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［背景・ねらい］ 

紀州和華牛は和歌山県畜産試験場と近畿大学との共同研究により 2019 年に開発された

和歌山県の新しいブランド牛肉である。県内産の食品加工副産物を利用した飼料（以下、

エコフィード）を 10％以上含む飼料を黒毛和種牛に給与し、適度な脂肪交雑の和牛肉の生

産を実現している。過去の研究および出荷成績から、紀州和華牛は慣行肥育牛に比べビタ

ミン E 量が多いこと、「きめ」や「しまり」を高く格付された割合が多いことなど、優れ

た肉質特性を持つことが明らかになった。 

そこで、これらの紀州和華牛の品質特性をより高めて消費拡大を図るため、筋肉構造の

違いに着目し、牛肉の構造を組織学的に調べ、組織学的特徴を保水性や脂肪酸組成等の理

化学的分析で裏付けし、紀州和華牛の肉質特性を明らかにした。 

 

［研究の成果］ 

１．画像解析：胸最長筋のホルマリン固定薄切標本を顕微鏡撮影した画像を用いた。標本

の染色には筋繊維、膠原繊維、弾性繊維を染色するエラスチカワンギーソン染色（前田変

法）を用いた。牛の各個体につき切片上で形態の整った第２次筋束を選び、第２次筋束内

の第１次筋束数、第２次筋束の断面積、第１次筋束の断面積、第１次筋束内筋繊維の断面

積、第１次筋束内筋繊維の繊維数を、画像処理ソフト(Fiji)を用いて測定したところ、慣

行肥育牛に比べ紀州和華牛で第２次筋束内の第１次筋束数が有意に多く、筋繊維が有意に

細かった（表１）。 

表１ 紀州和華牛および慣行肥育牛の筋束および筋繊維の差 

 

２．理化学的分析：紀州和華牛と同等級の慣行肥育牛の比較を行ったところ、紀州和華牛

においてず、枝肉重量、ロース芯面積、バラの厚さ等、枝肉成績に負の影響は見られ理化

学分析では肉色、脂肪の融点、脂肪酸組成、ビタミン量など複数の肉質に好ましい影響が

見られた。分析は『食肉の理化学分析及び官能評価マニュアル』（家畜改良センター）に



準拠して行った。さらに、官能評価の結果、「なめらか」や「牛肉らしいにおい」といっ

た官能特性を持つ可能性が示された。 

 

 

［成果のポイントと活用］ 

① 紀州和華牛の筋繊維が慣行肥育牛と比べて細いこと、肉のビタミン E 量が多いこと、多

価不飽和脂肪酸割合が多く脂肪の融点が低いため脂の口どけが良いことなど、セールス

ポイントとなる長所を複数発見することができた。 

② エコ 30％区に比べ、エコ 50％区で値がばらつく理化学分析値が複数あり、エコフィー

ド配合割合を高めすぎると紀州和華牛の肉質特性が変化する可能性があることがわか

った。 

③ 今後、セールスポイントとなる特性が最大に得られる配合割合を探求し、エコフィード

の質や量により肉質の特性がどう変化するのかを調査していく予定である。  
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