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①黒毛和種牛肉の新しい「おいしさ」評価指標
黒毛和種牛肉を特徴付け、かつ「和牛肉を好む消費者」の評価を向上させる匂い、香りを評価
する用語と関係する匂い成分を確認。これら用語と成分に消費者評価情報を付け加えたフレー
バーホイールを開発。銘柄和牛肉の「おいしさ」の特徴評価やアピールに活用できる。

②黒毛和種の新しい育種改良技術
１）肉質形質のDNAマーカー
肉質に関係する形質のうち呈味成分や食感・匂いに関係する脂肪酸について、黒毛和種の育種
改良に活用可能なDNAマーカーを開発。

２）肉質形質のゲノミック評価手法の確立と高度化
肉質形質のうち、食感・匂いに関係する脂肪酸組成を対象として、ゲノミック評価を用いた遺
伝的能力の推定精度を向上させる方法としてデータセットの利用方法と機械学習等の活用方法
を開発。遺伝的能力の推定精度を最大で６％向上させ黒毛和種の育種改良が加速できることを
確認。

③繁殖形質のゲノミック評価手法の確立
分娩難易度と妊娠期間について、ゲノミック評価手法を活用することで従来の血統情報に基づ
く評価手法よりも遺伝的能力の推定精度が向上し、黒毛和種の繁殖形質の育種改良を13％以上
加速できることを確認。

３．社会実装の展望と波及効果
「匂い、香り」評価指標の活用
フレーバーホイールは公設試における銘柄和牛開発に活用するため講習会を通じた技術指導で
の普及や、輸出における商談等での活用を目指した流通事業者向けの活用を進める。関連成分
については遺伝子マーカー等を探索し国産和牛の差別化と改良を加速化。全消費者の4割を占め
る「和牛嗜好群」に訴求可能な匂い評価、改良と品質表示が可能に。
公設試へのゲノミック評価手法による遺伝的能力評価値の提供
脂肪酸組成では高度化したゲノミック評価手法により算出した遺伝的能力評価値を、繁殖形質
ではゲノミック評価手法により算出した遺伝的能力評価値をそれぞれ参画都道府県に提供して
各県での種雄牛造成等の育種改良を加速化。脂肪酸組成については推定精度が約6%向上。

黒毛和種牛肉を海外産「WAGYU」と差別化し輸出力を強化するために、消費者嗜好に対応した
「おいしさ」評価指標とその育種改良技術の開発が必要である。そこで和牛肉の「おいしさ」
を特徴づける「匂い、香り」に着目し、その評価指標を開発するとともに、「おいしさ」に関
する肉質形質を改良するためのDNAマーカー、および肉質形質のゲノミック評価手法の確立と
その高度化を実現する。また、輸出促進に向けた黒毛和種増頭のため、繁殖形質のゲノミック
評価手法を開発する。
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黒毛和種牛肉の国際競争力強化・輸出拡大のため、和牛肉の「おいしさ」を特徴づける「匂
い、香り」の評価指標を開発するとともに、「おいしさ」に関する肉質形質を改良するため
のDNAマーカーや肉質形質・繁殖形質のゲノミック評価手法の確立と高度化を実現する。

社会実装の展望と波及効果

お問い合せ先：農研機構 畜産研究部門 TEL 029-838-8600

・黒毛和種牛肉の香気成分組成の特徴を解明。一般消費者における牛肉の風味の好ましさを詳細
に調査し、一般消費者が「おいしい」と感じる牛肉の匂い特性用語や関連する香気成分を解明。
銘柄和牛の品種改良や輸出における日本産和牛肉の優れた品質のアピールに活用できる。

・これまで「牛肉のおいしさ」に影響することが明らかとなっている成分と関係のあるDNA
マーカーの存在を確認。

香り評価指標を
銘柄和牛の品質評価や
育種改良に活用、
海外産和牛との
明瞭な差別化を実現。

和牛肉の新しい「おいしさ」評価指標と育種改良技術

・脂肪酸組成に適したゲノミック評価モデルを確立。全国域のデータにおいて高度化したゲ
ノミック評価法（新手法）を活用することで、従来のゲノミック評価手法よりも脂肪酸組成
の遺伝的能力の推定精度を最大６％向上できる。
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主要な研究開発成果の概要
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