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銘柄「福島⽜」はリブロースの⾚⾝⾁中に 
オレイン酸が多い 
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３ 要旨 

近年、⽜⾁の「おいしさ」の指標としてオレイン酸が注⽬されている。そこで、銘柄「福島⽜」、
交雑種、ホルスタイン種を分析したところ、イメージング質量分析（以下、IMS）では、⾚⾝⾁
中に多く含まれ、成分分析では、銘柄「福島⽜」で最も含有率が⾼いことが明らかとなった。 

                                                            
（１） IMS の結果、オレイン酸はリブロースの⾚⾝部位に多く含まれていることを明らかにした。

銘柄「福島⽜」は、他品種よりもオレイン酸含有量が多いことが⽰唆された（図 1）。 
（２） 成分分析の結果、リブロース中のオレイン酸含有率は銘柄「福島⽜」で最も⾼く、IMS と⼀

致した（図 2）。 
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図 1 品種ごとのオレイン酸イメージング画像 
（左より銘柄「福島⽜」、交雑種、ホルスタイン種） 

※(図 1)⾊のついている点がオレイン酸の存在部位で、より明るいほど相対的に含有量が多いことを⽰しています。 
※国⽴⼤学法⼈福島⼤学物品⼀時使⽤規定に基づき、超⾼速⾷品機能成分質量イメージング装置を利⽤しました。 


