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要約¥ 切開面が狭い牛枝肉において広範囲かつ鮮明な横断面画像を得ることが可能なミラー型撮影

装置を用い，新たな脂肪交雑粒子のあらさの指標を提案し，一般市場に出荷される肉用品種の肉質の特

性を比較した.用いたミラ 型撮影装置は，デジタルカメラ，フィルムタイプミラ ，白色LEDライン
型照明2燈を組み合わせ，切開幅力中守 25cmの枝肉に挿入可能であるくさび形の撮影装置である.黒毛

和種 (JB)58頭，黒毛年昨重と褐毛手口種の交雑種(日日円)43 jj.ii:，褐毛手口種 (JBR)42頭，黒毛和種とホル

スタイン種の交雑種 (J目的 B口頭およびホルスタイン種 (HOL)48 頭の 5品種251頭について第 6-7肋

骨間のロ ス芯画像を解析した 得られた画像力、らロ ス芯面積，脂肪面積割合，全体のあらさなどの

12形質を算出した.新たな脂肪交雑のあらさの指標として個々の脂肪交雑を面積の大きい順番に並べ替

え，もっとも大きい脂肪交雑粒子から 5個までを加算し，脂肪交雑総面積て帆除した指数(上位 1-5のあ

らさ)が有効であった.脂肪面積割合の平均は JB43.02%， BBR 36.62%， JBR 29.72%， JBH 31.76%， HOL 

19.34%とおり， JBRとJBHを除いたすべての品種聞について有意差が認められた (Pく日日5);上位 1-

5のあらさは JBH(19.88)および HOL(20.14)において有意に高い値となった (Pく0.05).

牛枝肉の格付は，社団法人日本食肉格付協会の格付員

によって，肉眼で行われ，肉牛の育種改良は主にその格

付結果を基に行われている しかし，育種改良を効率的

かつ正確に行うためには，より客観的で詳細な牛枝肉の

情報を得ることが重要である 口田ら α001)は，安定

的屯:枝肉横断面画像を得るためにドーム型牛枝肉横断面

撮影装置(以下， ド ム型撮影装置)を開発した. ド

ム型撮影装置は，枝肉横断面に密着させて撮影を行うた

め，外部からの光の影響を受けず，垂直かつ常に 定距

離からの撮影が可能で品あったが，解像度の低いデジタル

カメラを用いていたため，微細な脂肪交雑を評価するこ

とが困難であった.そこで，口田ら (20U5)は，箱形牛

枝肉横断面撮影装置(以下，箱型撮影装置〕を開発した.

この箱型撮影装置は解像度が 1，350万画素のデジタルカ

メラを用いており，また，撮像範囲がドーム型撮影装置

の約2倍であることから，非常に鮮明な画像を広い範囲

で得ることが可能であった. しかし，箱型撮影装置は大

型のため，牛枝肉の切開幅が狭い一般市場では牛枝肉の

撮影が困難であるという問題があった.それらの問題を

解決するために，堀ら (2005)により切開幅が狭い枝肉
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でも対応可能な薄型の枝肉撮影装置〔以下， ミラァ型撮

h 影装置〉が開発された.この装置は， くさび形の形状を

しており， ミラ に映った枝肉横断面を産主体下部に取り

付けたデジタルカメラで撮影する構造であるため，狭い

切開幅の枝肉にも対応可能である.

現在，国産牛肉として市場に流通している様々な肉用

品種の肉質が理化学的分析(小堤ら 1985)や官能評価

(Monsonら2005) などを基にして評価されてきた. L 

かし，経済的に非常に重要な要素の一つである脂肪交雑

の形状的特徴の品種間比較を行った研究は，ほとんど存

在しない.各肉用品種の詳細な脂肪交雑に関する特徴を

知るこ占で，育種改良や肥育方法の改善の 助となると

考えられる

本研究は， 般枝肉市場に出荷される切開幅の狭い枝

肉の鮮明な画像を撮影可能なミラー型撮影装置を紹介

L，その装置を用いて撮影された日本で飼養されている

数種類の肉用品種における脂肪交雑形状特性の比較を自

的とした.
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We developed a mirror-type photography equipment to prodUce extensive and clear cross-sectional 

images 01 carcass at the 6th and 7th rib. We also proposed a new indicator lor'marbling coarseness and 

compared the marbling leatures among popular Japanese beel breeds. The mirror-type photography 

equipment consisted 01 a digital camera， a lilm mirror and two white LED line lightings. The geometry 01 the 

equipment was wedge-shaped， so that the digital image 01 the carcass cross section could be obtained in the 

narrow dissection space. Rib eye images 01 58 Japanese Black (JB)，42 Japanese Brown(JBR)， 48 Holstein 

(HOL)， 43 JBXJBR (BBR) and 60 JBXHOL (JBH) were analyzed. Twelve meat qualitytraits (rib-eye area， 

marbling area percentageand overall coarseness， etc.) were calculated by image analysis. The area 01 each 

marbling particle was ranked in descending order. The sum 01 the top live particle areas divided by the total 

area 01 marbling was used as a good indicator 01 marbling coarseness (Coarseness 01 1-5 particles). Least 

square means 01 the marbling area percentages 01 JB， BBR， JBR， JBH， HOL were 43.02%，36.62%，29.72%， 

31.76% and 19.34%， respectively. These values differ signilicantly，except lor those corresponding to JBR 

and JBH. Coarseness 01 1-5 particles 01 JBH (19.88) and HOL (20.14) were signilicantly higher than those 01 

other breeds (Pく0.05)
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