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要  旨 

 

１ 作成の背景 

わが国は、戦後、国民の体格、特に身長の著しい伸びとともに、平均寿命が延び、

世界有数の長寿国となった。国民の体格の向上と長寿には医療技術の進歩、衛生環境

の整備とともに、食生活と栄養の改善が大きく貢献しており、その要因の一つとして

畜産物摂取の増大があろう。良質なたんぱく質と脂質を確保することを目的として畜

産振興が図られ、牛乳、牛肉、豚肉、鶏肉、鶏卵などやそれらの加工製品であるバタ

ー、チーズ、ハム、ソーセージなどの畜産物摂取が徐々に増大し、国民の体格が向上

するとともに寿命も順調に延びてきた。畜産物は人間にとって良質で必要なたんぱく

質、脂質、ビタミン、ミネラル類を多く含み、重要な栄養源であると同時に、健康や

長寿の鍵となる食品であるともされる。畜産物に限らず、食品の偏った過剰摂取は健

康に好ましくないのは当然として、美味しく、安全な食品が求められる中で、畜産物

がややもすると不健康な食べものとしてのイメージがもたれがちである。畜産物の特

性をイメージで判断するのでなく、科学的知識に基づいた情報で判断することが大切

であること、そして畜産物のもつ有用成分とその栄養機能、嗜好機能および生体調節

機能などの健康上重要な諸機能について科学的で正確な情報を消費者である国民に

発信することは、我々の生きる基盤でもある食を考える上で大変重要なことである。 

 

２ 現状及び問題点 

牛乳、食肉、卵などの畜産物はアレルギー、アトピー性皮膚炎などの疾患の原因に

もなり得るが、畜産食品摂取によって直ちに肥満や動脈硬化になる、心疾患が引き起

こされる、美容に悪いなどの摂取量等を無視しての情報は科学的根拠に乏しい。加え

て、「植物性」は良いが「動物性」は悪いというような、食生活を全体としてとらえ

ず、単に畜産物が健康に悪いと決めつけるような、科学的とは言えない、消費者を混

乱させるような情報が発信される等しており、そのことによって、発育途上である児

童やこれから次世代を育む人々、特に出産・授乳を担う女性においても偏った食生活

が見られるなど、国民が正しい食生活を営むための障害と思われるような場面も多々

見られる。畜産物の有用性だけをことさら強調することも問題ではあるが、日常的食

品として不可欠なものとなった畜産物に対しての誤解を解き、科学者としての立場か

ら畜産物のはたす役割を整理して伝えることは、実学である畜産学に携わる者の使命

である。 

 

３ 報告の内容 

（１） 畜産物の適正な摂取は人の健康に必須 

畜産物は人の栄養に必要なたんぱく質、脂質、ミネラル、ビタミン類を含み、そ

の適正な摂取は、人の成長や健康の維持のために不可欠である。また、最近では、

畜産物に含まれる機能性物質の存在や、その機能も明らかにされつつある。高齢化

社会を迎え、健康を維持するために、畜産物の適正な摂取はより重要となっており、
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以下のような畜産物の科学的な有用性を情報発信する必要がある。 

 

① 牛肉、豚肉、鶏肉などの食肉やその加工品は、いずれも世界に共通する美味

しい食品の一つであり、ヒトに幸福感を与える。食肉は必須アミノ酸が豊富な良

質のたんぱく質や貧血予防に効果がある鉄分を多く含むとともに、その脂肪は一

価不飽和脂肪酸に富んでいる。また血圧の上昇抑制、抗酸化、血中コレステロー

ルの低下作用がある様々な機能性物質を含有している。 

 

② 牛乳はたんぱく質、脂肪、炭水化物を多く含み、ミネラル、ビタミン類も含

むバランスの良い食品である。特にたんぱく質の栄養価が高く、アミノ酸バラン

スにすぐれ、カルシウム源として吸収率も高い。ヨーグルトなどの加工品はプロ

バイオティクス効果が期待されている。 

 

③ 卵は、たんぱく質、脂肪、カルシウム、鉄分などのミネラル、ビタミン A、

B1、B2、D、E など、ヒトに必要な栄養素のほとんどを多く含んでいる完全食品

である。卵黄には動脈硬化の予防に効果があるレシチンや、卵白には殺菌作用と

免疫力を高める酵素であるリゾチームが含まれている。 

 

④ 蜂蜜は約 80%が糖分で、果糖、ブドウ糖を主体とし、グルコン酸などの有機

酸、各種酵素類、ビタミン、ミネラルなどの微量成分を含んでいる。蜂蜜は食品

のみならず、栄養剤、甘味剤、舐剤、医薬品や発酵酒、化粧品などにも広く用い

られている。 

 

このように畜産物は、人間の栄養と健康の維持増進のために重要な役割を有する

高栄養食品として、有効に利用できるものである。 

 

（２） 消費者が冷静な判断をするために 

科学者の不正行為は、科学そのものの発展を妨げるだけでなく、科学や科学者コ

ミュニティの社会からの信頼を大きく損なうことになりかねない。日本学術会議で

はそれを防止するため、検討を重ね、2006 年 10 月に声明「科学者の行動規範につ

いて」を発表している。また、それに際して、食品の影響を取り扱うテレビ番組等

において、不適切な実験計画に基づいて実施した実験により誤った結論を導いてし

まうことが問題となり、テレビ番組等における科学実験の計画・実施に関わる者も

この規範を守るべきとの日本学術会議会長の談話も出されている。 

畜産物に対しても、科学的とは言えない、消費者を混乱させるような情報の流布

があることも否定できない。消費者はそのような食に関する不適切な情報を冷静に

受け止めつつ、畜産物の適正な摂取は人の健康に重要な役割はたすことを正確に捉

えて、間違った情報に振り回されることなく真偽を見極めなければならない。そし

て消費者が適正な判断を行うことができるように、家庭、教育の現場、そして社会
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において、畜産物のはたす役割が科学的に正しく評価され、食育および専門的見地

からの啓発が実践されるべきである。また、畜産物のはたす役割について適正な評

価がなされるためには、畜産学をはじめ栄養学・家政学等の一層の研究進展を図り、

科学的エビデンスを蓄積するとともに、畜産や食品に関連する情報を正確に伝えう

る人材の育成も図ることが重要である。 
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はじめに 

戦後、日本人の体格は向上し、特に身長の著しい伸びとともに国民の平均寿

命は、1950 年には男性 59.6 歳、女性 63.0 歳だったものが、1985 年には男性 74.8

歳、女性 80.5 歳にもなり、わずか 35 年の間に 15 歳余も延びて、わが国は世界

有数の長寿国となった。長寿の理由には医療技術の進歩、衛生環境の整備とと

もに、食生活と栄養の改善が大きく貢献している。その要因の一つとして畜産

物摂取の増大があろう。この間の日本人の畜産物摂取量をみると、1950 年には

１人１日当たり 21g であったが、1985 年には 229g とおよそ 10 倍以上に摂取量

が増加している。良質なたんぱく質と脂質を確保することを目的として畜産振

興が図られ、牛乳、牛肉、豚肉、鶏肉、鶏卵などやそれらの加工製品であるバ

ター、チーズ、ハム、ソーセージなどの畜産物摂取が徐々に増大し、同時に寿

命も順調に延びてきた。畜産物は人間にとって必要なたんぱく質、脂質、ビタ

ミン、ミネラル類を多く含み、重要な栄養源であると同時に、健康や長寿の鍵

となる食品であるともされる。 
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図１ 畜産物摂取量の年次推移（１人１日当たり）
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このように高度経済成長期に大幅に伸びた畜産物の摂取量はその後安定し、

近年はむしろ減少傾向にもある。そして、厚生労働省の国民健康調査によると

20 歳代の女性においては発展途上国型の低栄養とも呼ばれるたんぱく質やエネ

ルギーの不足が顕著になっており、1995 年から 2004 年までの 9 年間の間に摂取

エネルギーは 1,895kcal から 1,659kcal に、たんぱく質のうち動物性のものが

41.1g から 33.9g と大幅に減少している（表１）。 
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表１ 20～29 歳男女の栄養素摂取量の変化 

 男性  女性 

 1995 年 2004 年  1995 年 2004 年 

エネルギー(kcal) 2333 2151  1895 1659 

たんぱく質(g) 93.4 77.8  74.7 63.2 

 うち動物性 50.4 43.2  41.1 33.9 

脂質(g) 70.6 65.3  60.6 53.5 

 うち動物性 34.8 32.6  29.1 25.6 

糖質（炭水化物）

(g) 

320.0 296.5  249.0 223.5 

カルシウム(mg) 532.0 489.0  509.0 432.0 

柴田博(2007) 

資料：厚生労働省「国民栄養調査（2004 年国民健康・栄養調査）」 

 

近年、科学的根拠に乏しい、畜産物に対するバッシングともとれる情報の流

布もあり、畜産物に対するイメージ悪化を引き起こし、畜産物摂取量が減少傾

向にある一因にもなっている。牛乳、食肉、卵などの畜産物は確かにアレルギ

ー、アトピー性皮膚炎などの疾患の原因にもなり得るが、畜産食品摂取によっ

て直ちに肥満や動脈硬化になる、心疾患が引き起こされる、美容に悪いなどの

摂取量等を無視しての情報は科学的根拠に乏しい。 

 畜産物摂取が悪者扱いされる根拠は科学的には明らかではないが、その一つ

の要因は現代人における総カロリー摂取の過多に帰するのであろう。当然総カ

ロリーが増えると、肥満が増え、各種疾患を引き起こす。しかし、これらは、

近年の油脂類の消費増大を始めとする摂取カロリーの増加が基となっており、

畜産物摂取のみに起因する問題ではない。 

美味しく安全な畜産物の提供が求められる中で、畜産物の良否を感覚で判断

するのではなく、科学的知識に裏打ちされた畜産物のもつ成分の栄養機能、嗜

好機能および生体調節機能などの健康上有用な諸機能について解説し、科学的

に正確な情報を発信することは、国民が健全で健康な生活を営むうえで重要な

ことである。当然のことながら、本記録において、畜産物の有用性だけをこと

さら強調する意図はない。青果物や穀類、魚などをバランス良く摂り入れ、食

べ過ぎない食生活が基本として重要であることは言うまでもない。 

本記録の畜産物のはたす役割については、それぞれ専門の分野で活躍されて

いる先生方にまとめていただいたものである。この記録によって、まず消費者

が、畜産物の役割を正確に捉え、間違った情報に振り回されることなく冷静に

真偽を見極めることの重要性を理解いただきたい。また、消費者が適正な判断

を行うことができるように、家庭、教育の現場、そして社会において、畜産物

のはたす役割が科学的に正しく評価されるように食育および専門的見地からの
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啓発が実践され、それを支援するために、畜産学をはじめ栄養学・家政学等の

一層の研究進展を図り、科学的エビデンスを蓄積するとともに畜産や食品に関

連する情報を正確に伝えうる人材の育成も図ることが重要である。 

 

１ 畜産物の適正な摂取は人の健康に必須 
（１） 食肉 

食肉はたんぱく質、脂質、ビタミン、ミネラルといった栄養的に重要な成

分を豊富に有するが、現代の日本人にとって食肉の栄養的重要性は、まず良

質のたんぱく質の供給源という役割にある。タンパク質は筋肉や臓器だけで

なく、脳や皮膚などの主要成分、あるいは数々の酵素のような微量成分にも

なるので、動物は体の維持のため、たんぱく質を不断に摂取する必要がある。

タンパク質を構成する数々のアミノ酸は体内では合成できず、食餌として摂

取することが必須である。アミノ酸はまた脳の活動に必要な神経伝達物質に

もなる。 

20 種類あるアミノ酸のうち、摂取する必要のあるものを「必須アミノ酸」

と称し、ヒトの場合は、トリプトファン、メチオニン、リジン、フェニルア

ラニン、ロイシン、イソロイシン、バリン、スレオニン、ヒスチジンの９種

類である。９種類のうち１種類でも不足すれば、他の必須アミノ酸の利用効

率までもが悪くなるため、必須アミノ酸は、量的に充分なだけでなく、それ

ぞれがバランスよく含まれていることが重要である。食肉のタンパク質は、

これら９種類の必須アミノ酸をバランスよく、しかも豊富に含んでおり、体

内に吸収されやすいという特徴がある。 

 

表２ 脂肪酸総量 100ｇあたりの脂肪酸組成（ｇ） 

  脂肪酸 

 脂質 総量 飽和 不飽和 

    一価 多価 

大豆油 100.0 94.60 14.00 23.20 57.40 

なたね油 100.0 94.20 6.10 57.40 30.70 

パーム油 100.0 94.60 47.60 37.60 9.40 

ヤシ油 100.0 93.30 84.90 6.50 1.90 

牛 脂 99.80 95.11 45.51 46.21 3.39 

豚 脂 100.0 95.30 39.50 45.50 10.30 

五訂増補食品成分表（2006） 

 

脂質はエネルギー源として重要なだけでなく、体の機能を維持するために

も必要である。動物性脂肪は健康に悪く、植物油が健康に良い、あるいは動
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物性脂肪は飽和脂肪酸中心であるという情報は科学的とは言い難い。種類に

より異なるものの、どちらの油脂も飽和脂肪酸、一価不飽和脂肪酸、多価不

飽和脂肪酸を含み、むしろ類似している（表２）。そのなかで牛脂、豚脂は、

飽和脂肪酸も多いが、血清脂質改善作用があるとされるオレイン酸などの一

価不飽和脂肪酸がより多いことが特徴である。 

また食肉はビタミン供給源としてもすぐれている。ビタミン B1 は、糖質の

エネルギー代謝に関与しているが、他の食品に比べ豚肉には群を抜いてビタ

ミン B1 が多く含まれており、豚肉 120ｇの摂取で１日の B1 必要量が満たされ

る。B2 、B6、 B12 に関しても食肉には豊富に含まれている。ビタミン D に関

しては、魚と並んで重要な供給源である。また、内臓肉は特にビタミン類が

豊富で、レバーはビタミン A、D、B2 の良い供給源である。 

食肉はミネラル、特に亜鉛と鉄の優れた供給源でもある。貧血は鉄欠乏か

らも生じ、2002 年の国民栄養調査では、15～49 歳女性における鉄の平均充足

率は 80%を下回っている。食物中の鉄にはヘム鉄と非ヘム鉄があり、食肉や魚

などの動物性食品に多いヘム鉄は、植物性食品に多い非ヘム鉄に比べて腸で

の吸収率がはるかに高いため、貧血予防により有効である。 

以上のように食肉は栄養特性に優れた食品である。特に高齢者の食生活に

とってたんぱく質、脂質、ビタミン、ミネラルは重要である。高齢者には肉

を控えるのではなく、むしろ健康のため積極的に勧められる食品とさえされ

ている。 

食肉の第二の役割はヒトに幸福感を与えることである。かつて、食肉は「晴

れ」の日にしか食べることのできないようなものであった。近年、食生活や

所得水準が変わり、日常的に食肉を食べることができるようになったが、そ

れでも食肉はごちそうの代表格であり、食品の二次機能としての官能性を刺

激する食材として別格といえる。また、その加工特性から、精肉としての利

用に限らず、ハムやソーセージ等の加工品まで、食卓を潤わせている。この

肉をはじめとする畜産物の美味しさは世界に共通であり、いずれの地域にお

いても経済が発展すると畜産物の消費が伸びることが知られている。 

食品の第三の機能としては生体調節機能があり、食肉についても様々な研

究がなされている。食肉には代謝の働きを調節する様々な生理活性物質が含

まれている。カルニチンは食肉に多く含まれ、エネルギー産生やコレステロ

ールの低下に寄与するとともに中性脂肪の蓄積も抑制し、さらに運動時のス

タミナ維持や疲労回復にも有効である。また、抗酸化作用を有するカルノシ

ンやアンセリンというヒスチジン関連ジペプチドが豊富に存在する。これら

の摂取は酸化ストレスに起因する各種疾病や老化の予防に有効と言われてい

る。 

また、牛肉など反芻動物の食肉は共役リノール酸という脂肪酸を比較的多

く含む（表３）。共役リノール酸には抗変異原作用、体脂肪減少作用、動脈硬
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化予防作用、血清コレステロール低下作用等がある。さらに、食肉タンパク

質の分解に伴って、生体で血圧上昇作用を有するアンジオテンシン II の生成

を阻害する物質（ペプチド）が生成されることが知られている。 

 

表３ 畜産物における共役リノール酸(CLA)含量 

畜産物 CLA(mg/g 脂肪) 

牛肉 2.9-8.0 

豚肉 0.6 

鶏肉 0.9 

七面鳥肉 2.5 

牛乳 5.4-7.0 

卵黄 0.6 

K. Arihara (2004) 

 
（２） 乳 

牛乳は鉄分とビタミン C が少ないものの、その他の栄養素特に、カルシウ

ム等のミネラルや、リジン含量の高い良質なたんぱく質を多量に含む有用な

食品である。カルシウムやたんぱく質を大いに必要とする発育期の子供はも

ちろん、基礎代謝が低下する高齢者にとっても、必要とするエネルギーは減

少しても、体を構成するタンパク質やミネラルの必要量は変わらないので、

牛乳は有用な栄養源となる。 

牛乳の味覚や嗅覚など感覚に訴える二次機能として、牛乳それ自身のおい

しさもあるが、食材としても我々の食生活を極めて豊かにしている。市販の

乳製品にはクリーム、チーズ、バター、ヨーグルトなど、嗜好性や栄養価の

異なるものが多く、様々な料理に使われて生活に潤いをもたらしている。 

免疫系、内分泌系、神経系、循環器系などに働きかける生体調節機能とし

ての三次機能について、牛乳に含まれる様々な成分の機能が報告されている。

たとえば、牛乳に含まれるタンパク質の一つであるラクトフェリンは各種微

生物に対して抗菌作用を持つとともに、ピロリ菌にも有効との報告もある。

また、免疫系に関与する種々の細胞の機能に影響を及ぼす。たとえば、リン

パ球の増殖や分化、抗体の産生の促進、さらに単球・マクロファージ、好中

球、サイトカインの産生や補体の活性化などが報告されており、加えて、抗

酸化作用も有している。 

生乳中に存在するラクトパーオキシダーゼは、ヒポチオシアネートイオン

を生成し抗菌作用を示す。乳酸菌などのグラム陽性菌には影響がなく、宿主

の動物細胞にも影響を与えないので、幅広い用途が考えられる。 

牛乳はカルシウム含量が高いだけではなく、食事全体のカルシウムの吸収

率を向上させる働きもある。牛乳に含まれるカゼインの体内での消化過程で
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生成するカゼインホスホペプチドは、カルシウムの腸内沈殿を防止すること

により、小腸下部でカルシウム吸収を促進する。また、カゼインホスホペプ

チドは B 細胞や T 細胞を活性化し、分泌型の免疫グロブリンの産生を促進す

ることも報告されている。また、乳中には乳塩基性タンパク質も存在し、破

骨細胞の活性を抑える特性も知られている。牛乳カルシウムの吸収率は約 40%

と他の食品より高いことなどにより、高齢者の骨粗鬆症の予防には最適の食

品と考えられる。  

牛乳タンパク質の消化管における消化の過程で生成される生理活性ペプチ

ドは牛乳由来の生理活性成分として幅広く研究されている（表４）。ラクトフ

ェリンがペプシンにより分解されると、強力な抗菌作用を持つラクトフェリ

シンが生成される。これはグラム陽性および陰性菌、カビおよび酵母に対し

ては抗菌作用を示すが、腸内の有益菌であるビフィズス菌に対しては作用し

ない。牛乳カゼインが消化されてできるペプチドにはアンジオテンシン変換

酵素を阻害することによって血圧を調節することが示されている。このよう

なペプチドの生理機能を利用した清涼飲料などがすでに市販されている。こ

れらの製品の中には厚生労働省から特定保健用食品の標示許可を得ているも

のもある。乳酸菌を利用した発酵乳は現在許可されている 800 品目の約１割

に当たる 80 種類に過ぎないが、全体の販売額の 50%を占めており特定保健用

食品における重要性は高い。 

 

表４ 乳タンパク質由来の主な生理活性ペプチド 

生理活性 名称 アミノ酸配列 

血圧降下（ACE 阻害） ラクトトリペプチド 

カゾキニン 

IPP, VPP 

FF, FFVAP 

オピオイド ラクトロフィン YGLF, YLLF 

免疫調節 イムノペプチド PGPIPN, GLY 

抗微生物 イスラシディン αs1-casein f (1-23) 

プレバイオティック PRELP-I CAVGGCLAL 

ミネラル結合 カゼインホスホペプチド αs1-casein f (43-58) 

抗血栓 カゾプラテリン MAIPPKKNQDK 

コレステロール低下 LTH ペプチド IIAEK 

抗酸化 名称なし YFYPEL 

K. Arihara (2006) 

 

チーズ、ヨーグルトなどの発酵乳製品に用いられる乳酸菌等には、乳の貯

蔵性、嗜好性を向上させ、たんぱく質分解、乳糖分解、ビタミン合成などに

より栄養価値を上げる機能が認められるほか、消化管内の微生物菌叢を改善
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し、整腸作用、血圧降下作用、コレステロール低下作用、免疫調節作用など

様々な保健効果が期待される。これら微生物は、消化管内の微生物菌叢を改

善し、宿主に有益な作用をもたらすものとして、それらを含む食品とともに

プロバイオティクスと呼ばれている。プロバイオティクスとしては主に乳酸

菌、ビフィズス菌が知られているが、オリゴ糖などプロバイオティクスを増

殖させる物質（プレバイオティクス）との組み合わせで、より健康機能が期

待できるヨーグルト等の畜産物製品の開発も行われている。最近では、プロ

バイオティクスの健康効果の事例報告だけでなく、アレルギー、自己免疫疾

患、糖尿病、高血圧、がんなどの疾病予防効果、治療効果などについて臨床

的な研究も数多く行われており、医学分野での利用も期待されている。例え

ば、アレルギー疾患の予防、治療効果に関しては、ラクトバチラス GG とい

う乳酸菌を妊婦およびその乳幼児に摂取させると、２歳児におけるアトピー

性皮膚炎の発症が半分に減ったという報告がなされ、乳酸菌の抗アレルギー

効果が初めて証明された。これ以後、いくつかの乳酸菌やビフィズス菌につ

いてマウスやヒトで免疫グロブリンＥ抗体の減少などの抗アレルギー効果が

確認され、プロバイオティクスの抗アレルギー作用が科学的根拠を得て、プ

ロバイオティクス製品の開発がますます期待されるようになっている。また、

動物実験レベルであるが、ある種の乳酸菌に骨密度の減少抑制や皮膚の潰瘍

発生防止など老化抑制作用があることも報告されている。その他、自己免疫

疾患や炎症性大腸炎の予防効果、ピロリ菌の排除、免疫賦活作用など様々な

効果についても報告されている。以上のようにプロバイオティクスには様々

な機能性があるが、乳製品はプロバイオティクスの媒体として位置づけるこ

とも可能であり、その組み合わせによって、相加・相乗的に機能性を高める

可能性を持っている。 

 

（３） 卵 
鶏卵は有精卵であればそのまま加温すれば 21 日後に孵化し、雛として生ま

れうるものであり、空気以外に孵化までに必要なすべての栄養素、個体発生

を補助する成長因子を含む種々の生理活性物質および細菌やカビ、ウイルス

などの病原微生物の侵入を防御する成分を含んでいる。したがって、卵は機

能性物質の宝庫と言え、食品のみならず医薬品や化粧品にも広く利用されて

いる。 

卵には特に良質なたんぱく質と脂質が豊富に含まれている。アミノ酸につ

いても必須アミノ酸、非必須アミノ酸の区別なくバランスよく含まれている。

卵白はたんぱく質以外に糖質とナトリウムやカリウムを含むが脂質は含まれ

ない。一方卵黄には卵の全脂質が含まれている。卵黄脂質の 65%が中性脂肪、

約 30%がリン脂質、約５%がコレステロールである。また、卵黄には卵中の脂

溶性ビタミン（A、D、K、E）のすべてと水溶性ビタミンのほとんどと、カ
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ルシウム、リン、鉄が豊富に含まれる。また、卵殻カルシウムは、炭酸カル

シウムに比較して消化吸収がよく、骨への沈着も高い傾向にあるという報告

もある。いずれにせよ、卵に含まれていない栄養素はビタミン C と食物繊維

のみであり、卵はほぼ完全な食品ということができる。 

食材としての卵は、含まれているタンパク質に由来する特色ある性質を持

っている。まず、加熱することにより凝固する性質（加熱凝固性）がある。

この性質を利用してプリンや茶碗蒸しなどが作られている。また、卵白の細

かく安定した強い泡立ち（起泡性）を利用してメレンゲができスポンジケー

キが作られ、卵黄の乳化（乳化性）の性質はマヨネーズなどに利用され、食

卓のメニューにバラエティーをもたらしている。 

卵成分の単離・分析とそれを用いた様々な研究がなされており、抗菌作用

や抗ウイルス作用、免疫調節作用、抗ガン作用を持つ物質が含まれているこ

とが知られている（表５）。リゾチームは卵白中に多く含まれる塩基性タンパ

ク質で、グラム陽性菌の細胞壁分解（溶菌）作用のほか、グラム陰性菌に対

する抗菌作用、免疫賦活作用、抗炎症効果などがみいだされており、かぜ薬

に調剤されるなど医薬品として使われている。 

 

表５ 卵成分の生理機能と用途 

部位 成分名 分類 生理機能および用途 

卵殻 炭酸カルシウム 無機質 カルシウムの供給 

卵殻膜 卵殻膜タンパク質 タ ン パ ク

質 

2 価金属イオン結合活性 

卵黄膜 

カラザ 

シアル酸 酸性糖 インフルエンザウィルスの感染阻害や抗炎

症剤、抗がん剤、去痰剤など（医薬） 

卵白 オボトランスフェリ

ン 

オボムコイド 

リゾチーム 

 

タ ン パ ク

質 

鉄イオンの輸送 

代表的な卵白アレルゲン物質 

抗炎症剤（かぜ薬、目薬）、抗菌活性 

卵黄 ホスビチン 

卵黄抗体(IgY) 

卵黄油 

ホスファチジルコリ

ン 

 

タ ン パ ク

質 

脂質 

鉄イオンの輸送 

親鳥由来の免疫グロブリン（感染症予防） 

アラキドン酸、DHA、コレステロール 

老人性認知症の改善効果 

八田一 (2006) 

 

生体内に存在する糖鎖は細胞間情報伝達、細胞増殖・分化等の生体調節に

深く関係しており、鶏卵中にも様々な糖鎖がタンパク質や脂質に結合した状
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態で存在している。中でもシアル酸はタンパク質や脂質と結合して大部分は

卵黄に存在している。化学的・酵素的に合成されたシアル酸誘導体にはイン

フルエンザ感染阻害効果があり、医薬品として商品化されている。 

また卵黄脂質には乳化作用や保湿作用があり、食品や化粧品の乳化剤や保

湿剤として利用されている。卵黄中のリン脂質には血清総コレステロール量

を低下させ、HDL コレステロール値を上昇させる作用があり、ホスファチジ

ルエタノールアミンがその作用を有していることが明らかにされている。ホ

スファチジルコリンやスフィンゴミエリンは神経伝達物質のアセチルコリン

の前駆体であるコリンを含むことから、その摂取により脳内コリン濃度を高

め、学習改善効果が期待され、老人性認知症の改善効果を持つ可能性も示さ

れている。 

 

（４） 蜂蜜 
ミツバチは、蜂蜜、プロポリス、ローヤルゼリーを生産する。後の２物質

は健康食品としてのみ利用され、その消費量はそれほど高くないが、蜂蜜は

4000 年以上の歴史を有し、甘味料として広く利用されている。蜂蜜はミツバ

チが花蜜を収集し、糖を転化し、熟成させ、巣の六角形の穴に蓄えたもので、

人による加工がほとんど加えられていない天然の畜産物である。蜂蜜はその

まま利用されるだけでなく、菓子類や飲料の甘味料として広く利用されてい

る。さらに蜂蜜は食品に甘みを加えるのみならず、特有の風味やしっとりし

た食感を与える。蜂蜜は食品のみならず、栄養剤、甘味剤、舐剤、医薬品や

発酵酒にも利用されている。さらに蜂蜜は保湿性に富むために広く化粧液・

ハンドクリームなどにも用いられている。 

蜂蜜は約 80%が糖分で、うち約 38％が果糖、約 31％がブドウ糖で、その他

に麦芽糖などを含んでいる。水分は約 17％で、3%の様々な微量成分－グルコ

ン酸などの有機酸、各種酵素類、ビタミン、ミネラルなどを含む。この微量

成分が蜂蜜の持つ機能成分や風味の要因となっており、各成分割合は働き蜂

が採蜜した花によって異なっている。 

蜂蜜は、糖類の吸収がよく、非常に利用しやすいエネルギー源で、栄養価

も高いために疲労回復には極めて効果的である。また、蜂蜜は、民間療法で

治療的用途に用いられ、その薬理も明らかにされ、現在でも医薬として利用

されている。古くから創傷の際の消毒に用いられ、これは蜂蜜の持つグルコ

ースオキシターゼによっている。また、蜂蜜はバクテリアの感染による炎症

を抑える殺菌作用があり、ピノセンブリンなどの抗酸化物質を含み、火傷、

皮膚炎、創傷の治療にも用いられる。その他、蜂蜜はビタミン B6 による皮膚

の健康維持効果、カリウムによる筋肉機能の調整作用、微量成分のグルコン

酸などが腸内細菌の活動を促すことによる整腸作用など様々な機能性をもっ

ている。 
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（５） 畜産物の有用性 
このように畜産物はヒトにとって有用な機能を有している。まず、一次機

能と呼ばれる栄養機能としては、たんぱく質、脂質、ビタミン、ミネラル等、

必要な栄養素をヒトに供給してくれる。戦後の体格の向上、ならびに平均寿

命の延びは、畜産物の摂取量の増大と高い相関があった。また、二次機能と

呼ばれる嗜好・食感機能としては、他の食品に類を見ないほど、我々の食卓

に潤いを与えてくれるものである。近年食生活や所得水準が変わり、日常的

に畜産物を摂取することが可能になってきたが、それでも畜産物はごちそう

の代表格であり、官能性を刺激する食材としては別格である。そして、三次

機能と呼ばれる生体調節機能については、様々な研究成果が報告されており、

畜産物の有する新規な機能も明らかになりつつある。 

一方、畜産物の摂取によりアレルギーや血中コレステロールの上昇が問題

とされることがある。コレステロールに関して、ヒトは１日に 1.0～1.5g の

新しいコレステロールを必要としており、その 70%は主に自身の肝臓で作られ

ているもので、食事からのコレステロールは 30%で、血液中のコレステロール

レベルは正常なヒトでは恒常的にそのレベルが保たれている。牛乳成分には、

高コレステロール血症などの生活習慣病を予防改善するラクトスタチンなど

の有用ペプチドが存在するという報告もある。卵黄に含まれるコレステロー

ルの含有量は 100g あたり１g を超えることから、特に卵はコレステロールが

高い食品であると気にする傾向もあり、米国でも長い間、卵は心臓病のリス

クを増やすとされてきたが、米国心臓病協会は 2002 年に心臓病のリスクを増

やすものではないと発表している。ただし、ハイパーレスポンダーとよばれ

る、食事性のコレステロールが血液中のコレステロール増加につながりやす

いヒトの報告もあリ、そのような場合には適正な食事療法が求められる。 

畜産物の有用性を挙げたが、本記録も他の医学的報告同様、畜産物中心の

食生活を勧めるものではない。野菜や果物、穀類にも優れた栄養素があり、

バランス良く摂取することで、お互いの欠点が補えるものであることを改め

て記しておきたい。 

世界的な食料危機が懸念される中、畜産物の生産には多量の穀物が必要と

され、現にわが国は非常に多くの飼料用穀類を他国に依存している。今後は、

そのような海外の穀物依存型の畜産から脱却し、わが国の食料・農業・農村

を守るとともに、国土保全のため、資源循環型畜産の実践が強く求められて

いる。その方策の一つとして、2007 年 11 月に当分科会は「わが国食料生産に

おける資源循環型畜産技術の開発と地域活性化」と題する対外報告を行って

いる。 

  

 



 

11

２ 消費者が冷静な判断をするために 
１）食に対する考え方 

わが国においては、輸入されたものを含めて食品が満ちあふれており、消費

者は自由に選り好みができる。一方で、食品に対する漠然とした不安や不信が

あり、過剰なまでの健康指向と、マスメディア等を介して提供される、真偽が

必ずしも明確ではない食に関する情報が氾濫し、これらの情報の意味を冷静に

読み解く能力の欠如のため、フードファディズムとも呼ばれる状況もしばしば

見受けられている。フードファディズムとは食べものや栄養が健康や病気へ与

える影響を過大に信奉したり評価することを指し、健康への好影響をうたう食

品の爆発的な流行、食品や食品に含まれる薬効の強調、食品に対する不安の扇

動に分類される。不安の扇動の例として、「植物性」は良いが「動物性」は悪い

というように、食生活を全体としてとらえず、ある食品を体に悪いと決めつけ

る場合があるとされる。畜産物に対しても、科学的とは言えない、消費者を混

乱させるような情報が発信される等している。消費者はこのようなフードファ

ディズムにまどわされないように、食について改めて意識を高め、自然の恩恵

や食に関わる人々の様々な活動への感謝の念や理解を深めつつ、食に関して信

頼できる情報に基づく適切な判断を行う能力を身に付ける必要がある。そして、

適正な畜産物の摂取は人の健康に重要な役割はたすことを正確に捉え、間違っ

た情報に振り回されることなく冷静に真偽を見極めて、バランスのとれた食生

活を行うべきである。特にわが国の将来を担う子供たちやこれから次世代を育

む人々、中でも出産・授乳を担う女性、そして彼らを支えるべき父母等の消費

者が、食に関する知識を得て、健全な食生活を実践すべきである。 

 

２）食育の実践と教育・研究の充実化 

心身の健康を増進する健全な食生活を実践するため、食育の推進に取り組ん

でいくことが大きな課題となっており、食育について、基本理念を明らかにし

てその方向性を示すため、2005 年に食育基本法が制定されている。食に関する

情報が社会に氾濫する中で、人々は、食生活の改善の面からも、食の安全の確

保の面からも、自ら食のあり方を学ぶことが求められている。 

科学者の不正行為は、科学そのものの発展を妨げるだけでなく、科学や科学

者コミュニティの社会からの信頼を大きく損なうことになりかねない。日本学

術会議ではそれを防止するため、検討を重ね、2006 年 10 月に声明「科学者の行

動規範について」を発表している。また、それに際して、食品の影響を取り扱

うテレビ番組等において、不適切な実験計画に基づいて実施した実験により誤

った結論を導いてしまうことが問題となり、テレビ番組等における科学実験の

計画・実施に関わる者もこの規範を守るべきとの日本学術会議会長の談話も出

されている。 

しかしながら、前述のように畜産物に対しても、科学的とは言えない、消費
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者を混乱させるような情報が発信される等している現状がある。畜産物の適正

な摂取に関連して食育を実践し、消費者が適切な判断を行うことができるよう

にするには、畜産物に関する信頼できる情報の入手が必須であり、そのために

も畜産学、栄養学、家政学等の一層の研究進展を図り、科学的エビデンスを蓄

積するとともに、消費者への理解を促す仲介者として、情報を正確に伝えうる

人材の育成も図ることが重要である。そして、食に携わる者は、家庭、教育の

現場、そして社会において、科学的な見地から、畜産物のはたす役割が正しく

評価されるように食育および専門的見地からの啓発を実践するべきである。 
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