
食品の安全性確保推進研究事業

厚生労働科学研究費補助金

「野生鳥獣由来食肉の安全性確保に関する研究」

平成27～29年度　総合研究報告書

（H27-食品-一般-011）

研究代表者　髙　井　伸　二

北里大学獣医学部

平成30（2018）年３月



目　　次

交付申請書
　　　平成27年度交付申請書………………………………………………………  1

　　　平成28年度交付申請書………………………………………………………  8

　　　平成29年度交付申請書……………………………………………………… 15

研究概要
　　　平成27年度研究概要………………………………………………………… 25

　　　平成28年度研究概要………………………………………………………… 28

　　　平成29年度研究概要………………………………………………………… 31

研究成果総括報告書
　　　平成27年度研究成果総括報告書…………………………………………… 35

　　　平成28年度研究成果総括報告書…………………………………………… 46

　　　平成29年度研究成果総括報告書…………………………………………… 60

付　録
　　　カラーアトラス………………………………………………………………  1



様式Ａ（３）	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
  
厚生労働科学研究費補助金交付申請書 

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
  
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 平成２６年４月２８日	
 	
  
	
 	
 厚生労働大臣	
 	
 殿 
	
 	
 	
 
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
  
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
  
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 住	
 	
 所	
 〒034-0093	
 青森県十和田市西12-3-22	
 	
  
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 ﾌ ﾘ ｶ ﾞ ﾅ	
 	
 	
 ﾀｶｲ	
 	
 	
 	
 ｼﾝｼﾞ 
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 申請者	
 氏	
 	
 名	
 	
 高	
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平成	
 ２７	
 年度厚生労働科学研究費補助金（	
 食の安全確保推進	
 研究事業）交付申請について	
 
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
  
	
 標記について、次により国庫補助金を交付されるよう関係書類を添えて申請する。	
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２．研究課題名（課題番号）：	
 野生鳥獣由来食肉の安全性確保に関する研究（Ｈ２７‐食品‐一般‐０１１）
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 申 請 者  

 ①所属研究機関 	
 北里大学  

 ②所 属 部 局  	
 獣医学部 

 ③職 名 	
 教授 

 ④所属研究機関 
 
 	
 所 在 地  
 
 	
 連 絡 先  

北里大学 
 
〒034-8628 
青森県十和田東二十三番町３５‐１ 
Tel:	
 0176-24-9458	
 	
 	
 	
 	
 Fax:0176-23-8703 
E-Mail:takai@vmas.kitasato-u.ac.jp 

 ⑤最 終 卒 業 校 北海道大学大学院 ⑥学 位 獣医学博士 

 ⑦卒 業 年 次  １９８０年 ⑧専攻科目 予防治療学 

 
 
 
 経 理 事 務 
 担 当 者  

 （ ﾌ ﾘ ｶ ﾞ ﾅ ） 
 ⑨氏 名 

	
 ｲﾜｷ	
 ﾄｵﾙ 

	
 岩城	
 徹 

 ⑩連 絡 先 ・  
 
 	
 所属部局・  
 
 	
 課 名 

〒034-8628	
 青森県十和田市東二十三番町３５‐１ 
Tel:0176-24-9300	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 Fax:0176-23-8703 
E-Mail:iwaki@vmas.kitasato-u.ac.jp	
 
	
 
北里大学獣医学部・総務課 

 ⑪研究承諾 
 
 	
 の 有 無  

 
 有 ・ 無 

⑫事務委任 
 

の 有 無  

 
有 ・ 無 

⑬所属研究機関における 
 

間接経費の受入の可否 

 
可 ・ 否 

   

－ 1 －



 ⑭COI（利益相反） 
 
 	
 委員会の有無 

 
有 ・ 無 

⑮C O I委 員 会 
 
	
 
への申出の有無 

 
有 ・ 無 

⑯本研究に関連する  
 
	
 
経済的利益関係の有無 

 
有 ・ 無 

 
 
５．研究組織情報	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
   

 ①研究者名  ②分 担 す る  
 	
 	
 研 究 項 目  

 ③最終卒業校・ 
 	
 卒業年次・学位 
 	
 及び専攻科目 

 ④所属研究機関  
 	
 及び現在の専門 
 （研究実施場所） 

 ⑤所属研究 
 	
 機関にお 
 	
 ける職名 

 ⑥研究費配分  
 	
 予 定 額  
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 (千円） 

研究代表者	
 
高井伸二	
 
	
 
	
 
	
 
前田	
 健	
 
	
 
	
 
	
 
	
 
安藤匡子	
 
	
 
	
 
	
 
	
 
壁谷英則	
 
	
 
	
 
	
 
	
 
岡林佐知	
 
	
 
	
 
	
 
	
 
杉山	
 広	
 
	
 
	
 
	
 

朝倉	
 宏 

研究の総括・講習
会として必要なカ
リキュラム、テキ
ストの作成	
 
	
 
野生鳥獣の異常の
確認方法等に関す
る研究	
 
	
 
	
 
野生鳥獣の異常の
確認方法等に関す
る研究	
 
	
 
	
 
狩猟時及び食肉処
理場における異常
の有無を確認する
方法の検証	
 
	
 
狩猟時及び食肉処
理場における異常
の有無を確認する
方法の検証	
 
	
 
解体処理方法に関
する研究	
 
	
 
	
 

調理方法等に関す
る研究 

北海道大学大学院・	
 
1980年・獣医学博士	
 
・予防治療学	
 
	
 
	
 
東京大学大学院農学	
 
生命科学研究科・	
 
1996年・博士(獣医学
)	
 
	
 
岐阜大学大学院連合
獣医学研究科・2004
年・博士(獣医学)	
 	
 
	
 
	
 
北海道大学大学院・
1999年・博士(獣医学
)獣医学研究科	
 
	
 
	
 
東京大学大学院農学
生命科学研究科・
2010年論文博士(獣
医学)	
 
	
 
大阪府立大学大学院
・1981年・農学博士
・寄生虫学	
 
	
 

岐阜大学大学院博士課
程・2002年・博士(獣医
学)・応用獣医学 

北里大学獣医学部	
 
獣医衛生学研究室	
 	
 
(同上),獣医衛生学	
 
	
 
	
 
山口大学共同獣医学
部・獣医微生物学研
究室（同上）、獣医
微生物学	
 
	
 
鹿児島大学共同獣医
学部・獣医公衆衛生
学研究室（同上）、
獣医公衆衛生学	
 
	
 
日本大学生物資源科
学部・獣医公衆衛生
学研究室（同上）、
獣医公衆衛生学	
 
	
 
一般社団法人予防衛
生協会（同上）、獣
医病理学	
 
	
 
	
 
国立感染症研究所・
寄生動物部（同上）,
寄生虫学	
 
	
 

国立医薬品食品衛生研
究所・食品衛生管理部	
 
（同上）食品衛生学 

教授	
 
	
 
	
 
	
 
	
 
教授	
 
	
 
	
 
	
 
	
 
准教授	
 
	
 
	
 
	
 
	
 
准教授	
 
	
 
	
 
	
 
	
 
研究主幹	
 
	
 
	
 
	
 
	
 
室長	
 
	
 
	
 
	
 

室長 

4,000 
 
 
 
 
1,000 
 
 
 
 
1,000 
 
 
 
 
1,000 
 
 
 
 
1,000 
 
 
 
 
2,500 
 
 
 
2,500 

 
 
６．府省共通研究開発管理システム 
	
 研究者番号及びエフォート  

 研	
 究	
 者	
 名 	
 性	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 別  生	
 年	
 月	
 日 研究者番号（８桁） エフォート（％） 
高井伸二 
前田	
 健 
安藤匡子	
 

壁谷英則 
岡林佐知 
杉山	
 広 
朝倉	
 宏 

男 
男 
女 
男 
女 
男 
男 

19560225	
 	
 	
 

19680808	
 

19751007	
 

19701007	
 

19770529	
 

19570109	
 

19741027 

80137900	
 

90284273	
 

10466914	
 

10318389	
 

60416279	
 

00145822	
 
40370936 

10％	
 

10％	
 

15％	
 

10％	
 

15％	
 

10％	
 
10％ 
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研究分野及び細目、キーワード	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 
 

研究分野（主）	
 

系（必須）	
 生物系	
 
分野（必須）	
 農学	
 
分科（必須）	
 動物生命科学	
 
細目番号（必須）	
 7602	
 
細目名（必須）	
 獣医学	
 
キーワード１（必須）	
 獣医公衆衛生	
 
キーワード２	
 病原微生物	
 
キーワード３	
 人獣共通感染症	
 
キーワード４	
 診断・検査	
 
キーワード５	
 疾病予防制御	
 
その他キーワード１	
 食肉衛生行政	
 
その他キーワード２	
 食中毒	
 

研究分野（副）	
 

系（必須）	
 生物系	
 
分野（必須）	
 医歯薬学	
 
分科（必須）	
 社会医学	
 
細目番号（必須）	
 8102	
 
細目名（必須）	
 衛生学・公衆衛生学	
 
キーワード１（必須）	
 衛生学・公衆衛生学	
 
キーワード２	
 食品衛生	
 
キーワード３	
 分子疫学	
 
キーワード４	
 	
 
キーワード５	
 	
 
その他キーワード１	
 食肉衛生行政	
 
その他キーワード２	
 食中毒	
 

 
 
	
 研究開発の性格  
  基礎研究   応用研究 ○ 開発研究    
７．研究の概要  

 （１）「８．研究の目的、必要性及び特色・独創的な点」から「１１．倫理面への配慮」までの要旨 
 	
 	
 を１，０００字以内で簡潔に記入すること。 
 （２）複数年度にわたる研究の場合には、研究全体の計画と当該事業年度の計画との関係が分かるよ 
 	
 	
 うに記入すること。 
 （３）研究の目的、方法及び期待される効果の流れ図を記入又は添付すること。 
近年、ニホンジカやイノシシ等の生息数が急速に増加したことから、自然生態系・農林水産業・生活環境へ
の被害が深刻となっている。捕獲野生鳥獣は市町村の特産品・ジビエ料理として利活用される機会が拡大し
ている。野生鳥獣肉の衛生管理は、食品衛生法施行条例に従い「ジビエ衛生管理ガイドライン・衛生マニュ
アル」によって利活用が活発な地方自治体ごとに指導されてきたが、自治体によって相違点もあり、国とし
て野生鳥獣肉に関する一定の衛生管理レベルを確保できない事が危惧されていた。国は2014年秋にガイドラ
インを策定し，狩猟者・食肉処理業者・飲食店・販売店が守るべき衛生措置を明示したが、科学的根拠に基
づいた衛生管理技術を有する狩猟者・適切な衛生管理技術を持った事業者の養成が喫緊の課題となった。そ
のためには狩猟・運搬、処理、加工・調理、消費の各段階の科学的リスク評価・検証システムの構築と講習
会等による関係者の理解醸成が必須である。本研究班では、1)野生鳥獣の異常の確認方法等に関する研究で
は地域との共同研究が豊富な感染症・病理学の専門家を配置し、2)解体処理方法に関する研究では感染症・
公衆衛生の専門家、3)調理方法等に関する研究では食中毒の専門家から構成される研究班が、３年の研究期
間に、1)捕獲されたイノシシとシカにおける病原体汚染の実態並びに分子疫学調査による全国的な汚染状況
の解明、拭取り検体を用いた野生鳥獣枝肉と食肉処理施設のリスク評価システムの構築、2)野生鳥獣の解体
方法の検討、食肉処理施設の登録制度・狩猟者の認定制度の検討、3)ジビエ肉の適切な取扱方法、加熱調理
法並びに冷凍等応用処理法を検討する。その成果として、1)全国規模の病原体保有状況の把握、正常・異常
を確認するためのカラーアトラスの増改訂版作成、狩猟者・処理業者に対する講習会カリキュラム・テキス
トの作成、2)捕獲野生鳥獣処理施設の衛生管理指針、3)ジビエ肉の適切な取扱方法等の基礎資料を提供する
ことにある。本研究では、野生鳥獣肉の安全性確保のための科学的根拠を講習会等を介して関係者に提示す
ることで、野生鳥獣肉に関する一定の衛生管理レベルを担保し、地方自治体が進めているシビエ事業活性化
に寄与する。本研究成果は厚労省・農水省・環境省等の行政にとって有用であり、消費者にも食品の安全性
を担保する上で有用な情報となる。 

 （流れ図）添付 
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８．研究の目的、必要性及び特色・独創的な点  
  （１）研究の目的、必要性及び特色・独創的な点については、適宜文献を引用しつつ、１，０００字 
 	
 	
 以内で具体的かつ明確に記入すること。 
 （２）当該研究計画に関して現在までに行った研究等、研究の最終的な目標を達成するのに必要な他 
 	
 	
 の研究計画と、当該研究計画の関係を明確にすること。 
 （３）研究期間内に何をどこまで明らかにするか、各年度の目標を明確にした上で記入すること。 
 （４）当該研究の特色・独創的な点については、国内・国外の他の研究でどこまで明らかになってお 
 	
 	
 り、どのような部分が残されているのかを踏まえて記入すること。 
	
 野生鳥獣肉の衛生管理に関して，国は2014年秋にガイドラインを策定し，狩猟者・食肉処理業者・飲食店・
販売店が守るべき衛生措置を明らかにした．これに沿った管理体制の整備の為には，1)野生鳥獣における病
原体の保有状況の全国的な把握、狩猟された野生鳥獣の異常の確認方法等に関する研究、2)ジビエの衛生管
理ガイドラインに基づく衛生的な処理方法の検証、3)ジビエ肉の交差汚染防止のための取扱方法、調理時の
加熱条件設定等、狩猟現場から食卓に至るまでの野生鳥獣肉の安全性を担保する衛生管理の知識と技術の理
解醸成が必須である。これまで申請者らは野生鳥獣の処理量やその肉の消費量が多い地方自治体の「ジビエ
衛生管理ガイドライン・衛生マニュアル」の調査、病原体保有状況の調査、疫学的背景に基づく科学的な野
生動物由来肉のリスク評価を行い、「野生鳥獣食肉の安全性確保に関する報告書（平成26年3月）」を取り纏
めたが、狩猟者・処理業者が解剖・解体の仕方から正常臓器所見を参考に病変部の異常を確認する際に利用
できるカラーアトラスの症例数は圧倒的に不足している。更に、野生鳥獣肉処理施設における衛生・品質管
理に関する研究は始まったばかりで、家畜とは違った観点からの汚染指標の新たな設定が必要である。また、
牛・豚の食肉とは違った観点から野生鳥獣肉の安全な加工・調理方法など基礎情報も不足している。このよ
うな背景から、我が国として野生鳥獣肉に関する一定の衛生管理レベル・安全性・品質を十分に確保できな
い現況である事と危惧され、科学的根拠に基づいた狩猟・処理・調理現場でのカラーアトラス・マニュアル
等に沿った適切な処理方法の確立が望まれる。本研究班では、1)野生鳥獣の異常の確認方法等に関する研究
班に地域と共同研究を実施している感染症並びに病理学の専門家を配置し、2)解体処理方法に関する研究で
は感染症・公衆衛生の専門家、3)調理方法等に関する研究では食中毒の専門家をチームとし、国として実施
すべき科学的根拠に基づく支援策をモデルとして提示する。我が国には生食嗜好など独自の食習慣があり、
これを踏まえた我が国独自の食の安全性確保対策を確立することを目指す本研究は，欧米の先進国にもない
独創的なものと考えられる。また，野生鳥獣肉の処理に，HACCPを用いた衛生管理を導入する為，関連法規を
参照して検討を進める。 

 
	
 
９．期待される成果  
（１）期待される成果については､厚生労働行政の施策等への活用の可能性（施策への直接反映の可能性、

政策形成の過程等における参考として間接的に活用される可能性、間接的な波及効果等（民間での利
活用（論文引用等）、技術水準の向上、他の政策上有意な研究への発展性など）が期待できるか）を
中心に６００字以内で記入すること｡	
 

（２）当該研究がどのような厚生労働行政の課題に対し、どのように貢献するのか等について、その具体
的な内容や例を極力明確にすること。 

	
 近年、ニホンジカやイノシシなどの生息数の急速の増加と生息地の拡大により、農林水産業・
自然生態系・生活環境への被害が深刻な状況となっている。野生鳥獣の適正管理のため鳥獣保護
法が改正され、捕獲野生鳥獣が市町村の特産品・ジビエ料理として活用機会が拡大し、日本ジビ
エ振興協議会が組織されている。このような背景から、これまで地方自治体が独自の指針として
野生鳥獣処理マニュアルを、国は2014年秋に野生鳥獣肉の衛生管理に関するガイドラインを策定
した。野生鳥獣肉の衛生管理において狩猟、運搬、処理、加工・調理、消費の各段階の科学的リ
スク評価が喫緊の課題であることから、本研究班では３つの研究チームで野生獣肉の安全性確保
の研究を実施し、その成果として①全国規模の病原体保有状況調査、解剖・解体の仕方から正常
な臓器の肉眼所見も加えた、異常を確認するためのカラーアトラスの充実、狩猟者から処理業者
に対する講習会カリキュラム・テキストの作成、②捕獲獣の処理施設の衛生管理指針、③ジビエ
肉の調理・提供段階における適切な取扱方法の基礎データ提供に資することにある。本研究では、
これらの課題に取組み、野生鳥獣肉の安全性確保のための科学的根拠を提示し、リスクコミュニ
ケーションを介して地方自治体が進めているシビエ事業活性化に寄与する。本研究成果は、厚労
省、農水省、環境省などの行政にとって有用であり、消費者にとっても有用な情報となる。 
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１０．研究計画・方法  
  （１）研究目的を達成するための具体的な研究計画及び方法を１，６００字以内で記入すること。 
 （２）研究計画を遂行するための研究体制について、研究代表者、研究分担者及び研究協力者の具体 
 	
 	
 的な役割を明確にすること。 
 （３）複数年度にわたる研究の場合には、研究全体の計画と年次計画との関係がわかるように記入す 
 	
 	
 ること。 
 （４）当該年度の研究計画・方法を明確に記入すること。 
 （５）本研究を実施するために使用する研究施設・研究資料・研究フィールドの確保等、現在の研究 
 	
 	
 環境の状況を踏まえて記入すること。 
 （６）臨床・疫学研究においては、基本デザイン、目標症例・試料数及び評価方法等を明確に記入す 
 	
 	
 ること。 

	
 研究代表者は３つの研究グループを率いて、本研究の戦略、戦術を決め研究を総括する。研究
分担者は研究全体の戦略を理解し各自のテーマ研究を遂行する。 
平成27年度：1)捕獲されたイノシシとシカにおける病原体汚染の実態調査：感染病原体としてウ
イルスはＥ型肝炎等、細菌は病原性大腸菌、サルモネラ、カンピロバクター、黄色ブドウ球菌等、
寄生虫はトキソプラズマ、トリヒナ、住肉胞子虫等。各研究分担者の九州・中国・近畿・関東地
域ネットワーク（研究協力者：猟友会・有害鳥獣捕獲協会・自治体）を利用し、地域によっては
年間を通して研究材料を採取する。異常が認められた個体については病変部を撮影し、カラーア
トラスのさらなる充実（肉眼病変の収集）、病原体検査並びに病理組織検査を実施（ウイルス：
前田、細菌：安藤、病理：岡林）。 
2)拭き取り検体を用いた野生鳥獣枝肉の衛生評価：検査項目として、一般細菌数、糞便系大腸菌
群数、検査法として、個体識別した野生鳥獣枝肉を剥皮・解体後と洗浄後、2箇所（肛門周囲部・
胸部）から、ふき取り検体を採取。検査項目として、一般細菌数、糞便系大腸菌群数を測定する
（壁谷）。 
3)野生鳥獣の解体方法：国と各県のガイドラインの内容比較、食肉処理施設見学・意見交換・情
報収集・全国の食肉処理施設へのアンケートによる実態調査による問題点抽出・解析、食肉処理
工程毎の衛生管理に関する文献の調査・解析を実施する（杉山）。 
4)ジビエ肉市販加工品としてどのようなものがあるかを調査する。また、それらの調理にあたり、
他食品への交差汚染の危害性を検討し、適切な取扱い方法を例示する（朝倉）。 
平成28年度：1)捕獲された病原体汚染の実態調査の継続と分子疫学調査：市販の猪肉でのE型肝炎
ウイルスの調査（全国）、狩猟者が感染する恐れのあるダニ媒介性ウイルス感染症の調査の実施
（前田）。分離菌株の病原性関連因子の解析（大腸菌は毒素・接着因子遺伝子・血清型の決定、
サルモネラは血清型・遺伝子型別、カンピロバクターは種の同定、遺伝子型別および薬剤感受性
試験、黄色ブドウ球菌は毒素産生、コアグラーゼ型別、遺伝子型別（安藤）。異常が認められた
個体については病変部を撮影し、病原体検査並びに病理組織検査を実施（岡林）。 
2)拭き取り検体を用いた野生鳥獣枝肉の衛生評価（継続）並びに食肉処理施設のふきとり検査の
実施（新規）。採取された拭き取り材料について、最確数法による推定菌数を算出する（壁谷）。 
3)前年度の活動継続、屋外での内臓摘出：見学，意見交換，情報収集，問題点抽出・解析、食肉
処理施設の登録制度の検討，講習会用試料（テキスト）とカリキュラムの作成（杉山）。 
4)ジビエ肉加工品における病原微生物の死滅状況を調べる。更に、ジビエ肉の加熱調理法として、
食品衛生の観点から望ましい加熱条件の設定を行い、その具体的方法を例示する（朝倉）。 
 
平成29年度：カラーアトラスの増補改訂、講習会資料とカリキュラムの作成を主目的とする。1)
捕獲された病原体汚染の実態調査と分子疫学調査の取り纏め（安藤）。E型肝炎検査マニュアルの
作成できれば研修会（全国）（前田）。カラーアトラス用病理標本作成（岡林）。 
2)拭き取り検体を用いた野生鳥獣枝肉と食肉処理施設のリスク評価：処理方法、季節、地域など
各種条件と汚染細菌数について関連性を評価し、野生鳥獣処理におけるリスク要因を検討（壁谷）。 
3)前年度の活動継続、狩猟者の認定制度の検討、国のガイドラインの改訂版の作成（杉山） 
4)ジビエ加工品の危害物質が死滅する加工条件を明らかにする。具体的には、冷凍等応用処理法
による、微生物汚染制御効果に関する検討を行い、その必要性と有効性に関する知見を提供する
ことで、国のガイドラインの根拠とする（朝倉）。 
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１１．倫理面への配慮  
 ・研究対象者に対する人権擁護上の配慮、不利益・危険性の排除や説明と同意（インフォームド・コ 
 ンセント）への対応状況及び実験動物に対する動物愛護上の配慮等を記入すること。 

 

野生動物からの採材に関しては、動物福祉の立場から苦痛軽減に努める。実験動物の使用に際しては３Ｒ

を順守し、採材は麻酔下で行う。野生動物由来の感染症に関するバイオハザード対策について充分な教育・

啓蒙を行う。実験動物の安楽殺に関しては苦痛を最小限にするため、過剰量の麻酔薬投与等の処置をとる。

野生動物に関しては、狩猟個体や死亡個体からの材料をできるだけ利用する。動物実験の遂行にあたっては

当該機関の動物委員会の許可を得て行う。 
 

	
 野生動物の疫学調査、食肉処理施設の調査並びにアンケート調査に関しては、必要に応じて当該部局の倫
理委員会の許可を得て進める。調査に当たりインフォームドコンセントを得る。データの公表などに関して
は、公表に関する影響を考え、データをシャッフルするなどしてデータの特定を不可能にする。あるいは群
にまとめてからデータ処理を行うなど、配慮を十分に行う。 

 遵守すべき研究に関係する指針等 
 （研究の内容に照らし、遵守しなければならない指針等については、該当する指針等の「□」の枠 
 内に「○」を記入すること（複数の指針等が該当する場合は、それぞれの枠内に「○」を記入する 
 こと。））。 

  	
 ヒトゲノム・遺伝子解析研究に関する倫理指針  	
 人を対象とする医学系研究に関する倫理指針 
 
  	
 遺伝子治療臨床研究に関する指針 

	
   
  	
 ヒト幹細胞を用いる臨床研究に関する指針 
 
 ○ 	
 厚生労働省の所管する実施機関における動物実験等の実施に関する基本指針 
 
  	
 その他の指針等（指針等の名称：	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 ） 
 

 疫学・生物統計学の専門家の関与の有 	
 無 有	
 ・	
 無	
 ・	
 その他（	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 ） 

	
 臨 床 研 究 登 録 予 定 の 有 無  有	
 ・	
 無	
 ・	
 その他（	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 ） 
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２．経費所要額調書  
 (1)総事業費 13,000,000円 (2)	
 寄付金その他 

	
 	
 	
 	
 の収入額 
0円  (3)	
 差引額 

 	
 	
 ((1)-(2)) 
13,000,000円 

 (4) 
 補助金対象経費支 

 	
 出予定額 

 (5) 
 	
 交 付 基 準 額  

 (6) 
 	
 	
 選 定 額 

 (7) 
 	
 補 助 金 所 要 額    (4)と(5)を比較し 

	
 て少ない方の額 
   (3)と(6)を比較し 

て少ない方の額 
   

        
  

  
 （千円未満の端数がある場合は、 
 	
 その端数は切り捨てる。） 

 	
 	
 	
 	
 13,000,000円  	
 	
 	
 	
 13,000,000円  	
 	
 	
 	
 13,000,000円  	
 13,000,000円	
  

 (8)補助対象経費支出予定額内訳 

①	
 経費区分 金 額 ①	
 経費区分 金	
 	
 額 
	
 

1.直接経費	
 

((1)+(2)+(3)+(4))	
 

	
 

	
 	
 (1)物品費	
 

	
 

	
 	
 	
 	
 ①消耗品費	
 

	
 

(2)人件費・謝金	
 

	
 

	
 	
 	
 	
 ①謝金	
 

	
 

	
 	
 (3)旅費	
 

	
 

	
 	
 ①国内旅費	
 

	
 	
 	
 

(4)その他	
 

	
 	
 	
 	
 

	
 	
 ①その他	
 

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 （円）	
 

10,000,000	
 

	
 

	
 

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 6,000,000	
 

	
 

6,000,000	
 

	
 

1,000,000	
 

	
 

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 1,000,000	
 

	
 

2,000,000	
 

	
 

2,000,000	
 

	
 

1,000,000	
 

	
 

1,000,000	
 

	
 	
 

2.間接経費	
 

	
 	
 	
 	
 	
 	
 （円）	
 

3,000,000	
 

 合	
 	
 計   13,000,000	
 
 
 
	
 機械器具の内訳（３０万円以上の機械器具を購入する場合に各欄に記入すること。なお、該当がない場合に
は「機械器具名」欄に「該当なし」と記入すること。）  

 機	
 械	
 器	
 具	
 名 数	
 量 単	
 	
 価 規	
 格 納	
 入	
 予	
 定	
 時	
 期 保	
 	
 管	
 	
 場	
 	
 所 

該当なし      
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平成２７年度厚生労働科学研究費補助金（食品の安全確保推進研究事業）	
 

研究成果の概要	
 

	
 

研究課題：野生鳥獣由来食肉の安全性確保に関する研究                             
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野生鳥獣由来食肉の安全性確保に関する研究の目的は、１）野生鳥獣における病原体の保有状況

の把握、特に食中毒細菌について保有状況を調査し、年間を通して調査することにより、季節性（食

餌、繁殖などによる影響）を明らかにする（安藤）。２）HEV 感染環の解明とリスク調査を実施す

る（前田）。３）日本各地で捕獲されたイノシシやシカの病理組織学的検索を実施、解体時に認め

られた異常所見と病理組織学的診断結果から正常・異常の肉眼的判断基準を示す（岡林）。４）鹿

食肉処理施設で処理された鹿枝肉のふき取り材料を用いて衛生指標細菌を測定し、鹿肉処理施設に

おける衛生状況を検討する。家畜の食肉処理における重要管理点（CCP）を参考とし、実際の操作

の確認と、拭き取りを実施する（壁谷）。５）野生鳥獣由来食肉の安全性確保に必要な解体処理施

設の衛生管理を担保するために、地方自治体が実施するマニュアル作成等を支援し、施設登録の制

度策定等を図る（杉山）。６）調理段階における検討では、国として実施すべき科学的根拠に基づ

く支援策をモデルとして提示する。多様な食品形態が想定されるジビエ肉において、食品の安全性

の担保に資する、調理段階での応用的手法について例示を目指すと共に、実態に関する情報・知見

の集積を行う（朝倉）。	
 

２．研究方法	
 

研究方法は以下の通りである。１）中国・九州地方の野生シカ・イノシシ（各 100 頭）の糞便か

ら、食中毒細菌の分離を行い、保菌率を調査する（安藤）。２）我々が開発したすべての哺乳動物

種に応用可能な ELISA 系を用いて狩猟者・サルを含む様々な動物で E型肝炎保有状況を比較した（前

田）。３）自治体や大学研究機関に情報を呼びかけ、各地方のイノシシやシカ材料をホルマリン固

定で送付して頂き、それらの病理組織学的検索を行う。（岡林）。４）2015 年 2~8 月の間に，静

岡県で捕獲され，処理施設 A にて解体処理された，シカ 52 頭，およびイノシシ 9 頭を用い、「枝

肉の微生物検査実施要領（厚労省）」に従って衛生検査を実施した（壁谷）。５）全国の解体処理

施設の見学とアンケート調査による実態調査を通じて、施設の問題点の抽出と解析を行った（杉
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山）。６）8 つの自治体の協力を得て、加工・販売・調理事業者に対して衛生実態に係るアンケー

ト調査を実施した。また、3 自治体管轄下の施設を対象に、解体～調理段階に至るフードチェーン

の視察及び施設拭取調査を行った。更に、市販鹿肉・猪肉製品を対象に指標菌・主要病原細菌の汚

染実態調査を開始した（朝倉）。	
 

３．進捗状況及び見込まれる研究結果（達成度）	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 

１）平成 27 年度は、1 年間に採集したシカ 155 頭、イノシシ 138 頭からのサンプルを細菌分離に

供した。保菌率は、病原性大腸菌(STEC)シカ 15.5％、イノシシ 2.2％であり、どちらからも O157

が分離された。黄色ブドウ球菌はシカ 9.0％、イノシシ 1.4％が保菌していたが、毒素産生株は認

められなかった。カンピロバクタ-はシカ 3.2％、イノシシ 14.5％が保菌しており、C.	
 jejuni と

C.	
 coli の他にヒトへの感染が報告されている種が分離された。サルモネラは分離されなかった。

保菌率の季節による変動は細菌種により異なり、黄色ブドウ球菌およびカンピロバクターで認めら

れた。また、動物種による各細菌種の保菌率の相異も明らかになった。予定を上回るサンプル数を

調査し、目的を達成するための成果が得られた（安藤:原著論文 1，2，5）。	
 

２）狩猟者の 38％が HEV に対する抗体を保有していた。同年齢（70 歳以上）の一般の人(11％)と

比較して約 3.5 倍の E 型肝炎に感染するリスクが高いことを意味している。イノシシで陽性例が認

められている地域のアライグマやハクビシンには HEV 抗体陽性が認められなかった。ブタやイノシ

シが HEV 感染環の中心にいるのであろう。サルでも HEV 抗体陽性が見つかった。サルへの感染経路

は食肉とは考えにくいため、水系感染があるのかもしれない。フェレットに関してはヒトとは異な

るフェレット HEV が感染していることが確認された。野外のダニにおいて、重症熱性血小板減少症

候群ウイルス SFTSV（フタトゲチマダニ、キチマダニ）と新規ラブドウイルス（オオトゲチマダニ）

の保有が確認され、狩猟・解体時のダニに注意する必要がある。市販イノシシ及び鹿肉は現在購入

中であり、更なるイノシシ・シカの血清サンプルは、現在、回収中である（前田：原著論文 3,6）。	
 

３）山口県のシカ６頭とイノシシ６頭、鹿児島県のシカ５頭の材料を得て病理組織検索を実施中で

ある。これからの繁忙期に、より積極的に情報を発信し、収集・検索に努めたい（岡林）。	
 	
 	
 

４）シカおよびイノシシの枝肉では，一般細菌数，大腸菌群数，黄色ブドウ球菌数が検出限界未満

（10 個/cm2，3 個/cm2，3 個/cm2）となった検体は，シカの胸部で，それぞれ 35（67.3％），46（88.5

％），48（92.3％）検体，シカの肛門周囲部で，それぞれ 37（71.2％），49（94.2％），48（92.3

％）検体，イノシシの腹部で，それぞれ 6（66.6％），9（100％），9（100％）検体であった。一

般細菌数が全国の牛枝肉における中央値（胸部：108.1 個/cm2，肛門周囲部：83.6 個/cm2）	
 よりも

低い値となったものは，シカ・胸部で 80.8％（42/52），シカの肛門周囲部で 82.7％（43/52），

イノシシの腹部で 88.9％（8/9）であった。一方，一般細菌数が，10,000 個/cm2 以上となった検体
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もシカの胸部で 19.2％（10/52），シカの肛門周囲部で 11.5％（6/52），イノシシの腹部で 11.1

％（1/9）認められた。これらの値は牛枝肉では認められなかった高度の汚染であった。以上のこ

とから，処理施設 A にて処理されたシカ，イノシシの枝肉は牛と比べても比較的衛生的に処理が行

われていると考えられたが，一部の枝肉では高度に汚染されていることが明らかとなった（壁谷）。	
 

５）全国 10 自治体へのアンケート調査を実施したので、現在、結果解析を進めている。意見交換

も行ったので、解体処理施設・衛生管理マニュアルのひな型作成等を試みる（杉山：原著論文 4）。	
 

６）アンケート調査では、計 69 施設より回答を得、各施設での状況を把握した。また、解体～調

理に至る３つのフードチェーンを視察・採材対象とし、衛生学的観点から、実態を把握した。現在

は市販製品の細菌汚染実態の調査を開始し、一部製品ではリステリアや大腸菌の汚染を確認してい

る。当該製品の製造施設および上記アンケート回答施設の一部について、施設環境調査の拡大実施

を次年度以降検討したい（朝倉）。	
 	
 	
 

	
 以上、平成 27 年度に計画された研究項目について十分な成果が得られ、目的はほぼ達成された。	
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平成 28 年度の野生鳥獣由来食肉の安全性確保に関する研究の目的は、１）野生鳥獣における病原

体の保有状況の把握、特に食中毒細菌について保有状況を調査し、年間を通して調査することによ

り、季節性（食餌、繁殖などによる影響）を明らかにする（安藤）。２）HEV 感染環の解明とリス

ク調査を実施する（前田）。３）日本各地で捕獲されたイノシシやシカの病理組織学的検索を実施、

解体時に認められた異常所見と病理組織学的診断結果から正常・異常の肉眼的判断基準を示す（岡

林）。４）シカ食肉処理施設で処理された鹿枝肉のふき取り材料を用いて衛生指標細菌を測定し、シ

カ食肉処理施設における衛生状況を検討する。家畜の食肉処理を参考とし、実際の操作の確認と、

拭き取りを実施する（壁谷）。５）野生鳥獣由来食肉の安全性確保に必要な解体処理施設の衛生管理

を担保するために、地方自治体が実施するマニュアル作成等を支援し、施設登録の制度策定等を図

る（杉山）。６）調理段階における検討では、国として実施すべき科学的根拠に基づく支援策をモデ

ルとして提示する。多様な食品形態が想定されるジビエ肉において、食品の安全性の担保に資する、

調理段階での応用的手法について例示を目指すと共に、実態に関する情報・知見の集積を行う（朝

倉）。これらの研究成果は、最終目標として、①全国規模の病原体保有状況の把握、正常・異常を確

認するためのカラーアトラスの増改訂版作成、狩猟者・処理業者に対する講習会カリキュラム・テ

キストの作成、②捕獲野生鳥獣処理施設の衛生管理指針、③ジビエ肉の適切な取扱方法等の基礎資

料等を提供することにある。 
	
 

２．研究方法	
 

	
 平成 28 年度の研究方法は以下の通りである。１）中国九州地方のシカ 147 頭、イノシシ 73 頭（前

年度からの合計シカ 308 頭、イノシシ 211 頭）の腸管内における食中毒菌保有調査を実施した（安

藤）。２）我々が開発したすべての哺乳動物種に応用可能な ELISA 系（海外文献１）を用いてイノシ

シ・シカを中心として様々な動物で E 型肝炎保有状況を比較した。さらに横隔膜および心筋からの

Meat	
 juice を用いた血清診断法の有用性を調査した（前田）。３）自治体や大学研究機関に情報を呼

びかけ、各地方のイノシシやシカ材料をホルマリン固定で送付して頂き、それらの病理組織学的検

索を実施した（岡林）。４）2016 年 2〜8 月の間に，わが国の野生鳥獣食肉処理施設 A にて解体処理

された，シカ 52 頭，およびイノシシ 9 頭を用い、「枝肉の微生物検査実施要領（厚労省）」に従って

衛生検査を実施した（壁谷）。５）全国の解体処理施設の見学とアンケート調査による実態調査を通

じて、施設の問題点の抽出と解析を行った（杉山）。６）3 自治体の協力を得て、加工・販売・調理

厚生労働科学研究費補助金 
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施設における衛生管理実態に関する情報収集にあたった。また、市販されるジビエ加工製品を対象

として細菌汚染実態を検討した。更に、サルコシスティスの不活化にあたって、調理時に使用され

る有機酸による低減効果を検証した（朝倉）。	
 

	
 

３．進捗状況及び見込まれる研究成果（達成度）	
 

	
 平成 27 年度研究成果並びに平成 28 年度研究計画に関する検討会（第一回班会議）を平成 28 年 8

月 10 日に研究協力者を含めた 20 名で開催し、平成 27 年度の各分担者と協力者（添付別表）の進捗

状況をプレゼンし、平成 28 年度計画を確認した。平成 28 年度の研究成果のプレゼンとなる第 2 回

班会議を平成 29 年 1 月 20 日に実施し、最終年度となる平成 29 年度計画と事業成果物の取り纏め等

を検討する。	
 

	
 平成 28 年度の各班員における研究成果は以下の通りである。	
 

	
 ①前田（分担）は、１）E 型肝炎の全国調査（山口、岐阜、富山、千葉、香川、愛媛）を継続した。

２）Meat	
 juice を用いた血清診断法の予備実験で心臓と横隔膜をから出た meat	
 juice が高い抗体陽

性値を示すことを発見し、血清に代わる抗体検査方法としての有用性が示された。３）カラーアト

ラス作成のための病変写真の蓄積を実施した。②安藤（分担）は、中国九州地方のシカ 147 頭、イ

ノシシ 73 頭（前年度からの合計シカ 308 頭、イノシシ 211 頭）の腸管内における食中毒菌保有調査

を実施した。志賀毒素産生大腸菌(STEC)	
 の保菌率はシカ 16.2％とイノシシ 1.4％、黄色ブドウ球菌

の保菌率はシカ18.5％とイノシシ1.4％、カンピロバクターの保菌率はシカ5.5％とイノシシ16.7％、

サルモネラの保菌率は 0％であり、動物種により保有菌種に偏りがあった。STEC は、ヒトへの危害

が大きい 0157 および O26 の他、ヒト病原性が明らかな血清型が含まれていた。これらの動物は食用

に加工されており、処理工程における汚染防止の重要性は明らかである。③壁谷（分担）は、１）

解体処理方法・解体処理施設の衛生評価、２）作業工程における拭き取り調査を実施（一部予定）

し、解体作業工程において作業者や器具に細菌汚染が生じる工程を明らかにした。３）枝肉洗浄効

果の評価については電解水を用いた食肉の洗浄効果についても検討した。④岡林（分担）は、山口

県のシカ 12 頭とイノシシ 20 頭、鹿児島県のシカ 5 頭とイノシシ 5 頭、さらにアナグマ 5 頭の材料

を得て病理組織検索を実施した。⑤杉山（分担）は、１）解体処理施設が用いる SSOP 案の作成、２）

解体処理施設の衛生管理データの収集、３）ジビエの寄生虫による汚染実態の解明を実施した。⑥

朝倉（分担）は、１）計 94 検体のジビエ加工製品における病原微生物の汚染実態に関する検討、２）

サルコシスティスの不活化に関し、本年度は、複数の有機酸を用いた際の不活化条件を検討してお

り、調理段階でのより現実的な制御効果を報告する予定である。尚、紙面の都合上、研究協力者の

報告内容はここでは割愛し、平成 28 年度研究成果報告書に記載する。	
 

	
 これらのことから、中間報告書を作成する現時点（平成 29 年 1 月	
 4 日）において、平成 28 年度

の研究目標は想定した以上に達成されたと判断される。最後に、今年度の研究班の成果の中で、特

筆すべき点は、捕獲個体の血液・血清が採取できなくとも、心臓或いは横隔膜などの筋肉からの meat	
 

juice を用いて E 型肝炎ウイルスの抗体検査が可能であることが明らかとなったことである。これは

処理施設以外での留め刺しが日常的に実施されている狩猟現場における、本質的な問題の解決策と

して画期的な発見である。	
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４．研究発表	
 

（１）国内	
 	
 ８件	
 

１）Shimizu T, Okamoto C, Aoki H, Harada K, Kataoka Y, Ono F, Kadohira M, Takai S. 2016. 
Serological surveillance for antibodies against Erysipelothrix species in wild boar and deer 
in Japan. Jpn J Vet Res.  64(1):91-4. 

２）米満研三・前田	
 健	
 2016.「E 型肝炎患者が急増！ウイルスの危険性を知って感染予防」食と

健康（日本食品衛生協会）60(12): 8-16. 
３）前田	
 健 2016.「重症熱性血小板減少症候群（SFTS）をはじめとするマダニ媒介性感染症の現

状」特集 2『病気を媒介する衛生動物とその防除』学術の動向（日本学術協力財団）21(3): 67-71. 
４）安藤匡子，冨野由通，堀内雄太、申ジエ，高野愛，中馬猛久 2016. 狩猟肉となる野生シカ，イ

ノシシにおける食中毒菌の保有状況．獣医畜産新報，69(4): 271-273. 
５）壁谷英則、佐藤真伍、丸山総一 2016. 野生鳥獣肉の食用利用と人獣共通感染症	
 日獣会誌	
 

69(6): 277-283. 
６）杉山 広 2016.食中毒としての食品媒介寄生虫症：現状と検査の課題. 食微誌, 33(3)134-137,2016 
７）杉山	
 広, 柴田勝優,川上 泰, 御供田睦代, 森嶋康之, 山﨑 浩. 2016.野生鳥獣肉（ジビエ）を介 
    した肺吸虫症の感染リスク. Clin Parasitol, 27:40-42. 
８）鎌田洋一, 山﨑朗子, 杉山	
 広. 2016. ジビエ（野生鳥獣肉）, とくに野生シカ肉を汚染する住 
    肉胞子虫の危害性分析. Clin Parasitol, 27:46-48. 
	
 

（２）海外	
 	
 ２件	
 

１）Yonemitsu K, Terada Y, Kuwata R, Nguyen D, Shiranaga N, Tono S, Matsukane T, 
Yokoyama M, Suzuki K, Shimoda H, Takano A, Muto M, Maeda K. 2016. Simple and 
specific method for detection of antibodies against hepatitis E virus in mammalian species. 
Journal of Virological Methods 238: 56-61. 

2) Asakura H, Ikeda T, Yamamoto S, Kabeya H, Sugiyama H, Takai S. Draft genome sequences 
of five Shiga toxin-producing Escherichia coli strains from wild deer in Japan. Genome 
Announc. In press. 

	
 

５．その他	
 

※別添の図：研究目的と研究体制	
 

	
 添付の表：研究協力者一覧	
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 （食品の安全確保推進研究事業）	
 

	
 

研究成果の概要	
 

	
 

研究課題：野生鳥獣由来食肉の安全性確保に関する研究	
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１．研究目的	
 

平成 29 年度の野生鳥獣由来食肉の安全性確保に関する研究の目的は、１）野生動物の腸管内および腸管外

における食中毒細菌保有状況を明らかにする（安藤）。２）HEV 感染環の解明とリスク調査を実施する（前田）。

３）日本各地で捕獲されたイノシシやシカの病理組織学的検索を実施、解体時に認められた異常所見と病理組

織学的診断結果から正常・異常の肉眼的判断基準を示す（岡林）。４）作業工程の異なる野生鳥獣肉処理施設

で処理された鹿枝肉のふき取り材料を用いて衛生指標細菌を測定し、衛生状況を検討する。ガイドラインに基

づく作業手順書を作成するため、衛生管理上の要点を示す写真を撮影・収集し、引用する科学的データの集積

を行う。（壁谷）。５）野生鳥獣由来食肉の安全性確保に必要な解体処理施設の衛生管理を担保するために、地

方自治体が実施するマニュアル作成等を支援し、施設登録の制度策定等を図る（杉山）。６）調理段階におけ

る検討では、加熱調理工程でのウイルス制御ならびに原材料の微生物汚染実態の多様性に関する科学的根拠を

創出し、モデルとして提示する。多様な食品形態が想定されるジビエ肉において、食品の安全性の担保に資す

る、調理段階での応用的手法について例示を目指すと共に、実態に関する情報・知見の集積を行う（朝倉）。

これらの研究成果は、最終目標として、①全国規模の病原体保有状況の把握、正常・異常を確認するためのカ

ラーアトラスの増改訂版作成、狩猟者・処理業者に対する講習会カリキュラム・テキストの作成、②捕獲野生

鳥獣処理施設の衛生管理指針、③ジビエ肉の適切な取扱方法等の基礎資料等を提供することにある。	
 

２．研究方法	
 

	
 研究方法は以下の通りである。１）中国九州地方のシカ、イノシシ、アナグマの腸管内（直腸便）および腸

管外臓器（肝臓）における STEC およびサルモネラ保有調査を実施した（安藤）。２）我々が開発したすべての

哺乳動物種に応用可能な ELISA 系を用いてイノシシ・シカを中心として様々な動物で E 型肝炎保有状況を比較

した。文献的に報告がある全国の E 型肝炎ウイルスの調査結果をまとめた。イノシシの横隔膜および心筋から

の Meat	
 juice を用いて E 型肝炎ウイルスと日本脳炎ウイルスに対する抗体保有状況を調査した。カラーアト

ラスの充実のためのイノシシ・シカからの正常臓器と異常臓器の写真を集めた（前田）。３）自治体や大学研

究機関に情報を呼びかけ、各地方のイノシシやシカ材料をホルマリン固定で送付して頂き、それらの病理組織

学的検索を実施した（岡林）。４）わが国の野生鳥獣食肉処理施設（8 カ所）で解体処理された、シカ 78 頭、

およびイノシシ 13 頭を用い、「枝肉の微生物検査実施要領（厚労省）」に従って拭き取り検査を実施し、衛生

指標細菌数の比較を行った。各処理施設で実施している解体処理作業について、写真で記録した。（壁谷）。５）

全国の解体処理施設の見学とアンケート調査による実態調査を通じて、施設の問題点の抽出と解析を行った

（杉山）。６）自治体の協力を得て、解体加工施設における自治体版 HACCP 審査に係る情報を取り纏めた。ま

た、低温加熱調理を通じたウイルスの制御効果に関する検討を行うと共に、調理施設の協力を得て、加熱調理

前後での衛生実態を比較検証した。（朝倉）。	
 

３．進捗状況及び見込まれる研究成果（達成度）	
 

	
 平成２９年度研究計画を踏まえた研究成果の検討と最終取り纏めに関する第２回班会議を平成２９年１２月

２６日に実施した。各班員における本年度の研究計画の進捗状況は以下の通りである。	
 

厚生労働科学研究費補助金 
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 ①前田（分担）は、１）E 型肝炎の全国調査（山口、岐阜、富山、千葉、香川、愛媛）を継続した。２）Meat	
 

juice を用いた血清診断法の予備実験で心臓と横隔膜をから出た meat	
 juice が、E 型肝炎ウイルスと日本脳炎

ウイルスの抗体検査方法としての有用性が示した。３）カラーアトラス作成のための病変写真の蓄積を実施し

た。４）全国の E 型肝炎ウイルスを文献的に調査した。	
 

	
 ②安藤（分担）は、中国九州地方のシカ 23 頭、イノシシ 28 頭、アナグマ 33 頭の同一個体からの直腸便お

よび肝臓における志賀毒素産生大腸菌(STEC)およびサルモネラの保菌を調査した。STEC はシカおよびイノシシ

の直腸便から分離され、サルモネラはシカの肝臓からのみ分離された。アナグマも腸管内に STEC を保有する

ことが明らかになった。ジビエ肉の病原細菌汚染は、腸管内容物からだけではないことが示唆された。	
 

	
 ③岡林（分担）は、１）鹿児島県のシカ 3 頭とイノシシ 1 頭、さらにアナグマ 10 頭の材料を得て病理組織

検索を実施した。その結果、シカやイノシシだけでなく、アナグマの横隔膜にも 3 検体中 2 検体で住肉包子虫

のシストが確認され、肝臓においても寄生虫寄生によると思われる慢性炎症像が散見された。２）カラーアト

ラスに使用する写真収集のための解剖および作成に携わった。	
 

	
 ④壁谷（分担）は、１）異なる解体処理解体処理施設で処理された枝肉の衛生評価を行い、作業工程の内、

特に、「剥皮」、および「内臓摘出」の作業順の異なる施設間で比較を行った。全体の一般細菌数の平均は、胸

部 7.3x102個/cm2、肛門周囲部 7.3x102個/cm2であった。２）作業工程における拭き取り調査を実施し、解体作

業工程において作業者や器具に細菌汚染が生じる工程を明らかにした。３）枝肉の衛生状態に影響を与える可

能性のある要因として、作業者による枝肉の接触、ならびに残毛の有無、剥皮方法について検討し、特に切皮

の際のナイフの向きにより残毛の残存に大きく影響を及ぼすことを明らかとした。4）ガイドラインに基づく

作業手順書を作成した。	
 

	
 

	
 ⑤杉山（分担）は、１）解体処理施設が用いる SSOP 案の作成、２）解体処理施設の衛生管理データの収集、

３）ジビエの寄生虫による汚染実態の解明を実施し、我が国で 35 年ぶりに発生したクマ肉喫食による旋毛虫

症の集団感染事例の情報収集と原因の同定に対応した。	
 

	
 ⑥朝倉（分担）は、１）自治体版 HACCP 認証に係る鹿肉解体加工施設と自治体の対応内容を取り纏めた。２）

低温加熱調理を通じたコクサッキーウイルス B5 の消長試験を行い、現行の食肉製品の製造基準により、3 対数

個以上の低減を示すことを明らかにした。３）適切な加熱調理により危害は極めて減弱されることを調理施設

での検証成績として示した。	
 

	
 以上、平成３０年 1 月現在、平成２９年度研究計画は分担者それぞれの取組が順調に進展し、目標に到達し

ていることを確認した。	
 	
 	
 

４．研究発表（原著論文によるものに限る。）	
 

（１）国内	
 	
 ３件	
 	
 	
 

１）前田	
 健「グローバリゼーションと人獣共通感染症」小児科臨床	
 2107	
 Vol.70	
 2341-2347	
 

２）前田	
 健「生肉・生レバーは厳禁！E 型肝炎ウイルスから身を守る。」狩猟専門誌『けもの道』Vol．969（三才ブックス）

pp22-25	
 

３）杉山	
 広，野生鳥獣肉が関わる寄生虫症，モダンメディア	
 64(2),	
 印刷中,	
 2018	
 

（２）海外	
 	
 ５件	
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 M,	
 Shimoda	
 H,	
 Maeda	
 K,	
 Takano	
 

A.	
 Tick	
 surveillance	
 for	
 Borrelia	
 miyamotoi	
 and	
 phylogenetic	
 analysis	
 of	
 isolates	
 in	
 Mongolia	
 and	
 

Japan.	
 Ticks	
 Tick	
 Borne	
 Dis.	
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 T,	
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 Tateno	
 M,	
 Endo	
 Y,	
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 ticks	
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Tick	
 Borne	
 Dis.	
 8(4):581-587.	
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 Fujioka	
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１）前田	
 健「動物から学ぶ感染症：SFTS,	
 E 型肝炎、オーエスキー病、インフルエンザなど」家畜伝染病等

危機管理対策強化講習会（宮城会場：ホテル白萩	
 2017/12/5）	
 

２）前田	
 健「動物から学ぶ感染症：SFTS,	
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３）前田	
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４）前田	
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６）下田	
 宙、米満研三、南	
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 健「Meat	
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８）米満研三、上村耕一郎、前 田 	
 健 、佐藤	
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 2017.09.13-15	
 鹿児島大学（鹿

児島）	
 

９）米満研三、南	
 昌平、長田奈緒、鍬田龍星、下田	
 宙、高野	
 愛、前田	
 健「横隔膜や心筋からの Meat	
 juice

を用いた抗体検出法」第 32 回中国四国ウイルス研究会	
 2017.06.10-11	
 川崎医科大学（岡山）	
 

10）鍬田龍星，下田	
 宙，杉山弘樹，Thanmaporn	
 Phichitrasilp，Nutcha	
 Nuansri，Siriwan	
 Khomkrajang，	
 

Teeraporn	
 Srinivat，Warunee	
 Buadok，Noppadol	
 Prasertsincharoen，	
 Sathaporn	
 Jittapalapong，Worawut	
 

Rerkamnuaychoke，前田	
 健「本邦イノシシにおける日本脳炎ウイルス・ゲタウイルス感染の血清疫学調

査」第 69 回日本衛生動物学会大会	
 2017.04.15—16	
 長崎大学医学部（長崎）	
 

１１）	
 中村昂紀、戸田美都季、冨野由通、御供田睦代、穂積和佳、岩元由佳、中堂園文子、山本正悟、藤田

博己、藤田信子、本田俊郎、角坂照貴、門馬直太、島﨑裕子、糸川健太郎、石原加奈子、畑井仁、安藤匡

子：鹿児島県の野生動物における志賀毒素産生性大腸菌保有状況．第 21 回腸管出血性大腸菌感染症研究

会，鹿児島（鹿児島県医師会館），2017 年 11 月 17−18 日．	
 

１２）	
 中村昂紀、戸田美都季、御供田睦代、山本正悟、藤田博己、藤田信子、本田俊郎、石原加奈子、安藤

匡子：トカラ列島口之島の野生動物およびマダニにおける病原性細菌保有調査．第 70 回日本寄生虫学会

南日本支部大会・第 67 回日本衛生動物学会南日本支部大会合同大会，鹿児島（奄美市 AiAi ひろば），2017

年 11 月 4−5 日．	
 

１３）	
 戸田美都季、中村昂紀、畑井仁、安藤匡子：ニホンアナグマの志賀毒素産生性大腸菌およびサルモネ

ラの保菌状況．第 160 回日本獣医学会，鹿児島（鹿児島大学），2017 年 9 月 13-15 日.	
 

－ 33 －



厚生労働科学研究費補助金(食品の安全確保推進研究事業)	
 

平成 27 年度	
 総括研究報告書 
 

野生鳥獣由来食肉の安全性確保に関する研究 
研究代表者 

髙井	
 伸二（北里大学獣医学部） 
 
研究要旨	
 

	
 平成 27 年度は実態調査を主目的として、７つの項目について事業を展開し、以下の成果を得

た。「1. 野生鳥獣の異常の確認方法等に関する研究（前田	
 健）」では、すべての哺乳類に

適応可能で、安価で、特異的な ELISA 系の作製に成功し、それを用いた国内各地におけるイノ

シシとシカを中心とした E 型肝炎ウイルス（HEV）の感染状況の調査を実施した。その結果、

イノシシが自然界における主な HEV 保有宿主であること、抗体保有率を月別に比較した結果、

9 月前後に抗体が陽転する個体が有意に多いこと、9 月以前に自然界では HEV が活性化するこ

と等が明らかとなった。HEV 遺伝子検出により 2.4％のイノシシが血清中にウイルスを保有し

ていることが示され、イノシシの食肉の際は特に注意を要することが明らかとなった。更に、

HEV 遺伝子保有動物を比較した結果、体重 30 ㎏以下の個体に HEV 遺伝子が検出されることが

多く、子供のイノシシは特にリスクが高いことが確認された。自然界において蔓延している HEV
は地域ごとに差があり、ヒトへの感染源を特定する際には、その地域で蔓延しているイノシシ

の HEV 遺伝子を特定しておくことが、HEV 感染源の解明に役立つことが示された。これらの

抗体検出系および遺伝子検出系に関してはマニュアル化した。 
「2. 野生シカ・イノシシにおける細菌汚染の実態調査（安藤匡子）」	
 狩猟肉による細菌

性食中毒の予防対策が必要であり、基礎的データの収集として、狩猟捕獲された野生シカおよ

びイノシシにおける食中毒菌の保有状況を通年で調査した。シカ 155 頭およびイノシシ 138 頭

の糞便から、志賀毒素産生性大腸菌（STEC）（シカ 15.5%、イノシシ 2.2％）、カンピロバクタ

ー（シカ 3.2%、イノシシ 14.5％）、黄色ブドウ球菌（シカ 9.0%、イノシシ 1.4％）が分離され

たが、サルモネラは分離されなかった。STEC には、血清型 O157 もあった。狩猟動物を食用と

する際には、可食部位の腸管内容物による汚染を防ぐことが重要であることが示された。捕獲

動物を狩猟肉とする際に、食品衛生学的に安全に取り扱う方法を啓発する必要がある。 
「3. 拭き取り検体を用いた野生鳥獣枝肉の衛生評価に関する研究（壁谷	
 英則）」では、

平成 27年度は、わが国の野生鳥獣肉処理施設Aにおいて処理された野生鳥獣枝肉を対象として、

拭き取り調査を実施し、当該施設において年間を通して処理される野生鳥獣枝肉の衛生状態を

評価した。その結果、一般細菌数が全国の牛枝肉における中央値よりも低い値となったものは，

鹿胸部で 80.8％（42/52），鹿肛門周囲部で 82.7％（43/52），猪腹部で 88.9％（8/9）であった。

一方で、一般細菌数が，10,000 個/cm2 以上となった検体も鹿胸部で 19.2％（10/52），鹿肛門周

囲部で 11.5％（6/52），猪腹部で 11.1％（1/9）認められた。枝肉洗浄前に一般細菌数が，10,000
個/cm2 以上となった検体の出現率が高まる要因を検討したところ、季節別の比較において、夏

の検体で有意に汚染検体の検出率が高くなることが明らかとなった。 
「4. 狩猟時及び食肉処理場における異常の有無を確認する方法の検証（岡林	
 佐知）」

では、イノシシとシカを中心とした野生動物における狩猟時と食肉処理の際に認められる異常

例を収集し、異常の有無を病理組織学的検索により実施した。その結果、シカではいずれの地

－ 35 －



域においても、骨格筋・横隔膜・心筋・舌等の筋組織には住肉包子虫のシストが高率に検出さ

れ、特に、舌で住肉包子虫のシストがより多数確認された。イノシシの肺には肺虫の寄生が高

率に認められ、それに付随してリンパ濾胞の過形成も観察された。シカでは両地域ともに一部

の個体で重度の慢性胆管肝炎が認められ、肝蛭等の寄生虫感染が疑われた。他、イノシシで好

酸球性の肝膿瘍の形成、舌では毛細線虫の寄生、シカでは尿細管由来と思われる単純性嚢胞の

形成が認められた。 
「5. 解体処理方法に関する研究（杉山	
 広）」では、野生鳥獣解体処理施設の衛生管理状況

の現状を確認するため、全国の 10 自治体に依頼して、野生鳥獣の解体処理施設を対象としたア

ンケート調査を実施した。アンケートは合計 71 の施設から回収された。解析の結果、一昨年に

国が制定したガイドラインに準拠して、衛生管理を十分に実施する施設は少数に留まった。ア

ンケート調査に協力されたいくつかの解体処理施設に依頼して、イノシシとシカの解体処理施

設で枝肉のふき取り検査を実施した。と畜場で実施されるウシやブタの枝肉の微生物検査実施

要領に準拠した術式で調べたが、検査成績は相互に大差がない結果であった。さらに動物由来

寄生虫症として重要な肺吸虫に関して、本症の流行地である鹿児島県でシカ肉の検査を実施し

たところ、筋肉からウェステルマン肺吸虫の幼若虫が初めて検出された。シカも本症の感染源

となることが証明されたことから、本症の感染予防に関する啓発活動を展開する必要がある。 
「6. 野生鳥獣由来食肉の加工・販売・調理段階での衛生管理実態に関する研究（朝倉	
 

宏）」では、野生鳥獣由来食肉の加工・販売・調理段階における衛生管理実態の把握を目的とし

て、全国の 10 自治体に研究協力を求め、各施設を対象とするアンケート調査を実施した。３自

治体の協力を得て、各管轄下にある鹿肉または猪肉の加工・販売・流通施設での衛生管理実態

の把握のため、各過程での衛生管理実態を調査した。本研究ではシカ肉の、鹿肉中の Sarcocystis
属に注目して、保蔵・加熱、冷蔵、冷凍、塩蔵、酸・アルカリ処理における死滅条件を検討し

た。 
	
 尚、研究成果の詳細は、それぞれの担当者の研究報告書（後出）に譲る。 
 
研究組織	
 

	
 	
 	
 	
 研究代表者  高井	
 伸二	
 北里大学 
	
 	
 	
 	
 研究分担者	
 前田	
 健	
 	
 山口大学 
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 安藤	
 匡子	
 鹿児島大学 
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 壁谷	
 英則	
 日本大学 
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 岡林	
 佐知	
 予防衛生協会 
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 杉山	
 	
 広	
 国立感染症研究所 
	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 朝倉	
 	
 宏	
 国立医薬品食品衛生研究所 
 
研究協力者	
 	
 

                  米満	
 研三	
 	
 山口大学共同獣医学部獣医微生物学教室 
	
 	
 	
 高橋	
 和志	
 	
 北海道保健福祉部健康安全局食品衛生課	
 

	
 	
 	
 坂倉	
 佳佑	
 	
 千葉県健康福祉部衛生指導課	
 	
 

	
 	
 	
 清水	
 秀樹	
 	
 山梨県峡南保健福祉事務所衛生課	
 	
 

	
 	
 	
 小平	
 	
 満	
 	
 長野県健康福祉部食品・生活衛生課	
 

	
 	
 	
 水野	
 浩子	
 	
 愛知県健康福祉部保健医療局生活衛生課	
 

	
 	
 	
 近藤	
 寿代	
 	
 鳥取県生活環境部くらしの安心局くらしの安心推進課	
 

	
 	
 	
 田原	
 研司	
 	
 島根県食肉衛生検査所	
 

	
 	
 	
 亢山	
 直人	
 	
 徳島県危機管理部県民くらし安全局安全衛生課	
 

	
 	
 	
 金城	
 巳代志	
 大分県生活環境部食品安全・衛生課	
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 吉島	
 尚志	
 	
 熊本県県南広域本部球磨地域振興局保健福祉環境部	
 

	
 	
 	
 御供田	
 睦代	
 鹿児島県環境保健センター	
 

	
 	
 	
 川上	
 	
 泰	
 	
 麻布大学生命・環境科学部	
 

	
 	
 	
 森嶋	
 康之	
 	
 国立感染症研究所寄生動物部	
 

	
 	
 	
 荒川	
 京子	
 	
 国立感染症研究所寄生動物部	
 

	
 	
 	
 柴田	
 勝優	
 	
 国立感染症研究所寄生動物部	
 

	
 	
 	
 品川	
 邦汎	
 	
 岩手大学農学部	
 

	
 	
 	
 鎌田	
 洋一	
 	
 岩手大学農学部共同獣医学科	
 

	
 	
 	
 山﨑	
 朗子	
 	
 岩手大学農学部共同獣医学科	
 

	
 	
 	
 高橋	
 和志	
 	
 北海道保健福祉部健康安全局食品衛生課	
 

	
 	
 	
 水田	
 	
 勲	
 	
 千葉県健康福祉部衛生指導課	
 

	
 	
 	
 桝田	
 和彌	
 	
 国立医薬品食品衛生研究所食品衛生管理部	
 

	
 	
 	
 橘	
 	
 理人	
 	
 国立医薬品食品衛生研究所食品衛生管理部	
 

	
 	
 	
 森	
 	
 篤志	
 	
 日本冷凍食品検査協会横浜センター	
 

	
 	
 	
 安河内	
 彩	
 	
 日本冷凍食品検査協会関西事業所	
 

	
 	
 	
 桝田	
 和彌	
 	
 国立医薬品食品衛生研究所	
 食品衛生管理部	
 

	
 	
 	
 倉園	
 久生	
 	
 国立大学法人帯広畜産大学	
 畜産学部	
 

	
 	
 	
 五十君	
 靜信	
 国立医薬品食品衛生研究所	
 食品衛生管理部	
 

	
 	
 	
 小西	
 良子	
 	
 麻布大学	
 生命・環境科学部	
 

	
 	
 	
 本田	
 三緒子	
 ヤマザキ学園大学	
 動物看護学部	
 

	
 

Ａ．研究の目的	
 

	
 野生鳥獣肉の衛生管理に関して，国は 2014
年秋にガイドラインを策定し，狩猟者・食肉

処理業者・飲食店・販売店が守るべき衛生措

置を明らかにした．これに沿った管理体制の

整備の為には，1)野生鳥獣における病原体の

保有状況の全国的な把握、狩猟された野生鳥

獣の異常の確認方法等に関する研究、2)ジビ

エの衛生管理ガイドラインに基づく衛生的な

処理方法の検証、3)ジビエ肉の交差汚染防止

のための取扱方法、調理時の加熱条件設定等、

狩猟現場から食卓に至るまでの野生鳥獣肉の

安全性を担保する衛生管理の知識と技術の理

解醸成が必須である。これまで申請者らは野

生鳥獣の処理量やその肉の消費量が多い地方

自治体の「ジビエ衛生管理ガイドライン・衛

生マニュアル」の調査、病原体保有状況の調

査、疫学的背景に基づく科学的な野生動物由

来肉のリスク評価を行い、「野生鳥獣食肉の安

全性確保に関する報告書（平成 26 年 3 月）」

を取り纏めたが、狩猟者・処理業者が解剖・

解体の仕方から正常臓器所見を参考に病変部

の異常を確認する際に利用できるカラーアト

ラスの症例数は圧倒的に不足している。更に、

野生鳥獣肉処理施設における衛生・品質管理

に関する研究は始まったばかりで、家畜とは

違った観点からの汚染指標の新たな設定が必

要である。また、牛・豚の食肉とは違った観

点から野生鳥獣肉の安全な加工・調理方法な

ど基礎情報も不足している。このような背景

から、我が国として野生鳥獣肉に関する一定

の衛生管理レベル・安全性・品質を十分に確

保できない現況である事と危惧され、科学的

根拠に基づいた狩猟・処理・調理現場でのカ

ラーアトラス・マニュアル等に沿った適切な

処理方法の確立が望まれる。本研究班では、

1)野生鳥獣の異常の確認方法等に関する研究

班に地域と共同研究を実施している感染症並

びに病理学の専門家を配置し、2)解体処理方

法に関する研究では感染症・公衆衛生の専門

家、3)調理方法等に関する研究では食中毒の

専門家をチームとし、国として実施すべき科

学的根拠に基づく支援策をモデルとして提示

する。我が国には生食嗜好など独自の食習慣

があり、これを踏まえた我が国独自の食の安

全性確保対策を確立することを目指す本研究

は，欧米の先進国にもない独創的なものと考

えられる。また，野生鳥獣肉の処理に，HACCP
を用いた衛生管理を導入する為，関連法規を

参照して検討を進める。 
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 平成 27 年度における、それぞれのチームの

研究目的の概要は以下の通りである。 
1. E 型肝炎は、野生動物肉の喫食により引き

起こされることが知られているが、E 型肝炎

ウイルス（HEV）の自然界における感染環に

関しては不明な点が多い。我々が開発したす

べての哺乳動物からの抗 HEV 抗体検出系(図
1)を利用して、自然界における HEV 感染環を

明らかにすることを目的とする。同時に、HEV
抗体検出系および遺伝子検出系のマニュアル

化、並びに、イノシシおよびシカの内臓の異

常所見について狩猟時に収集を実施する。 
2. 近年、様々な要因により野生動物の生息数

や行動が変化している。これに伴い、農林畜

産業被害の増大が報告されており、人獣共通

感染症への影響も懸念されている。農畜産業

や生活環境保護対策として、個体数の調整が

推進され、野生鳥獣の捕獲数は年々増加して

いる。狩猟動物を資源として有効利用するた

め、狩猟肉を一般に喫食する機会が増加して

いる。主にシカおよびイノシシが食用とされ

ている。 
	
 一般的な食肉は、管理飼育された家畜が法

令に則り衛生的に加工されている。しかし、

狩猟肉は、野生鳥獣の健康状態が不明であり

加工方法も様々で公的な検査は受けていない。

狩猟肉に由来する食中毒は、国内外で報告さ

れており、細菌性食中毒も含まれている。こ

のため、狩猟肉の安全対策の確立に向けた基

礎的データの充実が必要である。そこで、狩

猟肉として消費量の多い野生シカ、イノシシ

を対象に、細菌性食中毒の原因菌として重要

な志賀毒素産生性大腸菌（STEC）、サルモネ

ラ、カンピロバクター、黄色ブドウ球菌の保

有状況を調査した。 
3. 鹿や猪をジビエとして積極的に活用する動

きが各地で起きているが，鹿や猪はと畜場法

の定める獣畜に含まれていないため，衛生的

に処理するための手順等が整備されていない。

解体後の鹿肉や猪肉を安全かつ衛生的に取り

扱うためのマニュアルの作成は急務の課題と

なっている。わが国の野生鳥獣の処理施設は、

その処理方法、設備、器具、作業従事者の経

験などにおいて非常に多岐に富んでいる。ま

た、野生鳥獣肉の処理と家畜の処理において、

大きく異なる点として、処理施設に搬入され

るまでの動物の衛生管理、飼養管理、健康管

理の有無が挙げられる。以上のことから、平

成 27 年度は、様々な条件下で不特定数の猟師

により野生鳥獣が搬入されるわが国の 1 処理

施設において、年間を通して処理される鹿、

および猪の枝肉を対象としたふき取り調査を

実施し，一般細菌数，大腸菌群数ならびにブ

ドウ球菌数による衛生指標細菌数を計測して

衛生状態を評価した。これにより、特に処理

施設搬入前の野生鳥獣の各種条件が、最終的

な枝肉の衛生状態にどのような影響を与える

のかを検討した。 
４．国内の解体処理施設で得られたシカやイ

ノシシの各諸臓器の病理検査を行い、異常の

有無を確認すると共に、地域による病原体保

有状況の比較を行う。これらの疫学的根拠に

基づく、狩猟者や解体処理業者向けの分かり

易いカラーアトラスの充実を図る。 
5-1. 野生獣肉の解体処理施設におけると体の

細菌検査については、これまで余り実施され

ておらず、汚染実態は不明ない点も多い。そ

こで本研究班の協力研究者が所属する自治体

に協力を要請し、解体処理施設でイノシシお

よびシカのと体枝肉等のふき取り検査を実施

した。と体のふき取り部位およびふき取り術

式等については、厚労省の「枝肉の微生物検

査実施要領」に準拠し、各都道府県のと畜場

を対象として実施される検査結果との比較も

できるようにした。 
6-1. 野生鳥獣由来食肉のとさつ、解体、加工、

販売等においては、一般家畜とは異なる法制

度の下で運用されているところであり、それ

らの安全性確保にあたっては、各工程におけ

る衛生管理実態の把握ならびにその改善指導

が求められている。 
6-2.	
 複数の自治体の協力の下で、鹿肉及び猪

肉の加工・販売・調理を行う各施設を対象と

した衛生管理実態に関するアンケートを行っ

た。 
6-3.	
 シカ肉への高い感染率を示すサルコシ
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スティス属寄生虫に着目し、冷蔵冷凍耐性、

熱耐性、塩耐性、酸アルカリ耐性について詳

細に検討し、科学的根拠に基づく適切なガイ

ドラインの作成に資することを目的とした。 
 
Ｂ．研究方法	
 

１．血清資料：日本各地より狩猟および有害

鳥獣として捕獲された野生獣から血清を回収

した。山口県の狩猟者からは山口大学の倫理

委員会に承認を得た後に、血清を回収し、実

験に供試した。抗 HEV 抗体の検出をマニュア

ルに詳細を記載した。血清からの HEV 遺伝子

検出をマニュアルに詳細を記載した。	
 

	
 野生獣における異常所見の収集：山口県で

捕獲されるイノシシおよびシカに関して、解

体の際に異常所見が認められた場合、写真撮

影を行った。その一部は、予防衛生協会にて

病理所見を見ていただいた。	
 

2. 2014年 6月～2015年 5月に鹿児島県および

山口県で狩猟捕獲され野生シカ 155 頭、イノ

シシ 138頭、合計 293頭の直腸便を採集した。	
 

	
 細菌分離には、各種選択培地を用い、菌種

の同定は質量分析法(MALDI	
 TOF-MS)または生

化学性状検査により行った。STEC 分離には、

クロモアガーSTEC 寒天培地を用いた。PCR に

よる志賀毒素遺伝子(stx1、stx2)の検出によ

り STEC と判定した。サルモネラ分離には、ハ

ーナーテトラチオン培地で 42℃一晩増菌培養

後、または直接ランバック寒天培地にて選択

培養した。カンピロバクター分離には、プレ

ストン培地にて増菌後バツラー寒天培地を用

い、それぞれ 42℃二晩の微好気培養を行い、

好熱性菌を選択分離した。黄色ブドウ球菌は、

７％NaCl 加ミューラーヒントン培地で増菌培

養後、卵黄加食塩マンニット寒天培地にて選

択分離した。STEC は、抗血清凝集反応による

O 抗原血清型(O26、O103、O104、O111、O121、

O145、O157)決定を行った。黄色ブドウ球菌は、

逆受け身ラテックス凝集法によりエンテロト

キシン A、B、C、D の産生を調べた。	
 

（倫理面への配慮）全ての実験は、鹿児島大

学病原体等安全管理規則に則り実施した。	
 

3.	
 2015年 2～8月の間に，わが国で捕獲され，

処理施設 A にて解体処理された，鹿 52 頭，お

よび猪 9 頭を用いた。衛生評価の方法は「枝

肉の微生物検査実施要領（平成 25 年）」（厚生

労働省）に従った。すなわち，各動物を解体，

洗浄した後の枝肉の胸部，肛門周囲部（以上

鹿），あるいは腹部（猪）100cm2 から拭き取り

材料を採取し，10ml の滅菌生理食塩水に回収

した。各拭き取り検体の１ml 量を 3 種類のペ

トリフィルム（AC プレート：一般細菌数用，

EC プレート：大腸菌群数用，STX プレート：

黄色ブドウ球菌用）にそれぞれ接種した。EC，

および STX 各プレートは 35℃で 24 時間，AC

プレートは 35℃で 48 時間培養し，それぞれ形

成されたコロニー数を計測した。	
 

4.	
 鹿児島県のシカ５頭、山口県のシカ６頭及

びイノシシ６頭の計 1７頭の骨格筋・横隔膜・

心臓・肺・肝臓・腎臓・舌・その他のホルマ

リン固定材料を病理組織学的に検索した。な

お、病理検査に用いる材料は解体後、各処理

施設における衛生的処理方法に従い、可食部

分を採取した後の内臓等より速やかに採取さ

れた。ホルマリン固定された各諸臓器は所定

の方法でパラフィン包埋し薄切、HE 染色後に

鏡検し、病理組織学的検索を実施した。倫理

面については、病理組織学的に病原体が認め

られた場合にも、情報漏えい等による処理業

者への風評被害が出ないよう配慮された。	
 

5-1.ふき取り検体：ふき取り検体の採取を行

った自治体と獣種、検体数（受領日）は、以

下の通りである。すなわち	
 (1)千葉県：イノ

シシ 4 検体（10/20/2015）、(2)	
 愛知県：イノ

シシ 12 検体（11/9/2015）、(3)	
 愛知県：イノ

シシ 4 検体（12/17/2015）、(4)	
 山梨県：シカ

４検体（1/18/2016）、(5)	
 愛知県：イノシシ 8

検体（1/20/2016）で、合計 32 検体（8 頭）で

あった。	
 

	
 ふき取り検体の採材方法及び輸送：ふき取

り部位は、各と体につき枝肉の左右胸部およ

び左右肛門周囲部の計 4 箇所とし(図 1)、10cm

ｘ10cm のふき取り枠（ニッスイ）をあて，ふ

き取り検査キット（アズワン）を用いて、枝

肉の微生物検査実施要領」に従ってふき取り

操作を行なった。ふき取り検体は、実施施設
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から冷蔵（10 度以下）で輸送し、検査実施機

関は受領当日に試験を開始した。	
 

	
 細菌試験法：細菌検査の項目は、生菌数、

大腸菌・大腸菌群数、黄色ブドウ球菌数とし、

使用培地は各々3M ペトリフィルムの、AC プレ

ート（6400AC）、EC プレート（6404EC）、STX

プレート（6490STX）とした。試験実施時、ふ

き取り検体は速やかに転倒混和（20回/1分間）

し，9mL の滅菌生理食塩水を用いて、4 段階の

10 倍を行って 10,000 倍までの希釈溶液を調

製し、原液を含め 5 段階の希釈液の各 1	
 mL を

各培地に滴下して、均一に広げたのち培養を

開始した。	
 培養温度および培養時間は、生

菌数は 35±1℃で 48±3 時間、大腸菌・大腸菌

群数は 35±1℃で 24±2 時間、黄色ブドウ球菌

数は 35±1℃で 24±2 時間とした。	
 培養後、

規定の有効コロニー数（適正測定範囲）が得

られた希釈段階のプレートについてのみコロ

ニー数を計測し、生菌数は 1	
 cm2 あたり、そ

の他は 100	
 cm2 あたりの菌数を算出した。尚、

各希釈倍率のプレートに出現したコロニーに

ついて、AC プレートに出現したコロニーは全

て、EC プレートにおいては赤色集落を大腸菌

群、気泡を伴う青色集落を大腸菌とし、STX

プレートにおいては赤紫色集落を黄色ブドウ

球菌として計数した。STX プレートにおいて赤

紫色以外の集落が認められた場合は、さらに

35℃±1℃で 1～3 時間培養し、ピンクゾーン

を伴う集落となったものを黄色ブドウ球菌と

した。尚、千葉から提供を受けた 4 検体につ

いては、資材の準備状況との関係から、3M ペ

トリフィルムを使用せずに、以下の方法で検

査を行った。すなわち生菌数は希釈液 1mL に

対して標準寒天培地を 15～20	
 mL 混和し、35℃

±1℃で 48 時間±3 時間培養、大腸菌・大腸菌

群数については XM-G 寒天培地を用い希釈液

1mL に対して 15～20	
 mL を混和して 35℃±1℃

で 24 時間±2 時間培養後、赤色集落を大腸菌

群、青色集落を大腸菌として測定した。黄色

ブドウ球菌については、希釈液 0.1	
 mL を卵黄

加マンニット食塩培地平板に塗抹し 35℃±

1℃で 48 時間±3 時間培養後、卵黄反応および

マンニット分解能を示す集落を黄色ブドウ球

菌として計測した。	
 

6-1.自治体への協力依頼：平成 27 年 7 月 29

日に国立医薬品食品衛生研究所において、自

治体担当者を中心とする研究協力者に参集い

ただき、研究協力を依頼すると共に、一部自

治体での取り組み状況等について、概説いた

だいた。	
 

	
 アンケート内容：加工・販売・調理施設に

対して、それぞれ 12、12、18 の設問を作成し、

各自治体担当者を通じて、各施設からの回答

を得ることとした。	
 

アンケート結果の集計：各設問に対する回答

結果については自治体・施設の別を問わず、

集計した。	
 

6-2.	
 加工・販売・調理施設の視察および検体

入手・輸送方法：平成２７年１１月上旬に、A

自治体管轄下にある、猪肉加工施設（販売施

設も併設）を視察し、同施設の拭取り及び猪

肉製品を入手した。また、同加工施設由来猪

肉を取り扱う販売施設及び調理施設を別途訪

問し、施設拭き取りを行った。何れの検体に

ついても、採取翌日に当研究所宛に届くよう

冷蔵配達した。	
 

6-3.	
 シカ肉（ロースおよび横隔膜）は、平成

27年9月7日～平成28年1月22日の期間中、	
 

（株）YAMATO（山梨）より購入した。狩猟解

体後ブロック肉として、冷凍せずに 4℃にて冷

蔵したものを 2 日以内にクール宅急便で送付

されたものを用いた。筋肉小片をスライドガ

ラスで圧片し顕微鏡で観察する簡易検査法で

サルコシスティス属寄生虫のシストを確認し

たものを実験に供した。実験方法の詳細は講

述の担当者報告書に記載した。	
 

	
 

倫理面への配慮	
 

	
 イノシシ・シカに関しては、狩猟期に捕獲

あるいは有害鳥獣として捕獲されたものにつ

いて調べた。	
 

	
 検出された微生物の中には、野生動物が自

然感染しており、ヒトへの病原性が認められ

る可能性がある場合があるが、その微生物の

最終同定を行い、その不活化方法もしくは安

全な可食部分の採取方法について適切なマニ
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ュアルを確立するまでは、情報の取扱いに留

意し、協力機関において、風評被害等の影響

が出ないように配慮した。	
 

	
 

Ｃ．研究成果	
 

1. 野生鳥獣の異常の確認方法等に関する

研究	
 

1.1 国内８県より回収されたイノシシの血清

の抗体保有率は 15.8％であった。	
 

1.2	
 国内 6県のシカの血清を抗 HEV抗体保有

率は 0.1％であった。シカにはほとんど HEV

感染が起こっていないことが明らかとなった。	
 

1.3	
 山口県の狩猟者の抗 HEV 抗体保有率は

38％と高い傾向にあった。	
 

1.4	
 イノシシで HEV 感染が証明されている山

口県と兵庫県の野生獣での抗 HEV 抗体保有率

を比較した結果、狩猟者以外ほとんどの動物

での感染が認められなかった。	
 

1.5	
 全国から回収されるイノシシ、シカ以外

の動物の抗 HEV 抗体保有率を調査した結果、

ペット様のフェレットと野生サルへの感染が

証明された。それ以外の食肉目には感染が認

められなかった。フェレットはフェレット HEV

感染が証明されているため、交差反応と考え

られた。	
 

1.6	
 イノシシ及びシカの血清より HEV 遺伝子

の検出を試みた結果、イノシシからは 2.4％、

シカからは 0.2％の検出率であった。	
 

1.7 血清中の遺伝子陽性固体の情報を詳細に

解析すると、イノシシにおいては体重 30 ㎏以

下の子イノシシにHEV保有が多く認められた。

更に、抗体価の高い動物であっても遺伝子が

検出されており、HEV のイノシシでの持続感染

が証明された。	
 

1.8 検出された HEV 遺伝子の塩基配列を決定

し、系統樹を作成した結果、山口県ではイノ

シシ、シカ、ヒトが一つのクラスターを形成

することが明らかとなった。千賀から検出さ

れたウイルスも一つのクラスターを形成して

いた。	
 

1.9	
 山口県のイノシシの抗 HEV 抗体保有率を

月別に比較した結果、4 月から 9 月にかけて抗

体保有率が低い傾向にあった。特に 8－10 月

は 11－1 月、6－9 月は 10－1 月、4－9 月は 10

－1 月と比較して、有意に抗体価が低いことが

明らかとなった。全体的に 9 月を境に抗体が

陽転する個体が多いことが明らかとなった。	
 

1.10	
 山口県で狩猟されたイノシシ及びシカ

の内臓における異常所見の収集を行った。	
 

2. 野生シカ・イノシシにおける細菌汚染

の実態調査 	
 STEC はシカ 24 頭(保菌率

15.5%)から 28 株、イノシシ 3 頭(2.2%)から 4

株分離され、合計 27 頭（9.2％）から 32 株分

離された。分離された STEC は、全ての株が

stx2 を保有し、そのうち 6 株が stx1 を保有し

ていた。O 抗原血清型別では、シカ 1 頭および

イノシシ 1 頭からそれぞれ分離された 3 株が

O157 であった。他の分離株は、今回検査した

食中毒の原因となる主要な血清型ではなかっ

た。	
 

	
 好熱性カンピロバクターは、シカ 5 頭から 5

株(3.2%)、イノシシ 20 頭から 20 株(14.5%)分

離された。シカ由来株は全て Campylobacter	
 

hyointestinalis であり、イノシシ由来株は、

C.	
 jejuni	
 1 株(0.7%)、C.	
 coli	
 2 株(1.4%)、

C.	
 hyointestinalis	
 14 株 (10.1%) 、 C.	
 

lanienae	
 3 株(202%)であった。	
 

	
 黄色ブドウ球菌はシカ 14 頭から 14 株

(9.0%)、イノシシ 2 頭から 2 株(1.4%)分離さ

れた。エンテロトキシン A、B、C、D を産生す

る分離株は認められなかった。サルモネラは

分離されなかった。	
 

	
 月別分離率は、黄色ブドウ球菌は 8 月にピ

ークを示したが、他の菌種ではそのような傾

向は認められなかった。	
 

3. 拭き取り検体を用いた野生鳥獣枝肉の

衛生評価に関する研究  
	
 鹿および猪の枝肉では，電解水による洗浄

後の一般細菌数，大腸菌群数，黄色ブドウ球

菌数が検出限界未満（10 個/cm2，3 個/cm2，3

個/cm2）となった検体は，鹿胸部で，それぞれ

35（67.3％），46（88.5％），48（92.3％）検

体，鹿肛門周囲部で，それぞれ 37（71.2％），

49（94.2％），48（92.3％）検体，猪腹部で，

それぞれ 6（66.6％），9（100％），9（100％）

検体であった。一般細菌数が平成 25 年度全国
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の牛枝肉における中央値（胸部：108.1 個/cm2，

肛門周囲部：83.6 個/cm2）	
 よりも低い値とな

ったものは，鹿胸部で 80.8％（42/52），鹿肛

門周囲部で 82.7％（43/52），猪腹部で 88.9％

（8/9）であった。一方，一般細菌数が，10,000

個/cm2 以上となった検体も鹿胸部で 19.2％

（10/52），鹿肛門周囲部で 11.5％（6/52），猪

腹部で 11.1％（1/9）認められた。これらの枝

肉に高度の汚染が認められた原因を検討する

ため、枝肉洗浄前に一般細菌数が，10,000 個

/cm2 以上となった検体を汚染検体とし、性別、

地域別、季節別、ならびに施設内気温別に、

汚染検体の出現率を比較したところ、性別、

季節別では有意差は認められなかったが、季

節別では、鹿肛門周囲部で、春 0％(0/7)、夏

44.1％(15*/34)、冬 27.3％(3/11)、鹿胸部で、

春 0％(0/7)、夏 61.8％(21**/34)、冬 18.2％

(2/11)となり、夏の検体で有意（*p<0.05,	
 

**p<0.001）に高い値を示した。さらに施設内

気温別では、鹿肛門周囲部で、20℃未満で

33.3％（3/9）、20℃以上で 51.7％（15/29）、

鹿胸部で 20℃未満は 33.3％（3/9）、20℃以上

で 62.1％（18/29）となり、いずれも 20℃以

上において高く認められる傾向を示した。	
 

4. 狩猟時及び食肉処理場における異常の

有無を確認する方法の検証	
 病理組織学的

検索結果を纏めた。すでに過去に報告がある

ように、シカではいずれの地域においても、

骨格筋・横隔膜・心筋・舌等の筋組織には住

肉包子虫のシストが高率に検出された。また、

これらの筋系組織を部位別に比較すると、舌

で住肉包子虫のシストがより多数確認された。

イノシシの肺には肺虫の寄生が高率に認めら

れ、それに付随する病変としてリンパ濾胞の

過形成も観察された。また、シカでは両地域

ともに一部の個体で重度の慢性胆管肝炎が認

められ、病態としては肝蛭等の寄生虫感染が

疑われた。イノシシでも好酸球性の肝膿瘍の

形成が１頭で認められ、同じく寄生虫感染が

疑われた。イノシシの舌では毛細線虫と思わ

れる寄生虫が観察された。山口県のシカでは

１頭において尿細管由来と思われる単純性嚢

胞の形成が認められた。	
 

5. 解体処理方法に関する研究	
 

生菌数はと体によって10>から 103までの幅が

あり、生菌数の多いと体からは大腸菌群およ

び大腸菌も高い数値が得られる傾向にあった。

しかし、黄色ブドウ球菌は生菌数の少ないと

体からも検出される傾向にあった。	
 

6-1．計 13 の加工施設より、12 の設問に対す

る回答を得た。 
6-2.	
 計３自治体下の加工・販売・調理施設へ

の視察を行い、施設拭き取り調査と製品検査

を通じ、汚染実態の把握を行うと共に、１加

工施設では汚染箇所の特定を行った。	
  
6-3.	
 本研究の結果、シカ肉に寄生するサルコ

システィス属は、氷温以上では 7 日間は生存

していることが明らかになった。 
	
 研究結果の詳細は、後述の報告書に記載し

た。	
 

	
 

Ｄ．考察	
 

1.	
 調査した全国のイノシシより抗 HEV 抗体

の保有が確認され、HEV は全国のイノシシで蔓

延していることが明らかとなった。我々の調

査した限りにおいて、イノシシ以外のシカを

含む野生動物はほとんど HEV に感染していな

いことが明らかとなった。しかし、シカにも

まれではあるが遺伝子検出されており、注意

が必要である。狩猟者は一般の高齢者に比べ

て抗 HEV 抗体保有率が高い傾向にあった。HEV

は一部のイノシシにおいて持続感染している

ことが明らかとなった。野生動物間で蔓延し

ている HEV は地域で維持されていることが明

らかになり、HEV 患者の原因究明においては、

その地域で蔓延している HEV の遺伝子と比較

することにより推定することができると思わ

れた。30 ㎏以下の子イノシシは HEV 遺伝子を

持っているリスクが高いことが判明した。8－

9 月頃に抗体保有率が上昇することから、7－8

月頃に HEV が自然界では蔓延していることが

明らかとなった。野生の食肉獣で HEV 感染が

認められないのに対して野生のサルへの感染

が認められた。サルへの感染経路は今後の研

究課題であると考えられた。	
 

2-1. 野生シカ、イノシシの糞便中に STEC や

C.	
 jejuni、C.	
 coli などの食中毒菌が生存し

ていることが明らかになった。動物種により

保菌率に偏りがあり、STEC および黄色ブドウ

球菌はシカからの分離が多く、カンピロバク

ターはイノシシからの分離が多かった。	
 

－ 42 －



	
 今回の調査では、STEC	
 O157 がシカとイノシ

シの両方から分離された。国内の野生動物か

らの STEC	
 O157 分離は、シカで報告があるが、

イノシシでは初めてである。この結果から、

どちらの動物においてもO157感染の危険性が

明らかになった。食中毒の原因となる他の主

要な血清型はなく、野生動物が保有する株は

多様であることが示唆された。今回決定でき

なかった血清型や毒素のタイピングなどにつ

いて、更なる解析が必要である。	
 

	
 人のカンピロバクター食中毒の原因として

最も多い C.	
 jejuni および C.	
 coli が分離さ

れたことから、イノシシ肉は食中毒の原因と

なる可能性が示された。C.	
 lanienae および

C.	
 hyointestinalis は海外において人への感

染が報告されており、日本においてもこれら

の菌種がヒトへの被害を起こす可能性が考え

られた。C.	
 lanienaeは、海外で動物の解体処

理従事者から分離されており、経口以外にも

人への感染ルートがあると考えられ、解体者

の安全確保のために解体時には注意が必要で

ある。	
 

	
 分離されたブドウ球菌は検出可能な毒素を

産生しておらず、食中毒を起こす可能性は示

されなかったが、今後、他の毒素についても

検討する必要がある。サルモネラは分離され

なかったが、野生シカおよびイノシシが保菌

していないと結論するには継続した調査が必

要と考えられる。	
 

3.	
 野生鳥獣肉の処理については、全国で多

種多様な方法で実施されているため、それぞ

れの条件毎に最適な食肉処理の方法を検討す

る必要がある。本研究では、処理場に搬入さ

れる前の条件を検討するため、一つの処理施

設 A に年間を通して、搬入される検体を対象

とした。処理施設 A は、作業者が固定されて

いること、ならびに多様な背景を持った鹿や

猪が搬入されることから、検討対象とした。

本研究の成績から、処理施設 A で処理された

枝肉は、非常に衛生的な取り扱いがされてい

るものと考えられた。一方、高度に汚染され

たものは、夏において多く発生することが明

らかとなった。夏において、作業者、作業工

程、作業時間など、他と比べて特に変更は無

いことから、枝肉を汚染する頻度は季節毎に

変わりなく、一定の頻度でおこるものと考え

られる。このことから、夏の気温が高い時期

には、枝肉を汚染する汚染源において、細菌

が増殖しており、枝肉の高度汚染が認められ

るようになるものと考えられた。以上のこと

から、枝肉の高度汚染を防ぐには、夏の細菌

の増殖が起きやすい時期には、トメ刺しから

処理場へ搬入し、解体するまでの時間をより

短くすること、あるいは低温を保つこと、な

ど汚染源となる細菌の増殖を阻止することが

重要であるものと考えられた。今後、枝肉の

衛生管理上重要となる処理工程のポイントに

ついて検討する必要がある。	
 

4-1. 今年度は鹿児島県と山口県の 2 か所か

らの採材・検索が主体であったが、得られた

主病変としては、①シカでの住肉包子虫寄生

②イノシシでの肺虫寄生③シカの慢性胆管炎

やイノシシでの好酸球性膿瘍、の 3 種類であ

った。また、筋系組織の比較により、シカの

舌でより住肉包子虫のシスト数が多いことが

明らかとなり、イノシシの舌では新たに毛細

線虫様の寄生虫が確認された。骨格筋だけで

なく舌も、一部の利用者にとっては可食部に

相当するため、やはり寄生虫の同定と病原性

について明らかにするとともに、適切な食肉

処理や調理方法による寄生虫の不活化方法に

ついて、処理業者や利用者にきちんと啓発・

普及していく必要性が感じられた。また収集

先が偏ってしまうという問題点も挙げられた

ため、検体の収集範囲を広げ、地域差につい

ても検討していくためには、地方自治体も含

めた幅広い材料提供ネットワークの構築が必

須と考えられた。	
 
5-1.	
 腸管出血性大腸菌による食中毒事例の

発生以降、各地のと畜場では、継時的に枝肉

のふき取り検査を実施し、その結果を公表し

ているが、結果を見ると、生菌数はおおむね

102 から 103	
 CFU/cm2 で推移する傾向にある。

今回実施したイノシシおよびシカの枝肉のふ

き取り検査結果は、これらと畜場におけるデ

ータと大きな差異はなかった。国あるいは自
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治体が制定した野生鳥獣肉の衛生管理に関す

るガイドラインに基づいて解体作業を行って

いることの効果が出ているものと推測された。	
 

野生獣肉のと体について、と畜場と同様にふ

き取り検査を実施することは、衛生管理の手

法として適用可能であると共に、野生鳥獣肉

の安全性確保を推進する上でも、極めて有効

な方法であると考えられた。今年度は、ふき

取り検体が予定通りに集まらなかったが、次

年度以降も同様の方法による検体のふき取り

検査を継続し、所見を蓄積する予定としてい

る。	
 

6-1	
 自治体間では、鹿肉・猪肉の取り扱う量

にも大きな差異が認められ、地域の特色が顕

れる結果となった。一方、安定的な加工・販

売・調理を行うにあたっては、鹿肉・猪肉の

別を問わず、冷凍での保存・流通を行ってい

る施設が多い実態が把握することができた。 
6-2.	
 鹿肉及び猪肉の加工・販売・調理施設へ

の視察を通じて、各施設での工程は多様であ

り、一部では大腸菌汚染も見いだされたが、

改善のための情報フィードバック及び衛生指

導を通じて、製品の陰性化を行うことができ

た。 
6-3.	
 サルコシスティス属寄生虫の死滅のた

めの条件を検討した。4℃および 0℃（氷温）

では、7 日間以上の生存が認められた。－20℃、

－30℃、－80℃の冷凍保存においては、2 時間

以内に死滅が確認された。加温条件下設定の

実験では 60℃で 3 分以上、70℃で 1 分以上処

理することで 100	
 %が死滅した。更にハム・ソ

ーセージ等の前処理における塩蔵処理では、

死滅することが明らかになった。酸アルカリ

処理では強酸およびアルカリでは死滅させる

効果があった。	
 

	
 

Ｅ．結論	
 

1. 野生獣における HEV 検査マニュアルを作

成した。自然界においてはイノシシが HEV 保

有動物であることが確認された。全国のイノ

シシで HEV 感染が存在することが確認され

た。子イノシシおよび 7－8 月ごろが HEV 感

染のリスクが高いことが判明した。狩猟者は

HEV 感染のリスクが高いことが判明した。自

然界で蔓延している HEV は地域毎で同じで

ることから、HE 患者の感染源の解明の際には、

地域のイノシシで蔓延している HEV 遺伝子

を調べることにより、野生獣肉からの感染の

可能性を評価できる。野生ザルの抗 HEV 抗体

保有の感染経路究明が求められる。 
2. 野生シカおよびイノシシの糞便中から食

中毒菌が分離されたことから、狩猟動物の解

体の際には、可食部位の腸管内容物による汚

染防止が重要であることが示された。狩猟肉

による食中毒予防のために、食肉として扱う

衛生的な方法、すなわち適切な解体場所の確

保と解体方法の啓発が必要である。また、解

体者の感染症に対する安全対策、畑や牧草地

など農畜産業用地の汚染防止の必要性も考え

られた。	
 

3.処理施設 A にて処理された鹿，猪の枝肉は

牛と比べても比較的衛生的に処理が行われて

いると考えられたが，一部の枝肉では高度に

汚染されていた。	
 

	
 枝肉の高度細菌汚染は、夏に多く認められ

たことから、夏には、特に、汚染源となる細

菌が増殖する危険性があることを認識し、細

菌汚染防止について、特に注意を要するもの

と考えられた。	
 

	
 今後、わが国で実施されている様々な処理

方法、器具、処理工程を精査し、それぞれの

方法毎に、枝肉の衛生管理上重要となる点を

検討する必要がある。	
 

4-1. 解体処理業者・利用者向けのカラーアト

ラスとは、肉眼でどのような変化があれば異

常であり、食用に供してはならないというマ

クロの判断基準を提示するべきものであるが、

その一方、肉眼で異常が認められない場合で

あっても、その組織は病原体を保有しており、

適切な処理・調理方法で不活化されないと、

人体にとって有害であるということを啓発す

るための目的も有している。次年度は調査地

域を広げ、さらなる病理検索情報の蓄積を図

り、病原体の保有状況の調査を継続すると共

に、利用者の食の安全を守り、解体処理・加

工業者への風評被害にならないような、配慮

の行き届いたカラーアトラスやリーフレット

を作成し、講習会等での啓発・普及に利用し

ていきたい。	
 

5.	
 イノシシとシカの解体処理施設において、
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と畜場で実施される枝肉の微生物検査実施要

領に準拠したふき取り検査を実施し、と畜場

における牛や豚の成績と大差がない結果を得

た。	
 

6. 野生鳥獣由来食肉の加工・販売・調理施設

における衛生管理実態を収集するため、計１

０自治体の協力を得て、アンケート調査を実

施した。本アンケート回答の集計を通じ、各

施設における衛生管理実態として複数の課題

点が見出された。研究協力へ前向きな回答を

示した施設を対象として、次年度以降、衛生

改善を目的として、更なる検討を行いたい。	
 

	
 市販製品を対象とした指標菌及びSTEC汚染

分布に関する知見の収集を行ったが、各施設

間で想定される工程管理の多様性から、当該

施設では HACCP 導入型管理運営基準の運用が

望ましいと考えられる。	
 

	
 シカ肉に寄生するサルコシスティス属は、

冷蔵耐性には強いが冷凍耐性には弱いことか

ら、一般冷凍庫における冷凍でも効果がある

といえる。	
 

Ｆ，健康危険情報	
 

1)野生獣肉の喫食による HEV 感染は、イノシ

シが最もリスクが高く、特に子イノシシに注

意すべきである。	
 

2)7－8 月頃に HEV 感染が自然界で蔓延してい

ることから、この時期の野生獣肉には特に注

意を要する。	
 

3)野生ザルが HEV に感染している。	
 

4)サルコシスティス属寄生虫の死滅のための

条件を検討した。4℃および 0℃（氷温）では、

7 日間以上の生存が認められた。	
 

5)	
 サルコシスティス属寄生虫は、－20℃、－

30℃、－80℃の冷凍保存においては、2 時間以

内に死滅が確認された。	
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厚生労働科学研究費補助金(食品の安全確保推進研究事業)	
 

平成 28 年度	
 総括研究報告書 
 

野生鳥獣由来食肉の安全性確保に関する研究 
研究代表者 

髙井	
 伸二（北里大学獣医学部） 
 
研究要旨	
 

	
 平成 28 年度は捕獲から処理施設・加工・販売・調理に至る過程において実態調査を主目的と

して、６つの主たる項目について事業を展開し、以下の成果を得た。「1. 野生鳥獣の異常の確

認方法等に関する研究（前田	
 健）」では、E 型肝炎ウイルスに対する抗体保有状況および E
型肝炎ウイルス感染状況の調査をイノシシおよびシカにおいて継続して実施した。2016 年は 7
県のイノシシ、8 県のシカの血清を用いて実施した。5 県のイノシシ、1 県のシカから抗 E 型肝

炎ウイルス抗体が検出された。山口県で捕獲されたイノシシを体重別で抗体保有率を分けた結

果、30kg 以下のイノシシの抗体保有率は 31kg 以上のイノシシの抗体保有率よりも有意に低い

子が示された。2 県のイノシシ、1 県のシカの血清中にウイルス遺伝子が検出された。検出され

た遺伝子は遺伝子型 3 に属していた。ウイルス遺伝子が検出された個体を体重別で比較すると

30kg 以下のイノシシが 16 頭中 11 頭であった。これらのことから、イノシシの多くが 30kg 前

後で E 型肝炎ウイルスに感染していることが判明した。更に、本年度は野生動物の疫学調査に

おいて最大の障害となっている血清の回収に代わる手段として、回収が簡易なミートジュース

を用いる抗体検出系の予備実験を行なった。更に、イノシシ及びシカにおける異常所見に関す

るデータも収集した。 
「2. 野生シカ・イノシシにおける細菌汚染の実態調査（安藤匡子）」では、狩猟肉による

細菌性食中毒対策の基礎資料として、野生シカ・イノシシにおける食中毒菌の保有状況を調査

した。二年間にわたり通年採材し、各種病原細菌の分離を試みた。志賀毒素産生大腸菌はシカ

19.9％、イノシシ 1.9％が保有し、ヒトにおいて重篤な疾患の原因となる O157 および O26 も認

められた。STEC の薬剤耐性は１株で認められ、ストレプトマイシン／テトラサイクリン耐性

であった。黄色ブドウ球菌は 18.6％、シカ 1.4％が保有したが、毒素産生およびメチシリン耐性

は認められなかった。好熱性カンピロバクターはシカ 5.2％、イノシシ 14.2％が保有し、人での

食中毒起因菌として最も重要な C. jejuni は認められなかった。サルモネラはいずれの動物から

も分離されなかった。狩猟肉から人への危害防止のため、糞便汚染防止策を初めとした衛生管

理の普及が必要である。  
「3. 拭き取り検体を用いた野生鳥獣枝肉の衛生評価に関する研究（壁谷	
 英則）」では、

平成 28 年度は、1)野生鳥獣肉処理工程における作業者ならびに器具の拭き取り調査、および 2)
わが国の野生鳥獣肉処理施設の枝肉拭き取り調査を実施した。1) 3 か所の処理施設にて、搬入か

ら枝肉洗浄の各工程における作業者、ならびに器具の拭き取りを実施したところ、主に内臓摘

出、剥皮工程で作業者の手指、ならびにナイフに細菌汚染が発生した。さらに、食道結紮、肛

門結紮、内臓摘出、並びに剥皮の各工程の作業前から細菌汚染の認められたものでは、特に高

度に枝肉への細菌汚染が認められた。2)施設 B で処理された鹿枝肉の平均一般細菌数（個

/100cm2）は、それぞれ胸部、肛門周囲部の順に、1.2x106、3.0x106となり、その他の施設（そ

れぞれ 2.0x103～4.5x105、5.0x102～1.8x105）と比べ高い値を示した。さらに、施設 B で処理
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された鹿の 6 頭中 5 頭から大腸菌群が検出（1.0x103～2.7x105個/100cm2）されたのに対し、そ

の他の施設で処理された鹿では、13 頭中 4 頭から 2.0 x103～9.2x104個/100cm2検出された。黄

色ブドウ球菌についても、施設 B で処理された鹿の 6 頭全てから検出（1.0x103～4.4x104 個

/100cm2）されたのに対し、その他の施設で処理された鹿では、13頭中 1頭のみから検出（7.0 x103

個/100cm2）された。一方、猪枝肉の一般細菌数（個/100cm2）は、それぞれ胸部、肛門周囲部

の順に、検出限界未満～6.9x104、検出限界未満～2.4x104であった。大腸菌群は、5 頭中 3 頭か

ら、1.0 x103～2.0x103 個/100cm2、黄色ブドウ球菌は、5 頭中 3 頭から、1.0x103～9.0x103 個

/100cm2それぞれ検出された。 
「4. 狩猟時及び食肉処理場における異常の有無を確認する方法の検証（岡林	
 佐知）」

では、K 県のシカ５頭、イノシシ５頭、アナグマ５頭、Y 県のシカ１２頭及びイノシシ２０頭の

計４７頭の骨格筋・横隔膜・心臓・肺・肝臓・腎臓・舌・その他のホルマリン固定材料を病理

組織学的に検索した。シカではいずれの地域においても、骨格筋・横隔膜・心筋・舌等の筋組

織には住肉包子虫のシストが高率に検出された。Y 県の一部のシカでは、肝臓に限局性の好酸球

浸潤やリンパ濾胞形成を認めたが比較的軽度であり、寄生虫等による影響と考えられた。イノ

シシでは、両地域ともに肺に肺虫寄生が軽度～中程度に認められ、Y 県では一部の肺に好酸球性

膿瘍や酵母様真菌を伴う肉芽腫性肺炎も観察された。両地域の一部のイノシシの肝臓では、好

酸球浸潤を伴う炎症性病変が認められ、寄生虫等の感染が疑われた。また、Y 県のイノシシでは、

シカより頻度は低下するものの、骨格筋・横隔膜・舌・心臓の筋系組織に住肉包子虫が観察さ

れ、一部の舌の扁平上皮層内には毛細線虫と思われる寄生虫が散発的に観察された。また、腎

臓には単純性嚢胞や動脈梗塞性の線維化等、非感染性と思われる自然発生病変も確認された。

今年度より新たに検索対象とした K 県のアナグマ５頭では、全体的には炎症性変化も乏しく、

シカやイノシシよりも組織学的には病原体汚染の少ない状態と考えられた。１例では肺に褐色

色素を貪食するマクロファージの集簇巣が多数散見され、同個体では肝臓の脈管周囲にアミロ

イド様の硝子化像も認められたが、明らかな病原体像は観察されなかった。 
「5. 解体処理方法に関する研究（杉山	
 広）」では、野生鳥獣（主にシカおよびイノシシ）

の解体処理施設における一般的衛生管理標準操作手順書の整備を目的に、７自治体の 11 施設を

対象として、施設の拭取り検査を実施し，各種指標細菌の定量検出を行った。拭取り検体の採

取部位は、懸吊器具、チェンソー、作業台、ナイフ、まな板、シンク蛇口栓、室内ドアノブ、

器具保管庫取っ手とした．いずれも枝肉および作業者の手指が接触する設備機器である。その

結果、殺菌処理済みとされた作業台、ナイフ、まな板は一般細菌が 103 CFU/個または 103 CFU 
/ 100cm2 以下の比較的清浄な状態であることが確認された。しかし懸吊器具、チェンソーは殺

菌処理済であっても、一般細菌が 104～105 CFU/個となる場合が多く、洗浄および殺菌処理が不

十分であると推測された。シンク蛇口栓や室内ドアノブの一般細菌は 104 ～105 CFU/個で、洗

浄や清掃の対象として見過ごされがちであると考えられた。あわせて枝肉の熟成を行う処理施

設において、1 日から最長 4 日までの熟成工程にある枝肉について、拭取り検査を行った。熟成

過程の枝肉は、シカ、イノシシともにその期間が長いほど一般細菌数が増加し、103～107 
CFU/100cm2 となることが分かった。またイノシシでは、枝肉に黄色ブドウ球菌が 103 
CFU/100cm2以上となる検体も認められた。平成 28 年の時点で公開されている自治体の野生鳥

獣肉の衛生管理ガイドラインを対象に、鳥獣解体処理施設の衛生管理に関する内容を精査した。

現状のガイドラインにおいて整備が必要と考えられる事項を洗い出し、食品衛生上の実効性が

あり、野生鳥獣肉取扱事業者が HACCP 導入時に負担軽減されるようなガイドラインとするた
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めに何が必要かを考察した。 
「6. 野生鳥獣由来食肉の加工・販売・調理段階での衛生管理実態に関する研究（朝倉	
 

宏）」では、「加工調理施設における衛生管理と加熱条件設定等に関する研究」として、3 自治

体及び関連施設の協力を得て、野生鳥獣由来食肉の加工調理段階の衛生管理に関する諸検討を

行った。自治体 A では鹿肉の加工販売・調理施設を視察し、衛生管理実態を把握した。加工販

売施設でのカット工程は、国及び自治体のガイドラインに従い、トレーサビリティ確保の他、

原材料受入から製品化に至る工程で、温度管理記録や他の食肉とは独立した加工環境の確保等、

HACCP 導入型管理運営基準への対応が進められていた。実際に同施設の製品における細菌汚染

状況は、同施設で加工販売された他食肉と比べて同等もしくはそれ以上であった。また、同自

治体管内の調理施設では鹿肉ローストをスチームコンベクションオーブンを用いた低温加熱調

理により調理していたが、その過程ではブロック肉の芯温測定が実施されていた。これを受け

て、スチームコンベクションオーブンを用いて 100g 重量の鹿肉を低温加熱調理した場合の芯温

の経時挙動を測定すると共に、志賀毒素産生性大腸菌 O157 の添加回収試験を行い、芯温が 65℃
で 30 分間加熱した場合には少なくとも 4 対数個の低減を示すことに加え、同等の殺菌効果を示

す加熱条件を例示した。自治体 B では猪肉加工施設において、猪挽肉加工機の洗浄方法等、施

設器具の取扱いについては衛生的であった一方、揚物に使用するパン粉からは大腸菌群が検出

される状況を把握し、同施設内における交叉汚染要因として今後対応が必要である旨の情報を

収集することができた。自治体 C では、２施設由来調理品の細菌汚染状況を検討し、うち１施

設由来の鹿肉ロースト製品については、大腸菌群が検出される状況を把握し、加熱調理条件及

び衛生管理状況に関して、更なる情報収集が必要であると考えられた。この他、関東甲信越地

方の調理施設にて、施設環境及び製品の加熱前後における細菌数挙動を求め、ジビエ肉の取扱

前後でのまな板・包丁等の汚染菌数変動が顕著であり、改めて洗浄消毒の意義が提唱される成

績を得た。また、同重量で同時調理したにも関わらず、加熱後の検体温度が検体間で著しく異

なる成績を得た。今後は、他の加工調理形態の関連施設での衛生管理状況の把握を行うと共に、

加熱調理時の検体温度決定要因についての探索等を通じ、望ましい調理方法等に関する情報の

集積を図りたい。「ジビエ加工食品における微生物汚染実態に関する研究」として、昨年度実施

した市販流通鹿肉・猪肉製品を対象とする病原微生物汚染実態に関する研究では、1 検体より志

賀毒素産生性大腸菌（STEC）が検出された。鹿肉及び猪肉は狩猟期が限られているため、より

保蔵性の高い加工製品も多くの事業者によって開発が進み、流通が促進される傾向にある。こ

うした背景を鑑み、本年度は、当該製品計 105 検体を対象とした病原微生物の検出状況に関す

る検討を行った。主要病原細菌と目される STEC 及びサルモネラ属菌は全ての検体で陰性であ

ったが、鹿生ハム２検体からはリステリア・モノサイトゲネスが基準値以下ながらも検出され

た。また、衛生指標菌の分布成績として、大腸菌群または大腸菌について陽性を示した検体は

それぞれ 12 検体（11.4%）、2 検体（1.9％）であり、鹿肉燻製品や生ハム等、非加熱食肉製品

であった。この他、鹿由来 STEC 株の特性として、鹿宿主への特性が高いと想定される stx２d
型が現在も存在すること、薬剤耐性遺伝子の保有状況は、家畜由来株に比べて低いこと等をゲ

ノム解析により明らかにした。以上より、鹿肉・猪肉を加工して製造される流通製品の衛生実

態は多様性に富み、製造加工工程における衛生管理手法の標準化が必要と思われる。 
	
 尚、研究成果の詳細は、それぞれの担当者の研究報告書（後出）に譲る。 
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 山﨑	
 朗子	
 	
 岩手大学農学部共同獣医学科	
 

	
 	
 	
 水田	
 	
 勲	
 	
 千葉県健康福祉部衛生指導課	
 

	
 	
 	
 桝田	
 和彌	
 	
 国立医薬品食品衛生研究所食品衛生管理部	
 

	
 	
 	
 橘	
 	
 理人	
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 動物資源科学科畜産経営学研究室	
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Ａ．研究の目的	
 

	
 野生鳥獣肉の衛生管理に関して，国は 2014
年秋にガイドラインを策定し，狩猟者・食肉

処理業者・飲食店・販売店が守るべき衛生措

置を明らかにした．これに沿った管理体制の

整備の為には，１）野生鳥獣における病原体

の保有状況の全国的な把握、狩猟された野生

鳥獣の異常の確認方法等に関する研究、２）

ジビエの衛生管理ガイドラインに基づく衛生

的な処理方法の検証、３）ジビエ肉の交差汚

染防止のための取扱方法、調理時の加熱条件

設定等、狩猟現場から食卓に至るまでの野生

鳥獣肉の安全性を担保する衛生管理の知識と

技術の理解醸成が必須である。これまで申請

者らは野生鳥獣の処理量やその肉の消費量が

多い地方自治体の「ジビエ衛生管理ガイドラ

イン・衛生マニュアル」の調査、病原体保有

状況の調査、疫学的背景に基づく科学的な野

生動物由来肉のリスク評価を行い、「野生鳥獣

食肉の安全性確保に関する報告書（平成 26 年

3 月）」を取り纏めたが、狩猟者・処理業者が

解剖・解体の仕方から正常臓器所見を参考に

病変部の異常を確認する際に利用できるカラ

ーアトラスの症例数は圧倒的に不足している。

更に、野生鳥獣肉処理施設における衛生・品

質管理に関する研究は始まったばかりで、家

畜とは違った観点からの汚染指標の新たな設

定が必要である。また、牛・豚の食肉とは違

った観点から野生鳥獣肉の安全な加工・調理

方法など基礎情報も不足している。このよう

な背景から、我が国として野生鳥獣肉に関す

る一定の衛生管理レベル・安全性・品質を十

分に確保できない現況である事と危惧され、

科学的根拠に基づいた狩猟・処理・調理現場

でのカラーアトラス・マニュアル等に沿った

適切な処理方法の確立が望まれる。 
	
 本研究班では、1)野生鳥獣の異常の確認方

法等に関する研究班に地域と共同研究を実施

している感染症並びに病理学の専門家を配置

し、2)解体処理方法に関する研究では感染

症・公衆衛生の専門家、3)調理方法等に関す

る研究では食中毒の専門家をチームとし、国

として実施すべき科学的根拠に基づく支援策

をモデルとして提示する。我が国には生食嗜

好など独自の食習慣があり、これを踏まえた

我が国独自の食の安全性確保対策を確立する

ことを考慮にいれた本研究は，その点では欧

米の先進国にもない独創的なものと捉えられ

よう。また，将来的には野生鳥獣肉の処理に

も HACCP を用いた衛生管理を導入すること

が求められることが予想され、関連法規を参

照して、これについても検討を進める。 
	
 平成 28 年度の野生鳥獣由来食肉の安全性

確保に関する研究の目的は、１）HEV 感染環

の解明とリスク調査を実施する（前田）。２）

野生鳥獣における病原体の保有状況の把握、

特に食中毒細菌について保有状況を調査し、

年間を通して調査することにより、季節性（食

餌、繁殖などによる影響）を明らかにする（安

藤）。３）シカ食肉処理施設で処理された鹿枝

肉のふき取り材料を用いて衛生指標細菌を測

定し、シカ食肉処理施設における衛生状況を

検討する。家畜の食肉処理を参考とし、実際

の操作の確認と、拭き取りを実施する（壁谷）。

４）日本各地で捕獲されたイノシシやシカの

病理組織学的検索を実施、解体時に認められ

た異常所見と病理組織学的診断結果から正

常・異常の肉眼的判断基準を示す（岡林）。５）

野生鳥獣由来食肉の安全性確保に必要な解体

処理施設の衛生管理を担保するために、地方

自治体が実施するマニュアル作成等を支援し、

施設登録の制度策定等を図る（杉山）。６）調

理段階における検討では、国として実施すべ

き科学的根拠に基づく支援策をモデルとして

提示する。多様な食品形態が想定されるジビ

エ肉において、食品の安全性の担保に資する、

調理段階での応用的手法について例示を目指

すと共に、実態に関する情報・知見の集積を

行う（朝倉）。これらの研究成果は、最終目標

として、①全国規模の病原体保有状況の把握、

正常・異常を確認するためのカラーアトラス

の増改訂版作成、狩猟者・処理業者に対する

講習会カリキュラム・テキストの作成、②捕

獲野生鳥獣処理施設の衛生管理指針、③ジビ

エ肉の適切な取扱方法等の基礎資料等を提供

することにある。 
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Ｂ．研究方法	
 

平成 28 年度の研究方法は以下の通りである。

１）我々が開発したすべての哺乳動物種に応

用可能な ELISA 系（海外文献１）を用いてイ

ノシシ・シカを中心として様々な動物で E 型

肝炎保有状況を比較した。さらに横隔膜およ

び心筋からの Meat	
 juice を用いた血清診断法

の有用性を調査した（前田）。２）中国九州地

方のシカ 147 頭、イノシシ 73 頭（前年度から

の合計シカ 308 頭、イノシシ 211 頭）の腸管

内における食中毒菌保有調査を実施した（安

藤）。３）2016 年 2〜8 月の間に，わが国の野

生鳥獣食肉処理施設 A にて解体処理された，

シカ 52 頭，およびイノシシ 9 頭を用い、「枝

肉の微生物検査実施要領（厚労省）」に従って

衛生検査を実施した（壁谷）。４）自治体や大

学研究機関に情報を呼びかけ、各地方のイノ

シシやシカ材料をホルマリン固定で送付して

頂き、それらの病理組織学的検索を実施した

（岡林）。５）全国の解体処理施設の見学とア

ンケート調査による実態調査を通じて、施設

の問題点の抽出と解析を行った（杉山）。６）

3 自治体の協力を得て、加工・販売・調理施設

における衛生管理実態に関する情報収集にあ

たった。また、市販されるジビエ加工製品を

対象として細菌汚染実態を検討した。更に、

サルコシスティスの不活化にあたって、調理

時に使用される有機酸による低減効果を検証

した（朝倉）。	
 

	
 

倫理面への配慮	
 

	
 イノシシ・シカに関しては、狩猟期に捕獲

あるいは有害鳥獣として捕獲されたものにつ

いて調べた。	
 

	
 検出された微生物の中には、野生動物が自

然感染しており、ヒトへの病原性が認められ

る可能性がある場合があるが、その微生物の

最終同定を行い、その不活化方法もしくは安

全な可食部分の採取方法について適切なマニ

ュアルを確立するまでは、情報の取扱いに留

意し、協力機関において、風評被害等の影響

が出ないように配慮した。	
 

	
 

Ｃ．研究成果	
 

	
 研究は 6名の分担研究者と 32名の研究協力

者並びにそれぞれの所属機関のご厚意によっ

て実施された。 
「1. 野生鳥獣の異常の確認方法等に関す

る研究（前田	
 健）」では、E 型肝炎ウイル

スに対する抗体保有状況および E 型肝炎ウイ

ルス感染状況の調査をイノシシおよびシカに

おいて継続して実施した。2016 年は 7 県のイ

ノシシ、8 県のシカの血清を用いて実施した。

5 県のイノシシ、1 県のシカから抗 E 型肝炎ウ

イルス抗体が検出された。山口県で捕獲され

たイノシシを体重別で抗体保有率を分けた結

果、30kg以下のイノシシの抗体保有率は 31kg
以上のイノシシの抗体保有率よりも有意に低

い子が示された。2 県のイノシシ、0 県のシカ

の血清中にウイルス遺伝子が検出された。検

出された遺伝子は遺伝子型 3 に属していた。

ウイルス遺伝子が検出された個体を体重別で

比較すると 30kg以下のイノシシが 16頭中 11
頭であった。これらのことから、イノシシの

多くが 30kg 前後で E 型肝炎ウイルスに感染

していることが判明した。更に、本年度は野

生動物の疫学調査において最大の障害となっ

ている血清の回収に代わる手段として、回収

が簡易なミートジュースを用いる抗体検出系

の予備実験を行なった。更に、イノシシ及び

シカにおける異常所見に関するデータも収集

した。 
「2. 野生シカ・イノシシにおける細菌汚

染の実態調査（安藤匡子）」では、狩猟肉に

よる細菌性食中毒対策の基礎資料として、野

生シカ・イノシシにおける食中毒菌の保有状

況を調査した。二年間にわたり通年採材し、

各種病原細菌の分離を試みた。志賀毒素産生

大腸菌はシカ 19.9％、イノシシ 1.9％が保有し、

ヒトにおいて重篤な疾患の原因となる O157
および O26 も認められた。STEC の薬剤耐性

は１株で認められ、ストレプトマイシン／テ

トラサイクリン耐性であった。黄色ブドウ球

菌は 18.6％、シカ 1.4％が保有したが、毒素産
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生およびメチシリン耐性は認められなかった。

好熱性カンピロバクターはシカ 5.2％、イノシ

シ 14.2％が保有し、人での食中毒起因菌とし

て最も重要な C. jejuni は認められなかった。

サルモネラはいずれの動物からも分離されな

かった。狩猟肉から人への危害防止のため、

糞便汚染防止策を初めとした衛生管理の普及

が必要である。  
「3. 拭き取り検体を用いた野生鳥獣枝肉

の衛生評価に関する研究（壁谷	
 英則）」

では、平成 28 年度は、1)野生鳥獣肉処理工程

における作業者ならびに器具の拭き取り調査、

および 2)わが国の野生鳥獣肉処理施設の枝肉

拭き取り調査を実施した。1) 3 か所の処理施

設にて、搬入から枝肉洗浄の各工程における

作業者、ならびに器具の拭き取りを実施した

ところ、主に内臓摘出、剥皮工程で作業者の

手指、ならびにナイフに細菌汚染が発生した。

さらに、食道結紮、肛門結紮、内臓摘出、並

びに剥皮の各工程の作業前から細菌汚染の認

められたものでは、特に高度に枝肉への細菌

汚染が認められた。2)施設 B で処理された鹿

枝肉の平均一般細菌数（個/100cm2）は、それ

ぞれ胸部、肛門周囲部の順に、1.2x106、3.0x106

となり、その他の施設（それぞれ 2.0x103～

4.5x105、5.0x102～1.8x105）と比べ高い値を

示した。さらに、施設 B で処理された鹿の 6
頭中 5 頭から大腸菌群が検出（1.0x103～

2.7x105 個/100cm2）されたのに対し、その他

の施設で処理された鹿では、13 頭中 4 頭から

2.0 x103～9.2x104 個/100cm2 検出された。黄

色ブドウ球菌についても、施設 B で処理され

た鹿の 6 頭全てから検出（1.0x103～4.4x104

個/100cm2）されたのに対し、その他の施設で

処理された鹿では、13 頭中 1 頭のみから検出

（7.0 x103個/100cm2）された。一方、猪枝肉

の一般細菌数（個/100cm2）は、それぞれ胸部、

肛門周囲部の順に、検出限界未満～6.9x104、

検出限界未満～2.4x104であった。大腸菌群は、

5頭中3頭から、1.0 x103～2.0x103個/100cm2、

黄色ブドウ球菌は、5 頭中 3 頭から、1.0x103

～9.0x103個/100cm2それぞれ検出された。 
「4. 狩猟時及び食肉処理場における異常

の有無を確認する方法の検証（岡林	
 佐

知）」では、K 県のシカ５頭、イノシシ５頭、

アナグマ５頭、Y 県のシカ１２頭及びイノシ

シ２０頭の計４７頭の骨格筋・横隔膜・心臓・

肺・肝臓・腎臓・舌・その他のホルマリン固

定材料を病理組織学的に検索した。シカでは

いずれの地域においても、骨格筋・横隔膜・

心筋・舌等の筋組織には住肉包子虫のシスト

が高率に検出された。Y県の一部のシカでは、

肝臓に限局性の好酸球浸潤やリンパ濾胞形成

を認めたが比較的軽度であり、寄生虫等によ

る影響と考えられた。イノシシでは、両地域

ともに肺に肺虫寄生が軽度～中程度に認めら

れ、Y 県では一部の肺に好酸球性膿瘍や酵母

様真菌を伴う肉芽腫性肺炎も観察された。両

地域の一部のイノシシの肝臓では、好酸球浸

潤を伴う炎症性病変が認められ、寄生虫等の

感染が疑われた。また、Y 県のイノシシでは、

シカより頻度は低下するものの、骨格筋・横

隔膜・舌・心臓の筋系組織に住肉包子虫が観

察され、一部の舌の扁平上皮層内には毛細線

虫と思われる寄生虫が散発的に観察された。

また、腎臓には単純性嚢胞や動脈梗塞性の線

維化等、非感染性と思われる自然発生病変も

確認された。今年度より新たに検索対象とし

た K 県のアナグマ５頭では、全体的には炎症

性変化も乏しく、シカやイノシシよりも組織

学的には病原体汚染の少ない状態と考えられ

た。１例では肺に褐色色素を貪食するマクロ

ファージの集簇巣が多数散見され、同個体で

は肝臓の脈管周囲にアミロイド様の硝子化像

も認められたが、明らかな病原体像は観察さ

れなかった。 
「 5. 解体処理方法に関する研究（杉山	
 

広）」では、野生鳥獣（主にシカおよびイノシ

シ）の解体処理施設における一般的衛生管理

標準操作手順書の整備を目的に、７自治体の

11 施設を対象として、施設の拭取り検査を実

施し，各種指標細菌の定量検出を行った。拭
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取り検体の採取部位は、懸吊器具、チェンソ

ー、作業台、ナイフ、まな板、シンク蛇口栓、

室内ドアノブ、器具保管庫取っ手とした．い

ずれも枝肉および作業者の手指が接触する設

備機器である。その結果、殺菌処理済みとさ

れた作業台、ナイフ、まな板は一般細菌が 103 
CFU/個または 103 CFU / 100cm2以下の比較

的清浄な状態であることが確認された。しか

し懸吊器具、チェンソーは殺菌処理済であっ

ても、一般細菌が 104～105 CFU/個となる場

合が多く、洗浄および殺菌処理が不十分であ

ると推測された。シンク蛇口栓や室内ドアノ

ブの一般細菌は 104 ～105 CFU/個で、洗浄や

清掃の対象として見過ごされがちであると考

えられた。あわせて枝肉の熟成を行う処理施

設において、1 日から最長 4 日までの熟成工

程にある枝肉について、拭取り検査を行った。

熟成過程の枝肉は、シカ、イノシシともにそ

の期間が長いほど一般細菌数が増加し、103～

107 CFU/100cm2となることが分かった。また

イノシシでは、枝肉に黄色ブドウ球菌が 103 
CFU/100cm2以上となる検体も認められた。 
	
 平成 28 年の時点で公開されている自治体

の野生鳥獣肉の衛生管理ガイドラインを対象

に、鳥獣解体処理施設の衛生管理に関する内

容を精査した。現状のガイドラインにおいて

整備が必要と考えられる事項を洗い出し、食

品衛生上の実効性があり、野生鳥獣肉取扱事

業者が HACCP 導入時に負担軽減されるよう

なガイドラインとするために何が必要かを考

察した。 
「6. 野生鳥獣由来食肉の加工・販売・調

理段階での衛生管理実態に関する研究（朝

倉	
 宏）」では、該製品計 105 検体を対象と

した病原微生物の検出状況に関する検討を行

った。主要病原細菌と目される STEC 及びサ

ルモネラ属菌は全ての検体で陰性であったが、

鹿生ハム２検体からはリステリア・モノサイ

トゲネスが基準値以下ながらも検出された。

また、衛生指標菌の分布成績として、大腸菌

群または大腸菌について陽性を示した検体は

それぞれ 12 検体（11.4%）、2 検体（1.9％）

であり、鹿肉燻製品や生ハム等、非加熱食肉

製品であった。この他、鹿由来 STEC 株の特

性として、鹿宿主への特性が高いと想定され

る stx２d 型が現在も存在すること、薬剤耐性

遺伝子の保有状況は、家畜由来株に比べて低

いこと等をゲノム解析により明らかにした。 
	
 3 自治体及び関連施設の協力を得て、野生鳥

獣由来食肉の加工調理段階の衛生管理に関す

る諸検討を行った。自治体 A では鹿肉の加工

販売・調理施設を視察し、衛生管理実態を把

握した。加工販売施設でのカット工程は、国

及び自治体のガイドラインに従い、トレーサ

ビリティ確保の他、原材料受入から製品化に

至る工程で、温度管理記録や他の食肉とは独

立した加工環境の確保等、HACCP 導入型管

理運営基準への対応が進められていた。実際

に同施設の製品における細菌汚染状況は、同

施設で加工販売された他食肉と比べて同等も

しくはそれ以上であった。また、同自治体管

内の調理施設では鹿肉ローストをスチームコ

ンベクションオーブンを用いた低温加熱調理

により調理していたが、その過程ではブロッ

ク肉の芯温測定が実施されていた。これを受

けて、スチームコンベクションオーブンを用

いて 100g 重量の鹿肉を低温加熱調理した場

合の芯温の経時挙動を測定すると共に、志賀

毒素産生性大腸菌 O157 の添加回収試験を行

い、芯温が 65℃で 30 分間加熱した場合には

少なくとも4対数個の低減を示すことに加え、

同等の殺菌効果を示す加熱条件を例示した。

自治体 B では猪肉加工施設において、猪挽肉

加工機の洗浄方法等、施設器具の取扱いにつ

いては衛生的であった一方、揚物に使用する

パン粉からは大腸菌群が検出される状況を把

握し、同施設内における交叉汚染要因として

今後対応が必要である旨の情報を収集するこ

とができた。自治体 C では、２施設由来調理

品の細菌汚染状況を検討し、うち１施設由来

の鹿肉ロースト製品については、大腸菌群が

検出される状況を把握し、加熱調理条件及び

衛生管理状況に関して、更なる情報収集が必

要であると考えられた。この他、関東甲信越
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地方の調理施設にて、施設環境及び製品の加

熱前後における細菌数挙動を求め、ジビエ肉

の取扱前後でのまな板・包丁等の汚染菌数変

動が顕著であり、改めて洗浄消毒の意義が提

唱される成績を得た。また、同重量で同時調

理したにも関わらず、加熱後の検体温度が検

体間で著しく異なる成績を得た。 
	
 

Ｄ．考察	
 

「1. 野生鳥獣の異常の確認方法等に関す

る研究（前田	
 健）」では、1)イノシシの調

査により本年度は新たに愛媛県が陽性である

ことが判明した。これまで 11 県中 9 県のイノ

シシに E 型肝炎が感染していることが証明さ

れた。2)これまで山口県のイノシシが陽性率

が高いと考えられていたが、本年度の調査に

より、関東地方の千葉県や群馬県で抗体の陽

性率が高いことが判明した。	
 3)シカはほとん

ど感染していないことが再確認されたが、本

年度は1頭陽性個体が存在していたことから、

低い感染率ながら感染していることが再確認

された。4)体重別の抗体陽性率および遺伝子

検出から考えても 30kg 以下の子イノシシが

HEV に感染し、抗体が陽転するリスクが高いこ

とが判明した。5)国内の野生動物では遺伝子

型 3 と 4 しか検出されていない。6)ウイルス

遺伝子が検出された個体の多くが抗体を保有

していた。このことは、抗体が出現してもウ

イルスが持続して検出されていることを意味

しており、E 型肝炎の持続感染により注目する

必要がある。7)心臓および横隔膜由来ミート

ジュースが E 型肝炎のみならず日本脳炎に対

する抗体の検出に有用であることが確認され

た。血清に比べて反応は弱いが、20 倍希釈し

て用いれば、100 倍希釈した血清とほぼ同じ結

果が得られることが判明した。	
 

「2. 野生シカ・イノシシにおける細菌汚

染の実態調査（安藤匡子）」では、狩猟肉と

して加工される野生シカ・イノシシが年間を

通じて腸管内に食中毒細菌（STEC、黄色ブド

ウ球菌、カンピロバクター）を保有した。STEC

の０抗原型は、市販抗血清を用いた凝集反応

では判定が困難であったが、遺伝子型別 PCR

により判定することができた。O146 が多くを

占め、人への危害が報告される多様な血清型

が含まれた。O84 を除く全ての株が Stx2 を保

有しており、人の重症感染例が報告される

O157 および O26 を含む株が接着因子を保有し

ていた。薬剤耐性株は少数であったが、存在

することが確認された。人および家畜・家禽

への影響を考慮し、継続した調査により大型

野生動物が保有する株の耐性遺伝子および獲

得機序を明らかにする必要がある。	
 

	
 野生動物におけるブドウ球菌の保有調査は、

鳥類および齧歯類が多く、大型野生動物につ

いては報告が少ない。海外では、野生シカお

よびイノシシは黄色ブドウ球菌の保有率は高

いが、耐性菌の保有率は極めて低いことが報

告されている。本研究においてもメチシリン

耐性株は認められなかった。	
 

	
 カンピロバクターによる食中毒において最

も多く検出される C.	
 jejuni は分離されなか

ったが、C.	
 coliおよび人への感染が報告され

ている種が分離された。人への主要な汚染源

となる家禽・家畜のカンピロバクター保有は、

環境や野生動物に由来することが示唆されて

おり、本研究の分離株はカンピロバクター伝

播経路の推定に有用かもしれない。	
 

	
 本研究ではサルモネラは分離されなかった

が、国内外の様々な野生動物がサルモネラを

保有することが知られており、シカ・イノシ

シにおいても検出報告がある。分離されなか

った理由として、動物の生息地や分離試験方

法の影響も考えられ、野生シカ・イノシシが

サルモネラを保菌しないとは結論できない。

野生動物が保有する病原体の継続したモニタ

リングは、狩猟肉の消費拡大に伴う危害対策

として有用と考えられる。	
 

「3. 拭き取り検体を用いた野生鳥獣枝肉

の衛生評価に関する研究（壁谷	
 英則）」	
 

「野生鳥獣肉処理工程における作業者ならび

に器具の拭き取り調査」では、一連の処理工

程の内、特に内臓摘出、剥皮の工程において、

作業者の手指に細菌汚染が発生することが確

認された。さらに、一部の施設では、一連の

工程の作業前の時点において、作業者の手指、

ならびにナイフに細菌汚染が認められ、処理

された枝肉は、いずれも高度に汚染されてい

た。食道結紮、肛門結紮、内臓摘出、並びに

剥皮の各工程において、作業者、ならびにナ

イフ等、枝肉と触れるものについて、衛生的

な取り扱いが必要であることが改めて確認さ

れた。今後、拭き取り検査を実施する対象施

設を広げ、各施設で処理される枝肉の衛生状

態を評価することで、枝肉の衛生管理上重要

となる処理工程のポイントについて、継続的

に検討する。	
 

「わが国の野生鳥獣肉処理施設の枝肉拭き取

り調査」では、わが国の 7 つの処理場を対象
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とし、各処理場で処理された枝肉の衛生状態

を比較検討した。処理施設 B で処理された枝

肉は、非常に多くの一般細菌が検出された。

さらに、当該施設で処理された枝肉は、大腸

菌（群）（大腸菌数の結果は示さず）や黄色ブ

ドウ球菌が検出されたことから、一連の処理

工程において、糞便、表皮、土壌等からのよ

る汚染が発生していることが推察された。今

後、当該施設における処理工程の実際を検証

し、細菌汚染の原因を考察し、改善措置を加

えることによる実証研究が必要となると考え

られる。本年度研究対象とした A～H の施設か

ら、それぞれ各施設 1-7 頭の拭き取り検体を

採取した。今後、対象施設、並びに各施設の

拭き取り検体数を増やし、検討を継続する予

定である。	
 

「4. 狩猟時及び食肉処理場における異常

の有無を確認する方法の検証（岡林	
 佐

知）」平成 28 年度は鹿児島県と山口県の２か

所からの採材・検索が主体であったが、新た

にアナグマの検索も実施することができた。

得られた主病変としては、下記の通りである。	
 

①両地域のシカや山口県イノシシの筋系組織

に住肉包子虫寄生（シカ＞イノシシ）	
 

②両地域のイノシシ肺での肺虫寄生	
 

③山口県のイノシシ１頭の肺で酵母様真菌を

伴った肉芽腫性肺炎	
 

③シカやイノシシの肝臓における好酸球性炎

（恐らく寄生虫性）	
 

④山口県のイノシシの舌扁平上皮層内に毛細

線虫様の寄生虫が散見	
 

⑤アナグマ１頭の肺に褐色色素貪食マクロフ

ァージの集簇巣が散在、肝臓の脈管周囲には

アミロイド様の硝子化像を伴う	
 

	
 すでに既知の病態である筋系組織における

住肉包子虫寄生だが、シカでは 100％近い確率

でシストが観察され、地域や部位によっては

イノシシでも約半数で観察された。また、可

食部位である舌には住肉包子虫以外に他の寄

生虫感染も確認されているため、適切な食肉

処理や調理方法による寄生虫の不活化方法に

ついて、処理業者や利用者にきちんと啓発・

普及していく必要性が感じられた。また、今

年度より検索を開始したアナグマについては、

近年のジビエブームの中で市場に出回るよう

になっているが、食用として果たして安全か、

過去の調査報告も未だ乏しいため、来年度さ

らに検索頭数を増やし、病原体を含む病理学

的背景を明らかにしていく予定である。今年

度は材料の収集先が 2 地域に偏ってしまった

ため、来年度は検体の収集範囲を広げ、未検

索地域からの検体収集を試みたいと思う。	
 

「 5. 解体処理方法に関する研究（杉山	
 

広）」平成 28 年度に検査を実施した解体処理

施設では，国や各自治体が制定した野生鳥獣

由来食肉の衛生管理に関するガイドラインに

基づいて解体処理作業が行われていた。また

施設の衛生管理についても、食品衛生法の施

設基準に準拠しており，作業台，ナイフ，ま

な板など，枝肉等の汚染源となる部材につい

ては，清浄度が十分に保たれていることが確

認された．	
 

	
 平成27年度の著者らのアンケート調査や今

年度の厚労省による調査等により、野生鳥獣

の解体処理施設の 9 割以上は、年間の処理頭

数が 500 頭以下で，所属する職員はいずれも 5

人以下であることが分かった．厚労省におい

ては，ブタのと畜場に関して、年間処理頭数

が10,000頭以下のものを小規模処理施設に区

分している。野生鳥獣の解体処理施設も、そ

のほとんどが小規模処理施設に区分される。

したがって，野生鳥獣の解体処理施設に HACCP

を導入する場合は，2016 年度に厚労省が実施

した「食品衛生管理の国際標準化に関する検

討会」において「基準 B」として提案された手

法が導入されるものと考えられる．基準 B	
 の

導入に際しては，小規模事業所において導入

可能な最小限でかつ効果的な衛生管理手法が

求められる。今回の調査により，解体処理施

設では、一定水準の衛生状態が確保されてい

ると確認されたことから，特に汚染が見過ご

されやすい部分について重点的な衛生管理を

行うことにより，一般的衛生管理は達成され

るものと推測された．なお，汚染度の高かっ

た箇所・品目については，その汚染を軽減す

る手法を検討し，一般的衛生管理標準操作手

順書の整備を行うことが必要と思われた。	
 

「6. 野生鳥獣由来食肉の加工・販売・調

理段階での衛生管理実態に関する研究（朝

倉	
 宏）」	
 加熱調理については、一般社団

法人ジビエ振興協会においても、ジビエ食材

の特性を鑑みて、スチームコンベクションオ

ーブンの活用が推奨されている。本加熱調理

手法を用いることで、微生物危害を低減させ

ることを目的に、加熱調理条件の一例を示す

と共に、各施設で加熱条件設定を行う際の参

考となるよう、温度測定記録を入力すること

で条件出しを行うことのできるワークシート

を作成した。こうした条件設定は検体の種

別・大きさ、使用する機器が同一かつ安定的
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な性能を保持すれば、一度作成することで以

後も安全確保に資する条件を自らが設定する

ことのできるものといえる。今後、それぞれ

の調理施設で用いる加熱調理機を用いて、望

ましい加熱条件に関する検証を進めることは、

わが国におけるジビエ調理工程における微生

物危害管理を充実させる上で、欠かせないも

のと思われる。 
	
 鹿肉・猪肉加工製品計 105 検体を対象とし

て、主要病原細菌の汚染実態ならびに衛生指

標菌分布に関する検討を行った。病原細菌と

して、リステリア・モノサイトゲネスが検出

された鹿生ハムについては、鹿肉に特異的な

成績というよりも、生ハムという非加熱食肉

製品としての性質に基づくものと考えられる。

同一施設で製造加工された別ロットの同一製

品からはリステリアは検出されなかったこと

から、製造加工施設の持続汚染が顕れている

とは考え難いが、バイオフィルム形成を生じ

やすい当該菌の性状から鑑みて、今後も類似

する製品の微生物危害管理については特に留

意すべきと考えられる。 
	
 指標菌分布成績は、施設・製品間での多様

性を指し示す結果といえる。製品の別では、

生ハムやジャーキー等での大腸菌・大腸菌群

汚染が認められたことを受け、今後こうした

製品を取り扱う製造加工施設での検証も必要

な課題と考えられる。一方で、ソーセージ等

の加熱調理を行った食肉製品については大腸

菌・大腸菌群は全て陰性であったことから、

こうした加工製品については、他家畜のもの

と同様、一定の安全性確保が行われている現

状を把握することができた。また、今回の供

試検体からは検出されなかったものの、STEC
については鹿肉での汚染も報告されており、

鹿由来 STEC 株におけるゲノムデータから、

鹿が保有する当該病原菌はヒトへの病態を顕

す要因となりうることが改めて示された。一

方で、薬剤耐性遺伝子が検出されなかった本

ゲノムデータは、食肉を介した耐性菌の伝播

を考える上で、野生鳥獣由来食肉が関与する

割合は総じて低いと示唆された。 
 
Ｅ．結論	
 

１．国内の多くの県で E 型肝炎ウイルスはイ

ノシシに感染している。特に、関東近辺では

イノシシの抗体陽性率が高い可能性がある。

30kg 以下の子イノシシが HEV に感染してい

るリスクが高い。E 型肝炎ウイルスがイノシ

シでは持続感染している可能性がある。食肉

として利用されるイノシシによく似た豚での

持続感染を検討する必要がある。血清の回収

が困難な狩猟現場では、血清ではなく心臓や

横隔膜のミートジュースを利用した抗体検査

が可能であることが期待された。 
２．野生シカ・イノシシから狩猟時期にかか

わらず、STEC、黄色ブドウ球菌、カンピロバ

クターが分離された。STEC においては、人へ

の重大な危害が予想される性状の分離株も認

められた。少数であるが薬剤耐性株が確認さ

れ、耐性遺伝子の保有を含めた調査の継続が

重要である。これら細菌による人への危害防

止のため、糞便汚染防止策を初めとした衛生

管理の普及が必要である。本研究では経口感

染する食中毒細菌を調査したが、他の病原体

の存在も当然考えられ、狩猟肉を喫食する消

費者とともに加工に関わる人々の安全確保が

必要である。	
 

３．一連の食肉処理工程において、特に内臓

摘出、剥皮の工程で、作業者の手指やナイフ

に細菌汚染が発生することが確認された。食

道結紮、肛門結紮、内臓摘出、並びに剥皮の

各工程において、作業前に手指やナイフに細

菌汚染の認められた場合、枝肉にも高度の細

菌汚染が認められることが確認された。今後、

一連の処理工程の内、枝肉の衛生管理上重要

となる点を検討する必要がある。	
 

４．解体処理業者・利用者向けのカラーアト

ラスとは、肉眼でどのような変化があれば異

常であり、食用に供してはならないというマ

クロの判断基準を提示するべきものであるが、

その一方、肉眼で異常が認められない場合で

あっても、その組織は病原体を保有しており、

適切な処理・調理方法で不活化されないと、

人体にとって有害であるということを啓発す

るための目的も有している。次年度は調査地

域は勿論のこと、アナグマ等検索対象動物も

広げ、ジビエ業界の幅広いニーズに応えられ

るようなカラーアトラス、テキストの作製に

貢献できればと思う。	
 

５．厚労省のガイドラインが策定されたこと

を踏まえ，平成 28 年現在で公開された自治体
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ガイドラインを対象に，野生鳥獣解体処理施

設の衛生管理に関する記載内容について、比

較検討を行った．その結果，一般的衛生管理

に関する記述が少ないものも多く、従って研

究班として SSOP 案を作成した。HACCP 導入に

貢献できるか検証が必要である。一方で、湯

剥き，枝肉の熟成など，ジビエ特有の工程が

ガイドラインに記載されていない事実も確認

された．これらの工程をガイドラインに反映

させるには，整備すべき衛生面の規定なども

あり、その検討が必要であると考えられた．	
 

６．複数の自治体の協力を得て、加工・調理

施設等での衛生管理に関わる情報を収集し、

衛生指標菌の検出状況等を踏まえ、衛生確保

に資すると思われる管理運営基準の一例を作

成した。また、調理施設でのジビエ食材の加

熱調理において有用性が示唆される、スチー

ムコンベクションオーブンを用いて、O157 を

4 対数個低減させうる加熱殺菌条件設定のた

めの検証方法を作成した。今後、各施設にお

ける検証が進むことで、ジビエ食材の安全確

保が進展するものと思われる。鹿肉・猪肉を

主原材料とする加工食肉製品における主要病

原細菌ならびに衛生指標菌汚染分布に関する

検討を行った。加工前の食肉と同様、加工製

品についても施設間で衛生指標菌の分布は大

きく異なっている状況を確認した。また、生

ハム製品の一部からはリステリア・モノサイ

トゲネスが基準値を逸脱はしていないものの

検出され、当該製品の製造加工工程における

汚染要因の探知と改善措置の必要性が提唱さ

れた。 
	
 

Ｆ，健康危険情報	
 

１）野生獣肉の喫食による HEV 感染は、特に

子イノシシに注意すべきである。	
 

２）	
 E 型肝炎ウイルスの持続感染の可能性を

より詳細に解析する必要がある。特に、イノ

シシに似た豚での調査は重要であると考える。	
 

内に死滅が確認された。	
 

３）2016 年 12 月に茨城県で、北海道で狩猟さ

れたヒグマの熊肉喫食が原因となった旋毛虫

Trichinella	
 spiralis	
 の近縁種 Trichinella	
 

T9 による集団感染事例が発生した。熊肉の喫

食による旋毛虫症の発生予防啓発活動が必要

である。	
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平成 29年度厚生労働科学研究費補助金（食品の安全確保推進研究事業） 
平成 29年度	
 総括研究報告書 

 
「野生鳥獣由来食肉の安全性確保に関する研究」 

 
研究代表者  髙井	
 伸二（北里大学獣医学部	
 学部長） 

 
研究要旨	
 平成 29年度は捕獲から処理施設・加工・販売・調理に至る過程における実態調査を
目的として、それらを網羅する 6つの研究事業を展開し、以下の成果を得た。 
「1. 野生鳥獣の異常の確認方法等に関する研究（前田	
 健）」では、E 型肝炎ウイルスに
対する抗体保有状況および E 型肝炎ウイルス感染状況の調査をイノシシおよびシカにおいて継
続して実施した。2017 年は 8 県のイノシシ、8 県のシカの血清を用いて実施した。8 県のイノ
シシ、1 県のシカから抗 E 型肝炎ウイルス抗体が検出された。2 県のイノシシの血清中にウイ
ルス遺伝子が検出されたが、シカの血清からはウイルス遺伝子が検出されなかった。検出され

た遺伝子は遺伝子型 3 と 4 に属していた。ウイルス遺伝子が検出された個体を体重別で比較す
ると 30kg以下のイノシシが 18頭中 12頭であった。これらのことから、イノシシの多くが 30kg 
前後で既に E 型肝炎ウイルスに感染していることを再確認した。更に、イノシシ及びシカにお
ける異常所見に関するデータも収集した。 
「2. 野生シカ・イノシシにおける細菌汚染の実態調査（安藤匡子）」では、狩猟肉の細菌
性食中毒対策の基礎資料として、食利用される野性動物における食中毒細菌の保有状況を調査

した。狩猟肉は、筋肉だけでなく肝臓などの臓器も食利用されるため、腸管内および腸管外臓

器から志賀毒素産生性大腸菌（STEC）およびサルモネラ分離試験を行った。シカ、イノシシ、
アナグマを調査した結果、糞便から STEC が、肝臓からはサルモネラが分離された。両細菌が
同時に分離された個体はなかった。狩猟肉から人への危害防止のため、可食部位の糞便汚染防

止だけでなく、解体時には臓器の取り扱いに注意する必要がある。  
「3. 「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」に基づく衛生的な解体処
理方法に関する研究並びに山梨県における野生鳥獣処理施設への HACCP 導入効果の検
証（壁谷	
 英則）」  
野生鳥獣肉解体処理工程において特に細菌汚染の発生する工程を検証するために「解体処理

工程における作業者、ナイフの細菌汚染」、と体洗浄の重要性を検証するために「野生鹿の被毛

拭き取り検体における衛生指標細菌数」、内臓摘出時における腸管内容物による汚染の重要性を

検証するために「鹿、猪の糞便中の衛生指標細菌数」、ならびに枝肉洗浄におけるトリミングの

重要性を検証するために「水道水、ならびに電解水を用いた枝肉の洗浄効果」について検討し

た。わが国の野生鳥獣肉処理施設 13施設で処理された、鹿枝肉計 90検体、猪枝肉 22検体につ
いて、それぞれ胸部、および肛門周囲部から拭き取りを実施し、一般細菌数、大腸菌群数、大

腸菌数、および黄色ブドウ球菌数を計測した。その結果、洗浄後の枝肉については、①鹿枝肉

の一般細菌数の平均値は、胸部で 3.0x102個/cm2、肛門周囲部で 4.0x102個/cm2であり、いずれ

も、「平成 25年度と畜場における枝肉の微生物汚染実態調査（厚生労働省）」における牛の平均
値；胸部で 2.8x102個/cm2、肛門周囲部で 1.6x102個/cm2と比べ、高い値となった。②猪枝肉の

一般細菌数の平均値は、胸部で 2.6x103個/cm2、肛門周囲部で 3.3x102個/cm2であり、いずれも、

「平成 25年度と畜場における枝肉の微生物汚染実態調査（厚生労働省）」における豚の平均値；
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胸部で 2.5x102個/cm2、肛門周囲部で 1.3x102個/cm2と比べ、高い値となった。③剥皮と内臓摘

出の工程順別に洗浄前の一般細菌数を比較した結果、鹿枝肉では大きな差は認められなかった

が、猪枝肉では、「剥皮→内臓摘出」の順で処理された枝肉は、「内臓摘出→剥皮」の順で処理

されたものに比べ、胸部、肛門周囲部、両部位において一般細菌数が高い値となる傾向が認め

られた。 
HACCP導入による導入効果を検証することを目的として、導入前後に作業工程毎において、

器具、および作業者から拭き取り検査を実施した。HACCP 導入前の拭き取り検査結果を基に、
衛生指導を実施し、HACCP導入支援として、①HACCPに関する意識調査、②手洗い指導、③
HACCP学習、④HACCPプラン作成支援、からなる一連の支援を行い、HACCP導入後に同様
に拭き取り検査を実施したところ、各作業工程における作業者の手指において、1.0 x100 個/検
体以下、ナイフにおいても全て検出限界未満となった。さらに枝肉の拭き取り検査においても

全ての検体において、2.5x10-1 個/cm2 までに減少し、野生鳥獣肉処理施設においても HACCP
導入により、器具、作業者、さらには枝肉の細菌汚染を減少させる効果が認められた。 
「4．「野生鳥獣肉の衛生処理マニュアル」の作成（壁谷	
 英則、朝倉	
 宏、杉山	
 広）」 
平成 26年に厚生労働省は「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」を作成し、

野生鳥獣の捕獲から調理まで、関係者が実施しなければならない衛生管理に関する指針を網羅

的に記述した。本研究では、このガイドラインを補填し、作業手順の画像を示しながら、一般

衛生管理を含む作業手順を具体的に解説して、各作業手順に科学的根拠を与えるデータも付記

した「野生鳥獣肉の衛生処理マニュアル」を作成した。 
「4. 狩猟時及び食肉処理場における異常の有無を確認する方法の検証（岡林	
 佐知）」
では、鹿児島県のシカ 3頭、イノシシ 1頭、アナグマ 10頭の計 14頭の横隔膜・心臓・肺・肝
臓・腎臓・その他のホルマリン固定材料を病理組織学的に検索した。シカでは 2 頭中 2 頭の心
筋で住肉包子虫のシストが確認され、2頭中 1頭の肺では好酸球や多核巨細胞の浸潤を伴う好酸
球性肉芽腫性肺炎が観察されたが、抗酸菌や真菌は否定された。アナグマでは、3頭中 2頭の横
隔膜に住肉包子虫のシストが観察され、1頭では好酸球性炎症も伴っていたが、5頭中 5頭の心
臓ではシストは観察されなかった。8頭中 4頭の肺では、マクロファージの小集簇巣が散見され
たが、抗酸菌や真菌は否定された。肝臓では 10頭中 2頭で好酸球性膿瘍や肉芽腫が、4頭で線
維化を伴う慢性炎症が認められ、1頭の胃では胃虫の大量寄生が観察された。今年度は鹿児島県
でニホンアナグマの病理検査を積極的に実施したところ、アナグマの横隔膜に住肉包子虫のシ

ストが観察された。アナグマは近年のジビエブームの中で市場に出回るようになっているが、

一般的な可食部である骨格筋については未検索であり、病原体やその病態についての報告も未

だ乏しいため、今後もさらに綿密な調査が必要と考えられる。 
「5. 解体処理方法に関する研究（杉山	
 広）」	
 野生獣解体処理施設では、HACCP認証取
得の前提として、解体処理施設の一般衛生管理の徹底が求められる。この目的に資する衛生管

理手順書を本研究班で昨年度に作成したが、山梨県でこの手順書を活用した解体処理施設の衛

生指導が実施され、その前後における細菌汚染の実態比較に取り組む機会を得た。まず衛生指

導の前では、施設の解体処理室におけるシンク蛇口栓やナイフから、104CFU以上の一般細菌が
検出された。しかし衛生指導後は、一般細菌数が検出限界以下になった。この解体処理施設は、

2017 年 10 月に県の HACCP 認証を取得した。別の４自治体（千葉県、鳥取県、愛知県、島根
県）でも、合計 7 か所の解体処理施設で拭取り検体の細菌検査を実施した。その結果、解体処
理室のドアノブや水道蛇口栓などに一般細菌の汚染を認めた。これらの汚染状況は、山梨県の
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施設とおおむね同様の傾向にあった。したがって、山梨県で実証されたような衛生管理手順書

による衛生指導に取り組むことで、他の自治体の解体処理施設においても、施設の清浄化が図

れるものと推測された。 
「6. 野生鳥獣由来食肉の加工・販売・調理段階での衛生管理実態に関する研究（朝倉	
 
宏）」では、昨年度実施した、シカ肉及びイノシシ肉を用いた加熱調理に関する実態検証成績と

して、調理施設で同一の加熱調理条件下において、異なる衛生実態が示されたことを受け、本

年度は、同一の狩猟・解体工程を経て納入された異なる年齢のシカ肉を対象として、加熱調理

を行い、調理前後での衛生指標菌数の比較成績を求めた。また、加熱前検体間での水分率につ

いても比較を行った。加えて、ウイルスの加熱調理工程を通じた汚染低減効果に関する知見を

集積するため、本年度は高耐熱性を示すコクサッキーウイルス B5 を用いて、シカ肉における
60℃加熱による汚染低減効果を検討した。調理施設におけるシカ肉検体間での遠心遊離水分率
は、1歳の検体で 18.9%、2歳の検体で 16.8%となり、5歳の検体では 13.3%と年齢が上がるに
つれ、減少傾向にあった。加熱前検体における衛生指標菌（生菌数、腸内細菌科菌群数、大腸

菌群数）の検出成績は、同様に 1歳検体が最も高く、5歳個体は最も低い数値であった。何れも
加熱調理後には腸内細菌科菌群及び大腸菌群は不検出となった。これらの成績から、検体（原

料）間でのハザードレベルのばらつきを考慮しつつ、加熱条件を設定することが衛生的な調理

加工を志向する上では必要であり、その検証には衛生指標菌あるいは相関性を示す指標を用い

たデータの創出が有用と思われる。低温加熱調理によるウイルス低減効果に関する検討では、

約 100g重量のシカ肉ブロックを 30分間湯煎することにより、少なくとも 2対数個のウイルス
力価低減が認められることが明らかとなった。加熱調理に伴う検体内部温度の挙動は食肉種別

等で大きく異なるとも想定される。多様な調理法等を加味しつつ、実態に即した加熱条件を踏

まえた評価成績を集積することが、ジビエ食肉の衛生管理上、喫緊の課題と思われる。 
	
 尚、研究成果の詳細は、それぞれの担当者の研究報告書（後出）に譲る。 
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Ａ．研究の目的 
	
 野生鳥獣肉の衛生管理に関して，国は 2014
年秋にガイドラインを策定し，狩猟者・食肉

処理業者・飲食店・販売店が守るべき衛生措

置を明らかにした．これに沿った管理体制の

整備の為には，１）野生鳥獣における病原体

の保有状況の全国的な把握、狩猟された野生

鳥獣の異常の確認方法等に関する研究、２）

ジビエの衛生管理ガイドラインに基づく衛生

的な処理方法の検証、３）ジビエ肉の交差汚

染防止のための取扱方法、調理時の加熱条件

設定等、狩猟現場から食卓に至るまでの野生

鳥獣肉の安全性を担保する衛生管理の知識と

技術の理解醸成が必須である。これまで申請

者らは野生鳥獣の処理量やその肉の消費量が

多い地方自治体の「ジビエ衛生管理ガイドラ

イン・衛生マニュアル」の調査、病原体保有

状況の調査、疫学的背景に基づく科学的な野

生動物由来肉のリスク評価を行い、「野生鳥獣

食肉の安全性確保に関する報告書（平成 26年
3 月）」を取り纏めたが、狩猟者・処理業者が
解剖・解体の仕方から正常臓器所見を参考に

病変部の異常を確認する際に利用できるカラ

ーアトラスの症例数は圧倒的に不足している。

更に、野生鳥獣肉処理施設における衛生・品

質管理に関する研究は始まったばかりで、家

畜とは違った観点からの汚染指標の新たな設

定が必要である。また、牛・豚の食肉とは違

った観点から野生鳥獣肉の安全な加工・調理

方法など基礎情報も不足している。このよう

な背景から、我が国として野生鳥獣肉に関す

る一定の衛生管理レベル・安全性・品質を十

分に確保できない現況である事と危惧され、

科学的根拠に基づいた狩猟・処理・調理現場

でのカラーアトラス・マニュアル等に沿った

適切な処理方法の確立が望まれる。 
	
 本研究班では、1)野生鳥獣の異常の確認方
法等に関する研究班に地域と共同研究を実施

している感染症並びに病理学の専門家を配置

し、2)解体処理方法に関する研究では感染
症・公衆衛生の専門家、3)調理方法等に関す
る研究では食中毒の専門家をチームとし、国

として実施すべき科学的根拠に基づく支援策

をモデルとして提示する。我が国には生食嗜

好など独自の食習慣があり、これを踏まえた

我が国独自の食の安全性確保対策を確立する

ことを考慮にいれた本研究は，その点では欧

米の先進国にもない独創的なものと捉えられ

よう。また，将来的には野生鳥獣肉の処理に

も HACCP を用いた衛生管理を導入すること
が求められることが予想され、関連法規を参

照して、これについても検討を進める。 
	
 平成 29 年度の野生鳥獣由来食肉の安全性
確保に関する研究の目的は、１）自然界にお

ける HEV感染環を明らかにする（前田）。２）
野生鳥獣における病原体の保有状況の把握、

特に、腸管内（糞便）および腸管外臓器（肝

臓）における STEC およびサルモネラの保有
を調査した（安藤）。3）ガイドラインに基づ
く衛生的な解体処理方法に関する研究、なら

びに継続的検討として、わが国の野生鳥獣肉

処理施設で処理された枝肉の拭き取り調査を

実施し、衛生指標細菌数を計測して衛生状態

を評価した。山梨県内の野生鳥獣肉処理施設

における HACCP 導入前後の衛生状況を評価
し、HACCP導入効果について検討した。（壁
谷）。 
4）わが国の野生鳥獣肉処理施設の現場で使用
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できる、一般衛生管理を含めた、具体的で丁

寧な作業手順について解説した「衛生処理マ

ニュアル」を作成する（壁谷、朝倉、杉山）。 
４）日本各地で捕獲されたイノシシやシカの

病理組織学的検索を実施、解体時に認められ

た異常所見と病理組織学的診断結果から正

常・異常の肉眼的判断基準を示す（岡林）。５）

山梨県では 2017年 10月に野生獣解体処理施
設が HACCP認証を取得した。当該施設では、
認証取得に向けて、衛生管理手順書に則した

衛生指導が実施された。そこで、衛生指導の

前後における当該施設の細菌汚染の実態比較

を行い、併せて衛生指導において注視すべき

施設内の設備、什器、使用器具等の特定を試

みた。別の４自治体（千葉県、鳥取県、愛知

県、島根県）の合計 7 か所の野生獣解体処理
施設における拭取り検体についても、細菌汚

染の実態を把握し、山梨県の成績と比較した。

この作業を通じて、衛生管理手順書による衛

生指導に取り組む事により、解体処理施設の

清浄化が図れるかを検証・考察した。 
（杉山）。６）調理段階における検討では、国

として実施すべき科学的根拠に基づく支援策

をモデルとして提示する。今年度はシカ肉を

用いたコクサッキーウイルス B5を用いて、同
ウイルスの消長に関する検討を行った（朝倉）。

これらの研究成果は、最終目標として、①全国

規模の病原体保有状況の把握、正常・異常を

確認するためのカラーアトラスの増改訂版作

成、狩猟者・処理業者に対する講習会カリキ

ュラム・テキストの作成、②捕獲野生鳥獣処理

施設の衛生管理指針、③ジビエ肉の適切な取扱

方法等の基礎資料等を提供することにある。 
Ｂ．研究方法 
平成 29 年度の研究方法は以下の通りである。
１）中国九州地方のシカ、イノシシ、アナグ

マの腸管内（直腸便）および腸管外臓器（肝

臓）における STEC およびサルモネラ保有調
査を実施した（安藤）。２）我々が開発したす

べての哺乳動物種に応用可能な ELISA 系を
用いてイノシシ・シカを中心として様々な動

物で E 型肝炎保有状況を比較した。文献的に
報告がある全国の E 型肝炎ウイルスの調査結

果をまとめた。イノシシの横隔膜および心筋

からのMeat juiceを用いて E型肝炎ウイルス
と日本脳炎ウイルスに対する抗体保有状況を

調査した。カラーアトラスの充実のためのイ

ノシシ・シカからの正常臓器と異常臓器の写

真を集めた（前田）。３）2017 年 8 月および
2018年 2月に，山梨県内の食肉処理施設にお
いて解体処理工程における作業者、ナイフの

拭き取り検査、衛生指標細菌数の測定、およ

び 2017年 5月から 10月にかけてHACCP導
入支援を実施した（壁谷）。4）「野生鳥獣肉の
衛生処理マニュアル」を作成した（壁谷、朝

倉、杉山）。４）自治体や大学研究機関に情報

を呼びかけ、各地方のイノシシやシカ材料を

ホルマリン固定で送付して頂き、それらの病

理組織学的検索を実施した（岡林）。５）山梨

県の解体処理施設では、衛生指導の前と後の

計 2 回、解体処理施設にある解体処理室、加
工室、冷蔵室の同一設備、什器、使用器具に

ついて、拭取りによる細菌検査を行った。そ

の他の自治体については、愛知県は 1 施設、
千葉県、鳥取県、島根県の 3 自治体において
は各 2 施設で、山梨県の施設と同様の拭取り
による細菌検査を行った。（杉山）。６）低温

加熱調理を通じたウイルスの制御効果に関す

る検討をシカ肉を用いて比較検証した。（朝

倉）。 
 
倫理面への配慮 
	
 イノシシ・シカに関しては、狩猟期に捕獲

あるいは有害鳥獣として捕獲されたものにつ

いて調べた。 
	
 検出された微生物の中には、野生動物が自

然感染しており、ヒトへの病原性が認められ

る可能性がある場合があるが、その微生物の

最終同定を行い、その不活化方法もしくは安

全な可食部分の採取方法について適切なマニ

ュアルを確立するまでは、情報の取扱いに留

意し、協力機関において、風評被害等の影響

が出ないように配慮した。 
 
Ｃ．研究成果 
	
 研究は 6名の分担研究者と 32名の研究協力
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者並びにそれぞれの所属機関のご厚意によっ

て実施された。 
「1. 野生鳥獣の異常の確認方法等に関す
る研究（前田	
 健）」では、1) 2017 年は 8
県のイノシシの検査を行なった。そのうち、

すべての県でイノシシが陽性となった。これ

まで、12 県のうち 11 県、1405 頭中 248 頭
（17.7％）が陽性となった。2)  2017 年は 8
県のシカの検査を行なった。そのうち、山口

県のシカ 1 頭が陽性となった。これまで、12
県のうち 2 県、1230 頭中 3 頭（0.2％）が陽
性となった。3)	
 2017 年はタイの豚 292 頭、
福岡県と和歌山県のサルそれぞれ 32 頭と 50
頭、鹿児島のハクビシン 1 頭、鹿児島のアナ
グマ 13頭、山口と愛媛のノネズミをそれぞれ
71 匹と 48 匹調査した。タイの豚は 123 頭
(42.1%)陽性となった。それ以外に、福岡県の
サルが 2 頭陽性となっている。4)イノシシと
シカの血清から HEV 遺伝子検出:イノシシは
山口県と千葉県の 2 頭から検出されたが、シ
カは検出されなかった。これまで、イノシシ

は 995頭中 18頭（1.8％）、シカは 976頭中 1
頭(0.1％)から HEV遺伝子が検出されている。
5）検出された遺伝子の塩基配列を解析した結
果、山口のウイルスはこれまで同一地域で検

出された遺伝子と同じクラスターを形成して

おり、遺伝子型 4 に属していた。一方、千葉
県から検出された遺伝子はこれまで同一地域

で検出された遺伝子と同じクラスターを形成

しており、遺伝子型 3に属していた。6）遺伝
子が検出されたイノシシの個体情報を比較し

た結果、18頭中 12頭（67％）が 30kg以下の
子イノシシであった（表 6）。重要なことは 18
頭中 11 頭が既に抗体を保有していた。7）山
口県および兵庫県で狩猟されたイノシシ及び

シカの内臓における異常所見の収集を行い、

岡林先生の病理組織の所見で異常が確認され

たものを掲載した(別添) 
 
「2. 野生シカ・イノシシにおける細菌汚
染の実態調査（安藤匡子）」では、狩猟肉に

よる細菌性食中毒対策の基礎資料として、野

生シカ・イノシシにおける食中毒菌の保有状

況を調査した。1）同一個体の糞便および肝臓
から STEC およびサルモネラ分離を試みた。
シカ 3/23 頭（ 13.0%）およびアナグマ
3/32(9.4%)の糞便から STEC が分離され、シ
カ 1/23(4.3%)およびイノシシ 2/28(7.1%)の肝
臓からサルモネラが分離された(表 1）。糞便と
肝臓の両サンプルから分離された個体はなか

った。2）シカおよびアナグマから分離された
STECは、全て stx2b保有であった(表 2)。O
抗原型は、Og146および Og26であり、eaeA
を保有する株もあった。3）シカ 1頭およびイ
ノシシ 2 頭から分離されたサルモネラは、
API20E で Salmonella enterica subsp. 
entericaと同定された。3頭は山口県で捕獲さ
れた動物であった。4）アナグマについては、
1)のサンプルを含め、合計糞便 43サンプルお
よび肝臓 33 サンプルを試験した。分離株は、
1)の糞便からの STEC 3 株のみであり(3/43, 
7.0%)、サルモネラは分離されなかった。 
  
「3. 「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指
針（ガイドライン）」に基づく衛生的な解

体処理方法に関する研究並びに山梨県に

おける野生鳥獣処理施設への HACCP 導
入効果の検証（壁谷	
 英則）」	
 1) 野生鳥
獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」

に基づく衛生的な解体処理方法に関する研

究： 
①解体処理工程における作業者、ナイフの衛

生指標細菌汚染状況： 
本研究で検討した野生鳥獣肉処理施設で実施

された食肉処理（鹿 8 頭分）において、と体
洗浄、肛門結紮、食道結紮、内臓摘出、剥皮、

枝肉洗浄、および解体の各工程前後における、

作業者の手指、前掛け、およびナイフにおけ

る一般細菌数（平均値、中央値、最小値、お

よび最大値）を表 2に示す。 
 
②野生鹿の被毛拭き取り検体における衛生指
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標細菌数の測定： 
本研究で検討した鹿 10 頭の皮膚洗浄前後に
おける胸部、肛門周囲部における一般細菌数、

大腸菌群数、および大腸菌数の平均値、中央

値、最小値、および最大値を表 3に示す。 
	
  
③鹿、猪の糞便中の衛生指標細菌数： 
本研究で検討した鹿 10頭、ならびに猪 10頭
の直腸から採取した糞便 1g中の一般細菌、大
腸菌、および大腸菌群数の平均値、中央値、

最小値、および最大値を表 4に示す。 
 
④水道水、ならびに電解水を用いた枝肉の洗

浄効果： 
本研究で検討した鹿 3 頭の枝肉の水道水、電
解水（アルカリ水）、および電解水（酸性水）

で洗浄後の細菌数を測定し、それぞれ洗浄前

の菌数からの減少率の推移を表 5 および図 1
に示す。洗浄前では、鹿 No.2・左・肛門周囲
部において、一般細菌数として検出限界未と

なったが、その他は 8.0x100（鹿 No.3・肛門
周囲部・左）～3.3x102 個/cm2（鹿 No.1・胸
部・右）検出された。水道水を用いた洗浄に

よる洗浄効率（洗浄前の菌数からの減少率）

は 35.4～91.4％であった。一方で、洗浄前と
比較して菌数が増加しているものも認められ

た（鹿 No.1・肛門周囲部・左：-20.5％、鹿
No.2・胸部・左-74.4％）。アルカリ水を用い
た洗浄率は、74.4％～99.4％であった。酸性
水を用いた洗浄率は 91.5～100％であった。 
2）わが国の野生鳥獣肉処理施設で処理された
枝肉の拭き取り調査： 
	
 本研究で対象とした施設（鹿 9 施設、猪 7
施設）では、それぞれ内臓摘出と剥皮の順番

が異なるものであった（表 1）。一方、剥皮時
のと体は、鹿は全て懸吊していたのに対して、

猪は、1施設を除き、全てのせ台を使用してい
た。また、方法は、鹿では、ウィンチによる

牽引が 7 施設で、残り 2 施設は手剥ぎであっ
た。一方、猪施設では、全て手剥ぎであった。 
全体の平均値として、洗浄前→洗浄後の順に、

鹿枝肉胸部;同肛門周囲部で一般細菌数（表 6）
は、6.9x102 個/cm2→3.5x102 個/cm2;1.6x103

個/cm2→4.6x102個/cm2、大腸菌群数（表 7）
は、4.1x100個/cm2→4.0x10-1個/cm2; 4.1x100

個/cm2→1.0x100個/cm2、大腸菌数（表 8）は、
1.0 x10-1個/cm2→1.0 x10-1個/cm2;6.0 x10-1個

/cm2→7.0 x10-1個/cm2、黄色ブドウ球菌数（表

9）は、 7.0x10-1 個 /cm2→ 3.0x10-1 個 /cm2; 
1.3x100個/cm2→1.4x100個/cm2であった。 
猪枝肉胸部で一般細菌数（表 10）は、2.6x103

個 /cm2→3.3x103 個 /cm2; 2.6x103 個 /cm2→

2.9x102個/cm2、大腸菌群数（表 11）は、2.5x100

個 /cm2→1.4x100 個 /cm2; 2.9x100 個 /cm2→

1.9x100個/cm2、大腸菌数（表 12）は、2.5 x100

個/cm2→1.4 x100個/cm2; 2.9 x100個/cm2→1.9 
x100個/cm2、黄色ブドウ球菌数（表 13）は、
9.0x10-1個/cm2→4.0x10-1個/cm2; 5.0x10-1個

/cm2→6.0x10-1個/cm2であった。 
剥皮と内臓摘出の工程順別に一般細菌数を比

較した結果、鹿枝肉では、洗浄前→洗浄後の

順に、①「剥皮→内臓摘出」では、胸部で平

均値 6.6x101個/cm2→7.4x102個/cm2、肛門周

囲部で平均値 1.6x103個/cm2→4.6x102個/cm2

であった（表 14）。②「内臓摘出→剥皮」で
は、胸部で平均値 1.2x103個/cm2→1.0x101個

/cm2、肛門周囲部で平均値 1.6x103 個/cm2→

4.5x102個/cm2であった。一方、猪枝肉では、

①「剥皮→内臓摘出」では、胸部で平均値

5.6x103 個/cm2→7.0x103 個/cm2、肛門周囲部

で平均値 2.7x103個/cm2→3.1x102個/cm2であ

った。②「内臓摘出→剥皮」では、胸部で平

均値 1.6x102個/cm2→7.7x100個/cm2、肛門周

囲部で平均値 2.6x103個/cm2→3.0x102個/cm2

であった。 
1）解体処理工程における作業者、ナイフの拭
き取り検査：2017 年 8 月、および 2018 年 2
月にそれぞれ実施した、食肉処理（鹿各 1 頭
分）において、と体洗浄、食道・肛門結紮、

剥皮、内臓摘出、枝肉洗浄、および解体の各

工程前後において、作業者の手指（左右、表

面全て）、前掛け（100cm2）、およびナイフ（刃
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面全て）における拭き取り検体の一般細菌数

を測定した。衛生指導前の 2017年 8月実施分
では、と体洗浄時では何れの検体においても

作業前に、1.5x10-1～7.5x101個/検体であった
が、肛門結紮作業前では、左右の手指で 1.3 
x103～2.6 x103/検体、ナイフで 1.8x102個/検
体であった。さらに、内臓摘出作業前のナイ

フ、解体作業前の左右手指、ナイフで、1.8x102

～3.6 x104個/検体が検出された。その他の検
体は、何れも 8.0x101個/検体以下であった。
一方、各工程作業後の検体では、手指で

2.8x102～1.8x106 個/検体、ナイフで 2.7x103

～2.3x105個/検体の一般細菌が検出された。一
方、前掛けからは、1.7x100～1.4x102 個/cm2

であった。 
	
 衛生指導後の 2018年 2月実施分では、各工
程の作業前の拭き取り検査では、全ての検体

において、1.4x100個/検体未満であった。さら
に各工程作業後においても、剥皮作業後の左

手指で 2.9x103個/検体であったが、そのほか
の検体では、全て 1.3 x102個/検体未満であっ
た。さらに、懸吊操作ボタンについては、衛

生指導前では剥皮後、枝肉洗浄後で、それぞ

れ 2.4ｘ103～2.9x103 個/検体検出されたが、
衛生指導後、2．6ｘ100個/検体以下であった。
なお、作業開始前では、衛生指導前後、何れ

も検出限界未満であった。枝肉については、

一般細菌は、衛生指導前で、何れの検体にお

いても 2.8x101個/cm2以下、衛生指導後では

1.0x100個/cm2以下であった。さらに、黄色ブ

ドウ球菌は、衛生指導前で、5.0x10-2～5.7x101

個/cm2、衛生指導後では、すべて検出限界未

満であった。 
3）衛生指導内容 
	
 2017年 8月に実施した衛生指導前の各拭き
取り検査結果をふまえ、食肉処理作業者に対

して、衛生指導を行った（参考資料 3）。特に、
①作業前の施設及び器具の洗浄方法、②各工

程作業前の作業者手指、および器具の洗浄の

徹底、および③食道結紮の懸吊前の実施	
 に

ついて指導を行った。 

4）胃内容物による施設の汚染 
	
 2017年 8月に実施した鹿の解体作業におい
て、食道結紮を懸吊後に実施していたことが

確認された。その結果、懸吊時に胃内容物に

よる周辺汚染が観察された。これに対し、食

道結紮を懸吊前に横臥位にて実施する様に指

導をしたところ、指導後に実施した処理では、

胃内容物の逆流による周辺環境の汚染は認め

られなかった。 
「4. 狩猟時及び食肉処理場における異常
の有無を確認する方法の検証（岡林	
 佐

知）」では、鹿児島県のシカ 3頭、イノシシ 1
頭、アナグマ 10頭の計 14頭の横隔膜・心臓・
肺・肝臓・腎臓・その他のホルマリン固定材

料を病理組織学的に検索した。シカでは 2 頭
中 2 頭の心筋で住肉包子虫のシストが確認さ
れ、2 頭中 1 頭の肺では好酸球や多核巨細胞
の浸潤を伴う好酸球性肉芽腫性肺炎が観察さ

れた。念のためチールネルゼン染色、PAS 染
色やグロコット染色も実施したが陰性であり、

抗酸菌や真菌は否定された。アナグマでは、3
頭中 2 頭の横隔膜に住肉包子虫のシストが観
察され、1頭では好酸球性炎症も伴っていたが、
5 頭中 5 頭の心臓ではこれらのシストは観察
されなかった。8 頭中 4 頭の肺では、マクロ
ファージの小集簇巣が散見されたため特殊染

色を実施したが、抗酸菌や真菌は否定された）。

肝臓では 10頭中 2頭で好酸球性膿瘍や肉芽腫
が、4頭で線維化を伴う慢性炎症が認められた
が、特定の病原体は観察されなかった。1頭の
胃では、胃虫の大量寄生が観察され、胃壁は

慢性炎症により顕著に肥厚していた。 
「 5. 解体処理方法に関する研究（杉山	
 
広）」では、HACCP導入を前提とした野生獣
解体処理施設における施設の一般衛生管理に

関する調査と検討を行った。 
(1) 山梨県の施設の細菌検査結果：衛生指導前
においては、加工室のシンク蛇口栓およびナ

イフ、冷蔵室ドアノブ等から 103～104 CFU
以上の一般細菌が検出され、さらに黄色ブド

ウ球菌も検出された。しかし大腸菌および大
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腸菌群は検出されなかった（表 1）。一方、衛
生指導後の拭取り検査では、いずれの検査対

象においても、一般細菌数が 103 CFUを超え
るものはなく、また黄色ブドウ球菌も検出さ

れなかった。 
(2) 他の 4自治体 7施設の細菌検査：検査した
7 施設の検査結果を解体処理室および加工室
に区分し、各検査対象のうち、一般細菌数が

103 CFU以上または黄色ブドウ球菌が検出さ
れた検査対象を表 2 にまとめた。なお大腸菌
および大腸菌群は、7施設のいずれの検査対象
からも、検出されなかった。まず 4自治体・5
施設の解体処理室においては、ドアノブ、シ

ンク蛇口栓、チェンソー、懸吊器具、剥皮台

から 10３ CFU以上の一般細菌が検出された。
特にシンク蛇口栓、チェンソー、懸吊器具は

10４ CFU以上の高度汚染が認められた。一方、
2自治体・3施設の加工室において、ドアノブ
（室外側）やシンク蛇口栓、ナイフ、まな板

から、一般細菌が 103 CFU 以上検出された。
しかし 104 CFU以上となるような汚染は認め
られなかった。千葉県の B 施設は、解体処理
室および加工室のいずれも細菌汚染は認めら

れず、清浄であると判定された。黄色ブドウ

球菌に関しては、解体処理室および加工室の

いずれにおいても、一般細菌の汚染が低い、

もしくは検出限界以下の検査対象からも、検

出される場合があった。 
「6. 野生鳥獣由来食肉の加工・販売・調
理段階での衛生管理実態に関する研究（朝

倉	
 宏）」では、１．シカ肉からの指標菌検

出状況： 加熱前検体における指標菌検出状況
としては、一般細菌数はすべての検体から検

出され、1 歳検体で 3.2ｘ104CFU/ｇ、5 歳個
体で 8.1ｘ103CFU/ｇであった（図２）。腸内
細菌科菌群数については、1 歳検体が 1.2ｘ
104CFU/ｇであったのに対し、2 歳個体では
4.2ｘ103CFU/ｇ、3～5歳個体では 3.6x103～

3.9x103CFU/g と有意に低い値を示した（図
２）。大腸菌群数は 1～3 歳のメス検体からの
み、1.6ｘ102～3.0ｘ102CFU/ｇが検出された。

大腸菌はいずれの検体も不検出であった。当

該施設における加熱調理（ロースト）を経て

加熱された後の検体から検出された一般細菌

数は 8.0ｘ102～2.8ｘ103CFU/ｇであった。腸
内細菌科菌群、大腸菌群、大腸菌はいずれも

不検出であった。 
２.	
 シカ肉供試検体における水分率：上述の
加熱前検体を対象に遠心遊離水分率を求めた

ところ、1歳メス検体は 18.9％と最も高く、2
歳メスで 16.8％、3 歳メス検体で 15.9％、3
歳オス検体で 14.8％、5 歳オス検体で 13.3％
となり、年齢が上がるにつれて、同数値が減

少する傾向が見られた。 
3.	
 低温加熱調理を通じたシカ肉中でのウイ
ルス汚染制御効果：4℃で予冷した、異なる重
量（58g、73g、104g、122g）のシカ・モモ肉
を対象として、60℃湯煎を行った際の当該検
体中心温度の挙動については、図 3Aに記した。
結果として、全ての検体の中心温度が 60℃に
到達するに要した時間は、約 60 分であった。
シカ・モモ肉の中心部位にコクサッキーウイ

ルスB5を検体 50gあたり 4.25～5.25logの力
価となるよう接種し、同様に 60℃湯煎に供し
た。計 4 回の繰り返し試験を通じた結果とし
て、湯煎による加熱経過に伴い、同ウイルス

力価は低減を示し、30分経過後には検出限界
以下（1.5log力価/50ｇ）となったが、60分経
過時においては 2 検体でわずかながら検出さ
れた。同ウイルスを用いた試験管内での生存

性試験では、60℃・60分間の加熱により、約
4.25log力価/mLの低減を認めた。以上の成績
より、60℃・60分間の加熱は、シカ肉におけ
る当該ウイルスの汚染を少なくとも 2 対数個
低減しうることが明らかとなった。 
「4．「野生鳥獣肉の衛生処理マニュアル」
の作成（壁谷	
 英則、朝倉	
 宏、杉山	
 広）」 
「野生鳥獣肉の衛生処理マニュアル」は別添。 
 
Ｄ．考察	
 

「1. 野生鳥獣の異常の確認方法等に関する研
究（前田	
 健）」では、イノシシの調査により
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本年度は新たに鹿児島県と香川県が陽性であ

ることが判明した。これまで和歌山県を除く

12県中 11県のイノシシに E型肝炎ウイルス
が感染していることが証明された。これまで

山口県のイノシシが陽性率が高いと考えられ

ていたが、本年度の調査により、関東地方の

千葉県や群馬県で抗体の陽性率が高いことが

再確認され、約半数が陽性であった。  
	
 シカはほとんど感染していないことが再確

認されたが、本年度も 1 頭陽性個体が存在し
ていたことから、低い感染率ながら感染して

いることが再確認された。 
	
 体重別の抗体陽性率および遺伝子検出から

考えても 30kg以下の子イノシシがHEVに感
染し、抗体が陽転するリスクが高いことが再

確認された。 
	
 現在まで国内の野生動物では遺伝子型 3 と
4しか検出されていない。ウイルス遺伝子が検
出された個体の多くが抗体を保有していた。

このことは、抗体が出現してもウイルスが持

続して検出されていることを意味しており、E
型肝炎の持続感染により注目する必要がある。  
 
「2. 野生シカ・イノシシにおける細菌汚染の
実態調査（安藤匡子）」では、昨年度までの研

究において、シカおよびイノシシの糞便から

STEC、カンピロバクタ−、黄色ブドウ球菌が
分離された。今年度の研究において、STEC
を腸管内に保有し腸管外臓器（肝臓）にも同

時に保有している個体は認められず、STEC
の生体内移行は認められなかった。狩猟肉の

細菌学的安全性を保つためには、解体時にお

ける糞便汚染の防止が重要であることが強調

された。 
	
 腸管外臓器（肝臓）からサルモネラ属菌が

分離されたが、同一個体の糞便からは分離さ

れず、昨年度までに行ったシカ 306 頭、イノ
シシ 211 頭の糞便からの分離試験結果からも、
腸管内（糞便中）にサルモネラの存在は希だ

と考えられる。国内の報告においても野性シ

カ、イノシシにおけるサルモネラの分離率は

高くない。しかし、野生動物の解体など臓器

を扱う際には、明確な肉眼所見がなくても直

接の接触は避けるべきである。また、運搬な

どの際に、他の食利用部位（筋肉）と直接触

れない工夫（容器を別にするなど）が望まし

い。 
	
 ニホンアナグマは、有害駆除対象となった

ことから鹿児島県をはじめ全国的に捕獲数が

増加している中型動物である。シカ、イノシ

シに比べ身体が小さく肉の歩留まりが悪いが、

捕獲者による自家消費の他にジビエ専門店で

の取り扱いもある。本研究において、STEC
を保有することが明らかになった。タヌキ、

アライグマ、ハクビシンなど他の中型動物と

生息行動域が重なることがあり、STEC をは
じめとした病原体を水平伝播する可能性があ

る。狩猟肉を安全に食するため、あらゆる野

生動物が人への病原体を保有する可能性を啓

発する必要がある。 
	
 本研究で調査したアナグマは、STEC を保
有していたシカ、イノシシと同一地域で捕獲

されており、特有の株が定着していることも

考えられる。今後、同一地域に生息する異な

る動物からの分離株を比較することにより、

地域に定着する株、動物種に特異的な株の存

在を明らかにする必要がある。環境中での病

原細菌の維持を予測することができ、家畜防

疫への応用も期待できる。 
「3. 野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガ
イドライン）」に基づく衛生的な解体処理方法

に関する研究ならびに山梨県における野生鳥

獣処理施設への HACCP 導入効果の検証（壁
谷	
 英則）」 
解体処理工程における作業者、ナイフの衛

生指標細菌汚染状況：と体洗浄、肛門結紮、

食道結紮、内臓摘出、剥皮、枝肉洗浄、なら

びに解体作業、各工程の作業により、作業者

の手指、ならびにナイフにおいて、一般細菌

数による汚染が生じることが改めて確認され

た。このことから、枝肉への細菌汚染を防ぐ

ために、各工程の作業終了後には、手指の洗

浄、あるいは手袋交換、ならびにナイフの温

湯消毒が重要であることが改めて示唆された。

一方で、本研究では、前掛けにおいては、顕

著な細菌汚染は認められなかった。 
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「野生鹿の被毛拭き取り検体における衛生

指標細菌数」について検討した。その結果、

野生鳥獣肉処理施設に搬入された直後では、

非常に多くの細菌に汚染されていることが改

めて示唆された。水道水による洗浄により、

各細菌数を減少することが確認されたが、最

大で一般細菌数 4.9x104個/cm2、大腸菌群なら

びに大腸菌で 3.9x103個/cm2、それぞれ残存す

る検体も認められた。水道水によると体洗浄

では、完全に細菌汚染を防ぐことは不可能で

あることが改めて確認された。 
内臓摘出時における腸管内容物による汚染

の重要性を検証するために、「鹿、猪の糞便中

の衛生指標細菌数」を計測した。その結果、

鹿、猪ともに、平均値として糞便 1g あたり、
107 オーダーの一般細菌数が検出されること

が確認され、糞便汚染の指標として、大腸菌

群あるいは大腸菌を対象とした評価の有効性

が確認されるとともに、糞便による枝肉汚染

の危険性について啓蒙するデータとなると考

えられた。 
枝肉洗浄におけるトリミングの重要性を検

証するために、「水道水、ならびに電解水を用

いた枝肉の洗浄効果」を検討した。本研究で

対象とした施設では、枝肉の洗浄に、 
1） 水道水 
2） アルカリ水 
3） 酸性水 

とした、3 段階による洗浄を実施していた。
野生鹿 3 頭の処理について検討し、それぞれ
の洗浄前後における拭き取りを実施した。そ

の結果、水道水による洗浄のみでは、洗浄前

よりも、わずかながら菌数が多く検出された

検体が認められた。このことから、トリミン

グをすること無く水道水のみにより洗浄を行

うことによって、枝肉の細菌汚染を広げる可

能性が示唆された。これに対して、アルカリ

水による洗浄、ならびに酸性水による殺菌に

より、検出限界未満(4検体)～2.0 x100個/cm2

まで一般細菌数を低減させることが確認され

た。残存する細菌汚染を低減させるためにも、

洗浄前のトリミングの重要性が改めて確認さ

れた。 

わが国の野生鳥獣肉処理施設で処理された

枝肉の拭き取り調査： 
処理方法の異なる各施設において処理され

た枝肉の一般細菌数を測定した。枝肉の一般

細菌数の汚染は、平均値、中央値ともに、鹿

枝肉の方が低い値となった。鹿枝肉について、

施設別で比較すると、特に、施設 H,および I
において処理された枝肉は特に多くの細菌が

検出された。施設 I で処理された猪枝肉につ
いても多くの一般細菌が検出されていること、

施設 H,I を除いた施設で処理された猪枝肉は
多くの細菌汚染は認められなかったことから、

鹿枝肉と猪枝肉の違いではなく、施設 H,およ
び I における作業において細菌汚染を生じる
原因があるものと考えられた。 
本研究では、特に、剥皮と内臓摘出の順番

の違いに着目し、ガイドラインで指示されて

いる剥皮→内臓摘出の順番と、内臓摘出→剥

皮の順番でそれぞれ処理された枝肉について、

細菌汚染状況を比較した。その結果、中央値

による比較において、鹿では、当該工程順に

よる大きな違いは認められなかったが、猪で

は、剥皮→内臓摘出の順で実施した枝肉の方

が高い値を示した。汚染細菌数が多くなった

原因は、工程順以外にある可能性も考えられ

る。今後、より多くの施設から検体を収集し、

改めて工程順による枝肉汚染の影響について

検討する必要がある。 
山梨県における野生鳥獣処理施設への

HACCP 導入効果の検証：衛生指導前に実施
した拭き取り検査において、各工程の作業前

においても作業者手指、およびナイフから一

般細菌、および黄色ブドウ球菌が検出された

ことから、衛生指導により、手指洗浄の徹底

について、指導を行ったところ、改善が認め

られた。特に、汚染の都度に手指洗浄、ある

いは手袋の交換について指導を行ったところ、

各作業終了後においても、一般細菌数の低減

が認められ、枝肉の汚染する機会も大幅に減

少するものと考えられた。衛生指導内容のう

ち、特に、①手袋の交換後も、手指を丁寧に

洗浄すること、②ナイフの温湯消毒において、

温湯の量を十分確保すること、に関する指導
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が効果的であったと考えられた。一方で、枝

肉の拭き取り検査では、衛生指導前において

も、2.8x101個/cm2以下と、「平成 25年度と畜
場における枝肉の微生物汚染実態調査」にお

ける牛中央値（胸部 108.1 個/cm2、肛門周囲

部 83.6個/cm2）と比べても低値を示した。作

業を観察したところ、当該作業者の衛生に関

する意識は高く、剥皮後の枝肉に対しては、

汚染した手指で触れる機会は全く認められな

かったことから、枝肉への細菌汚染は極めて

低く抑えられたものと考えられた。 
胃内容物による施設の汚染：食道結紮につい

て、横臥位にて実施する重要性が改めて確認

された。 
「4．「野生鳥獣肉の衛生処理マニュアル」
の作成（壁谷	
 英則、朝倉	
 宏、杉山	
 広）」 
平成 26 年に厚生労働省が作成した「野生鳥
獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン）」

には、野生鳥獣の捕獲から調理の過程におけ

る衛生管理基準を網羅的に記述している。し

かし作業手順の画像が示されておらず、作業

手順についての解説に一部、具体性の乏しい

表現もあった。また、作業手順に科学的根拠

を与えるデータも、付記されていていなかっ

た。このような問題点を改善し、現場で実際

に使用できるような「衛生処理マニュアル」

を作成されたいとの要望の声が、全国各地の

自治体から、たびたび聞こえてきた。 
研究班では今年度の活動として、上述の問題

点を補うべく、新たなデータもさらに採取し、

議論にも積極的に参加して、外部機関に委託

することで「野生鳥獣肉の衛生処理マニュア

ル」を作成した。このマニュアルが広く活用

されることを希望しているが、不適切な表記

や不十分な内容があれば、ご指摘を頂き、デ

ータの追加も行って、改訂の機会を持ちたい

と考えている。 
「4. 狩猟時及び食肉処理場における異常の
有無を確認する方法の検証（岡林	
 佐知）」平

成 29 年度は鹿児島県のみでの採材であった
が、ニホンアナグマの検査数を増加させるこ

とができた。その結果、アナグマでも横隔膜

に住肉包子虫のシストが観察されることが明

らかとなった。心臓では同様のシストは認め

られなかったが、一般的な可食部である骨格

筋については未検索なため、将来的に検査が

必要であると考えられた。1頭では胃虫の寄生
も認められ、肝臓でも好酸球性の膿瘍や慢性

化した線維化巣が観察されており、シカやイ

ノシシと同様に寄生虫の感染による内臓病変

と推察された。アナグマは近年のジビエブー

ムの中で市場に出回るようになっているが、

病原体や病態についての報告は未だ乏しいた

め、より綿密な調査が今後も必要と考えられ

る。 
「5. 解体処理方法に関する研究（杉山	
 広）」
解体処理施設における一般衛生管理項目のう

ち、施設の衛生管理については、これまでガ

イドライン等においても具体的な作業手順が

示されていなかった。自治体においても、事

業者への指導に戸惑うことがあるとの声があ

った。今回、山梨県の野生獣解体処理施設に

おいて、一般衛生管理の実施項目のうち、野

生獣の解体処理施設に固有と考えられる設備、

什器、機器等の衛生管理に関して、昨年度に

我々が本研究班で作成した作業手順書が実効

性を持つのかを検証した。なおこの施設は

2017年 10月に県のHACCP認証を取得した。 
山梨県の当該施設における衛生指導前の細菌

検査においては、解体処理室よりも加工室に

おける微生物汚染が顕著であり、特にシンク

蛇口栓やナイフの一般細菌数が非常に高かっ

た。この結果を踏まえて、什器や器具の洗浄

と殺菌に関する作業手順を指導したところ、

すべての検査対象において、一般細菌が 103 
CFU以下となり、手順書による衛生指導が施
設の衛生管理に極めて有効であることが実証

された。 
	
 他の 4 自治体の 7 施設においても拭取り検
査を行った。いずれの施設においても、加工

室は解体処理室と比較して細菌汚染が軽微で

あり、また、枝肉などが直接接触する作業台、

ナイフ、まな板等は清浄であることが確認さ

れた。一方で、解体処理室における懸吊器具

やチェンソー、また加工室も含めてシンク蛇

口栓や室内ドアノブ等は、一般細菌数が高い
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という結果が得られた。これは、作業者の手

指等が日常的に接触するにもかかわらず、洗

浄や消毒の対象として見過ごされたためと考

えられた。山梨県の解体処理施設においても、

衛生指導の前には同様の細菌汚染を認めたこ

とから、他の解体処理施設においても、山梨

県の施設と同様の衛生指導を実施すれば、施

設は清浄化されるものと推察された。山梨県

で実証された衛生管理手順書による衛生指導

は、解体処理施設の清浄化に極めて有効と判

断された。 
「6. 野生鳥獣由来食肉の加工・販売・調理段
階での衛生管理実態に関する研究（朝倉	
 宏）」	
 

本研究では、加熱調理にあたっての原料とし

て用いるシカ肉の水分率及び衛生指標菌検出

状況が検体間で異なることを明らかにした。

同原料の衛生状況把握には、指標菌を用いた

評価が必要とは考えられるが、微生物試験は、

運用上の指標としては活用性に乏しい面も多

く、代替的手法の検討を行うことが、ジビエ

食肉の加工調理施設における運用上の衛生実

態把握検証には有用と考えられる。その際に

は、指標菌数との相関性を評価する必要があ

ると思われる。水分率等については、今後、

検体数を増やし引き続き検討する必要もある

と思われるが、より簡便性を示しうる手法に

ついても引き続き検討したい。 
	
 保水性については、イノブタと豚との比較

により、前者でより高い数値を示すとの報告

もなされている（村上ら．福岡県農業総合試

験場研究報告．2001 年; 20:89-92）。シカ肉、
イノシシ肉についての食肉としての品質評価

等については、産地や時期等の多様性等から

例示されることは少ないが、今回の結果から

は、より多くの地域や年齢、時期等の要素を

含めた総合的な評価を通じ、微生物学的品質

との関連性を示しうる要素の抽出を図りうる

可能性が示唆される。 
	
 ジビエ食肉を原因として発生する食中毒に

よる健康被害については腸管出血性大腸菌、E
型肝炎ウイルス等の公衆衛生的危害性の高さ

が指摘されている。一方で、食肉におけるこ

うした病原体の生残挙動について明示する資

料は極めて限定的であり、わが国で捕獲され

るジビエ食肉の調理段階における微生物学的

危害性を明確化することは調理時の加熱条件

を検証する上で欠かせない資料となりうる。

本研究では、ノロウイルスを想定しつつ、よ

り耐熱性の高いコクサッキーB5 ウイルスを
用いた 60℃下での添加回収試験を行った。ノ
ロウイルスは 63℃以上で確実な低減効果を示
すとの報告もあるが（ UK FSA. 2015. 
https://www.food.gov.uk/science/research/fo
odborneillness/b14programme/fs101120）、
多くの研究報告ではマウスノロウイルスを用

いており、ヒトノロウイルスとの生存挙動に

関する相違性は不明である。また、食品マト

リックスがマウスノロウイルスの消長に大き

く影響を及ぼすとの報告もあることから、本

研究で示しえた知見は新規性に富むと考えら

れる。今後は実際に提供される調理品の加熱

工程を可能な限り模した形で検討を進め、加

熱条件の例示を行うことで、HACCP 導入支
援の一助となることが期待される。 
	
 更に、猪についての加工調理工程における

検証についても今後精力的に行う必要性が高

い項目と位置付けられよう。そのためには、

自治体との更なる連携強化を図りつつ、対応

を行うべきと考える。 
 
Ｅ．結論 
１．国内の多くの県で E 型肝炎ウイルスはイ
ノシシに感染している。特に、関東近辺では

イノシシの抗体陽性率が高い可能性がある。

30kg以下の子イノシシが HEVに感染してい
るリスクが高い。E 型肝炎ウイルスがイノシ
シでは持続感染している可能性がある。食肉

として利用されるイノシシによく似た豚での

持続感染を検討する必要がある。東北地方で

の HEV感染の情報が欠落している。イノシシ
が少ないのでしょうがないかもしれない。  
２．狩猟肉として主に利用されるシカ、イノ

シシだけでなく、アナグマにおいても腸管内

（糞便）に食中毒細菌を保有することが明ら

かになった。狩猟肉による食中毒の防止対策

として、糞便による汚染防止が重要であるこ
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とが改めて示された。シカ、イノシシの腸管

外臓器（肝臓）からサルモネラが分離された

ことから、狩猟捕獲した野生動物の解体時の

臓器の取り扱いは、精肉する筋肉とは接触さ

せない工夫などの注意が必要である。 
３．野生生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガ

イドライン）」に基づく衛生的な解体処理方法

手順書を作成した。一連の食肉処理工程によ

り、作業者の手指やナイフに細菌汚染が発生

すること、被毛、および糞便中の細菌数を示

し、これらの枝肉への汚染源としての重要性

を示した。水道水による洗浄のみでは、枝肉

の細菌汚染を広げる可能性が示唆され、洗浄

前のトリミングの重要性が改めて確認された。 
HACCP 導入に伴う衛生指導により、一般

衛生管理の徹底について作業者の意識を高め

ることは、野生鳥獣肉の衛生的な処理におい

て、非常に効果的であると考えられる。一連

の作業についても、従来の処理方法の改善点

が確認され、適切な衛生指導をすることで、

作業者のより一層の衛生的な処理に関する意

識を高められたと考えられた。食道結紮を横

臥位にて実施する重要性が改めて確認された。 
 
４．解体処理業者・利用者向けのカラーアト

ラス作成のため、正常肉眼写真から病態写真

まで様々な写真を収集し、またその病態につ

いても病理学的に検索してきたが、シカ、イ

ノシシ、アナグマのいずれにおいても寄生虫

性疾患が主体であった。肝臓に寄生する肝蛭、

消化管内寄生虫、また、寄生虫により膿瘍や

肉芽腫等の形態的病変を形成する場合には、

作業者も肉眼病変として判断し易い。しかし、

住肉包子虫のシストなど、シカでの検出率は

非常に高いが肉眼では判断できない病原体に

ついて、いかに作業者や消費者にその危険性

を啓発するかが、今後の課題であると考えら

れた。 
５．山梨県の野生獣解体処理施設で、施設に

おける一般衛生管理の方法について、拭取り

による細菌検査による検証を行った。衛生管

理指導前には一般細菌数が高く、黄色ブドウ

球菌も検出される検査対象が認められた。一

方、衛生管理手順書に則して衛生指導を行っ

た後は、いずれの設備、什器、使用器具も清

浄な状態となった。衛生管理手順書を用いた

衛生指導により、一般衛生管理が達成できる

と判断された。 
６．飲食施設の協力を得て、異なる年齢のシ

カ肉を対象とした衛生試験を通じ、若齢個体

では相対的に高い衛生指標菌数を示すと共に、

水分率についても同様に若齢個体で高い傾向

を示した。いずれの個体も当該施設における

加熱調理により、糞便汚染指標菌は不検出と

なったが、こうした衛生的な調理条件の検証

にあたっては、原料の年齢等の要素を加味し

つつ進める必要性が示唆された。また、湯煎

による 60℃・60分加熱はシカ肉中のコクサッ
キーB5ウイルス汚染を少なくとも 2対数力価
低減させることが示された。今後は、現行の

調理実態を踏まえた上で、代表的な複数の加

熱条件を対象として、腸管出血性大腸菌や E
型肝炎ウイルス等の生存挙動を定量的に示す

ことで、HACCP 導入時の検証を支援しうる
知見の提供へとつなげたい。 
 
Ｆ，健康危険情報 
「なし」 
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日本獣医学会学術集会	
 2017.09.13-15	
 鹿
児島大学（鹿児島） 
７）米満研三、南	
 昌平、長田奈緒、鍬田龍

星、下田	
 宙、高野	
 愛、東良俊孝、高井伸

二、前田	
 健「Meat juiceを用いた抗体検出
法の確立」第 160 回日本獣医学会学術集会
2017.09.13-15	
 鹿児島大学（鹿児島） 
８）米満研三、上村耕一郎、前田	
 健、佐藤	
 

宏「山口県のニホンイノシシから得た大鉤頭

虫（Macracanthorhynchus hirudinaceus）」
第 160 回 日 本 獣 医 学 会 学 術 集 会	
 

2017.09.13-15	
 鹿児島大学（鹿児島） 
９）米満研三、南	
 昌平、長田奈緒、鍬田龍

星、下田	
 宙、高野	
 愛、前田	
 健「横隔膜

や心筋からのMeat juiceを用いた抗体検出法」
第 32 回 中 国 四 国 ウ イ ル ス 研 究 会	
 

2017.06.10-11	
 川崎医科大学（岡山） 

－ 77 －



10）鍬田龍星，下田	
 宙，杉山弘樹，
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シカ

3



4

マダニ寄生

オス メス

疥癬

疥癬症
・ヒゼンダニによる皮膚感染症で脱毛や
痂皮形成等が見られる

マダニは野生シカやイノシシなどの体表に寄生していることが多い。
マダニは様々な感染症を媒介するため、狩猟者や解体者はマダニに刺されないよう
防御対策を心がけることが必要である。

（家畜疾病総合情報システム監視伝染病診断指針）

外貌観察



5

筋水腫（ズル）

オンコセルカ症（回旋糸状虫症）

（岐阜大野生動物センター 森部 絢嗣先生 提供）

水腫とは，筋間に余分な体液が溜まってい
る状態のことであり、局所的に見られるも
のは一部廃棄となるが、四肢や体幹など
全身的水腫の場合には廃棄すべきである。

回旋糸状虫という寄生虫感染によって生じ
る。ブユの刺咬によって幼虫が皮膚に接種
され、皮下結節内で成虫に成長する。
⇒全廃棄

＊左下写真はシカの皮下組織から摘出さ
れた回旋糸状虫による結節病変
＊右下写真は皮下結節の割面であり、結
節内に虫体の断面が認められる。



6

心臓

胃

肺

脾臓

胸腔・腹腔内臓器

黄疸
（牛）

肝機能の悪化や寄
生虫による赤血球
破壊により血中の
ビリルビンが増加
すると可視粘膜や
皮下組織、脂肪組
織等が写真のよう
に黄色調を呈する



腹膜炎

腹腔臓器、寄生虫

腹腔内を開けたところ、大量の線虫寄生が観察された。
⇒枝肉、内臓、全廃棄

腹腔内の腸間膜や大網が炎症により肥厚し癒着（細菌や寄
生虫感染によるもの、異物による腸管穿孔などでも生じる）
⇒病原体が血行性に播種している可能性があるため、枝
肉・内臓、全廃棄

腹 腔



摘出した内臓 始めに大きく全体を確認すること

胃

脾臓

肺

心臓

肝臓

腸

北海道エゾシカ対策課 提供

正常 確認事項
・各臓器の表面が滑らかで、臓器ごとに色調や質感が均一であること

結紮（直腸）

結紮（食道）

8

胸腔、腹腔を開けた際に、血液以外の液体（腹水や胸水）が
溜まっていた場合には、枝肉、内臓を全部廃棄すること

※食道と直腸を結紮して、内容物が漏れ出ないようにしている

屋外で内臓摘出した場合は、胃・腸以外の内臓は、個体と一緒に、
必ず食肉処理施設へ搬入すること。



胸腔、心臓、肺

心臓 肺

肺

横隔膜

左心室

左心室

右心室

右心室

左心耳

右葉

左葉
右葉

左葉

後葉 中葉

後葉 中葉

前葉

後葉
中葉

後葉 中葉

前葉

副葉

正常



心臓 屋外で内臓摘出した場合は、食肉処理施設へ搬入すること。

正常

正常

正常

右心室

左心室

左心耳

右心室
左心室

右心室 左心室
心室
中隔

確認事項
・表面が滑らかであること
外側に繊維のようなもの（繊維素）
が付着し、ザラザラした質感に
なっていないこと
・色に異常がないこと
・形、大きさに異常がないこと

確認事項
・弁に疣状の物（色や形は様々、表
面もザラザラしたものから、滑らか
なものまで様々）がないこと

確認事項
・心筋に白色で粟粒から小豆ほど
の大きさの結節がないこと

※心臓は必ず切開して確認すること。

ページ参照
豚の疣贅性心内膜炎：弁に疣状の病変

※心筋に白色で粟粒から小豆ほどの
大きさの結節があった場合は、寄生虫
に感染している可能性があります。
この寄生虫は枝肉にも寄生することが
あるため、全部廃棄とすること。
枝肉、内臓 全部廃棄

断面

断面

弁
弁

心外膜炎 異常（心外膜炎）

※心臓を覆う外膜に線維素性の炎症が
生じ肥厚する。胃内の異物が横隔膜を
穿孔し、細菌感染を起こして創傷性の
心外膜炎に至る例が一般的である。



肺 屋外で内臓摘出した場合は、食肉処理施設へ搬入すること。

正常

白色の結節が多数見られる

確認事項
・表面が滑らかであること
表面に繊維素が付着していないこと
結節（膿瘍、腫瘍等）がないこと

・色に異常がないこと
出血していないこと

・大きさ、形に異常がないこと
肺気腫（肺が全体あるいは局所で
過剰に空気を含み膨隆すること）
肺水腫（肺に水分が溜まり水っぽい
状態）になっていないこと
＊実際には、狩猟時や死亡直前に循環
障害等により肺に出血や気腫、水腫が
認められることもある

（参考）牛の肺膿瘍
クリームのような膿が見られる

枝肉、内臓 全部廃棄

割面 肺膿瘍
（通常の確認では表面から確認すること。）

神奈川県食肉衛生検査所 提供

枝肉、内臓 全部廃棄

11
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右肺中葉から後葉、左肺後葉の一部に
出血巣が認められ、白色結節が散在

＜結核結節＞
・結核菌による感染症で生じる代表的な病変
・主に肺や肺門リンパ節に白色～黄白色の
やや硬い結節を形成する。
・ウシ型結核もヒト型結核も時にヒト－家畜間
で相互感染するため、発見時には速やかに
解体を中止すること

＊結核結節と他病変との違いは専門家でしか
判断できないため、肺等に明らかな結節病変
が認められた際には全廃棄とし、取扱いには
十分注意すること

異常（肺の白色結節）

＜結核：肺門リンパ節＞
結核病巣を形成したリンパ節の割面は
白色チーズ様の乾酪壊死巣を伴う
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肝臓

胃

空回腸

横隔膜

食道

直腸

成獣シカの肝臓には肝蛭（寄生虫）寄生が多く、肝蛭により隆起した
結節病変（内部に肝蛭を含む肥厚した胆管）が認められることは多い

消化管

屋外で内臓摘出した場合は、食肉処理施設へ搬入すること。



屋外で内臓摘出した場合は、食肉処理施設へ搬入すること。

確認事項
・表面が滑らかであること
表面に繊維素が付着していないこと
結節（膿瘍、腫瘍等）や嚢胞がないこと
表面に白色に盛り上がった管状結節がないこと（寄生虫による病変）
・色に異常がないこと
出血していないこと、色調の異なる病巣がないこと
黄色、緑色、暗赤色など、正常と異なる色でないこと

・形、大きさに異常がないこと
大きかったり、小さかったりしないこと、異常な形をしていないこと
硬かったり、柔らかかったりしないこと

＊正常個体でも、死後から解体までの時間が長いと、死後変化により他臓器
に接する面が黄～緑色、退色して薄茶色を呈したり、軟化して柔らかくなること
がある。

肝膿瘍
表面に盛り上がった白色
の結節（膿瘍）

割面 肝膿瘍
（通常の確認では表面から
確認すること。）枝肉、内臓 全部廃棄

14

正常

肝臓
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槍形吸虫

肝蛭

シカなどの野生動物を含む哺乳類
を終宿主とする寄生虫。
肉眼病変が認められない場合でも
肝臓割面から多数の虫体が検出
されることがある

シカやウシ、羊など反芻獣の肝臓
の胆管に生息する寄生虫。

野生の成獣シカでの解剖時には
高率に発見される。

感染の慢性化により胆管に炎症を
引き起こし、肉眼では白く肥厚した
胆管が結節状や管状に認められ
ることが多い。



寄生虫（肝蛭）が寄生
表面に盛り上がる白色の結節があ
る（胆管が寄生虫（肝蛭）により分厚
くなって表面に浮き出ている ）

寄生虫（肝蛭）が寄生
表面に盛り上がる白色の管状の
病変ができて凹凸がある
（胆管が寄生虫（肝蛭）により分
厚くなって表面に浮き出ている ）

肝臓 廃棄

肝臓 廃棄

16

多数の肝蛭

肝蛭



辺縁に白色の結節性病巣

肝臓 廃棄

寄生虫（肝蛭）が寄生
表面に盛り上がる白色の病変ができて
凹凸がある（胆管が肝蛭により分厚く
なって表面に浮き出ている）
全体に繊維素が付着してザラザラした
質感である

肝蛭由来の白色病巣



表面にのう胞の形成

辺縁に白色の病巣

枝肉、内臓 全部廃棄

枝肉、内臓 全部廃棄

18

肝臓の包膜上に多数の小結節病変
が散在し、全体的に繊維素も付着し
ザラザラした質感を呈する

異常（肝包膜炎）

異常（肝出血）

出血傾向の場合や、物理的な衝撃
により肝実質が破綻し出血を伴うこと
がある



脾臓 屋外で内臓摘出した場合は、食肉処理施設へ搬入すること。

正常

確認事項
・表面が滑らかであること
結節（膿瘍、腫瘍等）が
ないこと
・色に異常がないこと
出血していないこと
・形、大きさに異常がないこと

19

脾臓は循環器障害により血液が貯留して腫大
する場合と感染により腫大する場合がある。

感染による腫大の場合には割面の白色濾胞
の増大が確認されることが多い。

脾臓割面の白色濾胞（リンパ装置）
＊この程度は正常である
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右腎臓

左腎臓

正常

確認事項
・表面が滑らかであること
結節（膿瘍、腫瘍等）や嚢胞がなく、
寄生虫の寄生が無いこと
・色に異常がないこと
出血していないこと
色調の異なる病巣がないこと
・形、大きさに異常がないこと
左右がほぼ同じ大きさで、異常な
形をしていないこと

腎臓 屋外で内臓摘出した場合は、食肉処理施設へ搬入すること。

腎臓断面（正常）

＊動物が横向きで放置された場合、
片側に血液が溜まり、片側腎臓だけ
赤黒いことがある。

＊死後変化により腸と接した面の色調
が薄茶色へ退色することもある

片側に血液が溜まり
黒っぽい色調に



髄
質

黒色をした嚢胞が散在

白色の斑状病巣

枝肉、内臓 全部廃棄

枝肉、内臓 全部廃棄

21

腎臓の変形

右側に示した腎臓はねじれたような形に変形し
左の正常腎よりも小さい

腎臓の変形

（通常の確認では表面から確認すること。）

正常 異常

正常

異常
（水腎症）

枝肉、内臓 全部廃棄 枝肉、内臓 全部廃棄



腎臓の大きさ、形の異常（水腎症）

（通常の確認では表面から確認すること。）

枝肉、内臓 全部廃棄

22

紐状の腎虫寄生

黒色調の液体貯留

嚢胞形成
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腎嚢胞

嚢胞内には液体が貯留する。

単純性と多嚢胞性があり写真は
多嚢胞性の腎嚢胞。

先天性および後天性があり、後天
性の原因は不明。

シカだけでなく、ヒトを含む様々な
動物種で報告されている。



腸管

正常

＜確認事項＞

・他の内臓等と癒着していないこと
・リンパ節が腫れていないこと
・表面が滑らかなこと
⇒表面に繊維素が付着していないこと
・色に異常がないこと
⇒出血していないこと
・形、大きさに異常がないこと
⇒腸の一部分だけが分厚くなったり、薄くなったりして
いないこと

24

盲腸

空回腸

直腸

空腸リンパ節

結腸

血液の異常について

体温の異常について

第２の３「屋外で放血する場合の衛生管理」に示した体温の異常は、シカでは摂氏40度を超
えるものを異常として、解体は行わないこと。

ガイドライン第２の２「狩猟しようとする又は狩猟した野生鳥獣に関する異常の確認」、第４
の３「食肉処理業者が、解体前に野生鳥獣の異常の有無を確認する方法」として、天然孔
（肛門や鼻孔）からの出血を確認すること。

天然孔から黒い、タール状の出血が見られる場合、炭疽という病気の可能性がある。炭疽
は、
人にも感染する病気のため、狩猟、解体は行わないこと。

また、第２の３「屋外で放血する場合の衛生管理」に示した血液の性状の観察において、炭
疽に感染している動物は、放血後の血液が固まらない又は固まりにくい（凝固不全）ため、確
認をすること。
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胃

空回腸

直腸

盲腸

結腸

胃

空回腸

盲腸

結腸

直腸

摘出後の胃および腸管
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精巣 子宮、卵巣

膀胱

胃
小腸

大腸

膀胱

泌尿器および生殖器



イノシシ

27



千葉県衛生指導課 提供

腸

肝臓

心臓

28

胸、腹を開けた際に、血液以外の液体（腹水や胸水）が
溜まっていた場合は、枝肉、内臓を全部廃棄すること

内臓摘出前 ＊開胸・開腹しながら良く観察する

屋外で内臓摘出した場合は、胃・腸以外の内臓は、個体と一緒に
必ず食肉処理施設へ搬入すること。
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胃

空回腸

結腸

心臓

横隔膜

肝臓

内臓摘出前 ＊開胸・開腹した状態で良く観察する

各臓器の表面は滑らかであり、臓器ごとに色調は均一である。
胸水や腹水の貯留も無く、出血や寄生虫の寄生も認められない。
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摘出した内臓 始めに大きく全体を確認する。

舌

心臓

肝臓

脾臓

肺

回腸

直腸

結腸

胃

盲腸

確認事項
・各臓器の表面が滑らかで、臓器ごとに色調や質感が均一であること

屋外で内臓摘出した場合は、胃・腸以外の内臓は、個体と一緒に
必ず食肉処理施設へ搬入すること。

正常

腹側面
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肺

脾臓

子宮 直腸

回腸

腎臓

卵巣

正常

確認事項
・各臓器の表面が滑らかで、臓器ごとに色調や質感が均一であること

背側面

摘出した内臓 始めに大きく全体を確認する。

屋外で内臓摘出した場合は、胃・腸以外の内臓は、個体と一緒に
必ず食肉処理施設へ搬入すること。



＊島根県・イノシシ
筋肉・胸腔・肺・腹腔（腎周囲）から
マンソン孤虫が摘出された

・マンソン裂頭条虫の幼虫は皮下脂肪組織や枝肉でも脂肪豊富な部位に寄生する。
・形態としては10～20cmの平らな紐状
・第一中間宿主としてはシカ以外に、イノシシや牛、馬など家畜の他、ヘビ、カエル、
淡水魚など多岐にわたり、加熱不十分な状態でヒトがこれらの肉を摂食すると感染し、
幼虫を含む皮下結節の形成や稀に脳への移行が見られる。

マンソン孤虫症

＊枝肉でも主に脂肪組織において寄生が確認される

32
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胸腔、心臓、肺
正常

正常

正常

胸腔内に胸水の貯留や癒着を認めない。
肺は適度な空気を含み、水腫を伴わない。
肺に出血巣や膿瘍、結節等を認めない。
肺門リンパ節の腫脹や病変を認めない。

腹側面

背側面

肺は桃色調、心臓は赤褐色調で、表面は滑らか、質感に均一性がある



心臓 屋外で内臓摘出した場合は、食肉処理施設へ搬入すること。

心臓の切開方法
心臓は内側の表面、すべての弁、断面の確認を必ず行ってください。

確認事項

・弁に疣状の物（色や形は様々、表面もザラザラしたものから、滑らかな
ものまで様々）がないこと⇒認められた場合には細菌感染症の可能性
・白色で粟粒から小豆ほどの大きさの結節がないこと

確認項目
・外側はなめらかで繊維素が付着していないこと

弁

※心筋に白色で粟粒から小豆大ほどの結節があった場合は、寄生虫に感染
している可能性があります。
⇒この寄生虫は枝肉にも寄生することがあるため、全部廃棄とすること。
＜枝肉、内臓 全部廃棄＞

千葉県衛生指導課 提供

千葉県衛生指導課 提供

34

正常

正常
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疣状の病変は、心臓の弁に付着した細菌の塊です。
細菌が血流に乗って全身に広がる＜敗血症＞に伴うことが多く、
細菌が筋肉にも広がっている可能性が高いため、心臓だけでなく
枝肉と内臓を含む全部廃棄とする。

神奈川県食肉衛生検査所 提供

（参考）豚の疣贅性心内膜炎
＊弁に疣状の病変を形成

心臓だけでなく
枝肉、内臓 全部廃棄



肺 屋外で内臓摘出した場合は、食肉処理施設へ搬入すること。

周縁部に表面からやや隆起
した白色部位が観察される
＜寄生虫（肺虫）による

周辺性肺気腫＞

肺 廃棄

割面：気管支内に寄生虫
（通常の確認では表面から観察する）

36

確認事項
・表面が滑らかであること
表面に繊維素が付着していないこと
結節（膿瘍、腫瘍等）がないこと

・色に異常がないこと
出血していないこと

・大きさ、形に異常がないこと
肺気腫（肺が全体あるいは局所で
過剰に空気を含み膨隆すること）
肺水腫（肺に水分が溜まり水っぽい
状態）になっていないこと

＊実際には、狩猟時や死亡直前に循環
障害等により肺に出血や気腫、水腫が
認められることもある
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（参考）豚の肺膿瘍
＊黄白色～黄緑色の膿瘍を形成

（通常の確認では表面から確認すること。） 神奈川県食肉衛生検査所 提供

肺だけでなく
枝肉、内臓 全部廃棄

細菌感染に伴い生じる病変で、胸膜炎や心外膜炎等を併発する
こともあり、細菌が血流にのって筋肉へ広がっている可能性もあり
ます。⇒肺だけでなく、枝肉や内臓は全部廃棄する



肝臓 屋外で内臓摘出した場合は、食肉処理施設へ搬入すること。

正常 正常

38

左の写真と同じ肝臓の裏側

正常 正常

確認事項
・表面が滑らかであること
表面に繊維素が付着していないこと
結節（膿瘍、腫瘍等）や嚢胞がないこと
表面に白色に盛り上がった管状結節がないこと（寄生虫による病変）
・色に異常がないこと
出血していないこと、色調の異なる病巣がないこと
黄色、緑色、暗赤色など、正常と異なる色でないこと

・形、大きさに異常がないこと
大きかったり、小さかったりしないこと、異常な形をしていないこと
硬かったり、柔らかかったりしないこと

＊正常個体でも、死後から解体までの時間が長いと、死後変化により他臓器
に接する面が黄～緑色、退色して薄茶色を呈したり、軟化して柔らかくなること
がある。



39

表面に白色調の繊維素が付着し
ザラザラした質感になっている。

死後変化により色調が暗紫色を
呈している。

表面に隆起した白色結節がみられる

表面に隆起した白色結節がみられる
（上の写真と同じ肝臓の裏側）

枝肉、内臓 全部廃棄

枝肉、内臓 全部廃棄
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膿瘍と思われる白色病変がみられる

枝肉、内臓 全部廃棄

肝臓全体に小型の白斑が多数
散在している。
細菌の可能性が高く、血流を介して
細菌が筋肉に拡散している可能性
があるため、全部廃棄とすること。

枝肉、内臓 全部廃棄

上記肝臓の白斑の拡大写真



白色の小結節が多数散在

限局性に白色結節が散在

肝臓の臓側面は死後変化により
煮肉様の色調を呈する

41

限局性に白色病変が散在
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肝包膜炎

肝膿瘍

肝臓の横隔面が線維素析出により
やや混濁した白色調を示す

肝臓の横隔面に黄白色の膿瘍形成
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脾臓

子宮・卵巣 正常

正常

確認事項
・表面が滑らかであること⇒結節（膿瘍、腫瘍等）がないこと
・色に異常がないこと⇒出血していないこと
・形、大きさに異常がないこと

＊脾臓は循環器障害により血液が貯留して腫大する場合と
感染症により腫大する場合がある。 ⇒腫大していた場合には注意すること

妊娠期間は約 日であり春先に出産する。
時期により平均 ～ 頭の胎児が子宮内に
確認される。



腎臓 屋外で内臓摘出した場合は、食肉処理施設へ搬入すること。

白色の病巣が散在している

色調が薄茶色へと退色している
表面は滑らかでなく、凹凸があり
硬くなっている

正常

枝肉、内臓 全部廃棄

枝肉、内臓 全部廃棄

44

確認事項
・表面が滑らかであること
結節（膿瘍、腫瘍等）や嚢胞がなく
寄生虫の寄生が無いこと
・色に異常がないこと
出血していないこと
色調の異なる病巣がないこと
・形、大きさに異常がないこと
左右がほぼ同じ大きさで、異常な
形をしていないこと

＊動物が横向きで放置された場合

片側に血液が溜まり、片側腎臓のみ
赤黒いことがある

＊死後変化により腸と接した面の
色調が薄茶色へ退色することがある



腎臓 屋外で内臓摘出した場合は、食肉処理施設へ搬入すること。

白色斑状の病巣が散在している

正常

枝肉、内臓 全部廃棄

45

正常

確認事項
・表面が滑らかであること
結節（膿瘍、腫瘍等）や嚢胞がなく
寄生虫の寄生が無いこと
・色に異常がないこと
出血していないこと
色調の異なる病巣がないこと
・形、大きさに異常がないこと
左右がほぼ同じ大きさで、異常な
形をしていないこと

＊動物が横向きで放置された場合

片側に血液が溜まり、片側腎臓のみ
赤黒いことがある

＊死後変化により腸と接した面の
色調が薄茶色へ退色することがある

異常（白斑）
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色調が薄茶色へと退色している
表面は滑らかでなく、凹凸があり
硬くなっている

枝肉、内臓 全部廃棄

腎臓の表面に嚢胞あるいは
凹凸部があり全体的に滑らかでない
（細菌感染等により組織が壊死して
陥没した場合や、嚢胞破裂の場合
に認められる）

腎虫の寄生
＊全体的に腎臓自体も凸凹しており
切開すると血液や濃汁も排出された
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結節

腎臓の萎縮

腎嚢胞

先天性あるいは後天性に認められる。
後天性には腎梗塞や慢性腎炎の
終末期に認められることが多い。

先天性あるいは後天性の場合があり、嚢胞内には液体が貯留する。
単純性と多嚢胞性がある。

細菌感染や寄生虫性、それらに付随する炎症により結節が形成される



胃 腸

胃

直腸

正常
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確認事項
・他の内臓等と癒着していないこと
・リンパ節が腫れていないこと

・表面が滑らかなこと
表面に線維素が付着していないこと
・色に異常がないこと
出血していないこと
・形、大きさに異常がないこと
腸の一部分だけが分厚くなったり、
薄くなったりして いないこと

盲腸

結腸

回腸
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胃 腸

食道

胃

結腸

盲腸

直腸

回腸

正常
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胃 腸（腸管を切開した状態）

胃

食道

盲腸

直腸

小腸 結腸

正常



胃

胃 廃棄線維素が付着してる
寄生虫（豚胃虫）の寄生を認める

51

豚胃虫

ドロレス顎口虫
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＜イノシシの回腸にみられた大鉤頭虫＞

小腸

＊小腸のパイエル板（リンパ装置）が炎症により腫脹して結節状を呈する

＊鉤頭虫は主に昆虫などを中間宿主とし、終宿主の小腸に寄生する。
日本では豚やイノシシでの症例が報告されている。

大鉤頭虫



頭部
確認事項
・鼻先、口の中、舌にただれ、出血がないこと
・口の中、目の粘膜が黄色（黄疸）になっていないこと
・チアノーゼ（紫色に染まる）がないこと
・奇形、腫瘤等がないこと

被毛が薄い 狩猟、解体しない

※外部寄生虫、被毛の様子（脱毛）、痩せている度合い等はガイドラインに従って、
狩猟、解体前に全身を確認すること。

血液の異常について

53

ガイドライン第２の２「狩猟しようとする又は狩猟した野生鳥獣に関する異常の確認」、第４の
３「食肉処理業者が、解体前に野生鳥獣の異常の有無を確認する方法」として、天然孔（肛門
や鼻孔）からの出血を確認すること。
天然孔から黒い、タール状の出血が見られる場合、炭疽という病気の可能性がある。炭疽は、
人にも感染する病気のため、狩猟、解体は行わないこと。

また、第２の３「屋外で放血する場合の衛生管理」に示した血液の性状の観察において、炭疽
に感染している動物は、放血後の血液が固まらない又は固まりにくい（凝固不全）ため、確認を
すること。

体温の異常について

第２の３「屋外で放血する場合の衛生管理」に示した体温の異常は、イノシシでは摂氏42度を
超えるものを異常として、解体は行わないこと。



（参考）豚の膿毒症

写真のように、膿瘍が見られるものは、狩猟、解体しないこと

神奈川県食肉衛生検査所 提供

神奈川県食肉衛生検査所 提供

54

化膿を引き起こす細菌が体内に侵入し、臓器や筋肉に播種性の
化膿巣が認められます⇒解剖時に見つかった際は＜全廃棄＞



（参考）豚の豚丹毒（蕁麻疹型）

枝肉、内臓 全部廃棄

神奈川県食肉衛生検査所 提供

剥皮する前（生体）

じん ま しん

55

剥皮したあとに、菱形の蕁麻疹がある。

豚の場合、被毛は細く、短く、皮膚の色は
白色のものが多いため、剥皮前でも確認
するのは容易だが、イノシシは被毛が太く
長いため、剥皮前に確認するのは困難。

剥皮後に、菱形の蕁麻疹が枝肉に見られ
た場合は、解体を中止すること。

ヒトにも感染するため十分に注意する。

豚丹毒菌の感染によって起こる人獣共通感染症。
豚における症状は敗血症型、蕁麻疹型、関節炎型
および心内膜炎型に分類される。豚、イノシシの他
ヒトを含む哺乳類、鳥類に感染する。



野生鳥獣肉の衛生管理のポイント解説集(案)

2018年2月
(株)東レリサーチセンター





・ 解説集の利用者は処理施設及び調理施設の作業者や管理者を想定したも
のである。

・ 本解説集がカバーする動物はシカとイノシシとした。
・ 解説集は処理施設での受け入れから枝肉冷蔵までの衛生処理編（第１部）

および調理編（第２部）の構成となっている。
・ 代表的な処理解体のフローチャートに則して、全体を俯瞰しながら、特に重要

な工程については、画像とデータを添えて、詳しく解説することに努め、とりま
とめたものである。

【野生鳥獣肉の衛生 管理のポイント解説集の対象、範囲】

・ 野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドライン、厚生労働労省）
・ 野生鳥獣被害防止マニュアル（改訂版、農林水産省）
・ 食肉処理施設HACCPシステム構築に関する手引書

（公益財団法人 日本食肉生産技術開発センター）
・ 信州ジビエ衛生マニュアル
・ 北海道エゾシカ衛生処理マニュアル
・ 鳥取県「イノシシ・シカ」解体処理衛生管理ガイドライン
・ 富山県獣肉の衛生管理及び品質管理に関するガイドライン
・ ひょうごシカ肉活用ガイドライン
・ The Deer Initiative Best Practice（英国）

【参考とした主な資料】

Ⅱ

Ⅰ 概要

平成26年に厚生労働省は「野生鳥獣肉の衛生管理に関する指針（ガイドラ

イン）」を作成し、野生鳥獣の捕獲から調理まで、関係者が実施しなければな

らない衛生管理に関する指針を網羅的に記述した。このガイドラインを補填し、

作業手順の画像を示しながら、一般衛生管理を含む作業手順を具体的に解

説して、各作業手順に科学的根拠を与えるデータも付記した「野生鳥獣肉の

衛生管理のポイント解説集」を、厚生労働科学研究費補助金食品の安全確

保推進研究事業【野生鳥獣由来食肉の安全性に関する研究】班において作

成した。
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第一部

A) 解体処理施設におけるシカ・イノシシの
代表的な解体処理

-1-



① 搬入時のチェック

共通  搬入された個体に関して、捕獲前の異常（元気、歩行、挙動等）の有
無に関する聞き取り記録はありますか？

 異常の有無を確認した記録はありますか？

内臓摘出済の場合

 捕獲時の状況記録（捕獲者氏名、場所、日時、年齢、雌雄、着弾位置
等）はありますか？

 放血（内臓摘出）、運搬が適切に行われた記録を確認していますか？
 異常が認められた個体は食肉処理施設に搬入すること無く、廃棄とす

ること。
 狩猟個体の受け入れは、放血、内臓摘出及び運搬について適切な衛生

管理が行われたもののみとする。

 大きさ、色、形、硬さ、臭いの異常を確認していますか？

 出血、膿瘍、結節、腫瘍の有無を確認していますか？

 リンパ節の腫れを確認していますか？

 異常の有無を確認した記録はありますか？

 運搬可能な野生鳥獣は、生体で食肉処理施設へ運搬して衛生的に
処理することが望ましい。

 止め刺しをする場合には、野生鳥獣にできるだけ苦痛を与えない
ように配慮すること。

生体捕獲、一時養鹿の場合

共通

搬入時は、捕獲時の記録を丁寧に確認し、記録をしっかり残しましょう。

銃による捕獲の場合

 腹部に着弾した個体は食用に供さないこと。
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記録状況に漏れがないことを確認してから、と体に接触
する作業に入ります。（次は③と体洗浄）

② 解体前検査

 個体ごとに番号を付け、狩猟・運搬時の記録と紐づけられるように
なっていますか？

 作業者は、再度異常の有無を確認していますか？
 内臓の状態が確認できない個体については全部廃棄としていますか？

内臓摘出済の場合

 個体の異常の有無（体表異常(被毛の異常、創傷、出血、化膿）、体
表の著しい汚れ、下痢、削痩、鼻、口、肛門からの出血等）の確認
記録はありますか？

 消化管損傷の有無を確認し記録していますか？

共通

搬入後、個体の外観を確認し、記録を行っていきます。

記入の容易な様式を作成し、後から確認できるように保管します。
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③ と体洗浄

共通
 と体洗浄する場所は、解体処理をする場所と異なる区域で洗浄

して下さい。

作業前の注意事項

作業中の注意事項

 飲用に適した流水を用いて洗浄しましょう。

 洗浄水が、放血時の開口部や内臓摘出を行う際に個体の体腔等を汚染しないよう
に注意しましょう。さらに、解体作業時の汚染拡大を防止するため、体表の洗浄
水はできるだけ除去しましょう。なお、内臓摘出された個体であって、体表の汚
染が著しいものは受入しないようにしましょう。

 洗浄作業時には、個体の外見をよく観察しましょう。異常がみられた場合には、
廃棄するようにしましょう。

ホースノズル等を利用して、丁寧
に洗浄します。
懸垂器のコントローラをカバーす
ることにより汚染を防ぎます
首元、腹側、肛門の周りなども
しっかり洗浄します。
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周囲に汚染していないか、常に確認しながら、
作業を進めていきます。（次は⑤肛門結紮）

止め刺し部位は、細菌が残るため、食用にしてはいけません。

と体の洗浄は、足先、腹側など丁寧に

参考データ と体洗浄の効果

野生シカの被毛
(皮膚)には土壌や
糞便が付着し、非
常に多くの細菌が
汚染しています。
水道水によりと体

洗浄を行い、洗浄
前、洗浄後の一般
細菌数を調べると、
と体を洗浄するこ
とにより大幅に減
らせることが明ら
かとなっています。
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④ 食道結紮

作業者① 手指は、１頭毎、汚染毎に洗浄しましょう。

ナイフなど使用する器具は、1頭毎、
汚染毎に、８３℃以上の温湯で消毒し
ましょう。ナイフは根元までしっかり
消毒します。

器具

剥皮台、剥皮場所の床は、１頭毎に、
８３℃以上の温湯で消毒しましょう。

作業前の注意事項

前掛けは、１頭毎、汚染毎に洗浄しましょう。

手の平
を洗う

手の甲
を洗う

指の間
を洗う

親指
を洗う

作業者②

施設

手袋着用前に、まず
手をしっかり洗います。

手袋着用後も、手袋をしたまま、
しっかり洗います。

作業中は、一頭毎、汚染毎に、
手袋を着用した手指を流水で洗
浄しましょう。

８３℃以上
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周囲に汚染していないか、常に確認しながら、
作業を進めていきます。（次は⑤肛門結紮）

作業中の注意事項
食道結紮は、と体を作業台の上に寝かせた状態で行います。食道を合成樹脂製の袋

で覆い、紐やゴム、結束バンドを用いて二重に結紮します（写真は結束バンドを用い
る例）。結紮はできるだけ頭部側の部位で、気道と食道をまとめて結紮します。こう
することにより、その後、と体を懸吊しても胃内容物の逆流を防ぐことができます。
一方、食道結紮をせずに懸吊すると胃内容物が逆流し、周辺を汚染してしまいます。

参考データ ナイフの菌数変化

わが国の野生鳥獣肉解体処理施設で野生シカを処理した際の各処理工程の
作業前後において、使用したナイフに付着した一般細菌数を示します。
作業前に比べて各工程の作業により多くの細菌汚染が生じることがわかりま
す。このまま肉に触れると細菌により汚染してしまいます。また、
作業前にもわずかながら細菌の認められる検体が認められました。作業前の
ナイフの消毒を徹底する必要があります。

胃内容物
が逆流してし
まった悪い例

結紮がきちん
と実施できて
いる例

処理工程

検討した
検体数

平均値
(個／本)

中央値
(個／本)

最小値
(個／本)

最大値
(個／本)

作業前 作業後 作業前 作業後 作業前 作業後 作業前 作業後 作業前 作業後

と体洗浄 2 0 63 - 63 - 50 - 75 -

肛門結紮 2 3 88 9,000 88 10,400 0 3,150 175 13,450 

食道結紮 1 2 0 11,345 0 11,345 0 1,040 0 21,650 

内臓摘出 4 5 6,533 9,594 90 2700 0 840 25,950 40,000 

剥皮 8 8 110 46,028 1 348 0 0 725 350,500 

解体作業 1 2 1,095 116,752 1,095 116,752 1095 4 1,095 233,500 

シカ

イノシシ
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⑤ 肛門結紮

作業者
 消化管の内容物が漏出しないよう肛門を合成樹脂製の袋で覆い、

直腸を肛門の近くで結紮するとともに、肛門部による個体の汚
染を防ぎます。

作業前の注意事項

作業中の注意事項

 結紮に当たっては、紐やゴム、結束バンド等を使い、二重に結
紮しましょう。

肛門周辺の外皮を切皮します。膀胱の損傷に注意しながら作業します。

引き出した直腸を袋で覆い、紐やゴム、結束バンドを用いて二重に結紮します
（写真は結束バンドを用いている例）ます。

肛門結紮の方法 ～シカの場合～

合成樹脂製の袋の中に手を入れ、袋ごと直腸を掴んで、引き出します。腹腔へ
の押し出しはと体を著しく汚染するので行いません。
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腸管内容物が漏れ出ないように、紐やゴム、結束バンドを用いて二重に結紮しま
す（写真は結束バンドを用いている例）。結紮部の完全な分離切開は、腹部切開
後の内臓摘出時に行います。

周囲に汚染していないか、常に確認しながら、
作業を進めていきます。（次は⑥剥皮）

肛門結紮の方法 ～イノシシの場合～

肛門周辺の外皮を切皮します。膀胱の損傷に注意しながら作業します。

合成樹脂製の袋の中に手を入れ、袋ごと直腸を掴んで、引き出します。腹腔へ
の押し出しはと体を著しく汚染するので行いません。
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⑥ 剥皮

作業者① 手指は、１頭毎、汚染毎に洗浄しましょう。

ナイフなど使用する器具は、1頭毎、汚染毎に、８３℃以上の
温湯で消毒しましょう。器具

剥皮台、剥皮場所の床は、１頭毎に、８３℃以上の温湯で消毒し
ましょう。

作業前の注意事項

前掛けは、１頭毎、汚染毎に洗浄しましょう。

手の平
を洗う

手の甲
を洗う

指の間
を洗う

親指を
洗う

施設

作業者②

作業中の注意事項 ナイフの入れ方・被毛

 必要最小限の領域を切開した後、一旦ナイフを消毒しましょう。

 皮の内部から切開しましょう。
 剥皮された部分は外皮や汚染され

た手指で枝肉を汚染しないように
注意しましょう。

一刀目

二刀目以降

 体表の被毛には病原微生物やダニ等の
寄生虫が付着している可能性が高いの
で、ナイフや手指と被毛との接触につ
いては細心の注意を払いましょう。

８３℃以上
ナイフなど使用する器具は、
汚染毎に、８３℃以上の温湯
で消毒しましょう。

イノシシ
体表に付着し
ているマダニ
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周囲に汚染していないか、常に確認しながら、
作業を進めていきます。（次は⑦内臓摘出）

作業中の注意事項 周囲･手指等の汚染注意

参考データ 外から内に刃を入れた場合

 剥皮された枝肉が、剥皮前や一部剥皮したと体、床、壁、設備などと接
触しないようにしましょう。

 手指は汚染毎に洗浄・消毒しましょう。

剥皮において、二刃目以降も外側から内側に刃を入れて作業を続けると、
上記の写真のように、肉表面に沢山の毛が付着してしまうことがわかります。

 作業終了時、エプロン、長靴を外し、ブラシ等で、帽子、衣類等に付着
した被毛を十分に払い落としましょう。その際、払い落とした被毛や外
したエプロンが枝肉を汚染しないように、十分注意して下さい。

 剥皮が終了した枝肉について、糞便や被毛の付着、残存がないか目視に
により点検しましょう。

 作業者の手指やエプロン、懸吊機や作業台等の器具･用具は1頭の処理
後、洗浄・消毒しましょう。

 皮の内部から切開していくことで、剥皮後の肉表面に付着する毛を少なくするこ
とができます。

 剥皮した皮は外側に向けて、枝肉表面に外皮や汚れた手で触れないようにします。
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⑦ 内臓摘出 作業前の注意事項作業前の注意事項

作業中の注意事項 消化管損傷

 消化管を損傷していないか（消化管内容物が枝肉を汚染していないか)をよく
確認しながら作業して下さい。腸管は腹腔内に貼り付いているので、傷付け
ないようにナイフで丁寧に剥離します。

 はく皮された部分が消化管の内容物により汚染された場合、迅速に他の部位
の汚染を防ぐとともに、汚染された部位を完全に切り取りとりましょう。
（汚染部位が広がってしまうので、洗浄を行ってはなりません）。

作業中の注意事項 内臓摘出

摘出する内臓を入れるトレイ等を準備し、内臓が床、内壁、長靴等に接触す
ることによる汚染を防ぎます。

作業者① 手指は、１頭毎、汚染毎に洗浄しましょう。

ナイフなど使用する器具は、1頭毎、汚染毎に、８３℃以上の
温湯で消毒しましょう。器具

前掛けは、１頭毎、汚染毎に洗浄しましょう。

手の平
を洗う

手の甲
を洗う

指の間
を洗う

親指を
洗う

作業者②

内臓摘出は、胎盤、膀胱等の破損に気を付けながら腹腔との結合組織を手指
で引き離しながら進めます。まず肛門結紮部を伴う腸管部から胃の順番に外
部に取り出しを進め、最後に結紮されている食道部を取り出します。
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周囲に汚染していないか、常に確認しながら、
作業を進めていきます。（次は⑧解体後検査）

シカ、イノシシの糞便中には多くの菌がいます。解体処理においては、消
化管損傷による枝肉汚染が起きないよう、注意を払いましょう。

一般細菌数
(個/g)

大腸菌群
(個/g)

大腸菌
(個/g)

シカ 25,000,000 1,300,000 1,300,000

イノシシ 46,000,000 13,290,000 13,000,000

左側 シカの例（懸吊） 右側 イノシシの例（作業台上）

参考データ 糞便中の細菌数

（各動物10頭検討した際の中央値を示す）
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⑧ 解体後検査

 大きさ、色、形、硬さ、臭いの異常があるか？
共通

 出血、膿瘍、結節、腫瘍があるか？

 リンパ節の腫れがあるか？

 厚生労働省作成のカラーアトラスに示された異常はあるか？

 血液の色や粘性の異常はあるか？

 白色点・斑、変色部分はあるか？

 肝臓や肺の寄生虫はあるか？

 胸腔及び腹腔内の異常液状物はあるか？

 筋肉や脂肪の水っぽさはあるか？

 関節の腫れはあるか？

 筋肉中に腫瘤はあるか？

 筋肉中の寄生虫の（白色点等）はあるか？

異常の発見時に、獣医師など専門家に相談し対処すること。

異常の発見時に、獣医師など専門家に相談できない場合は
廃棄もしくは非食用とすること。

枝肉

内臓

左側 シカの例 右側 イノシシの例

目視でチェック
筋肉が変色・変性

摘出した内臓については「４ 食肉処理業者が解体後に野生鳥獣の
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周囲に汚染していないか、常に確認しながら、
作業を進めていきます。（次は⑤肛門結紮）

① 肉眼的に異常が認められない場合も、微生物及び寄生虫の感染のおそれがあるた
め、可能な限り、内臓については廃棄することが望ましい。
② 内臓の所見において、別紙カラーアトラスでは、臓器の異常部分の割面所見を示
しているが、通常の処理では、部分切除、病変部の切開等は、微生物汚染を拡大す
る可能性があるため、行わないこと。なお、心臓についてはこの限りではない。
③ 内臓摘出時に肉眼的異常が認められた場合、その内臓は全部廃棄とする。

筋肉内の腫瘤について、肉眼的に全身性の腫瘍との区別は困難であることから、筋
肉を含め全部廃棄とすること。

リンパ節腫脹、腹水や胸水の貯留、腫瘍、臭気の異常等が認められた場合は、安全
性を考え、個体の全部廃棄とする。

イノシシの肝蛭シカ肝臓に結節

足の筋肉内に腫瘤形成

糸状虫様の寄生虫が筋層を破壊又は
押しのけながら生息

悪性リンパ腫、全身廃棄

円形で中型のリンパ球様腫瘍細胞か
らなり、核分裂像やスターリースカ
イ像も散見される。

異常の有無を確認する方法」により異常の有無を確認します。
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⑨ トリミング

作業中の注意事項 止め刺し部位のトリミング

参考データ 止め刺し部位の一般細菌数

止め刺し部位、被毛付着部位は、汚染しているため、枝肉洗浄前にトリミング
（切除）を行う必要があります。

作業前の注意事項

作業者① 手指は、１頭毎、汚染毎に洗浄しましょう。

ナイフなど使用する器具は、1頭毎、汚染毎に、８３℃以上の
温湯で消毒しましょう。器具

前掛けは、１頭毎、汚染毎に洗浄しましょう。

手の平
を洗う

手の甲
を洗う

指の間
を洗う

親指を
洗う

作業者②

 銃弾による組織の破壊部や出血部や土による汚染箇所も周囲の組織ごと完全
に切除すること。

作業中の注意事項 汚染部位のトリミング

 被毛の付着する四肢周囲、消化管内容物の付着する胸腹腔周囲、落下物の付
着する上面などに特に注意してトリミングを行って下さい。

 血液凝塊、被毛、消化管内容物などの付着が認められた場合は、二次汚染を
おこさないよう、周囲の組織ごと切除しましょう。

大分県シ
シ肉・シカ
肉衛生管
理マニュ
アル（第２
版）より

トリミングは、すべての汚染物などを除去し、製品の品質を高めるため、的確
に行うことが必要です。

エゾシカ衛
生処理マ
ニュアル。

止め刺し部位は、洗浄することにより一般債
菌数を大幅に減らすことができますが、剥皮後
にも菌が残っています。

差し止め部位は、周囲の組織ごと完全に切除
しましょう。

一般細菌数
(個/ｃm2)

部位
剥皮前 剥皮後

洗浄前 洗浄後 洗浄前

止め刺し 11,650 42 111

止め刺し
反対側

430 645 －
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周囲に汚染していないか、常に確認しながら、
作業を進めていきます。（次は⑩枝肉洗浄）

例えば、消化管内容物などの付着
が認められた場合は、二次汚染を
おこさないよう、周囲の組織ごと
切除しましょう。

良く観察し、汚染物が付着したところをしっかり除去しましょう。

※人為的に付着させた例。

止め刺し部位は、周囲の組織ごと
完全に切除しましょう。

トリミングは丁寧に実施しましょう。
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⑩ 枝肉洗浄

作業中の注意事項
 飲用適の水を用いて、上から下に洗い流しているか
 洗浄水の飛沫が付近の枝肉などを汚染していないか
 洗浄水の水切りをしているか(拭かず、冷蔵庫に移動し自然乾燥が望ましい）。
 （洗浄後の枝肉に毛などが付着していないか）

上から下に洗い流しましょう。

シカ

イノシシ

毛の付着などが
ないことを,目視
によりしっかり
点検します。

シカ

床は掃除をし、１頭毎に、８３℃
以上の温湯で消毒しましょう。

枝肉洗浄は、枝肉に糞便や腸管内容物等の汚染物
の付着がないことを確認してから実施します。
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周囲に汚染していないか、常に確認しながら、
作業を進めていきます。（次は⑪懸肉・冷蔵）

参考データ 電解水を用いた枝肉の洗浄効果

水道水を用いた洗浄による洗浄効率（洗浄前の菌数からの減少率）は35.4～
91.4％でした。一方で、洗浄前と比較して菌数が上昇しているものも認められま
した（-20.5％、-74.4％）。このことから、水道水による洗浄では、細菌汚染
を拡大させてしまう可能性が考えられます。このため、洗浄前に目視によって汚
染が認められる箇所については、確実にトリミングにより切除することが非常に
重要です。その後、アルカリ水を用いた洗浄により、74.4％～99.4％、さらに
酸性水を用いた洗浄により、91.5～100％まで洗浄されました。
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⑪ 懸肉・冷蔵

 保管する枝肉の数は、冷蔵庫の大きさや能力に見合っていますか？

作業前の注意事項

施設

作業中の注意事項 弾丸･金属除去

 冷蔵庫の温度は適切ですか（10℃以下）？

 冷蔵庫の温度の確認、記録はありますか？

 汚染した作業者の手指で洗浄後の枝肉に触れてはいけません。作業者

冷蔵前に、銃弾の残存について金属探知器を使用しましょう。
弾痕周辺を確認し、弾丸を確実に除去しましょう。

１頭毎にラベルを附すなど、個体識別が可能な状態で懸肉しましょう。
（出荷する肉のトレーサビリティを確保するように取り扱うことが重要です）。

枝肉及び食用に供する内臓は、切除した部位や他の枝肉、床、壁、他の
設備等と接触しないように取り扱いましょう。

と殺してから枝肉冷蔵庫に搬入するまでの時間は適切でしたか？
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作業中の注意事項 保管

解体処理後、速やかに冷却しましょう。

冷蔵設備の規模や能力、冷蔵する枝肉の数量等を総合的に勘案して、10℃以
下の温度で冷蔵できるよう適切な温度管理を行いましょう。

岡山県野生 鳥獣食肉衛生管理 ガイドライン （第１版）より
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第一部

B) 解体処理施設の一般衛生管理
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①施設・設備の衛生管理（保守のポイント）

懸吊フック・レール １. 温かい洗浄液を含ませたスポンジまたはブラ
シで表面を洗浄します。

２. きれいな水ですすぎます。
３. ８３℃以上の熱湯で消毒します。

機械・器具

使用後

一個体毎

-24-

安全で衛生的な食肉を提供するうえで、解体処理施設の施設や設備等を衛
生的に管理することが、基本として求められています。

この項では特に、作業に用いる器具や設備、施設などについて、日常的な
衛生管理法について示しました。

器具等については、保管場所を定めて、洗浄殺菌が終わったものは、次回
使用時まで所定の場所に保管しましょう。

ナイフ １. かい洗浄液を含ませたスポンジまたはブラシ
で表面を洗浄します。

２. きれいな水ですすぎます。
３. ８３℃以上の熱湯で消毒します。
４. 使用前に８３℃以上の熱湯で消毒します。
・ 複数の個体を処理する場合は，個体ごとに流

水で洗浄し83℃以上の熱湯で消毒して用いま
しょう。

使用後

一個体毎

チェーンソー １. 温かい洗浄液を含ませたスポンジまたはブラ
シで表面を洗浄します。

２. きれいな水ですすぎます。
３. ８３℃以上の熱湯で消毒します。

使用後

一個体毎

ナイフの衛生管理について

ナイフなど使用する器具は、1頭毎、汚染毎に、８３℃以上の温湯で消毒し
ましょう。ナイフは根元までしっかり消毒します。

８３℃以上



まな板 １. 温かい洗浄液を含ませたスポンジまたはブラシで
表面を洗浄します。

２. きれいな水ですすぎます。
３. ８３℃以上の熱湯で消毒します。
・ 複数の個体を処理する場合は，個体ごとに流水

で洗浄し83℃以上の熱湯で消毒して用います。

使用後

一個体毎

-25-

毎日終了時

器具保管庫等の扉の取っ手 １. 温かい洗浄液を含ませたペーパータオル等で表面
を拭きます。

２. きれいな水を含ませたペーパータオルなどで洗剤
を拭い取ります。

３. 乾いたペーパータオル等で水分を拭き取ります。

施設（手で触れる部位）

ドアノブ １. 温かい洗浄液を含ませたペーパータオル等で表面
を拭きます。

２. きれいな水を含ませたペーパータオルなどで洗剤
を拭い取ります。

３.  乾いたペーパータオル等で水分を拭き取ります。

毎日終了時

毎日終了時シンク蛇口栓 １. 温かい洗浄液を含ませたスポンジまたはブラシで
表面を洗浄します。

２. きれいな水ですすぎます。
３. 乾いたペーパータオル等で水分を拭き取ります。
４. 消毒用アルコール等を噴霧します。

作業台表面

１. 目に見える食品および汚れを取り除きます。
２. その他の食品及び油汚れを取り除くために温かい

洗浄液を用いて表面を洗浄します。
３. 洗剤を取り除き、残った汚れを取り除くためにき

れいな水ですすぎます。
４. 殺菌剤を使用する場合は、薬品メーカーの推奨す

る接触時間中は殺菌剤を表面に残しておきます。
５. 殺菌剤を取り除くため、きれいな水ですすぎます。
６. 放置して自然乾燥させるか、使い捨てタオルを用

いて乾燥させます。

使用後

大型備品



②施設・設備の衛生管理（拭取り検査）

準備するもの

検体採取時に用意するもの
1-1 拭取り作業に使用するもの：手袋（ゴム・ビニール等合成樹脂製）、アル

コール噴霧器（アルコール綿）
1-2 拭取り検査キット：検査開始前に、容器に拭取り箇所を示す検体番号を記入

します。
1-3 拭取り枠（10 cm x 10 cm）
1-4 検体発送に使用するもの：保冷材・梱包剤・発砲スチロール箱

解体処理施設における施設の拭取り検体の採取手順

拭取り作業の際に留意すべき事柄

2-1 作業開始前に、手洗いをしたのち両手にディスポ・グローブを装着し、さらに手
全体をアルコールで消毒します。

2-2 拭取り検査を行う什器・器具等について定めた番号を、拭取りキット容器に記入
します。

2-3 各拭取り箇所を拭取りの都度、拭取りしたキット容器は直ちに保冷剤入りの保冷
容器に入れましょう。容器が完全に密閉されていることを確認しましょう。

施設の細菌汚染を調べるための検体の採取方法を示したものです。採取した検体は、
外部検査機関に送付して検査を依頼します。

解体処理施設における施設・器具については、年1回以上の細菌
検査を実施することが望ましい。

検査キットについて
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解体処理施設内の拭取り対象物と拭取り方法

作業台
作業台は、中央部分の手前、中央、奥の3か所について、各々拭取り枠
をあて拭取り検査キットで拭取りを行います。

拭取り検査キットの綿棒で拭取る方向は、縦横斜めと
します。

1カ所毎に
新しいキット
を使用します

懸吊（けんちょう）器具
と体の筋肉部と接触する牽吊器具のフックの部分
を拭取ります。

チェーンソー チェーンソーの歯の部分を拭取ります。

ナイフ・包丁
ナイフ・包丁の両面を拭取ります。柄の部位も新しいキットで
拭取ります。
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まな板 まな板の使用面を拭取ります。

シンクの蛇口栓 シンクの蛇口栓の表面を拭取ります。

ドアノブ ドアノブの握る部分や引き戸の取っ手部位の全体を拭取ります。

器具保管庫取っ手 作業に使用する器具の保管庫の取っ手部分を拭取ります。
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5-1 発泡スチロール箱に保冷剤と拭取り検体を入れます。
5-2 枝肉拭取り検査記録票を同封します。

施設検査記録票への記入

4-1. 所定の枝肉拭取り検査記録票に必要事項を記入します。

発送（外部検査機関に依頼する場合）

参考データ 施設の各検査対象品目の一般細菌数

１. 殺菌済のチェンソー、作業台、まな板、ナイフの一般細菌は少なく、大腸菌、
大腸菌群、黄色ブドウ球菌も一部を除き検出されませんでした。

２. 懸吊器具は殺菌処理済であっても一般細菌の値が高く、洗浄法や殺菌法が不
十分であると考えられます。

３. ドアノブや蛇口栓は、殺菌処理の有無にかかわらず一般細菌の値の高い施設
が多く、清掃等の対象として見落とされがちな部分であると考えられます。

項目
一般細菌数 （個/100cm2 または 1品目）

殺菌済(平均値) 未殺菌(平均値)

懸吊器具 9,203 3,333

チェンソー 120 1,033

作業台 35 918

まな板 38 3,500

ナイフ 219 2,916

室内ドアノブ 66,405 16,561

シンク蛇口栓 38,117 111,037

器具保管庫取っ手 － 12
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第二部

A)加工処理施設
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①搬入時のチェック

②事前準備

 解体時の記録（解体処理事業者名、作業
担当者名、作業日時、個体管理情報、枝
肉・内臓の状況、解体処理後の熟成状況、
捕獲時の銃使用の有無等）はあります
か？

共通

 受け入れた枝肉を保管・保存する場合に
は、場所、時間、温度管理に関する記録
をとりましょう。

解体処理施設と併設する場合

作業前に施設設備器具の洗浄
消毒を行いましょう。

施設

他の食肉とは独立した加工ス
ペース、器具等を確保しま
しょう。

解体処理をする場所とは異な
る区域を設定し、運用しま
しょう。

作業者の健康状態を確認・記録しましょう。

作業者

作業前に手指や前掛け等の洗
浄・消毒を行いましょう。

使い捨ての手袋等を着用しましょう。
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③脱骨・カット・スライス等の加工工程

作業者

食肉の外観状態を目視でしっかり確認しましょう。

ナイフやまな板等の使用器具は製品の別、或いは
部位毎に８３℃以上の温湯や殺菌剤等で消毒しま
しょう。

調味液等を用いる場合、これらの保存管理にも注
意を払いましょう。

洗浄水がまな板や周囲包装後製品等を汚染しないよう注意しましょう。骨はブロッ
ク肉と区分管理しましょう。

手指は、汚染毎、作業毎にしっかり洗浄しましょう。

手の平を洗
う

手の甲を洗
う

指の間を洗
う

親指を洗う

作業後は常温放置することなく、次の工程へと進めてい
きます（次は④ 包装・ラベル貼付等）
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④包装・ラベル貼付時

手指や前掛けは、部位毎、工程毎にしっかり洗浄しましょう。

包材や関連器具は整理整頓し、
衛生的に使用できる状態を保ち
ましょう。

内容物の漏出等がないよう、
適切な包装を行いましょう。

周囲環境及び器具等について、使用後、洗浄消毒を行
いましょう。

金属探知機を用いた異物検査を実施
しましょう。

製品の表示として、加工事業者名、加
工年月日、消費（賞味）期限、ならび
に喫食にあっては加熱調理を必要とす
る旨の記載をしましょう。

作業者

手の平
を洗う

手の甲
を洗う

指の間
を洗う

親指を
洗う

器具

施設器具

製品
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⑤出荷前保存

出荷前製品の保存場所は、加工前の受け入れ枝肉等とは区別しましょう。

施設

出荷前の保存に用いる施設設備の
温度管理は適切な状態に保ちま
しょう。

出荷前製品の保存は、冷凍(冷
蔵)処理を実施しましょう。装
置の冷却能力に見合った適切
な量を保管しましょう。

各製品のロット識別・管理をしましょう。

参考データ 施設別の生菌数比較(製品)

次は⑥ 作業後の対応

上記のグラフは、全国の22の販売施設より入手した鹿肉または猪肉（製
品）の生菌数（平均）を測定した結果です。最も生菌数が少なかった施設
(E施設)と最も多かった施設（J施設)の間には、10,000倍以上もの差があ
ることがわかりました。
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作業者 作業中に見られた異常の記録等をつけましょう。

施設器具等は使用後に洗浄・消毒し、整理整頓しましょう。

各製品のロット識別・管理をしましょう。

必要に応じて、顧客へ製品情報を伝達できるよう、情報管理を実施しましょう。

参考データ 衛生指標菌数（個/100cm2）

まな板と包丁について、ジビエ処理の使用前と使用後の衛生指標細菌数を
調べた結果を示しています。使用前には検出されませんでしたが、使用後に
は、すべてのまな板で腸内細菌科菌群や大腸菌群が検出されています。

まな板やナイフ等の使用器具は、作業毎に８３℃以上の温湯や殺菌剤等で
消毒することで、調理器具を介した菌の汚染を押さえることができます。

⑥作業後の対応

-36-



第二部

B)調理施設
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①原材料受入時

②事前準備

器具

作業者
受け入れ記録（加工事業者名、作業日時、消費（賞味）期限、個体
管理情報、加熱調理の必要に関する記載等）はありますか？

受け入れた原材料肉を保存する場所、時間、温度管理に関する記録
をとりましょう。

他の食肉とは独立した加工
スペース、器具等を確保し
ましょう。

施設

調理器具等は整理整頓され、衛生的に使用できる状態に保ちましょう。

作業前に施設設備器具の洗浄
消毒を行いましょう。

作業者の健康状態を確認・記録しましょう。作業者

作業前に手指や前掛け等の洗
浄・消毒を行いましょう。

年1回以上、調理従事者及び関係者に対し、野生鳥獣由来食肉の危害
について教育訓練を実施し、その記録を保存しましょう。
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③下処理

ナイフやまな板等の使用器具は製品毎等で８３℃以上の温湯や殺菌剤等を
用いて殺菌消毒しましょう。

原材料の消費（賞味）期限内に使用しましょう。

原材料を常温で放置してはいけません。

残毛付着やドリップの有無、
色調等を目視確認しましょう。

枝肉等を受け入れる場合、骨を可食部位と区分管理しましょう。

下処理として、スジや筋膜等を除
去する場合、可食部と分けて、適
切に廃棄しましょう。

漬込み等を行う場合、温度や浸透圧管理を行いましょう。

作業後は常温放置することなく、次の工程へと進めてい
きます（次は④ 加熱調理）

作業者

参考データ シカ肉に寄生するサルコシスティス属寄生虫の死滅条件

平成23年6月、住肉胞子虫Sarcocystis fayeri (サルコシスティス・フェア
リー)が馬肉の食中毒原因物質として通知されました。シカ肉にも住肉胞子虫
サルコシスティス属が高頻度で規制しており、平成27年度に行った調査では、
野生シカ肉におけるサルコシスティス属寄生虫感染は47検体中36検体で見
られ、陽性率（77％）という結果が得られています。

研究の結果、シカ肉に寄生するサルコシスティス属は、
4℃および0℃（氷温）では、7日間以上の生存しますが、
－20℃、－30℃、－80℃の冷凍保存においては、2時
間以内に死滅が確認されています。

加温条件下設定の実験では60℃で3分以上、70℃で1
分以上処理することで100 %が死滅しました。ハムや
ソーセージの加工にあたって、2.5%食塩による漬け込
みにより、24時間以内にサルコシスティスを死滅させた
との報告もあります。

サルコシスティス属
のブラディゾイト
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④-1加熱調理（ローストの場合）

■スライス肉等を対象とする場合■
加熱調理により色調変化等で十分に加熱調理を行っていることを確認していますか？

作業者
特に未加熱原材料肉を取り扱う間、こまめに手指や調理器具の洗浄
消毒を行い、周囲への汚染を予防しましょう。

■ブロック肉を対象とする場合■
食肉の芯部まで十分に加熱調理しましょう。
（ここでいう十分な加熱調理とは、芯部を75℃1分間以上加熱する、または同等の
条件です）。

温度ロガーで芯温測定スチーム
コンベクションオーブンで低温
加熱調理している例

 スチームコンベクションオーブン等を用いた低温加熱調理を行う場合、芯部の温
度を検証したことがあり、記録として保存していますか？

余熱を利用して、熱を芯部まで到達させる等、加熱調理の徹底を
はかりましょう。
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④-2 加熱調理（煮込み料理、蒸し料理等の場合）

作業者
特に未加熱原材料肉を取り扱う間、こまめに手指や調理器具の洗浄
消毒を行い、周囲への汚染を予防しましょう。

食肉の芯部まで十分に加熱調理しましょう。
（ここでいう十分な加熱調理とは、芯部を75℃1分間以上加熱す
る、または同等の条件です）。

次は⑤ 調理品の提供
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⑤ 調理品の提供に際して

加熱後のブロック肉をカットする際には、原材料肉をのせたまな板
を使用しない等、交叉汚染を予防しましょう。

顧客が自ら加熱する形態の調理品を提供する場合には、提供時に
十分に加熱調理してから喫食するよう、伝えましょう。

調理従事者による加熱調理品の場合に
は、色調や弾力等から、衛生状況を確
認しましょう。

作業者

参考データ 交叉汚染リスク

* 大腸菌を含めた病原性細菌ではなかった。

種別 名称
衛生指標菌数

一般
細菌

腸内細
菌科菌群

大腸
菌群

大腸菌

拭
取

り
（

個
/
1

0
0

c
m

2
)

調理前 まな板左 1,700 検出されず 検出されず 検出されず

調理前 まな板右 3,700 100 検出されず 検出されず

調理前 包丁1面 2,100 検出されず 検出されず 検出されず

水道蛇口 左 3,200 100 200 検出されず

水道蛇口 右 6,700 800 600 検出されず

鹿シンタマ塊表面
(原材料）

50,000 検出されず 検出されず 検出されず

猪モモ塊表面
（原材料）

3,100 200 100 100

調理後 まな板左 15,000 600 600 検出されず

調理後 まな板右 76,000 9,800 7.,000 400

調理後 包丁片面 3,000 100 検出されず 検出されず

食
品

（
個

/
g
)

調理前 猪モモ 4,400 100 200 検出されず

調理後 猪モモ 600 検出されず 検出されず 検出されず

調理前 鹿シンタマ 9,400 検出されず 100* 検出されず

調理後 鹿シンタマ 26,000 検出されず 100 検出されず
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⑥ 作業後の対応

必要に応じて顧客へ伝達できるよう、原材料の情報を管理しま
しょう。

作業中に異常がみられた場合には記録と管理者への報告と記録を
行いましょう。

施設器具等は使用後に洗浄・消毒し、整理整頓しましょう。

作業者
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