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出荷３ヶ月前からのオレイン酸を高含有する脂肪酸カルシウムの給与が

黒毛和種肥育牛の肉質に及ぼす影響 ［第１報］

田渕雅彦・可児宏章・中川もも・吉田和輝

要 約

牛肉の新たな評価指標として脂肪の質の重要性が高まっている。本試験ではオレイン酸を高含有

する脂肪酸カルシウムを給与することで，脂肪酸の中でも食味性に関わるとされる一価不飽和脂肪

酸について改善することを試みるとともに，血統等の牛の特性に応じた効果的な給与法を検討した。

当課繋養の黒毛和種肥育牛に対し，出荷予定日３ヶ月前よりオレイン酸を70%含有する脂肪酸Ca150

g/日給与したところ，給与約50日で血中のオレイン酸含量の上昇が認められた。出荷後の枝肉格付

成績に区間で差は認められなかった。また，牛肉中の一般成分，脂肪酸組成に明瞭な差は認められ

なかった。引き続きサンプルを蓄積し，血統の違いによる脂肪酸Ca給与の影響評価を行う。

目 的

第12回全国和牛共進会において「脂肪の質評価

群」が新設される１）など，牛肉の新たな評価指

標として脂肪の質の重要性が高まっている。特に

一価不飽和脂肪酸（MUFA）割合は，官能評価にお

いて食味性に関連することが報告されている２）

３）。また，MUFAの中でもオレイン酸の含有率に着

目した和牛ブランドも複数誕生しており４），産地

間競争においても脂肪の質の改善を図ることは重

要と考えられる。

牛肉中のMUFAを向上させるための飼育管理面か

らのアプローチとしてオレイン酸を高く含有する

米ぬかの給与５）やオレイン酸を高く含有する脂

肪酸カルシウム（以下，脂肪酸Ca）の給与６）が

有効であることが報告されている。

本試験では，購入・保管が比較的容易と考えら

れるオレイン酸を高含有する脂肪酸カルシウムに

着目し，血統やゲノミック評価における遺伝的能

力等の牛の特性に応じた給与により，効果的に脂

肪の質の改善を図ることを目的とした。

材料および方法

令和５年度より，当課繋養の黒毛和種肥育牛に

対し，出荷予定日３ヶ月前よりオレイン酸を70%

含有する脂肪酸Ca（オレオメイト，油化産業株式

会社，東京）150g/日を，午前中の配合飼料給与

時にトップドレスにより給与した。また，脂肪酸

Caを給与しない個体を対照区とし，飼育時期に偏

りが無いよう，適宜各区に振り分けた。

令和６年１月までの供試牛について，試験区は

５頭であり父牛の血統は３頭が藤良系，１頭が気

高系，１頭が田尻系であった。また，対照区は４

頭であり，父牛の血統は全て藤良系であった。

試験期間中，供試牛は３～４頭の群飼とし，牛

房にドアフィーダーを設置することで，個別に採

食状況を把握した。粗飼料としてライグラススト

ロー２kg/日を午前と午後の２回に分け給与した。

また，配合飼料は10kg/日を上限とし，自動給餌

器により１日６回に分け給与した。

供試牛は月一回の体重測定を行い，測定時に合
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わせて頸静脈より採血を行った。測定した体重に

ついては前月からの増加量との差から日増体を算

出し，出荷時体重の30日前，60日前，90日前の体

重として補正した。採取した血液から血清を分離

し，ガスクロマトグラフ法により血清中の脂肪酸

含量を測定した。

供試牛は出荷後に，公益社団法人日本食肉格付

協会による枝肉格付成績を得るとともに，そのリ

ブロース肉を購入し，分析に供した。

牛肉の一般成分について，水分は常圧加熱乾燥

法，蛋白質は窒素定量換算法，脂質はソックスレ

ー抽出法，炭水化物は差し引き法，灰分は直接灰

化法により求め，エネルギーはこれらの分析値か

ら計算により算出した。また，牛肉脂質の脂肪酸

組成については，ガスクロマトグラフ法により分

析した。

結 果

１）出荷前体重の推移

出荷前３ヶ月の体重を比較した結果を図１に示

す。期間中，区間で差は認められなかった。出荷

前３ヶ月の日増体は試験区0.44kg/日，対照区0.5

1kg/日であり，区間で差は認められなかった。

図１．出荷前体重の推移
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２）血清中オレイン酸比率の変化

血清中の脂肪酸のうち，脂肪酸Caの給与による

オレイン酸比率の変化を図２に示す。図は，給与

前を100とした数値で示している。給与前と給与

約50日後を比較したところ，オレイン酸比率の上

昇が認められた。

３）格付成績

表１に供試牛の枝肉格付成績を示す。出荷時の

平均月齢は対照区で28.7ヶ月齢，試験区で28.6ヶ

月齢であった。Ａ５等級率は試験区が僅かに上回

ったが，各項目に区間で差は認められなかった。

表１．枝肉格付成績

図２．血清中オレイン酸比率の変化

※対照区では脂肪酸Caを給与していないが，試験区との

比較のため，給与前後という表現とした。
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４）牛肉中一般成分

表２に牛肉中の一般成分を示す。いずれの項目

についても区間で差は認められなかった。

表２．牛肉中一般成分

５）牛肉中脂肪酸組成

牛肉の脂肪酸組成の分析結果を表３に示す。各

脂肪酸について区間で差は認められなかった。

考 察

血中の脂肪酸組成に着目すると，脂肪酸Caの給

与約50日によりオレイン酸含量の増加が認められ

有意差

エネルギー (kcal/100g) 479.0 ± 6.7 510.8 ± 32.7 ns

水分 (g/100g) 39.6 ± 0.7 36.6 ± 3.0 ns

蛋白質 (g/100g) 11.9 ± 0.2 10.8 ± 1.0 ns

脂質 (g/100g) 48.0 ± 0.8 51.9 ± 4.0 ns

炭水化物 (g/100g) 0.0 ± 0.0 0.1 ± 0.1 ns

灰分 (g/100g) 0.6 ± 0.0 0.5 ± 0.1 ns

※平均値±標準誤差

対照区(n=3) 試験区(n=5)

た。

一方，肉質を比較すると，現在のところ区間で

明瞭な差は認められていない。引き続きサンプル

を確保するとともに，血統との関連についても検

証を進める。
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