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ジビエを考える 【第 15回・最終回】

　はじめに
　2022年12月より15回の長きにわたり，ジビエ
を取巻く問題について紹介をして参りました。
　現行では野生鳥獣の肉（ジビエ）を，ブタ，ウ
シ，ニワトリなどの肉と同じような扱いで食べる
ことはできません。
　ジビエとはどんなものか，ジビエと肉食文化，
日本と世界のジビエ，野生動物の感染症，ジビエ

の栄養・肉質，ジビエの安心・安全，野生動物に
よる被害と対策，野生動物の交通事故と対応，ジ
ビエを食べる，ジビエの加工，ジビエの流通，野
生動物の食用以外の用途などについて，ジビエを
振興する立場で連載してきました。
　最終回となった今号では紹介仕切れなかったこ
と，読者からの質問，ジビエの今後の展望などに
ついて話を進めさせて頂きます。

　１．これから検討を要する認証
　●クマの被害と肉の処理
　現行の ｢国産ジビエ認証｣ の範囲は狭く，その
対象はシカとイノシシのみです。国産ジビエ認証
を取得した施設から出荷されたジビエ（シカ肉，
イノシシ肉）には認証マークを掲示・表示できま
す。また，認証施設産のジビエを使用した加工食
品や販売促進するための資材にも使用が可能です。
　日本国内でも野生鳥獣による農業被害が問題視
されていますが四つ足動物ではシカとイノシシに
よるものが話題の中心です。既に本誌64巻９号
（2023）でも述べましたが，2023年の事故数は
197件，被害人数は218名，亡くなった方も６名
にも上りました。第１図に2023年４～９月の被
害者数分布を示します。出没理由，対策などにつ
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第１図　クマによる各地の被害者数
（2023年４～９月：環境省の資料による）
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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25回

●はじめに
奈良県は柿の生産量が 29,500 ｔを誇る全国第

２位の柿産地である１）。全国有数の柿産地という
背景を活かして，奈良県農業研究開発センターで
は柿を使った加工品開発に取り組んでいる。柿の
加工品としては主に干し柿があるが，干し柿と並
び古くから行われてきた柿の利用法に，柿渋があ
る。柿渋は防腐剤や防水剤としてさまざまな生活
用具の塗料に用いられてきた。これらの効果は柿
渋の主成分であるタンニン（以下，柿タンニンと
する）によるもので，近年では機能性成分として
も評価されており，特に抗ウイルス性については，
2020 年に奈良県立医科大学の研究で新型コロナ
ウイルス（COVID-19）に対する不活化効果があ
ることが報告された２）。その他にも，消化酵素で
あるマルターゼの阻害活性や抗コレステロール作
用，潰瘍性大腸炎の症状改善といった疾病に対す
る効果についても報告されている３-５）。

●柿タンニン抽出法の開発
伝統的な柿渋の製法は，未熟な柿の果実を圧搾

し，絞り汁を発酵させて作られる。この製法では，
発酵に時間を要するため，完成までに通常２～３
年かかる。そこで，県では，短時間で柿タンニン

を抽出する技術を開発し，2010 年に特許を取得
した６）（特許 4500078 号：柿タンニンの抽出方
法及びこの方法で抽出された柿タンニン）（写真
１）。この抽出法は，元々水溶性である柿タンニ
ンが，脱渋処理により不溶性に変化したのちに加
熱することで再び水溶性に戻るという，いわゆる
「渋戻り」をするタンニンの化学的性質を利用し
たものである。夏期の未熟な柿果実を採取し，ア
ルコールや炭酸ガスなどにより脱渋処理を施すと，
果実内で柿タンニンを貯蔵するための細胞である
タンニン細胞に蓄えられた柿タンニンが不溶化す
る。そのタンニン細胞を分離したのち水を添加し
80℃以上で加熱することでタンニンが溶け出し
た液体が得られるため（熱水抽出），この液体を

奈良式柿タンニンの機能性活用への基礎研究
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写真１　柿タンニン粉末（カラー図表をHPに掲載C036）
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１．はじめに：「リスク」とは
ある有名割

かっぽう

烹料理店でノロウイルスによる集団
食中毒が発生し，営業停止になったという。料理
長は「食材の調達管理も従業員の衛生管理もしっ
かりできており，開店から20年間，食中毒など
一度も出したことがなかったのに・・」と落胆
のコメントを残した。これまで事故がなかった
（すなわち，いままで「危険」はなかった）から
といって，食中毒のリスクが小さかったとは限
らない。「リスク」とは「将来の危うさ加減」「や
ばさ加減」であり，不確実性をともなうものなの
で，本当は大きなリスクがあったけれども，事故
以前は運がよかっただけかもしれないのだ１）。す
なわち「リスク」とは「いま危険」という意味で
はなく，「近い将来，どのくらい危険なのか」を
はかるモノサシとイメージするとわかりやすいだ
ろう。「リスク」は，将来起こりうる危険の「重
篤度（深刻度）」×「頻度」でその大きさをはか
ることができる。
2022年４月に北海道知床で起こった観光船

「KAZU Ⅰ」（カズワン）の遭難事故も，それま
で人身事故がなかったために「安全」だろう，と
リスクを甘く見積もったことが原因で起こった大
惨事だ２）。もしリスク評価・リスク管理を綿密に
行って欠航を決断していれば，26人の尊い生命
が失われることはなかったはずだ。

２．では「安全」と「安心」の定義は？
一般消費者はゼロリスクを「安全」とよく勘違
いするが，「安全」とは，「リスク」が社会／市民
にとって許容可能（Tolerable）な水準に抑えら
れた客観的状態をいう。我々が毎日食べている食
品に必ずリスクが存在することは，寿司屋で生魚
を食べることをイメージすればわかるだろう。も
し生魚の保存状態が悪いと，食中毒のリスクが大
きいので，運が悪いと事故に遭う状況は許容でき
ない。しかし，食品の衛生管理などリスク評価／
リスク管理が適切にできていれば，残留リスクは
ゼロではないものの十分小さくなり，客観的に
「安全」が確保できれば（事故も起こらなければ）
許容できるだろう。
他方，「安心」は主観的なものであり，判断す
る主体（市民／消費者／顧客など）の価値観に依
存する。すなわち，人により，状況により，国に
より，文化により，宗教により異なる。「リスク」
が無視できるイメージのときには「安心」，「リス
ク」が不快感をもって顕在化したイメージのとき
には「不安」となる。なお，「安心」は “信頼す
る ”，“ 信じる ”という人間の心と強く関係して
いるので，上述の寿司屋の衛生管理が信頼できる
お店であれば「安心」ということだ。
昨今は，食品事業者が「安心・安全の〇〇」な
どと強調して売るケースが多くなってきたが，
「安心」や「信頼」はあくまで顧客の主観に基づ
くものであり，売る側が「安心」を暗示して押し

● 特別解説 ●
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