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林産物としてのシカ肉を衛生的に管理する

要　旨
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日本のシカ肉流通の課題
　日本では、野生動物であるシカが肉として管理され始
めるのは、枝肉*になってからです。その前段階である、
捕殺、内臓の摘出、皮をはぐ（はく皮）部分を管理する
体制はありません。内臓摘出とはく皮については、マニュ
アルやガイドラインを作成している県もありますが、どれ
も家畜に準じたもので、野生動物には適用しにくい部分
があります。それに対してシカ肉の流通が盛んな欧州では、
野生動物も欧州連合（EU）の食品に関する規則の対象と
なり、またその規則は野生動物に特化したものになってい
ます（図1）。そこで、2006年からEUの規則を取り入れ
ている英国のシカ肉衛生管理について情報収集し、日本
における野外処理方法について、ガイドラインを作成しま
した。

野外でも衛生的な内臓摘出は可能か
　まず日本と英国の大きな違いとしてあげられるのが、内
臓摘出を行う場所です。日本では、野外での内臓摘出は「衛
生状態に不安がある」ことが一因となり認められていませ
んが、英国では｢衛生的に処理するために｣認められて
います。そこで、野外で内臓摘出した枝肉の衛生レベル
を評価するために、野外で内臓摘出した枝肉と、解体処
理場で内臓摘出した枝肉（日本で現在推奨されている方
法）の肉の表面の汚染度を比較しました（図2）。その結果、
汚染度の指標となる一般生菌数はどちらも低い値を示し
ました（図3）。大腸菌やその他の食中毒を引き起こす主

な菌（サルモネラやカンピロバクターなど）も検出されま
せんでした。したがって、野外でも衛生的な内臓摘出が
可能であることが示されました。ただし、今回の方法は英
国のマニュアルを参考にし、できるだけ衛生的な処理を
心がけた結果ですので、どのようなやり方でもよいわけ
ではありません。野外での内臓摘出を日本でも可能にす
るためには、今回示したようなガイドラインに従って行う
必要があります。

シカ肉の検査体制と資格制度の導入を提言　
　英国では、流通にまわすシカ肉は、野獣肉検査資格を
持った人物（狩猟者や猟区管理人の場合が多い）により、
食肉として適しているかを検査され、それを証明するタグ
をつけなくてはなりません（図4）。検査は捕獲前から始
まるため、狩猟者の役割が重要です。今後は、野生獣肉
を取り扱う技術者の資格制度の導入など、肉の検査体制
の整備を図る上で、今回提言したガイドラインが利用さ
れます。
　英国のシカ肉衛生管理の詳細は、以下の論文をご覧く
ださい。
松浦友紀子・伊吾田宏正（2012）英国の一次処理と資格
制度．獣医畜産新報Vol.65 No.6451-454
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　日本中で個体数と分布を拡大しているニホンジカ。害獣として駆除するだけではなく、資
源として利用しつつ管理することが重要です。ただし日本の場合、食肉として利用する場合
に最も重要となる衛生管理の体制が整備されていません。そこで本研究では、シカ肉の流通
が盛んな英国の事例を参考に、シカに適した内臓摘出方法の検討を行いました。その結果、
海外で認められている野外での内臓摘出について、衛生的に行えることが明らかになりまし
た。今後は家畜に準ずるのではなく、シカに適した解体処理方法の提示や肉の検査体制が必
要であり、そのためには英国のように野獣肉を検査する資格制度の導入が必要だと考えられ
ます。
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図１　野生ジカが消費者に届くまでの流れ。日本では捕獲と一次処理（内臓摘出、頭部と四肢切断、はく皮）
の部分が法律で定められていないため、県独自の衛生処理マニュアルやガイドラインが作成されていま
す（一次処理部分のみ）。それに対して、英国では捕獲時から法律のもと管理されており、流通にまわす
シカ肉は検査が必要とされます。また、日本では認められていない野外での一次処理が認められています。

図４　シカの足につけられたタグ（写真は英国国有林のもの）。このシカに異常がないと
いうことが書かれており、野獣肉検査資格者のサインと資格番号が記載されます。

図３　野外で内臓摘出した枝肉と解体処理施設で内臓摘出し
た枝肉の衛生レベルの比較。肉の表面を3-4 か所ふき
取り、一般生菌数を検査しました（図は首周囲の結果）。
野外で内臓摘出した枝肉は、どの季節でも一般的な汚
染の目安である10000cfu/cm2 を下回っていました。

図２　本研究において野外でエゾシカの内臓
を摘出している様子。吊下げて行うの
が衛生的とされますが、英国では、汚
染源となり得る内臓を速やかに摘出す
ることが衛生的であり、かつ肉の冷却
が進み肉質に良いとされています。
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写真 1 本研究において野外でエゾシカの内臓を摘出している様子。吊下げて行うのが衛生

的とされますが、英国では、汚染源となり得る内臓を速やかに摘出することが衛生的であ

り、かつ肉の冷却が進み肉質に良いとされています。 
 
  

 
図 4.シカの足につけられたタグ（写真は英国国有林のもの）。このシカに異常がないという
ことが書かれており、野獣肉検査資格者のサインと資格番号が記載されます。 

* については、巻末の用語解説をご覧ください。


