
おいしさの追求
～今の美味しいをもっとおいしく～

動物科学科 肥育班 前田朔希 丸山友希 向心彩 本山汐里



１．テーマ設定理由

もっとおいしく感じてもらいたい



２．活動内容
おいしいと感じてもらうための
肉づくり

味覚の面でのおいしさ研究



つばき

R４年７月１日生
メス♀
（血統）

①花清光
②福平国
③光平福

ともつきみ こ ろ ん

R４年７月２３日
メス♀
（血統）

①花福桜
②白清８５の３
③忠富士

ともつばき

R４年７月２2日
メス♀
（血統）

①孝隆平
②花清光
③羅威傳王

３．調査牛



おいしいと感じてもらえるための肉づくり



①体重測定

《目的》
発育や健康状態を把握するため。

微細な変化に気づけるよう、測定日は
２週間に１度とした

おいしいと感じてもらうための肉づくり



おいしいと感じてもらうための肉づくり

②採血

《目的》
代謝の状況を把握するため

３か月に１回行う
項目、ビタミンA 総コレステロール

γ-GTP 血中尿素窒素



③エコー検査

《目的》
肉の発達具合を見るため。

３か月に１回行う
項目、ロース芯 バラ厚

おいしいと感じてもらうための肉づくり



月齢
体重

おいしいと感じてもらうための肉づくり
体重測定の結果

減っている

増加している

停滞



おいしいと感じてもらうための肉づくり
採血の結果

理想値より低い 理想値より高い
ビタミン投与

除角



採血の結果

理想値より高い 理想値より高い

おいしいと感じてもらうための肉づくり

・つきみ
・つばき
・ころん



おいしいと感じてもらうための肉づくり

エコー検査結果・考察

71.5

52.3

40.5下痢

平均より大きい

令和５年度黒毛雌牛
全国平均

６６．４㎠

ロース芯面積



エコー検査結果・考察

おいしいと感じてもらうための肉づくり

全頭伸びている

令和５年度黒毛雌牛
全国平均

８．０㎝

バラ厚



おいしいと感じてもらうための肉づくり

ビタミンA

・増体が良いのに対して採血結果が悪い
・下痢をして体重が停滞している



おいしいと感じてもらうための肉づくり

考察①
肝機能低下 濃厚飼料多給

下痢



おいしいと感じてもらうための肉づくり

制限給与
濃厚飼料を一時的に与えないようにすること



おいしいと感じてもらうための肉づくり

制限給与中 7月14日 7月17日 8月1日 8月10日

粗飼料 稲わら ３㎏

濃厚飼料
※フンの状態をみながら増やす

肥育に一番 1㎏ 1.5㎏ 2.5㎏ 3㎏

はやぶさ前期 0㎏ 0.5㎏ 1㎏ 1.5㎏

ぽんぽんパワー 0.5㎏ 0.5㎏ 0.5㎏ 0.5㎏

★観察方法
直腸検査をして、フンの確認する
調査期間 ７月１４日～８月１０日



おいしいと感じてもらうための肉づくり

７月１４日 ８月３日 ８月１０日

つ
き
み

こ
ろ
ん

つ
ば
き



おいしいと感じてもらうための肉づくり

制限前よりも下痢が改善された

つきみ ころんつばき

下痢再発



おいしいと感じてもらうための肉づくり

ともつばき

肝機能改善

薬の投与

令和６年１０月４日
ウルソ…６０ｇ
ビタヘルス…４０ｇ

令和６年１０月７日～９日
ウルソ…２０ｇ
ビタヘルス…２０ｇ



おいしいと感じてもらうための肉づくり

朝・昼・夕
２００ｇ／一回

増体 サシ



おいしいと感じてもらうための肉づくり

・血流の流れを良くする
・皮下脂肪を薄くする

１０月から出荷までの間続けていきたい！！



おいしいと感じてもらうための肉づくり

暑熱ストレス
夏場平均最高気温

3.3℃

牛は３０℃以上になるとストレス
食欲が落ちる・増体が悪くなる

コンパックパワーファン
ソーワテクニカ様より



おいしいと感じてもらうための肉づくり

改善前

通路

エサの
準備場 ファン ファン

気流ができず
牛舎内が暑くなってしまった

両方外に風を送くれるように置いていた



おいしいと感じてもらうための肉づくり

通路

エサの
準備場 ファン ファン

気流を作ることができ
効率的に牛舎内の空気を排出できた

改善後

両方同じ向きにして外に風が出るように置いた



味覚の面でのおいしさ研究



味覚の面でのおいしさ研究

開発！！
飛騨高山高校×JAひだ×宮本和秀先生



e-stat
作物統計調査 作況調査（トマト） 確報 令和４年産野菜生産出荷統計より

全国市町村ランキング

２位

味覚の面でのおいしさ研究



味覚の面でのおいしさ研究

飛騨トマト

生産量が多い

酸味がある

～特徴～

脂と合わさり、おいしくさっぱり食べられる



味覚の面でのおいしさ研究
しょうゆタレ
・玉ねぎ…４０ｇ ・りんご…４０ｇ
・ニンニク… ２０ｇ ・白炒りごま…２０ｇ・１５ｇ
・しょうが…１０ｇ ・ごま油…２０ｍｌ
・水…１５０ｍl ・本みりん…４０ｍl
・砂糖…２０ｇ・しょうゆ…８０ｇ
・出汁用昆布…６ｇ ・はちみつ…３５ｇ・酒…６０ｍｌ
・米酢…１０ｍｌ ・赤みそ…１０ｇ

トマト①
・トマト…２００ｇ ・玉ねぎ…６０ｇ
・セロリ…２０ｇ・ニンニク…２０ｇ
・水…３５０ｇ ・しょうゆ…４０ｍｌ
・酒…３０ｍｌ ・みりん…３０ｍｌ
・鶏がらスープの素…５ｇ・ごま油…５ｇ

みそタレ

・玉ねぎ…４０ｇ ・白炒りごま…１０ｇ
・水…１５０ｍl ・本みりん…４０ｍl
・レモン汁…２０ｍｌ ・出汁用昆布…６ｇ
・しょうゆ…８０ｇ ・・はちみつ…３０ｇ
・酒…６０ｍｌ ・米酢…３０ｍｌ

トマト②
・トマト…２００ｇ ・玉ねぎ…３０ｇ
・ニンニク…２０ｇ・水…１５０ｍｌ
・しょうゆ…２０ｍｌ ・酒…２０ｍｌ
・ウスターソース…２０ｍｌ ・トマトケチャップ…２０ｇ
・鶏がらスープの素…５ｇ ・ごま油…小さじ２杯

どのタレが美味しい⁇
そのために…食味アンケート



味覚の面でのおいしさ研究

アンケート調査 計３６人に行った（先生・生徒）

この二つを改良していく！！！

しょうゆ トマト



味覚の面でのおいしさ研究

トマトタレ

しょうゆタレ とろみ

味が薄い

脂に負ける

トマト感

味が薄い

酸味が足りない

りんご・ニンニク
玉ねぎを増やす

しょうゆを増やす

トマトを増やす

脂に負けない

しょうゆ・玉ねぎを
増やす

酸味が出る



味覚の面でのおいしさ研究

完成版しょうゆタレ
・玉ねぎ…９０ｇ ・りんご…７０ｇ
・ニンニク… ２０ｇ
・白炒りごま…１５ｇ（攪拌前）
白炒りごま…５ｇ（攪拌後）

・水…１５０ｍl ・本みりん…４０ｍl
・レモン汁…２５ｍl ・しょうゆ…１２０ｍl
・出汁用昆布…５ｇ ・はちみつ…３０ｇ
・酒…６０ｍｌ ・米酢…３０ｍｌ

脂の味に負けないお肉に合うタレ



・トマト…３００ｇ ・玉ねぎ…７０ｇ
・にんにく…２０ｇ
・白炒りごま…５ｇ （攪拌後）

・水…１８０ｍl
・酒…２０ｍｌ ・ケチャップ…３５ｇ
・ウスターソース…２０ｍｌ
・鶏がらスープの素…８ｇ

完成版トマトタレ

味覚の面でのおいしさ研究

トマト感が出て脂と合わさっておいしいタレ



〈Ｒ６ ８月 ２１日〉

用意するもの／一人分

２種類のタレの用意
お肉（もも肉２枚・カルビ２枚）
アンケート用紙

約８０人にアンケートを行った

JAひだ食味アンケート
〈Ｒ６ ９月 ６日〉

〈項目〉
・お肉にあう
・お肉にあわない

味蔵天国食味アンケート

味覚の面でのおいしさ研究



味覚の面でのおいしさ研究

94％

6%

醤油タレ

80%

20%

トマトタレ

アンケート結果

・はい ・いいえ好評をいただけて嬉しかった

完成品



味覚の面でのおいしさ研究

沢山の方に食べてほしい！！！

商品化

飛
騨
牛

タ
レ





ご清聴ありがとうございました


