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「黒潮と沿岸海況の 1～2か月予報」の試行を開始しました！ 

資源開発管理研究課  久野 正博 

 

天気予報では、日単位の予報の他、週間予報や 1 か月予報、3 か月予報、季節予報など、

きめ細かな時間の単位で情報が提供されています。一方、海では現況をできるだけ正確に

伝えることが重視され、三重県水産研究所では現況に短期の予測をコメントとして加えた

海況速報を中心に情報提供してきました。長期予報に関しては、3～6 か月程度の漁海況長

期予報を年 3 回（3 月、7 月、12 月）に発行してきましたが、1～2 か月程度の海況予報は

提供できていませんでした。 

近年、数値モデルを用いた海況予測システムが開発され、1～2 か月程度の海況予測が可

能となってきました。水産総合研究センターでは新海況予測システム FRA-ROMSを開発し

て、ホームページ上で閲覧でき

るようにしています。このシス

テムには三重県の調査船による

定期観測結果が実測値として入

力されています。そこで、この

システムを活用し、熊野灘沿岸

における 1～2か月先の海況予報

を簡潔にとりまとめ、提供する

こととなりました。試行版とし

て、2月 21日に水産研究所のホ

ームページ上に掲載した情報を

右に示します。約 10日ごとの海

面水温予測図に黒潮（二重太線）

と暖水流入（矢印）を模式的に

示しています。また、予測のポ

イントを簡潔にまとめて記述し

ました。この情報は毎月 20日過

ぎに更新する予定で、準備を進

めています。この情報について、

ご意見やご要望がございました

ら、水産研究所までお寄せいた

だければ幸いです。 

図 1.「黒潮と沿岸海況の 1～2か月予報」の試行版 
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新しい種類のアオノリ養殖に挑戦 

水産資源育成研究課  井上美佐 
 
 皆さんは「あおのり」と聞いた場合、何を想像される

でしょうか？三重県で最も多く生産されている「ヒトエ

グサ（一般には「あおさ」と呼ばれます）」か、お好み

焼きやたこ焼き、和菓子や海苔塩味のポテトチップスな

どにトッピングされている「アオノリ」などでしょうか。

今回は後者の「アオノリ」についてご紹介します。 

ヒトエグサとアオノリは別の海藻で、ヒトエグサは細

胞が 1層で薄いのに対し、アオノリの仲間は 2層で厚く

なっています。アオノリの養殖は愛媛、徳島などが主な

産地で、三重で養殖は行われていません。三重はヒトエグサの全国生産量 No.1ですから、アオノ

リ養殖に手を出してこなかったのかもしれません。しかし最近はヒトエグサの生育が悪い海域が

あるため、そういう海域でも育つ他の海藻について調査を行ったところ、自生しているアオノリ

の仲間であるウスバアオノリが見つかり、その生長から養殖生産の可能性が見いだされました。 

 そこで、平成 25年 10月から鳥羽磯部漁協の「イトノリ研究会」とともに天然採苗を行い、養

殖を開始しました。同時に、ウスバアオノリの人工採苗と人工採苗した種網の冷蔵保存技術の開

発に取組みました。人工採苗は、ウスバアオノリ藻体（母藻）を水温、塩分、光の強さ、日長時

間などを調整した環境下に置いて成熟させ、胞子（種のよう

なもの）を出させる方法です。これにより、計画的に種網を

作ることが可能となり、また種網が保存できれば、天然海域

に母藻の無い時期に種網を用意できるため、早期の養殖開始

や早期の収穫、計画的かつ安定的な収穫・生産につながる可

能性が高まります。今年度の取組の結果、種網は約 3ヶ月に

渡って冷蔵保存が可能であることが判明しました。今後はよ

り長期間の保存ができるよう、技術開発を継続する予定です。 

鳥羽磯部漁協の「イトノリ研究会」の方々が養殖したウ

スバアオノリは 12月下旬から伸長し、年明けの 1月初め

に収穫できました。手作業で洗浄や乾燥加工を行い、三重漁連が実施する第 1 回青さのり共販に

出品したところ、1kg当たり 5,600円と高値で落札されました。ヒトエグサの平均単価が約 4,000

円であることから考えても、とても高い評価を受けたことがわかります。出品前から関連業者か

らの問い合わせが多く、養殖生産に対する期待が感じられました。今後、さまざまな採苗方法を

組み合わせ、漁業者とともに、安定した養殖生産を実現するように技術開発を行っていきます。 

図 1．養殖ウスバアオノリ 

図 2．ウスバアオノリの種網冷蔵保存実験 

冷蔵した種網から再生させた藻体の様子 
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図 4．ヒメジの一種（ウミヒゴイ） 

ヒメジ類はローマ時代には貴族や富豪しか食

べられない超高級魚として取り扱われていた 

図 3．ウルメイワシは真水に触れ

ると鈍い灰色に変色（下の 2 匹は

真水の飛沫でまだら模様に変色） 

かしながら、サメ類は軟骨魚類で、煮付けやムニエルで骨ごと食べられます。コラーゲン

を多く含む魚であり、良質な蒲鉾原料でもあります。これらの強みを根拠に PR することで

新たな販路開拓も可能かと考えられます。定置網で漁獲されるアイゴも毒のあるトゲを取

り除いて売ることで消費量が増えるかも知れません。 

④ 鮮度低下が早く、輸送・流通が難しい魚 

カタクチイワシ、ウルメイワシは身が柔弱で、選別の段

階で身割れすることもあります。また、氷により変色する

など輸送・流通に馴染みにくい特徴があります。これらの

魚は、水揚げ直後（選別前）に施塩することで身をしめる

と同時に変色を抑えることができ、保存性が大幅に向上し

ます。通常、施塩するのは仲買業者さんであることが多い

ですが、漁業者が鮮度保持のために予め施塩することで価

値の低下を防ぐことができると考えられます。 

⑤地域で価値順位・相対的価値が低い（その魚以上に高価

値の魚がいる） 

 一般に流通していない魚の大部分がこれに該当します。多くの漁業者は、地先の資源か

ら高く売れるものを優先的に水揚げし流通させます。しかし、先入観なしに地先の漁獲物

を見回せば、ひと工夫によって流通させられるものがあるはずです。一例として、定置網

等で混獲されるヒメジ類があります。ヒメジ類は三重県での評価はとても低いのですが、

山口県では金太郎という名称で古くから親しまれ、高級魚として扱われています。また、

地中海沿岸ではルジェ、あるいはルージュ

という名称で最高級食材として高値で取引

されています。売る側が魚の本当の価値を

理解して、上手に PR することで価格の向上

が図られます。他の地域で高い評価を受け

ている三重県の未利用魚はオキヒイラギな

ど、まだ数多くあります。 

 

売るためにはストーリーが必要 

これまで低未利用であった魚をただ出荷するだけでは、ほとんど関心を持ってもらえま

せん。そもそもどんな魚なのか、意外性のある食べ方の提案など、売りたい魚とそのスト

ーリーが必要です。「都市では馴染みは無いが漁村では身近な食材です」などのストーリー

がベストです。漁師さんが食べないものは、消費者にも魅力的に映りません。低未利用水

産資源の活用で漁家収入の底上げを図るには、それらの魚の魅力を発掘し、消費者に伝え

る努力が必要です。三重の海には魅力ある資源がたくさん埋もれていますよ。 
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図 1.採苗風景（平成 25年 7月） 

 

図 2．採苗されたマガキ（平成 25年 10月） 

マガキ種苗の安定的な確保のために（天然採苗試験） 

水圏環境研究課  藤原正嗣 

 

寒くなると鍋料理が恋しくなりますが、その中でもマガ

キは人気のある食材です。マガキ養殖は広島県が有名です

が、三重県は約 4,500 トンの生産量で全国 6位です（平成

23 年）。 

マガキ養殖は毎年 7～8 月にホタテガイの貝殻を用いた

採苗器を海中に入れ、付着した稚貝を種苗とし、1年から

1年半養殖し出荷されます。三重県では白石湖や英虞湾の

一部で採苗されていますが、県内の主要産地である鳥羽市

浦村および的矢海域では種苗の多くを宮城県などの県外から購入しています。 

水産研究所では、三重県におけるマガキ種苗の安定的な確保を目指して、平成 23 年から鳥羽志

摩海域でマガキの天然採苗の可能性について調査しています。その結果、浦村・的矢の両海域で

は採苗はできるものの、他県海域などと比較して稚貝の付着が少ない傾向が確認されました。（詳

細は平成 25 年 3 月発行の水産研究所だより 16 号に掲載されています）。 

天然採苗で妨げとなるのがマガキ以外の付着物で、最も厄介なのがフジツボです。フジツボは

マガキが付着する前にホタテガイの貝殻を覆いマガキの付着が邪魔されます。その対策として一

定時間ホタテガイの貝殻を大気中にさらすことが有効です。 

今年度は採苗に適した水深の把握を目的として、干潮時に干上がる水深で採苗試験を行いまし

た。マガキの浮遊幼生の出現状況等から考えて 7月 19日に採苗器を設置しました。約 2か月後の

9 月 4 日にはホタテガイの貝殻 1 枚あたり 80～100 個のマガキが付着していることが確認できま

した。最もマガキが付着した水深は、岸壁に付着す

るフジツボやマガキなどの付着物の高さを基準に、

その上限から 90～120 ㎝で、これより浅い水深では

フジツボが優占しました。 

水産研究所では、今後も引き続き漁業者とともに

採苗に必要な情報を収取し、マガキ種苗の安定的な

確保のための天然採苗やおいしい｢みえのマガキ｣を

つくるための技術開発に取り組み、マガキ養殖の収

益性の向上と安定的な発展に貢献します。 
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低魚粉飼料を用いつつ養殖マダイの体表組織を厚くするには  
 

 

尾鷲水産研究室 中村砂帆子 
 
 

はじめに 

マダイ養殖業において、飼料コストは養殖コスト全体

の約 60％を占めており、養殖経営を左右する最も大き

な要素です。しかし、養魚用飼料の主原料である輸入魚

粉については、近年の世界的な魚類養殖の増産や原料魚

の漁獲制限により価格が高騰しており、マダイ養殖業者

の経営を圧迫しています。そのため、魚粉代替原料を利

用した、低魚粉・無魚粉飼料の実用化が急務となっています。 

魚粉代替原料に関する研究は、これまでに多くの研究機関で行われてきており、研究成

果を反映した魚粉配合率 30～40%程度の低魚粉飼料が、各メーカーから魚粉主体飼料より

安価で販売されています。しかし、低魚粉飼料を導入した実際の養殖現場では、体表の薄

化やスレがしばしば観察され、病気が多発する傾向にあり、さらに、出荷時の活魚輸送中

に脱鱗が起こりやすいことも経験的に知られています。そのため、飼料コスト削減のため

に低魚粉飼料を導入しても、後に魚粉主体飼料に戻す養殖業者が多く、現場普及は進んで

いません。他機関では、飼料へのタウリン添加がマダイの体表組織を厚くし、脱鱗を抑制

する効果があると報告されていますが、この研究には魚粉主体飼料が用いられており、低

魚粉飼料におけるタウリン不足や添加が体表に与える影響は明らかにされていません。市

販されている低魚粉飼料にもタウリンは添加されていますが、その添加量は主に成長改善

に関する研究成果に基づいたものであり、体表組織への影響は検討されていません。そこ

で、魚粉代替原料を用いた低魚粉飼料が体表組織の厚さに与える影響を異なる水温帯で明

らかにすることを目的に、昨年度、陸上での飼育試験を行いました。 

 

方法 

本試験の飼料には、魚粉と大豆油粕、コーングルテ

ンミールおよび小麦粉を魚粉代替原料として加え、そ

の他にビタミン、ミネラル、フィードオイル、グアガ

ム、アミエビを配合したモイストペレットを作製しま

した。試験区は 4 区設定し、タンパク質源に占める魚

粉配合率は、対照区で 50%（50%区）、低魚粉区で 30%

（30%区）とし、3 区ある 30％区のうち 2 試験区にタ

ウリンを添加しました。魚粉配合率 30%のタンパク質 図 2. 飼育水槽 

図 1. 養殖マダイ 

研究成果情報 








