
愛媛県産イノシシ・シカの品質評価
及び加工法の研究

－ 愛媛県産ジビエの品質評価及び加工法の研究 （R4～5年度）－

県内鳥獣被害の原因であるイノシシやシカを有効活用を目的に品質評価及び加工品検
討を行いました。

県内獣肉を対象に年間を通じた成分分析等の各種評価を行いました。

【獣肉の品質評価】

獣肉評価を実施した結果、産地、季節により脂肪酸組成が異なる傾向が見られました
。また、香気成分は、産地を問わず11月に捕獲されたものは香りが強く、1月に捕獲さ
れたものは香りが弱い傾向が確認できました。また、ペット用ドライフード試作成分分
析の結果、高たんぱく質、低脂肪、低食物繊維、低炭水化物であり、モニター試験は高
評価でした。

本研究は、令和４～５年度県単試験研究事業、一部鬼北町ジビエペットフードプロジェクトと共同で実施しました。

結 果

獣肉を活用したレトルト加工品やペット用ドライフードの試作を行いました。

POINT①

研究内容

結 果

【獣肉の加工法の検討】
研究内容

ペット用ドライフードのモニター（犬）試験結果

試作フードを食べたか？

（N＝52）

（5：完食 3：半分 ２：少し食べた）

どのくらい食べたか？

（N＝50）

（５：とても良い、４：良い、３：普通、
２：少し悪い、１：とても悪い）

普段のフードとの食いつき比較
（N＝50）
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イノシシモモ肉の脂肪酸組成
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イノシシモモ肉の香気成分分析結果

産地によって獣肉の脂肪酸組成が異なる傾向が見られました。
捕獲時期により獣肉の香りの強さ、香りの質が異なる傾向が見られました。

シカシチューイノシシ・シカ合挽ハンバーグ

ペット用ドライフード

POINT② 獣肉を用いた加工品は官能評価で臭みはほぼ感じられないという結果でした。
ドライフードは半数以上の犬が普段のフードより食いつきがよく、高評価でした。
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