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講演題目 

ニホンジカおよびニホンイノシシ内臓肉の栄養学的特性の探索 

研究の目的、成果及び今後の展望 

静岡県ではニホンジカ、ニホンイノシシの高密度化による農作物被害（約 1.5 億円：R4）や森林被害（約

80ha：R4）が大きな問題となっている。県は「第二種特定鳥獣管理計画」を策定し、シカ、イノシシの個

体数調整を目的とした管理捕獲が行われ、シカ、イノシシの合計として年間約 4.1 万頭（R2）が捕獲され

ている。捕獲された個体の一部は、県内 19 か所（R6,4 月時点）の野生鳥獣専用食肉加工施設にて食肉と

して処理され、一般にも流通して消費者に利用されており、食資源化は徐々に進んできた。しかし、食肉

としての利用率は捕獲頭数全体の約 10％に留まり、残りはコストをかけて廃棄処理され、特に内臓肉につ

いてはほとんどが廃棄されている。国は歩留まりの向上のため、未利用部位の活用促進を目標に掲げてい

る。そこで本研究では、野生のシカ、イノシシの内臓肉の栄養学的特徴を明らかにするとともに、その有

用性、付加価値を探索して食肉としてのさらなる利用を創造することを目指し、「おいしさ」の評価とし

て遊離アミノ酸量を、機能性の評価としてイミダゾールジペプチド量、抗酸化活性等を測定した。 

2023 年 5 月から 2024 年 3 月までの期間に静岡県浜松市周辺でくくり罠にて捕獲されたシカ、イノシシ

（計 18 頭）を分析対象とし、食肉部（ロース・モモ）および副産物（脳・心臓・胃・肝臓・脾臓・小腸・

大腸・腎臓）をサンプルとして採取した。得られたサンプルは均一化のため凍結乾燥を行い各実験に供し

た。アミノ酸測定には高速液体クロマトグラフ(LC-20A,島津製作所)を使用し、全 37 種類の遊離アミノ酸、

ペプチド量を測定した。抗酸化活性の評価はペプシン、トリプシンおよびキモトリプシンで消化処理をし

たサンプルを用い、DPPH 法にて測定した。 

測定したアミノ酸のうち、苦味を有するタウリン(10～40 mg/100 g)、うま味成分であるグルタミン酸（10

～100 mg/100 g）は、シカ、イノシシのいずれの部位においても顕著に多く含有されていた。これら 2 種

のアミノ酸については、含有量が味覚閾値（タウリン：20 mg、グルタミン酸：30 mg）を超えている部位

もあり、食材としての内臓肉の味に関与している可能性が示唆された。機能性ペプチドのアンセリン、カ

ルノシン（イミダゾールジペプチド）は、シカ・イノシシともに内臓肉では 0～10 mg/100 g であり、食肉

部（100～300 mg/100 g）と比較して 1/10 程度の含有量であった。抗酸化活性は、シカ、イノシシのいず

れの部位でもトロロックス当量で 0.01～0.04μg TE/ml と低値であった。 

 今後は、本研究で得られた知見に加えて安全性の検証や製品形態の検討を行い、アミノ酸の呈味性や機

能性を活かしたシカ、イノシシ内臓肉製品の開発をさらに進める予定である。 


