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一般社団法人 食肉科学技術研究所 

 

要   約 

 

１．事業の目的 

 野生鳥獣による農産物被害の軽減及び野生イノシシによる CSF（豚熱）感染拡大の防止

対策が喫緊の課題になるなか、野生鳥獣の捕獲・利用の促進を図るため、ジビエ加工品及

びその原料肉について、理化学的成分分析、物理化学的特性分析や官能検査を実施し、そ

の特徴を取りまとめるとともに、品質向上の課題を整理することを目的とした。 

 ジビエ加工品と加工品に使用される原料肉については、その品質や肉質について網羅的

に調査したデータは少ない。そこで各種ジビエ加工品及びその原料肉の基礎的なデータを

得るため、成分検査、物理化学的検査、食味検査について、品質や肉質に係る多角的な観

点から試料を検査し、科学的データを得ることで客観的に評価した。 

 

２．試料の入手 

試料は、地域性を考慮し日本国内を 4 ブロックに分け、北海道地域（シカのみ）、関東(2

県)・中部(1 県)地域、中国(1 県)・四国(2 県)地域、九州(3 県)地域からの入手を基本とし

た。 

入手する加工品及びその原料肉は、原則、同一の加工品製造販売施設（委託製造等を含

む）から購入し、購入先として衛生管理等の遵守が確保されている国産ジビエ認証施設等

を参考に施設を選定した。なお、捕獲時期については可能な限り 2021 年度は夏季、2022

年度は冬季とした。 

 

３．結果概要 

【原料肉について】 

シカ肉及びイノシシ肉の特徴を牛肉及び豚肉と比較してまとめると以下のとおりであ

る。 

３－１ シカ肉（比較対照：牛肉） 

（１）栄養成分と機能性成分 

①栄養成分 

タンパク質（約 20％）、鉄分、亜鉛及び銅を多く含み、脂質（約 2％）が少なくエネルギ

ー量が低かった。ビタミン類では B1、B2 、B12 が多く、特に B1 は顕著に高かった。 

捕獲時期（季節性）において、冬季は夏季に比べ炭水化物（糖）を多く含み、グリコー

ゲン量と正の相関があった。炭水化物の高い試料は、グリコーゲン含量が高く、餌が少な

くなる冬季にエネルギー源を蓄えていると考えられる。 

  

- 1 -



 

（ポイント） 

シカ肉は、鉄分、亜鉛、銅、ビタミン B 群（特に B1）を牛肉より多く含み、かつ熱量が

低かった。 

 

②機能性成分 

鉄分（貧血予防作用）、カルニチン（脂肪燃焼作用）、アンセリン及びバレニン（抗酸化・

抗疲労作用）、タウリン（コレステロールや中性脂肪を減らす作用）が多かった。 

（ポイント） 

シカ肉は栄養性・機能性に優れた成分を牛肉より多く含んでいた。 

 

（２）呈味成分等 

 うま味アミノ酸及び甘味アミノ酸は牛肉と比べて差はなかったが、味に複雑さ等をもた

らす微苦味・風味アミノ酸や味の強さを表す遊離アミノ酸総量は牛肉の方が高かった。 

 味に濃厚さや持続性などコクをもたらすジペプチド（アンセリン・カルノシン）のうち

アンセリンは、牛肉に比べて顕著に高かった。 

 核酸関連物質であるイノシン酸は牛肉の方が高かったが、シカ肉では試料間の差が大き

く含量に幅があった。枝肉にした後の熟成日数の影響があるかもしれない。 

（ポイント） 

シカ肉は味にコクをもたらす成分（アンセリン）が多く、うま味アミノ酸、甘味アミノ

酸も牛肉と同程度だったが、味の強さを表す遊離アミノ酸総量等は牛肉より少なかった。    

     

（３）脂肪酸等 

  脂肪酸組成では、不飽和脂肪酸中の多価不飽和脂肪酸の割合が顕著に高く、一般的な家

畜肉と異なっていた（多価不飽和脂肪酸：シカ肉 23.2％、牛肉 3.6％）。野生動物の食餌に

よる差と考えられる。 

多価不飽和脂肪酸のなかでも、牛肉をはじめとする家畜にはほとんど含まれない

EPA,DPA,DHA のうち、特に DPA の割合が高かった。また、ｎ6/ｎ3 比率は、牛肉と比較し顕

著に低かった（ｎ6/ｎ3 比率：シカ肉 2.9 牛肉：34.0）。 

一方、多価不飽和脂肪酸は酸化されやすいため、酸化臭を発生しやすいことが懸念され

る。シカ肉は酸化促進に関わる鉄含量も高いことから、貯蔵時に酸化が進みやすい可能性

がある。対策としては、解体までの時間、捕獲後の放血処理や保存方法（包装資材）の改

善などが考えられる。 

（ポイント） 

シカ肉は牛肉と比べて多価不飽和脂肪酸（特に DPA）が多い。ｎ6/ｎ3 比率も低く、機能

性を持つｎ3 系脂肪酸の割合が高い点で優れており健康的で好ましい脂質をもつ食材と考

えられた。 
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 （参考） 

・多価不飽和脂肪酸は、リノール酸やアラキドン酸のほか、魚介等に多いとされる EPA,DPA、DHA が

あるが、脂肪燃焼作用をもつ。また、その含量が多いと脂肪の口溶けが良くなる。 

・ｎ6/ｎ3 比率が高くなると、生活習慣病やアレルギー性疾患を起こしやすいとされる。 

 

（４）物性等 
色調は、牛肉と比べて、暗く、赤色と黄色が強かった。 

 シカ肉のｐH は 6 付近であり、家畜肉（ｐH は概ね 5.5）と比べて高い傾向にあった

が、食肉の明るさはｐH が高くなるほど暗くなることが知られている。 

 加熱損失率はシカ肉が牛肉より著しく高かった（シカ肉 23.2％、牛肉 12.3%）。加 

熱損失率が高いため、加熱時にクッキングロスが大きく呈味成分や脂肪が失われやすい

と考えられる。 

（ポイント） 

シカ肉は牛肉と比べて加熱損失率が高く、加熱により呈味成分・脂肪が失われやすい

と考えられた。  

 
（５）官能検査 
 ①未加熱時 
香りについては、ジビエの好ましい香りが強くプラスに、オフフレーバー（不快臭）で

ある獣臭や酸化臭の強さは弱くマイナスに評価され、全体としては良好な評価であった。 
脂肪酸組成の結果から、酸化臭の発生が懸念されたが、実際には、多くの原料肉が適正

に取り扱われていることが示された。なお、酸化臭が強いと評価された 1 試料は、止め刺

し及び解体までの時間が最も長かったことから、止め刺し、解体までの時間の長さや放血

作業の影響が示唆された。 
 ②加熱時 

味を表すうま味、コク、異味の強さは弱く、全てマイナス評価であった。一方、香り

においては、ジビエの好ましい香りが強くプラス評価、オフフレーバーは弱くマイナス

評価、すなわち味が全体的に弱くジビエの好ましい香りが口中に残るという結果であっ

た。 
理化学検査では、呈味成分含量は低くなかったが、官能評価でうま味やコクが弱いと

感じた一因として軽度の PSE による保水性の低下や加熱損失率の高さからくる呈味成分

の流出が考えられた。 
（ポイント） 

シカ肉は、ジビエの好ましい香りがあり、獣臭、酸化臭も弱かった。一方、うま味や

コクが弱く、加熱損失率の高さ等が影響している可能性が考えられた。 
 

３－２ イノシシ肉（比較対照：豚肉） 

（１）栄養成分と機能性成分 

①栄養成分 
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 鉄分及び亜鉛を多く含み、タンパク質はブタと同程度の量であったが、脂質（約 5.6％）

が少なくエネルギー量が低かった。ビタミン類では特に B12 が顕著に高かった。 

（ポイント） 

イノシシ肉は、鉄分、亜鉛、ビタミン B12 を豚肉より多く含み、かつ熱量が低かった。 

②機能性成分 

鉄分及びヘム鉄（貧血予防作用）、カルニチン（脂肪燃焼作用）、アンセリン及びバレニ

ン（抗酸化・抗疲労作用）、タウリン（コレステロールや中性脂肪を減らす作用）が多かっ

た。捕獲時期（季節性）の違いにより、冬季に捕獲された試料は、バラ肉において脂質含

量が夏季より 10％以上高かった。炭水化物の高い試料は、グリコーゲン含量が高く、餌が

少なくなる冬季にエネルギー源を蓄えていると考えられる。 

（ポイント） 

イノシシ肉は栄養性・機能性に優れた成分を豚肉より多く含んでいた。 

 

（２）呈味成分等 

 うま味アミノ酸、甘味アミノ酸、味に複雑さ等をもたらす微苦味・風味アミノ酸、味の

強さを表す遊離アミノ酸総量ともに豚肉より高かった。その差は大きく、微苦味・風味ア

ミノ酸を除いて顕著に高かった。 

 味に濃厚さや持続性などコクを付与するジペプチド（アンセリン・カルノシン）のうち

アンセリンは、豚肉に比べて高かった。 

 核酸関連物質であるイノシン酸は豚肉の方が高かったが、試料間の差が大きく含量に幅

があった。枝肉にした後の熟成日数の影響があるかもしれない。 

（ポイント） 

イノシシ肉は、うま味アミノ酸、甘味アミノ酸、味の強さを表す遊離アミノ酸総量、コ

クをもたらす成分等が豚肉より多かった。 

 

（３）脂肪酸等 

 脂肪酸組成では、飽和脂肪酸の割合は豚肉とほとんど変わらないが、不飽和脂肪酸中の

多価不飽和脂肪酸の割合が約 2 倍高く、一般的な家畜肉と異なっていた（多価不飽和脂肪

酸：イノシシ 24.5％、豚肉 12.8％）。野生動物の食餌による差と考えられる。 

多価不飽和脂肪酸のなかでも、家畜肉にはほとんど含まれない EPA,DPA,DHA のうち、シ

カ肉と同様、特に DPA の割合が高かった。また、ｎ6/ｎ3 比率は、豚肉と比較し低かった。

（ｎ6/ｎ3 比率：イノシシ肉 6.6 豚肉：11.3） 

一方、多価不飽和脂肪酸は酸化されやすいため、酸化臭を発生することが懸念される。

対策としては、解体までの時間、捕獲後の放血処理や保存方法（包装資材）の改善などが

考えられる。 

（ポイント） 

イノシシ肉は豚肉と比べて多価不飽和脂肪酸（特に DPA）が多い。ｎ6/ｎ3 比率も低く、

機能性を持つｎ3 系脂肪酸の割合が高い点で優れており健康的で好ましい脂質をもつ食材

と考えられた。 
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（４）物性等 

 色調は、豚肉と比べて、暗く、赤色と黄色が強かった（但し、脂質含量の多い１例は除

く）。 

 イノシシ肉のｐH は 6 付近であり、家畜肉（ｐH は概ね 5.5）と比べて高い傾向にあった

が、食肉の明るさはｐH が高くなるほど暗くなることが知られている。 

  加熱損失率はイノシシ肉が豚肉より著しく高かった（イノシシ肉21.7％、豚肉10.5%）。

加熱損失率が高いため、加熱時にクッキングロスが大きく呈味成分や脂肪が失われやすい

と考えられる。 

（ポイント） 

イノシシ肉は豚肉と比べて加熱損失率が高く、加熱により呈味成分・脂肪が失われやす

いと考えられた。  

 

（５）官能検査結果 

 ①未加熱時 

香りについては、ジビエの好ましい香りが強くプラスに、オフフレーバー（不快臭）で

ある獣臭や酸化臭の強さは弱く、マイナスに評価され良好な評価であった。脂肪酸組成の

結果から、酸化臭の発生が懸念されたが、実際には、多くの原料肉が適正に取り扱われて

いることが示された。 

 

②加熱時 

味を表すうま味、異味の強さは弱く、マイナス評価であったが、シカとは異なりコクは

プラス評価であった。コクのプラス評価は、シカと比べ脂肪含量が多いことが一因であろ

う。また、コクの評価が高い試料は脂質含量が高く、これらの脂肪酸組成は他試料に比べ

てオレイン酸の割合が高かった。 

香りにおいては、ジビエの好ましい香りが強くプラス評価、オフフレーバーは弱くマイ

ナス評価であった。 

理化学検査では、呈味成分含量は低くなかったが、官能評価でうま味が弱いと感じた一

因として軽度のPSEによる保水性の低下や加熱損失率の高さからくる呈味成分の流出が考

えられた。 

（ポイント） 

イノシシ肉は、ジビエの好ましい香りがあり、コクもプラスだった。獣臭、酸化臭は弱

かった。一方、うま味が弱く、加熱損失率の高さ等が影響している可能性が考えられた。       

 

 

【加工品について】 

ジビエソーセージ（シカ及びイノシシソーセージ）の特徴を一般的な豚肉ソーセージと

比較してまとめると以下のとおりである。 

 

（１）栄養及び機能性成分 

 ①栄養成分 
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原料肉の特徴をほぼ反映し、一般のソーセージに比べてタンパク質、ミネラル類である

鉄分、亜鉛を多く含み、脂質が少なくエネルギー量が低かった。 

ビタミン類は、B2 及び B12 が高く B1 が僅かに低かった。  

（ポイント） 

原料肉の特徴を反映しタンパク質、鉄分、亜鉛が多く、脂質が少なかった。 

 ②機能性成分 

アンセリン・カルノシン・バレニン・ヘム鉄・カルニチンは、いずれも一般ソーセージ

に比べ、豊富に含まれていた。特に牛や豚には含有されないとされるバレニンは、加工品

においても原料肉とほぼ同等の量を含有していた。 

（ポイント） 

機能性成分が、原料肉と同様に豊富に含まれていた。 

 

（２）呈味成分等結果 

一般のソーセージに比べ、全体的には遊離アミノ酸総量、グルタミン酸、イノシン酸と

もに含有量は低かった。ジビエソーセージは、調味料として、アミノ酸またはアミノ酸等

を添加している製品としていない製品が存在し、試料間の差が大きいことが一因であると

考えられる。 

（ポイント） 

一般のソーセージに比べて、遊離アミノ酸総量等は少なかった。アミノ酸等を添加して

いるものがあり、試料間の差が大きかった。 

 

（３）脂肪酸等 

 ジビエソーセージと一般ソーセージの脂肪酸組成を比較したところ、いずれも一価不飽

和脂肪酸＞飽和脂肪酸＞多価不飽和脂肪酸の順で高く、原料肉の組成とは異なっていた。

ジビエ原料肉で高い割合を示した多価不飽和脂肪の割合が減少、一価不飽和脂肪酸の割合

が増加し、一般ソーセージに近い組成であった。 

この割合の変化は、ジビエソーセージにおいて原料肉のシカやイノシシに加え豚肉、豚

頭肉や豚脂肪が使用されていたものによると推定された。 

（ポイント） 

原料肉で高い割合を示した多価不飽和脂肪の割合が減少する一方、一価不飽和脂肪酸の

割合が増加し、一般ソーセージに近い組成であった。豚肉や豚脂肪の使用によると考えら

れた。 

 

（４）物性等 

 ジビエソーセージの色調は原料肉の特徴を反映し、一般のソーセージに比べ、赤みが強

く、暗い色調であった。この色調の違いは、ヘム色素（ミオグロビン）含量が、ジビエ＞

豚肉であることに由来すると考えられる。 

 ソーセージのテクスチャーは、表面のケーシング部分と内部の練り合わせ部分に分けら

れる。ケーシングは、一般のソーセージと比べて、噛み応えの平均値が高く、「噛み切りに

くい」ことが特徴であった。練り合わせ部分の硬さ、咀嚼性等は、ジビエソーセージの最
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低値と一般のソーセージの平均値が近い値を示しており、咀嚼されにくく、「強い噛み応え

がある」ことが特徴であった。 

 ケーシングは、ジビエとは直接関係なく、羊腸や豚腸などが使用されていると考えられ

るため、適当なケーシングの選定によって改善される可能性があると考えられた。 

 ジビエ肉は、肉質は結着性が高くソーセージ加工に適していた。ジビエ肉が本来持ち合わ

せている特徴的な「硬さ」や「噛み応え」を活かしながらも、練り合わせの咀嚼性を改善する

ために硬さの調節が必要であれば、適度な加水や脂肪の添加や食肉の挽き目を小さくすること

などによって、軟らかくなり咀嚼されやすくなることが考えられる。ただし原料肉の結果か

ら、ｐH が 6 未満の原料肉は、タンパク質の変性（PSE 様）によって、水分や脂肪を保持す

ることができない可能性があることから、原料肉の味や食感の特徴を損なわない程度に、

食塩やリン酸塩の配合割合を工夫するなどの改善も考えられる。 

（ポイント） 

原料肉の特徴を反映し、一般のソーセージに比べ、赤みが強く、暗い色調であった。ケ

ーシングは「噛み切りにくい」、練り合わせ部分は「強い噛み応えがある」ことが特徴であ

った。 

 

（５）官能検査結果 

 ① 食感 

一口目の食感はケーシングの歯切れが強いため噛み切りにくく、噛み続ける際に強い弾

力を感じる。原料肉由来の硬さと弾力性が強く、噛み応えのある食感である。加工品とい

うより食肉を食べているような肉々しい食感がある。 

ジューシーさはあるが脂っこさは弱いと評価された。 

② 味 

異味はほとんど感じられないものの、うま味やコク、肉様の味が弱く、全体的に味が弱

い傾向であった。なお、遊離アミノ酸が顕著に高いものは、食品添加物としての調味料（ア

ミノ酸）が添加されており、食肉由来のうま味が損なわれたため、うま味の好ましさのス

コアが低くなったと考えられた。以上のことから、食品添加物に頼りすぎずジビエ特有の

味を損なわないレシピの考案が望まれる。 

ジビエ肉は、加熱損失率が高く水溶性の呈味成分が失われやすいことから、1 つは凍結

原料の解凍ドリップを減らす工夫（凍結時はできるだけ急速冷凍し、解凍時は比較的低温

で緩やかに解凍する）、さらに加熱工程では呈味成分をできるだけ逃がさない 63℃30 分同

等の加熱条件の工夫（低温で開始）が必要であると考えられる。 

③ 香り 

獣臭は弱くジビエの好ましい香りがあると評価された。 

（ポイント） 

ケーシングが噛み切りにくい、強い噛み応えのある食感で、味は一般的なソーセージに

比べて全体的に弱い傾向にある。香りは獣臭は弱く、ジエビの好ましい香りが感じられる。 
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本    文 

 

１．事業の目的 

 野生鳥獣による農産物被害の軽減及び野生イノシシによる CSF（豚熱）感染拡大の防止

対策が喫緊の課題になるなか、野生鳥獣の捕獲・利用の促進を図るため、ジビエ加工品及

びその原料肉について、理化学的成分分析、物理化学的特性分析や官能検査を実施し、そ

の特徴を取りまとめるとともに、品質向上の課題を整理することを目的とした。 

 ジビエ加工品と加工品に使用される原料肉については、その品質や肉質について網羅的

に調査したデータは少ない。そこで各種ジビエ加工品及びその原料肉の基礎的なデータを

得るため、1.成分検査（基礎栄養成分、ミネラル類、脂肪酸組成及び量等の脂肪の質成分、

遊離アミノ酸等呈味成分、機能性成分）、2.物理化学的検査（テクスチャー等食感やジュー

シーさの検査）、3.食味検査（訓練した官能検査員が実施する分析型官能評価）について、

品質や肉質に係る多角的な観点から試料を検査し、科学的データを得ることで客観的に評

価した。 
 

２．試料の入手及び分析の実施方法 

２－１．試料選定及び入手先 

試料は、地域性を考慮し日本国内を 4 ブロックに分け、北海道地域（シカのみ）、関東(2

県)・中部(1 県)地域、中国(1 県)・四国(2 県)地域、九州(3 県)地域からの入手を基本とし

た。 

入手する加工品及びその原料肉は、原則、同一の加工品製造販売施設（委託製造等を含む）

から購入し、購入先として衛生管理等の遵守が確保されている国産ジビエ認証施設や国や

県のジビエ利活用取組事例集掲載施設、ジビエ振興自治体連絡協議会の会員自治体による

ジビエの消費・需要拡大に向けたジビエ利用モデル地区を参考に施設を選定した。なお、

捕獲時期については可能な限り 2021 年度は夏季、2022 年度は冬季とした。 
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 2021 年度及び 2022 年度の分析試料詳細情報を以下に示す。 

（１）2021 年度分析用試料詳細一覧（シカ） 

原料肉：15 検体、加工品 8 検体 

＊S－4 及び S-6 はミックス部位のため、原料肉に関する情報は得られなかった。 

 

 

（２）2021 年度分析用試料詳細一覧（イノシシ） 

原料肉：10 検体、加工品 6 検体 

 

捕獲年月日 捕獲地域 性別 捕獲方法
止刺しまでの

時間

止め刺し
の実施者

解体までの
時間

搬入まで
の保冷

解体年月日

カタ/S-1 2021/7/4 北海道 オス 銃 5〜10分 捕獲者 40〜50分 無 2021/7/4

モモ/S-2 2021/7/4 北海道 オス 銃 5〜10分 捕獲者 40〜50分 無 2021/7/4

バラ/S-3
ベーコン/
加⼯-12

2021/7/4 北海道 オス 銃 5〜10分 捕獲者 40〜50分 無 2021/7/4

ミックス/S-4 ― ― ― ― ― ― ― ― ―

モモ/S-5 2021/5/25 関東,中部 オス くくり罠 約10分 捕獲者 約30分 無 2021/5/27

ミックス/S-6 ― ― ― ― ― ー ー ー ー

カタ/S-7 2021/6/29 関東,中部 オス くくり罠 ５時間 ― 0.5時間 無 2021/6/29

カタ/S-8 2021/6/25 関東,中部 オス 銃 5時間 ― 1時間 無 2021/6/25

ウデ/S-9 2020/10/26 中国,四国 メス 銃 0.3時間 捕獲者 1.3時間 無 2020/10/26

モモ/S-10 2021/6/21 中国,四国 オス 銃 約10分 捕獲者 10分 無 2021/6/21

カタ/S-11 2021/4/24 中国,四国 オス くくり罠 約0.1時間 捕獲者 約１.4時間 無 2021/4/24

スネ/S-12 2020/9/29 中国,四国 オス くくり罠 約0.1時間 捕獲者 約１.4時間 無 2020/9/29

カタ/S-13 2021/6/25 九州 オス くくり罠 約１時間 捕獲者 約0.5時間 無 2021/6/25

バラ/S-14 2021/6/25 九州 オス くくり罠 約１時間 捕獲者 約0.5時間 無 2021/6/25

モモ/S-15 ハム
/加⼯-13

2021/4/29 九州 オス くくり罠 約１時間 捕獲者 約0.5時間 無 2021/4/30

部位/
試料番号

加工品/
試料番号

原　料　肉　に　関　す　る　情　報

ソーセージ
/加⼯-1

ソーセージ
/加⼯-2

ソーセージ
/加⼯-3

ソーセージ
/加⼯-4

ソーセージ
/加⼯-5

ソーセージ
/加⼯-6

捕獲年月日 捕獲地域 性別 捕獲方法
止刺しまでの

時間

止め刺し
の実施者

解体までの

時間

搬入まで

の保冷
解体年月日

ミックス/I-1 ― ― ― ― ― ― ― ― ―

モモ/I-2 2021/4/8 関東,中部 オス くくり罠 約10分 捕獲者 約30分 無 2021/4/10

カタ/I-3 2021/6/14 関東,中部 メス 箱罠 約１時間 捕獲者 約１時間 有 2021/6/14

モモ/I-4 2021/6/23 関東,中部 オス くくり罠 約0.5時間 捕獲者 約0.5時間 有 2021/6/23

ウデ/I-5 2020/12/16 中国,四国 オス 箱罠 約５分 施設担当者 70分 無 2020/12/16

モモ/I-6 2021/5/13 中国,四国 メス 箱罠 約５分 施設担当者 20分 無 2021/5/13

カタ/I-7 2021/6/29 中国,四国 オス くくり罠 約0.1時間 捕獲者 約１時間 無 2021/6/29

スネ/I-8 2021/6/29 中国,四国 オス くくり罠 約0.1時間 捕獲者 約１時間 無 2021/6/29

バラ/I-9
ベーコン
/加⼯-11 2021/7/9 九州 メス くくり罠 5分 捕獲者 25分 無 2021/7/12

モモ/I-10
ハム

/加⼯-14
2020/12/10 九州 メス 箱罠 ― ― 約0.25時間 ― 2021/12/22

ソーセージ
/加⼯-9

ソーセージ
/加⼯-10

ソーセージ
/加⼯-7

ソーセージ
/加⼯-8

部位/
試料番号

加工品/
試料番号

原　料　肉　に　関　す　る　情　報
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（３）2022 年度分析用試料詳細一覧（シカ） 

原料肉：14 検体、加工品 9 検体 

 

 

（４）2022 年度分析用試料詳細一覧（イノシシ） 

原料肉：12 検体、加工品 8 検体 

捕獲年月日 捕獲地域 性別 捕獲方法
止刺しまでの

時間

止め刺しの
実施者

解体までの

時間

搬入まで

の保冷
解体年月日

カタ/S-16 2022/3/12 北海道 メス 銃 5〜10分 捕獲者 40〜50分 無 2022/3/12

モモ/S-17 2022/3/6 北海道 メス 銃 5〜10分 捕獲者 40〜50分 無 2022/3/6

バラ/S-18 ベーコン
/加⼯-21

2022/3/15 北海道 オス 銃 5〜10分 捕獲者 40〜50分 無 2022/3/15

ウデ/S-19 2022/2/23 関東,中部 メス 箱罠 約10分 捕獲者 約30分 無 2022/2/23

モモ/S-20 2022/2/23 関東,中部 メス 箱罠 約10分 捕獲者 約30分 無 2022/2/23
コマギレ

S/21
ソーセージ
/加⼯-17 2022/3/10 関東,中部 オス くくり罠 約１時間 施設担当者 約１時間 有 2022/3/15

ウデ/S-22 2022/1/18 中国,四国 メス 銃 0.3時間 捕獲者 1.3時間 無 2022/1/18

モモ/S-23 2022/2/26 中国,四国 オス 銃 約10分 捕獲者 10分 無 2022/2/26

カタ/S-24 2022/3/14 中国,四国 メス くくり罠 約0.1時間 捕獲者 約１時間 無 2022/3/14

スネ/S-25 2022/2/4 中国,四国 オス くくり罠 約0.1時間 捕獲者 約１.4時間 無 2022/2/4

モモ/S-26 ハム
/加⼯-22

2022/2/4 中国,四国 不明 くくり罠 不明 捕獲者 約0.5時間 無 2022/2/4

ウデ/S-27 2022/1/11 九州 オス くくり罠 約１時間 捕獲者 約0.5時間 無 2022/1/12

ネック/S-28 2022/2/16 九州 オス くくり罠 約0.5時間 捕獲者 約0.5時間 無 2022/1/17

モモ/S-29 ハム
/加⼯-23

2022/1/20 九州 メス くくり罠 約１時間 捕獲者 約0.5時間 無 2022/1/21

原　料　肉　に　関　す　る　情　報
加工品/
試料番号

ソーセージ
/加⼯-15

ソーセージ
/加⼯-16

ソーセージ
/加⼯-18

ソーセージ
/加⼯-19

ソーセージ
/加⼯-20

部位/
試料番号

捕獲年月日 捕獲地域 性別 捕獲方法
止刺しまでの

時間

止め刺しの
実施者

解体までの

時間

搬入まで

の保冷
解体年月日

ウデ/I-11 2022/2/28 関東,中部 オス くくり罠 約10分 捕獲者 約30分 無 2022/2/28

モモ/I-12 2022/2/28 関東,中部 オス くくり罠 約10分 捕獲者 約30分 無 2022/2/28

ウデ/I-13 2022/1/22 中国,四国 オス 箱罠 約５分 施設担当者 70分 無 2022/1/22

モモ/I-14 2022/2/16 中国,四国 メス 箱罠 約５分 施設担当者 20分 無 2022/2/16

カタ/I-15 2022/3/17 中国,四国 メス くくり罠 約0.1時間 捕獲者 約１時間 無 2022/3/17

スネ/I-16 2022/3/17 中国,四国 メス くくり罠 約0.1時間 捕獲者 約１時間 無 2022/3/17

イノシシ モモ/I-17 ハム
/加⼯-30

2022/2/1 中国,四国 不明 くくり罠 不明 捕獲者 約0.5時間 無 2022/2/1

イノシシ バラ/I-18 ベーコン
/加⼯-28

2022/2/26 九州 メス くくり罠 10分 捕獲者 30分 無 2022/3/1

モモ/1-19 2021/12/28 九州 オス 箱罠 約１時間 捕獲者 約0.5時間 無 2021/12/29

ウデ/I-20 2022/1/31 九州 メス 箱罠 約0.5時間 捕獲者 約0.5時間 無 2022/2/1
モモ(2頭で重
量確保)/I-21

ハム
/加⼯-31

2022/2/26
2022/2/26

九州
メス
メス

くくり罠
くくり罠

6時間
6時間

施設担当者
1時間
1時間

無
無

2022/2/26
2022/3/11＊

バラ/I-22 ベーコン
/加⼯-29

2022/2/16 九州 メス くくり罠 3時間 捕獲者 3時間 無 2022/2/16

獣種
部位/

試料番号
加工品/
試料番号

原　料　肉　に　関　す　る　情　報

＊:⾻抜きが3/11

イノシシ

イノシシ

イノシシ

ソーセージ
/加⼯-24

ソーセージ
/加⼯-25

ソーセージ
/加⼯-26

ソーセージ
/加⼯-27イノシシ

イノシシ

- 10 -



 

２－２．試料調製方法及び分析項目 

（１）原料肉の試料調製方法 
 ① 凍結で搬入された試料は、4℃冷蔵庫で 24 時間解凍した。解凍後は試料調製前に外

観の特徴を得るため、速やかに写真撮影及び色調測定を実施した。 

② 続いて、骨やスジなどの非可食部分を除去し全体を挽肉とした後、さらにグラインド

カッターで均一化した。 
③ 均一化した試料は、基礎成分をはじめとする成分検査、物理化学的検査及び官能検査

に供した。 
 

（２）加工品の試料調製方法 
 ① 凍結で搬入された試料は、4℃冷蔵庫で 24 時間解凍した。試料調製前に、表示を含め

た外装（表・裏）及び外装を外した製品の写真を速やかに撮影した。 

② 続いて、試料を成分検査、物理化学的検査及び官能検査用に分け、基礎成分等をはじ

めとする成分検査に供するものは、細切後グラインドカッターで均一化した。 
③ 物理化学的検査に供するものは、細切、均一化せずに真空包装して 0℃冷蔵庫に保管

し、速やかに検査に着手した。 
④ 官能検査に供するものは、細切、均一化せずに真空包装して 0℃冷蔵庫に保管し、賞

味期限内に速やかに検査に着手した。 
 

（３）原料肉の分析項目と検査方法 
① 成分検査 

1-1 基礎成分等 

 
 

1-2 脂肪酸等 

 

検査項⽬名 検査⽅法 備考
⽔分 常圧加熱乾燥法
たん⽩質 燃焼法
脂質 エーテル抽出法
炭⽔化物 計算による　100－(⽔分+たん⽩質+脂質+灰分）
灰分 直接灰化法
熱量 計算による　換算係数（たん⽩質及び炭⽔化物:4　脂質:9) 均⼀化
ナトリウム 原⼦吸光光度法（灰化法） 真空包装
⾷塩相当量 ナトリウム含量より算出 冷凍保管
ミネラル類　７項⽬ 原⼦吸光光度法（灰化法）
ビタミンB1 チオクローム蛍光法
ビタミンB2 ルミフラビン蛍光法
ビタミンB12 微⽣物定量法

検査項⽬名 検査⽅法 備考

脂肪組成
飽和・不飽和脂肪酸含量 ガスクロマトグラフ法（AOCS１h-05に準ずる） 均⼀化真

空包装
遊離脂肪酸 ガスクロマトグラフ法
共役リノール酸 ガスクロマトグラフ法 冷凍保管
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1-3 呈味成分等 

 
 
② 物理化学的検査 

 
 
③ 官能検査 

 
 
（４）加工品の分析項目と検査方法 
① 成分検査 
1-1 基礎成分等 

 

検査項⽬名 検査⽅法 備考
遊離アミノ酸18種及び
アンセリン・カルノシン・タウリン ⽣体液分析法（アミノ酸分析計による）

バレニン 酸加⽔分解法
核酸関連物質 ⾼速液体クロマトグラフ法
ヘム鉄（ミオグロビン含量） 分光光度計法
カルニチン 酵素法

均⼀化真
空包装
冷凍保管

検査項⽬名 検査⽅法 備考
写真 容器開封後の試料外観の写真
⾊調（⾚⾁部・脂肪部） ⾊差計による（L,a,b）
結着性 遠⼼法による
加熱損失率 加熱による
トランスミッション値（TM値） 分光光度計により透過率を測定
ｐH ｐHメーターによる

均⼀化前
に実施

均⼀化真
空包装
冷凍保管

＊ソーセージ原料（ひき⾁）のため、テクスチャー及び保⽔性は実施しないこととする

品質評価項⽬名 検査⽅法 備考
未加熱時の臭い、加熱後の味・⾹り（臭
い）の観点より決定 訓練された3名の官能検査員による⾷味評価（円卓法による採点） 均⼀化真

空包装
＊ソーセージ原料のため⾷感に関わる評価項⽬は実施しないこととする

検査項⽬名 検査⽅法 備考
⽔分 常圧加熱乾燥法
たん⽩質 燃焼法
脂質 エーテル抽出法
炭⽔化物 計算による　100－(⽔分+たん⽩質+脂質+灰分）
灰分 直接灰化法
熱量 計算による　換算係数（たん⽩質及び炭⽔化物:4　脂質:9) 均⼀化
ナトリウム 原⼦吸光光度法（灰化法） 真空包装
⾷塩相当量 ナトリウム含量より算出 冷凍保管
⾷塩 ホルハルト法
亜硝酸根 ジアゾ化法
重合リン酸塩 カラムクロマトグラフ法
ミネラル類　７項⽬ 原⼦吸光光度法（灰化法）
ビタミンB1 チオクローム蛍光法
ビタミンB2 ルミフラビン蛍光法
ビタミンB12 微⽣物定量法
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1-2 脂肪酸等 

 
 
 1-3 呈味成分等 

 
 
② 物理化学的検査 

 
 
③ 官能検査 

 
 
 
 
  

検査項⽬名 検査⽅法 備考

脂肪組成
飽和・不飽和脂肪酸含量 ガスクロマトグラフ法（AOCS１h-05に準ずる） 均⼀化真

空包装
遊離脂肪酸 ガスクロマトグラフ法 冷凍保管

検査項⽬名 検査⽅法 備考

遊離アミノ酸18種及び
アンセリン・カルノシン ⽣体液分析法（アミノ酸分析計による）

バレニン 酸加⽔分解法
イノシン酸 ⾼速液体クロマトグラフ法
ヘム鉄（ミオグロビン含量） 分光光度計法
カルニチン 酵素法

均⼀化真
空包装
冷凍保管

検査項⽬名 検査⽅法 備考
写真 容器開封後の試料外観・断⾯の写真
⾊調（外観・断⾯） ⾊差計による（L,a,b）
テクスチャー　練り合わせの評価
（硬さ・凝集性・弾⼒性・付着性・咀嚼性）

テンシプレッサーによる（多重バイト法）

テクスチャー　ケーシングの評価
（やわらかさ・しなやかさ・もろさ・噛み応え）

テンシプレッサーによる（2バイト法）

ｐH ｐHメーターによる

真空包装

品質評価項⽬名 検査⽅法 備考

⾷感・味・⾹りの観点より決定 訓練された3名の官能検査員による⾷味評価（円卓法による採点） 真空包装
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３．原料肉の分析結果と考察 

 分析結果は、検査項目ごとに平均値を算出した。必要に応じて、シカは牛と、イノシシ

は豚と分析値を比較した。なお、牛、豚の各データは、「2020 年度版日本食品標準成分表

（八訂）」等に掲載の分析値（部位：モモ）を使用した。また、比較対象データは、栄養成

分（八訂）を除き、冷凍肉のデータを使用した。（八訂データの冷蔵・冷凍は不明のため） 

 

３－１．2021 年度原料肉 

（１）一般栄養成分 
水分、たんぱく質、脂質など基礎成分、加えてミネラル類、ビタミン類を測定した。 

① シカ 
 シカ肉は牛肉と比較すると、水分及びたんぱく質含量が高く脂質含量が低い。特に脂質

含量は 2.2g/100g で顕著に低く牛肉の約 10 分の 1 であった。それにともない脂質含量が

大きく影響する熱量は 106kcal で、牛肉の約 3 分の 1 以下であった。 

ミネラルは、生体内で合成されない無機（金属）元素のことで、摂取所要量は少ないも

のの、生命に不可欠な微量栄養素として重要である。ミネラル類では、牛肉に比べて鉄、

亜鉛及び銅の含量が高かった。ビタミン B 群では、B1、B2、B12 とも牛肉よりその含量が

高かった。特に B1 は牛肉の約 4 倍弱、B2 は約 2 倍弱高かった。 
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② イノシシ 

 イノシシ肉は豚肉と比較すると、水分及びたんぱく質含量にはほとんど差がないが、脂

質含量は 5.6g/100g と豚肉の約 2 分の 1 量で、そのため熱量も低かった。 

ミネラル類では、特に鉄（約 4 倍弱）と亜鉛（約 2 倍弱）の含量が高かった。また、ビ

タミン B 群のうち、B12 の含量が非常に高く豚肉の 5 倍の含量を有していた。 

 

 
（２）呈味成分（遊離アミノ酸・ペプチド・核酸関連物質） 

食肉の代表的な呈味成分を測定した。 

遊離アミノ酸はそれぞれ味を持つ呈味物質で、アスパラギン酸とグルタミン酸はうま味、

スレオニン、セリン、プロリン、アラニン及びグリシンは甘味、アルギニン、バリン、メ

チオニン、イソロイシン、ロイシン及びフェニルアラニンは微苦味及び風味を持つと言わ

れている。またグルタミン酸、アスパラギン酸、アラニン、グリシン、セリンは核酸物質

であるイノシン酸とうま味の相乗効果を持つことがわかっている。 

①  シカ 

畜種 うま味アミノ酸 ⽢味アミノ酸 微苦味⾵味 
アミノ酸 

遊離アミノ酸  
総量 

シカ 25.3 80.3 62.9 206.9 
⽜ 21.1 98.3 124.5 283.0 

単位︓mg/100g 
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味の強さに関連する遊離アミノ酸総量は、牛肉に比べて低かったが、旨味アミノ酸及

び甘味アミノ酸量にはほとんど差がなかった。 

また、アミノ酸総量に対する呈味ごとのアミノ酸の割合をみると、シカ肉は、甘味アミ

ノ酸＞微苦味風味アミノ酸＞うま味アミノ酸＞その他の順で、甘味アミノ酸の割合が最も

高く、先味として感じられるうま味及び甘味アミノ酸の合計は 54.2％で 50％を超えた。 

一方、牛肉は、微苦味風味アミノ酸＞甘味アミノ酸＞うま味アミノ酸＞その他の順で、

後味に余韻（コク）が感じられる微苦味風味アミノ酸の割合が 53.4％で最も高かった。両

者には呈味性（味わい）に違いがあると推察された。 

 
②  イノシシ 

畜種 うま味アミノ酸 ⽢味アミノ酸 微苦味⾵味 
アミノ酸 

遊離アミノ酸  
総量 

イノシシ 27.8 97.3 49.6 204.0 
豚⾁ 8.3 43.1 39.7 108.4 

単位︓mg/100g 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
味の強さに関連する遊離アミノ酸総量は、豚肉に比べ約 2 倍弱高かった。旨味アミノ酸

では、イノシシ肉が約 3 倍、甘味アミノ酸は約 2 倍高かった。旨味アミノ酸のうちアスパ

ラギン酸量は、豚肉が含有する量に比べ約 10 倍高かった。 

また、アミノ酸総量に対する呈味ごとのアミノ酸の割合をみると、イノシシ肉は、甘味

アミノ酸＞微苦味風味アミノ酸＞うま味アミノ酸＞その他の順で、甘味アミノ酸の割合が
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最も高く、先味として感じられるうま味及び甘味アミノ酸の合計は 61.7％で 50％を大き

く超えた。一方、豚肉は、微苦味風味アミノ酸＞甘味アミノ酸＞うま味アミノ酸＞その他

の順で、後味に余韻（コク）が感じられる微苦味風味アミノ酸の割合が 47.7％で最も高か

った。両者には呈味性（味わい）に違いがあると推察された。 

 

（３）機能性成分（ジペプチド・タウリン・ヘム鉄・カルニチン） 

 ジペプチドであるアンセリン、カルノシン、バレニンは抗酸化及び疲労回復作用、タウ

リンはコレステロールや中性脂肪を減らす作用、ヘム鉄は貧血予防、カルニチンは脂肪燃

焼作用を有する。アンセリンやカルノシンは機能性の他、濃厚感や持続性等のコクを付与

する。 

①  シカ 

畜種 アンセリン カルノシン バレニン タウリン ヘム鉄 カルニチン 
シカ 180.1  241.0  60.0  91.5 7.7  60.9  
⽜⾁ 80.8  323.2  1.3 21.8 12.9  43.2  

 単位︓mg/100g 
 牛肉に比べて、アンセリン、バレニン、タウリン及びカルニチンが高かった。特にアン

セリンは約 2 倍強、タウリンは 4 倍強量を有していた。また、家畜肉にほとんど含有され

ていないバレニンが豊富に含有されていた。 
②  イノシシ 

畜種 アンセリン カルノシン バレニン タウリン ヘム鉄 カルニチン 
イノシシ 45.2  384.4  151.1  91.4 4.9  46.6  
豚⾁ 31.2  732.8  0 29.8 2.0 12.0  

 単位︓mg/100g 
 豚肉に比べて、アンセリン、バレニン、タウリン、ヘム鉄、カルニチンが高かった。特

にタウリンは約 3 倍量を有していた。また、家畜肉にほとんど含有されていないバレニン

が豊富に含有されていた。さらに、バレニンはシカ肉の約 2.5 倍量を有していた。 
 

（４）脂肪酸組成および共役リノール酸 

脂肪酸（種類とその割合）の種類は、飽和脂肪酸、不飽和脂肪酸に大別され、不飽和脂

肪酸は更に一価不飽和脂肪酸と多価不飽和脂肪酸に分けられる。 

① シカ 

 脂肪酸組成を両者で比較すると、シカ肉の脂肪酸組成は牛肉とは大きく異なっていた。

牛肉は飽和 36.0％、一価不飽和 60.4％、多価不飽和 3.6％で、オレイン酸をはじめとする

一価不飽和脂肪酸の割合が非常に高く、多価不飽和脂肪酸の割合が低かった。一方、シカ

肉は飽和 45.8％、一価不飽和 29.3％、多価不飽和脂肪酸 23.2％と多価不飽和脂肪酸の割

合が顕著に高く特徴的な組成であった。多価不飽和脂肪酸は、代表的な脂肪酸としてリノ

ール酸、α リノレン酸やアラキドン酸の他、魚介等に多く含まれ脂肪燃焼作用など機能性

を持つｎ3 系脂肪酸イコサペンタエン酸（EPA）、ドコサペンタエン酸（DPA）、ドコサヘキ

サエン酸（DHA）があるが、特に牛肉には含有されない DPA の割合が高かった。 

多価不飽和脂肪酸は、脂肪の口溶けに関与する一方で、酸化されやすく、酸化すると不

快臭を発生することが懸念される。さらにシカ肉は鉄の含有量が高い（分析値3.4㎎/100g）。
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鉄イオンは酸化促進に関わっているため、貯蔵時に酸化が進行しやすい可能性があること

から、捕獲後の放血処理など、前処理も重要と考えられる。 

 また、多価不飽和脂肪酸の割合は捕獲地域により差があった。関東・中部地域で捕獲さ

れた 4 試料の割合は、他地域に比べて高く平均値を超えていた。これらの試料は、官能試

験において魚介系の匂いを感じるなど興味深い結果であった。 

共役リノール酸は、多価不飽和脂肪酸であるリノール酸の異性体で、反芻動物に多く含

有される。体脂肪の減少作用や動脈硬化抑制作用などの機能性をもつとされる。 

シカ肉での含量は、モモ・肩肉では牛肉の含量の約 2 分の 1 であったが、バラ肉では牛

肉と同等程度含有する試料があり、部位間でその含量に差があった。 

 
 
② イノシシ 

 脂肪酸組成を豚肉と比較すると、飽和脂肪酸の割合は変わらなかったが、不飽和脂肪酸

中の一価と多価の割合が異なっていた。豚肉が一価不飽和 43.4％、多価不飽和 12.8％で

あるのに対し、イノシシ肉は一価不飽和 34.2％、多価不飽和脂肪酸 24.5％で、シカ肉同様

に多価不飽和脂肪酸の割合が高かった。シカ肉同様、機能性をもつｎ3 系脂肪酸イコサペ

ンタエン酸（EPA）、ドコサペンタエン酸（DPA）、ドコサヘキサエン酸（DHA）の割合が高か

った。シカ肉同様に酸化されやすいことが懸念される。 

 また、多価不飽和脂肪酸の割合は捕獲地域により差があった。関東・中部地域で捕獲さ

れた 3 試料の割合は、他地域に比べて高く平均値を超えていた。これらの試料は、官能試

験において魚介系の匂いを感じるなど興味深い結果であった。 

共役リノール酸は、反芻動物に豊富とされているが、ばらつきがあるもののイノシシ肉

全試料から検出された。特に共役リノール酸含有量が高かった 3 試料は、他試料に比べ脂

肪含量（10g/100g 以上）が高く、これらは四国及び九州地方で捕獲された試料であった。 
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（５）物性（色調、ｐH、TM 値、結着性、加熱損失率） 
① シカ 

 シカ肉の色調は、牛肉と比べると L*値で示されるように明るさは変わらないが、赤色度

（a*）及び黄色度（b*）が高かった。すなわち、シカ肉は、牛肉と全体的な明るさはほと

んどかわらないが、赤みが強い色調であった。 

次に、色調とｐH の関係は、ｐH が高くなるにつれて、L*値、a*値、b*値とも小さくなる傾

向であった。 
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ｐH は平均値が 6.4 で、通常の家畜のｐH である 5.5 に比べ高い傾向であった。一般的

に家畜肉のｐH は通常 5.5 付近であるが、これは、と畜時に生体時に蓄えていたエネルギ

ーであるグリコーゲンを消費し、乳酸が生成されることで、ｐH が 7 から 5.5 に低下する

ためである。シカ肉のｐH が家畜と比べて平均値 6.4 と高かったのは、生体時に野生動物

が蓄えているグリコーゲンの量が、家畜に比べると少ない可能性が考えられた（生体時の

栄養状態の違い）。グリコーゲンの量が少ないと、止め刺し後に生成される乳酸の量も少な

いために、生体時のｐH7 からの低下の程度が小さくなるのではないかと推察された。 
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次年度は、試料のグリコーゲン量を測定し、ｐH との関係から肉質の状態について確認

することも重要であると考えられた。 

 

TM 値は、トランスミッション値と呼ばれ、赤肉におけるタンパク質の変性程度を表す指

標である。TM 値が高い肉（目安として TM 値：80 以上）は、タンパク変性の度合が大きい

ことを意味し、その肉質は色調が淡く筋肉組織が軟弱で保水性や結着性が乏しく多量のド

リップを伴うため、PSE（pale,soft and exudative）様肉と呼ばれる。 

結着性とは、ソーセージの性質であり、挽肉に食塩、水、脂肪を添加して細切した場合、

それらが相互に密着する性質を表す。この値が大きいほど結着性が強く、ソーセージ加工

においては、肉中に水や脂肪が乳化していることを意味する。例えば、結着性 80％の場合、

総重量に対して 20％の水や脂肪が乳化せずに遊離したこととなる。水と脂肪が乳化するに

は、食肉中の筋肉タンパク質の中でも塩溶性タンパク質が大きく関与しており、このタン

パクを引き出すこと（塩漬）が食肉製品製造の重要なポイントとされる由縁である。 

したがって、食肉そのもののもつ結着性の良否が、相当程度ソーセージ等の品質に影響を

与えることになる。今回は、ソーセージ原料として適当な肉質を保持しているかどうか、

各試料の結着性を測定した。 

今回の結果では、多くの試料（13 試料中 9 試料）がｐH6.0 以上を示し、それらは TM 値

が低く結着性が高かった。この結果から、シカ肉において高ｐH 試料は、タンパク質が変

性しておらず、食肉加工原料に適していると考えられた。なお、ｐH が 6.0 未満の試料で

は、TM 値が高く結着性が低い傾向で、これらは全て銃で捕獲されたものであった。銃によ

る捕獲は、他の捕獲方法に比べ身体的な拘束が短いため、捕獲によるストレスは少なく肉

質に与える影響は低いと考えられたが、予想とは異なる結果となった。 

（ｐH と TM 値との相関 r=-0.78）（ｐH と結着性との相関 r=0.74） 
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加熱損失率（クッキングロス）とは、生肉から加熱肉へ処理をした際、生じる重量損失

を表し、食肉の食感においてジューシーさの指標となる。数値が低い方が加熱時のロスが

小さくジューシーであることを示す。 
 今回の結果では、シカ肉が 23.2％、牛肉は 12.3％で顕著な差があった。加熱損失率が

高いことから、シカ肉は加熱時のクッキングロスが大きく水溶性成分（呈味成分）や脂肪

が失われやすいと推察された。このことが官能検査での味の弱さに影響した可能性が考え

られた。ｐH と加熱損失率の関係では、高ｐH 試料（6.0 以上）は加熱損失率が低く、結着

性が高い傾向が認められた。一方低ｐH 試料（6.0 未満）は、加熱損失率が高い。これは TM

値から推察されるように、これらの試料が PSE 様の肉質をもつため、筋肉組織が軟弱で保

水力が弱く、加熱時に肉中の成分が保持されにくかったことが要因の一つであると考えら

れる。（ｐH と加熱損失率との相関 r=-0.83） 

 
 
 ② イノシシ 

 イノシシ肉の色調は、豚肉に比べ赤色度（a*）が 2 倍以上高いが明るさ（L*）は低かっ

た。すなわち、豚肉に比べイノシシ肉は濃い赤みを帯びており、全体的に暗い色調であっ

た。色調とｐH の関係は、シカ肉と同様にｐH が高くなるにつれて、赤色度、黄色度、明る

さとも小さくなる傾向であった。 

- 22 -



 

 

 

 

- 23 -



 

 
 ｐH は平均値が 6.5 で、シカ肉と同様に通常の家畜のｐH である 5.5 に比べ高い傾向で

あった。イノシシ肉のｐH が家畜と比べて平均値 6.5 と高かったのは、シカ肉と同様に生

体時に野生動物が蓄えているグリコーゲンの量によるものと推察された。 

 

TM 値は、通常、家畜において正常の範囲とされるｐH5.9（ｐH6.0 未満）の試料において

95.6 と高く、結着性は 49.1％と著しく低い結果であった。当該試料はタンパクの変性が

起きており（PSE 様）そのため結着性が低くなったと考えられた。その他の試料は異常が

認められなかった。一方、ｐH6 以上の試料では、結着性が高く、TM 値が低かった。これら

の結果から、イノシシにおいてもシカ肉と同様に高ｐH 試料は、タンパク質の変性度合は

低く、食肉加工原料に適していると考えられた。 

TM 値は、ｐH6 以上の試料では、結着性が高く、TM 値が低かった。これらの結果から、

イノシシにおいてもシカ肉と同様に高ｐH 試料は、タンパク質が変性しておらず、食肉加

工原料に適していると考えられた。 

（ｐH と TM 値との相関 r=-0.78）（ｐH と結着性との相関 r=0.83） 
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 加熱損失率は、イノシシ肉が 21.7％、豚肉は 10.5％で顕著な差があった。加熱損失率

が高いことから、イノシシ肉は、加熱時のクッキングロスが大きく水溶性成分（呈味成分）

や脂肪が失われやすいと推察された。このことが官能検査での味の弱さに影響した可能性

が考えられた。ｐH と加熱損失率の関係では、高ｐH 試料（6.0 以上）のうちの多くは加熱

損失率が低く、結着性が高い傾向が認められた。一方低ｐH 試料（6.0 未満）は、加熱損失

率が高い。これは TM 値から推察されるように、これらの試料が PSE 様の肉質をもつため、

筋肉組織が軟弱で保水力が弱く、加熱時に肉中の成分が保持されにくかったことが要因の

一つであると考えられる。（ｐH と加熱損失率との相関 r=-0.85） 

 

 
 

今回の結果からジビエ肉は、家畜に比べｐH が高く推移していた。試料の多くはｐH 6

以上を示し、これらの試料は、タンパク質が変性しておらず、結着性が高くなることから、

食肉加工原料に適していると考えられた。 

一方、ｐH6 未満の試料は、タンパク質が変性しており、その結果、結着性が低くなるこ

とから、食肉加工に適していない可能性が示唆される。例えば、水分や脂肪を保持するこ

とができず、ボソボソとした食感や歩留まりの悪さの原因となる。 

ｐH に違いが現れる要因の 1 つは、野生動物の栄養状態の違いと考えられる。さらに、

野生動物のタンパク質は、家畜では変性が認められない程度のｐH（5.5～6）で変性してい

ることから、止め刺しからの体温の変化が、家畜に比べて高い体温で推移している可能性
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が考えられた。以上のことから、ジビエの肉質には、特に物性の影響が大きく関与すると

推察された。 

 

 

（６）官能 

 未加熱状態では、香り（鼻先香）として、「ジビエの好ましい香り」「獣臭の強さ」「酸化

臭の強さ」を、官能検査員 3 名の円卓法により－3 から＋3 の 7 段階で評価した。 

加熱状態（70℃10 分）では、加熱後の味と香り（口中香）として、「うま味」「コク」「異

味」「ジビエの好ましい香り」「獣臭の強さ」「酸化臭の強さ」を同様に７段階で評価した。

また「総合評価（バランス）」は、「うま味」「コク」「ジビエの好ましい香り」の各スコア

の合計点を算出し評価した。 

 

① シカ 
■未加熱時 
 未加熱での⾹り 

ジビエの好ましい⾹り 獣臭の強さ 酸化臭の 強さ 
最⼩値 -3 -3 -3 
最⼤値 3 -3 3 
平均値 1.2  -3.0  -2.5  

 
 未加熱ではジビエの好ましい香りが＋1.2、獣臭や酸化臭の強さは、いずれもマイナス評

価で良好であった。 

未加熱のうち酸化臭が強かった 1 試料（S-8）は、止め刺しまでの時間及び解体までの時

間の合計が 6 時間で、試料中最も長かった。止め刺し、解体までの時間の長さや放血作業

が影響している可能性があると考えられた。 

 
█加熱時 

 
加熱後の味・⾹り 

うま味の強
さ コクの強さ 異味の強さ ジビエの好ま

しい⾹り 獣臭の強さ 酸化臭の強
さ 

総合（うま味・
コク・ジビエ⾹
り）の合計 

最⼩値 -3 -3 -3 -2 -3 -3 -4 
最⼤値 1 1 1 3 -3 1 5 
平均値 -1.2  -1.9  -1.1  2.2  -3.0  -2.7  -1.0  

 
加熱状態の味では、異味の強さ－1.1、うま味の強さが－1.2、コクの強さは－1.9 でマ

イナス評価であった。香りでは、ジビエの好ましい香りは＋2.2、獣臭の強さは、酸化臭の

強さはいずれもマイナス評価で良好あった。総合評価は、－1.0 でマイナス評価となった

が、これはうま味やコクといった味の弱さが影響している。この味の弱さは加熱損失率の

悪さに影響をうけていると考えられた。 

ジビエ肉は味が強いイメージであったが、味は全体的に弱くジビエの好ましい香りが先

にたつという結果であった。以上のことから、加工品を製造する際は、ジビエ特有の香り
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の良さを残しながら、うま味やコクを補うことも必要であると推察された。 

未加熱で酸化臭を感じた試料においては、加熱後も酸化臭が感じられたことから、止め刺

しまでの時間等前処理を適切に行うことが重要と考えられた。 

今回の試料のうち 1 試料のみメス(S-9)であったが、この試料は総合評価（うま味、コ

ク、ジビエの香りのスコアの合計）が＋5 で最も高かった。 
 
② イノシシ 
■未加熱時 
 未加熱での⾹り 

ジビエの好ましい⾹り 獣臭の強さ 酸化臭の 強さ 
最⼩値 -1 -3 -3 
最⼤値 3 -3 -3 
平均値 1.4  -3.0  -3.0  

 
未加熱ではジビエの好ましい香りが＋1.4、獣臭や酸化臭の強さは、いずれもマイナス評

価で良好であった。 
 
█加熱時 

 
加熱後の味・⾹り 

うま味の強
さ コクの強さ 異味の強さ ジビエの好ま

しい⾹り 獣臭の強さ 酸化臭の強
さ 

総合（うま
味・コク・ジビエ
⾹り）の合計 

最⼩値 -2 -2 -3 -1 -3 -3 -1 
最⼤値 2 3 3 3 -3 -3 5 
平均値 -0.3  0.4  -0.2  1.8  -3.0  -3.0  1.4  

 
加熱状態の味では、異味の強さ－0.2、うま味の強さが－0.3 でマイナス評価であったが、

コクの強さは＋0.4 でプラスの評価であった。香りでは、ジビエの好ましい香りは＋1.8、

獣臭の強さ及び酸化臭の強さはいずれもマイナス評価で良好であった。総合評価は＋1.4

でプラス評価となった。 

プラス評価となったコクは、脂質含量に影響を受けていると考えられた。脂質含量は平

均値 0.9 g/100g で低い値であるものの、脂質含量が高い I-5, I-6, I-9, I-10 は、脂質

由来のコクが感じられた。さらに、これらの試料の脂肪酸組成は、オレイン酸の割合が高

かった。また、総合評価がシカと異なりプラス評価となったことも、コクの強さがプラス

と評価されたことによる。 

I2, I3, I4 の匂いは、魚介系の匂い（干しものや塩辛）と表現され、いずれも遊離脂肪

酸組成は、n-3 系の割合が高かった。n-3 系脂肪酸は、魚介類にも含まれ、魚介類の一夜干

しの匂いの原因物質であるカルボニル化合物の発生源となる物質であり、家畜の脂質には

ほとんど含まれていない。以上のことから n-3 系脂肪酸の存在が、魚介系の匂いの要因と

推定された。 

また、官能検査員がボソボソしていると感じた試料の TM 値を確認すると 80％を超えて

おり、結着性も低かった。以上のことから原料肉の肉質は、食感に大きな影響を与えてい

ると考えられた。 
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３－２．2022 年度原料肉 

 2021 年度同様に理化学的栄養成分検査、物理化学的検査、官能検査を実施した。 

2022 年度は、捕獲時のストレスや捕獲時期による肉質への影響をより正確に把握するため、

グリコーゲン含量及びストレスホルモンであるヒドロコルチゾン含量検査を追加した。 

 分析結果は、検査項目ごとに平均値を算出した。必要に応じて、シカは牛と、イノシシ

は豚と分析値を比較した。なお、牛、豚の各データは、「2020 年度版日本食品標準成分表

（八訂）」等に掲載の分析値（部位：モモ）を使用した。 

また、2021 年度は主に夏捕獲、2022 年度は主に冬捕獲試された試料であることから、捕獲

時期による違いについて確認した。 

 

（１）一般栄養成分 
水分、たんぱく質、脂質など基礎成分、加えてミネラル類、ビタミン類、グリコーゲン

及びヒドロコルチゾンを測定した。 
① シカ 

 シカ肉は牛肉と比較すると、水分及びたんぱく質含量が高く脂質含量が低かった。特に

脂質含量は 3.9g/100g で顕著に低く牛肉の約 7 分の 1 であった。それにともない脂質含量

が大きく影響する熱量は 125kcal で、牛肉の約 3 分の 1 以下であった。 

ミネラル類は、牛肉に比べて鉄、亜鉛及び銅の含量が高かった。ビタミン B 群では、B1、

B2、B12 とも牛肉よりその含量が高かった。特に B1 は牛肉の約 4 倍強、B2 は約 2 倍強高

かった。 

捕獲時期に注目すると、炭水化物含量に違いが認められた。炭水化物は、夏捕獲（2021

年度）では、14 試料中 1 試料にしか含有（0.1g/100g）されなかったが、冬捕獲（2022 年

度）では、15 試料中 1 試料を除く全ての試料から含有され、平均値 0.4、最大値 1.1g/100g

であった。 

炭水化物は、栄養素としては少量であり、栄養状態や熟成期間により影響を受けるが、

動物体内の貯蔵多糖（エネルギー）として存在するグリコーゲンの成分である糖を含有し

ている。炭水化物含量が高い試料はグリコーゲン含量が高く正の相関が認められた。食餌

が希薄となる冬季には、エネルギー源としてグリコーゲンを蓄えていると推察された。 

この炭水化物含量に伴い、冬捕獲試料は夏捕獲試料に比べて、若干、熱量が高い結果で

あった。（夏：106kcal、冬：125kcal） 今回の分析では、その含量は、最小値 0.1 g/100g、

最大値 2.3 g/100g、平均値 0.7g/100g で、個体差があり、牛肉の 6.7g/100g と比較すると

顕著に低かった。家畜と比べると栄養状態が悪いと推察された。なお、今回の結果では捕

獲わなとの関係は不明であった。 

 ヒドロコルチゾン(コルチゾール)は副腎皮質ホルモン（ステロイドホルモン）の一種で、

ストレスに反応して分泌されるストレスホルモンの一種である。捕獲わなごとにヒドロコ

ルチゾン含量を比較すると、箱わな＜銃＜くくりわなの順で含量が高い＝ストレスが大き

いという結果であった。銃については、最小値が 0 であったことから、一発で仕留めれば

ストレスによる影響は少ないが長引くとストレスを与えると考えられる。また、くくりわ

なは体の一部を拘束された状態が続くため、その間のストレスが大きくなると考えられる。 
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② イノシシ 

 イノシシ肉は豚肉と比較すると、水分及びたんぱく質含量にはほとんど差がないが、脂

質含量は 4.4g/100g と豚肉より低く、そのため熱量も低かった。 

ミネラル類では、特に鉄（4 倍強）と亜鉛（約 2 倍弱）の含量が高かった。また、ビタ

ミン B 群のうち、B12 の含量が非常に高く豚肉の約 6 倍弱の含量を有していた。 

捕獲時期に注目すると、炭水化物含量及び脂肪含量に違いが認められた。炭水化物は、

夏捕獲（2021 年度）では、10 試料中とも含有されなかったが、冬捕獲（2022 年度）では、

ヒドロコルチゾン含量（mg/kg）

くくりわな 箱わな 銃

最小値 0.14 0.07 0.00
最大値 0.69 0.09 0.44
平均値 0.37 0.08 0.16
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12 試料中 8試料から含有され、平均値 0.2g/100g、最大値 0.8g/100g であった。脂肪含量

は、バラ部位において、夏捕獲に比べ約 10％高い 59.4％を含有する試料が認められた。 

グリコーゲン含量は、最小値 0.6 g/100g、最大値 3.8 g/100g、平均値 1.1g/100g で、個

体差があり、豚肉の 2.4g/100g と比較すると顕著に低かった。家畜と比べると栄養状態が

悪いと推察された。 

 捕獲わなごとにヒドロコルチゾン含量を比較すると、箱わな＜くくりわなの順で含量が

高い＝ストレスが大きいという結果であった。なお、今回は、シカと異なり銃による捕獲

はなかった。 
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（２）呈味成分（遊離アミノ酸・ペプチド・核酸関連物質） 
食肉の代表的な呈味成分を測定した。 
遊離アミノ酸はそれぞれ味を持つ呈味物質で、アスパラギン酸とグルタミン酸はうま味、

スレオニン、セリン、プロリン、アラニン及びグリシンは甘味、アルギニン、バリン、メ

チオニン、イソロイシン、ロイシン及びフェニルアラニンは微苦味及び風味を持つと言わ

れている。またグルタミン酸、アスパラギン酸、アラニン、グリシン、セリンは核酸物質

であるイノシン酸とうま味の相乗効果を持つことがわかっている。 

 
①  シカ 

畜種 うま味アミノ酸 甘味アミノ酸 
微苦味風味 

アミノ酸 

遊離アミノ酸

総量 

シカ 2022 年度 14.4 82.8 79.8 184.8 
シカ 2021 年度 25.3 86.9 84.7 206.9 

牛  肉 21.1 98.3 151.1 283.0 
単位︓mg/100g  
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
味の強さに関連する遊離アミノ酸は全体的に牛肉に比べて低く、特に微苦味風味アミノ

酸は牛肉の半分ほどの量であった。 

また、アミノ酸総量に対する呈味ごとのアミノ酸の割合をみると、シカ肉は、甘味アミ

ノ酸＞微苦味風味アミノ酸＞うま味アミノ酸＞その他の順で、甘味アミノ酸の割合が最も

高かったが、牛肉は、微苦味風味アミノ酸＞甘味アミノ酸＞うま味アミノ酸＞その他の順

で、微苦味風味アミノ酸の割合が最も高く、呈味性（味わい）に違いがあると推察された。 

ヒドロコルチゾン含量（mg/kg）

くくりわな 箱わな 銃

最小値 0.02 0.00
最大値 0.85 0.64
平均値 0.37 0.31

 

 
 
（２）呈味成分（遊離アミノ酸・ペプチド・核酸関連物質） 
食肉の代表的な呈味成分を測定した。 
遊離アミノ酸はそれぞれ味を持つ呈味物質で、アスパラギン酸とグルタミン酸はうま味、

スレオニン、セリン、プロリン、アラニン及びグリシンは甘味、アルギニン、バリン、メ

チオニン、イソロイシン、ロイシン及びフェニルアラニンは微苦味及び風味を持つと言わ

れている。またグルタミン酸、アスパラギン酸、アラニン、グリシン、セリンは核酸物質

であるイノシン酸とうま味の相乗効果を持つことがわかっている。 
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単位︓mg/100g  
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
味の強さに関連する遊離アミノ酸は全体的に牛肉に比べて低く、特に微苦味風味アミノ

酸は牛肉の半分ほどの量であった。 

また、アミノ酸総量に対する呈味ごとのアミノ酸の割合をみると、シカ肉は、甘味アミ

ノ酸＞微苦味風味アミノ酸＞うま味アミノ酸＞その他の順で、甘味アミノ酸の割合が最も

高かったが、牛肉は、微苦味風味アミノ酸＞甘味アミノ酸＞うま味アミノ酸＞その他の順

で、微苦味風味アミノ酸の割合が最も高く、呈味性（味わい）に違いがあると推察された。 

ヒドロコルチゾン含量（mg/kg）

くくりわな 箱わな 銃

最小値 0.02 0.00
最大値 0.85 0.64
平均値 0.37 0.31

 

 
 
（２）呈味成分（遊離アミノ酸・ペプチド・核酸関連物質） 
食肉の代表的な呈味成分を測定した。 
遊離アミノ酸はそれぞれ味を持つ呈味物質で、アスパラギン酸とグルタミン酸はうま味、

スレオニン、セリン、プロリン、アラニン及びグリシンは甘味、アルギニン、バリン、メ

チオニン、イソロイシン、ロイシン及びフェニルアラニンは微苦味及び風味を持つと言わ

れている。またグルタミン酸、アスパラギン酸、アラニン、グリシン、セリンは核酸物質

であるイノシン酸とうま味の相乗効果を持つことがわかっている。 

 
①  シカ 

畜種 うま味アミノ酸 甘味アミノ酸 
微苦味風味 

アミノ酸 

遊離アミノ酸

総量 

シカ 2022 年度 14.4 82.8 79.8 184.8 
シカ 2021 年度 25.3 86.9 84.7 206.9 

牛  肉 21.1 98.3 151.1 283.0 
単位︓mg/100g  
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
味の強さに関連する遊離アミノ酸は全体的に牛肉に比べて低く、特に微苦味風味アミノ

酸は牛肉の半分ほどの量であった。 

また、アミノ酸総量に対する呈味ごとのアミノ酸の割合をみると、シカ肉は、甘味アミ

ノ酸＞微苦味風味アミノ酸＞うま味アミノ酸＞その他の順で、甘味アミノ酸の割合が最も

高かったが、牛肉は、微苦味風味アミノ酸＞甘味アミノ酸＞うま味アミノ酸＞その他の順

で、微苦味風味アミノ酸の割合が最も高く、呈味性（味わい）に違いがあると推察された。 

ヒドロコルチゾン含量（mg/kg）

くくりわな 箱わな 銃

最小値 0.02 0.00
最大値 0.85 0.64
平均値 0.37 0.31

- 31 -



 

 2021 年度（夏捕獲）と 2022 年度（冬捕獲）を比較すると冬捕獲の方が全体的にやや低

い値であるものの、その差は小さかった。 

 

②  イノシシ 

畜種 うま味アミノ酸 甘味アミノ酸 
微苦味風味 

アミノ酸 

遊離アミノ酸

総量 

ｲﾉｼｼ 2022 年度 21.0 74.9 72.9 197.7 

ｲﾉｼｼ 2021 年度 27.3 92.0 47.0 193.5 

豚  肉 8.3  43.1  39.7 108.4 

単位︓mg/100g 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

味の強さに関連する遊離アミノ酸総量は、豚肉に比べ約 2 倍弱高かった。うま味アミノ

酸では、イノシシ肉が約 2.5 倍、甘味アミノ酸は約 2 倍高かった。うま味アミノ酸のうち

アスパラギン酸量は、豚肉が含有する量に比べ約 9 倍高かった。 

また、アミノ酸総量に対する呈味ごとのアミノ酸の割合をみると、イノシシ肉は、甘味
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最も高かったが、豚肉は、微苦味風味アミノ酸＞甘味アミノ酸＞うま味アミノ酸＞その他

の順で、微苦味風味アミノ酸の割合が最も高く、呈味性（味わい）に違いがあると推察さ

れた。 

2021 年度（夏捕獲）と 2022 年度（冬捕獲）を比較すると、各アミノ酸群に増減はある

もののほとんど差はなく、捕獲時期による差は認められなかった。 

 

 
（３）機能性成分（ジペプチド・タウリン・ヘム鉄・カルニチン）  
 アンセリン、カルノシン、バレニンは抗酸化及び疲労回復作用、タウリンはコレステロ

ールや中性脂肪を減らす作用、ヘム鉄は貧血予防、カルニチンは脂肪燃焼作用を有する。

アンセリンは機能性の他、濃厚感や持続性等のコクを付与する。 
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①  シカ 
畜種：シカ アンセリン カルノシン バレニン タウリン ヘム鉄 カルニチン 

2022 年度 194.9 329.4 66.9 83.4 8.3 57.8 
2021 年度 180.1 241.0 60.0 91.5 7.7 60.9 

牛 肉 80.8 323.2 1.3 21.8 12.9 43.2 

単位︓mg/100g 

 牛肉に比べて、アンセリン、バレニン、タウリン及びカルニチンが高かった。特に、ア

ンセリンは約 2.4 倍量、タウリンは約 3.8 倍量を有していた。また、家畜肉にほとんど含

有されていないバレニンが豊富に含有されていた。 

 2021 年度（夏捕獲）と 2022 年度（冬捕獲）を比較すると、アンセリン、カルノシン、

バレニン、ヘム鉄では冬捕獲の方が高く、特にカルノシンは約 1.4 倍高かった。 

 
②  イノシシ 
畜種：イノシシ アンセリン カルノシン バレニン タウリン ヘム鉄 カルニチン 

2022 年度 90.8 394.8 109.6 81.3 6.2 43.4 
2021 年度 45.2 384.4 151.1 91.4 4.9 46.6 

豚 肉 31.2 732.8 0.0 29.8 2.0 12.0 

単位︓mg/100g  
 豚肉に比べて、アンセリン、バレニン、タウリン、ヘム鉄及びカルニチンが高かった。

特に、アンセリンは約 2.9 倍量、タウリンは約 3.8 倍量を有していた。また、家畜肉にほ

とんど含有されていないバレニンが豊富に含有されていた。さらに、バレニンはシカ肉の

約 1.6 倍量を有していた。 
2021 年度（夏捕獲）と 2022 年度（冬捕獲）を比較すると、アンセリンは冬捕獲の方が

2 倍高く、バレニンは夏捕獲の方が約 1.4 倍高かった。 
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（４）脂肪酸組成および共役リノール酸 

脂肪酸（種類とその割合）の種類は、飽和脂肪酸、不飽和脂肪酸に大別され、不飽和脂

肪酸は更に一価不飽和脂肪酸と多価不飽和脂肪酸に分けられる。 

① シカ 

 脂肪酸組成を両者で比較すると、シカ肉の脂肪酸組成は牛肉とは大きく異なっていた。

牛肉は飽和 36.0％、一価不飽和 60.4％、多価不飽和 3.6％で、オレイン酸をはじめとする

一価不飽和脂肪酸の割合が非常に高く、多価不飽和脂肪酸の割合が低かった。一方、シカ

肉は飽和 45.6％、一価不飽和 31.6％、多価不飽和脂肪酸 21.3％と多価不飽和脂肪酸の割

合が顕著に高く特徴的な組成であった。 

多価不飽和脂肪酸の代表的な脂肪酸としてリノール酸、α リノレン酸やアラキドン酸、

魚介等に多く含まれ脂肪燃焼作用など機能性を持つn3系脂肪酸イコサペンタエン酸（EPA）、

ドコサペンタエン酸（DPA）、ドコサヘキサエン酸（DHA）がある。いずれも牛肉への含有量

は少ないが、シカ肉には多く含まれていた。また、北海道、関東・中部地域（関東以北）

については多価不飽和脂肪酸の割合が 5.8％～16.3％なのに対し、中・四国地域、九州地

域（関東以南）については 14.6％～42.9％と高い結果となり、捕獲地域で差が出る形とな

った。 

その違いは夏季（2021 年度）より顕著であることから、地域による食餌の違いや季節によ

る環境によるものかもしれない。 

飽和脂肪酸やオレイン酸等の一価不飽和脂肪酸について地域差は見られなかった。 

共役リノール酸は、多価不飽和脂肪酸であるリノール酸の異性体で、反芻動物に多く含

有される。体脂肪の減少作用や動脈硬化抑制作用などの機能性をもつとされる。シカ肉の

平均含量は、牛肉の約 2 分の 1 であったが、部位間で差が見られた。ネックについては

3.82mg/g(脂質)と牛肉を上回る最も高い数値であった。 
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② イノシシ 

 脂肪酸組成を豚肉と比較すると、飽和脂肪酸の割合は変わらなかったが、不飽和脂肪酸

中の一価と多価の割合が異なっていた。豚肉が一価不飽和 43.4％、多価不飽和 12.8％で

あるのに対し、イノシシ肉は一価不飽和 35.3％、多価不飽和脂肪酸 23.5％で、シカ肉と同

様に多価不飽和脂肪酸の割合が高かった。シカ肉同様、機能性をもつ n3 系脂肪酸イコサ

ペンタエン酸（EPA）、ドコサペンタエン酸（DPA）、ドコサヘキサエン酸（DHA）の割合が高

かった。 

また、中・四国地域の 1 県で捕獲されたイノシシ肉 2 試料はオレイン酸が 43.2％、43.7％

と高く、豚肉を上回る傾向であった。一方で、この 2 試料はリノール酸の割合が他試料に

比べると低かった。 

共役リノール酸は、反芻動物に豊富とされているが、ばらつきがあるもののイノシシ肉

全試料から検出された。スネ肉は豚肉の倍量の 1.59mg/g(脂質)という結果であった。 
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（５）物性（（色調、ｐH、TM 値、結着性、加熱損失率） 
① シカ（バラの S-18 と脂肪含量が多い S-21 は除く） 

シカ肉の色調は、牛肉と比べると、明度 L*値が低く、赤色度 a*値及び黄色度 b*値が高

かった。すなわち、その色調は、牛肉と比べて、暗く、赤色と黄色が強い特徴があった。 

 

 

 

色調とｐH の関係は、ｐH が高いほど、L*値が低く、a*値が高かった。なお、色調の a*

値（赤色度）について、赤色の原因物質であるミオグロビン含量との関係を見ると、意外

にも負の相関（r=-0.57）があった。他方、脂質含量との関係を見ると、これも負の相関（r=-

0.87）があり、脂質が示す白色によって、赤色度が低下することがわかった。色調の a*値

に対して、脂質含量は、大きく影響することがわかった。 
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 TM 値は、トランスミッション値と呼ばれ、赤肉におけるタンパク質の変性程度を表す

指標である。TM 値が高い肉（目安として TM 値：80 以上）は、タンパク変性の度合が大き

いことを意味し、その肉質は色調が淡く筋肉組織が軟弱で保水性や結着性が乏しく多量の

ドリップを伴うため、PSE（pale,soft and exudative）様肉と呼ばれる。 

結着性とは、ソーセージの性質であり、挽肉に食塩、水、脂肪を添加して細切した場合、

それらが相互に密着する性質を表す。この値が大きいほど結着性が強く、ソーセージ加工

においては、肉中に水や脂肪が乳化していることを意味する。例えば、結着性 80％の場合、

総重量に対して 20％の水や脂肪が乳化せずに遊離したこととなる。水と脂肪が乳化するに

は、食肉中の筋肉タンパク質の中でも塩溶性タンパク質が大きく関与しており、このタン

パクを引き出すこと（塩漬）が食肉製品製造の重要なポイントとされる由縁である。 

したがって、食肉そのもののもつ結着性の良否が、相当程度ソーセージ等の品質に影響を

与えることになる。今回は、ソーセージ原料として適当な肉質を保持しているかどうか、

各試料の結着性を測定した。 

今回の結果では、ｐH が低い試料では TM 値が高く、結着性が低い傾向であった。TM 値が

80 を超え肉質が PSE 様とされる試料は、13 試料中 4 試料でそのｐH は 5.7 以下であった。 

多くの試料（13 試料中 9 試料）がｐH6.0 以上を示し、それらは TM 値が低く結着性が高

かった。この結果から、シカ肉において高ｐH 試料は、タンパク質が変性しておらず、食

肉加工原料に適していると考えられた。 
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（ｐH と TM 値との相関 r=-0.91）（ｐH と結着性との相関 r=0.51） 

 

加熱損失率（クッキングロス）とは、生肉から加熱肉へ処理をした際、生じる重量損失

を表し、食肉の食感においてジューシーさの指標となる。数値が低い方が加熱時のロスが

小さくジューシーであることを示す。 
 今回の結果では、シカ肉が 26.4％、牛肉は 12.3％で顕著な差が認められた。加熱損失率

が高いことから、シカ肉は、加熱時のクッキングロスが大きく水溶性成分（呈味成分）や

脂肪が失われやすいと推察された。このことが官能検査での味の弱さに影響した可能性が

考えられた。ｐH と加熱損失率の関係では、高ｐH 試料は加熱損失率が低く、結着性が高い

傾向が認められた。一方低ｐH 試料は、加熱損失率が高い。これは TM 値から推察されるよ

うに PSE 様の肉質が要因であると考えられた。 

 

 

（ｐH と加熱損失率との相関 r=-0.50） 

 

ｐH とグリコーゲンの関係は、負の相関（r=-0.51）が認められ、グリコーゲン含量が低

いほど、ｐH は高かった。 
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グリコーゲン含量とヒドロコルチゾン含量の間には、負の相関（r=-0.62）があった。ヒ

ドロコルチゾンは、ストレスを受けることによってその量が増加するが、今回の結果は、

ヒドロコルチゾンが多い食肉は、グリコーゲン含量が低くなることを示している。シカが

捕獲される際には、必然的にストレスを受ける。同時に、生命の危機から逃れようとする

ことは激しい運動を伴い、グリコーゲンが消費されたことを意味すると考えられる。 

 

 

 

 

② イノシシ 

イノシシ肉の色調は、豚肉と比べると、明度 L*値が低く、赤色度 a*値及び黄色度 b*値

が高かった。すなわち、その色調は、豚肉と比べて、暗く、赤色と黄色が強い特徴があっ

た。 
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色調とｐH の関係は、ｐH が高いほど、a*値が高く、b*値が低かった。（但し、脂質含量

の多い I-22 モモは除く） 

色調の a*値（赤色度）について、ミオグロビン含量との関係を見ると、相関は認められな

かった。他方、色調の L*値（明度）については、脂質含量と正の相関（r=0.88）があり、

脂質が示す明るさが、イノシシ肉の明るさに反映されていることがわかった。 
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TM 値は、多くの試料がｐH6.0 以上を示し、それらは TM 値が低く結着性が高かった。こ

の結果から、イノシシ肉において高ｐH 試料は、タンパク質の変性度合は低く、食肉加工

原料に適していると考えられた。なお、ｐH が 6.0 未満の試料では、TM 値が高く結着性が

低い傾向であった。これらの試料は TM 値が高いことから、タンパク変性が進んでいる可

能性が示唆される。 
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（ｐH と TM 値との相関 r=-0.93）（ｐH と結着性との相関 r=0.64） 

 

 加熱損失率は、イノシシ肉が 27.3％、豚肉は 10.5％で、顕著な差があった。加熱損失

率が高いことから、イノシシ肉は、加熱時のクッキングロスが大きく水溶性成分（呈味成

分）や脂肪が失われやすいと推察された。このことが官能検査での味の弱さに影響した可

能性が考えられた。ｐH と加熱損失率の関係では、高ｐH 試料のうち多くは加熱損失率が

低く、結着性が高い傾向が認められた。一方低ｐH 試料は、加熱損失率が高い傾向が認め

られ、シカ肉と同様の傾向であった。これは TM 値から推察されるように PSE 様の肉質が

要因であると考えられた。 

 

（ｐH と加熱損失率との相関 r=-0.55） 

 

 

ｐH とグリコーゲンの関係は、負の相関（r=-0.52）であり、グリコーゲン含量が低いほ

ど、ｐH は高かった。シカの場合と同様に、今回捕獲されたイノシシについても、ｐH の高

いものは、生前からグリコーゲン含量が少ない状態であったと推定された。 

 

- 42 -



 

 

 

 グリコーゲン含量とヒドロコルチゾン含量の間には、負の相関（r=-0.36）があった。し

かし、ヒドロコルチゾン含量が高く、グリコーゲン含量も高い試料が存在した。この理由

としては、生体時のグリコーゲン含量が高かったことが考えられる。捕獲時にストレスを

受け、激しい運動をしても、有り余るグリコーゲンを持っていたということかもしれない。 

 

 

 

2022 年度に捕獲時のストレスによる肉質への影響を把握するため、グリコーゲン含量及

びヒドロコルチゾン含量を測定した。これを踏まえ、ｐH、TM 値、グリコーゲン、ヒドロ

コルチゾンの関係について、以下のように考察される。 

 一般的に家畜肉のｐH は 5.5 付近であるが、これは生体時に家畜が蓄えていたグリコー

ゲンがと畜後に消費され乳酸が生成し、7 付近から 5.5 付近に低下するためである。シカ

肉及びイノシシ肉のｐH は、今回それぞれ平均で 6.3、6.5 と家畜肉より高かった。これは

野生動物は、人により飼料給与が適切に管理されている家畜と比べて栄養状態が一般的に

悪く、生体に蓄えているグリコーゲンの量が少ないためと考えられる。このことは 2022 年

にグリコーゲン含量を測定した結果、ｐH と負の相関（r = -0.51）が認められた結果から

も示される。 

 ｐH が 6 以上の高ｐH 試料は、今回の測定により TM 値が低い傾向が伺われた。一般に TM
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値はタンパク質の変性の程度を示しており、TM 値が低ければ変性の程度が低いため、結着

性が高く食肉加工に適していると考えられる。しかし、野生動物の場合では、今回、家畜

では変性が見られず良好な肉質を維持できる程度のｐH（5，5～6）でも変性が認められた。

その要因としては、家畜と比べて止め刺しから解体処理までの工程における低温管理の確

実な実施が困難な場合が多いことが考えられる。 

 なお、ｐH が高い食肉は、低いものと比べて微生物が増殖しやすいため、止め刺し後の

各工程において衛生的な管理を適切に行うことが重要である。 

 また、グリコーゲン含量とヒドロコルチゾン含量との間には負の相関（シカ：r= -0.62、 

イノシシ：r = -0.55）があった。捕獲時にストレスを受け激しい運動をすることにより、

ヒドロコルチゾンの量が増加し、グリコーゲンが消費されその含量が低下したと考えられ

る。 

 以上のことから、捕獲時の温度管理や処理後の凍結方法（急速・緩慢）、ストレスの軽減

等対策が野生動物の肉質にどのような影響を与えるか、現場においてどのように実施でき

るか等が今後の重要な課題の一つと考えられる。 

 

 

（６）官能 

 未加熱状態では、香り（鼻先香）として、「ジビエの好ましい香り」「獣臭の強さ」「酸化

臭の強さ」を、官能検査員 3 名の円卓法により－3 から＋3 の 7 段階で評価した。 

加熱状態（70℃10 分）では、加熱後の味と香り（口中香）として、「うま味」「コク」「異

味」「ジビエの好ましい香り」「獣臭の強さ」「酸化臭の強さ」を同様に７段階で評価した。

また「総合評価（バランス）」は、「うま味」「コク」「ジビエの好ましい香り」の各スコア

の合計点を算出し評価した。 

 

① シカ 
■未加熱時 
 未加熱での⾹り 

ジビエの好ましい⾹り 獣臭の強さ 酸化臭の 強さ 
最⼩値 -2 -3 -3 
最⼤値 3 -3 3 
平均値 1.7  -3.0  -1.9  

 
 未加熱ではジビエの好ましい香りが＋1.7、獣臭や酸化臭の強さは、いずれもマイナス評

価で良好であった。 

未加熱のうち酸化臭が強かった 1 試料（S-21）は、止め刺しまでの時間及び解体までの

時間の合計が他試料に比べて長かった。止め刺し、解体までの時間の長さや放血作業が影

響している可能性があると考えられた。 
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█加熱時 

 
加熱後の味・⾹り 

うま味の強
さ コクの強さ 異味の強さ ジビエの好ま

しい⾹り 獣臭の強さ 酸化臭の強
さ 

総合（うま味・
コク・ジビエ⾹
り）の合計 

最⼩値 -3 -3 -3 1 -3 -3 -5 
最⼤値 1 1 1 3 -3 1 4 
平均値 -1.2  -1.8  -1.2  2.0  -3.0  -2.2  -1.1  

 
加熱状態の味では、異味の強さ－1.2、うま味の強さが－1.2、コクの強さは－1.8 でマ

イナス評価であった。香りでは、ジビエの好ましい香りは＋2.0、獣臭の強さは、酸化臭の

強さはいずれもマイナス評価で良好であった。総合評価は、－1.1 でマイナス評価となっ

たが、これはうま味やコクといった味の弱さが影響している。この味の弱さは加熱損失率

の悪さ（クッキングロスが大きい）に影響を受けていると考えられた。 

ジビエ肉は味が強いイメージであったが、2021 年同様、味は全体的に弱くジビエの好ま

しい香りが先にたつという結果であった。以上のことから、加工品を製造する際は、ジビ

エ特有の香りの良さを残しながら、うま味やコクを補うことも必要であると推察された。 

未加熱で酸化臭を感じた試料においては、加熱後は酸化臭は弱くなったものの感じられた

ことから、止め刺しまでの時間等前処理を適切に行うことが重要と考えられた。 

 
② イノシシ 
■未加熱時 
 未加熱での⾹り 

ジビエの好ましい⾹り 獣臭の強さ 酸化臭の 強さ 
最⼩値 -1 -3 -3 
最⼤値 3 -3 1 
平均値 1.7  -3.0  -2.7  

 
未加熱ではジビエの好ましい香りが＋1.7、獣臭や酸化臭の強さは、いずれもマイナス評

価で良好であった。１試料のみ弱い酸化臭が感じられ、当該試料は、多価不飽和脂肪酸の

割合が高く比較的脂質含量の高い試料であった。 
 
█加熱時 

 
加熱後の味・⾹り 

うま味の強
さ コクの強さ 異味の強さ ジビエの好ま

しい⾹り 獣臭の強さ 酸化臭の強
さ 

総合（うま
味・コク・ジビエ
⾹り）の合計 

最⼩値 -1 -2 -3 -1 -3 -3 0 
最⼤値 2 3 2 3 -3 1 5 
平均値 0.4 0.9 -1.1  2.2  -3.0  -2.7  2.6 

 
加熱状態の味では、異味の強さ－1.1 でマイナス評価であったが、うま味の強さは＋0.4、

コクの強さも＋0.9 で、2021 年度（夏捕獲）と異なり強さとしては強くはないが味の面で
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プラスの評価であった。香りでは、ジビエの好ましい香りは＋2.2、獣臭の強さ及び酸化臭

の強さはいずれもマイナス評価で良好であった。 

プラス評価となったコクは、脂質含量に影響を受けていると考えられた。脂質含量は平

均値 8.3g/100g で夏捕獲試料 0.93g/100g に比べ顕著に高く、脂質含量が高い試料は、脂

質由来のコクが感じられた。また、甘い香りが感じられた試料の脂肪酸組成は、オレイン

酸の割合が高かった。 

夏捕獲試料に比べ、うま味のスコアはプラス評価となり冬捕獲の方が味のスコアが高い

結果となった。 

I11, I12, I16, I17 の匂いは、魚介系の匂い（干しものや塩辛）と表現された。これら

の遊離脂肪酸組成は、n-3 系の割合が高かった。n-3 系脂肪酸は、魚介類にも含まれ、魚介

類の一夜干しの匂いの原因物質であるカルボニル化合物の発生源となる物質であり、家畜

の脂質にはほとんど含まれていない。以上のことから n-3 系脂肪酸の存在が、魚介系の匂

いの要因と推定された。 

I-17 の食感は、官能検査員がパサパサしていると表現した。この試料の加熱損失率の値

は 30％を超えておりジューシーさが失われていると考えられた。 
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３－３．原料肉まとめ   
１ シカ肉（比較対照：牛肉） 

（１）栄養成分と機能性成分 

①栄養成分 

タンパク質（約 20％）、鉄分、亜鉛及び銅を多く含み、脂質（約 2％）が少なくエネルギ

ー量が低かった。ビタミン類では B1、B2 、B12 が多く、特に B1 は顕著に高かった。 

捕獲時期（季節性）において、冬季は夏季に比べ炭水化物（糖）を多く含み、グリコー

ゲン量と正の相関があった。炭水化物の高い試料は、グリコーゲン含量が高く、餌が少な

くなる冬季にエネルギー源を蓄えていると考えられる。 

 

 

②機能性成分 

鉄分（貧血予防作用）、カルニチン（脂肪燃焼作用）、アンセリン及びバレニン（抗酸化・

抗疲労作用）、タウリン（コレステロールや中性脂肪を減らす作用）が多かった。 

 

 

（２）呈味成分等 

 うま味アミノ酸及び甘味アミノ酸は牛肉と比べて差はなかったが、味に複雑さ等をもた

らす微苦味・風味アミノ酸や味の強さを表す遊離アミノ酸総量は牛肉の方が高かった。 

 味に濃厚さや持続性などコクをもたらすジペプチド（アンセリン・カルノシン）のうち

アンセリンは、牛肉に比べて顕著に高かった。 

 核酸関連物質であるイノシン酸は牛肉の方が高かったが、シカ肉では試料間の差が大き

く含量に幅があった。枝肉にした後の熟成日数の影響があるかもしれない。 

    

     

（３）脂肪酸等 

  脂肪酸組成では、不飽和脂肪酸中の多価不飽和脂肪酸の割合が顕著に高く、一般的な家

畜肉と異なっていた（多価不飽和脂肪酸：シカ肉 23.2％、牛肉 3.6％）。野生動物の食餌に

よる差と考えられる。 

多価不飽和脂肪酸のなかでも、牛肉をはじめとする家畜にはほとんど含まれない

EPA,DPA,DHA のうち、特に DPA の割合が高かった。また、ｎ6/ｎ3 比率は、牛肉と比較し顕

著に低かった（ｎ6/ｎ3 比率：シカ肉 2.9 牛肉：34.0）。 

一方、多価不飽和脂肪酸は酸化されやすいため、酸化臭を発生しやすいことが懸念され

る。シカ肉は酸化促進に関わる鉄含量も高いことから、貯蔵時に酸化が進みやすい可能性

がある。対策としては、解体までの時間、捕獲後の放血処理や保存方法（包装資材）の改

善などが考えられる。 

 

 

（４）物性等 
色調は、牛肉と比べて、暗く、赤色と黄色が強かった。 
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 シカ肉のｐH は 6 付近であり、家畜肉（ｐH は概ね 5.5）と比べて高い傾向にあった

が、食肉の明るさはｐH が高くなるほど暗くなることが知られている。 

 加熱損失率はシカ肉が牛肉より著しく高かった（シカ肉 23.2％、牛肉 12.3%）。加 

熱損失率が高いため、加熱時にクッキングロスが大きく呈味成分や脂肪が失われやすい

と考えられる。 

  

 
（５）官能検査 
 ①未加熱時 
香りについては、ジビエの好ましい香りが強くプラスに、オフフレーバー（不快臭）で

ある獣臭や酸化臭の強さは弱くマイナスに評価され、全体としては良好な評価であった。 
脂肪酸組成の結果から、酸化臭の発生が懸念されたが、実際には、多くの原料肉が適正

に取り扱われていることが示された。なお、酸化臭が強いと評価された 1 試料は、止め刺

し及び解体までの時間が最も長かったことから、止め刺し、解体までの時間の長さや放血

作業の影響が示唆された。 
 ②加熱時 

味を表すうま味、コク、異味の強さは弱く、全てマイナス評価であった。一方、香り

においては、ジビエの好ましい香りが強くプラス評価、オフフレーバーは弱くマイナス

評価、すなわち味が全体的に弱くジビエの好ましい香りが口中に残るという結果であっ

た。 
理化学検査では、呈味成分含量は低くなかったが、官能評価でうま味やコクが弱いと

感じた一因として軽度の PSE による保水性の低下や加熱損失率の高さからくる呈味成分

の流出が考えられた。 
 
２ イノシシ肉（比較対照：豚肉） 

（１）栄養成分と機能性成分 

①栄養成分 

 鉄分及び亜鉛を多く含み、タンパク質はブタと同程度の量であったが、脂質（約 5.6％）

が少なくエネルギー量が低かった。ビタミン類では特に B12 が顕著に高かった。 

 

②機能性成分 

鉄分及びヘム鉄（貧血予防作用）、カルニチン（脂肪燃焼作用）、アンセリン及びバレニ

ン（抗酸化・抗疲労作用）、タウリン（コレステロールや中性脂肪を減らす作用）が多かっ

た。捕獲時期（季節性）の違いにより、冬季に捕獲された試料は、バラ肉において脂質含

量が夏季より 10％以上高かった。炭水化物の高い試料は、グリコーゲン含量が高く、餌が

少なくなる冬季にエネルギー源を蓄えていると考えられる。 

 

 

（２）呈味成分等 
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 うま味アミノ酸、甘味アミノ酸、味に複雑さ等をもたらす微苦味・風味アミノ酸、味の

強さを表す遊離アミノ酸総量ともに豚肉より高かった。その差は大きく、微苦味・風味ア

ミノ酸を除いて顕著に高かった。 

 味に濃厚さや持続性などコクを付与するジペプチド（アンセリン・カルノシン）のうち

アンセリンは、豚肉に比べて高かった。 

 核酸関連物質であるイノシン酸は豚肉の方が高かったが、試料間の差が大きく含量に幅

があった。枝肉にした後の熟成日数の影響があるかもしれない。 

 

（３）脂肪酸等 

 脂肪酸組成では、飽和脂肪酸の割合は豚肉とほとんど変わらないが、不飽和脂肪酸中の

多価不飽和脂肪酸の割合が約 2 倍高く、一般的な家畜肉と異なっていた（多価不飽和脂肪

酸：イノシシ 24.5％、豚肉 12.8％）。野生動物の食餌による差と考えられる。 

多価不飽和脂肪酸のなかでも、家畜肉にはほとんど含まれない EPA,DPA,DHA のうち、シ

カ肉と同様、特に DPA の割合が高かった。また、ｎ6/ｎ3 比率は、豚肉と比較し低かった。

（ｎ6/ｎ3 比率：イノシシ肉 6.6 豚肉：11.3） 

一方、多価不飽和脂肪酸は酸化されやすいため、酸化臭を発生することが懸念される。

対策としては、解体までの時間、捕獲後の放血処理や保存方法（包装資材）の改善などが

考えられる。 

 

 

（４）物性等 

 色調は、豚肉と比べて、暗く、赤色と黄色が強かった（但し、脂質含量の多い１例は除

く）。 

 イノシシ肉のｐH は 6 付近であり、家畜肉（ｐH は概ね 5.5）と比べて高い傾向にあった

が、食肉の明るさはｐH が高くなるほど暗くなることが知られている。 

  加熱損失率はイノシシ肉が豚肉より著しく高かった（イノシシ肉21.7％、豚肉10.5%）。

加熱損失率が高いため、加熱時にクッキングロスが大きく呈味成分や脂肪が失われやすい

と考えられる。 

  

 

（５）官能検査結果 

 ①未加熱時 

香りについては、ジビエの好ましい香りが強くプラスに、オフフレーバー（不快臭）で

ある獣臭や酸化臭の強さは弱く、マイナスに評価され良好な評価であった。脂肪酸組成の

結果から、酸化臭の発生が懸念されたが、実際には、多くの原料肉が適正に取り扱われて

いることが示された。 

 

②加熱時 

味を表すうま味、異味の強さは弱く、マイナス評価であったが、シカとは異なりコクは

プラス評価であった。コクのプラス評価は、シカと比べ脂肪含量が多いことが一因であろ
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う。また、コクの評価が高い試料は脂質含量の高く、これらの脂肪酸組成は他試料に比べ

てオレイン酸の割合が高かった。 

香りにおいては、ジビエの好ましい香りが強くプラス評価、オフフレーバーは弱くマイ

ナス評価であった。 

理化学検査では、呈味成分含量は低くなかったが、官能評価でうま味が弱いと感じた一

因として軽度のPSEによる保水性の低下や加熱損失率の高さからくる呈味成分の流出が考

えられた。 
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４．加工品の分析結果と考察 

分析結果は検査項目ごとに平均値を算出し、必要に応じて、ジビエソーセージ（シカ・

イノシシ）と一般的な豚肉を主原料としたソーセージと分析値を比較した。なお、一般ソ

ーセージの各データは、「2020 年版日本食品標準成分表（八訂）」等に掲載の分析値を使用

した。合わせて、試料の一括表示が手に入れられた製品については、使用原材料等につい

て調査した。なお、ベーコン及びハムについては、試料数が少なかったため、検査結果を

データ編として巻末に記載した。特記すべき事項については本文に記載した。 

 

４－１．2021 年度加工品 

（１）原材料表示調査 

① シカ 

ソーセージについて、原料肉は、6 試料のうち 5 試料にシカ肉以外に豚肉、豚頭肉また

は豚脂肪が使用されており、シカ肉のみの使用は 1 試料だけであった。原材料は、結着材

料としてコーンスターチ使用が 1 試料、その他の 5 試料に結着材料の使用はなかった。調

味料として食塩のほか、糖類は砂糖が 3 試料、ぶどう糖単独が 1 試料、砂糖とぶどう糖の

併用が 1 試料、砂糖と水あめとの併用が 1 試料あった。その他に洋酒、生姜、ゆず、トマ

トピューレー等の食品素材が 4 試料に使用されていた。 

食品添加物については、結着補強剤として、リン酸塩、リン酸塩（Na）、ポリリン酸 Na

の 3 種類のうちいずれか 6 試料全てに使用されていた。発色剤は亜硝酸 Na が全ての試料

に使用されていた。酸化防止剤はビタミンＣが 3 試料に使用されていた。調味料はアミノ

酸、アミノ酸等がそれぞれ 2試料ずつに使用されており、残り 2試料には使用がなかった。 

 ベーコン 1 試料は、原材料として、調味料は食塩、糖類として砂糖、ぶどう糖、水あめ

が 3 種類とも使用されていた。食品添加物については、結着補強剤、発色剤、酸化防止剤、

香辛料抽出物の使用があった。 

 ハム 1 試料は、原材料として、調味料は食塩、糖類として砂糖が使用されていた。食品

添加物については、乳化安定剤、結着補強剤、発色剤、酸化防止剤の使用があった。 

② イノシシ 

ソーセージについて、原料肉は、4 試料のうち１試料にイノシシ肉以外に豚脂肪が使用

されていた。原材料は、結着材料として乳たん白及び卵たん白を併用している試料が 1 試

料あったが他の 3 試料に使用はなかった。調味料として、食塩のほか糖類として砂糖単独

2 試料、ぶどう糖単独の使用が 1 試料、砂糖と水あめを併用 1 試料あった。その他に、酒、

生姜、にんにく、ゆず等の食品素材が 3 試料に使用されていた。 

食品添加物については、結着補強剤としてリン酸塩（Na）、発色剤として亜硝酸 Na、酸

化防止剤としてビタミンＣが 4 試料全てに使用されていた。調味料はアミノ酸、アミノ酸

等がそれぞれ 1 試料ずつに使用されていた。 

 ハム 1 試料は、原材料として、調味料は食塩、糖類として砂糖が使用されていた。食品

添加物については、発色剤、酸化防止剤、くん液の使用のみであった。 

 （ベーコン 1 試料の表示は不明） 
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（２）一般栄養成分 

水分、たんぱく質、脂質など基礎成分、加えてミネラル類、ビタミン類を測定した。 

① シカ 

シカソーセージは、一般ソーセージと比べて、水分及びたんぱく質が高く、脂質は低か

った。それにともない熱量が低かった。 

ミネラル類は、鉄が 3 倍、亜鉛は 2 倍強、銅は約 2 倍高かった。ビタミンでは、B1 がわ

ずかに低かったが、B2 及び B12 が高く特に B12 は 2 倍高かった。ほぼ原料肉の特徴を反映

していた。また、鉄、亜鉛 B12 については、栄養成分表示において強調表示が可能な栄養

成分の補給ができる旨の表示の基準値を上回る製品が存在した（基準値：食品 100g あた

り鉄 2.04 ㎎、亜鉛 2.64 ㎎、B12 0.72µｇ）。 

 

 

 

 ベーコン 1 試料について、2020 年版日本食品標準成分表（八訂）に掲載されている豚

バラ肉で製造された一般ベーコンと比較したところ、水分及びたんぱく質が高く、脂質は

顕著に低かった。それにともない熱量も顕著に低かった。ミネラル類及びビタミン類では、

鉄、亜鉛、銅、ビタミン B2 及び B12 が高かった。 

 

 

⼀般 

⼀般 
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ベーコン 
水分

（g/100g） 

たんぱく質

（g/100g） 

脂質

（g/100g） 

熱量 

(kcal） 

シカ 70.5 24.7 1.5 114 

一般 45.0 12.9 39.1 405 

 

ベーコン 
鉄 

(ｍg/100g) 

亜鉛 

(ｍg/100g) 

銅 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B1 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B2 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B12 

(µg/100g) 

シカ 4.3 6.2 0.20 0.28 0.26 1.9 

一般 0 1.8 0.08 0.47 0.14 0.7 

 

 ハム 1 試料について、八訂に掲載されている豚モモ肉で製造された一般モモハムと比

較したところ、たんぱく質が高く、脂質は低かった。それにともない熱量も低かった。ミ

ネラル類及びビタミン類では、鉄、亜鉛、銅、ビタミン B2 及び B12 が高かった。 

モモハム 
水分

（g/100g） 

たんぱく質

（g/100g） 

脂質

（g/100g） 

熱量 

(kcal） 

シカ 72.1 22.5 1.9 110 

一般 72.0 18.7 4.0 118 

 

モモハム 
鉄 

(ｍg/100g) 

亜鉛 

(ｍg/100g) 

銅 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B1 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B2 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B12 

(µg/100g) 

シカ 3.8 3.1 0.21 0.19 0.31 2.5 

一般 0.7 1.6 0.07 0.90 0.12 1.3 

 

② イノシシ 

イノシシソーセージは、一般ソーセージと比べて、水分及びたんぱく質が高く、脂質は

低く 2 分の 1 以下であった。それにともない熱量が低かった。 

ミネラル類は、鉄及び亜鉛が約 2.5 倍、銅は約 2 倍高かった。ビタミンでは、B1 がわず

かに低かったが、B2 及び B12 が高く特に B2 は 2 倍高かった。ほぼ原料肉の特徴を反映し

ていた。また、鉄、亜鉛、B12 については、栄養成分表示において強調表示が可能な栄養

成分の補給ができる旨の表示の基準値を上回る製品が存在した（基準値：食品 100g あた

り鉄 2.04 ㎎、亜鉛 2.64 ㎎、B12 0.72µｇ）。 

 
⼀般 
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 ベーコン 1 試料について、2020 年版日本食品標準成分表（八訂）に掲載されている豚

バラ肉で製造された一般ベーコンと比較したところ、水分、たんぱく質、脂質はそれぞれ

1％前後の差が認められる程度で基礎栄養成分にはほとんど差がなかった。ミネラル類及

びビタミン類では、鉄、亜鉛、及び B12 が高かった。銅及びビタミン B2 にはほとんど差が

なかった。ビタミン B1 は一般の約 1/2 であった。 

ソーセージのように各項目で顕著な差はなく、原料に使用されたバラ部位によるものと

考えられる。 

ベーコン 
水分

（g/100g） 

たんぱく質

（g/100g） 

脂質

（g/100g） 

熱量 

(kcal） 

イノシシ 43.4 14.0 38.4 410 

一般 45.0 12.9 39.1 405 

 

ベーコン 
鉄 

(ｍg/100g) 

亜鉛 

(ｍg/100g) 

銅 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B1 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B2 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B12 

(µg/100g) 

イノシシ 1.3 2.3 0.09 0.22 0.17 1.2 

一般 0 1.8 0.08 0.47 0.14 0.7 

 

 ハム 1 試料について、八訂に掲載されている豚モモ肉で製造された一般モモハムと比

較したところ、水分及びたんぱく質が高く脂質は顕著に低かった。それにともない熱量も

顕著に低かった。ミネラル類及びビタミン類では、鉄、亜鉛、銅、ビタミン B2 及び B12 が

高かった。 

モモハム 
水分

（g/100g） 

たんぱく質

（g/100g） 

脂質

（g/100g） 

熱量 

(kcal） 

イノシシ 73.9 21.1 1.2 97 

一般 72.0 18.7 4.0 118 

 

モモハム 
鉄 

(ｍg/100g) 

亜鉛 

(ｍg/100g) 

銅 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B1 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B2 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B12 

(µg/100g) 

イノシシ 2.9 2.2 0.18 0.24 0.32 1.6 

一般 0.7 1.6 0.07 0.90 0.12 1.3 

 

⼀般 
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（３）呈味成分（遊離アミノ酸・ジペプチド・核酸関連物質） 

シカ及びイノシシソーセージと一般ソーセージの呈味成分を比較した。 

ソーセージ 
アスパラギ

ン酸 

グルタミン

酸 
グリシン 

アミノ酸 18

種合計 
イノシン酸 

シカ 3.7  100.1  8.9  252.5  6.1  

イノシシ 3.5  93.7  28.3  264.6  22.3  

一般 6.2  281.1  40.3  417.8  33.2  

単位：mg/100g 

ジビエソーセージ（シカ及びイノシシソーセージ）は一般ソーセージに比べ、味の強さ

に関連する遊離アミノ酸総量、うま味アミノ酸であるアスパラギン酸及びグルタミン酸、

甘味をもつグリシン、うま味をもつイノシン酸、全てにおいて低い結果であった。イノシ

ン酸とうま味の相乗効果を持つグルタミン酸、アスパラギン酸、アラニン、グリシン、セ

リンのうちアラニンやセリンは、一般ソーセージとほぼ同等量であった。 

 

（４）機能性成分（ジペプチド・ヘム鉄・カルニチン） 

ジビエソーセージについて、機能性成分であるアンセリン、カルノシン、バレニン、ヘ

ム鉄、カルニチンを測定した。いずれの項目も原料肉に比べると加熱による減少はあるも

のの含有されており、特に牛には微量の含有、豚には含有されないと言われるバレニンは、

加工品においてもジビエ原料肉の特徴を反映して検出された。 

ソーセージ アンセリン カルノシン バレニン ヘム鉄 カルニチン 

シカ 99.3  165.9  46.7  4.3  20.7  

イノシシ 29.3  279.8  112.5  4.1  13.9  

単位：mg/100g 

 

 

（５）脂肪酸組成 

ジビエソーセージと一般ソーセージの脂肪酸組成を比較したところ、3 種とも一価不飽

和脂肪酸＞飽和脂肪酸＞多価不飽和脂肪酸の順で高かった。 

不飽和脂肪酸中の一価及び多価脂肪酸の割合に着目すると、ジビエ原料肉で高い割合を示

した多価不飽和脂肪の割合が減少、一価不飽和脂肪酸の割合が増加し、一般ソーセージに

近い組成であった。 

（多価不飽和脂肪酸の割合は、シカで原料肉 23.2％→製品 12.8％、イノシシで原料肉

24.5％→製品 17.5％） 

この割合の変化は、ジビエソーセージにおいて原料肉のシカやイノシシに加え豚肉、豚

頭肉や豚脂肪が使用されていたものによると推定された。 

一価不飽和脂肪酸中のオレイン酸の割合を確認すると、一般ソーセージ 43.8％、シカソー

セージで 37.8％、イノシシソーセージ 37.3％で、一般ソーセージが最も高かった。 
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（６）物性（色調、テクスチャー） 

ジビエソーセージ及び一般ソーセージの色調を比較した。 

■色調 

ジビエソーセージは、一般ソーセージに比べ、赤色度（a*）がやや高く、明るさ（L*値）

及び黄色度（b*）が低かった。赤く暗い色調は、原料肉の特徴（ヘム鉄＝ミオグロビンが

多い）が反映されたものと考えられた。 

 

 

■テクスチャー 

ジビエソーセージ及び一般ソーセージのテクスチャー（食感）を比較した。 

ソーセージのテクスチャーは、表面のケーシング部分と内部の練り合わせ部分に分けられ

る。ケーシング部分は、やわらかさ、しなやかさ、噛み応え、もろさを測定した。練り合

わせ部分は、硬さ、凝集性、弾力性および咀嚼性を測定した。 

ジビエソーセージのケーシングは、一般ソーセージと比べて、やわらかさ、噛み応えの

平均値が高く、シカよりもイノシシソーセージの方がより顕著であった。すなわち、ジビ

エソーセージのケーシングは、一般ソーセージと比較すると、硬く、噛み切れるまでに大

きく変形し、それを嚙み切るのには、より多くのエネルギーを必要とし、「噛み切りにくい」

ことが特徴であった。 

⼀般 

⼀般 
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ソーセージ 

ケーシングの食感 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

やわらかさ 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

しなやかさ 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

噛み応え 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

もろさ 

[kg/m^2] － [kgw･m/m^2] － 

シカ 299167  1.4  71558  1.7  

イノシシ 363350  1.5  88910  1.4  

一般 261050  1.4  63477  1.7  

 

次に、ジビエソーセージの練り合わせ部分は、一般ソーセージと比べて、全ての項目で

平均値が高かった。硬さ、凝集性および咀嚼性については、ジビエソーセージの最低値と

一般ソーセージの平均値が近い値を示していた。すなわち、ジビエソーセージの練り合わ

せ部分は、一般ソーセージと比較すると、硬く、内部結合力が強く、弾力性があり、それ

を飲み込める状態に噛み砕くのには、より多くのエネルギーを必要とし、一言で述べると

「強い嚙み応えがある」ことが特徴であった。この傾向は、シカソーセージよりイノシシ

ソーセージの方がより顕著であった。 

ソーセージ 

練り合わせの食感 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

硬さ 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

凝集性 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

弾力性 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

咀嚼性 

[kgw/m^2] － ％ [kgw/m^2] 

シカ 19983  0.42  0.86  7373  

イノシシ 26580  0.49  0.86  11652  

一般 8072  0.28  0.77 1740  

 

以上の結果から、ジビエソーセージの物性は、一般ソーセージとは異なるものであった。

ケーシングの「噛み切りにくさ」については、ケーシングが口内に残るものがあった。ケ

ーシングは、ジビエとは直接関係なく、羊腸や豚腸などが使用されていると考えられる。

したがって、適当なケーシングの選定によって改善される可能性があると考えられた。 

 

（７）官能 

官能検査員３名の円卓方式により、加熱後（100℃5 分間）の試料の食感、味、香りを－

３から＋３の７段階で評価した。評価項目は下記に示す。 

 

 (a) 食感について 

ケーシング 

ケーシングの歯切れの強さ* ： 弱い ⇔ 強い 

練り合わせ（内部） 

弾力性の強さ 
： 弱い ⇔ 強い 

脂っこさの強さ 

ジューシー感の強さ ： パサパサ ⇔ ジューシー 

総合的評価 

食感の好ましさ ： 好ましくない ⇔ 好ましい 

*ケーシングの歯切れの強さは、弱い（噛み切れやすい）、強い（噛み切れにくい）として評価 
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(b) 味について 

塩味の強さ 

： 弱い ⇔ 強い 

甘味の強さ 

うま味の強さ 

肉様の味の強さ 

コクの強さ 

異味の強さ 

総合的評価   

味の好ましさ ： 好ましくない ⇔ 好ましい 

 

(c) 香りについて 

くん煙の強さ 

： 弱い ⇔ 強い 
香辛料（スパイス）の強さ 

獣臭などｵﾌﾌﾚｰﾊﾞｰの強さ 

ジビエの好ましい香りの強さ 

(d) 総合評価 

総合的な評価（バランス） ： まずい（悪い） ⇔ おいしい（良い） 

 

① シカ 

■食感 

平均値は、ケーシングの歯切れ＋2.0、弾力性＋2.2、脂っこさ＋0.5、ジューシー感＋2.0、

好ましさ＋1.3 であった。食感は、一口めの食感はケーシングの歯切れが強いため噛み切

りにくく、噛み続ける際に強い弾力を感じる。ジューシーさはあるが脂っこさは弱いと評

価された。 

 

食感 

ｹｰｼﾝｸﾞ 

歯切れ 
弾力性 脂っこさ ｼﾞｭｰｼｰ感 好ましさ 

弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 
ﾊﾟｻﾊﾟｻ 

⇔ｼﾞｭｰｼｰ 

好ましくない 

⇔好ましい 

最小値 0 0 -2 1 0 

最大値 3 3 3 3 2 

平均値 2.0  2.2  0.5  2.0  1.3  
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■味 

平均値は、塩味＋0.3、甘味＋0.8、うま味＋0.5、肉様の味＋0.7、コク＋0.8、異味－1.7、

好ましさ＋0.2 であった。味は、異味はほとんど感じられないものの、うま味やコク、肉

様の味が弱く、全体的に味が弱い傾向であった。 

 

味 

塩味 甘味 うま味 肉様の味 コク 異味 好ましさ 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

好 ま し く

な い ⇔ 好

ましい 

最小値 -3 0 -2 -2 -1 -3 -3 

最大値 3 3 2 2 2 1 2 

平均値 0.3  0.8  0.5  0.7  0.8  -1.7  0.2  

 

■香り 

平均値は、くん煙＋0.5、香辛料＋1.2、獣臭－1.7、ジビエの好ましい香り＋1.3 であっ

た。香りは、獣臭は弱くジビエの好ましい香りがあると評価された。 

■総合評価 

平均値は＋0.6 であった。総合評価とケーシングの歯切れ（負の相関 r=-0.51）、肉様の

味（正の相関 r=0.78）、ジビエの好ましい香り（正の相関 r=0.86）に相関が認められた。 

 

香り 
総合評価（バ

ランス） くん煙 
香 辛 料 

（ｽﾊﾟｲｽ） 

獣臭などｵﾌﾌ

ﾚｰﾊﾞｰ 

ジビエの好

ましい香り 

弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 悪い⇔良い 

最小値 -3 -2 -3 -2 -3 

最大値 3 3 1 3 2 

平均値 0.5  1.2  -1.7  1.3  0.6  

 

 

② イノシシ 

■食感 

平均値は、ケーシングの歯切れ＋1.3、弾力性＋2.3、脂っこさ＋0.0、ジューシー感＋1.5、

好ましさ＋0.3 であった。食感は、一口めの食感はケーシングの歯切れが強いためやや噛

み切りにくい。噛み続ける際に強い弾力性を感じる。ジューシーさはあるが脂っこさは弱

いと評価された。 

 

食感 

ｹｰｼﾝｸﾞ 

歯切れ 
弾力性 脂っこさ ｼﾞｭｰｼｰ感 好ましさ 

弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 
ﾊﾟｻﾊﾟｻ 

⇔ｼﾞｭｰｼｰ 

好ましくな

い 

⇔好ましい 

最小値 -1  2  -3  0  -2  

最大値 3  3  3  3  2  

平均値 1.3  2.3  0.0  1.5  0.3  
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■味 

平均値は、塩味＋1.3、甘味＋0.5、うま味＋1.0、肉様の味＋1.0、コク＋0.8、異味－2.0、

好ましさ＋1.0 であった。味は、異味はほとんど感じられないものの、塩味、うま味はあ

るが、コクや甘味が弱い傾向であった。 

 

味 

塩味 甘味 うま味 肉様の味 コク 異味 好ましさ 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

好 ま し く

な い ⇔ 好

ましい 

最小値 0 0 0 0 -1 -3 0 

最大値 3 2 2 2 2 1 2 

平均値 1.3  0.5  1.0 1.0 0.8  -2.0  1.0 

 

■香り 

平均値は、くん煙＋1.0、香辛料＋1.0、獣臭－2.0、ジビエの好ましい香り＋0.8 であっ

た。香りは、獣臭は弱くジビエの好ましい香りがあると評価された。 

■総合評価 

平均値は＋0.8 であった。総合評価とケーシングの歯切れ（負の相関 r=-0.63）、脂っこ

さ（正の相関 r=0.61）、コク（正の相関 r=0.87）、ジビエの好ましい香り（正の相関 r=0.84）

に相関が認められた。 

 

香り 総 合 評 価

（ バ ラ ン

ス） 
くん煙 

香辛料 

（ｽﾊﾟｲｽ） 

獣臭などｵﾌﾌ

ﾚｰﾊﾞｰ 

ジビエの好

ましい香り 

弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 悪い⇔良い 

最小値 -3 -2 -3 -1 0 

最大値 3 3 1 2 2 

平均値 1.0 1.0  -2.0  0.8  0.8  

 

以上の官能検査の結果から、ジビエソーセージは一般のソーセージとは異なり、以下の

ような特徴があった。 

①ケーシングの歯切れが強く噛み切りにくいこと。 

②原料肉由来の硬さと弾力性が強く、噛みごたえのある食感である。加工品というより食

肉を食べているような食感であり、満足感が得られる。 

③うま味、コク、肉様の味など全体的に味が弱い。イノシシソーセージよりシカソーセー 

ジの方がその傾向が強い。 

④ジビエの好ましい香りがある。 
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４－２．2022 年度加工品 

2021 年度同様に、分析結果は検査項目ごとに平均値を算出し、必要に応じて、ジビエソ

ーセージ（シカ・イノシシ）と一般的な豚肉を主原料としたソーセージと分析値を比較し

た。なお、一般ソーセージの各データは、「2020 年版日本食品標準成分表（八訂）」等に掲

載の分析値を使用した。合わせて、試料の一括表示が手に入れられた製品については、使

用原材料等について調査した。なお、ベーコン及びハムについては、試料数が少なかった

ため、検査結果をデータ編として巻末に記載した。特記すべき事項については本文に記載

した。 

 

（１）原材料表示調査 

① シカ 

ソーセージについて、原料肉は、6 試料のうち 5 試料にシカ肉以外に豚頭肉または豚脂

肪が使用されており、シカ肉のみの使用は 1 試料だけであった。原材料は、結着材料とし

て、でんぷん及びコーンスターチ使用がそれぞれ 1 試料、その他の 4 試料に結着材料の使

用はなかった。調味料として食塩のほか、糖類は砂糖が 3 試料、ぶどう糖単独が 2 試料、

併用が 1 試料あった。その他に洋酒、生姜、ゆず等の食品素材が 3 試料に使用されていた。 

食品添加物については、乳化安定剤としてカゼイン Na が 1 試料に、結着補強剤として

リン酸塩（Na）が 6 試料全てに使用されていた。発色剤は、亜硝酸 Na が 5 試料に、亜硝酸

Na と硝酸 kの併用が 1 試料に使用されていた。酸化防止剤はビタミンＣが 5 試料に使用さ

れており、1 試料は使用がなかった。調味料はアミノ酸が 2 試料、アミノ酸等が 1 試料に

使用されており、3 試料には使用がなかった。 

 ベーコン 1 試料は、原材料として、調味料は食塩、糖類として砂糖、ぶどう糖、水あめ

が 3 種類とも使用されていた。食品添加物については、結着補強剤、発色剤、酸化防止剤、

香辛料抽出物の使用があった。 

 ハム 2 試料は、原材料として、調味料は食塩、糖類として 2 試料とも砂糖が使用されて

おりその他の糖類との併用はなかった。食品添加物については、乳化剤、結着補強剤、発

色剤、酸化防止剤の使用があった。調味料はアミノ酸等が 1 試料のみに使用されていた。 

 

② イノシシ 

ソーセージについて、原料肉は 4 試料のうち 2 試料にイノシシ肉以外に豚脂肪が使用さ

れていた。原材料は、結着材料としてコーンスターチを使用している試料が1試料あった。

調味料として食塩のほか糖類として砂糖単独 3 試料、ぶどう糖単独としての使用が１試料

あった。香辛料は 4 試料中 3 試料に使用されており、使用のなかった 1 試料は香辛料抽出

物が使用されていた。食品添加物では、結着補強剤としてリン酸 Na、発色剤として亜硝酸

Na が 4 試料全てに使用されていた。酸化防止剤としてビタミンＣが 4 試料全てに使用され

ていた。調味料としてアミノ酸が 2 試料に使用されていた。 

 ベーコン 2 試料は、原材料として、調味料は食塩、糖類として 1 試料のみに砂糖が使用

されており、もう 1 試料に糖類の使用はなかった。食品添加物については、2 試料とも結

着補強剤や調味料の使用はなく、発色剤の使用があった。酸化防止剤及びｐH 調製剤が 1

試料のみに使用されていた。 
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ハム 2 試料は、原材料として、調味料は食塩、糖類として 2 試料とも砂糖が使用されて

おりその他の糖類との併用はなかった。食品添加物については、結着補強剤、発色剤、酸

化防止剤の使用があった。調味料はアミノ酸等が 1 試料のみに使用されていた。ｐH 調製

剤が 1 試料のみに使用されていた。 

 

（２）一般栄養成分 

水分、たんぱく質、脂質など基礎成分、加えてミネラル類、ビタミン類を測定した。 

① シカ 

 シカソーセージは、一般ソーセージと比べて、水分及びたんぱく質が高く、脂質は低

かった。それにともない熱量が低かった。 

ミネラル類は、鉄が 3 倍、亜鉛は 2 倍強、銅は約 2 倍高かった。ビタミンでは、B1 がわ

ずかに低かったが、B2 及び B12 が高く特に B12 は 2 倍近く高かった。ほぼ原料肉の特徴を

反映していた。また、鉄、亜鉛 B12 については、栄養成分表示において強調表示が可能な

栄養成分の補給ができる旨の表示の基準値を上回る製品が存在した（基準値：食品 100g あ

たり鉄 2.04 ㎎、亜鉛 2.64 ㎎、B12 0.72µg）。 
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ベーコン 1 試料について、2020 年版日本食品標準成分表（八訂）に掲載されている豚バ

ラ肉で製造された一般ベーコンと比較したところ、水分及びたんぱく質が高く、脂質は顕

著に低かった。それにともない熱量も顕著に低かった。ミネラル類及びビタミン類では、

鉄、亜鉛、銅、ビタミン B2 及び B12 が高かった。試料数は少ないが、2021 年度と同様の

傾向であった。 

ベーコン 
水分

（g/100g） 

たんぱく質

（g/100g） 

脂質

（g/100g） 

熱量 

(kcal） 

シカ 70.0 24.9 1.7 117 

一般 45.0 12.9 39.1 405 

 

ベーコン 
鉄 

(ｍg/100g) 

亜鉛 

(ｍg/100g) 

銅 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B1 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B2 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B12 

(µg/100g) 

シカ 3.6 4.7 0.17 0.29 0.26 2.1 

一般 0 1.8 0.08 0.47 0.14 0.7 

 

 ハム 2 試料について、八訂に掲載されている豚モモ肉で製造された一般モモハムと比

較したところ、たんぱく質が高く、水分、脂質は低かった。脂質が低いことにともない熱

量も低かった。ミネラル類及びビタミン類では、鉄、亜鉛、銅、ビタミン B2 及び B12 が高

かった。 

モモハム 
水分

（g/100g） 

たんぱく質

（g/100g） 

脂質

（g/100g） 

熱量 

(kcal） 

シカ 

（加工-22） 
70.2 22.0 2.1 114 

シカ 

（加工-23） 
68.3 26.8 1.4 123 

一般 72.0 18.7 4.0 118 
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モモハム 
鉄 

(ｍg/100g) 

亜鉛 

(ｍg/100g) 

銅 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B1 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B2 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B12 

(µg/100g) 

シカ 

（加工-22） 
3.5 3.6 0.27 0.34 0.36 1.9 

シカ 

（加工-23） 
4.4 3.4 0.23 0.32 0.35 2.5 

一般 0.7 1.6 0.07 0.90 0.12 1.3 

 

② イノシシ 

イノシシソーセージは、一般ソーセージと比べて、水分及びたんぱく質が高く、脂質は

低く 2 分の 1 以下であった。それにともない熱量が低かった。 

ミネラル類は、鉄及び亜鉛が約 2.5 倍、銅は約 2 倍高かった。ビタミンでは、B1 がわず

かに低かったが、B2 及び B12 が高く特に B2 は 2 倍弱高かった。ほぼ原料肉の特徴を反映

していた。また、鉄、亜鉛、B12 については、栄養成分表示において強調表示が可能な栄

養成分の補給ができる旨の表示の基準値を上回る製品が存在した（基準値：食品 100g あ

たり鉄 2.04 ㎎、亜鉛 2.64 ㎎、B12 0.72µg）。 
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ベーコン 2 試料について、2020 年版日本食品標準成分表（八訂）に掲載されている豚バ 

ラ肉で製造された一般ベーコンと比較したところ、1 試料は脂質含量が 70％を超え顕著に

高く、そのため一般のベーコンより熱量が高かった。もう 1 試料は一般ベーコンに比べ、

水分及びたんぱく質が高く脂質が低く、それにともない熱量も低かった。2 試料には、試

料間のバラツキが大きく、原料のバラの脂肪の付き方によるものと推察された。 

ミネラル類では、一般ベーコンより 2 試料とも高かったのは鉄及び銅であった。 

ベーコン 
水分

（g/100g） 

たんぱく質

（g/100g） 

脂質

（g/100g） 

熱量 

(kcal） 

イノシシ 

（加工-28） 
18.3 5.6 74.9 699 

イノシシ 

（加工-29） 
51.6 17.8 26.5 313 

一般 45.0 12.9 39.1 405 

 

ベーコン 
鉄 

(ｍg/100g) 

亜鉛 

(ｍg/100g) 

銅 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B1 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B2 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B12 

(µg/100g) 

イノシシ 

（加工-28） 
0.7 0.9 0.09 0.15 0.08 0.48 

イノシシ 

（加工-29） 
1.8 3.0 0.12 0.30 0.21 0.82 

一般 0 1.8 0.08 0.47 0.14 0.7 

 

 ハム 2 試料について、八訂に掲載されている豚モモ肉で製造された一般モモハムと比

較したところ、両試料ともたんぱく質がやや高かったが、基礎成分に顕著な差はなかった。

ミネラル類及びビタミン類では、両試料とも鉄、亜鉛、銅、ビタミン B2 が高く、B12 にほ

ぼ差はなかった。 

モモハム 
水分

（g/100g） 

たんぱく質

（g/100g） 

脂質

（g/100g） 

熱量 

(kcal） 

イノシシ 

（加工-30） 
70.6 21.9 2.7 116 

イノシシ 

（加工-31） 
71.0 21.5 4.0 123 

一般 72.0 18.7 4.0 118 

 

モモハム 
鉄 

(ｍg/100g) 

亜鉛 

(ｍg/100g) 

銅 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B1 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B2 

(ｍg/100g) 

ﾋﾞﾀﾐﾝ B12 

(µg/100g) 

イノシシ 

（加工-30） 
2.0 3.9 0.17 0.44 0.26 1.2 

イノシシ 

（加工-31） 
2.0 2.7 0.17 0.33 0.35 1.3 

一般 0.7 1.6 0.07 0.90 0.12 1.3 
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（３）呈味成分（遊離アミノ酸・ジペプチド・核酸関連物質） 

ジビエソーセージ（シカ及びイノシシソーセージ）と一般ソーセージの呈味成分を比較

した。 

ジビエソーセージは一般ソーセージに比べ、味の強さに関連する遊離アミノ酸総量、う

ま味アミノ酸であるアスパラギン酸及びグルタミン酸、うま味をもつイノシン酸全てにお

いて低い結果であった。これは前述の「原材料表示調査」より、調味料（アミノ酸）を使

用している製品がわずかであることが原因と考えられる。調味料（アミノ酸）を使用して

いる製品は、一般ソーセージと近似した値を示した。イノシン酸とうま味の相乗効果を持

つグルタミン酸、アスパラギン酸、アラニン、グリシン、セリンのうちアラニンやセリン

は、一般ソーセージよりも高い値であった。 

2021年度（夏捕獲）と2022年度（冬捕獲）を比較すると、シカソーセージでは、冬捕獲

の方がグルタミン酸は低い値となり、一方でイノシン酸は約2倍高い値となった。アミノ酸

総量は冬捕獲の方がわずかに低い値となった。イノシシソーセージでは夏・冬狩猟の間で

イノシン酸とグリシンが2倍以上の差があったが、アミノ酸総量にほとんど差はなかった。 

ソーセージ 
アスパラ

ギン酸 

グルタミ

ン酸 
グリシン 

アミノ酸

18種合計 

イノシン

酸 

シカ 2022 年度 3.6 86.3 9.5 242.2 12.0 

シカ 2021 年度 3.7 100.1 8.9 252.5 6.1 

イノシシ 2022 年度 4.4 92.2 12.8 261.3 10.3 

イノシシ 2021 年度 3.5 93.7 28.3 264.6 22.3 

一般 6.2 281.1 40.3 417.8 33.2 

単位：mg/100g 

 

（４）機能性成分（ジペプチド・ヘム鉄・カルニチン） 

ジビエソーセージについて、機能性成分であるアンセリン、カルノシン、バレニン、ヘ

ム鉄、カルニチンを測定した。いずれの項目も原料肉に比べると加熱により減少していた

ものの含有されており、特に牛には微量の含有、豚には含有されないと言われるバレニン

は、加工品においても検出された。 

 2021 年度（夏捕獲）と 2022 年度（冬捕獲）を比較すると、シカソーセージでは、原料肉と

同様、全ての項目で冬捕獲の方が高かった。 

 イノシシソーセージでは、アンセリンは冬捕獲の方が、それ以外の機能性成分は夏捕獲の方

が高かったが、その差はわずかであった。 

ソーセージ アンセリン カルノシン バレニン ヘム鉄 カルニチン 

シカ 2022 年度 116.5 176.1 32.3 5.1 26.5 

シカ 2021 年度 99.3 165.9 46.7 4.3 20.7 

イノシシ 2022 年度 45.2 262.1 92.8 3.8 11.5 

イノシシ 2021 年度 29.3 279.8 112.5 4.1 13.9 

単位：mg/100g 
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（５）脂肪酸組成 

ジビエソーセージと一般ソーセージの脂肪酸組成を比較したところ、シカ、イノシシソ

ーセージはいずれも一般ソーセージと比べ、一価不飽和脂肪酸が低く、多価不飽和脂肪酸

が高い傾向であった。 

シカ肉、イノシシ肉の原料肉で高い割合を示した多価不飽和脂肪の割合が減少、一価不

飽和脂肪酸の割合が増加し、一般ソーセージに近い組成であった。原料肉以外に豚肉、豚

脂肪等の使用が見られた製品は一般ソーセージと脂肪酸組成が似た傾向であった。原料肉

にシカ、イノシシのみが使用された製品については一価不飽和脂肪酸中のオレイン酸が低

いこと等、シカ肉、イノシシ肉の原料肉に近い脂肪酸組成を示した。 

一価不飽和脂肪酸中のオレイン酸の割合を確認すると、一般ソーセージ 43.8％、シカソ

ーセージで 38.5％、イノシシソーセージ 37.2％で、一般ソーセージが最も高かった。 

原料肉と比較すると、オレイン酸の割合はシカ原料肉 19.6％→製品 38.5％、イノシシ原

料肉 27.4％→製品 37.2％、と大きく増加した。表示を確認すると試料によっては、ジビエ

原料肉に比べてオレイン酸の割合が豊富な豚肉や豚肉の脂肪を使用しており、このことが

要因であると考えられる。 
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（６）物性 

■色調 

 ジビエソーセージ及び一般ソーセージの色調を比較した。 

 

ジビエソーセージは赤色度（a*）が高く、明るさ（L*値）は顕著に低かった。黄色度（b*）

は、シカソーセージが最も低く一般ソーセージとイノシシソーセージの間には、ほとんど

差はなかった。 

ジビエソーセージは、一般ソーセージに比べ、赤みが強く、暗い色調であることを意味

し、原料肉の特徴が反映された結果と言える。食肉由来の色素であるミオグロビンは、未

加熱では赤色、発色剤存在下で加熱されるとピンク色を呈する。ジビエソーセージと一般

ソーセージの色調の違いは、ヘム色素（ミオグロビン）含量が、ジビエ＞豚肉であること

に由来すると考えられる。 

 

■テクスチャー 

 シカ、イノシシ及び一般ソーセージのテクスチャー（食感）を比較した。 

ソーセージのテクスチャーは、表面のケーシング部分と内部の練り合わせ部分に分けられ

る。ケーシング部分は、やわらかさ、しなやかさ、噛み応え、もろさを測定した。練り合

わせ部分は、硬さ、凝集性、弾力性および咀嚼性を測定した。 

 

ジビエソーセージのケーシングは、一般ソーセージと比べて、噛み応えの平均値が高く、

シカソーセージよりもイノシシソーセージの方がより顕著であった。すなわち、ジビエソ

ーセージのケーシングは、一般ソーセージと比較すると、それを嚙み切るために、より多

くのエネルギーを必要とすることを意味し、「噛み切りにくい」ことが特徴であった。 

ソーセージ 

ケーシングの食感 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

やわらかさ 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

しなやかさ 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

噛み応え 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

もろさ 

[kg/m^2] － [kgw･m/m^2] － 

シカ 272550  1.5 89538 1.6 

イノシシ 424500  1.6  116600 2.0 

一般 261050  1.4  63477  1.7  
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次に、ジビエソーセージの練り合わせ部分は、一般ソーセージと比べて、全ての項目で

平均値が高かった。硬さ、凝集性および咀嚼性については、ジビエソーセージの最低値の

方が一般ソーセージの平均値より高い値を示していた。すなわち、ジビエソーセージの練

り合わせ部分は、一般ソーセージと比較すると、硬く、内部結合力が強く、弾力性があり、

それを飲み込める状態に噛み砕くのには、より多くのエネルギーを必要とし、「強い噛み応

えがある」ことが特徴であった。この傾向は、シカソーセージよりイノシシソーセージの

方がより顕著であった。 

ソーセージ 

練り合わせの食感 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

硬さ 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

凝集性 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

弾力性 

ﾃｸｽﾁｬｰ 

咀嚼性 

[kgw/m^2] － ％ [kgw/m^2] 

シカ 18290 0.41 0.83 6453 

イノシシ 21200 0.45 0.85 8579  

一般 8072  0.28  0.77 1740  

 

以上の結果から、ジビエソーセージの物性は、一般ソーセージとは異なるものであった。

ケーシングの「噛み切りにくさ」については、ケーシングが口内に残るものがあった。ケ

ーシングは、ジビエとは直接関係なく、羊腸や豚腸などが使用されていると考えられる。

したがって、適当なケーシングの選定によって改善される可能性があると考えられた。 

 

（７）官能 

官能検査員３名の円卓方式により、加熱後（100℃5 分間）の試料の食感、味、香りを－

３から＋３の７段階で評価した。評価項目は下記に示す。 

 

 (a) 食感について 

ケーシング 

ケーシングの歯切れの強さ* ： 弱い ⇔ 強い 

練り合わせ（内部） 

弾力性の強さ 
： 弱い ⇔ 強い 

脂っこさの強さ 

ジューシー感の強さ ： パサパサ ⇔ ジューシー 

総合的評価 

食感の好ましさ ： 好ましくない ⇔ 好ましい 

*ケーシングの歯切れの強さは、弱い（噛み切れやすい）、強い（噛み切れにくい）として評価 
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(b) 味について 

塩味の強さ 

： 弱い ⇔ 強い 

甘味の強さ 

うま味の強さ 

肉様の味の強さ 

コクの強さ 

異味の強さ 

総合的評価 

味の好ましさ ： 好ましくない ⇔ 好ましい 

 

(c) 香りについて 

くん煙の強さ 

： 弱い ⇔ 強い 
香辛料（スパイス）の強さ 

獣臭などｵﾌﾌﾚｰﾊﾞｰの強さ 

ジビエの好ましい香りの強さ 

 

(d) 総合評価 

総合的なおいしさ（バランス） ： まずい（悪い） ⇔ おいしい（良い） 

 

① シカ 

■食感 

平均値は、ケーシングの歯切れ＋2.0、弾力性＋1.0、脂っこさ＋1.2、ジューシー感＋1.5、

好ましさ＋0.3 であった。食感は、一口めの食感はケーシングの歯切れが強いため噛み切

りにくく、噛み続ける際に弾力を感じる。ジューシーさ及び脂っこさは感じられると評価

された。好ましさがマイナスの試料はいずれもケーシングの歯切れが非常に強い（＋3）と

評価された試料であり、食感の好ましさがケーシングの歯切れに影響していると推察され

た。 

  

食感 

ｹｰｼﾝｸﾞ 

歯切れ 
弾力性 脂っこさ ｼﾞｭｰｼｰ感 好ましさ 

弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 
ﾊﾟｻﾊﾟｻ 

⇔ｼﾞｭｰｼｰ 

好ましくない 

⇔好ましい 

最小値 1 -1 -1 1 -1 

最大値 3 3 3 3 2 

平均値 2.0  1.0 1.2 1.5 0.3  

 

■味 

平均値は、塩味＋1.5、甘味＋1.2、うま味＋1.0、肉様の味＋0.5、コク＋0.3、異味－0.2、

好ましさ＋0.2 であった。味は、添加物から感じられる塩味や甘味が強く、肉様の味及び

コクが弱く、味の好ましさは低い傾向であった。 
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味 

塩味 甘味 うま味 肉様の味 コク 異味 好ましさ 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

好 ま し く

な い ⇔ 好

ましい 

最小値 -1 0 -1 -2 -1 -2 -2 

最大値 3 2 2 2 2 2 2 

平均値 1.5 1.2 1.0 0.5 0.3 -0.2 0.2 

 

■香り 

平均値は、くん煙－2.5、香辛料+1.0、獣臭－1.8、ジビエの好ましい香り＋1.7 であっ

た。香りは、くん煙臭及び獣臭は弱くジビエの好ましい香りが強いと評価された。 

■総合評価 

平均値は＋0.2 であった。総合評価と相関があった項目は、ケーシングの歯切れ（負の

相関 r=-0.53）、肉様の味（正の相関 r=0.82）、コク（正の相関 r=0.89）、ジビエの好まし

い香り（正の相関 r=0.82）が認められた。 

 

香り 
総合評価（バ

ランス） くん煙 
香 辛 料 

（ｽﾊﾟｲｽ） 

獣臭などｵﾌﾌ

ﾚｰﾊﾞｰ 

ジビエの好

ましい香り 

弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 悪い⇔良い 

最小値 -3 -2 -3 0 -1 

最大値 -2 3 1 3 2 

平均値 -2.5  1.0 -1.8  1.7  0.2  

 

 

② イノシシ 

■食感 

平均値は、ケーシングの歯切れ＋0.8、弾力性＋0.0、脂っこさ＋0.3、ジューシー感＋0.0、

好ましさ＋0.3 であった。 

 

食感 

ｹｰｼﾝｸﾞ 

歯切れ 
弾力性 脂っこさ ｼﾞｭｰｼｰ感 好ましさ 

弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 
ﾊﾟｻﾊﾟｻ 

⇔ｼﾞｭｰｼｰ 

好ましくな

い 

⇔好ましい 

最小値 0  -1  -2  -2  -2  

最大値 3  2  3  3  3  

平均値 0.8  0.0  0.3 0.0 0.3 

 

■味 

平均値は、塩味＋0.6、甘味＋1.0、うま味＋1.3、肉様の味＋0.1、コク＋0.1、異味－0.8、

好ましさ－0.3 であった。味は、異味はほとんど感じられないものの、添加物の塩味、う

ま味はあるが、肉様の味、コク弱い傾向であった。 
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味 

塩味 甘味 うま味 肉様の味 コク 異味 好ましさ 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

弱 い ⇔ 強

い 

好 ま し く

な い ⇔ 好

ましい 

最小値 0 0 0 -3 -3 -3 -3 

最大値 1 3 3 2 2 3 2 

平均値 0.6 1.0 1.3 0.1 0.1  -0.8  -0.3 

 

■香り 

平均値は、くん煙＋0.5、香辛料－0.1、獣臭－3.0、ジビエの好ましい香り＋1.0 であっ

た。香りは、香辛料及び獣臭は弱くジビエの好ましい香りがあると評価された。 

■総合評価 

平均値は＋0.5 であった。総合評価と相関があった項目は、ケーシングの歯切れ（負の

相関 r=-0.48）、肉様の味（正の相関 r=0.89）、コク（正の相関 r=0.79）、ジビエの好まし

い香り（正の相関 r=0.91）が認められた。 

 

香り 総 合 評 価

（ バ ラ ン

ス） 
くん煙 

香辛料 

（ｽﾊﾟｲｽ） 

獣臭などｵﾌﾌ

ﾚｰﾊﾞｰ 

ジビエの好

ましい香り 

弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 弱い⇔強い 悪い⇔良い 

最小値 -3 -2 -3 -1 -1 

最大値 2 2 -3 3 3 

平均値 0.5  -0.1  -3.0  1.0 0.5  

 

以上の官能検査の結果から、ジビエソーセージは一般のソーセージとは異なり、以下の

ような特徴があった。 

①ケーシングの歯切れが強く噛み切りにくいこと。 

②原料肉由来の硬さと弾力性が強く、噛みごたえのある食感である。加工品というより食

肉を食べているような食感であり、満足感が得られる。 

③うま味、コク、肉様の味など全体的に味が弱い。 

④ジビエの好ましい香りがある。 
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４－３．加工品まとめ 

ジビエソーセージ（シカ及びイノシシソーセージ）の特徴を一般的な豚肉ソーセージと

比較してまとめると以下のとおりである。 

 

（１）栄養及び機能性成分 

 ①栄養成分 

原料肉の特徴をほぼ反映し、一般のソーセージに比べてタンパク質、ミネラル類である

鉄分、亜鉛を多く含み、脂質が少なくエネルギー量が低かった。 

ビタミン類は、B2 及び B12 が高く B1 が僅かに低かった。  

 

 ②機能性成分 

アンセリン・カルノシン・バレニン・ヘム鉄・カルニチンは、いずれも一般ソーセージ

に比べ、豊富に含まれていた。特に牛や豚には含有されないとされるバレニンは、加工品

においても原料肉とほぼ同等の量を含有していた。 

 

（２）呈味成分等結果 

一般のソーセージに比べ、全体的には遊離アミノ酸総量、グルタミン酸、イノシン酸と

もに含有量は低かった。ジビエソーセージは、調味料として、アミノ酸またはアミノ酸等

を添加している製品としていない製品が存在し、試料間の差が大きいことが一因であると

考えられる。 

 

（３）脂肪酸等 

 ジビエソーセージと一般ソーセージの脂肪酸組成を比較したところ、いずれも一価不飽

和脂肪酸＞飽和脂肪酸＞多価不飽和脂肪酸の順で高く、原料肉の組成とは異なっていた。

ジビエ原料肉で高い割合を示した多価不飽和脂肪の割合が減少、一価不飽和脂肪酸の割合

が増加し、一般ソーセージに近い組成であった。 

この割合の変化は、ジビエソーセージにおいて原料肉のシカやイノシシに加え豚肉、豚

頭肉や豚脂肪が使用されていたものによると推定された。 

 

 

（４）物性等 

 ジビエソーセージの色調は原料肉の特徴を反映し、一般のソーセージに比べ、赤みが強

く、暗い色調であった。この色調の違いは、ヘム色素（ミオグロビン）含量が、ジビエ＞

豚肉であることに由来すると考えられる。 

 ソーセージのテクスチャーは、表面のケーシング部分と内部の練り合わせ部分に分けら

れる。ケーシングは、一般のソーセージと比べて、噛み応えの平均値が高く、「噛み切りに

くい」ことが特徴であった。練り合わせ部分の硬さ、咀嚼性等は、ジビエソーセージの最

低値と一般のソーセージの平均値が近い値を示しており、咀嚼されにくく、「強い噛み応え

がある」ことが特徴であった。 

 ケーシングは、ジビエとは直接関係なく、羊腸や豚腸などが使用されていると考えられ
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るため、適当なケーシングの選定によって改善される可能性があると考えられた。 

 ジビエ肉は、肉質は結着性が高くソーセージ加工に適していた。この結着性を活かした

練り合わせ時のエマルジョン（原料肉、脂肪、水を混合した時の乳化の状態）作りがポイン

トと考えられる。練り合わせの「硬さ」は、官能試験の結果から、原料肉に由来する食肉らし

い食感であり、加工品でありながら、食肉を食べた満足感を得ることに繋がっている。これら

ジビエ肉が本来持ち合わせている特徴的な「硬さ」や「噛み応え」を活かしながらも、練り合

わせの咀嚼性を改善するために硬さの調節が必要であれば、適度な加水や脂肪の添加や食肉の

挽き目を小さくすることなどによって、軟らかくなり咀嚼されやすくなることが考えられる。

ただし原料肉の結果から、ｐH が 6 未満の原料肉は、タンパク質の変性（PSE 様）によっ

て、水分や脂肪を保持することができない可能性があることから、原料肉の味や食感の特

徴を損なわない程度に、食塩やリン酸塩の配合割合を工夫するなどの改善も考えられる。

一方、ｐH が 6 以上の原料肉は、結着性には優れているものの微生物が繁殖しやすいため、

原料肉の衛生的な取り扱いが必要となる。 

 

 

（５）官能検査結果 

 ① 食感 

一口目の食感はケーシングの歯切れが強いため噛み切りにくく、噛み続ける際に強い弾

力を感じる。原料肉由来の硬さと弾力性が強く、噛み応えのある食感である。加工品とい

うより食肉を食べているような肉々しい食感がある。 

ジューシーさはあるが脂っこさは弱いと評価された。 

② 味 

異味はほとんど感じられないものの、うま味やコク、肉様の味が弱く、全体的に味が弱

い傾向であった。なお、遊離アミノ酸が顕著に高いものは、食品添加物としての調味料（ア

ミノ酸）が添加されており、食肉由来のうま味が損なわれたため、うま味の好ましさのス

コアが低くなったと考えられた。以上のことから、食品添加物に頼りすぎずジビエ特有の

味を損なわないレシピの考案が望まれる。 

ジビエ肉は、加熱損失率が高く水溶性の呈味成分が失われやすいことから、1 つは凍結

原料の解凍ドリップを減らす工夫（凍結時はできるだけ急速冷凍し、解凍時は比較的低温

で緩やかに解凍する）、さらに加熱工程では呈味成分をできるだけ逃がさない 63℃30 分同

等の加熱条件の工夫（低温で開始）が必要であると考えられる。 

③ 香り 

獣臭は弱くジビエの好ましい香りがあると評価された。 
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５．今後の課題について 

 2021 年から 2022 年の 2 年にわたりジビエ加工品及びジビエ肉（シカ肉・イノシシ肉）

の品質及び肉質を網羅的に調査したことによって、客観的な科学的データを得ることがで

きたが、いくつかの課題も挙げられる。 
 シカ肉及びイノシシ肉ともに牛肉や豚肉に比べ、タンパク質含量が高く脂肪含量は低く

低カロリーであること、鉄分及び亜鉛などのミネラル類やビタミン B 群が豊富であり、家

畜肉（牛肉、豚肉）に劣らない栄養価をもつ食肉であることがわかった。また、鉄分（ヘ

ム鉄）、カルニチン、アンセリン、タウリンなどの機能性成分を豊富に含み、さらに家畜で

は含有量の低いバレニンを有していた。脂肪の質を示す脂肪酸組成においては、家畜とは

異なる特徴的な組成を有し、不飽和脂肪酸中の多価不飽和脂肪酸の割合が高く、特に DPA

など身体に良いとされるｎ3 系脂肪酸が多いが、一方で酸化されやすい脂肪であることが

懸念された。味に関与する遊離アミノ酸やイノシン酸などの呈味成分は豊富に含まれてい

たが、加熱損失率が高いため加熱による呈味成分等のロスが大きいことが要因のひとつと

なり、官能評価においてうま味やコクが弱かった。加熱条件によっては呈味成分が失われ

やすいと推察された。ｐH においては、家畜のそれとは異なりと畜後も高めに推移してい

ると推測され微生物が繁殖しやすい可能性があること、他方、ソーセージ加工原料として

重要な結着性が高くジビエ肉は加工原料として適していることが示された。 

 以上のことから、原料肉における今後の課題として、安全性とおいしさを考慮した適切

な温度・時間での加熱方法が重要であろう。病原微生物への感染リスクを避けるため食品

衛生法が定める加熱条件（中心温度と時間：75℃1 分以上又はこれと同等以上の効力を有

する）をクリアした上で、クッキングロスをできるだけ抑える加熱温度と時間の検討、す

なわち低温調理条件下による肉質変化の科学的検証が必要であろう。また、ジビエ肉は取

扱いによっては微生物が繁殖しやすい可能性があること、酸化が進みやすいことなどが想

定されるため、各工程（狩猟時、運搬時、食肉処理時、加工時）で求められる衛生的な取

扱いを関係者に改めて周知することも必要であると考えられる。 

加工前に注目すると、家畜の食肉では、「軟らかくする」「味を良くする」ために、死後

の一定期間冷蔵（牛：約 10 日間、豚：約 5 日間）し市場に出回ることが一般的である。同

様の工程はジビエ肉にも応用できるかもしれない。さらに、この冷蔵期間に加えて 30 日

前後冷蔵する熟成手法（ウエットエイジングやドライエイジング）を用い、硬さや味を向

上させることで、付加価値を付けることも可能かもしれない。もちろんジビエ加工施設現

場での環境の整備やジビエ肉の衛生的な取り扱いが必要となるが、熟成の効果（食感の変

化、うま味成分が増加する温度と日数）を検証することも今後の課題のひとつとなるであ

ろう。 

ジビエソーセージは、一般的な豚肉で製造されたソーセージと比べると、表面のケーシ

ング部分及び内部の練り合わせ部分とも食感（テクスチャー）に大きな特徴があった。ケ

ーシングについては、噛み応えの数値が高く噛み切りにくいことが要因となり、官能評価

におけるケーシングの歯切れの悪さに繋がった。一方、練り合わせ部分は、原料肉に由来

する食肉らしい硬さと噛み応えを持ち合わせていた。さらに、官能評価では肉様の味の強

さが総合評価に影響していた。以上のことを総合すると、ジビエソーセージ加工において、

一つは食感における適当なケーシングの選択及び練り肉とのバランス、もう一つは味にお

- 75 -



 

ける肉様の味の強さが重要であろう。 

以上のことから、ジビエソーセージ製造における今後の課題として、（1）食感に注目す

れば、ジビエ特有の味を損なわず適度な食感を得るために、原料肉の挽き目の大きさ、脂

肪の添加量、加水率などの練り合わせ加工条件を検討する必要があると考える。例えば、

①挽き目（粗挽き又は細挽き）を揃え脂肪割合（豚肉添加量の割合）を変更したモデルソ

ーセージを調製、食感（テクスチャー）検査及び官能評価を実施し脂肪添加量を検討する、

②①で評価の高かった練り肉を調製し数種のケーシングを用いたソーセージを製造、食感

（テクスチャー）検査及び官能評価を実施し、噛み切りやすいケーシングの検討をするな

どが考えられる。（2）味に注目すれば、調味料に頼り過ぎず肉様のうま味を増強させる方

法として、特色 JAS のひとつである熟成ソーセージのように、原料肉を熟成するという考

え方もある。原料肉を低温で一定期間塩漬熟成し、特有の風味（味と香り）を醸成させる

条件として熟成温度と時間を検討することも考えられる。 

今回、ジビエ肉処理加工施設訪問等により、加工品製造の実態として施設の多くは加工品

製造を加工事業者に委託しており、その製造技術や方法は、ほぼ委託先に一任されている

ことがわかった。先述の（1）や（2）を検証し、その結果を関係者にフィードバックする

ことでジビエ肉の特徴をいかしたソーセージ造りの一助となるかもしれない。 

最後に、本事業においてご助言を頂いた推進委員の先生方、試料の提供にご協力頂いた

各施設のご関係者様、施設訪問にご協力頂いた 2 施設のご担当者様に厚く御礼申し上げま

す。 
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タ
ウ
リ
ン

バ
レ
ニ
ン

A
TP

A
D

P
A

M
P

IM
P

IN
O

H
x

ヘ
ム
鉄

カ
ル
ニ
チ
ン

1
S-

1
エ
ゾ
シ
カ

カ
タ

11
3.

1
17

4.
9

13
8.

4
30

12
.6

5.
0

5.
0

5.
4

10
8.

6
3.

8
5.

5
39

.1

2
S-

2
エ
ゾ
シ
カ

モ
モ

25
3.

0
30

3.
1

61
.8

70
11

.0
4.

6
4.

0
75

.0
92

.6
1.

2
7.

7
44

.1

4
S-

4
シ
カ

ミ
ッ
ク
ス

18
0.

4
26

5.
6

47
.1

70
13

.4
5.

3
5.

1
2.

6
72

.1
30

.8
7.

1
37

.8

5
S-

5
シ
カ

モ
モ

16
9.

9
24

7.
2

11
8.

4
40

10
.9

3.
6

3.
7

2.
0

55
.8

27
.2

7.
1

40
.6

6
S-

6
シ
カ

ミ
ッ
ク
ス

15
9.

3
22

2.
2

67
.6

40
9.

2
4.

5
2.

6
24

.1
23

.2
36

.8
7.

1
39

.3

7
S-

7
シ
カ

カ
タ

24
5.

3
32

0.
2

73
.5

90
13

.1
7.

9
5.

9
54

.0
83

.9
34

.5
7.

9
98

.1

8
S-

8
シ
カ

カ
タ

24
7.

2
32

4.
7

47
.6

70
10

.2
8.

0
3.

7
63

.0
74

.0
17

.2
6.

4
77

.6

9
S-

9
シ
カ

ウ
デ

12
2.

3
18

9.
6

45
.5

60
9.

2
9.

3
2.

8
4.

8
26

.3
48

.1
7.

4
58

.2

10
S-

10
シ
カ

モ
モ

17
3.

4
22

9.
2

12
7.

3
70

10
.9

4.
6

4.
1

57
.5

72
.8

6.
9

8.
0

71
.5

11
S-

11
シ
カ

カ
タ

11
2.

5
18

5.
6

92
.2

60
11

.9
5.

9
4.

2
32

.2
62

.7
14

.6
7.

3
69

.4

12
S-

12
シ
カ

ス
ネ

12
3.

0
17

1.
9

13
9.

5
30

10
.3

2.
9

3.
2

0.
1

49
.6

27
.5

5.
9

46
.3

13
S-

13
シ
カ

カ
タ

13
2.

4
15

8.
1

15
3.

6
40

12
.0

6.
1

6.
1

47
.0

73
.2

18
.7

9.
5

82
.6

15
S-

15
シ
カ

モ
モ

30
9.

3
34

0.
9

77
.2

11
0

11
.7

6.
4

6.
0

87
.6

72
.5

25
.3

12
.6

87
.1

3
S-

3
エ
ゾ
シ
カ

バ
ラ

10
8.

3
16

4.
9

74
.6

40
13

.0
5.

0
5.

0
0.

0
77

.5
18

.8
5.

6
37

.3

14
S-

14
シ
カ

バ
ラ

12
1.

4
17

3.
1

62
.5

40
10

.6
5.

7
4.

0
0.

1
42

.5
28

.5
6.

1
59

.3

11
2.

5
15

8.
1

45
.5

30
.0

9.
2

2.
9

2.
6

0.
1

23
.2

1.
2

5.
5

37
.8

30
9.

3
34

0.
9

15
3.

6
11

0.
0

13
.4

9.
3

6.
1

87
.6

10
8.

6
48

.1
12

.6
98

.1

18
0.

1
24

1.
0

91
.5

60
.0

11
.3

5.
7

4.
3

35
.0

66
.7

22
.5

7.
7

60
.9

80
.8

32
3.

2
21

.8
.0

.0
12

.1
14

.8
24

1.
0

46
.0

12
.6
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.9

43
.2

＊
単
位
：
m
g/
1
0
0
g

（
注

）
ミ
ッ
ク
ス
は

、
含

ま
れ

る
原

料
肉

（
モ
モ
等

）
す
べ

て
に
つ
い
て
個

別
情

報
あ
り
。

最
大

値

平
均

値

牛
肉

最
小

値
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（
20
21
年
度
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原
料

肉
_呈

味
成

分
・
ペ
プ
チ
ド
・
機

能
性

成
分

（
シ
カ
）

N
o.

試
料
番
号

獣
種

部
位

ア
ン
セ
リ
ン

カ
ル
ノ
シ
ン

タ
ウ
リ
ン

バ
レ
ニ
ン

A
TP

A
D

P
A

M
P

IM
P

IN
O

H
x

ヘ
ム
鉄

カ
ル
ニ
チ
ン

1
S-

1
エ
ゾ
シ
カ

カ
タ

11
3.

1
17

4.
9

13
8.

4
30

12
.6

5.
0

5.
0

5.
4

10
8.

6
3.

8
5.

5
39

.1

2
S-

2
エ
ゾ
シ
カ

モ
モ

25
3.

0
30

3.
1

61
.8

70
11

.0
4.

6
4.

0
75

.0
92

.6
1.

2
7.

7
44

.1

4
S-

4
シ
カ

ミ
ッ
ク
ス

18
0.

4
26

5.
6

47
.1

70
13

.4
5.

3
5.

1
2.

6
72

.1
30

.8
7.

1
37

.8

5
S-

5
シ
カ

モ
モ

16
9.

9
24
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2
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.9

3.
6
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7

2.
0
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1
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.6
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6
シ
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ッ
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2
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2
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5
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6
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7
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7
シ
カ

カ
タ

24
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2
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5.
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.9
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24
7.

2
32

4.
7
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.6
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.2
8.
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3.
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.0
74

.0
17

.2
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4
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.6

9
S-

9
シ
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デ
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3
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26
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4
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モ
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4
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15
3.

6
40

12
.0
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9
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.6
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3
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9
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5.

0
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0
77

.5
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5.

6
37

.3

14
S-

14
シ
カ

バ
ラ
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1.

4
17

3.
1

62
.5

40
10

.6
5.

7
4.
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0.

1
42

.5
28

.5
6.

1
59

.3

11
2.

5
15

8.
1

45
.5
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.0

9.
2

2.
9

2.
6

0.
1

23
.2

1.
2

5.
5

37
.8

30
9.

3
34

0.
9

15
3.

6
11

0.
0

13
.4

9.
3

6.
1

87
.6

10
8.

6
48

.1
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.6
98
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1
24

1.
0
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.5
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.0

11
.3

5.
7

4.
3
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.0
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.7
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.5

7.
7
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.9
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.8
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3.

2
21

.8
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12

.1
14

.8
24

1.
0

46
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.6
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.9

43
.2

＊
単
位
：
m
g/
1
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0
g

（
注

）
ミ
ッ
ク
ス
は

、
含

ま
れ

る
原

料
肉

（
モ
モ
等

）
す
べ

て
に
つ
い
て
個

別
情

報
あ
り
。

最
大

値

平
均

値

牛
肉

最
小

値
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（
20
21
年
度
）

原
料

肉
_呈

味
成

分
・
ペ
プ
チ
ド
・
機

能
性

成
分
(イ

ノ
シ
シ
）

N
o.

試
料

番
号

獣
種

部
位

ア
ン
セ
リ
ン

カ
ル

ノ
シ
ン

タ
ウ
リ
ン

バ
レ
ニ
ン

A
TP

A
D

P
A

M
P

IM
P

IN
O

H
x

ヘ
ム
鉄

カ
ル

ニ
チ
ン

16
I-

1
イ
ノ
シ
シ

ミ
ッ
ク
ス

43
.1

44
5.

3
10

4.
4

90
9.

2
12

.5
4.

2
46

.3
40

.6
51

.2
4.

3
29

.4

17
I-

2
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

63
.2

60
5.

5
54

.6
11

0
11

.2
4.

6
5.

5
18

.0
58

.7
37

.1
4.

0
25

.4

18
I-

3
イ
ノ
シ
シ

カ
タ

29
.8

30
6.

8
14

3.
5

13
0

10
.7

6.
2

5.
3

67
.3

38
.8

17
.2

4.
1

37
.0

19
I-

4
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

39
.0

45
6.

1
73

.9
13

0
10

.0
3.

3
4.

1
38

.4
36

.6
23

.0
4.

7
54

.6

20
I-

5
イ
ノ
シ
シ

ウ
デ

29
.0

26
1.

1
88

.4
90

10
.2

4.
0

4.
6

40
.8

28
.7

22
.1

5.
0

54
.2

21
I-

6
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

49
.5

29
0.

8
76

.6
17

0
9.

6
4.

7
4.

2
42

.0
36

.3
12

.1
5.

2
52

.9

22
I-

7
イ
ノ
シ
シ

カ
タ

46
.2

30
4.

3
86

.3
17

0
11

.2
4.

5
5.

1
48

.7
39

.1
22

.6
5.

4
51

.6

23
I-

8
イ
ノ
シ
シ

ス
ネ

52
.7

29
2.

8
12

0.
2

16
0

10
.1

3.
3

4.
0

11
.9

25
.7

29
.1

6.
3

56
.4

25
I-

10
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

54
.0

49
7.

1
74

.3
31

0
10

.3
5.

8
4.

5
57

.9
35

.2
22

.1
5.

4
57

.7

24
I-

9
イ
ノ
シ
シ

バ
ラ

18
.5

20
7.

3
39

.5
90

8.
2

1.
5

1.
7

14
.8

10
.3

14
.4

1.
8

21
.4

29
.0

26
1.

1
54

.6
90

.0
9.

2
3.

3
4.

0
11

.9
25

.7
12

.1
4.

0
25

.4

63
.2

60
5.

5
14

3.
5

31
0.

0
11

.2
12

.5
5.

5
67

.3
58

.7
51

.2
6.

3
57

.7

45
.2

38
4.

4
91

.4
15

1.
1

10
.3

5.
4

4.
6

41
.3

37
.7

26
.3

4.
9

46
.6

31
.2

73
2.

8
29

.8
8.

6
8.

6
12

.3
17

7.
4

63
.8

10
.2

2.
0

12
.0

＊
単

位
：
m
g/
1
0
0
g

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平

均
値

は
バ

ラ
を
除

く

最
大
値

平
均
値

最
小
値

豚
肉
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（
20
21
年
度
）

原
料

肉
_脂

肪
酸

組
成

及
び
共

役
リ
ノ
ー
ル

酸
含

量
（
シ
カ
）

パ
ル
ミ
チ
ン

酸
ス
テ
ア
リ
ン

酸
オ
レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル
酸

αリ
ノ
レ
ン
酸

ア
ラ
キ
ド
ン
酸

イ
コ
サ
ペ
ン
タ

エ
ン
酸

ド
コ
サ
ペ
ン
タ

エ
ン
酸

ド
コ
サ
ヘ
キ

サ
エ
ン
酸

飽
和

FA
不
飽
和

FA
一
価
不
飽
和

FA
多
価
不
飽
和

FA
不
飽
和
／
飽

和
n-

3
脂
肪
酸

n-
6

脂
肪
酸

n6
/n

3

1
S-

1
エ
ゾ
シ
カ

カ
タ

25
.4

17
.6

15
.8

9.
2

2.
7

3.
5

0.
7

1.
5

0.
2

51
.9

7
47

.9
6

27
.6

5
18

.4
8

0.
92

5.
18

13
.5

9
2.

62
15

.7

2
S-

2
エ
ゾ
シ
カ

モ
モ

33
.8

10
.6

20
.5

2.
6

1.
2

0.
4

0.
1

0.
2

φ
49

.2
8

50
.6

6
44

.5
3

4.
72

1.
03

1.
64

3.
36

2.
05

37
.2

4
S-

4
シ
カ

ミ
ッ
ク
ス

25
.2

15
.6

15
.5

10
.5

2.
7

2.
4

0.
5

1.
0

0.
2

50
.0

8
49

.8
3

30
.0

8
17

.8
8

1.
00

4.
47

13
.6

5
3.

05
14

.5

5
S-

5
シ
カ

モ
モ

16
.8

18
.0

9.
7

20
.1

4.
4

6.
1

1.
7

2.
1

0.
4

45
.2

4
54

.6
5

15
.4

6
36

.1
1

1.
21

8.
77

27
.6

4
3.

15
9.

7

6
S-

6
シ
カ

ミ
ッ
ク
ス

8.
4

14
.6

7.
9

23
.9

3.
3

14
.4

2.
5

3.
7

0.
8

37
.0

3
62

.9
3

11
.5

3
50

.7
1

1.
70

10
.4

6
40

.4
5

3.
86

17
.2

7
S-

7
シ
カ

カ
タ

21
.5

11
.1

13
.8

12
.7

3.
8

4.
8

1.
0

1.
5

0.
2

41
.0

9
58

.8
2

32
.9

9
24

.8
4

1.
43

6.
60

18
.4

3
2.

79
16

.6

8
S-

8
シ
カ

カ
タ

9.
7

15
.6

5.
1

28
.0

4.
3

10
.2

2.
0

2.
4

0.
3

41
.0

1
58

.9
2

8.
67

49
.0

8
1.

44
9.

09
40

.2
6

4.
43

54
.3

9
S-

9
シ
カ

ウ
デ

18
.6

16
.5

17
.7

13
.3

3.
3

5.
3

1.
6

2.
6

0.
2

46
.5

4
53

.4
2

24
.7

4
27

.4
9

1.
15

7.
83

19
.8

6
2.

54
17

.4

10
S-

10
シ
カ

モ
モ

22
.1

10
.9

18
.4

9.
2

1.
9

3.
6

0.
6

1.
3

0.
2

41
.5

6
58

.3
9

39
.5

7
17

.8
0

1.
41

4.
02

13
.9

8
3.

48
16

.5

11
S-

11
シ
カ

カ
タ

27
.3

24
.5

18
.0

6.
2

1.
9

1.
1

0.
2

0.
5

0.
1

59
.1

5
40

.7
7

27
.7

0
10

.4
2

0.
69

2.
87

7.
82

2.
73

29
.2

12
S-

12
シ
カ

ス
ネ

24
.1

17
.7

19
.5

6.
3

2.
4

1.
5

0.
4

0.
8

0.
1

48
.0

3
51

.8
8

36
.9

0
12

.0
1

1.
08

3.
84

8.
48

2.
21

7.
2

13
S-

13
シ
カ

カ
タ

24
.4

11
.3

14
.8

11
.3

3.
1

2.
6

0.
6

1.
4

0.
2

44
.5

9
55

.3
5

33
.3

6
20

.0
8

1.
24

5.
39

14
.9

3
2.

77
9.

6

15
S-

15
シ
カ

モ
モ

25
.5

8.
5

17
.6

5.
6

2.
6

1.
2

0.
5

0.
8

0.
2

39
.6

7
60

.2
2

47
.2

0
11

.3
7

1.
52

4.
29

7.
33

1.
71

8.
8

3
S-

3
エ
ゾ
シ
カ

バ
ラ

31
.1

21
.1

18
.1

3.
5

1.
5

0.
9

0.
2

0.
5

φ
58

.3
9

41
.5

5
32

.0
7

6.
89

0.
71

2.
38

4.
82

2.
03

28
.1

14
S-

14
シ
カ

バ
ラ

34
.9

17
.7
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コ
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エ
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和
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ド
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多
価
不
飽
和

FA
不
飽
和
／
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脂
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イ
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9
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3
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6
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ラ
を
除
く

最
小

値

最
大

値

平
均

値

遊
離

脂
肪

酸
組

成
　
（
％

）

N
o.

試
料

番
号

獣
種

部
位

（
20
21
年
度
）

原
料

肉
_物

性
（
シ
カ
）

pH
色

調
全

体
色

調
全

体
色

調
全

体
結

着
性

加
熱

損
失 率

TM
値

捕
獲
年
月
日

捕
獲
方
法

止
刺
し
ま
で
の

時
間

止
め
刺
し
の

実
施
者

解
体
ま
で
の
　
時

間
搬
入
ま
で

の
保
冷

解
体
年
月
日

（
L*

）
（

a*
）

（
b*
）

（
%
）

（
%
）

1
S-

1
エ
ゾ
シ
カ

カ
タ

20
21

/7
/4

銃
5～

10
分

捕
獲
者

40
～

50
分

無
20

21
/7

/4
5.

8
36

.8
16

.1
13

.9
71

.1
29

.0
78

.5

2
S-

2
エ
ゾ
シ
カ

モ
モ

20
21

/7
/4

銃
5～

10
分

捕
獲
者

40
～

50
分

無
20

21
/7

/4
5.

6
38

.5
15

.7
13

.5
83

.4
31

.0
86

.5

4
S-

4
シ
カ

ミ
ッ
ク
ス

―
―

―
―

―
―

―
5.

9
35

.6
20

.6
14

.6
81

.0
28

.0
61

.8

5
S-

5
シ
カ

モ
モ

20
21

/5
/2

5
く
く
り
罠

約
10

分
捕
獲
者

約
30

分
無

20
21

/5
/2

7
6.

7
33

.0
18

.0
9.

6
94

.3
22

.0
20

.8

6
S-

6
シ
カ

ミ
ッ
ク
ス

―
―

―
ー

ー
ー

ー
7.

3
30

.3
15

.3
7.

8
98

.9
5.

0
23

.4

7
S-

7
シ
カ

カ
タ

20
21

/6
/2

9
く
く
り
罠

５
時

間
―

0.
5時

間
無

20
21

/6
/2

9
6.

7
27

.1
15

.6
8.

1
96

.8
13

.0
11

.0

8
S-

8
シ
カ

カ
タ

20
21

/6
/2

5
銃

5時
間

―
1時

間
無

20
21

/6
/2

5
6.

3
33

.8
17

.8
10

.5
97

.1
27

.0
18

.5

9
S-

9
シ
カ

ウ
デ

20
20

/1
0/

26
銃

0.
3時

間
捕
獲
者

1.
3時

間
無

20
20

/1
0/

26
7.

4
33

.5
17

.7
12

.8
97

.5
19

.0
29

.8

10
S-

10
シ
カ

モ
モ

20
21

/6
/2

1
銃

約
10

分
捕
獲
者

10
分

無
20

21
/6

/2
1

5.
8

36
.7

17
.1

12
.9

80
.1

27
.0

77
.3

11
S-

11
シ
カ

カ
タ

20
21

/4
/2

4
く
く
り
罠

約
0.

1時
間

捕
獲
者

約
時
間

無
20

21
/4

/2
4

6.
2

38
.0

25
.4

18
.0

94
.1

27
.0

44
.3

12
S-

12
シ
カ

ス
ネ

20
20

/9
/2

9
く
く
り
罠

約
0.

1時
間

捕
獲
者

約
１

.4
時
間

無
20

20
/9

/2
9

6.
3

42
.6

24
.6

18
.4

96
.0

20
.0

47
.6

13
S-

13
シ
カ

カ
タ

20
21

/6
/2

5
く
く
り
罠

約
１
時

間
捕

獲
者

約
0.

5時
間

無
20

21
/6

/2
5

6.
1

34
.2

17
.3

11
.8

87
.4

29
.0

58
.8

15
S-

15
シ
カ

モ
モ

20
21

/4
/2

9
く
く
り
罠

約
１
時

間
捕

獲
者

約
0.

5時
間

無
20

21
/4

/3
0

6.
2

27
.0

11
.6

8.
1

95
.2

24
.0

31
.5

3
S-

3
エ
ゾ
シ
カ

バ
ラ

20
21

/7
/4

銃
5～

10
分

捕
獲
者

40
～

50
分

無
20

21
/7

/4
6.

0
41

.1
17

.1
14

.3
92

.3
32

.0
62

.7

14
S-

14
シ
カ

バ
ラ

20
21

/6
/2

5
く
く
り
罠

約
１
時

間
捕

獲
者

約
0.

5時
間

無
20

21
/6

/2
5

6.
2

52
.2

23
.0

20
.2

92
.6

35
.0

60
.6

5.
6

27
.0

11
.6

7.
8

71
.1

5.
0

11
.0

7.
4

42
.6

25
.4

18
.4

98
.9

31
.0

86
.5

6.
3

34
.4

17
.9

12
.3

90
.2

23
.2

45
.4

5.
5

35
.1

14
.8

7.
2

12
.3

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平
均
値
は
バ
ラ
を
除
く

最
小
値

最
大
値

平
均
値

牛
肉

原
　
料
　
肉
　
に
　
関
　
す
　
る
　
情
　
報

N
o.

試
料

番
号

獣
種

部
位
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（
20
21
年
度
）

原
料

肉
_物

性
（
シ
カ
）

pH
色

調
全

体
色

調
全

体
色

調
全

体
結

着
性

加
熱

損
失 率

TM
値

捕
獲
年
月
日

捕
獲
方
法

止
刺
し
ま
で
の

時
間

止
め
刺
し
の

実
施
者

解
体
ま
で
の
　
時

間
搬
入
ま
で

の
保
冷

解
体
年
月
日

（
L*

）
（

a*
）

（
b*
）

（
%
）

（
%
）

1
S-

1
エ
ゾ
シ
カ

カ
タ

20
21

/7
/4

銃
5～

10
分

捕
獲
者

40
～

50
分

無
20

21
/7

/4
5.

8
36

.8
16

.1
13

.9
71

.1
29

.0
78

.5

2
S-

2
エ
ゾ
シ
カ

モ
モ

20
21

/7
/4

銃
5～

10
分

捕
獲
者

40
～

50
分

無
20

21
/7

/4
5.

6
38

.5
15

.7
13

.5
83

.4
31

.0
86

.5

4
S-

4
シ
カ

ミ
ッ
ク
ス

―
―

―
―

―
―

―
5.

9
35

.6
20

.6
14

.6
81

.0
28

.0
61

.8

5
S-

5
シ
カ

モ
モ

20
21

/5
/2

5
く
く
り
罠

約
10

分
捕
獲
者

約
30

分
無

20
21

/5
/2

7
6.

7
33

.0
18

.0
9.

6
94

.3
22

.0
20

.8

6
S-

6
シ
カ

ミ
ッ
ク
ス

―
―

―
ー

ー
ー

ー
7.

3
30

.3
15

.3
7.

8
98

.9
5.

0
23

.4

7
S-

7
シ
カ

カ
タ

20
21

/6
/2

9
く
く
り
罠

５
時

間
―

0.
5時

間
無

20
21

/6
/2

9
6.

7
27

.1
15

.6
8.

1
96

.8
13

.0
11

.0

8
S-

8
シ
カ

カ
タ

20
21

/6
/2

5
銃

5時
間

―
1時

間
無

20
21

/6
/2

5
6.

3
33

.8
17

.8
10

.5
97

.1
27

.0
18

.5

9
S-

9
シ
カ

ウ
デ

20
20

/1
0/

26
銃

0.
3時

間
捕
獲
者

1.
3時

間
無

20
20

/1
0/

26
7.

4
33

.5
17

.7
12

.8
97

.5
19

.0
29

.8

10
S-

10
シ
カ

モ
モ

20
21

/6
/2

1
銃

約
10

分
捕
獲
者

10
分

無
20

21
/6

/2
1

5.
8

36
.7

17
.1

12
.9

80
.1

27
.0

77
.3

11
S-

11
シ
カ

カ
タ

20
21

/4
/2

4
く
く
り
罠

約
0.

1時
間

捕
獲
者

約
時
間

無
20

21
/4

/2
4

6.
2

38
.0

25
.4

18
.0

94
.1

27
.0

44
.3

12
S-

12
シ
カ

ス
ネ

20
20

/9
/2

9
く
く
り
罠

約
0.

1時
間

捕
獲
者

約
１

.4
時
間

無
20

20
/9

/2
9

6.
3

42
.6

24
.6

18
.4

96
.0

20
.0

47
.6

13
S-

13
シ
カ

カ
タ

20
21

/6
/2

5
く
く
り
罠

約
１
時

間
捕

獲
者

約
0.

5時
間

無
20

21
/6

/2
5

6.
1

34
.2

17
.3

11
.8

87
.4

29
.0

58
.8

15
S-

15
シ
カ

モ
モ

20
21

/4
/2

9
く
く
り
罠

約
１
時

間
捕

獲
者

約
0.

5時
間

無
20

21
/4

/3
0

6.
2

27
.0

11
.6

8.
1

95
.2

24
.0

31
.5

3
S-

3
エ
ゾ
シ
カ

バ
ラ

20
21

/7
/4

銃
5～

10
分

捕
獲
者

40
～

50
分

無
20

21
/7

/4
6.

0
41

.1
17

.1
14

.3
92

.3
32

.0
62

.7

14
S-

14
シ
カ

バ
ラ

20
21

/6
/2

5
く
く
り
罠

約
１
時

間
捕

獲
者

約
0.

5時
間

無
20

21
/6

/2
5

6.
2

52
.2

23
.0

20
.2

92
.6

35
.0

60
.6

5.
6

27
.0

11
.6

7.
8

71
.1

5.
0

11
.0

7.
4

42
.6

25
.4

18
.4

98
.9

31
.0

86
.5

6.
3

34
.4

17
.9

12
.3

90
.2

23
.2

45
.4

5.
5

35
.1

14
.8

7.
2

12
.3

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平
均
値
は
バ
ラ
を
除
く

最
小
値

最
大
値

平
均
値

牛
肉

原
　
料
　
肉
　
に
　
関
　
す
　
る
　
情
　
報

N
o.

試
料

番
号

獣
種

部
位
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（
20
21
年
度
）

原
料

肉
_物

性
（
イ
ノ
シ
シ
）

pH
色

調
全

体
色

調
全

体
色

調
全

体
結

着
性

加
熱

損
失

率
TM

値

捕
獲

年
月

日
捕

獲
方

法
止

刺
し
ま
で
の

時
間

止
め
刺

し
の

実
施

者
解

体
ま
で
の

　
時

間
搬

入
ま
で

の
保

冷
解

体
年
月
日

（
L*

）
（
a*
）

（
b*
）

（
%
）

（
%
）

16
I-

1
イ
ノ
シ
シ

ミ
ッ
ク
ス

―
―

―
―

―
―

―
6.

2
36

.1
15

.3
11

.0
92

.6
21

.0
25

.1

17
I-

2
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

20
21

/4
/8

く
く
り
罠

約
10
分

*
捕

獲
者

*
約

30
分

*
無

*
20

21
/4

/1
0

7.
0

34
.0

12
.2

5.
8

98
.7

8.
0

17
.7

18
I-

3
イ
ノ
シ
シ

カ
タ

20
21

/6
/1

4
箱

罠
約

１
時

間
捕

獲
者

約
１
時

間
有

20
21

/6
/1

4
6.

3
38

.5
15

.8
9.

6
81

.1
27

.0
25

.9

19
I-

4
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

20
21

/6
/2

3
く
く
り
罠

約
0.

5時
間

捕
獲

者
約

0.
5時

間
有

20
21

/6
/2

3
6.

7
31

.3
14

.8
7.

5
94

.7
19

.0
16

.9

20
I-

5
イ
ノ
シ
シ

ウ
デ

20
20

/1
2/

16
箱

罠
約

５
分

施
設

担
当

者
70
分

無
20

20
/1

2/
16

6.
8

47
.8

17
.4

14
.7

96
.2

19
.0

26
.8

21
I-

6
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

20
21

/5
/1

3
箱

罠
約

５
分

施
設

担
当

者
20
分

無
20

21
/5

/1
3

5.
9

45
.5

17
.6

15
.0

49
.1

32
.0

95
.6

22
I-

7
イ
ノ
シ
シ

カ
タ

20
21

/6
/2

9
く
く
り
罠

約
0.

1時
間

捕
獲

者
約

１
時

間
無

20
21

/6
/2

9
6.

2
39

.6
18

.7
13

.5
78

.3
25

.0
47

.3

23
I-

8
イ
ノ
シ
シ

ス
ネ

20
21

/6
/2

9
く
く
り
罠

約
0.

1時
間

捕
獲

者
約

１
時

間
無

20
21

/6
/2

9
6.

8
36

.0
15

.4
9.

7
94

.9
21

.0
24

.2

25
I-

10
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

20
20

/1
2/

10
箱

罠
―

―
約

0.
25

時
間

―
20

21
/1

2/
22

6.
6

37
.2

18
.6

11
.0

95
.7

23
.0

16
.4

24
I-

9
イ
ノ
シ
シ

バ
ラ

20
21

/7
/9

く
く
り
罠

5分
捕

獲
者

25
分

無
20

21
/7

/1
2

6.
8

68
.4

12
.1

15
.9

38
.8

52
.0

56
.7

5.
9

31
.3

12
.2

5.
8

49
.1

8.
0

16
.4

7.
0

47
.8

18
.7

15
.0

98
.7

32
.0

95
.6

6.
5

38
.4

16
.2

10
.9

86
.8

21
.7

32
.9

5.
6

51
.7

9.
6

9.
5

9.
7

＊
最
小
値
、
最
大
値

、
平

均
値

は
バ

ラ
を
除

く

最
小

値

最
大

値

平
均

値

N
o.

試
料
番
号

獣
種

部
位

原
　
料
　
肉
　
に
　
関
　
す
　
る
　
情
　
報

豚
肉

（
2
0
2
1
年

度
）

原
料

肉
_官

能
検

査
（
シ
カ
）

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
獣

臭
の

強
さ

酸
化

臭
の

強
さ

そ
の
他
コ
メ
ン
ト

う
ま
味

の
強

さ
コ
ク
の

強
さ

異
味

の
強

さ
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
獣

臭
の
強
さ

酸
化
臭
の
強

さ

総
合
（
う
ま
味
・
コ

ク
・
ジ
ビ
エ
香
り
）

の
合
計

そ
の
他
の
香

り
そ
の
他
コ
メ
ン
ト

1
S
-
1

エ
ゾ
シ
カ

カ
タ

3
-
3

-
3
グ
ラ
ス
臭

牛
肉

の
よ
う
な
香

り
-
3

-
3

1
3

-
3

-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

鉄
（
金
属
）
味
先
味
・
後
味
と
も
弱
い

2
S
-
2

エ
ゾ
シ
カ

モ
モ

3
-
3

-
2

牛
肉

の
よ
う
な
香

り
-
1

-
1

1
3

-
3

-
3

1
グ
ラ
ス
臭

酸
味

あ
り
食

感
は

レ
バ

ー
様

で
ボ
ソ

ボ
ソ

4
S
-
4

シ
カ

ミ
ッ
ク
ス
＊

-
2

-
3

-
3

酸
味

臭
-
1

-
1

1
-
2

-
3

-
3

-
4

鉄
っ
ぽ
い

香
り
の

弱
い
ｺ
ｰ
ﾝ
ﾋ
ﾞｰ
ﾌ

5
S
-
5

シ
カ

モ
モ

1
-
3

-
3

魚
介

系
の

匂
い

-
1

-
2

-
3

1
-
3

-
3

-
2

う
ま
味
・
コ
ク
弱
い
ｼ
ﾞﾋ
ﾞｴ
の
香
り
も

強
く
な
い
の
で
特
徴
な
い

6
S
-
6

シ
カ

ミ
ッ
ク
ス

3
-
3

-
3

魚
介

系
の

匂
い
　
(干

物
）

-
3

-
3

-
3

3
-
3

-
3

-
3

魚
介
系
の
匂
い
　
(干

物
）
　
プ
ル

プ
ル
　
ｐ
H
高
い
保
水
性
高
く
ゲ
ル
化
し

て
い
る

7
S
-
7

シ
カ

カ
タ

-
2

-
3

-
3
全

体
的

に
匂

い
弱

い
0

0
-
3

3
-
3

-
3

3
金
属
臭

食
感
は
レ
バ
ー

8
S
-
8

シ
カ

カ
タ

-
3

-
3

3
酸

化
臭

が
強

い
た
め
ｼ
ﾞﾋ
ﾞｴ
臭

感
じ

ら
れ
な
い

-
3

-
3

-
3

2
-
3

1
-
4

酸
化
臭
和
ら
ぐ
　
金
属
臭

9
S
-
9

シ
カ

ウ
デ

3
-
3

-
3

魚
介

系
の

匂
い
　
(干

物
）

1
1

-
3

3
-
3

-
3

5
ﾊ
ﾞﾗ
ﾝ
ｽ
良
い
金
属
臭
な
く
香
り
よ
い

食
感

弾
力

あ
り
（
ｹ
ﾞﾙ
化

）

1
0

S
-
1
0

シ
カ

モ
モ

2
-
3

-
3

魚
介

系
の

匂
い

-
3

-
3

1
3

-
3

-
3

-
3

金
属
臭

鉄
っ
ぽ
い
味

1
1

S
-
1
1

シ
カ

カ
タ

2
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

　
魚

介
系

の
匂

い
-
1

-
3

1
2

-
3

-
3

-
2

レ
バ
ー
味

1
2

S
-
1
2

シ
カ

ス
ネ

2
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

　
魚

介
系

の
匂

い
-
1

-
3

-
3

2
-
3

-
3

-
2

グ
ラ
ス
臭

魚
介
系
の
匂
い
　
食
感
良
い

1
3

S
-
1
3

シ
カ

カ
タ

2
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

0
-
3

1
2

-
3

-
3

-
1

グ
ラ
ス
臭

鉄
っ
ぽ
い
味

1
5

S
-
1
5

シ
カ

モ
モ

2
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

牛
肉

の
よ
う
な
香

り
0

-
1

-
2

3
-
3

-
3

2
グ
ラ
ス
臭

味
あ
り
　
コ
ク
広

が
り
あ
り
　
鉄

っ
ぽ

い
味

あ
り

3
S
-
3

エ
ゾ
シ
カ

バ
ラ

2
-
3

-
3

ｸ
ﾞﾗ
ｽ
臭
・
牛
肉
の
よ
う
な
香
り

-
3

-
2

-
3

2
-
3

-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

甘
い
香
り

1
4

S
-
1
4

シ
カ

バ
ラ

2
-
3

-
2

グ
ラ
ス
臭

-
3

-
3

-
3

2
-
3

-
3

-
4

う
ま
味
・
コ
ク
な
い
　
匂
い
と
脂
っ
こ

さ
残
る
が
脂
に
コ
ク
な
い
　
脂
の
甘

い
香

り
は

あ
る

-
3
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
2
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
4
.0

3
.0

-
3
.0

3
.0

1
.0

1
.0

1
.0

3
.0

-
3
.0

1
.0

5
.0

1
.2

-
3
.0

-
2
.5

-
1
.2

-
1
.9

-
1
.1

2
.2

-
3
.0

-
2
.7

-
1
.0

＊
最
小
値
、
最
大
値
、
平
均
値
は
バ
ラ
を
除
く

加
熱

後
の

味
・
香

り

最
小
値

最
大
値

平
均
値

N
o
.
試
料
番
号

獣
種

部
位

未
加

熱
で
の

香
り
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（
2
0
2
1
年

度
）

原
料

肉
_官

能
検

査
（
シ
カ
）

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
獣

臭
の

強
さ

酸
化

臭
の

強
さ

そ
の
他
コ
メ
ン
ト

う
ま
味

の
強

さ
コ
ク
の

強
さ

異
味

の
強

さ
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
獣

臭
の
強
さ

酸
化
臭
の
強

さ

総
合
（
う
ま
味
・
コ

ク
・
ジ
ビ
エ
香
り
）

の
合
計

そ
の
他
の
香

り
そ
の
他
コ
メ
ン
ト

1
S
-
1

エ
ゾ
シ
カ

カ
タ

3
-
3

-
3
グ
ラ
ス
臭

牛
肉

の
よ
う
な
香

り
-
3

-
3

1
3

-
3

-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

鉄
（
金
属
）
味
先
味
・
後
味
と
も
弱
い

2
S
-
2

エ
ゾ
シ
カ

モ
モ

3
-
3

-
2

牛
肉

の
よ
う
な
香

り
-
1

-
1

1
3

-
3

-
3

1
グ
ラ
ス
臭

酸
味

あ
り
食

感
は

レ
バ

ー
様

で
ボ
ソ

ボ
ソ

4
S
-
4

シ
カ

ミ
ッ
ク
ス
＊

-
2

-
3

-
3

酸
味

臭
-
1

-
1

1
-
2

-
3

-
3

-
4

鉄
っ
ぽ
い

香
り
の

弱
い
ｺ
ｰ
ﾝ
ﾋ
ﾞｰ
ﾌ

5
S
-
5

シ
カ

モ
モ

1
-
3

-
3

魚
介

系
の

匂
い

-
1

-
2

-
3

1
-
3

-
3

-
2

う
ま
味
・
コ
ク
弱
い
ｼ
ﾞﾋ
ﾞｴ
の
香
り
も

強
く
な
い
の
で
特
徴
な
い

6
S
-
6

シ
カ

ミ
ッ
ク
ス

3
-
3

-
3

魚
介

系
の

匂
い
　
(干

物
）

-
3

-
3

-
3

3
-
3

-
3

-
3

魚
介
系
の
匂
い
　
(干

物
）
　
プ
ル

プ
ル
　
ｐ
H
高
い
保
水
性
高
く
ゲ
ル
化
し

て
い
る

7
S
-
7

シ
カ

カ
タ

-
2

-
3

-
3
全

体
的

に
匂

い
弱

い
0

0
-
3

3
-
3

-
3

3
金
属
臭

食
感
は
レ
バ
ー

8
S
-
8

シ
カ

カ
タ

-
3

-
3

3
酸

化
臭

が
強

い
た
め
ｼ
ﾞﾋ
ﾞｴ
臭

感
じ

ら
れ
な
い

-
3

-
3

-
3

2
-
3

1
-
4

酸
化
臭
和
ら
ぐ
　
金
属
臭

9
S
-
9

シ
カ

ウ
デ

3
-
3

-
3

魚
介

系
の

匂
い
　
(干

物
）

1
1

-
3

3
-
3

-
3

5
ﾊ
ﾞﾗ
ﾝ
ｽ
良
い
金
属
臭
な
く
香
り
よ
い

食
感

弾
力

あ
り
（
ｹ
ﾞﾙ
化

）

1
0

S
-
1
0

シ
カ

モ
モ

2
-
3

-
3

魚
介

系
の

匂
い

-
3

-
3

1
3

-
3

-
3

-
3

金
属
臭

鉄
っ
ぽ
い
味

1
1

S
-
1
1

シ
カ

カ
タ

2
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

　
魚

介
系

の
匂

い
-
1

-
3

1
2

-
3

-
3

-
2

レ
バ
ー
味

1
2

S
-
1
2

シ
カ

ス
ネ

2
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

　
魚

介
系

の
匂

い
-
1

-
3

-
3

2
-
3

-
3

-
2

グ
ラ
ス
臭

魚
介
系
の
匂
い
　
食
感
良
い

1
3

S
-
1
3

シ
カ

カ
タ

2
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

0
-
3

1
2

-
3

-
3

-
1

グ
ラ
ス
臭

鉄
っ
ぽ
い
味

1
5

S
-
1
5

シ
カ

モ
モ

2
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

牛
肉

の
よ
う
な
香

り
0

-
1

-
2

3
-
3

-
3

2
グ
ラ
ス
臭

味
あ
り
　
コ
ク
広

が
り
あ
り
　
鉄

っ
ぽ

い
味

あ
り

3
S
-
3

エ
ゾ
シ
カ

バ
ラ

2
-
3

-
3

ｸ
ﾞﾗ
ｽ
臭
・
牛
肉
の
よ
う
な
香
り

-
3

-
2

-
3

2
-
3

-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

甘
い
香
り

1
4

S
-
1
4

シ
カ

バ
ラ

2
-
3

-
2

グ
ラ
ス
臭

-
3

-
3

-
3

2
-
3

-
3

-
4

う
ま
味
・
コ
ク
な
い
　
匂
い
と
脂
っ
こ

さ
残
る
が
脂
に
コ
ク
な
い
　
脂
の
甘

い
香

り
は

あ
る

-
3
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
2
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
4
.0

3
.0

-
3
.0

3
.0

1
.0

1
.0

1
.0

3
.0

-
3
.0

1
.0

5
.0

1
.2

-
3
.0

-
2
.5

-
1
.2

-
1
.9

-
1
.1

2
.2

-
3
.0

-
2
.7

-
1
.0

＊
最
小
値
、
最
大
値
、
平
均
値
は
バ
ラ
を
除
く

加
熱

後
の

味
・
香

り

最
小
値

最
大
値

平
均
値

N
o
.
試
料
番
号

獣
種

部
位

未
加

熱
で
の

香
り
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（
2
0
2
1
年

度
）

原
料

肉
_官

能
検

査
（
イ
ノ
シ
シ
）

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香
り

獣
臭
の
強
さ

酸
化

臭
の

強
さ

そ
の

他
コ
メ
ン
ト

う
ま
味

の
強

さ
コ
ク
の

強
さ

異
味

の
強

さ
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
獣

臭
の

強
さ

酸
化

臭
の

強
さ

総
合

（
う
ま
味

・
コ

ク
・
ジ
ビ
エ
香

り
）

の
合

計
点

そ
の

他
の

香
り

そ
の

他
コ
メ
ン
ト

16
I-

1
イ
ノ
シ
シ

ミ
ッ
ク
ス
＊

1
-3

-3
弱

い
ラ
ム
肉

様
の

香
り

-2
-2

3
1

-3
-3

-1
ラ
ム
の

様
な

鉄
の

味
強

い
　
う
ま
味

弱
い
　
味

弱
い

17
I-

2
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

3
-3

-3
魚

介
系

の
臭

い
　
(干

物
）

-2
-2

-3
3

-3
-3

1
魚

介
系

の
臭

い
(干

物
）

味
強

く
な
い
　
タ
ン
パ

ク

18
I-

3
イ
ノ
シ
シ

カ
タ

3
-3

-3
魚

介
系

の
臭

い
　
（
塩

辛
）

弱
い
グ
ラ
ス
臭

0
-1

2
3

-3
-3

3
魚

介
系

の
臭

い
(干

物
）
　
香

ば
し
い
香
り

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
は

あ
る

が
,,食

感
ボ
ソ
ボ
ソ
す
る
　
(レ

バ
ー

様
）

19
I-

4
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

3
-3

-3
魚

介
系

の
臭

い
　
（
塩

辛
）

弱
い
グ
ラ
ス
臭

1
2

1
3

-3
-3

4
グ
ラ
ス
臭

弱
い
渋
み
あ
り

20
I-

5
イ
ノ
シ
シ

ウ
デ

-1
-3

-3
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
弱

い
脂

多
い

1
3

-3
-1

-3
-3

0
脂

の
甘

い
香

り
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
は

弱
い
が

脂
が

口
に
広

が
り
コ
ク
あ
り
　
ﾊ
ﾞﾗ
ﾝ

ｽ
良

い

21
I-

6
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

2
-3

-3
脂

肪
の

甘
い
香

り
脂

肪
多

い
1

3
-1

3
-3

-3
4

レ
バ
ー
臭

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
は

強
い

う
ま
味

は
あ
る
が

食
感

は
ボ
ソ
ボ
ソ

す
る
　
レ
バ
ー
臭
あ
り

22
I-

7
イ
ノ
シ
シ

カ
タ

0
-3

-3
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
弱

い
脂
肪
少
な
い

-1
0

1
1

-3
-3

0
レ
バ
ー
臭

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
は

弱
い

味
は
弱
い
　
レ
バ
ー
臭
あ
り
　
鉄
の

味

23
I-

8
イ
ノ
シ
シ

ス
ネ

0
-3

-3
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
弱

い
脂
肪
少
な
い

-2
-2

-3
1

-3
-3

-1
あ
っ
さ
り
し
す
ぎ
て
お
い
し
く
な
い

脂
少
な
い

25
I-

10
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

2
-3

-3
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
あ
り

甘
い
香

り
　
脂

肪
や

や
多

い
1

3
1

2
-3

-3
3

ネ
ギ
の

様
な

鉄
の

味
は

あ
る
が

、
う
ま
味

あ
り
噛

む
と
コ
ク
出
て
く
る
　
ﾊ
ﾞﾗ
ﾝ
ｽ
良
い

24
I-

9
イ
ノ
シ
シ

バ
ラ

3
-3

-3
ジ
ビ
エ
様

好
ま
し
い
香

り
強

い
甘

い
香

り
　
脂

肪
多

い
2

3
-3

3
-3

-3
5

脂
の
コ
ク
あ
り
　
味
、
香
り
良
い

-1
.0

-3
.0

-3
.0

-2
.0

-2
.0

-3
.0

-1
.0

-3
.0

-3
.0

-1
.0

3.
0

-3
.0

-3
.0

1.
0

3.
0

3.
0

3.
0

-3
.0

-3
.0

4.
0

1.
4

-3
.0

-3
.0

-0
.3

0.
4

-0
.2

1.
8

-3
.0

-3
.0

1.
4

＊
最
小
値
、
最
大
値
、
平

均
値

は
バ

ラ
を
除

く

未
加

熱
で
の

香
り

加
熱

後
の

味
・
香

り

最
小
値

最
大
値

平
均
値

N
o
.
試
料
番
号

獣
種

部
位
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
　
原

材
料

表
示

（
シ
カ
）

発
色

剤

鹿
肉

豚
肉

豚
頭
肉

で
ん
粉

ｺ
ｰ
ﾝ
ｽ

ﾀ
ｰ
ﾁ

大
豆

た
ん
白

乳
た
ん

白
卵
た
ん

白
食

塩
砂

糖
ぶ
ど
う

糖
そ
の
他

ko
u
h
in

n
ア
ミ
ノ

酸
等

亜
硝

酸
N

a
ビ
タ
ミ
ン

C
ｴ
ﾘ
ｿ
ﾙ
ﾋ
ﾞ

ﾝ
酸

N
a

1
加
工

-1
エ
ゾ
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

○
○

○
○

○
○

○

2
加
工

-2
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

〇
○

*1
3

〇
〇

〇

3
加
工

-3
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

○
○

○
○

○
○

○
○

○
○

○

4
加
工

-4
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

○
○

○
○

*1
2

○
○

○
○

○
○

5
加
工

-5
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

○
○

○
○

○
*4

○
○

○
○

6
加
工

-6
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

○
○

○
○

○
○

*5
○

○
○

○
○

○
○

○

12
加
工

-1
2

エ
ゾ
シ
カ

ベ
ー
コ
ン

○
○

○
○

○
*1

0
○

○
○

○
○

○

13
加
工

-1
3

シ
カ

ハ
ム

○
○

○
○

*1
1

○
○

○
○

○

10
0%

13
%

13
%

38
%

0%
13

%
0%

0%
0%

10
0%

63
%

38
%

75
%

10
0%

13
%

25
%

13
%

75
%

13
%

38
%

25
%

10
0%

63
%

0%
13

%
25

%
13

%
0%

0%
13

%
0%

*
そ
の
他
の
欄
記
載
事
項

*4
洋
酒
、
生
姜

*5
水

あ
め

*1
0
水

あ
め

*1
1
た
ん
白
加
水
分
解
物

、
酵

母
エ
キ
ス

*1
2
ゆ
ず
き
ち

*1
3
ト
マ
ト
ﾋ
ﾟｭ
ｰ
ﾚ
、
洋
酒
（
ラ
ム
酒
）

pH
調

整
剤

そ
の
他

ポ
リ
リ

ン
酸
Ｎ

a
リ
ン
酸

塩
(Ｎ

ａ
)

リ
ン
酸

塩

調
味

料
酸

化
防

止
剤

く
ん
液

着
色

料
乳

化
剤

カ
ゼ
イ

ン
Ｎ
ａ

使
用

率

香
辛

料
抽

出
物

香
料

N
o.

試
料

番
号

獣
種

種
類

原
料
肉

豚
脂
肪

結
着

材
料

調
味

料

香
辛

料
加

工
デ

ン
プ
ン
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
　
原

材
料

表
示

（
イ
ノ
シ
シ
）

発
色

剤

猪
肉

豚
肉

豚
頭
肉

で
ん
粉

ｺ
ｰ
ﾝ
ｽ

ﾀ
ｰ
ﾁ

大
豆

た
ん
白

乳
た
ん

白
卵
た
ん

白
食

塩
砂

糖
ぶ
ど
う

糖
そ
の
他

ア
ミ
ノ

酸
ア
ミ
ノ

酸
等

亜
硝

酸
N

a
ビ
タ
ミ
ン

C
ｴ
ﾘ
ｿ
ﾙ
ﾋ
ﾞ

ﾝ
酸

N
a

7
加
工

-7
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

○
○

〇
〇

〇
〇

8
加
工

-8
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

○
○

○
○

○
○

*7
○

○
○

○
○

○
○

*8

9
加
工

-9
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

○
○

○
○

*1
2

○
○

○
○

○
○

○

10
加
工

-1
0

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

○
○

○
○

*9
○

○
○

○

11
加
工

-1
1

イ
ノ
シ
シ

ベ
ー
コ
ン

14
加
工

-1
4

イ
ノ
シ
シ

ハ
ム

○
○

○
○

○
○

○

83
%

0%
0%

17
%

0%
0%

0%
17

%
17

%
83

%
67

%
17

%
50

%
83

%
17

%
17

%
0%

67
%

0%
17

%
17

%
83

%
83

%
0%

17
%

17
%

0%
0%

0%
0%

17
%

*
そ
の
他
の
欄
記
載
事
項

*7
水

あ
め

*8
ビ
タ
ミ
ン
Ｂ
１

*9
に
ん
に
く
、
生

姜

*1
2
ゆ
ず
き
ち

pH
調

整
剤

そ
の
他

ポ
リ
リ

ン
酸

N
a
リ
ン
酸

塩
(N

a)
リ
ン
酸

塩

調
味

料
酸

化
防

止
剤

く
ん
液

使
用

率

香
辛

料
抽

出
物

香
料

乳
化

剤
着

色
料

豚
脂
肪

結
着

材
料

調
味

料

香
辛

料
加

工
デ

ン
プ
ン

カ
ゼ
イ

ン
N

a
N

o.
試
料

番
号

獣
種

種
類

原
料
肉
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
_成

分
検

査
（
シ
カ
）

水
分

た
ん
白

質
脂

質
炭

水
化

物
灰

分
ナ
ト
リ
ウ
ム

食
塩
相
当
量

熱
量

食
塩

亜
硝

酸
塩

重
合

リ
ン

酸
塩

鉄
 

リ
ン

カ
ル

シ
ウ
ム

カ
リ
ウ
ム

マ
グ
ネ
シ
ウ
ム

亜
鉛

銅
ビ
タ
ミ
ン

B
1
ビ
タ
ミ
ン

B
2
ビ
タ
ミ
ン

B
12

g/
10

0g
g/

10
0g

g/
10

0g
g/

10
0g

g/
10

0g
m

g/
10

0g
g/

10
0g

K
ca

l
％

pp
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
µg

/1
00

g

1
加
工

-1
エ
ゾ
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

54
.2

12
.0

31
.8

0.
2

1.
8

53
8.

7
1.

4
33

5
1.

0
8.

8
0.

05
2.

3
17

0.
7

8.
2

15
0.

5
13

.7
2.

8
0.

13
0.

22
0.

19
1.

4

2
加
工

-2
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

65
.8

17
.8

13
.5

0.
6

2.
3

66
7.

5
1.

7
19

5
1.

5
19

.6
0.

03
2.

8
22

9.
3

10
.1

25
0.

0
15

.2
3.

9
0.

15
0.

24
0.

21
2.

9

3
加
工

-3
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

54
.7

16
.2

21
.8

4.
8

2.
5

74
4.

8
1.

9
28

0
1.

8
10

.2
0.

02
2.

1
17

7.
8

6.
1

22
8.

9
14

.1
2.

9
0.

10
0.

28
0.

23
2.

0

4
加
工

-4
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

71
.6

20
.9

3.
6

1.
4

2.
5

71
9.

3
1.

8
12

2
1.

4
13

.6
0.

01
2.

6
22

7.
6

8.
8

22
1.

2
18

.9
4.

3
0.

14
0.

23
0.

22
2.

5

5
加
工

-5
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

55
.2

19
.0

20
.6

2.
5

2.
7

76
7.

4
2.

0
27

1
1.

5
10

.3
0.

03
2.

5
24

9.
0

8.
1

27
0.

3
15

.6
3.

6
0.

13
0.

25
0.

23
2.

0

6
加
工

-6
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

59
.2

16
.8

15
.6

6.
1

2.
3

72
3.

3
1.

8
23

2
1.

5
14

.2
0.

01
2.

2
22

0.
6

5.
0

19
0.

0
13

.3
3.

3
0.

11
0.

24
0.

23
1.

9

12
加
工

-1
2

エ
ゾ
シ
カ

ベ
ー
コ
ン

70
.5

24
.7

1.
5

0.
4

2.
9

79
8.

6
2.

0
11

4
1.

6
18

.9
0.

01
4.

3
21

2.
9

6.
3

20
8.

8
16

.8
6.

2
0.

20
0.

28
0.

26
1.

9

13
加
工

-1
3

シ
カ

ハ
ム

72
.1

22
.5

1.
9

0.
6

2.
9

90
9.

0
2.

3
11

0
1.

9
14

.8
0.

01
3.

8
21

5.
7

5.
3

27
6.

8
18

.9
3.

1
0.

21
0.

19
0.

31
2.

5

54
.2

12
.0

3.
6

0.
2

1.
8

53
8.

7
1.

4
12

2
1.

0
8.

8
0.

01
2.

1
17

0.
7

5.
0

15
0.

5
13

.3
2.

8
0.

10
0.

22
0.

19
1.

4

71
.6

20
.9

31
.8

6.
1

2.
7

76
7.

4
2.

0
33

5
1.

8
19

.6
0.

05
2.

8
24

9.
0

10
.1

27
0.

3
18

.9
4.

3
0.

15
0.

28
0.

23
2.

9

60
.1

17
.1

17
.8

2.
6

2.
4

69
3.

5
1.

8
23

9
1.

5
12

.8
0.

03
2.

4
21

2.
5

7.
7

21
8.

5
15

.1
3.

5
0.

13
0.

24
0.

22
2.

1

53
.0

13
.2

28
.5

3.
0

2.
3

73
0.

0
1.

9
32

1
1.

4
12

.4
0.

04
0.

8
19

0.
0

7
18

0
13

1.
4

0.
07

0.
26

0.
13

1.
1

45
.0

12
.9

39
.1

0.
3

2.
7

80
0.

0
2.

0
40

5
2.

0
5.

4
0.

01
0.

0
23

0.
0

6
21

0
18

1.
8

0.
08

0.
47

0.
14

0.
7

72
.0

18
.7

4.
0

1.
3

3.
5

11
00

.0
2.

8
11

8
1.

7
5.

1
0.

02
0.

7
34

0.
0

8
26

0
20

1.
6

0.
07

0.
90

0.
12

1.
3

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平

均
値

は
ベ
ー
コ
ン
を
除

く

豚
肉

（
ベ
ー
コ
ン
）

豚
肉

（
モ
モ
ハ

ム
）

豚
肉
（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

最
大
値

平
均
値

N
o.

試
料

番
号

獣
種

種
類

最
小
値
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
_成

分
検

査
（
イ
ノ
シ
シ
） 水

分
た
ん
白

質
脂

質
炭

水
化

物
灰

分
ナ
ト
リ
ウ
ム

食
塩
相
当
量

熱
量

食
塩

亜
硝

酸
塩

重
合

リ
ン

酸
塩

鉄
 

リ
ン

カ
ル

シ
ウ
ム

カ
リ
ウ
ム

マ
グ
ネ
シ
ウ
ム

亜
鉛

銅
ビ
タ
ミ
ン

B
1
ビ
タ
ミ
ン

B
2
ビ
タ
ミ
ン

B
12

g/
10

0g
g/

10
0g

g/
10

0g
g/

10
0g

g/
10

0g
m

g/
10

0g
g/

10
0g

K
ca

l
％

pp
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
µg

/1
00

g

7
加

工
-7

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

57
.9

16
.2

23
.2

0.
4

2.
3

65
6.

2
1.

7
27

5
1.

6
8.

0
0.

02
1.

2
14

7.
8

7.
5

24
7.

7
13

.6
1.

9
0.

13
0.

25
0.

17
0.

97

8
加

工
-8

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

61
.8

17
.4

15
.7

2.
7

2.
4

73
6.

9
1.

9
22

2
1.

0
14

.9
0.

10
2.

3
26

1.
8

21
.8

15
3.

8
15

.5
3.

0
0.

11
0.

27
0.

23
1.

8

9
加

工
-9

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

72
.7

21
.3

2.
7

1.
1

2.
2

61
6.

0
1.

6
11

4
1.

3
14

.2
0.

01
2.

6
17

9.
2

6.
2

22
9.

3
17

.2
4.

2
0.

14
0.

22
0.

32
1.

9

10
加

工
-1

0
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

71
.7

21
.8

4.
0

0.
2

2.
3

66
3.

6
1.

7
12

4
1.

5
21

.5
0.

02
2.

1
19

3.
5

7.
3

26
0.

1
16

.6
3.

5
0.

14
0.

24
0.

30
1.

7

11
加

工
-1

1
イ
ノ
シ
シ

ベ
ー
コ
ン

43
.4

14
.0

38
.4

2.
2

2.
0

70
0.

5
1.

8
41

0
1.

8
17

.5
0.

00
1.

3
18

4.
4

8.
9

81
.4

13
.9

2.
3

0.
09

0.
22

0.
17

1.
2

14
加

工
-1

4
イ
ノ
シ
シ

ハ
ム

73
.9

21
.1

1.
2

0.
5

3.
3

88
3.

3
2.

2
97

1.
5

10
.6

0.
09

2.
9

25
2.

5
4.

3
41

2.
9

18
.2

2.
2

0.
18

0.
24

0.
32

1.
6

57
.9

16
.2

2.
7

0.
2

2.
2

61
6.

0
1.

6
11

4
1.

0
8.

0
0.

01
1.

2
14

7.
8

6.
2

15
3.

8
13

.6
1.

9
0.

11
0.

22
0.

17
1.

0

72
.7

21
.8

23
.2

2.
7

2.
4

73
6.

9
1.

9
27

5
1.

6
21

.5
0.

10
2.

6
26

1.
8

21
.8

26
0.

1
17

.2
4.

2
0.

14
0.

27
0.

32
1.

9

66
.0

19
.2

11
.4

1.
1

2.
3

66
8.

2
1.

7
18

4
1.

4
14

.7
0.

04
2.

1
19

5.
6

10
.7

22
2.

7
15

.7
3.

2
0.

13
0.

24
0.

26
1.

5

53
.0

13
.2

28
.5

3.
0

2.
3

73
0.

0
1.

9
32

1
1.

4
12

.4
0.

04
0.

8
19

0
7

18
0

13
1.

4
0.

07
0.

26
0.

13
1.

1

45
.0

12
.9

39
.1

0.
3

2.
7

80
0.

0
2.

0
40

5
2.

0
5.

4
0.

01
0.

0
23

0.
0

6
21

0
18

1.
8

0.
08

0.
47

0.
14

0.
7

72
.0

18
.7

4.
0

1.
3

3.
5

11
00

.0
2.

8
11

8
1.

7
5.

1
0.

02
0.

7
34

0.
0

8
26

0
20

1.
6

0.
07

0.
90

0.
12

1.
3

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平

均
値

は
ベ
ー
コ
ン
・
ハ

ム
を
除

く

豚
肉

（
ベ
ー
コ
ン
）

豚
肉

（
モ
モ
ハ

ム
）

豚
肉
（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

最
大
値

平
均
値

N
o.

試
料

番
号

獣
種

種
類

最
小
値
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
_呈

味
成

分
（
シ
カ
）

A
sp

Th
r

Se
r

G
lu

G
ly

A
la

V
al

C
ys

M
et

Ile
Le

u
Ty

r
Ph

e
Tr

p
Ly

s
H

is
A

rg
Pr

o
To

ta
l

N
o.

試
料

番
号

獣
種

種
類

ア
ス
パ
ラ

ギ
ン
酸

ス
レ
オ
ニ

ン
セ
リ
ン

グ
ル

タ
ミ
ン

酸
グ
リ
シ
ン

ア
ラ
ニ
ン

バ
リ
ン

シ
ス
チ
ン

メ
チ
オ
ニ
ン

イ
ソ
ロ
イ
シ

ン
ロ
イ
シ
ン

チ
ロ
シ
ン

フ
ェ
ニ
ル

ア
ラ
ニ
ン

ト
リ
プ
ト

フ
ァ
ン

リ
ジ
ン

ヒ
ス
チ
ジ
ン

ア
ル
ギ
ニ

ン
プ
ロ
リ
ン

ア
ミ
ノ
酸

18
種
合
計

ア
ン
セ
リ
ン

カ
ル
ノ
シ
ン

バ
レ
ニ
ン

イ
ノ
シ
ン
酸

ヘ
ム
鉄

カ
ル
ニ
チ

ン

1
加

工
-1

エ
ゾ
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

1.
9

3.
7

4.
9

12
6.

1
5.

0
22

.6
6.

8
2.

3
5.

2
5.

6
9.

2
2.

8
4.

7
1.

1
5.

1
1.

6
6.

3
2.

7
21

7.
6

83
.1

78
.1

30
3.

4
4.

0
13

.8

2
加

工
-2

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

8.
8

9.
6

12
.1

21
.9

10
.8

44
.1

14
.3

3.
0

9.
0

11
.1

19
.9

8.
2

12
.0

3.
0

15
.3

5.
5

14
.9

11
.8

23
5.

3
12

8.
2

17
2.

7
40

3.
9

5.
2

37
.5

3
加

工
-3

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

1.
8

6.
7

8.
2

89
.7

8.
9

32
.6

10
.6

2.
7

7.
7

8.
7

17
.4

8.
2

9.
8

2.
0

10
.2

4.
2

12
.0

8.
3

24
9.

7
82

.2
18

9.
1

40
12

.3
2.

9
3.

6

4
加

工
-4

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

4.
0

6.
5

8.
7

15
8.

5
8.

8
42

.4
9.

6
2.

8
6.

2
7.

2
13

.5
6.

7
7.

8
1.

8
9.

6
4.

2
10

.8
6.

1
31

5.
2

10
5.

1
23

7.
1

90
2.

2
3.

9
43

.0

5
加

工
-5

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

2.
3

6.
2

7.
8

16
.0

12
.3

41
.9

8.
3

0.
4

3.
4

4.
9

9.
5

5.
0

4.
5

1.
2

10
.2

3.
9

9.
2

8.
8

15
5.

8
89

.8
16

0.
7

40
4.

2
4.

6
24

.8

6
加

工
-6

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

3.
1

5.
9

7.
3

18
8.

3
7.

8
41

.8
10

.7
1.

4
4.

4
6.

3
15

.0
7.

1
9.

8
1.

7
8.

3
3.

6
9.

7
9.

4
34

1.
6

10
7.

6
15

7.
8

40
10

.3
5.

4
1.

2

12
加

工
-1

2
エ
ゾ
シ
カ

ベ
ー
コ
ン

4.
5

11
.9

14
.3

74
.1

12
.8

44
.9

17
.3

4.
0

11
.5

14
.2

26
.0

6.
0

14
.7

3.
3

19
.0

7.
3

11
.0

10
.3

30
7.

1
16

8.
5

14
5.

3
60

2.
5

8.
1

2.
1

13
加

工
-1

3
シ
カ

ハ
ム

3.
5

28
.0

36
.0

90
.1

26
.4

73
.6

37
.8

3.
7

20
.1

27
.9

48
.9

23
.9

27
.8

5.
9

42
.4

16
.1

34
.8

44
.6

59
1.

5
17

5.
1

24
4.

3
60

22
.8

8.
8

21
.8

1.
8

3.
7

4.
9

16
.0

5.
0

22
.6

6.
8

0.
4

3.
4

4.
9

9.
2

2.
8

4.
5

1.
1

5.
1

1.
6

6.
3

2.
7

15
5.

8
82

.2
78

.1
30

.0
2.

2
2.

9
1.

2

8.
8

9.
6

12
.1

18
8.

3
12

.3
44

.1
14

.3
3.

0
9.

0
11

.1
19

.9
8.

2
12

.0
3.

0
15

.3
5.

5
14

.9
11

.8
34

1.
6

12
8.

2
23

7.
1

90
.0

12
.3

5.
4

43
.0

3.
7

6.
4

8.
2

10
0.

1
8.

9
37

.6
10

.1
2.

1
6.

0
7.

3
14

.1
6.

3
8.

1
1.

8
9.

8
3.

8
10

.5
7.

9
25

2.
5

99
.3

16
5.

9
46

.7
6.

1
4.

3
20

.7

6.
2

6.
0

8.
5

28
1.

1
40

.3
20

.6
6.

7
1.

6
2.

7
4.

0
7.

1
3.

5
4.

0
0.

9
6.

8
2.

2
9.

4
6.

4
41

7.
8

33
.2

2.
5

6.
6

10
.2

23
3.

3
12

.6
28

.9
11

.3
0.

0
7.

5
8.

0
13

.7
9.

6
9.

9
4.

4
13

.2
4.

8
12

.3
7.

6
39

6.
4

3.
5

9.
0

10
.2

15
6.

3
12

.5
26

.1
12

.9
0.

0
7.

7
9.

5
16

.2
9.

0
10

.2
5.

1
13

.9
4.

4
13

.3
6.

7
32

6.
5

＊
単

位
：
m
g/
1
0
0
g

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平

均
値

は
ベ
ー
コ
ン
を
除
く

豚
肉

（
モ
モ
ハ

ム
）

豚
肉

（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

最
大

値

平
均

値

最
小

値

豚
肉
（
ベ
ー
コ
ン
）
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
_呈

味
成

分
（
イ
ノ
シ
シ
） A

sp
Th

r
Se

r
G

lu
G

ly
A

la
V

al
C

ys
M

et
Ile

Le
u

Ty
r

Ph
e

Tr
p

Ly
s

H
is

A
rg

Pr
o

To
ta

l

N
o.

試
料

番
号

獣
種

種
類

ア
ス
パ

ラ
ギ
ン
酸

ス
レ
オ
ニ

ン
セ
リ
ン

グ
ル

タ
ミ
ン

酸
グ
リ
シ
ン

ア
ラ
ニ
ン

バ
リ
ン

シ
ス
チ
ン

メ
チ
オ
ニ
ン

イ
ソ
ロ
イ
シ

ン
ロ
イ
シ
ン

チ
ロ
シ
ン

フ
ェ
ニ
ル
ア

ラ
ニ
ン

ト
リ
プ
ト

フ
ァ
ン

リ
ジ
ン

ヒ
ス
チ
ジ
ン

ア
ル
ギ
ニ

ン
プ
ロ
リ
ン

ア
ミ
ノ
酸

18
種

合
計

ア
ン
セ
リ
ン

カ
ル

ノ
シ
ン

バ
レ
ニ
ン

イ
ノ
シ
ン
酸

ヘ
ム
鉄

カ
ル

ニ
チ

ン

7
加
工

-7
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

7.
1

11
.7

15
.4

22
.6

14
.6

42
.7

14
.2

2.
3

8.
7

11
.2

19
.7

11
.1

11
.1

2.
7

20
.0

6.
5

14
.8

10
.6

24
7.

0
20

.3
26

1.
6

40
14

.2
2.

2
12

.7

8
加
工

-8
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

3.
8

6.
0

8.
2

20
1.

1
78

.9
29

.1
8.

0
1.

2
3.

5
4.

1
7.

6
4.

3
4.

5
0.

9
9.

6
2.

5
8.

5
7.

5
38

9.
3

26
.4

20
0.

3
90

27
.7

3.
1

15
.4

9
加
工

-9
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

2.
6

6.
6

9.
5

13
8.

0
9.

4
45

.2
9.

0
2.

9
6.

8
7.

3
13

.1
7.

7
7.

6
1.

8
11

.0
4.

2
10

.8
6.

6
30

0.
1

39
.1

32
5.

1
23

0
37

.3
5.

2
17

.1

10
加
工

-1
0

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

0.
4

5.
2

6.
3

13
.2

10
.1

35
.7

6.
1

0.
7

3.
2

4.
0

6.
5

3.
5

3.
7

1.
1

7.
4

3.
5

7.
1

4.
3

12
2.

0
31

.5
33

2.
2

90
10

.1
5.

8
10

.2

11
加
工

-1
1

イ
ノ
シ
シ

ベ
ー
コ
ン

2.
0

5.
1

6.
8

9.
3

6.
7

17
.4

7.
1

1.
9

5.
2

5.
7

9.
4

5.
5

4.
9

1.
3

10
.4

3.
1

8.
6

3.
7

11
4.

1
19

.1
20

3.
1

11
0

6.
1

2.
7

1.
0

14
加
工

-1
4

イ
ノ
シ
シ

ハ
ム

2.
7

8.
6

11
.6

51
.7

12
.3

39
.0

12
.4

3.
0

9.
2

11
.1

18
.7

9.
8

10
.7

2.
5

15
.4

5.
0

13
.7

7.
1

24
4.

5
46

.7
37

1.
1

14
0

42
.1

4.
5

18
.3

0.
4

5.
2

6.
3

13
.2

9.
4

29
.1

6.
1

0.
7

3.
2

4.
0

6.
5

3.
5

3.
7

0.
9

7.
4

2.
5

7.
1

4.
3

12
2.

0
20

.3
20

0.
3

40
.0

10
.1

2.
2

10
.2

7.
1

11
.7

15
.4

20
1.

1
78

.9
45

.2
14

.2
2.

9
8.

7
11

.2
19

.7
11

.1
11

.1
2.

7
20

.0
6.

5
14

.8
10

.6
38

9.
3

39
.1

33
2.

2
23

0.
0

37
.3

5.
8

17
.1

3.
5

7.
4

9.
9

93
.7

28
.3

38
.2

9.
3

1.
8

5.
6

6.
7

11
.7

6.
7

6.
7

1.
6

12
.0

4.
2

10
.3

7.
3

26
4.

6
29

.3
27

9.
8

11
2.

5
22

.3
4.

1
13

.9

6.
2

6.
0

8.
5

28
1.

1
40

.3
20

.6
6.

7
1.

6
2.

7
4.

0
7.

1
3.

5
4.

0
0.

9
6.

8
2.

2
9.

4
6.

4
41

7.
8

33
.2

2.
5

6.
6

10
.2

23
3.

3
12

.6
28

.9
11

.3
0.

0
7.

5
8.

0
13

.7
9.

6
9.

9
4.

4
13

.2
4.

8
12

.3
7.

6
39

6.
4

3.
5

9.
0

10
.2

15
6.

3
12

.5
26

.1
12

.9
0.

0
7.

7
9.

5
16

.2
9.

0
10

.2
5.

1
13

.9
4.

4
13

.3
6.

7
32

6.
5

＊
単
位
：
m
g/
1
0
0
g

＊
最
小
値
、
最
大
値
、
平
均
値

は
ベ
ー
コ
ン
・
ハ
ム
を
除
く

豚
肉

（
モ
モ
ハ

ム
）

最
大
値

平
均
値

最
小
値

豚
肉
（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

豚
肉
（
ベ
ー
コ
ン
）
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
_脂

肪
酸

（
シ
カ
）

パ
ル
ミ
チ
ン
酸

ス
テ
ア
リ
ン
酸

オ
レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル

酸
飽

和
FA

不
飽

和
FA

一
価

不
飽

和
FA

多
価

不
飽

和
FA

不
飽

和
／

飽
和

パ
ル

ミ
チ
ン
酸

ス
テ
ア
リ
ン
酸

オ
レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル

酸
飽

和
FA

不
飽

和
FA

一
価

不
飽

和
FA

多
価

不
飽

和
FA

不
飽

和
／

飽
和

1
加
工

-1
エ
ゾ
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

22
.1

11
.2

41
.9

13
.5

35
.5

0
64

.4
1

47
.8

7
16

.2
2

1.
81

20
.7

12
.6

32
.3

9.
5

41
.1

9
58

.8
1

36
.4

2
10

.3
4

1.
43

2
加
工

-2
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

24
.8

13
.5

37
.8

10
.0

41
.3

1
58

.6
5

44
.8

9
12

.4
5

1.
42

20
.5

12
.0

27
.8

12
.2

37
.1

1
62

.8
9

33
.3

2
14

.3
1

1.
69

3
加
工

-3
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

24
.6

13
.2

40
.5

10
.2

40
.3

9
59

.5
5

47
.1

6
12

.0
1

1.
47

23
.6

13
.1

27
.5

9.
2

43
.3

9
56

.6
1

32
.9

3
9.

91
1.

30

4
加
工

-4
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

26
.8

14
.4

27
.2

7.
2

47
.0

3
52

.8
8

40
.1

1
11

.5
8

1.
12

25
.6

16
.6

16
.6

8.
1

51
.1

3
48

.8
7

27
.4

3
12

.0
0

0.
96

5
加
工

-5
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

25
.1

12
.8

41
.2

7.
7

40
.7

9
59

.1
5

49
.0

6
9.

61
1.

45
31

.2
20

.4
20

.5
5.

0
61

.3
1

38
.6

9
26

.3
9

6.
25

0.
63

6
加
工

-6
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

23
.8

13
.4

38
.4

12
.4

40
.0

3
59

.8
9

44
.2

7
14

.9
2

1.
50

18
.0

12
.2

36
.0

15
.7

35
.3

2
64

.6
8

43
.1

3
20

.6
5

1.
83

12
加
工

-1
2

エ
ゾ
シ
カ

ベ
ー
コ
ン

20
.5

20
.8

13
.3

14
.0

53
.7

6
46

.1
5

18
.7

8
26

.1
6

0.
86

22
.1

19
.2

14
.2

13
.8

48
.3

8
51

.3
9

22
.1

2
28

.2
2

1.
06

13
加
工

-1
3

シ
カ

ハ
ム

23
.0

13
.0

13
.6

12
.0

46
.4

0
53

.5
4

27
.9

4
24

.0
3

1.
15

22
.5

18
.5

13
.9

11
.3

46
.2

9
53

.4
8

25
.9

1
24

.8
0

1.
16

22
.1

11
.2

27
.2

7.
2

35
.5

52
.9

40
.1

9.
6

1.
1

18
.0

12
.0

16
.6

5.
0

35
.3

38
.7

26
.4

6.
3

0.
6

26
.8

14
.4

41
.9

13
.5

47
.0

64
.4

49
.1

16
.2

1.
8

31
.2

20
.4

36
.0

15
.7

61
.3

64
.7

43
.1

20
.6

1.
8

24
.5

13
.1

37
.8

10
.1

40
.8

59
.1

45
.6

12
.8

1.
5

23
.3

14
.5

26
.8

9.
9

44
.9

55
.1

33
.3

12
.2

1.
3

23
.5

12
.6

43
.8

12
.0

38
.3

61
.4

47
.9

13
.5

1.
6

＊
最
小
値
、
最
大
値
、
平
均

値
は

ベ
ー
コ
ン
を
除

く

豚
肉
（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

最
小
値

最
大
値

平
均
値

遊
離

脂
肪

酸
組

成
　
（
％

）

N
o.

試
料

番
号

獣
種

種
類

脂
肪
酸
組
成
　
（
％
）
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
_脂

肪
酸
(イ

ノ
シ
シ
）

パ
ル
ミ
チ
ン
酸

ス
テ
ア
リ
ン
酸

オ
レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル

酸
飽

和
FA

不
飽

和
FA

一
価

不
飽

和
FA

多
価

不
飽

和
FA

不
飽

和
／

飽
和

パ
ル

ミ
チ
ン
酸

ス
テ
ア
リ
ン
酸

オ
レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル

酸
飽

和
FA

不
飽

和
FA

一
価

不
飽

和
FA

多
価

不
飽

和
FA

不
飽

和
／

飽
和

7
加
工

-7
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

25
.0

13
.9

40
.8

10
.4

41
.1

8
58

.7
5

46
.2

9
12

.2
6

1.
43

16
.3

9.
2

39
.2

19
.3

29
.4

8
70

.5
2

45
.5

8
24

.9
4

2.
39

8
加
工

-8
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

24
.4

13
.2

41
.9

10
.1

40
.2

8
59

.6
6

47
.6

0
11

.8
6

1.
48

20
.8

12
.1

35
.0

17
.5

37
.8

4
62

.1
6

40
.6

9
21

.1
3

1.
64

9
加
工

-9
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

23
.9

11
.0

36
.7

10
.1

39
.1

0
60

.8
1

45
.7

5
14

.9
1

1.
55

19
.5

10
.8

22
.2

19
.6

35
.6

2
64

.1
5

31
.5

8
32

.5
7

1.
80

10
加
工

-1
0

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

19
.6

8.
8

29
.6

24
.9

30
.7

9
69

.0
0

37
.8

8
31

.0
0

2.
24

18
.1

9.
2

20
.5

29
.2

31
.8

3
67

.8
9

27
.3

4
40

.5
5

2.
13

11
加
工

-1
1

イ
ノ
シ
シ

ベ
ー
コ
ン

27
.1

12
.4

41
.2

8.
3

41
.6

8
58

.2
3

48
.2

0
9.

79
1.

40
20

.0
10

.4
38

.0
13

.0
36

.2
8

63
.7

2
45

.6
9

18
.0

3
1.

76

14
加
工

-1
4

イ
ノ
シ
シ

ハ
ム

21
.6

10
.6

28
.4

16
.9

39
.4

6
60

.4
6

34
.6

5
25

.6
7

1.
53

20
.1

9.
3

16
.2

28
.2

31
.4

0
68

.5
2

20
.0

2
48

.4
4

2.
18

19
.6

8.
8

29
.6

10
.1

30
.8

58
.8

37
.9

11
.9

1.
4

16
.3

9.
2

20
.5

17
.5

29
.5

62
.2

27
.3

21
.1

1.
6

25
.0

13
.9

41
.9

24
.9

41
.2

69
.0

47
.6

31
.0

2.
2

20
.8

12
.1

39
.2

29
.2

37
.8

70
.5

45
.6

40
.6

2.
4

23
.2

11
.7

37
.3

13
.9

37
.8

62
.1

44
.4

17
.5

1.
7

18
.7

10
.3

29
.2

21
.4

33
.7

66
.2

36
.3

29
.8

2.
0

23
.5

12
.6

43
.8

12
.0

38
.3

61
.4

47
.9

13
.5

1.
6

＊
最
小
値
、
最
大
値
、
平
均

値
は

ベ
ー
コ
ン
・
ハ

ム
を
除

く

豚
肉
（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

最
小
値

最
大
値

平
均
値

遊
離

脂
肪

酸
組

成
　
（
％

）
N

o.
試
料

番
号

獣
種

種
類

脂
肪
酸
組
成
　
（
％
）
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
_物

理
学

的
検

査
（
シ
カ
）

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

や
わ

ら
か

さ
ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

し
な
や

か
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

噛
み

応
え

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

も
ろ
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

硬
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

凝
集

性
ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

弾
力

性
ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

咀
嚼

性

（
L*

）
（

a*
）

（
b*
）

[k
gw

/m
^2

]
－

[k
gw

･m
/m

^2
]

－
[k

gw
/m

^2
]

－
％

[k
gw

/m
^2

]
g/

10
0g

1
加
工

-1
エ
ゾ
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
5

57
.1

11
.3

13
.4

26
86

00
1.

51
69

06
0

1.
53

18
82

0
0.

43
0.

76
61

44
31

.8

2
加
工

-2
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
2

53
.4

23
.9

24
.7

37
90

00
1.

52
85

11
0

1.
63

24
51

0
0.

46
0.

89
99

02
13

.5

3
加
工

-3
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
0

56
.0

20
.1

17
.2

24
07

00
1.

33
63

91
0

1.
69

22
43

0
0.

38
0.

89
76

11
21

.8

4
加
工

-4
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
2

46
.9

21
.7

13
.9

27
40

00
1.

33
60

33
0

1.
87

21
65

0
0.

35
0.

91
69

12
3.

6

5
加
工

-5
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
6

50
.3

18
.9

14
.5

33
73

00
1.

32
94

80
0

1.
61

21
51

0
0.

56
0.

89
10

62
2

20
.6

6
加
工

-6
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
5

52
.1

20
.3

16
.0

29
54

00
1.

51
56

14
0

1.
76

10
98

0
0.

33
0.

83
30

48
15

.6

12
加
工

-1
2

エ
ゾ
シ
カ

ベ
ー
コ
ン

6.
3

37
.0

18
.3

9.
5

97
41

0
0.

68
0.

92
60

73
7

1.
5

13
加
工

-1
3

シ
カ

ハ
ム

6.
5

39
.6

19
.9

11
.9

55
03

0
0.

77
0.

82
34

78
5

1.
9

6.
0

46
.9

11
.3

13
.4

24
07

00
1.

3
56

14
0

1.
5

10
98

0
0.

33
0.

76
30

47
.5

3.
6

6.
6

57
.1

23
.9

24
.7

37
90

00
1.

5
94

80
0

1.
9

24
51

0
0.

56
0.

91
10

62
2.

3
31

.8

6.
3

52
.6

19
.4

16
.6

29
91

67
1.

4
71

55
8

1.
7

19
98

3
0.

42
0.

86
73

73
.3

17
.8

66
.7

18
.4

19
.9

26
10

50
1.

4
63

47
7

1.
7

80
72

0.
28

0.
77

17
40

28
.5

＊
最
小
値
、
最
大
値

、
平

均
値

は
ベ
ー
コ
ン
を
除

く

豚
肉
（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

練
り
合
わ
せ
の
食
感

脂
質

色
調

（
細

切
試

料
）

pH
種

類
獣

種
試
料

番
号

N
o.

ケ
ー
シ
ン
グ
の

食
感

最
小

値

最
大

値

平
均

値
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
_物

理
学

的
検

査
（
イ
ノ
シ
シ
）

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

や
わ

ら
か

さ
ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

し
な
や

か
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

噛
み

応
え

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

も
ろ
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

硬
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

凝
集

性
ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

弾
力

性
ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

咀
嚼

性

（
L*

）
（

a*
）

（
b*
）

[k
gw

/m
^2

]
－

[k
gw

･m
/m

^2
]

－
[k

gw
/m

^2
]

－
％

[k
gw

/m
^2

]
g/

10
0g

7
加
工

-7
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
1

62
.0

16
.7

14
.4

34
93

00
1.

56
78

63
0

1.
36

21
33

0
0.

44
0.

85
80

42
23

.2

8
加
工

-8
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
6

54
.1

20
.2

14
.4

30
56

00
1.

53
72

82
0

1.
37

13
64

0
0.

45
0.

82
50

91
15

.7

9
加
工

-9
イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
2

46
.7

21
.7

14
.0

39
60

00
1.

57
91

79
0

1.
44

33
90

0
0.

52
0.

92
16

07
6

2.
7

10
加
工

-1
0

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
7

48
.1

18
.9

12
.0

40
25

00
1.

41
11

24
00

1.
35

37
45

0
0.

55
0.

85
17

40
1

4.
0

11
加
工

-1
1

イ
ノ
シ
シ

ベ
ー
コ
ン

6.
3

63
.4

16
.6

15
.1

81
35

0
0.

64
0.

68
35

52
0

38
.4

14
加
工

-1
4

イ
ノ
シ
シ

ハ
ム

6.
2

46
.6

19
.9

12
.9

92
37

0
0.

73
0.

89
59

26
7

1.
2

6.
1

46
.7

16
.7

12
.0

30
56

00
1.

4
72

82
0

1.
4

13
64

0
0.

44
0.

82
50

91
2.

7

6.
7

62
.0

21
.7

14
.4

40
25

00
1.

6
11

24
00

1.
4

37
45

0
0.

55
0.

92
17

40
1

23
.2

6.
4

52
.7

19
.4

13
.7

36
33

50
1.

5
88

91
0

1.
4

26
58

0
0.

49
0.

86
11

65
2

11
.4

66
.7

18
.4

19
.9

26
10

50
1.

4
63

47
7

1.
7

80
72

0.
28

0.
77

17
40

28
.5

＊
最
小
値
、
最
大
値

、
平
均
値
は
ベ
ー
コ
ン
・
ハ
ム
を
除
く

豚
肉
（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

練
り
合
わ
せ
の
食
感

脂
質

色
調

（
細

切
試

料
）

pH
種
類

獣
種

試
料

番
号

N
o.

ケ
ー
シ
ン
グ
の
食
感

最
小
値

最
大
値

平
均
値
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
_官

能
検

査
（
シ
カ
） ｹ
ｰ
ｼ
ﾝ
ｸ
ﾞ

歯
切

れ
弾

力
性

脂
っ
こ
さ

ｼ
ﾞｭ
ｰ
ｼ
ｰ
感

好
ま
し
さ

塩
味

甘
味

う
ま
味

肉
様

の
味

コ
ク

異
味

好
ま
し
さ

く
ん
煙

香
辛
料

（
ｽ
ﾊ
ﾟｲ
ｽ
）

獣
臭
な
ど
ｵ
ﾌ
ﾌ

ﾚ
ｰ
ﾊ
ﾞｰ

ジ
ビ
エ
の
好
ま

し
い
香

り

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

ﾊ
ﾟｻ
ﾊ
ﾟｻ
⇔

ｼ
ﾞｭ
ｰ
ｼ
ｰ

好
ま
し
く
な
い
⇔

好
ま
し
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

好
ま
し
く
な
い
⇔

好
ま
し
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

悪
い
⇔
良
い

1
加

工
-1

ソ
ー
セ
ー
ジ

3
2

3
3

2
2

0
2

2
2

-3
2

-3
3

-3
3

2

2
加

工
-2

ソ
ー
セ
ー
ジ

3
3

0
2

1
0

0
1

2
1

-3
1

3
3

-3
2

2

3
加

工
-3

ソ
ー
セ
ー
ジ

2
2

0
3

2
-3

3
-2

-2
0

1
-3

-1
-2

1
-1

-3

4
加

工
-4

ソ
ー
セ
ー
ジ

3
3

-2
1

1
0

0
1

1
1

-1
0

1
2

-3
3

2

5
加

工
-5

ソ
ー
セ
ー
ジ

1
3

2
2

2
3

0
2

2
2

-3
2

2
3

1
3

2

6
加

工
-6

ソ
ー
セ
ー
ジ

0
0

0
1

0
0

2
-1

-1
-1

-1
-1

1
-2

-3
-2

0

12
加

工
-1

2
ベ
ー
コ
ン

3
-3

0
-3

0
0

0
1

0
-3

0
-2

-2
2

3
-1

13
加

工
-1

3
ハ
ム

1
-3

0
0

-1
3

0
-2

-2
2

-2
1

-3
-3

-3
-3

0
0

-2
1

0
-3

0
-2

-2
-1

-3
-3

-3
-2

-3
-2

-3

3
3

3
3

2
3

3
2

2
2

1
2

3
3

1
3

2

2.
0

2.
2

0.
5

2.
0

1.
3

0.
3

0.
8

0.
5

0.
7

0.
8

-1
.7

0.
2

0.
5

1.
2

-1
.7

1.
3

0.
6

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平
均
値
は
ベ
ー
コ
ン
、
ハ
ム
を
除
く

総
合
評
価

（
バ
ラ
ン
ス
）

香
り

食
感

最
小

値

最
大

値

平
均

値

味

N
o.

試
料

番
号

種
類
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（
20
21
年
度
）

加
工

品
_官

能
検

査
（
イ
ノ
シ
シ
）

ｹ
ｰ
ｼ
ﾝ
ｸ
ﾞ

歯
切

れ
弾

力
性

脂
っ
こ
さ

ｼ
ﾞｭ
ｰ
ｼ
ｰ
感

好
ま
し
さ

塩
味

甘
味

う
ま
味

肉
様

の
味

コ
ク

異
味

好
ま
し
さ

く
ん
煙

香
辛
料

（
ｽ
ﾊ
ﾟｲ
ｽ
）

獣
臭
な
ど
ｵ
ﾌ
ﾌ

ﾚ
ｰ
ﾊ
ﾞｰ

ジ
ビ
エ
の
好
ま

し
い
香

り

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

ﾊ
ﾟｻ
ﾊ
ﾟｻ
⇔

ｼ
ﾞｭ
ｰ
ｼ
ｰ

好
ま
し
く
な
い
⇔

好
ま
し
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

好
ま
し
く
な
い
⇔

好
ま
し
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

悪
い
⇔
良
い

7
加

工
-7

ソ
ー
セ
ー
ジ

3
2

3
3

2
3

0
2

2
2

1
2

2
-2

-3
2

2

8
加

工
-8

ソ
ー
セ
ー
ジ

-1
2

0
1

1
0

2
1

1
1

-3
1

2
0

-3
0

1

9
加

工
-9

ソ
ー
セ
ー
ジ

3
2

-3
0

-2
0

0
1

1
-1

-3
0

3
3

1
-1

0

10
加

工
-1

0
ソ
ー
セ
ー
ジ

0
3

0
2

0
2

0
0

0
1

-3
1

-3
3

-3
2

0

11
加

工
-1

1
ベ
ー
コ
ン

3
3

2
2

0
0

1
0

1
-3

0
3

-3
1

1
0

14
加

工
-1

4
ハ
ム

2
-3

2
2

1
0

0
0

0
0

0
-3

-2
-3

2
0

-1
2

-3
0

-2
0

0
0

0
-1

-3
0

-3
-2

-3
-1

0

3
3

3
3

2
3

2
2

2
2

1
2

3
3

1
2

2

1.
3

2.
3

0.
0

1.
5

0.
3

1.
3

0.
5

1.
0

1.
0

0.
8

-2
.0

1.
0

1.
0

1.
0

-2
.0

0.
8

0.
8

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平
均
値
は
ベ
ー
コ
ン
、
ハ
ム
を
除
く

総
合
評
価

（
バ
ラ
ン
ス
）

最
小

値

最
大

値

平
均

値

N
o.

試
料

番
号

種
類

食
感

味
香
り
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（
20
22
年
度
）

原
料

肉
_成

分
検

査
（
シ
カ
）

水
分

た
ん
白
質

脂
質

炭
水
化
物

灰
分

ナ
ト
リ
ウ
ム

食
塩

相
当

量
熱

量
鉄

リ
ン

カ
ル

シ
ウ
ム

カ
リ
ウ
ム

マ
グ
ネ
シ
ウ
ム

亜
鉛

銅
ビ
タ
ミ
ン

B
1

ビ
タ
ミ
ン

B
2

ビ
タ
ミ
ン

B
12

g/
10

0g
g/

10
0g

g/
10

0g
g/

10
0g

g/
10

0g
m

g/
10

0g
g/

10
0g

K
ca

l
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
µg

/1
00

g

1
S-

16
エゾ
シ
カ

カタ
73

.1
21

.1
4.

1
0.

7
1.

0
53

.6
0.

1
12

4.
1

3.
9

12
3.

6
3.

9
25

6.
8

18
.9

5.
5

0.
09

0.
18

0.
39

3.
2

2
S-

17
エゾ
シ
カ

モモ
70

.0
21

.6
6.

8
0.

6
1.

0
50

.6
0.

1
15

0.
0

4.
6

18
3.

7
3.

4
26

8.
0

20
.7

3.
7

0.
20

0.
20

0.
44

2.
9

4
S-

19
シ
カ

ウデ
73

.5
22

.9
2.

0
0.

6
1.

0
91

.1
0.

2
11

2.
0

3.
5

17
4.

0
4.

1
24

5.
2

19
.8

5.
0

0.
10

0.
25

0.
34

2.
4

5
S-

20
シ
カ

モモ
71

.6
23

.1
3.

1
1.

1
1.

1
64

.4
0.

2
12

4.
7

3.
8

16
0.

8
4.

3
28

8.
8

21
.9

2.
7

0.
24

0.
35

0.
40

1.
5

6
S-

21
シ
カ

コマ
ギ
レ

57
.4

17
.8

23
.8

0.
1

0.
9

48
.0

0.
1

28
5.

8
2.

2
13

2.
2

3.
3

20
8.

8
15

.8
3.

4
0.

12
0.

49
0.

31
0.

88

7
S-

22
シ
カ

ウデ
74

.5
22

.5
1.

7
0.

2
1.

1
58

.4
0.

2
10

6.
1

3.
7

14
3.

0
4.

0
30

0.
6

20
.4

5.
1

0.
12

0.
27

0.
40

2.
7

8
S-

23
シ
カ

モモ
77

.0
21

.1
0.

7
0.

1
1.

1
58

.6
0.

2
91

.1
3.

5
13

5.
1

3.
8

30
7.

1
19

.8
2.

8
0.

12
0.

22
0.

32
1.

7

9
S-

24
シ
カ

カタ
75

.4
21

.9
1.

4
0.

3
1.

0
75

.2
0.

2
10

1.
4

2.
7

20
2.

3
5.

7
23

0.
6

18
.6

4.
3

0.
14

0.
49

0.
45

2.
2

10
S-

25
シ
カ

ス
ネ

74
.8

23
.5

0.
7

0.
0

1.
0

94
.3

0.
2

10
0.

3
2.

8
19

5.
9

5.
8

22
9.

7
18

.1
4.

8
0.

13
0.

51
0.

39
1.

6

11
S-

26
シ
カ

モモ
74

.8
22

.4
1.

2
0.

4
1.

2
51

.3
0.

1
10

2.
0

3.
1

24
1.

1
3.

3
30

1.
5

20
.9

2.
5

0.
19

0.
23

0.
46

1.
9

12
S-

27
シ
カ

ウデ
75

.0
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1

7.
0

19
.2

2.
7

6.
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5
2.
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S-

28
シ
カ

ネ
ッ
ク
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.4

13
.6

18
.1

11
.6

2.
7

3.
6

0.
6

1.
1

0.
3

45
.2

54
.8

31
.8

20
.7

1.
2

4.
8

16
.1

3.
3

9.
61

7
3.
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14
S-

29
シ
カ

モ
モ

21
.7

15
.6

17
.1

11
.4

2.
6

5.
7

1.
7

2.
1

0.
5

48
.4

51
.6

24
.4

25
.3

1.
1

7.
0

18
.6

2.
7

6.
10

2
2.
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3
S-

18
エ
ゾ
シ
カ

バ
ラ
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.7

19
.3

15
.8

9.
8

1.
6

3.
9

0.
7

1.
5

0.
2

54
.5

45
.4

25
.4

18
.3

0.
8

4.
1

14
.4

3.
6

2.
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6
1.

28

18
.2

10
.5

12
.6

3.
5

0.
9

0.
3

0.
2

0.
1

0.
1

37
.7

42
.7

18
.8

5.
8

0.
7

1.
5

4.
5

2.
7

0.
7

0.
4

35
.3

17
.6

41
.8

28
.7

3.
7

7.
5

1.
7

2.
1

0.
5

57
.3

62
.0

49
.6

42
.9

1.
6

7.
4

38
.2

7.
6

13
.3

3.
8

23
.7

14
.0

19
.6

12
.7

2.
2

3.
6

0.
6

1.
1

0.
2

45
.6

54
.3

31
.6

21
.3

1.
2

4.
3

17
.3
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1

6.
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1.
9

22
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.3
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.1

3.
0

0.
1

0.
2
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.0
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.4
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6
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8
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1

3.
4
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.6
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最
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値
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平
均
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を
除
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リ
ノ
ー
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酸

（
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リ
ノ
ー
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（
20

22
年

度
）

原
料

肉
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肪
酸

組
成

及
び
共

役
リ
ノ
ー
ル

酸
含

量
（
イ
ノ
シ
シ
）

パ
ル
ミ
チ
ン

酸
ス
テ
ア
リ
ン

酸
オ
レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル

酸
αリ

ノ
レ
ン
酸

ア
ラ
キ
ド
ン

酸
イ
コ
サ
ペ
ン

タ
エ
ン
酸

ド
コ
サ
ペ
ン
タ

エ
ン
酸

ド
コ
サ
ヘ
キ

サ
エ
ン
酸

飽
和

FA
不

飽
和

FA
一

価
不

飽
和

FA
多

価
不

飽
和

FA
不

飽
和

／
飽

和
n-
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酸
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6

脂
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酸
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1
I-
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イ
ノ
シ
シ

ウ
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.3
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.1
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1
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0.
7
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.6
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.3
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.1
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.0
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7
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.4
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ノ
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シ
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.4
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.7
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0.
6
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1

0.
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.4
60

.6
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.4
8.

0
1.
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0.

9
7.
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8.
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4.
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1
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I-
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ノ
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シ
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.1

9.
5
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.2
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0.
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1.
2
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1

0.
2
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1
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.5
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.4
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.5
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.8

1.
8

1.
2

9.
7
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1

4.
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8
0.
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5
I-

15
イ
ノ
シ
シ

カ
タ
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.8
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.5
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.6

16
.5

1.
1

10
.1

1.
5

3.
6

0.
4

43
.6

56
.3
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.5

35
.0

1.
3

6.
8

28
.4

4.
2

1.
25

1
0.
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6
I-

16
イ
ノ
シ
シ

ス
ネ
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.1
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.5
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.3

15
.7
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7

6.
6

0.
7

1.
8

0.
4

44
.0

55
.9
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.0
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.3
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3

5.
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.9
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7
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7
I-
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イ
ノ
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.5
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.8
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7
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6
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7
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.4
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.5
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.7
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40

7
1.

02

10
I-

20
イ
ノ
シ
シ

ウ
デ

23
.1
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1
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.1
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0.
2

39
.7
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.1
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.7
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1
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1
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1
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.1
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.2
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0
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4
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.4
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8
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.2
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.7
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3
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9
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＊
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、
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ラ
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度
）
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料

肉
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離
脂

肪
酸

組
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シ
カ
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ル
ミ
チ
ン

酸
ス
テ
ア
リ
ン

酸
オ
レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル
酸

αリ
ノ
レ
ン
酸

ア
ラ
キ
ド
ン

酸
イ
コ
サ

ペ
ン

タ
エ
ン
酸

ド
コ
サ

ペ
ン
タ

エ
ン
酸

ド
コ
サ

ヘ
キ

サ
エ
ン
酸

飽
和

FA
不

飽
和

FA
一

価
不

飽
和

FA
多

価
不

飽
和

FA
不

飽
和

／
飽

和
n-

3
脂
肪
酸

n-
6

脂
肪
酸

n6
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3

1
S-

16
エ
ゾ
シ
カ

カ
タ
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.4
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.5
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.3
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.0
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4.
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1.
7

3.
7

0.
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.5
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.5
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.2
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.3
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0.
0 
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.8
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1.
6
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チ
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酸
ス
テ
ア
リ
ン

酸
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レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル
酸
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ノ
レ
ン
酸

ア
ラ
キ
ド
ン

酸
イ
コ
サ

ペ
ン

タ
エ
ン
酸

ド
コ
サ

ペ
ン
タ

エ
ン
酸

ド
コ
サ

ヘ
キ

サ
エ
ン
酸

飽
和
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不

飽
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一
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不

飽
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／
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48
.8

16
.4

1.
9

1.
6

14
.8

9.
1

8
I-

18
イ
ノ
シ
シ

バ
ラ

14
.0

8.
5

40
.3

12
.6

2.
5

2.
9

0.
0 

1.
5

0.
0 

33
.3

66
.7

45
.6

19
.5

2.
0

4.
0

15
.5

3.
9

15
.7

7.
3

7.
4

9.
6

0.
6

1.
2

0.
2

0.
6

0.
4

28
.0

59
.2

12
.8

16
.4

1.
5

1.
0

14
.8

1.
7

20
.3

14
.9

40
.9

25
.9

8.
5

8.
6

4.
4

5.
4

1.
3

40
.8

72
.0

48
.8

53
.5

2.
6

19
.6

36
.6

24
.0

17
.6

10
.4

24
.9

20
.8

2.
0

6.
0

1.
2

2.
3

0.
7

32
.8

67
.1

32
.5

33
.9

2.
1

5.
5

28
.6

9.
2

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平

均
値

は
バ

ラ
を
除

く

遊
離

脂
肪

酸
組

成
 （

%
）

最
小

値

最
大

値

平
均

値

N
o.

試
料

番
号

獣
種

種
類
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（
20
22
年
度
）

原
料

肉
_物

理
学

的
検

査
（
シ
カ
）

pH
色

調
全

体
色
調

全
体

色
調

全
体

脂
質

結
着
性

加
熱
損
失

率
TM

値

捕
獲

年
月

日
捕

獲
方

法
止
刺
し
ま
で
の

時
間

止
め
刺

し
の

実
施

者
解
体
ま
で
の

時
間

搬
入
ま
で

の
保
冷

解
体

年
月

日
（

L*
）

（
a*
）

（
b*
）

ヘ
ム
鉄

g/
10

0g
（

%
）

（
%
）

1
S-

16
エ
ゾ
シ
カ

カ
タ

20
22

/3
/1

2
銃

5～
10

分
捕

獲
者

40
～

50
分

無
20

22
/3

/1
2

5.
9

38
.5

14
.0

22
.0

9.
8

4.
1

95
.3

28
.8

72
.5

1.
5

0.
00

2
S-

17
エ
ゾ
シ
カ

モ
モ

20
22

/3
/6

銃
5～

10
分

捕
獲

者
40

～
50

分
無

20
22

/3
/6

5.
6

37
.4

14
.6

21
.3

9.
7

6.
8

94
.0

28
.6

85
.4

2.
3

0.
00

4
S-

19
シ
カ

ウ
デ

20
22

/2
/2

3
箱

罠
約

10
分

捕
獲

者
約

30
分

無
20

22
/2

/2
3

5.
7

27
.8

20
.3

22
.0

9.
6

2.
0

95
.3

27
.0

84
.8

0.
3

0.
07

5
S-

20
シ
カ

モ
モ

20
22

/2
/2

3
箱

罠
約

10
分

捕
獲

者
約

30
分

無
20

22
/2

/2
3

5.
5

29
.5

17
.9

22
.5

8.
4

3.
2

94
.0

24
.6

84
.0

1.
7

0.
09

6
S-

21
シ
カ

コ
マ
ギ
レ

20
22

/3
/1

0
く
く
り
罠

約
１
時

間
施

設
担

当
者

約
１
時

間
有

20
22

/3
/1

5
6.

1
49

.5
25

.9
22

.8
5.

7
23

.8
93

.3
22

.2
57

.5
0.

1
0.

32

7
S-

22
シ
カ

ウ
デ

20
22

1/
18

銃
0.

3時
間

捕
獲

者
1.

3時
間

無
20

22
/1

/1
8

6.
0

26
.3

25
.8

23
.3

9.
6

1.
7

93
.3

28
.1

57
.6

0.
2

0.
44

8
S-

23
シ
カ

モ
モ

20
22

/2
/2

6
銃

約
10

分
捕

獲
者

10
分

無
20

22
/2

/2
6

6.
2

22
.1

27
.5

19
.0

7.
4

0.
7

96
.7

29
.9

56
.6

0.
2

0.
20

9
S-

24
シ
カ

カ
タ

20
22

/3
/1

4
く
く
り
罠

約
0.

1時
間

捕
獲

者
約

１
時

間
無

20
22

/3
/1

4
5.

8
33

.8
28

.6
26

.2
5.

8
1.

4
87

.3
28

.1
66

.8
0.

1
0.

69

10
S-

25
シ
カ

ス
ネ

20
22

/2
/4

く
く
り
罠

約
0.

1時
間

捕
獲

者
約

1.
4時

間
無

20
22

/2
/4

6.
6

20
.4

30
.1

20
.3

7.
4

0.
7

98
.0

18
.5

23
.1

0.
4

0.
63

11
S-

26
シ
カ

モ
モ

20
22

/2
/4

く
く
り
罠

不
明

捕
獲

者
約

0.
5時

間
無

20
22

/2
/4

6.
0

19
.3

26
.7

15
.1

7.
6

1.
2

97
.3

25
.6

43
.9

0.
6

0.
16

12
S-

27
シ
カ

ウ
デ

20
22

/1
/1

1
く
く
り
罠

約
１
時

間
捕

獲
者

約
0.

5時
間

無
20

22
/1

/1
2

6.
2

18
.8

29
.3

20
.5

9.
6

1.
5

96
.0

27
.0

37
.4

0.
3

0.
43

13
S-

28
シ
カ

ネ
ッ
ク

20
22

/2
/1

6
く
く
り
罠

約
0.

5時
間

捕
獲

者
約

0.
5時

間
無

20
22

/1
/1

7
5.

7
28

.5
23

.6
24

.5
9.

8
2.

0
90

.0
30

.1
87

.8
0.

4
0.

19

14
S-

29
シ
カ

モ
モ

20
22

/1
/2

0
く
く
り
罠

約
１
時

間
捕

獲
者

約
0.

5時
間

無
20

22
/1

/2
1

5.
8

19
.4

26
.0

15
.1

7.
0

1.
8

95
.3

25
.0

72
.1

0.
5

0.
14

3
S-

18
エ
ゾ
シ
カ

バ
ラ

20
22

/3
/1

5
銃

5～
10

分
捕

獲
者

40
～

50
分

無
20

22
/3

/1
5

6.
0

28
.7

14
.8

22
.1

7.
5

1.
4

96
.7

30
.3

76
.0

1.
0

0.
00

5.
5

18
.8

14
.0

15
.1

5.
7

0.
7

87
.3

18
.5

23
.1

0.
1

0.
00

6.
6

49
.5

30
.1

26
.2

9.
8

23
.8

98
.0

30
.1

87
.8

2.
3

0.
69

5.
9

28
.6

23
.9

21
.1

8.
3

3.
9

94
.3

26
.4

63
.8

0.
7

0.
26

5.
5

35
.1

14
.8

7.
2

12
.9

28
.9

12
.3

6.
7

0.
01

＊
単

位
：

m
g/

kg
（
ヒ
ド
ロ
コ
ル
チ
ゾ
ン
）

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平
均

値
は
バ

ラ
を
除

く

ヒ
ド
ロ
コ
ル

チ
ゾ
ン

m
g/
kg

最
小
値

最
大
値

平
均
値

牛
肉

グ
リ
コ
ー
ゲ

ン
m
g/
g

N
o.

試
料

番
号

獣
種

部
位

原
　
料

　
肉

　
に
　
関

　
す
　
る
　
情
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（
20
22
年
度
）

原
料

肉
_物

理
学

的
検

査
（
イ
ノ
シ
シ
）

pH
色

調
全

体
色

調
全

体
色

調
全

体
脂

質
結

着
性

加
熱

損
失

率
TM

値

捕
獲
年
月
日

捕
獲
方
法

止
刺

し
ま
で
の

時
間

止
め
刺

し
の

実
施
者

解
体

ま
で
の

時
間

搬
入

ま
で

の
保

冷
解
体
年
月
日

（
L*

）
（

a*
）

（
b*
）

g/
10

0g
（

%
）

（
%
）

1
I-

11
イ
ノ
シ
シ

ウ
デ

20
22

/2
/2

8
く
く
り
罠

約
10

分
捕
獲
者

約
30

分
無

20
22

/2
/2

8
6.

7
20

.3
26

.6
18

.7
6.

6
1.

3
98

.0
19

.9
17

.7
0.

7
0.

43

2
I-

12
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

20
22

/2
/2

8
く
く
り
罠

約
10

分
捕
獲
者

約
30

分
無

20
22

/2
/2

8
6.

7
23

.5
25

.3
16

.6
4.

6
1.

2
98

.0
17

.3
16

.3
0.

6
0.

42

3
I-

13
イ
ノ
シ
シ

ウ
デ

20
22

/1
/2

2
箱
罠

約
5分

施
設

担
当

者
70

分
無

20
22

/1
/2

2
6.

1
52

.3
22

.0
21

.7
5.

2
13

.8
91

.3
22

.5
56

.7
0.

6
0.

42

4
I-

14
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

20
22

/2
/1

6
箱
罠

約
5分

施
設

担
当

者
20

分
無

20
22

/2
/1

6
6.

0
40

.8
28

.5
26

.5
5.

9
6.

4
87

.3
26

.6
82

.7
0.

6
0.

16

5
I-

15
イ
ノ
シ
シ

カ
タ

20
22

/3
/1

7
く
く
り
罠

約
0.

1時
間

捕
獲
者

約
１
時
間

無
20

22
/3

/1
7

6.
2

14
.9

28
.8

20
.9

9.
7

0.
7

97
.3

29
.0

43
.3

1.
2

0.
02

6
I-

16
イ
ノ
シ
シ

ス
ネ

20
22

/3
/1

7
く
く
り
罠

約
0.

1時
間

捕
獲
者

約
１
時
間

無
44

63
7

5.
8

24
.4

19
.3

24
.2

9.
9

0.
7

92
.0

29
.7

92
.7

0.
7

0.
22

7
I-

17
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

20
22

/2
/1

く
く
り
罠

不
明

捕
獲

者
約

0.
5時

間
無

20
22

/2
/1

6.
2

30
.1

25
.6

20
.2

5.
8

1.
2

92
.7

30
.7

38
.3

1.
4

0.
85

9
I-

19
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

20
21

/1
2/

28
箱
罠

約
１
時
間

捕
獲
者

約
0.

5時
間

無
20

21
/1

2/
29

5.
7

25
.2

22
.5

23
.6

7.
1

0.
8

93
.3

28
.7

87
.6

3.
8

0.
00

10
I-

20
イ
ノ
シ
シ

ウ
デ

20
22

/1
/3

1
箱
罠

約
0.

5時
間

捕
獲
者

約
0.

5時
間

無
20

22
/2

/1
6.

2
50

.6
24

.8
23

.6
5.

7
14

.5
90

.7
24

.0
50

.5
1.

1
0.

64

11
I-

21
 

イ
ノ
シ
シ
イ

モ
モ

20
22

/2
/2

6
20

22
/2

/2
6

く
く
り
罠

く
く
り
罠

6時
間

6時
間

施
設

担
当

者
施

設
担

当
者

1時
間

1時
間

無 無

20
22

/2
/2

6＊
20

22
/3

/1
1

6.
2

43
.1

24
.3

24
.6

5.
6

3.
3

96
.0

20
.1

34
.1

0.
6

0.
48

12
I-

22
イ
ノ
シ
シ

バ
ラ

20
22

/2
/1

6
く
く
り
罠

3時
間

捕
獲
者

3時
間

無
20

22
/2

/1
6＊

6.
5

67
.2

13
.8

20
.2

2.
3

47
.0

70
.0

51
.9

84
.6

0.
3

0.
16

8
I-

18
イ
ノ
シ
シ

バ
ラ

20
22

/2
/2

6
く
く
り
罠

10
分

捕
獲
者

30
分

無
20

22
/3

/1
7.

0
66

.0
11

.8
19

.1
1.

2
59

.4
66

.7
51

.0
74

.0
0.

7
0.

23

5.
7

14
.9

13
.8

16
.6

2.
3

0.
7

70
.0

17
.3

16
.3

0.
6

0.
00

6.
7

67
.2

28
.8

26
.5

9.
9

47
.0

98
.0

51
.9

92
.7

3.
8

0.
85

6.
2

35
.7

23
.8

21
.9

6.
2

8.
3

91
.5

27
.3

55
.0

1.
1

0.
35

5.
6

51
.7

9.
6

9.
5

2.
0

10
.2

10
.5

2.
4

0.
01

＊
単
位
：

m
g/

kg
 （
ヒ
ド
ロ
コ
ル

チ
ゾ
ン
）

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平

均
値

は
バ

ラ
を
除

く

グ
リ

コ
ー

ゲ
ン

m
g/

g

ヒ
ド

ロ
コ

ル
チ

ゾ
ン

m
g/

kg

最
小
値

最
大
値

平
均
値

ヘ
ム
鉄

豚
肉

N
o.

試
料
番
号

獣
種

部
位

原
　
料

　
肉

　
に
　
関

　
す
　
る
　
情
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（
2
0
2
2
年

度
）

原
料

肉
_官

能
検

査
（
シ
カ
）

ジ
ビ
エ
の
好

ま
し
い
香

り
獣

臭
の

強
さ

酸
化

臭
の
強

さ
そ
の

他
コ
メ
ン
ト

う
ま
味

の
強

さ
コ
ク
の
強
さ

異
味
の
強
さ

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香
り

獣
臭

の
強

さ
酸

化
臭

の
強

さ

総
合

（
う
ま
味

・
コ

ク
・
ジ
ビ
エ
香
り
）

の
合

計

そ
の

他
の

香
り

そ
の

他
コ
メ
ン
ト

1
S-

16
エ
ゾ
シ
カ

カ
タ

3
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

牛
肉

の
よ
う
な
香

り
-
2

-
3

1
3

-
3

-
3

-
2

グ
ラ
ス
臭

先
味
に
金
属
（
鉄
）
味
・
後
味
と
も
弱

い

2
S-

17
エ
ゾ
シ
カ

モ
モ

3
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

-
2

-
1

1
3

-
3

-
3

0
グ
ラ
ス
臭

先
味
に
金
属
（
鉄
）
味
・
後
味
と
も
弱

い

4
S-

19
シ
カ

ウ
デ

1
-
3

-
3

全
体

的
に
匂

い
が

弱
い

-
1

-
1

-
3

1
-
3

-
3

-
1

ジ
ビ
エ
ら
し
い
香
り
が
弱
く
特
長
が
な

い

5
S-

20
シ
カ

モ
モ

2
-
3

-
3

魚
介
系
の
匂
い

-
1

-
1

-
3

1
-
3

-
3

-
1

ジ
ビ
エ
ら
し
い
香
り
が
弱
く
特
長
が
な

い

6
S-

21
シ
カ

コ
マ
ギ
レ

-
2

-
3

2
酸
化
臭
が
強
い
た
め
ｼ
ﾞﾋ
ﾞｴ
臭
感
じ

ら
れ
な
い

-
3

-
3

1
1

-
3

1
-
5

弱
い
酸

化
臭

酸
化

臭
和

ら
ぐ
　
金

属
臭

7
S-

22
シ
カ

ウ
デ

3
-
3

-
3

魚
介
系
の
匂
い
　
(干

物
）

0
0

-
3

3
-
3

-
3

3
金

属
臭

食
感

は
レ
バ

ー

8
S-

23
シ
カ

モ
モ

2
-
3

3
魚
介
系
の
匂
い
　
(干

物
）

-
3

-
3

-
3

2
-
3

1
-
4

酸
化

臭
和

ら
ぐ
　
金

属
臭

9
S-

24
シ
カ

カ
タ

3
-
3

-
3

魚
介
系
の
匂
い

1
1

-
3

2
-
3

-
3

4
う
ま
味

・
コ
ク
、
ジ
ビ
エ
の

香
り
の

バ
ラ
ン
ス
良

い

10
S-

25
シ
カ

ス
ネ

-
2

-
3

1
弱
い
酸
化
臭
強
い

0
-
3

1
1

-
3

0
-
2

金
属

臭
酸

化
臭

和
ら
ぐ
　
金

属
臭

11
S-

26
シ
カ

モ
モ

2
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

　
魚

介
系

の
匂

い
-
1

-
3

1
2

-
3

-
3

-
2

グ
ラ
ス
臭

週
弱

い
酸

味

12
S-

27
シ
カ

ウ
デ

3
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

牛
肉

の
よ
う
な
香

り
-
1

-
3

-
3

2
-
3

-
3

-
2

グ
ラ
ス
臭

鉄
っ
ぽ
い

香
り
の

弱
い
ｺ
ｰ
ﾝ
ﾋ
ﾞｰ
ﾌ

13
S-

28
シ
カ

ネ
ッ
ク

2
-3

-3
グ
ラ
ス
臭

-
3

-
3

1
2

-
3

-
3

-
4

グ
ラ
ス
臭

レ
バ

ー
の

よ
う
な
味

14
S-

29
シ
カ

モ
モ

2
-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

牛
肉

の
よ
う
な
香

り
0

-
1

-
3

3
-
3

-
3

2
グ
ラ
ス
臭

味
あ
り
　
コ
ク
広

が
り
あ
り
　
鉄

っ
ぽ

い
味

あ
り

3
S-

18
エ
ゾ
シ
カ

バ
ラ

2
-
3

-
3

ｸ
ﾞﾗ
ｽ
臭

・
牛

肉
の

よ
う
な
香

り
-
3

-
2

-
3

2
-
3

-
3

-
3

グ
ラ
ス
臭

脂
の

コ
ク
が

な
い

-
2
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
3
.0

1
.0

-
3
.0

-
3
.0

-
5
.0

3
.0

-
3
.0

3
.0

1
.0

1
.0

1
.0

3
.0

3
.0

1
.0

4
.0

1
.7

-
3
.0

-
1
.9

-
1
.2

-
1
.8

-
1
.2

2
.0

-
3
.0

-
2
.2

-
1
.1

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平

均
値
は

バ
ラ
を
除

く

加
熱

後
の

味
・
香

り

N
o
.
試

料
番

号
獣

種
部

位

最
小

値

最
大

値

平
均

値

未
加

熱
で
の

香
り
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（
2
0
2
2
年
度
）

原
料

肉
_官

能
（
イ
ノ
シ
シ
）

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香
り

獣
臭
の
強
さ

酸
化

臭
の

強
さ

そ
の

他
コ
メ
ン
ト

う
ま
味
の
強

さ
コ
ク
の

強
さ

異
味

の
強

さ
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香
り

獣
臭
の
強
さ

酸
化
臭
の
強

さ

総
合
（
う
ま
味
・
コ

ク
・
ジ
ビ
エ
香

り
）

の
合
計
点

そ
の
他
の
香
り

そ
の
他
コ
メ
ン
ト

1
I-

11
イ
ノ
シ
シ

ウ
デ

3
-3

-3
魚

介
系

の
臭

い
　
(干

物
）

-1
-1

-3
3

-3
-3

2
魚
介
系
の
臭
い

(干
物
）

味
強
く
な
い
　
全
体
的
に
淡
泊

2
I-

12
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

3
-3

-3
魚

介
系

の
臭

い
　
(干

物
）

-1
-2

-3
3

-3
-3

2
魚
介
系
の
臭
い

(干
物
）

味
強
く
な
い
　
全
体
的
に
淡
泊

3
I-

13
イ
ノ
シ
シ

ウ
デ

1
-3

-3
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
あ
る
が

強
く
な
い

1
3

-3
-1

-3
1

0
非
常
に
弱
い
酸

化
臭

弱
い
酸
化
臭
が
あ
る
が
脂
肪
が
多

く
口

溶
け
の

良
さ
が

あ
る
。

4
I-

14
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

2
-3

-3
脂

肪
の

甘
い
香

り
脂

肪
多

い
1

1
1

3
-3

-3
4

甘
い
香
り

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
だ
け
で
な

く
脂
肪
の
甘
い
香
り
が
あ
る

5
I-

15
イ
ノ
シ
シ

カ
タ

-1
-3

1
弱

い
酸

化
臭

0
-1

2
3

-3
-3

3
甘
い
香
り

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
よ
り
甘

い
香
り
が
あ
る

6
I-

16
イ
ノ
シ
シ

ス
ネ

2
-3

-3
脂

肪
の

甘
い
香

り
脂

肪
多

い
1

3
2

3
-3

-3
4

魚
介
系
の
臭
い

(干
物
）

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
は

強
い

7
I-

17
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

0
-3

-3
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
弱

い
脂

肪
少

な
い

-1
-1

1
1

-3
-3

0
魚
介
系
の
臭
い

(干
物
）

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
は

弱
い

味
は
弱
い
　
パ
サ
パ
サ
す
る

9
I-

19
イ
ノ
シ
シ

モ
モ

0
-3

-3
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
弱

い
脂

肪
少

な
い

-1
-2

-3
1

-3
-3

0
あ
っ
さ
り
し
す
ぎ
て
お
い
し
く
な
い

脂
少
な
い

10
I-

20
イ
ノ
シ
シ

ウ
デ

2
-3

-3
脂

肪
の

甘
い
香

り
脂

肪
多

い
1

2
1

2
-3

-3
3

甘
い
香
り

全
体
的
に
バ
ラ
ン
ス
が
良
い

11
I-

21
 

イ
ノ
シ
シ
イ

モ
モ

3
-3

-3
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
強

い
2

3
-3

3
-3

-3
5

ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
と
味

の
バ

ラ
ン
ス
が
良
い
　
脂
質
の
コ
ク
を
感

じ
る

12
I-

22
イ
ノ
シ
シ

バ
ラ

2
-3

-3
ジ
ビ
エ
の

好
ま
し
い
香

り
あ
り

甘
い
香

り
　
脂

肪
や

や
多

い
1

3
-2

2
-3

-3
3

鉄
の
味
は
あ
る
が
、
う
ま
味
あ
り
噛

む
と
コ
ク
出
て
く
る
　
ﾊ
ﾞﾗ
ﾝ
ｽ
良
い

8
I-

18
イ
ノ
シ
シ

バ
ラ

3
-3

-3
ジ
ビ
エ
様

好
ま
し
い
香

り
強

い
甘

い
香

り
　
脂

肪
多

い
2

3
-3

3
-3

-3
5

バ
ラ
ン
ス
良
い
　
脂
の
コ
ク
あ
り

味
、
香
り
良
い

-1
.0

-3
.0

-3
.0

-1
.0

-2
.0

-3
.0

-1
.0

-3
.0

-3
.0

0.
0

3.
0

-3
.0

1.
0

2.
0

3.
0

2.
0

3.
0

-3
.0

1.
0

5.
0

1.
7

-3
.0

-2
.7

0.
4

0.
9

-1
.1

2.
2

-3
.0

-2
.7

2.
6

＊
最
小
値
、
最
大
値

、
平

均
値

は
バ

ラ
を
除

く

加
熱
後
の
味
・
香
り

N
o
.
試
料
番
号

獣
種

部
位

最
小

値

最
大

値

平
均

値

未
加

熱
で
の

香
り
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（
20
22
年
度
）

原
材
料
表
⽰
（
シ
カ
）

発
⾊

剤

⿅
⾁

豚
⾁

豚
頭 ⾁

で
ん
粉
ｺｰ
ﾝｽ

ﾀｰ
ﾁ

⼤
⾖
た

ん
⽩

乳
た
ん

⽩
卵
た
ん

⽩
⾷
塩

砂
糖

ぶ
どう

糖
その
他

アミ
ノ

酸
アミ
ノ

酸
等

亜
硝

酸
N

a
ビタ
ミン

C

ｴﾘ
ｿﾙ

ﾋﾞ
ﾝ酸

N
a

1
加
⼯

-1
5

エ
ゾ
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

〇
〇

〇
〇

〇

2
加
⼯

-1
6

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

〇
〇

〇
〇

〇
〇

3
加
⼯

-1
7

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

〇
〇

〇
*1

〇
〇

〇
〇

〇
*2

4
加
⼯

-1
8

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

〇
〇

*3
〇

〇
〇

〇
〇

5
加
⼯

-1
9

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

〇
〇

〇
*4

〇
〇

〇
〇

6
加
⼯

-2
0

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

〇
〇

〇
〇

*5
〇

〇
〇

〇
〇

〇
〇

〇

7
加
⼯

-2
1

エ
ゾ
シ
カ

ベ
ー
コン

〇
〇

〇
〇

〇
*6

〇
〇

〇
〇

〇

8
加
⼯

-2
2

シ
カ

ハ
ム

〇
〇

〇
〇

〇
〇

〇
〇

9
加
⼯

-2
3

シ
カ

ハ
ム

〇
〇

〇
〇

*7
〇

〇
〇

〇
〇

10
0%

0%
11

%
44

%
0%

11
%

0%
0%

0%
10

0%
67

%
33

%
67

%
67

%
0%

22
%

11
%

89
%

0%
33

%
22

%
10

0%
89

%
0%

11
%

33
%

11
%

0%
0%

0%
11

%
*そ
の
他
の
欄
記
載
事
項

*1
⽔
飴

*2
リン
酸
塩

(K
)、
発
⾊
剤
（
硝
酸

K
)

*3
で
ん
ぷ
ん

*4
洋
酒
、⽣

姜
*5

⽔
飴

*6
⽔
あ
め

*7
た
ん
⽩
加
⽔
分
解
物
、酵

⺟
エ
キ
ス

その
他

使
⽤
率

リン
酸

塩
(Ｎ

ａ
)

リン
酸 塩

調
味
料

酸
化
防
⽌
剤

くん
液

⾹
⾟

料
抽

出
物

結
着
材
料

調
味
料

⾹
⾟ 料

加
⼯
デ

ンプ
ン

カゼ
イ

ンＮ
ａ
ポ
リリ
ン

酸
Ｎ

a
N

o.
試
料
番
号

⾹
料

乳
化 剤

着
⾊ 料

pH
調

整
剤

獣
種

種
類

原
料
⾁

豚
脂 肪
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（
20
22
年
度
）

原
材
料
表
⽰
（
イ
ノシ
シ
）

発
⾊

剤

猪
⾁

豚
⾁

豚
頭 ⾁

で
ん
粉
ｺｰ
ﾝｽ

ﾀｰ
ﾁ

⼤
⾖
た

ん
⽩

乳
た
ん

⽩
卵
た
ん

⽩
⾷
塩

砂
糖

ぶ
どう

糖
そ
の
他

ア
ミノ
酸

ア
ミノ
酸
等

亜
硝

酸
N

a
ビタ
ミン

C

ｴﾘ
ｿﾙ

ﾋﾞ
ﾝ酸

N
a

1
加
⼯

-2
4

イノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

〇
〇

〇
〇

〇
〇

2
加
⼯

-2
5

イノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

〇
〇

*1
〇

〇
〇

〇
〇

3
加
⼯

-2
6

イノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

〇
〇

*2
〇

〇
〇

〇

4
加
⼯

-2
7

イノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

〇
〇

〇
〇

〇
〇

*3
〇

〇
〇

〇
〇

〇
〇

〇

5
加
⼯

-2
8

イノ
シ
シ

ベ
ー
コン

〇
〇

〇

6
加
⼯

-2
9

イノ
シ
シ

ベ
ー
コン

〇
〇

〇
〇

〇
〇

〇

7
加
⼯

-3
0

イノ
シ
シ

ハ
ム

〇
〇

〇
〇

〇
〇

〇
〇

8
加
⼯

-3
1

イノ
シ
シ

ハ
ム

〇
〇

〇
〇

〇
〇

〇

10
0%

0%
0%

25
%

0%
13

%
0%

0%
0%

10
0%

75
%

13
%

38
%

63
%

0%
13

%
0%

63
%

0%
25

%
13

%
10

0%
88

%
0%

13
%

25
%

13
%

0%
0%

25
%

0%
*そ
の
他
の
欄
記
載
事
項

*1
で
ん
ぷ
ん

*2
に
ん
に
く
、
生

姜

*3
水
飴
、
蛋
白
加
水
分
解
物

くん
液
⾹
⾟

料
抽

出
物

結
着
材
料

調
味
料

⾹
⾟ 料

加
⼯

デ
ン
プ

ン

カゼ
イ

ン
N

a
ポ
リリ
ン

酸
N

a

使
⽤
率

リン
酸

塩 (N
a)

リン
酸 塩

調
味
料

酸
化
防
⽌
剤

N
o.

試
料

番
号

獣
種

種
類

原
料
⾁

豚
脂 肪

⾹
料

乳
化 剤

着
⾊ 料

pH
調

整
剤

そ
の
他
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（
20
22
年
度
）

加
工

品
_成

分
検

査
（
シ
カ
）

水
分

た
ん
白

質
脂

質
炭

水
化

物
灰

分
ナ
ト
リ
ウ
ム

食
塩
相
当
量

熱
量

食
塩

亜
硝

酸
塩

重
合

リ
ン
酸

塩
鉄

リ
ン

カ
ル

シ
ウ
ム

カ
リ
ウ
ム

マ
グ
ネ
シ
ウ
ム

亜
鉛

銅
ビ
タ
ミ
ン

B
1
ビ
タ
ミ
ン

B
2

ビ
タ
ミ
ン

B
12

g/
10

0g
g/

10
0g

g/
10

0g
g/

10
0g

g/
10

0g
m

g/
10

0g
g/

10
0g

K
ca

l
％

pp
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
m

g/
10

0g
µg

/1
00

g

1
加
⼯

-1
5

エ
ゾ
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

54
.9

12
.0

29
.1

2.
1

1.
9

56
3.

7
1.

4
31

8.
3

1.
1

9.
1

0.
04

2.
1

16
0.

2
8.

7
18

7.
9

13
.3

2.
8

0.
14

0.
22

0.
19

1.
6

2
加
⼯

-1
6

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

59
.6

14
.6

21
.7

1.
9

2.
2

69
8.

5
1.

8
26

1.
3

1.
5

17
.4

0.
02

2.
4

18
0.

8
8.

3
20

9.
3

13
.6

2.
9

0.
15

0.
21

0.
23

2.
0

3
加
⼯

-1
7

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

57
.2

15
.8

23
.6

1.
7

1.
7

50
4.

1
1.

3
28

2.
4

0.
9

3.
7

0.
04

2.
5

22
9.

2
5.

7
17

5.
3

14
.1

2.
7

0.
15

0.
23

0.
23

1.
6

4
加
⼯

-1
8

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

74
.1

20
.4

1.
8

1.
4

2.
3

67
0.

9
1.

7
10

3.
4

1.
2

33
.4

0.
01

2.
7

24
3.

7
7.

4
22

5.
1

19
.9

3.
6

0.
19

0.
25

0.
27

2.
3

5
加
⼯

-1
9

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

57
.6

19
.5

19
.9

0.
2

2.
8

86
3.

2
2.

2
25

7.
9

1.
6

8.
7

0.
03

2.
8

26
5.

0
8.

3
27

0.
7

17
.3

3.
9

0.
15

0.
26

0.
28

1.
9

6
加
⼯

-2
0

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

59
.1

17
.6

15
.9

4.
6

2.
8

89
2.

5
2.

3
23

1.
9

1.
6

23
.2

0.
01

2.
6

23
3.

5
7.

5
25

0.
6

16
.0

3.
5

0.
13

0.
18

0.
23

2.
2

7
加
⼯

-2
1

エ
ゾ
シ
カ

ベ
ー
コン

70
.0

24
.9

1.
7

0.
6

2.
8

92
5.

9
2.

4
11

7.
3

1.
8

14
.2

0.
01

3.
6

25
8.

2
8.

1
24

9.
4

17
.3

4.
7

0.
17

0.
29

0.
26

2.
1

8
加
⼯

-2
2

シ
カ

ハ
ム

70
.2

22
.0

2.
1

1.
7

4.
0

15
63

.1
4.

0
11

3.
7

2.
9

18
.2

0.
04

3.
5

30
6.

5
7.

0
17

0.
1

13
.3

3.
6

0.
27

0.
34

0.
36

1.
9

9
加
⼯

-2
3

シ
カ

ハ
ム

68
.3

26
.8

1.
4

0.
8

2.
7

82
6.

6
2.

1
12

3.
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検
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（
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ノ
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熱
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ウ
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シ
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シ
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リ
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ア
ン
セ
リ
ン

カ
ル

ノ
シ
ン

バ
レ
ニ
ン

イ
ノ
シ
ン
酸

ヘ
ム
鉄

カ
ル

ニ
チ

ン

1
加
⼯

-1
5

エ
ゾ
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

2.
9

3.
6

4.
7

12
0.

0
5.

3
25

.1
4.

9
1.

4
3.

4
4.

9
7.

8
3.

0
4.

5
1.

0
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H
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シ
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ソ
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シ
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4.
4

1.
3

8.
7

3.
9

11
.7

5.
7

14
1.

1
60

.5
16

5.
9

12
2.

9
2.

1
3.

5
6.

4

4
加
⼯

-2
7

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

5.
7

11
.4

17
.4

19
2.

0
17

.7
63

.0
14

.0
0.

5
6.

7
9.

9
19

.2
10

.2
13

.0
3.

0
18

.7
7.

5
20

.6
18

.2
44

8.
7

47
.3

30
2.

8
65

.5
4.

5
4.

4
10

.7

5
加
⼯

-2
8

イ
ノ
シ
シ

ベ
ー
コ
ン

2.
0

3.
2

4.
6

6.
7

3.
8

10
.3

3.
5

0.
5

2.
7

2.
9

4.
3

2.
7

2.
6

0.
9

5.
5

1.
8

4.
3

1.
8

64
.1

9.
6

81
.2

29
.4

0.
0

0.
8

5.
2

6
加
⼯

-2
9

イ
ノ
シ
シ

ベ
ー
コ
ン

4.
0

9.
7

13
.8

56
.2

11
.9

47
.8

10
.0

0.
5

5.
1

7.
9

13
.0

8.
0

7.
0

2.
2

15
.6

5.
0

12
.5

8.
4

23
8.

6
28

.8
26

8.
3

98
.7

15
.9

3.
7

7.
7

7
加
⼯

-3
0

イ
ノ
シ
シ

ハ
ム

8.
7

13
.3

18
.6

36
4.

6
14

.3
42

.7
16

.1
1.

3
9.

4
14

.1
23

.2
13

.8
13

.2
3.

5
26

.9
8.

0
21

.7
11

.9
62

5.
3

28
.1

23
3.

2
52

.9
10

.9
4.

7
4.

9

8
加
⼯

-3
1

イ
ノ
シ
シ

ハ
ム

4.
1

15
.8

21
.3

57
.8

19
.4

67
.4

17
.4

1.
3

10
.2

15
.0

25
.2

16
.0

14
.0

3.
6

25
.6

9.
0

22
.7

12
.3

35
8.

1
53

.9
48

0.
1

90
.5

45
.0

3.
9

8.
1

2.
9

5.
5

7.
2

13
.4

8.
0

30
.0

5.
6

0.
4

2.
6

4.
3

7.
1

3.
9

4.
3

0.
9

6.
6

2.
8

7.
6

4.
0

11
7.

6
30

.3
16

5.
9

63
.4

2.
1

3.
4

6.
1

5.
7

11
.4

17
.4

19
2.

0
17

.7
63

.0
14

.0
1.

2
6.

7
9.

9
19

.2
10

.2
13

.0
3.

0
18

.7
7.

5
20

.6
18

.2
44

8.
7

60
.5

32
1.

4
12

2.
9

20
.2

4.
4

22
.6

4.
4

7.
8

10
.8

92
.2

12
.8

43
.8

8.
9

0.
7

4.
7

7.
2

12
.5

6.
7

8.
0

1.
9

12
.1

4.
9

13
.2

8.
7

26
1.

3
45

.2
26

2.
1

92
.8

10
.3

3.
8

11
.5

6.
2

6.
0

8.
5

28
1.

1
40

.3
20

.6
6.

7
1.

6
2.

7
4.

0
7.

1
3.

5
4.

0
0.

9
6.

8
2.

2
9.

4
6.

4
41

7.
8

33
.2

2.
5

6.
6

10
.2

23
3.

3
12

.6
28

.9
11

.3
0.

0
7.

5
8.

0
13

.7
9.

6
9.

9
4.

4
13

.2
4.

8
12

.3
7.

6
39

6.
4

3.
5

9.
0

10
.2

15
6.

3
12

.5
26

.1
12

.9
0.

0
7.

7
9.

5
16

.2
9.

0
10

.2
5.

1
13

.9
4.

4
13

.3
6.

7
32

6.
5

＊
単
位
：
m

g/
10

0g

＊
最
小
値
、
最
大
値
、
平
均
値
は
ベ
ー
コ
ン
を
除
く

豚
肉
（
ベ
ー
コ
ン
）

豚
肉

（
モ
モ
ハ

ム
）

平
均
値

豚
肉
（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

N
o.

試
料
番
号

獣
種

種
類

最
小
値

最
大
値
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（
20
22
年
度
）

加
工

品
_脂

肪
酸

組
成

（
シ
カ
）

パ
ル

ミ
チ
ン

酸
ス
テ
ア
リ
ン

酸
オ
レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル

酸
飽

和
FA

不
飽

和
FA

一
価

不
飽

和
FA

多
価

不
飽

和
FA

不
飽

和
/飽

和
パ

ル
ミ
チ
ン

酸
ス
テ
ア
リ
ン

酸
オ
レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル
酸

飽
和

FA
不
飽
和

FA
一
価
不
飽

和
FA

多
価
不
飽

和
FA

不
飽
和

/飽
和

1
加
⼯

-1
5

エ
ゾ
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

22
.8

12
.9

41
.5

11
.9

38
.0

61
.9

47
.1

14
.4

1.
6

16
.5

10
.0

40
.2

15
.5

32
.1

67
.9

46
.9

21
.0

2.
1

2
加
⼯

-1
6

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

24
.0

13
.9

41
.2

10
.0

40
.2

59
.8

47
.4

11
.9

1.
5

15
.8

9.
3

43
.1

15
.2

28
.8

71
.2

49
.7

21
.6

2.
5

3
加
⼯

-1
7

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

24
.3

12
.4

42
.6

9.
2

39
.2

60
.7

49
.2

11
.2

1.
5

7.
8

10
.5

42
.3

13
.1

31
.5

68
.5

51
.6

17
.0

2.
2

4
加
⼯

-1
8

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

23
.9

12
.0

26
.8

8.
8

43
.4

56
.5

40
.3

15
.4

1.
3

19
.9

12
.2

20
.0

14
.8

37
.6

62
.4

35
.8

25
.7

1.
7

5
加
⼯

-1
9

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

24
.6

13
.0

40
.2

8.
1

40
.6

59
.4

48
.6

10
.2

1.
5

21
.1

13
.1

31
.5

11
.3

41
.4

58
.6

39
.6

18
.4

1.
4

6
加
⼯

-2
0

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

23
.2

14
.2

38
.8

11
.9

40
.0

59
.9

44
.9

14
.4

1.
5

17
.3

12
.0

37
.5

16
.8

34
.6

65
.4

44
.1

20
.9

1.
9

7
加
⼯

-2
1

エ
ゾ
シ
カ

ベ
ー
コ
ン

21
.3

21
.7

16
.8

10
.2

51
.8

48
.1

26
.8

18
.9

0.
9

20
.0

17
.1

19
.3

11
.9

41
.8

58
.2

32
.4

23
.3

1.
4

8
加
⼯

-2
2

シ
カ

ハ
ム

21
.3

16
.4

16
.5

12
.2

50
.2

49
.7

23
.5

24
.1

1.
0

24
.4

20
.1

17
.3

10
.5

50
.9

49
.1

24
.8

22
.7

1.
0

9
加
⼯

-2
3

シ
カ

ハ
ム

18
.4

15
.8

15
.8

15
.6

45
.5

54
.5

23
.7

29
.1

1.
2

22
.6

22
.1

15
.1

11
.5

49
.8

50
.2

22
.8

24
.7

1.
0

22
.8

12
.0

26
.8

8.
1

38
.0

56
.5

40
.3

10
.2

1.
3

7.
8

9.
3

20
.0

11
.3

28
.8

58
.6

35
.8

17
.0

1.
4

24
.6

14
.2

42
.6

11
.9

43
.4

61
.9

49
.2

15
.4

1.
6

21
.1

13
.1

43
.1

16
.8

41
.4

71
.2

51
.6

25
.7

2.
5

23
.8

13
.1

38
.5

10
.0

40
.2

59
.7

46
.3

12
.9

1.
5

16
.4

11
.2

35
.8

14
.5

34
.3

65
.7

44
.6

20
.8

2.
0

23
.5

12
.6

43
.8

12
.0

38
.3

61
.4

47
.9

13
.5

1.
6

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平

均
値
は

ベ
ー
コ
ン
を
除

く

脂
肪

酸
組

成
 （

%
）

遊
離
脂
肪
酸
組
成

 （
%
）

最
小

値

最
大

値

平
均

値

豚
肉
（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

N
o.

試
料

番
号

獣
種

種
類
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（
20
22
年
度
）

加
工

品
_脂

肪
酸

組
成

（
イ
ノ
シ
シ
）

パ
ル

ミ
チ
ン

酸
ス
テ
ア
リ
ン

酸
オ
レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル

酸
飽

和
FA

不
飽

和
FA

一
価

不
飽

和
FA

多
価

不
飽

和
FA

不
飽

和
/飽

和
パ

ル
ミ
チ
ン

酸
ス
テ
ア
リ
ン

酸
オ
レ
イ
ン
酸

リ
ノ
ー
ル
酸

飽
和

FA
不
飽
和

FA
一
価
不
飽

和
FA

多
価
不
飽

和
FA

不
飽
和

/飽
和

1
加
⼯

-2
4

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

24
.3

14
.7

41
.4

9.
5

41
.5

58
.4

46
.9

11
.2

1.
4

16
.6

8.
7

44
.9

15
.9

29
.7

70
.3

52
.2

18
.1

2.
4

2
加
⼯

-2
5

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

23
.6

10
.2

43
.2

9.
6

36
.4

63
.5

51
.2

12
.1

1.
7

22
.6

9.
5

38
.0

13
.3

35
.3

64
.7

46
.1

18
.5

1.
8

3
加
⼯

-2
6

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

12
.5

7.
2

22
.0

42
.4

22
.3

77
.4

25
.8

50
.9

3.
5

12
.0

6.
1

18
.8

43
.6

20
.6

78
.9

23
.4

54
.1

3.
8

4
加
⼯

-2
7

イ
ノ
シ
シ

ソ
ー
セ
ー
ジ

23
.4

12
.5

42
.0

10
.9

38
.6

61
.4

48
.1

13
.0

1.
6

21
.6

10
.2

40
.4

13
.4

35
.8

64
.2

46
.9

17
.4

1.
8

5
加
⼯

-2
8

イ
ノ
シ
シ

ベ
ー
コ
ン

22
.8

10
.4

44
.6

10
.4

36
.4

63
.5

50
.7

12
.6

1.
7

21
.4

8.
7

44
.1

12
.1

35
.2

64
.8

50
.2

14
.4

1.
8

6
加
⼯

-2
9

イ
ノ
シ
シ

ベ
ー
コ
ン

25
.0

12
.0

36
.7

5.
9

48
.0

51
.9

43
.8

7.
9

1.
1

22
.2

9.
7

35
.3

7.
4

46
.6

53
.0

43
.2

9.
7

1.
1

7
加
⼯

-3
0

イ
ノ
シ
シ

ハ
ム

18
.7

10
.2

29
.2

24
.5

32
.5

67
.3

35
.0

32
.1

2.
1

16
.4

12
.2

21
.0

31
.7

30
.7

69
.1

25
.8

43
.2

2.
3

8
加
⼯

-3
1

イ
ノ
シ
シ

ハ
ム

19
.9

9.
9

37
.2

13
.7

36
.4

63
.5

44
.0

19
.3

1.
7

21
.7

11
.8

25
.3

20
.7

37
.9

62
.1

31
.2

30
.8

1.
6

12
.5

7.
2

22
.0

9.
5

22
.3

58
.4

25
.8

11
.2

1.
4

12
.0

6.
1

18
.8

13
.3

20
.6

64
.2

23
.4

17
.4

1.
8

24
.3

14
.7

43
.2

42
.4

41
.5

77
.4

51
.2

50
.9

3.
5

22
.6

10
.2

44
.9

43
.6

35
.8

78
.9

52
.2

54
.1

3.
8

20
.9

11
.2

37
.2

18
.1

34
.7

65
.2

43
.0

21
.8

2.
1

18
.2

8.
6

35
.5

21
.5

30
.3

69
.5

42
.1

27
.0

2.
5

23
.5

12
.6

43
.8

12
.0

38
.3

61
.4

47
.9

13
.5

1.
6

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平

均
値
は

ベ
ー
コ
ン
を
除

く

脂
肪

酸
組

成
 （

%
）

遊
離
脂
肪
酸
組
成

 （
%
）

最
小
値

最
大
値

平
均
値

豚
肉
（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

N
o.

試
料

番
号

獣
種

種
類
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（
20
22
年
度
）

加
工

品
_物

理
学

的
検

査
（
シ
カ
）

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

や
わ

ら
か

さ
ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

し
な
や
か
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

噛
み

応
え

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

も
ろ
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

硬
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

凝
集

性
ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

弾
力

性
ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

咀
嚼

性

（
L*

）
（
a*
）

（
b*

）
[k

gw
/m

^2
]

－
[k

gw
･m

/m
^2

]
－

[k
gw

/m
^2

]
－

％
[k

gw
/m

^2
]

1
加
⼯

-1
5

エ
ゾ
シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
5

54
.5

12
.4

14
.9

29
23

00
1.

55
10

29
00

1.
35

17
54

0
0.

50
0.

75
7

66
39

2
加
⼯

-1
6

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
2

53
.0

22
.0

16
.7

23
58

00
1.

19
10

24
00

1.
33

18
86

0
0.

45
0.

85
1

71
42

3
加
⼯

-1
7

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
4

51
.9

18
.0

16
.8

18
25

00
1.

40
56

78
0

1.
75

14
21

0
0.

37
0.

75
2

39
97

4
加
⼯

-1
8

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
3

36
.0

26
.7

20
.1

30
22

00
1.

46
91

81
0

1.
65

20
04

0
0.

41
0.

88
9

72
15

5
加
⼯

-1
9

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
5

47
.8

20
.1

18
.1

41
09

00
1.

64
12

89
00

1.
30

27
95

0
0.

44
0.

87
5

10
73

6

6
加
⼯

-2
0

シ
カ

ソ
ー
セ
ー
ジ

6.
5

46
.2

22
.7

19
.6

21
16

00
1.

44
54

44
0

1.
92

11
14

0
0.

32
0.

84
7

29
91

7
加
⼯

-2
1

エ
ゾ
シ
カ

ベ
ー
コ
ン

6.
3

36
.7

19
.9

13
.5

10
30

00
0.

48
0.

83
9

41
30

7

8
加
⼯

-2
2

シ
カ

ハ
ム

6.
3

33
.6

27
.3

22
.6

74
82

0
0.

48
0.

87
3

31
22

2

9
加
⼯

-2
3

シ
カ

ハ
ム

6.
4

34
.1

19
.8

14
.2

19
06

0
0.

86
0.

89
5

14
70

5

6.
2

36
.0

12
.4

14
.9

18
25

00
1.

2
54

44
0

1.
3

11
14

0
0.

32
0.

75
2

29
91

6.
5

54
.5

26
.7

20
.1

41
09

00
1.

6
12

89
00

1.
9

27
95

0
0.

50
0.

88
9

10
73

6

6.
4

48
.2

20
.3

17
.7

27
25

50
1.

4
89

53
8

1.
6

18
29

0
0.

41
0.

82
9

64
53

5.
9

66
.7

18
.4

19
.9

26
10

50
1.

4
63

47
7

1.
7

80
72

0.
28

0.
77

0
17

40

＊
最

小
値

、
最

大
値

、
平

均
値

は
ハ

ム
、
ベ
ー
コ
ン
を
除
く

豚
肉

（
ソ
ー
セ
ー
ジ
）

ケ
ー
シ
ング
の
⾷
感

練
り合

わ
せ
の
⾷
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（
20
22
年
度
）

加
工

品
_物

理
学

的
検

査
（
イ
ノ
シ
シ
）

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

や
わ

ら
か

さ
ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

し
な
や

か
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

噛
み
応
え

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

も
ろ
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

硬
さ

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

凝
集
性

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

弾
力
性

ﾃ
ｸ
ｽ
ﾁ
ｬ
ｰ

咀
嚼
性

（
L*

）
（

a*
）

（
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）
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/m
^2

]
－
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gw

･m
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^2
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－
％
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⼯
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シ
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4
76
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7
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0
0.
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1
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5.
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（
20
22
年
度
）

加
工

品
_官

能
検

査
（
シ
カ
） ｹ
ｰ
ｼ
ﾝ
ｸ
ﾞ

歯
切

れ
弾

力
性

脂
っ
こ
さ

ｼ
ﾞｭ
ｰ
ｼ
ｰ
感

好
ま
し
さ

塩
味

甘
味

う
ま
味

肉
様

の
味

コ
ク

異
味

好
ま
し
さ

く
ん
煙

香
辛
料

（
ｽ
ﾊ
ﾟｲ
ｽ
）

獣
臭
な
ど
ｵ
ﾌ
ﾌ

ﾚ
ｰ
ﾊ
ﾞｰ

ジ
ビ
エ
の
好
ま

し
い
香

り

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

ﾊ
ﾟｻ
ﾊ
ﾟｻ
⇔

ｼ
ﾞｭ
ｰ
ｼ
ｰ

好
ま
し
く
な
い
⇔

好
ま
し
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

好
ま
し
く
な
い
⇔

好
ま
し
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
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強
い

弱
い
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強
い

悪
い
⇔
良
い

15
加

工
-1

5
エ
ゾ
鹿

   
  ソ

ー
セ
ー
ジ
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2

3
3

2
2

2
2

2
2
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3
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2

2
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ハ
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1
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ハ
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2
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0
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0
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3
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3
3

2
3

2
2

2
2

2
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1
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2

2.
0

1.
0
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2

1.
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0.
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1.
5
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2
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0

0.
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0.
3
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.5

1.
0

-1
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（
20
22
年
度
）

加
工

品
_官

能
検

査
（
イ
ノ
シ
シ
）

ｹ
ｰ
ｼ
ﾝ
ｸ
ﾞ

歯
切

れ
弾

力
性

脂
っ
こ
さ

ｼ
ﾞｭ
ｰ
ｼ
ｰ
感

好
ま
し
さ

塩
味

甘
味

う
ま
味

肉
様

の
味

コ
ク

異
味

好
ま
し
さ

く
ん
煙

香
辛
料

（
ｽ
ﾊ
ﾟｲ
ｽ
）

獣
臭
な
ど
ｵ
ﾌ
ﾌ

ﾚ
ｰ
ﾊ
ﾞｰ

ジ
ビ
エ
の
好
ま

し
い
香

り

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

ﾊ
ﾟｻ
ﾊ
ﾟｻ
⇔

ｼ
ﾞｭ
ｰ
ｼ
ｰ

好
ま
し
く
な
い
⇔

好
ま
し
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔

強
い

弱
い
⇔
強
い

好
ま
し
く
な
い
⇔

好
ま
し
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

弱
い
⇔
強
い

悪
い
⇔
良
い
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工
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4
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0
2

3
3

3
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2

2
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3
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0
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7
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1
1

1
1

3
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-1
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0
0
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1
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2
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0

0
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3
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2
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2021 年度 原料肉（鹿）写真 

S-1 エゾ鹿カタ       S-2 エゾ鹿モモ 

  
S-3 エゾ鹿バラ       S-4 鹿ミックス 

  
S-5 鹿モモ          S-6 鹿ミックス 
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S-7 鹿モモ         S-8 鹿モモ 

  
S-9 鹿ウデ         S-10 鹿モモ 

  
S-11 鹿カタ         S-12 鹿スネ 
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S-13 鹿カタ         S-14 鹿バラ 

  
S-15 鹿モモ 
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2021 年度 原料肉（猪）写真 

Ⅰ-1 猪ミックス       Ⅰ-2 猪モモ 

  
Ⅰ-3 猪カタ         Ⅰ-4 猪モモ 

  
Ⅰ-5 猪ウデ         Ⅰ-6 猪モモ 
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Ⅰ-7 猪カタ         Ⅰ-8 猪スネ 

  
Ⅰ-9 猪バラ 

 
Ⅰ-10 猪モモ        Ⅰ-10 猪モモ 
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2021 年度 加工品 写真 

シカソーセージ 

加工 1 

加工２ 

 
加工３ 
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加工 4 

 
加工 5 
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加工 6 

 
 

イノシシソーセージ 

加工 7 

 
加工 8 
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加工 9 

 
加工 10 

 
 

イノシシベーコン 

加工 11 
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シカベーコン 

加工 12 

 

 

 
 

シカハム 

加工 13 
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イノシシハム 

加工 14 
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2022 年度 原料肉（鹿）写真 

S-16 エゾ鹿カタ       S-2 エゾ鹿モモ 

   

S-18 エゾ鹿バラ          S-19 鹿ウデ 

  

S-20 鹿モモ             S-21 鹿コマギレ 
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2022 年度 原料肉（鹿）写真 

S-16 エゾ鹿カタ       S-2 エゾ鹿モモ 

   

S-18 エゾ鹿バラ          S-19 鹿ウデ 

  

S-20 鹿モモ             S-21 鹿コマギレ 

  

 

 

 

 

 

S-22 鹿ウデ             S-23 鹿モモ 

  

S-24 鹿カタ              S-25 鹿スネ 

  

S-26 鹿モモ              S-27 鹿ウデ 

  

S-28 鹿ネック            S-29 鹿モモ 
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2022 年度 原料肉（猪）写真 

Ⅰ-11 猪ウデ          Ⅰ-12 猪モモ 

  
Ⅰ-13 猪ウデ            Ⅰ-14 猪モモ 

  

Ⅰ-15 猪カタ             Ⅰ-16 猪スネ 
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2022 年度 原料肉（猪）写真 

Ⅰ-11 猪ウデ          Ⅰ-12 猪モモ 

  
Ⅰ-13 猪ウデ            Ⅰ-14 猪モモ 

  

Ⅰ-15 猪カタ             Ⅰ-16 猪スネ 

  

 

 

 

 

 

Ⅰ-17 猪モモ             Ⅰ-18 猪バラ 

  

Ⅰ-19 猪モモ             Ⅰ-20 猪ウデ 

  

Ⅰ-21 猪モモ             Ⅰ-22 猪バラ 
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2022 年度 加工品 写真 

シカソーセージ 

加工 15  

 

加工 16  

 

加工 17  
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加工 18  

 

加工 19  

 

加工 20  
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シカベーコン 

加工 21  

 

 

シカハム 

加工 22  

 

加工 23  
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イノシシソーセージ 

加工 24  

 

加工 25  

 

加工 26  
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加工 27  

 

 

イノシシベーコン 

加工 28  

 

加工 29  
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イノシシハム 

加工 30  

  

加工 31  
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A ジビエ処理加⼯施設（九州地域） 

 
調査年⽉⽇︓2022(令和 4)年 10 ⽉ 
調査実施者︓推進委員１名、⾷⾁科研職員２名 

 
予め⽤意した質問票に基づき質問し、施設担当者からご説明をいただいた結果概要は以下のとおり。 

 
（原料⾁） 
1. 主たる捕獲⽅法（夏と冬で捕獲⽅法が変わるか︖冬は銃になるとか︖） 

・わなが主。シカはくくりわな、イノシシは箱わな。季節で銃になるということはない。わなで捕獲後にストレス
を与えないために、と⽌め刺しで銃を使うことはある。 
 

2. 捕獲後、⽣け捕り数⽇おくことがあるか︖ 
・⽣体で捕獲はない。 
 

3. 捕獲後、⽌め刺しまでの時間（短くすることはできるか︖できる場合、どうしているか︖） 
（⽌め刺しまでの時間が⻑いと⾁質が悪くなる傾向があるため。） 
・基本 1 時間以内としている。（⾎抜きを含めて） 
・捕獲者によっては、時間を間違えて報告する⼈がいる。⾁質の状態を⾒て判断することもある。おかしい
と感じたら再度、捕獲者に確認する。 
・お腹を開けたときに、と体の中⼼温度や時間を経過した⾁は胃に「あざ」があるのでわかる。 
 

4. 捕獲から処理施設までの移動時間は︖ 
・1 時間以内 
・捕獲場所から施設まで遠くて直線で 20 キロ位まで。直線距離なので、1 時間以上かかっているものが
ある。 
 

5. 移動中の温度管理について 
・温度管理はしていない。軽トラックでの移動となるので外気温。 
 

6. 加⼯室の温度管理について 
・20℃以下（設定温度 16℃、当⽇の室温 17℃）。夏は温度が上がるので短時間で作業を終えるよ
うにしている。 
・室温が⾼い場合は、冷房で部屋を冷やす。 
 

7. ⽣体搬⼊の場合、と体が冷蔵温度帯に⼊るまでに要する⼀般的な時間は︖ 
・⽣体搬⼊なし。 
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8. ⽌め刺しの場合、と体が冷蔵温度帯に⼊るに要する⼀般的な時間は︖ 
・⽌め刺しから約 1.5 時間が⽬安。（移動 1 時間+剥⽪・解体） 
・シカは吊るしで⾏うので解体処理には 15 分。イノシシは⼿剥ぎのためシカより時間がかかる。 

 
9. ⽣体搬⼊と⽌め刺しで⾁質に違いはありますか︖ 

・ストレスを与えずに捕獲できれば⽣体の⽅が良いと思うが、⼀概には⾔えない。⽣体で搬⼊しても、⾁に
「やけ」がある場合もある。 
 

10. 内臓の内容物が出ないためにどうしていますか︖具体的な⽅法について 
・⼊⼝・出⼝の 2 か所を結束バンドで結紮する。解体時に内臓を傷つけないように細⼼の注意を払ってい
る。 
 

11. 家畜の⾷⾁はすべて、「軟らかくする」「味を良くする」ために、死後の⼀定期間冷蔵し（ウシの場合10⽇
間、ブタの場合 5 ⽇間）、その後市場に出回りますが、ジビエの⾷⾁には同様の⼯程がありますか︖ある
場合、その冷蔵期間は︖ 
・剥⽪後内臓を取り出し、次亜塩素酸で洗浄して、翌⽇まで冷蔵庫保管。翌⽇解体するので、硬直解
除に 1 ⽇おいている。（急ぎの出荷がない限り） 
 

12. 家畜の⾷⾁の⼀部は、上記の冷蔵期間に加えて、さらに 1 カ⽉以上冷蔵し、硬さや味を向上させる場
合があります（ウェットエイジング・ドライエイジングと呼ばれます）。ジビエの⾷⾁には同様の⼯程はありま
すか︖ある場合、その冷蔵期間は︖ 
・当施設では実施していない。やってみたことはあるが、冷蔵庫が狭いこと、熟成中にカビが⽣えるなどあっ
て、安全なものを提供できないと考えた。⼀般的ではなく衛⽣⾯で危ない。温度や湿度の管理が難しいと
感じる。 
・他県で実施している施設もあるが、熟成期間はまちまち（推進委員のコメント）。 
 

13. ジビエの⾷⾁を冷蔵した場合、保存期限は何⽇間ですか︖ 
・顧客の要望で半⾝（脱⾻せずに）出荷することもあるが、冷蔵で 5 ⽇間が限度。 
 

14. ジビエの⾷⾁の良いところは︖ 
・味︓ジビエそれぞれに家畜とは違った味 
・⾹り︓家畜とは異なる特有の濃い⾹り 
・⾷感︓硬いが弾⼒のある⾷感 
・新鮮さ︓「猟師直送」の⽂⾔は、新鮮さをイメージさせ危ない（推進委員のコメント）。 
・機能性(健康に良い成分が含まれている)︓今回の調査でも家畜に⽐べ機能性成分が豊富と感じた 
 

15. おいしい⾷⾁を得るために、⼯程の中で注意すべきと考えている⼯程とその注意点は︖ 
・捕獲︓ストレスを与えない 
・⽌め刺し→施設への搬⼊ 
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・解体︓内臓の状態、寄⽣⾍、表⾯に「やけ」がないか確認している。次亜塩素酸ソーダでの消毒後、冷 
蔵庫へ。 

        真空パック後に⾦属探知機による確認（散弾銃 わなであっても捕獲前に銃で撃たれ破⽚が
あることもあるため）。 

・保存︓と体は冷蔵庫温度管理（2℃ 空気循環） 
     精⾁後、急速冷凍（-40℃ 2 時間）した後、冷凍庫保管（-20℃）で保管する。 
・その他︓搬⼊状態の確認（⽑に、はげた部分ないか⽪膚病） 
・廃棄部分、内臓はペットフードへ利⽤。 
＊⾦属探知機、急速冷凍機⇒ジビエ振興関係団体、町からの補助で導⼊した。このような連携がない
と処理加⼯施設としてやっていくのは難しいと感じる（第３セクター的な取り組み）。 
 

16. 捕獲地域の植⽣は︖エサとして⾷べていると考えられるものは︖ 
・胃の中を⾒ると、⽊の実、稲、栗、スイカ。畑で栽培しているものがエザとなっている。 
・イノシシはヘビやカエルもあり。 
・（川が近いが⿂はとの問いかけに対して）⿂は⾒たことない。 
 

17. 年間の捕獲数は︖(イノシシ、シカ) 
・⼀昨年から年間約 600 頭。⽐率はシカとイノシシが６︓４くらい。 
・捕獲者は農家の⼈がほとんどで、農家の繁忙時期に左右されるので、⽥植え、稲刈の時期が少なく、冬
場が増える傾向。 
 

（加⼯品） 
18. 加⼯は委託か︖委託の場合、委託先に⾃社の意⾒を伝えているか︖全ておまかせか︖ 

・加⼯は委託。以前は意⾒を伝えていなかったが、最近では客から無添加の要望があるため伝えている。 
・加⼯所は１か所で県内にある。 
・委託加⼯を請け負ってくれる施設は少ない。⾃然物を取り扱うライン対応が難しいため。 
 

19. ソーセージの使⽤原料部位は︖ 
・ロース、モモ、バラを取った残りの部分。 
 

20. 解凍⽅法、解凍後温度、解凍時間（解凍しない︖） 
・ミンチ⾁として販売する場合、ドリップを出さないために半解凍にする（２℃冷蔵庫）。 
  

21. 原料⾁の挽き⽬の⼤きさは︖(粗い、細い)そうしている理由は︖ 
・３ミリ（通常）＜6.2（あら挽き）あら挽きの⽅が⼈気で要望が多い。 
 

22. 脂肪の添加有無(種類は︖豚、イノシシ︖) 
・イノシシ、⾁がやけているものは脂をとっておく。イノシシ脂の価値が⾼いので。加⼯品に使うよりそのまま
販売。  

 

 
23. 原料⾁と脂肪の割合は︖ 

不明  
24. カッティング時の⾁温は︖ 

不明 
25. 加⽔量は︖（エマルジョンの状態） 

不明 
26. 調味料、添加物の種類について 

不明 
27. ケーシングの種類、太さは︖ 

不明 
28. 加熱温度と時間について 

不明 
29. 製品出荷までの保存⽅法について 

不明 
30. ソーセージについて、ジビエの特徴の違いを活かすため、種の違う⾷⾁を使って加⼯することは可能か︖

（例えば、イノシシとシカを使ったソーセージなど） 
・（シカ⾁は脂が少ないのでイノシシの脂を⾜してソーセージを作ることはあるかとの問いかけに対して）イ
ノシシの脂だけで価値があるため、脂だけで販売するほうが主流（⽢味、コクがありおいしい）。 
 

31. ジビエ加⼯品は、家庭のどのような場⾯で⾷べられることを考えていますか︖ 
・朝ごはん︓ソーセージなど加⼯品 
・昼ごはん︓カレー、ハンバーグ 
・夜ごはん︓カレー、ハンバーグ、焼⾁、鍋 
 

32.加⼯品にすることにメリットはありますか︖ 
・精⾁として取扱いが難しい部位の有効利⽤が可能。 
・精⾁と違う⾷べ⽅が提案できる。 
・ジビエが苦⼿な⼈でも⾷べやすい。 
・保存性が向上する。 

（その他） 
・ペットフード⽤のジャーキーとして廃棄⾁を利⽤。 

 
33.その他 

・内臓は基本廃棄する。 
・商品は主に県内の道の駅で販売。他、近隣県や都内のレストランや居酒屋へ出荷。 

 
施設の状況 
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23. 原料⾁と脂肪の割合は︖ 

不明  
24. カッティング時の⾁温は︖ 

不明 
25. 加⽔量は︖（エマルジョンの状態） 

不明 
26. 調味料、添加物の種類について 

不明 
27. ケーシングの種類、太さは︖ 

不明 
28. 加熱温度と時間について 

不明 
29. 製品出荷までの保存⽅法について 

不明 
30. ソーセージについて、ジビエの特徴の違いを活かすため、種の違う⾷⾁を使って加⼯することは可能か︖

（例えば、イノシシとシカを使ったソーセージなど） 
・（シカ⾁は脂が少ないのでイノシシの脂を⾜してソーセージを作ることはあるかとの問いかけに対して）イ
ノシシの脂だけで価値があるため、脂だけで販売するほうが主流（⽢味、コクがありおいしい）。 
 

31. ジビエ加⼯品は、家庭のどのような場⾯で⾷べられることを考えていますか︖ 
・朝ごはん︓ソーセージなど加⼯品 
・昼ごはん︓カレー、ハンバーグ 
・夜ごはん︓カレー、ハンバーグ、焼⾁、鍋 
 

32.加⼯品にすることにメリットはありますか︖ 
・精⾁として取扱いが難しい部位の有効利⽤が可能。 
・精⾁と違う⾷べ⽅が提案できる。 
・ジビエが苦⼿な⼈でも⾷べやすい。 
・保存性が向上する。 

（その他） 
・ペットフード⽤のジャーキーとして廃棄⾁を利⽤。 

 
33.その他 

・内臓は基本廃棄する。 
・商品は主に県内の道の駅で販売。他、近隣県や都内のレストランや居酒屋へ出荷。 

 
施設の状況 
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・調査当⽇の捕獲︓シカ２、イノシシ２体（解体処理はほとんど午前中に終了する） 
・施設︓解体・加⼯施設＝⺟屋、冷凍保管及び発送＝別棟 合計２棟 
⺟屋 

➀⺟屋の⼊り⼝（屋根のみ）︓剥⽪した⽪を乾燥（ダニとる）、出荷 
➁処理室︓⼊⼝上部 紫外⾍よけ灯、室温 17℃（扉、冷房あり） 

      剥⽪は、シカは吊るし、イノシシは専⽤の台にのせて実施 
      ⼑は 83℃のお湯につけ殺菌しながら解体 
      結紮２か所、頭・内臓を取った後に次亜塩素酸ソーダで消毒、枝⾁を冷蔵庫へ（1 ⽇貯蔵） 
      ⼑（柄が⽊製を使⽤しない）保管庫は殺菌灯あり 
      冷蔵庫は処理室側と加⼯室側両⽅に扉がある（ワンウェイで処理可能） 

③加⼯室︓上部 紫外⾍よけ灯、室温 16℃（扉、冷房あり） 
      中央に処理台 （脱⾻・部分⾁わける・トリミング） 真空装置、⾦属探知機、急速冷凍機あり 
      部分⾁を真空パック→急速冷凍（-40℃ 2 時間）→⾦属探知機 
別棟︓冷凍庫（-20℃以下 ）あり、発送準備できる机、シール 
    急速冷凍した製品を冷凍庫で保管する 
他︓内臓など廃棄物⽤の冷凍保管庫（２台）は、⺟屋⼊⼝屋根のみ箇所にあり 
 
 

剥皮 処理室 加工室
包丁保管 真空機 金探 急速冷凍

冷蔵庫
処理台

手洗い 手洗い長靴洗浄
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B ジビエ⾁処理加⼯施設（関東地域） 

 
調査年⽉⽇︓2022(令和 4)年 11 ⽉ 
調査実施者︓推進委員２名、⾷⾁科研 2 名 

 
予め⽤意した質問票に基づき質問し、施設担当者からご説明をいただいた結果概要は以下のとおり。 

 
（原料⾁） 
1. 主たる捕獲⽅法（夏と冬で捕獲⽅法が変わるか︖冬は銃になるとか︖） 

・わなが 90％。季節で銃になるということはない。わなで捕獲後、イノシシの⽌め刺しに銃を使うことはある。 
 

2. 捕獲後、⽣け捕り数⽇おくことがあるか︖ 
・⽣体で捕獲はない。 
 

3. 捕獲後、⽌め刺しまでの時間（短くすることはできるか︖できる場合、どうしているか︖） 
（⽌め刺しまでの時間が⻑いと⾁質が悪くなる傾向があるため。） 
・連絡後、基本 1 時間以内。 
・基本的に⽌め刺しは施設責任者が担当。持込も少しある 
 

4. 捕獲から処理施設までの移動時間は︖ 
・1 時間以内としている 
 

5. 移動中の温度管理について 
・保冷⾞（-6℃設定）で冷やしながら、移動。 
 

6. 加⼯室の温度管理について 
・設定温度 16℃。 
・室温が⾼い場合は、冷房にて部屋を冷やす。 
 

7. ⽣体搬⼊の場合、と体が冷蔵温度帯に⼊るまでに要する⼀般的な時間は︖ 
・⽣体搬⼊はない。 
 

8. ⽌め刺しの場合、と体が冷蔵温度帯に⼊るに要する⼀般的な時間は︖ 
・搬⼊後すぐに剥⽪し冷蔵庫へ。受⼊時の体温を測定(シカは約 41℃)。 

 
9. ⽣体搬⼊と⽌め刺しで⾁質に違いはありますか︖ 

・⽣体搬⼊はない。 
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10. 内臓の内容物が出ないためにどうしていますか︖具体的な⽅法について 
・⼊⼝・出⼝の 2 か所をビニールで覆い、結束バンド 2 本ずつで結紮する。 
 

11. 家畜の⾷⾁はすべて、「軟らかくする」「味を良くする」ために、死後の⼀定期間冷蔵し（ウシの場合10⽇
間、ブタの場合 5 ⽇間）、その後市場に出回りますが、ジビエの⾷⾁には同様の⼯程がありますか︖ある
場合、その冷蔵期間は︖ 
・剥⽪、内臓を取り出し、エタノールで洗浄後、3〜4 ⽇間まで冷蔵保管。 
 

12. 家畜の⾷⾁の⼀部は、上記の冷蔵期間に加えて、さらに 1 カ⽉以上冷蔵し、硬さや味を向上させる場
合があります（ウェットエイジング・ドライエイジングと呼ばれます）。ジビエの⾷⾁には同様の⼯程はありま
すか︖ある場合、その冷蔵期間は︖ 
・実施していない。 
 

13. ジビエの⾷⾁を冷蔵した場合、保存期限は何⽇間ですか︖ 
・シェフなどはチルドを希望するが、必ず冷凍（-25℃設定）する。 

（同⾏の県担当者からのコメント︔県のジビエ認証制度では、冷蔵保管でもよい。⾁質の⾯から⾔えば、
冷蔵の⽅が良いが、寄⽣⾍等を考慮すると冷凍の⽅がベター。） 
 

14. ジビエの⾷⾁の良いところは︖ 
・味︓家畜とは異なるジビエ特有の味（家畜はある種⼈⼯的と取れるが、ジビエは⾃然のものである） 
・⾹り︓家畜とは異なるジビエ特有の濃い⾹り 
・新鮮さ︓「猟師直送」の⽂⾔、新鮮さをイメージさせ危ない（推進委員のコメント。 
・機能性(健康に良い成分が含まれている)︓今回の調査でも家畜に⽐べ機能性成分が豊富と感じた。 
 

15. おいしい⾷⾁を得るために、⼯程の中で注意すべきと考えている⼯程とその注意点は︖ 
・⽌め刺し後の施設搬⼊、放⾎については早く⾏うようにしている。 
・県の認証では⾦属探知機導⼊が必須(わな捕獲でも捕獲前に散弾銃で撃たれ破⽚があることもあるた
め⾦属探知機による確認を⾏っている)。 

・県の認証ではトレーサビリティができる。例えば、クレームなどが⼊った場合、同じ個体番号のジビエ⾁がど
こに販売されたかが分かるので、販売先にその旨を連絡できる。 

・廃棄部分(筋など)はペットフードへ利⽤。 
・熟成庫での保管（3-4 ⽇）は、放⾎で抜け切っていない⾎を抜く意味もある（実際に床に⾎が落ちて
いるとのこと）。 
 

16. 捕獲地域の植⽣は︖エサとして⾷べていると考えられるものは︖ 
・クマザサ、キハダ、ドングリがエザとなっている。 
・イノシシは何でも⾷べる。 
 

17. 年間の捕獲数は︖(イノシシ、シカ) 
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・最⾼は年間約 600 頭。今はコロナのため、100〜150 頭（⽣産調整のようなかたち） 
・⽐率はシカ︓イノシシ＝20︓1 くらい。 
 

（加⼯品） 
18. 加⼯は委託か︖委託の場合、委託先に⾃社の意⾒を伝えているか︖全ておまかせか︖ 

・加⼯は委託。ジビエ感を残すように伝えている。⼦供に安⼼して与えられるもの。(塩分︓0.9％) 
・加⼯所は１か所。 
・意⾒交換しているという印象（現在ケーシングの厚さを検討中とのこと） 
 

19. ソーセージの使⽤原料部位は︖ 
・ロース、モモ、バラ、ヒレを取った残りの部分。 
 

20. 解凍⽅法、解凍後温度、解凍時間（解凍しない︖） 
不明 

21. 原料⾁の挽き⽬の⼤きさは︖(粗い、細い)そうしている理由は︖ 
不明 

22. 脂肪の添加有無(種類は︖豚、イノシシ︖) 
・豚 
 

23. 原料⾁と脂肪の割合は︖ 
不明 

24. カッティング時の⾁温は︖ 
不明 

25. 加⽔量は︖（エマルジョンの状態） 
不明 

26. 調味料、添加物の種類について 
不明 

27. ケーシングの種類、太さは︖ 
不明 

28. 加熱温度と時間について 
不明 

29. 製品出荷までの保存⽅法について 
不明 

30. ソーセージについて、ジビエの特徴の違いを活かすため、種の違う⾷⾁を使って加⼯することは可能か︖
（例えば、イノシシとシカを使ったソーセージなど） 
・ない。 
・イノシシは、脂単体で価値がある。発想として浮かんだこともない。 
 

31. ジビエ加⼯品は、家庭のどのような場⾯で⾷べられることを考えていますか︖ 
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・朝ごはん 
 

32.加⼯品にすることにメリットはありますか︖ 
・ジビエが苦⼿な⼈でも⾷べやすい 

（その他） 
・部分⾁以外に挽⾁も販売している。 
・以前は道の駅で販売していた。 
・⽣⾁の販売先は、飲⾷店が主。⼀般消費者向けに加⼯品という感じ。 
・都内、⼩淵沢のアンテナショップ、ネット、EC サイト、キャンプ場で販売中。 
・捕獲された⼀頭⼀頭に違いがあり、それぞれどのように扱うのがベストかを考えることにやりがいを感じてい
る。 

 
施設の状況 
 

 

保冷車
洗
い
場

手
洗
い

エ
ア
コ
ン

洗面所

WC

冷蔵庫 皮塩

漬け

皮塩

漬け

剝皮場

手
洗
い

洗
い
場

シ
ャ
ッ
タ
ー

出
入
口

処理場

ス
ラ
イ
サ
ー

事務所

出入口

冷凍庫

加工場

○

真空
パック

天秤 金探

○ ○ ○

○ ○ ○ ○

- 158 -



 
ジビエ加工品品質評価推進事業 推進委員会名簿 

 
 
 
 
〇 委 員 

                         （五十音順） 
押田 敏雄  麻布大学名誉教授 
藤木 徳彦  (一社)日本ジビエ振興協会 代表理事 
宮島 成郎  日本ハム・ソーセージ工業協同組合 専務理事（令和 3 年度） 
強谷 雅彦  日本ハム・ソーセージ工業協同組合 専務理事（令和 4 年度）  
渡邉 聡尚  山梨県 農政部畜産課 畜産課長 
 
 

〇 オブザーバー 
 

加藤 哲也  農林水産省 農村振興局 鳥獣対策・農村環境課 課長補佐 
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