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課題：持続可能なジビエの被害対策と活用

農産物被害金額
漸減傾向

国指導による
捕獲対策

【国の鳥獣害防止対策】
 平成20年鳥獣被害防止特別

措置法施行

 国による被害対策の取組、施
設整備、ジビエ活用の推進、
新技術の導入実証等の支援

 シカ、イノシシを約60万頭捕獲
（H30年度）

野生鳥獣類の
被害深刻化

捕獲獣の食肉利
用率10％以下と

少ない

焼却・埋設処理等
による廃棄率高い

今後は、ジビエ肉
の安全・安心な
消費振興が重要

課 題

シカ

その他

イノシシ

野生鳥獣による農産物被害額の推移（全国）

平成28年度の被害総額＝約172億円



人に危害のない安全な捕獲方法
野生動物の行動生理学の視点で考案した被害防止
策開発
肉質を傷めない捕獲方法
衛生的な処理施設整備（細菌・ウィルス・寄生虫、ダ
ニ対策）
ジビエの肉質コントロール技術
ジビエ肉の栄養価値・機能性成分評価
加工品の開発と加工場の整備
と殺処理から精肉生産・加工・販売までのサプライ
チェーンの構築
年間を通しての物量の安定化

ジビエ肉消費振興のための課題



ジビエの栄養的価値



ジビエ肉の主要栄養成分
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ジビエ肉の脂肪酸組成
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ジビエ肉のナイアシン含量

0.0

2.0

4.0

6.0

8.0

10.0

12.0

14.0

16.0

18.0

ナイアシン当量 (mg)

日本食品成分表 2018 七訂、医歯薬出版(株)

※ビタミンB複合体の一つで、生体内
では補酵素NAD, NADPの構成成分と

して、多くの酸化還元反応に関与し、
細胞の代謝に必須の水溶性ビタミン



ジビエ肉のビタミンＢ群含量
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※ビタミンB群は生体内で補酵素NAD,
NADPの構成成分として酸化還元反応
に関与し、細胞の代謝に必須



ジビエの肉質



骨格筋 動脈 静脈

神経腱

筋線維

筋原線維

筋原線維

太いフィラメント

細いフィラメント

Ｚ線 Ｚ線

ミオシンフィラメント

サルコメア

アクチンフィラメント （齋藤忠夫・根岸晴夫・八田 一．畜産物利用学．文永堂出版：
2011. p.125,149, 150より抜粋）

ミオシン分子(a)と太い線維の構造(b)

細い線維のアクチンフィラメントの構造

骨格筋，筋線維および筋原線維の構造模式図

（山本啓一・丸山工作．筋肉．化学同人：1986. p.71より）



筋肉の死後変化

と畜後５℃で貯蔵した牛大腿二頭筋の等尺性張力，ＡＴＰ，グリコーゲン，ｐＨの変化

Time post-mortem (hr)

最大硬直期

極限pH

ATP完全に消失

樋口，畜産物利用学（齋藤・根岸・八田編 ）, p.134. 文永堂出版. 2011.



ATPの分解経路
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バックグランド・タフネスとアクトミオシン・タフネス

肉の硬さ

Background toughness

結合タンパク質、その他の基質
タンパク質に起因する硬さ

Actomyosin toughness
筋原線維タンパク質に起因する硬さ

筋上膜

筋周膜 筋内膜

筋線維 筋原線維

筋線維束

筋 肉

筋鞘
サルコメア

ミオフィラメント

筋線維束および筋肉内結合組織の構造

（Aberle, E.D. et al. Principles of Meat Science. Kendall/Hunt Publishing Company：2001. p.11より）
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牛肉，豚肉，鶏肉の色調の違いは何による
のか？

http://www.beef168.co.jp/tuuhan/syabuf.html
http://www.beef168.co.jp/tuuhan/syabuf.html
http://www.photo-power.net/foods/buta.html
http://www.photo-power.net/foods/buta.html
http://www.photo-power.net/foods/tori.html
http://www.photo-power.net/foods/tori.html
http://image.www.rakuten.co.jp/kuma-miyage/img10121033765.gif
http://image.www.rakuten.co.jp/kuma-miyage/img10121033765.gif
http://www.beef168.co.jp/tuuhan/syabuf.html
http://www.beef168.co.jp/tuuhan/syabuf.html
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【ミオグロビンの特徴と性質】
 153個のアミノ酸から構成される
 分子量は、約17,800の単量体である
 酸素を貯蔵するヘムたんぱく質である

ミオグロビンの構造

食肉の赤い色は、肉色素ミオグロビン
（Mb)と血色素ヘモグロビン（Hb）に由
来するが、90％以上はMbに依存する
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食肉中のミオグロビン含量と色調

畜 種 ミオグロビン含量 色調

鶏 肉 0.1～0.15 % 淡赤色

豚 肉 0.05～0.15 %

羊 肉 0.25 %

牛 肉 0.5 %

馬 肉 0.8 %

鯨 肉 1～8 % 濃赤色



ジビエの肉質評価



ｲﾉｼｼ肉 A個体 B個体 C個体 D個体 E個体 F個体 G個体 H個体

捕獲月 7 9 10 10 10 10 1 11

性別 メス オス メス メス オス メス オス メス

屠畜後日数（日） 3 0 1 1 1 1 1 1

（捕獲地：岐阜県美濃加茂市）

捕獲イノシシ肉の履歴
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捕獲イノシシ肉の理化学的特徴



豚
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小さくなる傾向 pH上昇に伴いa*値が
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イノシシ肉の色調の特徴：

豚肉に比べ、濃い赤みを帯びており、全体
的に暗い色調

イノシシ肉のpHとL*a*b*値との関係
L*a*b*表色系
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高pH値のイノシシ肉で筋原線維の小片化が進行

豚肉 イノシシ肉個体Ｂ イノシシ肉個体Ｇ
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熟成によるZ線構造の変化（左）と筋原線維
のI－Z接合部での切断（右）

齋藤・根岸・八田, 畜産物利用学, p.135. 文永堂出版. 2011.



ジビエの捕獲方法と個体数
イノシシ シカ

捕獲方法
おりべえ

箱罠 くくり罠
おりべえ

くくり罠
ストレス無し ストレス有り ストレス無し ストレス有り

総頭数 １5 (♂9,♀6) 7 (♂4,♀3) 4 (♂1,♀3) 4 (♂4,♀0) 6 (♂1,♀5) 5 (♂2,♀3) 7 (♂4,♀3)

捕獲罠の違いがジビエ肉のpHと肉色に及ぼす影響

捕獲後、罠の中でおとなしくしている

おりべえ」
箱 罠 くくり罠

（愛知県農業総合試験場との共同研究、写真は同試験場提供）



イノシシ肉ジャーキーイノシシ肉ソーセージポークソーセージ イノシシ肉時雨煮

ジビエ肉の加工と価値の提供

機能性成分の評価 （mg/100g）

カルノシン アンセリン カルニチン

ポークソーセージ

イノシシ肉ソーセージ

カルノシン アンセリン L-カルニチン

※ ヒスチジルペプチド（イミダゾールペプチド）

β-alanyl-L-histidine β-alanyl-3-methyl-L-histidine

・抗酸化作用
・抗疲労効果

※カルニチン

・運動機能の改善効果



おわり

ご清聴をありがとうございました。


