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和牛肉の評価指標と新たな育種手法の開発 

 

技術開発のねらい 

国内外の市場における国産和牛肉の優位性を将来にわたって維持するため、メタボロミクス等の網羅的分析手

法を用いて、うま味や香り等、脂肪交雑の程度以外の違いに基づく和牛肉の新たな指標を開発するとともに、当該

指標と個体の遺伝子情報との関係を明確にすること等を通じて、SNP情報を用いた効率的な育種手法を開発するこ

とが全体目標です。和牛肉において、食感に関わるやわらかさや多汁性は脂肪交雑（脂肪含量）により既に充分に

優れたレベルに達しています。そのため、和牛肉のおいしさに影響する香気成分や呈味成分を特定し、和牛肉の特

性を解明するとともに、牛肉のおいしさを評価する指標の開発および優れた食味に関する育種改良の遺伝的基盤を

整備します。 

 

開発成果の特長： 

牛焼肉の分析型官能評価の結果、食味は３つの指標（テクスチャー、味、香り）でおおよそ表現できることが

示されました。和牛肉を差別化するための指標として、これら３つの指標について大きく寄与する構成成分を選定

し、それらの成分値及びその組み合わせから外国産牛肉と差別化でき、和牛肉の美味しさを適切に評価できる、新

たな評価指標を開発しました。また「テクスチャー」スコアは４種の構成成分から、「味」スコアは６種の構成成

分から、「香り」スコアは５種の構成成分から推定できることが明らかとなりました。さらに「テクスチャー」ス

コア及び「味」スコアの高低は一般の消費者も認識できます。 
SNP情報を用いて牛肉の成分項目等の遺伝的能力を推定できる統計モデルを構築し、コンピュータプログラムを

作成しました。このSNP情報から計算した遺伝的能力の推定値と一般肥育牛での実際の分析値を比較したところ、

脂肪酸組成等では中程度の推定精度を持っていることが確認されました。和牛肉の美味しさの特徴として注目され

ている脂肪酸組成は、比較的高い遺伝率を持ちますが、一般肥育牛の異なる筋肉部位においても一定の精度を持っ

て推定されたことは、肥育牛及び種雄牛候補の評価手法として普及に貢献します。 

 

 
図１ ３因子に集約された因子分析の結果    図２ 各スコアを予測する牛肉成分 
 
 

 

 

 

 



革新的技術開発・緊急展開事業（うち先導プロジェクト） 

 
 

     
図３ オレイン酸での推定精度 図４ 一価不飽和脂肪酸での推定精度 
 

 

今後の展開方向・見込まれる波及効果等： 

和牛肉を差別化するための指標として、３つの指標（テクスチャー、味、香り）とそれらに大きく寄与する構

成成分が選定されたことから、外国産牛肉と明確に差別化でき和牛肉の美味しさを適切に評価することができます。 

和牛肉の美味しさの特徴として注目されている脂肪酸組成は、比較的高い遺伝率を持つが、一般肥育牛の異な

る筋肉部位においても一定の精度を持って推定されたことは、肥育牛及び種雄牛候補の評価手法として普及できま

す。 
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