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捕獲されたイノシシ肉の利用

畜産総合研究センター

野生鳥獣害研究チーム
畜産部会 ２３年度研究成果

家畜放牧でイノシシ被害を軽減
捕獲されたイノシシの利用技術の確立

（H22～23）
生産技術部 養豚養鶏研究室

［背景と目的、課題］

平成18年度から研究チームの課題として、イノ
シシ肉の有効利用を検討している。

捕獲されたイノシシを地域資源として活用する
ためには、肉の特質と加工特性をよく知る必要が
ある。

しかし、

捕獲されるイノシシは多様である。

多様な捕獲イノシシ
↓

捕獲の条件別に
有効利用を図る

季節別

春（9頭）・ 夏（13頭）
秋（9頭）・ 冬 （9頭）

生育ステージ別
（体重別）

30ｋｇ未満 （22頭）
30ｋｇ以上 （18頭）

周年での安定利用のために、
肉質調査及び加工利用を検討

23年度実施の肉質調査材料 県内で捕獲したイノシシ肉40検体

性別 体重 季節 性別 体重 季節
1 ♀ 17 春 H23.4.7

21 ♀ 31 夏 H23.8.24

2 ♂ 22 春 H23.4.5

22 ♀ 40 夏 H23.7.7

3 ♂ 17 春 H23.6.2

23 ♂ 14 秋 H23.12.2

4 ♂ 23 春 H23.6.2

24 ♀ 25 秋 H23.10.13

5 ♀ 18 春 H23.6.20

25 ♀ 26 秋 H23.10.13

6 ♀ 19 春 H23.6.13

26 ♂ 44 秋 H23.10.19

7 ♂ 42 春 H23.6.6

27 ♂ 72 秋 H23.10.15

8 ♂ 52 春 H23.6.10

28 ♀ 30 秋 H23.10.14

9 ♀ 34 春 H23.5.26

29 ♀ 37 秋 H23.10.21

10 ♂ 20 夏 H23.8.29

30 ♀ 38 秋 H23.10.30

11 ♂ 21 夏 H23.7.21

31 ♂ 49 秋 H23.12.14

12 ♂ 22 夏 H23.8.30

32 ♂ 14 冬 H23.2.25

13 ♂ 28 夏 H23.8.13

33 ♂ 14 冬 H23.2.25

14 ♀ 21 夏 H23.7.11

34 ♀ 21 冬 H23.3.24

15 ♀ 22 夏 H23.8.10

35 ♂ 25 冬 H23.3.24

16 ♀ 25 夏 H23.7.12

36 ♂ 27 冬 H23.3.24

17 ♀ 27 夏 H23.7.11

37 ♂ 34 冬 H23.3.28

18 ♂ 42 夏 H23.7.7

38 ♀ 40 冬 H23.3.31

19 ♂ 43 夏 H23.7.27

39 ♀ 47 冬 H23.3.3

20 ♂ 50 夏 H23.7.13

40 ♂ 56 冬 H23.3.1

捕獲日 捕獲日

協力：大多喜町
（社）千葉県猟友会

＜調査部位＞

ロース肉、背脂肪

＜調査項目＞

・理化学的特性
pH
水分
ロース芯肉色、背脂肪色
伸展率
加熱損失
圧搾肉汁率
せん断力価
ロース内脂肪含量
ドリップロス
脂肪融点
脂肪酸組成

・物理的特性
（テクスチュロメーター）

Tenderness （硬さ）
Toughness  （噛みごたえ）
Pliability      （しなやかさ）
Brittleness  （脆さ （もろさ））

肉質成績（季節別） 理化学的特性
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脂質成績（季節別）

春 14.2 ± 1.9 42.7 ± 3.0 AB 10.8 ± 3.5
夏 14.8 ± 2.5 42.4 ± 3.8 AB 11.7 ± 5.0
秋 12.8 ± 1.8 39.9 ± 4.4 B 15.5 ± 6.4
冬 12.8 ± 1.9 46.7 ± 3.0 A 10.3 ± 3.5

※大文字異符号間で有意差あり(p<0.01)、小文字異符号間で有意差あり(p<0.05)

季節
脂肪酸組成（％）

リノール酸ステアリン酸 オレイン酸

C18:0 C18:1 C18:2
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冬の脂肪は
オレイン酸が高い

秋の脂肪は
リノール酸が高く
脂肪融点が低い

まとめ （季節別の肉質と活用）

冬の肉
ジューシー、
脂がのっている

おいしい

夏の肉
硬い、
パサパサしている

秋の肉 脂肪融点が低く、
しまりに欠ける

春の肉
冬と夏の中間的
だが、夏に近い

冬以外の成熟イノシシ肉の有効的な活用法：
ミンチ肉にし、脂肪、香辛料、香りの強い野菜と組み合わせる調理法
赤身肉が適しているジャーキー等に加工する方法
煮込み料理など

肉質成績（生育ステージ別） 理化学的特性
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物理的特性（生育ステージ別）

脂質成績（生育ステージ別）

脂肪融点（℃）
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（加熱肉）
Tenderness Pliability Toughness Brittleness

区分 （硬さ） （しなやかさ） （噛みごたえ） （脆さ）

(kg/cm
2
) (kg/cm

2
)

30kg未満 7.3 ± 2.1 1.0 ± 0.1 1.3 ± 0.6 3.1 ± 0.6
30kg以上 9.8 ± 2.2 1.0 ± 0.1 2.0 ± 0.7 3.0 ± 0.7
統計処理 *** ns ** ns
※　***:p<0.001、**:p<0.01、ns:有意差なし

加熱しても軟らかい

肉のしまりがよい
軟脂

捕獲時の体重が
30kg未満の若齢肉

まとめ （生育ステージ別の肉質と活用）

・肉のしまりに欠ける
（脂肪融点が低い）

・柔らかく、加熱肉は
ジューシーな傾向

東坡肉（トンポーロー）・ブラウンシチューを作り、
官能検査を行ったところ、「おいしい」という評価

（22年度試験 協力：県立保健医療大学）

煮込み料理には適している

東坡肉（トンポーロウ）
（中華風の豚の角煮）

ブラウンシチュー

ハムや煮込み料理等は、
イノシシ肉をおいしく食べられる加工・料理法ロースハム

パストラミハム

ポイント

比較的簡易な

イノシシ料理が
定着しやすい

県内におけるイノシシを活用した
料理・食品の商品化事例

郷土料理メニュー

いのしし丼

低脂肪、低カロリーが売り
（道の駅たけゆらの里おおたきＨＰより）

民間による商品開発

（24年4月12日 朝日新聞ちば版より）


