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でもその前に！
• 日本人はたくさんの動物のお肉を食べています。

• 格付協会は、このうち牛と豚を対象として格付け事業を行っています。

• 格付けは、枝肉という形で実施しています。



それは・・・・・・・・三高！！

一． 高歩留

二． 高肉質

三． 高品質

和牛枝肉に大切なこと



歩留基準値算出のための計測

バラの厚さの測定

皮下脂肪の厚さの測定

胸最長筋面積の測定

枝肉重量の提供受入



一高：歩留等級の決定

・適度な枝肉重量 ・大きなロース芯
・厚いバラ ・薄い皮下脂肪



・脂肪交雑

・肉の色沢

・肉の締まり及びきめ

・脂肪の色沢と質

肉質４項目



肉質４項目の判定
Ｂ．肉の色沢の判定

Ｄ．脂肪の色沢と質の判定

Ａ．脂肪交雑の判定

Ｃ．肉の締り及びきめの判定



＜脂肪交雑の等級区分＞

等級 本 文 B.M.S.№

５ かなり多いもの ８～12

４ やや多いもの ５～７

３ 標準のもの ３～４

２ やや少ないもの ２

１ ほとんどないもの １

8



＜肉の色沢の等級区分＞

等級 本 文 B.C.S.
№

光沢

５ かなり良いもの ３～５ ５

４ やや良いもの ２～６ ４

３ 標準のもの １～６ ３

２ 標準に準ずるもの １～７ ２

１ 劣るもの １～７ １
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B.C.S.№と肉の色沢の判定
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＜締まりきめの等級区分＞

等級 本 文 締まり きめ

５ かなり良く、か
なり細かい

５ ５

４ やや良く、やや
細かい

４ ４

３ 標準のもの ３ ３

２ 標準に準ずるも
の

２ ２

１ 劣り、粗いもの １ １
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肉の締りの判定
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＜脂肪の色沢と質の等級区分＞

等級 本 文 B.F.S.
№

光沢と質

５ かなり良いもの １～４ ５

４ やや良いもの １～５ ４

３ 標準のもの １～６ ３

２ 標準に準ずるも
の

１～７ ２

１ 劣るもの １～７ １
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脂肪の色沢と質の判定
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二高：肉質等級の決定

・肉質等級は肉質4項目のうち、最も低い等級に決定されます。



① 外観 （各部のバランス等）

② 切開面の形状

➂ 瑕疵 （かし）

三高：等級決定とは関係しない
品質とは



三高 ： 品質とは ①外観



三高：品質とは ②切開面



三高：品質とは：瑕疵
ｼ ﾐ ｽﾞﾙ

ｼｺﾘ ｱﾀﾘ・ｶﾂｼﾞｮ
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格付結果表
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瑕
疵

品
種

Ａ ５ 250.0 53 7.2 2.5 72.6 10 5 4 5 5 5 5 5 3 5 5 和
去

A ４ 230.5 52 6.2 2.6 72.2 7 ４ 3 5 5 5 5 5 3 5 5 和
雌

B ４ 225.0 50 6.5 3.2 71.8 9 5 5 4 4 4 5 4 3 5 5 オ 和
雌

Ｂ 3 210.5 45 6.8 3.2 69.6 5 4 3 4 4 3 3 3 2 4 4 交
去

Ｃ 2 205.0 40 5.8 2.7 68.9 2 2 4 2 2 2 3 2 2 3 3 ウ 乳
去
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日本の畜産を創る皆さんへ！

夢と希望を抱いて一歩づつ！


