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美味しさ成分が高まる若狭牛飼養技術の確立 
  

美味しさの指標として核酸関連物質である「イノシン酸」や遊離アミノ酸の「グルタミン酸」が知られています。本研究では

牛肉中のイノシン酸やグルタミン酸含量に影響を及ぼす要因を調査し、美味しさ成分が高まる若狭牛の飼養技術を実証し

ました。 

 

１ 美味しさ成分が高い若狭牛の特定 

2016年 4月～2017年 7月に出荷された若狭牛 269頭分のリブロースの

イノシン酸とグルタミン酸を調査したところ、雌の方が去勢よりも多いことがわ

かりました（表 1）。また、出荷月齢で比較すると、25 カ月齢で出荷した牛の

イノシン酸とグルタミン酸が最も多くなるという結果でした。（図１）。 

 

２ 肥育開始時期を早めることによる増体への効果 

25 カ月齢で出荷すると体重が小さくなることが考えられたことから、肥

育開始時期を 13カ月齢から 11カ月齢に早めた早期肥育区を設定しまし

た。20 カ月齢ごろまでは対照区（肥育開始 13 カ月齢）に比べて大きく成

長しましたが、25カ月齢では差は見られませんでした（図２）。肥育開始時

期を早めても枝肉重量や脂肪交雑への大きな効果がないことがわかりま

した（表２）。 

 

３ 牛に運動させることによる美味しさ成分への効果 

牛房（9m2/頭）にパドック（125m2/頭）を併設し、牛に運動させる運動

区を設定しました。運動区のイノシン酸とグルタミン酸は対照区よりも高

くなりました（図３）。また、早期肥育区と運動区について、25 カ月齢で

出荷した牛は 28 カ月齢で出荷した牛よりもイノシン酸とグルタミン酸が

高くなりました。 

 

 

 

 

図１ 出荷月齢別のイノシン酸とグルタミン酸含量 

（ＰＲ版） 

表１ 性別のイノシン酸とグルタミン酸含量 

図２ 体重の推移 

表２ 枝肉格付成績 

図３ 各試験区のイノシン酸とグルタミン酸含量 
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