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市販牛肉の等級別分析評価と消費性向

松原 原本・井上喜正*・田畑広之進事・中川勝也*

要約

市販牛肉の等級と消費者稽野の関係を明らかにするために，市販のオーストラリア産，アメリカ

産，国産牛ホルスタイン種B-2級，匿産和牛A-3級の肉の成分及び理化学特性と官能との比較

調査を行うとともに，消費者の稽好アンケート調査を行った.

1 牛肉の風味は， ジペプチドと不飽和脂肪酸の割合が高いほど良いと評価された.風味に影響す

る要因は，脂肪酸組成が最も強かった.

2 牛禽の理化学特性は，圧搾肉汁率が高いほど多汁性があると評姉された.

3 嵐昧，多汁性，やわらかさともに最も高い評価を得た肉は，国産和牛肉A-3であった.

4 消費者の大部分の人は牛肉を好み，頻繁に食べている.

5 消費者が最もよく購入している牛肉は調鹿牛であり，おいしさ，安全，安価がその理由であっ

た.

6 消費者の好む牛肉は，籍降が多くてやわらかい肉と赤身が多くてやわらかい肉に 2分された.

Quality of and Consumer Preference for Marketing Beef 

Kinoe MATSUBARA， Yoshinobu INouE， Kounoshin TAHATA 

and Katsuya NAKAGAWA 

Summary 

The rerationship between the title parameters was determined based on examination of 

chemical and physicochemical features in marketing beef. A questionnaire was also carried 

out. 

(1) With increase in unsaturated fatty acids and dipeptide beef improved flavor. The fatty 

acid composition affected mainly flavor. 

(2) With increase in compressingmeat juice improved juiciness. 

(3) Wagyu beef “A-3" was best in flavor， juiciness and tenderness. 

(4) Beef was most preferred and often eaten by consumers. 

(5) Consumer preference was based on taste， safety and low price. 

(6) 80ft beef with marbring or leanness was preferred most. 

キーワード:市販牛肉，肉質，消費者晴好

緒 筒 による牛肉供給の多様化とともに変化しつつある.

現在の肉質評価は「枝肉取引規格Jという視覚，触覚

的評儲でもって行われており，アミノ酸や脂肪酸などの

成分及び保水性等の理化学的評価によるものではない.

また，各県を代表する和牛肉，アメリカやオーストラリ

アを中心とした輸入牛肉など、が競合する小売り市場では，

肉費評価が消費者稽好と一致しない問題が生じている.

これらのことより，但馬牛は高級ブランドとして市場

での評価は高いが，牛肉の多様化にともなう肉賓と消費

者稽貯についての検討が望まれている.そこで，市販さ

れている和牛肉，ホルスタイン牛肉，輪入牛肉について，

それぞれの成分及び理化学特性と宮能との比較調査を行

うとともに，主に消費者の晴好傾向を探るため，アンケー

ト調査を行った.一方，消費者の牛肉に対する稽好性は，貿易の自由化
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但馬牛の肉質向上及び消費拡大をはかるため，今回の

調査では，消費者晴好の観点から牛肉の肉質特性につい

て得られた知見を報告する.
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本研究にあたり，種々御指導頂いた中央農技家畜部に

深く感謝の意を表します.

材料及び方法

1 市瓶牛肉の特性評価

{共試した牛肉は. 1995年に一般小売りr.5から入手した

オーストラリア産(以下AU8と呼ぶ) 1検体， アメリ

カ産(以下U8と呼ぶ) 2検体，罷産ホルスタインB-

2級(以下B-2と呼ぷ) 2検体，国産和牛A-3級

(以下A-3と呼ぶ) 2検体の計7検体のリプロースを

用いた. また. AU8とU8はチjレド状態で輸入直後. B-

2とA-3は塔殺6日後に識査した.

化学的成分の分析は，遊離アミノ酸は除タンパク後ア

ミノ酸自動分析計で，脂肪酸組成はFOLCHi法に準ずる

方法でメチル化後ガスクロマトフィーで，水分は1350C.

24時期乾燥法でそれぞれ測定した.なお，アミノ酸及び

脂肪駿組成の分析には. -350C保存の冷凍サンプルを用
L 、fこ.
理化学特性は鶏肉の品質評価法3)に従って加熱保水力，

加熱損失，圧搾肉汁率，せん断力を調査した.また，

表1.回答者の属性

項目 女 男 不明 合計

全体 684 179 12 875(人)

10裁代 15 17 32 

世 20歳代 125 8 133 

30歳代 195 25 1 221 

40議代 102 28 2 132 
代
50歳代 122 26 1 149 

60歳代 93 43 2 138 

731j 70議以上 25 24 1 50 

不 明 7 8 5 20 

阪 宇中 63 26 1 90 
地
播 州、i 499 69 2 570 

域
{旦 馬 208 

731j 
116 84 8 

不 明 6 1 7 

表 2.遊離アミノ酸含量

To t al ジペプチド

(μmol/100 g) (%) 

A U S ー5296 31.3 

U S 5445 31.6 

自 2 3335 45.2 

A 3 3169 51.5 

能検査は 2cm角のステーキを用いパネリスト30名で行っ

た.評錨項毘は，やわらかさ，多汁性，風味及び総合評

価で，いずれも女子ましいものを5.好ましくないものを

lとする 5点評価で行い，牛肉特性との鰐連を検討した.

2 牛肉の消費性向

指費者の牛肉に対する消費性向を知るために. r牛肉
の消費に関するアンケート調査Jとしてアンケート調査

を行った.調査実施期閣は1996年11~12月の閣で，明石

市農林漁業祭，熊立北部農業技術センタ一公開デー及び

兵庫県竜野保健所管内3歳児検診会場で，主に兵庫県在

住の消費者に行った.屈答者の内訳は男性179人，女性

684人，不明白人の合計875人であり，属性は表1のとお

りであった.

結

1 市販牛肉の特性評価

(1) 化学的成分特性

果

全遊離アミノ酸含量とジペプチド割合を表2に示した.

(%) 
伺

50 

40 

30 

2由

1白

自

図 AUS 図 US 園料Å~Æ-2 昭和牛介3

C14:0 C16:0 C18:0 C18:2 C20:O TSF 
C14:1 C16:1 C18:1 C18:3 

(C14:0)ミリスチン酸.(014:1)ミリストレイン酸.(C16:0) 

パルミチン酸.(C16:1)パルミトレイン酸. (C18:0)ステア

リン酸.(C18:1)オレイン駿.(C18:2)リノール酸. (C18:3) 

ワノレイン酸.(C20:0)アラキドン駿

図1.筋間脂肪酸組成

表3.皮下及び筋鵠脂肪酸組成

C18:1〆C18:0 T8F (%) 

皮下 筋間

A U S 1.32 1.88 53.1 50.0 

U S 一2.60 2.73 49:1 49.1 

B 一 2 5.45 2.93 40.4 47.5 

A 3 7.78 4.67 35.4 39.3 

住)(C18:1/C18:0)オレイン酸/ステアリン酸

(T8F)総飽和脂肪酸
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表4.理化学特性

(%) 加熱損失(%) 圧搾肉汁率(%) せん断力 (kg)

A U S 

U S 

B - 2 

A - 3 

71.3 

65.3 

63.1 

59.4 

59.0 

48.0 

63.3 

85.4 

全遊離アミノ酸合震はUSとAUSで高く， A-3は最も

少なくなり，その変異は5445~3169μmol/100g であっ

た.特にジペプチドの占める割合はA-3が51.5%と最

も高く，次いで、B-2の45.2%であった. AUSとUSは

いずれも31%程度であった.

筋間脂肪酸組成を図 1，皮下及び筋関脂肪酸組成を表

3に示した.いずれの脂肪酸もオレイン酸，パルミチン

酸，ステアリン駿の11関に多しこの3種で組成の90%近

くを占めた.オレイン酸はA-3の52.8%次いでB-2

の44.7%が多く，一方ステアリン酸はAUSの21.6%，次

いでUSの15.9%のJI債に多かった. また，総飽和脂肪酸

(TSF)はステアリン駿同様にAUSが50.0%と最も高く，

次いで'US，B -2のJI境で， A-3は39.3%とAUSと約

10%の援があった.同じ肉の皮下脂肪と筋関脂肪の組成

の悲は， AUSとむSで大差はなかったものの， A-3と

表5.官能検査結果

やわらかさ 多汁性 風味

AUS 3.4 3.0 

U S 3.7 3.5 3.2 

B-2 3.2 3.3 3.4 

A 3 4.2 3.9 4.4 

注)パネリスト30人

評価方法)やわらかい:5~かたい: 1 

多汁:5~乾燥: 1 

風味，総合評価…良い:5~惑い: 2 

総合評価

2.9 

3.5 

3.5 

4.5 

m 
o 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 

女

男

全体

悶大好き随員Eあまあ好き歯普通図あまり好きでないmtlい
関2.牛肉に対する好み

27.9 

23.3 

21.3 

10.6 

36.9 

43.6 

42.4 

53.9 

2.43 

2.46 

2.28 

1.58 

B-2では皮下脂肪でオレイン酸/ステアリン酸比が高

く，総飽和脂肪酸含量が少なくなった.

(2) 理化学特性

理化学特性を表4に示した.水分合量はAUSの71.3%

からA-3の59.4%の範翻であった.加熱損失はAUSの

27.9%が最も高く，次いでUSの23.3%，B -2の21.3%

のJI頃で， A-3が10.6%で最も低かった.せん断力も関

様にAUSとUSが約2.4kgと高かったが， A-3は1.58kg

で最も低かった.一方，加熱保水力はA-3が85.4%と

最も高く， B-2が63.3%と続いた.圧搾肉汁率もA-

3の53.9%が最も高く，次いでUSの43.6%，B -2の

42.4%， AUSの36.9%の!頓となった.

(3) 官能検査

官能検査結果を表5に示した.最もやわらかいと感じ

られたのはA-3の4.2，次いでUSの3.7と続き， B-2 

が最もかたい3.2と評価された.

多汁性ではA-3が3.9と最も高く，次いでUSの3.5，

B-2の3.3，AUSの3.0のJI頃であった.一方，風味が最

も良いと感じられたのはA-3の4ム次いでB-2の

3.4， USの3.2，AUSの2.8のj闘であった.総合評価では

全てにおいて評髄の高かったA-3が4.5で最も良いと

感じられ，次いで風味において評価の高かったB-2とa

やわらかさと多汁性に富んだUSが3.5と続き， AUSの2.9

が最も低い評価となった.

2 牛肉の消費性向

(1) 牛肉に対する好み

牛肉に対する好みを図2に示した.牛肉を好む人は，

(%) 
o 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 

図』まぽ鉱臼Eヨ巡2-3回国巡1凶 ml月2-3閥 ilsほとんど食べない

密3.好嫌いでみた食べる回数
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(%) 

o 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 

阪神

指if!

但馬

~Iまぼ毎日包週2-3回密遜i回~J'l 2-3函 ffil ほとんど食べない

密4.地域別でみた食べる回数

「まあまあ好きjの臨答を合わせて全体の65.6%になり，

逆に「嫌いJ.rあまり好きでないJは4.8%のみであっ
た.好嫌いを性別でみてみると男性では. r大好きJと
答えた人が54.2%と過半数を越え，女性よりも牛肉を好

む人の割合が高かった.

(2) 食事鎖度

好嫌い別に食べる回数を関3に示した. r嫌いJと答
えた 1%の少数派意見を除くと牛肉を好む人ほどその回

和牛

図E霊牛

(%) 

50 

40 

30 

20 

10 

O 

牛肉 産国牛肉

輸 良
入

解
牛肉 ら

な
む、

図5. よく購入する肉の種類

数は増え.r大好きJから「普通」と答えた人の大半は
週に 1回以上は牛肉会食べている.rあまり好きでないJ.
団長いjと答えた人のうち7割近くが，週lこ1回以上は牛

肉を食べている結果であった l一方，地域別額度を図4

に示した.週lこ1回以上食べている割合が最も多かった

のは販神地区の88.9%.次いで播州の85.6%と続き，但

馬は最も低い77.5%であった.

(3) 購入割合

よく購入する牛肉の種類について関5. その購入理由

については図6に示した.よく購入する牛肉の種競は，

絵入村¥¥γ'///，燃側怨綿織怒翻繍融 阪神

図おいしい聞やわらかい翻新鮮図赤身が鍵朕的閣安全磁波悩 綴JII

~6. 繕入する肉の種類を選択する盟副(複数回答)
但潟

(%) 
E苦和牛肉匂閤獲牛肉 沼紛入牛肉Iiiil良〈終らない

40 

図7.地域別でみたよく購入する肉の穣類一
30 

(%) 

大好き

車きまあ

意事遜

車33ない

図書量身lZl霜降臨やわらかい鼠うま味

図9.好嫌いでみたおいしい理想の肉とは?(複数回答)



14 松原 甲・井上喜正・団組広之進・中JlI勝也:市販牛肉の等級別分析評価と消費性舟

「匿産牛肉」が49.5%と約半数で最も多かった.i国産牛

肉jの購入理由では「安全性」が46.1%で最も多かった

が. iおいしいj.iやわらかいj.i安値Jに答は分かれ

た. i和牛肉Jの購入理由としては.iおいしい」の62.1

%が最も多く，次いで「やわらかいJの45.6%であった.

「輪入牛肉Jの購入理由としては.i安価」であることが

77.4%で大半を占めた.さらに，この割合を地域別に図

7に示した.{旦馬地lRは「和牛肉J購入率が最も高く

49.5%と平均の32.8%を大きくよ由った.また，阪神地

区は「輪入牛肉」の割合が16.7%と但馬の約3倍であっ

fこ.

(4) 晴好性

治費者の牛肉晴好を関8に示した. iやわらかいj肉

が34.1%で最も好まれ，次に「霜降が多いj.iうま味が

あるム「赤身が多いJの}I壌に続いた.その時嫌い別内訳

を~9 に示した.牛肉の好みに関係なく「やわらかいJ

肉が最も多かった.一方，牛肉の好みが強いほど「霜降

が多い」肉をおいしいとし，好みが弱くなるほど「赤身

が多い」肉をおいしいとする割合が増加した.

考察

1 市販牛肉の特性評価

風味を支配する是昧物質のうち，畜肉系に舎まれる主

要なものは遊離アミノ駿，ペプチド及びイノシン酸のよ

うなヌクレオチドであるとされているめ.また， ペプチ

ド自身の意味成分は，ほとんどジペプチドなどの低分子

のペプチドであり，こく，まろやかさ，持続性などの徴

主少な味わいに関与している 2) 本研究での官能評価の結

果は，牛肉の好みはジペプチドの割合と比例した結果と

なった.

一方，風味や晴好性に大きく関与しているものに脂肪

酸組成があげられる.不飽和脂肪酸割合の低い脂肪を持

つ牛肉は，融点が高いため口どけが悪くなり風味を損ね

る6)といわれるように，オレイン酸/ステアリン酸比及

び不抱和脂肪酸含量が低いAUSは最も風味が悪いと

価され 4者間の官能評舗の結果と不飽和脂肪酸含量と

は比例した.さらにB~2の遊離アミノ酸含量とジペプチ

ド割合はUSと大きく異なり，むしろA-3に近かった

ものの，宮能評価ではB-2はUSをやや上回る程度で

大差は認められなかった.これは，脂肪酸組成のオレイ

ン駿/ステアリン酸比及び不飽和脂肪酸合最がUsより

やや高かった結果と一致することより，風味は脂肪酸組

成の影響を強く受けていることが明らかとなった.

牛肉の食味関連要素を考える場合，先にみた嵐味以外

に多汁性とやわらかさがあげられる.多汁性を調査する

方法として，加熱保水力，加熱損失，及び在搾肉汁率を

測定じた.その結果，加熱損失が小さくかっ保水力及ひP

圧搾肉汁率の高いA-3が，官能評価でも多汁性がある

と高い評価を得た. しかし，官能評価の結果と一致して

いたのは圧搾肉汁率の値のみであった.やわらかさは，

せん断力が最も低かったA-3が官能評価でも最もやわ

らかいと評価された. しかし，他の3者間ではせん断力

の億と官能評価の結果とは一致しなかった.これはやわ

らかさを決定する要因は，年齢や筋肉の部位，あるいは

熟成期間などが複雑に震なり合って決定されるりため，

機械的なせん断力値と実際の歯ごたえが一致しなかった

のではないかと考えられる.さらに，調理肉の柔らかさ

は結合組織量とは到に保水性にも影響するりことにも起

因しているのではないかと考えられる.

このように市販牛肉の中でも品質は様々であり，特に

輪入牛需の場合，オーストラリア産とアメリカ践では品

質が大きく異なる.これは餌養方法がオーストラリアは

グラスフェッド，アメリカはグレンフェッドで異なるこ

とが原因と考えられる.アメリカ産は脂肪酸組成及び理

化学的な扇からも，国産のホルスタイン牛肉と比較して

品質に大差はなく，今後競合していくものと考えられる.

2 牛肉の消費性向

牛肉を嫌いな人はいないと言っても過舎ではないほど，

日本人は牛肉がま子きといえる. しかも，あまり好まない

人でさえ，頻繁に牛肉を食べていることより，牛肉は臼

本人の食生活に欠かせないものになっていると考えられ

る. また，女性の方がよド碍を好む割合が少ない結果となっ

たが，家族の中に貯きな人がいたり，メイン料理にもな

りやすい点からも，家事を韻かる女性は牛肉ぞ頻繁に利

用していると思われる.

消費者が最もよく購入する牛肉の種類は，味，安全性，

価格商でバランスのとれた居産牛肉となっている. Lか

し，前述の市販牛肉の特性評錨結果から，和牛肉は高品

質であるが，菌産のホルスタイン牛肉と輸入のアメリカ

産牛肉は品質的に大農がないと認められた.このことか

ら国産牛肉は価格面と味の簡でも輸入牛肉に劣る場合，

今後の需要拡大に大くは望めない.このような傾向は，

輸入牛肉の購入機会が多い阪神地区で大きいとみられ，

また牛肉を食べる沼数も多いことから，輪入牛肉の消費

も大きくなっていると推察される.今回のアンケートで

は阪神地罷の消費者の数が少なく問題は残るが，この傾

向が大都市lこ住む消費者に反映され， さらには外食産業

をも加味すると，輪入牛肉の利用が今後益々増加するこ

とは否定できない.

次に消費者の好む牛肉の要素では，やわらかさとうま
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味は誰もが求めている要素であることが明らかとなった.

しかし，牛肉が大好きな人は霜降が多い肉を望み，好み

の程度が下がるにつれて赤身を好む人が増え，好嫌いで

普通と答えた人では赤身を好む割合の方が逆転している.

これは，消費者の好みが霜降が多くてやわらかい肉と赤

身が多くてやわらかい肉に 2極化していることを示す.

現在，但馬牛をはじめとして和牛はさしが多くはいる

ように肥帯され，市販牛肉の比較調査でも，やわらかさ

や味の酷で評価は群を抜いて高かった.今後さらに消費

者ニーズに答えるためにも，霜降が肉蟹に及ぼす影響と

して，やわらかさとうま味を中心に研究を進めていく必

要がある.一方で，赤身が多く，やわらかくてうま味の

ある肉費づくりが，今後の霊嬰な研究課題でもあろう.
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