± 1.3 7.2 ± 0.7

C18:1 48.4 ± 3.4 53.4 ± 4.6 a 54.1 ± 0.7 53.3 ± 1.7 53.8 ± 1.8 54.7 ± 0.1 b

C18:2 3.3 ± 0.3 2.8 ± 0.2 2.7 ± 0.3 3.7 ± 1.1 3.3 ± 2.0 3.7 ± 0.6

MUFA 55.8 ± 3.7 59.4 ± 4.7 60.4 ± 3.1 61.3 ± 2.2 62.1 ± 2.4 63.3 ± 0.1

SCFA 59.1 ± 3.5 62.2 ± 4.9 63.1 ± 3.2 65.0 ± 1.9 65.4 ± 2.6 67.0 ± 0.7

26 28

　　　　同一行の異なる文字間に有意差あり（Ｐ＜0.05）

月　齢

18 20 22 24

　表７．Ｈ群における皮下脂肪脂肪酸組成の変動（父：花茂勝２　去勢４頭）

脂肪酸

Ｆ群 47.8 ± 2.7 49.5 ± 1.7 a 50.4 ± 0.7 a 51.1 ± 1.2 a 51.0 ± 1.4 a 51.5 ± 1.5 a

Ｋ群 48.5 ± 0.7 a 49.9 ± 1.7 a 50.4 ± 2.5 a 51.9 ± 2.5 51.8 ± 1.4 a 52.2 ± 2.3 a

Ｔ群 51.5 ± 1.5 b 53.4 ± 1.8 b 54.8 ± 1.2 b 55.0 ± 2.0 b 55.8 ± 1.5 b 56.1 ± 0.9 b

Ｈ群 48.4 ± 3.4 53.4 ± 4.6 54.1 ± 0.7 b 53.3 ± 1.7 b 53.8 ± 1.8 b 54.7 ± 0.1

　　　　縦の列で異なる文字間に有意差あり（Ｐ＜0.05）

牛　群

　表８．牛群別の皮下脂肪オレイン酸（Ｃ18:1）割合の変動 （平均％±標準偏差）

20 22

月　齢

26 2818 24

Ｆ群 58.7 ± 3.7 62.3 ± 0.7 62.6 ± 1.3 63.6 ± 0.5 63.9 ± 1.9 ac 67.3 ± 1.4

Ｋ群 58.4 ± 0.6 60.5 ± 2.7 62.7 ± 2.5 64.2 ± 2.5 64.2 ± 0.8 a 65.6 ± 1.6

Ｔ群 60.3 ± 2.7 62.3 ± 2.5 64.9 ± 2.0 66.3 ± 2.1 67.8 ± 2.1 b 68.9 ± 2.2

Ｈ群 59.1 ± 3.5 62.2 ± 4.9 63.1 ± 3.2 65.0 ± 1.9 65.4 ± 2.6 bc 67.0 ± 0.7

　表９．牛群別の皮下脂肪総不飽和脂肪酸(SCFA)割合の変動 （平均％±標準偏差）

牛　群

　　　　縦の列で異なる文字間に有意差あり（Ｐ＜0.05）

月　齢

18 20 22 24 26 28



図２．皮下脂肪のｵﾚｲﾝ酸割合（％）の変化

40%

45%

50%

55%

60%

18 20 22 24 26 28

Ｆ群

Ｋ群

Ｔ群

Ｈ群

図１．皮下脂肪の総不飽和脂肪酸割合（％）の変化
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試験２：牛脂肪の官能評価

今回、官能評価に用いた牛脂肪の脂肪酸組成を

表１０に示した。

ｵﾚｲﾝ酸割合が55.3％と51.9％の黒毛和種去勢牛

由来の脂肪、「和－Ｈ」、「和－Ｌ」、並びにｵﾚ

ｲﾝ酸割合が50.7％のﾎﾙｽﾀｲﾝ種去勢牛由来の脂肪

「乳－Ｌ」の３種を用いて調整した牛肉ﾊﾟﾃで試

験を行った。

官能評価の結果を表１１に示した。食感につい

て「和－Ｈ」は、他の２種に比べて有意に食感が

柔らかく、ｵﾚｲﾝ酸を主体に不飽和脂肪酸が高いこ

とがｻﾝﾌﾟﾙの硬さに影響したものと考える。

また、風味については、和牛脂肪が乳牛脂肪に

比べて有意に強く、また好ましいと感じる人が多

かった。また、和牛由来の「和－Ｈ」と「和－

Ｌ」との比較では、風味の好ましさ、口溶け、美

味しさについて「和－Ｈ」の評価が有意に高く、

同じ和牛脂肪でもｵﾚｲﾝ酸割合の高いものが食味に

優れる結果となった。

今回、和牛の脂肪酸組成割合とその食味への影

響を調査する上で、脂肪質以外は同一条件の牛肉

サンプルを調整することを目的に、牛肉パテを作

成した。しかし、実際に消費者が牛肉で味わう食

感は調理方法や肉の形状により異なり、牛肉パテ

の食感とは差があることから、サンプルの形態が

評価結果に及ぼす影響は否定できない。今後、同

じ目的で官能評価を行う際に、供試するｻﾝﾌﾟﾙの

形態は十分考慮されるべき項目だと考える。

ｵﾚｲﾝ酸（C18:1）は牛肉脂肪中で最も多い脂肪

酸で、脂肪の味や香りには、ｵﾚｲﾝ酸割合の高いも

のが優れると言われる 。また、脂肪の融点は総１）

不飽和脂肪酸割合と負の相関があり 、主に７，１１）

この双方の要因が脂肪質として牛肉の食味に関与

していると思われる。肥育牛の品種間の比較で、

黒毛和種は、ﾎﾙｽﾀｲﾝ種、黒毛和種×ﾎﾙｽﾀｲﾝ種の交

雑種に比べて、ｵﾚｲﾝ酸を含む不飽和脂肪酸割合が

高く 、和牛肉が食味性に優れる要因の一つと５，６）

考えられている。

一方、ｵﾚｲﾝ酸割合が「乳－Ｌ」に近いサンプル

「和－Ｌ」でも、「乳－Ｌ」に比べて有意に風味

が優れていたことから、脂肪酸組成の他に品種の

差が呈する成分の違いが影響したものと考えられ、

その他の呈味成分についても検討していく必要が

ある。

和牛の脂肪質は、これまでにも報告があるよう

にｵﾚｲﾝ酸を主体に不飽和脂肪酸割合が高いものが

食味性も優れること、その程度は、本調査で用い

た脂肪酸組成の違いで食味に有意に影響する結果

となった。

表１０

サンプル 月齢 品種 C14:０ C14:１ C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 MUFA ＵＳＦＡ

和－Ｈ 26.8 和去 2.4 2.9 23.0 10.6 4.4 55.3 1.5 68.7 70.2

和－Ｌ 27.0 和去 2.8 2.4 25.9 10.2 5.5 51.9 1.4 64.4 65.8

乳－Ｌ 17.5 乳雄 3.6 2.3 25.5 9.0 6.9 50.7 2.0 62.0 64.0

官能検査に用いた脂肪サンプルの脂肪酸組成分析値(%)
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表１１　　牛肉パテによる官能評価結果

食感が柔らかい

風味が強い

風味が好ましい

あぶらっぽくない

口溶けがなめらか

脂の味が濃い

脂があっさり

脂が好ましい

総合的に美味しい

ns：有意差無し *：5% **：１% ***：0.1%

（対：乳－Ｌ）

ns

**

**

ns

ns

ns

ns

*

**

項　　目
和－Ｌ和－Ｈ

(対：和－Ｌ）

***

ns

*

ns

*

ns

ns

ns

*

和－Ｈ

（対：乳－Ｌ）

***

*

*

ns

*

ns

ns

ns

*

以上のことから、牛脂肪の脂肪酸組成（以下、

脂肪質）の違いは食味に少なからず影響し、特に

牛脂肪中のｵﾚｲﾝ酸を主体とした不飽和脂肪酸割合

が高いことが牛肉の美味しさにつながることが確

認された。また、種雄牛により産子の脂肪質に差

が認められたことから、この形質について改良が

可能であることが示唆された。さらに、脂肪質の

月齢変化と食味に及ぼす関係から、肥育現場にお

いて、種雄牛ごとの美味しい牛肉生産のための適

正肥育期間の検討により、消費者に美味しい牛肉

をより安価に提供することが可能であると示唆さ

れた。
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