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屋 外 飼養が肥育牛の成長及び枝 肉性状 に及 ぼす影響
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1 は  し 力
' 
き

屋外飼養で肥育した日本短角種及び黒毛和種去勢雄子牛

の成長及び枝肉性状等を調査して両品種の肥育特性を明ら

力,こ し,寒冷地における屋外肥育方式に検討を加える目的
で行った飼養試験の概要を報告する。

2 試 験 方 法

日本短角種 (平均 9ケ月齢 )及び黒毛和種 (平均 10ケ月

齢 )の去勢雄子牛をそれぞれ ,頭 と6頭供試して,両品種

について屋外区と屋内区に分けて群飼 し,濃厚飼料 (和牛

の産肉能力検定用飼料<T DN 72%,DCP ll%>)と 粗
飼料 (オ ーチャードグラスを主体とする混播車の乾草及び

青草ならびにコーンサイレージ)を自由採食させて体重が

約 GXlり になるまで肥育した。試験は昭和53年 12月 から開

始し,屋外区ではトタン屋根付広さ

“

″のコンクリート床

のあるパ ドック内で,屋内区ではコンクリート床の牛舎内

でそれぞれ供試牛を飼育した。戸外の気温が温暖 (平均気

温が OC以上 )になった後は日本短角種と黒毛和種の各屋
内区の供試牛を同一牛舎内でこみにして飼養した。

3 結 果 及 び 考 察

供試牛の増体量及び体各部位の測定値は表 1に示すとお

りである。日本短角種の屋外区 (096切 )及び屋内区 (0

表 : 肥育牛の成長

86切 )の 1日 当たり増体量 (DG)は黒毛和種の屋外区
(078切 )及び屋内区 (084″ )よ りそれぞれ高い傾向に

あり,仕上げ体重に達するまでの平均飼養日数で屋外区は

24%,屋 内区では3%日本短角種が黒毛和種より短かかっ

た。この結果は日本短角種及び黒毛和種の去勢雄牛を用い

て屋外肥育を行った谷地らつの報告と同様な傾向であった。

また日本短角種では屋外区のDeが屋内区のそれより高く,
一方黒毛和種では屋内区のDOが屋外区のそれより高い傾

向にあり,飼養環境の差が肥育牛の増体に及ぼす影響には

品種によって異なるように思われ,黒毛和種の屋外肥育は

東北地方北部において,良好な増体が得られないようであ

る。本試験では,両品種とも試験終了時の体各部位の測定

値に屋外区及び屋内区の処理間で有意な差がなく,飼養方

法の差が肥育牛の体格の発達に及ぼす影響は認められなか

った。

供試牛 1頭当たりの飼料及び養分の総摂取量と1切増体

に要した養分量は表 2に示すとおりである。試験の初期を

除き,両品種の屋内区を同一牛舎内で群飼したので,同表

の屋外区及び屋内区の値は両品種をこみにした値である。

濃厚飼料の総摂取量は両区ともほば等しく,乾物率85%

の乾草換算した粗飼料の総摂取量は屋内区が屋外区より約

1011“ 多かったが,養分の総摂取量はTDN及 びDCPと
も両区間に大きな差がなかった。 1切増体に要した養分量

では屋外区が屋内区よりやや多い傾向にあり, TDNで約

夭
日 本 短 角 種 種和毛黒

屋 外 区 屋 内 区 屋 外 区 屋 内 区
開 始 時 体 重

終 了 時 体 重

1日 当たり増体量

肥 育 期 間

235 5 」ヒ  9 4κ ,

5870± 61″
0 96 =ヒ 0 11″

371日

236 6 」ヒ  9 3κタ

5980± 107″
0 86 ± 0 04″

420日

2260± 391切
5823± 162均
0 78 ■ 0 22″

490日

2207± 333確
5847± 70均
0 84 =ヒ  0 10ん ,

434日

試
験
終
了
時

高

長

囲

幅

数指

角

度育

体

体

胸

腰

肥

1294± 30師
1520± 35妍
2080± 42“
469± 2 2Ca
4539■ 145

1295」ヒ 15“
146 6±   7 3C層

2127±  43`お
48 2±  2 1C屁
461 9±   5 7

1295± 13m
1566± 68“
2085± 05“
46 5±  0 9m
449 6 ± 10 5

1309±  2 6Ca
1555± 06“
2077±  24`屁
48 0±  1 3C屁
446 9 1L 13 5

供 試 頭 数 4頭 5頭 3頭 3頭

注 平均値士 SD
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表 2 飼料の利用性 (1頭当たりの量 )
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2,734 3

475 7

2,7363

472 7

1″増体に要したTDN量
1″増体に要したDCP量

7 73

1 35

7 55

1 30

注. 。:乾物85%の乾草換算量
平均値土 SD

2%, DCPで約 4%高かったが谷地 らうが報したように

屋外肥育牛と屋内肥育牛の養分要求量の著しい差はなかっ

た。

低温環境下では肉用牛の採食量は増加するが,熱放散及

び熱発生量の増加があるために飼料効率は低くなり,寒冷

の影響は体重に対する体表面積の比が大きい子牛に大きく

現われる1)。 本試験の肥育初期,戸外の平均気温が OC以

下だった 6週間 (昭和54年 2月 8日 から3月 22日 まで)で

は, 1″増体に要 した TDN量は日本短角種の屋外区が 5

34り で屋内区の493″ より8%高 く,黒毛和種の屋外区

(446″ )では屋内区 (359″ )よ り24%高 く,寒冷の影

表 3 と殺解体成績

彗を黒毛和種が日本短角種より大きく受けたように思われ

た。また子牛への寒冷の影響 も大きかったようである。

と穀解体成績は表 3に示すとおりである。

校肉重量及び枝肉歩留は黒毛和種が日本短角種より高か

った。また日本短角種においては屋内区が屋外区より高く,

区間に有意な差があった。ロース芯 (第 8胸椎断面)の脂

肪交雑状態は,日本短角種の屋外区が 10,同 じく屋内区

が 06で あり,黒毛和種の屋外区が 18,同種の屋内区が

15で あって,枝肉の格付け成績と同様に両品種とも屋外

区と屋内区の間に大きな差がなかった。枝肉の背部皮下liF

肪の厚さには,黒毛和種の屋内区と屋外区の間に有意な差

があったが,日本短角種の処理間には差がなかった。飼養

環境の差が校肉の肉質に及ぼす影響は小さいように思われ

た。

枝肉の左半丸を赤肉・脂肪 骨・すじ類に分割 し,秤量
して求めた枝肉構成組織の割合において,日 本短角種の屋

外区は屋内区より赤肉割合が高く脂肪割合が低い傾向にあ

り,一方黒毛和種の屋外区は屋内区より赤肉割合が低く脂

肪割合が高い傾向を示した。両品種とも飼養期間の長かっ

た処理区の脂肪重量及び脂肪割合が大きく,屋外及び屋内

飼養環境のちがいは供試牛の増体速度に影響を与え,こ れ

が枝肉構成割合の差をもたらせたものと考えられる。

1〉 農林水産技術会議事務局編。日本飼養標準 肉用牛 ,
1975年版 :38-39(1975)

2)谷地 仁 斉藤精二郎・小野寺勉・菊地 惇 菅原休

他 吉田宇八.肉牛の肥育に関する研究 (3)岩 手畜試研

報.8.21-35(1979)

注. キ : Pく(005, ■* : Pく(001
+:第 5～ 6胸椎間棘突起部
平均値土 Sp

4 ま 献文用め

屋外及び屋内肥育の飼養環境の差は肥育牛の増体速度に

影響し,その程度は黒毛和種が日本短角種より大きかった。

飼料の利用性には屋外と屋内飼養に大きな差がなかったが ,

肥育初期の寒冷時, 1″ 増体に要した養分量にやや大きな

差があった。枝肉構成割合に対して飼養環境の差の影響が

みられたが ,肉質に対しては影響が少なかった。

ぷ
日 本 短 角 種 種和毛黒

屋 外 区 屋 内 区 屋 外 区 屋 内 区

校 肉 重 量

枝 肉 歩 留
ロース芯脂肪交雑

枝 肉 格 付
皮 下 8旨  肪十

3455± 88″
587± 10%
10± 06
中 4

178± 103露

3628± 76″ *

61 1=L 00%**
06± 022
中 5

170± 29"

3680± 232″
628± 27%
18± 13
上 2,中 1
160± 10“

3730± 75″
634± 12%
15± 05
上 1,中 2
230±  10“ *キ

左
半
丸
の
構
成

重

量

肉

肪

骨

赤

脂

8457± 464″

5592± 928″
2004± 058″

8616± 198切
6410± 798″
2056± 129″

9102± 354″
5912± 746切中

2045± 076切

9994± 699“
5347± 340″
2055± 107″

割

合

肉

肪

骨

赤

脂

517± 47%
347± 51%
123± 09%

501± 27%
371± 34%
■ 9±  09%

529± 18%
343± 26%
119±  09%

568±  27%
306± 25%
117± 04%


