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ジビエを考える 【第 13回】

　はじめに
　本稿の課題は，野生鳥獣肉の捕獲から消費者の
口に入るまでの流れ―フードシステムを明らかに
することですが，ジビエの流通については，統計
も含めこれまであまり研究されてきたとは言い難
い状況にあります。現在ある統計や公的資料，あ
るいはこれまでの研究成果などを繋

つな

ぎ合わせて，
シカ肉を中心としたジビエの流通経路を明らかに
していきたいと思います。

　１．野生鳥獣肉利用の歴史
　現在ジビエとして認知されつつある野生鳥獣肉
は，我が国においては実は長い歴史を持っていま

す。１万年以上さかのぼる縄文時代では，シカや
イノシシは縄文人の常食とされていました。古語
でシシとは肉のことで，イノシシ（猪

いのしし

の肉），カ
ノシシ（鹿の肉）と呼ばれ，シシと言えば鹿肉と
猪肉を指しました。その後，稲作の伝来とともに，
シカやイノシシは害獣として駆除の対象とされま
したが，同時に一部ではそうした野生鳥獣の肉食
は連綿と行われてきました。諏

す わ

訪大社の鹿食免
（かじきめん：第１図）にみられるように，神符
（免罪符）を授かった者は，シカ肉を食べること
を許されました。それは諏訪のみではなく，１万
社あると言われる諏訪大社の分社が所在する全国
各地でも同様ということなので，シカなどの鳥獣
肉食は全国で行われていたと考えられます（注１）。
　江戸時代でも表向きの肉食忌避に対して，
「薬

くすりく

喰い」などと称してシカやイノシシなどを食
べさせる「ももんじや」（第２図）が江戸各地に
ありました。江戸近郊で捕獲されたシカやイノシ
シは，主に利根川を利用して江戸に運ばれたと言
われています（注２）。
　ニュージーランドやヨーロッパではシカ肉が主
目的の養

ようろく

鹿場が存在し，そこから生産されるシカ
肉が野生のシカ肉とともに販売されています。シ
カ肉などのジビエの旬は秋から冬ですが，それ以
外の季節や周年的に安定した品質のシカ肉を提供
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ジビエの流通

第１図　鹿食免の勘文（諏訪大社：諏訪市）と神長官守
矢史料館（茅野市）に展示されるシカやイノシシのトロ
フィー（頭部剥製のこと）
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地域の食品産業を支える技術開発◆シリーズ解説◆ 第23回

１．はじめに
柑
かんきつ

橘王国愛媛県の柑橘類の中で３番目に生産量
の多い品種である河内晩柑（第１図）は，全国的
に柑橘類の生産が減少する中，生産量を順調に増
やしており，愛媛県は全国の約７割の生産量の約
8,900 ｔ（令和３年産）を誇る。河内晩柑は文旦
の血を引き，その特徴は柑橘の端境期である４～
７月にかけて出荷できるため販売価格が比較的安
定していること，収量が多いこと，見た目からは
“和製グレープフルーツ”とも呼ばれるが，グレー
プフルーツのような苦味は少なくさっぱりとした
甘みが楽しめることである。
松山大学薬学部古川教授らのグループは，

2006 年の学部開設時から愛媛県内で栽培されて
いる柑橘類について含有成分を網羅的に解析し，
その結果，河内晩柑の果皮に機能性成分のオーラ
プテン（以下AUR）が特異的に多く含まれるこ
と１-２），AUR が脳内の炎症を抑制する効果を示
すこと３-５），AUR の一部は搾汁過程で果皮から
果汁に移行すること３）等を見出し報告してきた。
認知症を含む多くの疾患の基盤病態は長時間く

すぶり続ける炎症であるとする知見と考え合わせ
ると，上記の研究成果は，河内晩柑由来のAUR
を摂取し脳内炎症を抑制すれば，認知機能維持が

期待できる可能性を示唆した。そこで，愛媛県の
産学官が連携し，認知機能の維持に寄与する機能
性表示食品の開発を目指し，AURを強化させた
河内晩柑果汁飲料の開発を行い，マウス等を用い
てその機能性を評価するとともに，ヒト介入試験
による認知機能の維持効果を検証し，2018 年に
機能性表示食品として上市した。
本稿では，河内晩柑果汁飲料開発の経緯，製造
技術を中心とした開発過程等を紹介する。

２．研究プロジェクトの概要
松山大学が見出した河内晩柑の機能性（特に
AUR の抗炎症作用）の研究成果を活かそうと，
2013 年に県内の産学官が連携して「河内晩柑研
究会」を結成し，新しい機能性食品の創生を検討
することとなった。機能性食品として，河内晩柑

河内晩
ばんかん

柑の機能性を活かした果汁飲料の開発
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第１図　河内晩柑（カラー図表をHPに掲載C001）
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１．はじめに
現在，海洋マイクロプラスチック問題に代表さ

れるように，非生分解性石油合成プラスチックの
廃棄物による環境汚染が地球規模の解決すべき重
要な課題となっている。その解決策の一つとして，
環境中の微生物によって水と二酸化炭素にまで完
全に分解される「生分解性プラスチック」の開発
が望まれている。さらに，エネルギー使用量の増
大に伴う化石資源の枯渇，プラスチック焼却に伴
う地球温暖化，二酸化炭素排出削減などの社会的
要請から，再生可能なバイオマスを出発原料とし
て生産される「バイオマスプラスチック」の重要
性も高まっている１，２）。
しかし，一般消費者は，従来の「石油合成プラ

スチック」と「バイオマスプラスチック」あるい
は「生分解性プラスチック」の違いをどの程度正
確に理解しているであろうか。本稿では，「バイ

オマスプラスチック」と「生分解性プラスチッ
ク」の正確な理解と，当研究室が開発している
「生分解性バイオマスプラスチック」の研究成果
および環境分解性について解説する。

２．バイオマスプラスチックと
 生分解性プラスチック
環境にやさしいプラスチックの概念のもと最初
に研究開発が進められたのは，土壌，河川水，海
水などの環境中で分解する「生分解性プラスチッ
ク」であった１）。理想的な生分解性プラスチック
とは，「使用中は通常のプラスチックと同様に使
用でき，使用後は自然界において微生物が関与し
て低分子化合物，最終的に水と二酸化炭素にまで
完全に分解されるプラスチック」と定義されてい
る（第１図）。したがって，生分解性プラスチッ
クは，環境保全に貢献するという観点で環境にや
さしいプラスチックであり，生分解するという機

能に大きな意味があるこ
とから，原料が石油であ
るのか，再生産可能なバ
イオマスであるのかは問
題ではない。
一方，「バイオマスプ
ラスチック」とは，再生
産可能資源であるバイオ
マスを原料として製造さ
れるプラスチックのこと
である２）。植物バイオマ

● 特別解説 ●

高性能な生分解性バイオマスプラスチックの
創製と環境分解性評価
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第１図　生分解性プラスチックの分解機構（酵素分解と微生物代謝）


