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の味方！赤身派 ヘルシー派

赤毛和牛はおいしい赤身が特長の和牛。
霜降りの黒毛和牛と違い、脂肪が少なくさっぱりしています。
「赤まろ和牛」は、赤毛和牛を特別な飼料で育てたブランド牛。
旨み成分グルタミン酸が豊富で上品な味わいです。

．脂肪融点が低くまろやか
「赤まろ和牛」の脂肪が口どけする温度は、およそ21～23℃。
体温よりも低い温度でさらりと溶けます。また、ヘルシー
成分であるオレイン酸や不飽和脂肪酸が黒毛和牛よりも
多く、ヘルシーでまろやかな味わいをお楽しみいただけます。

.「赤まろ」のヒミツは漢方飼料
おいしい牛肉は健康から。「赤まろ和牛」は、人にも牛にも健康
的な14種類の漢方飼料で大切にすこやかに育てられます。
それは肉質はもちろん、旨み成分のグルタミン酸のほか、
アミノ酸含量の豊富さに表れています。

．おいしい赤身の赤毛和牛

3つのこだわり

1

2

3

旨み成分2倍以上！

住商フーズ株式会社
www.scfoods.co.jp

本　　　社　〒100-0003 東京都千代田区一ツ橋一丁目2番2号 住友商事竹橋ビル 13階
大阪事務所 〒541-0041 大阪市中央区北浜四丁目5番33号 住友ビル 9階

旨み成分として知られる「グルタミン酸」は黒毛和牛の2倍以上。
深みのある味わいが楽しめます。

脂肪を燃やす「ダイエットアミノ酸（アラニン）」、内臓脂肪の蓄積
を抑える「メタボ予防アミノ酸（スレオニン）」の含量は黒毛和牛よ
り豊富。また、不飽和脂肪酸や悪玉コレステロールを下げるオレ
イン酸の含量も黒毛和牛より多く含まれています。

ヘルシー成分が豊富！

「ヘルシーで旨みの濃い和牛を！」海外の低脂肪な牛肉をヒントに「赤毛和牛※」に着目。
健康飼料や育て方に工夫を重ね、おいしいブランド「赤まろ和牛」が育ちました。

データ：宮城県産業総合技術センター

グルタミン酸

【旨み成分（グルタミン酸）】

不飽和脂肪酸 オレイン酸

【ヘルシー成分（脂肪酸）】

アラニン スレオチン

【ヘルシー成分（アミノ酸）】

黒毛和牛
赤まろ和牛
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※赤毛和牛・・・和牛の品種「褐毛和種」の俗称です。
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