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高リジン飼料給与による和牛肉の呈味成分量への影響 

［要約］黒毛和種去勢肥育牛に高リジン飼料を出荷前８日間給与すると食肉の味に影響を

与える成分がウチモモ中で増加する。 
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［背景・ねらい］ 

「にいがた和牛」を食肉流通業者や消費者から好んで購入してもらうには、他産地との違い

やおいしさをアピールしながらそのブランド力を高めていく必要がある。 

そこで、これまでのような脂肪交雑（霜降り度合い）の評価ではなく、牛肉本来の味の評価を

高めるため、呈味成分量（遊離アミノ酸等）を増加させる技術を開発する。 

［内容］ 

１ 黒毛和種去勢肥育牛に対し、出荷前７～４日に 182g（91g×2 回/日、リジン要求量の２倍

量）、３～1 日前に 273g（136.5g×2 回/日、リジン要求量の３倍量）の L-リジン飼料を配合飼

料と混合給与し、さらに出荷日に L-リジン飼料 273g を経口投与すると、ウチモモ中の遊離ア

ミノ酸含量は対照区に比べいずれの熟成期間でも高まる（図１）。 

２ 熟成７日目のウチモモの脂肪酸は、L-リジン飼料給与によりオレイン酸割合が高まる（図

２）。 

３ 熟成７日目の牛肉から調整したスープを飲み比べると、L-リジン飼料を給与した牛肉スープ

の方が旨味と味の濃さが強く感じられる（図３）。 

４ 熟成７日目の牛肉を電子レンジで加熱調理して食べ比べると、L-リジン飼料を給与した牛

肉の方を好む確率が高まる（図４）。 

［導入効果］ 

牛肉中の遊離アミノ酸等の呈味成分が増加することで、旨味や味の濃さ等を特徴とする和

牛肉の生産に寄与することが期待される。 

［導入対象］ 

和牛肥育経営 

［留意点］ 

１ 本成果はベース飼料として市販肉用牛肥育用配合飼料(粗たんぱく質‐12.0％以上、粗脂

肪‐2.0％以上、粗繊維‐10.0％以下、粗灰分‐10.0％以下、Ca‐0.25％以上、P‐0.20％以

上、TDN‐73.5％以上)と乾燥稲わらを用いた試験の結果である。 

２ L-リジン飼料（L‐リジン 78.8％含有）とは添加物として販売されているアミノ酸で、購入価格

は約 9,000 円/25 ㎏である。本技術で使用する L-リジン飼料の経費は 1 頭当たり約 550 円

である。 

３ L-リジン飼料給与量は去勢牛体重 100 ㎏当たり最初の４日間は 21.8g、最後の３日間と出

荷日は 28.4g に相当する。 

４ L‐リジン飼料を好まない場合は牛への馴致や嗜好性の良い飼料と混ぜる等、確実に給与

する必要がある。   
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［具体的データ］ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図１ 高リジン飼料給与によるウチモモ中遊離アミノ酸含量への影響と熟成中の変化  
 

注１ ＊：P < 0.05、†：P < 0.１0  
注２ データは、平均値±標準誤差（ｎ=4） 
注３ うま味、酸味系：遊離アミノ酸は Glu、Asp の合計量 

甘味系：遊離アミノ酸は Thr、Ser、Gln、Gly、Ala、Lys の合計量 
苦味系：遊離アミノ酸は Val、Met、Ile、Leu、His、Phe、Arg、Trp の合計量  

           
 

 

 
注１ †：P < 0.10  
注２ データは、平均値±標準誤差（ｎ=4） 
注３ オレイン酸割合は、ミリスチン酸、 

ミリストレイン酸、パルミチン酸、 
パルミトレイン酸、ステアリン酸、 
オレイン酸、リノール酸、リノレン酸の 
合計を 100％とした時の割合 

 
                                                                                                                

 

 

図２ ウチモモ中オレイン酸の割合と熟成中の変化  

 

 

  

 

 

 

 

 

図３ 牛肉スープの分析型官能評価      図４ 加熱調理牛肉の消費者型官能評価          

 
注１ 試験区の牛肉スープ中遊離アミノ酸           注 n = 21 

濃度（合計）は対照区の 138％        
注２ 対照区の評点を０とした時のリジン区の評価          

評点が多いほど強度が高い                                        
注３ **：P < 0.01 

 注４ n = 22 
       

 ［その他］ 

研究課題名：違いの分かる「にいがた和牛」生産技術の開発 
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