
退任のあいさつ
　　　　　前場長植木茫美彦

このたび、静岡県職員を遜くことになりまし

､－､j

　顧ハますと、昭和34年４月、水産試験場浜名

湖分場に奉職して以来、水産課、漁港課、浜名

湖分場、栽培漁業センター、水試本場と水産の

仕事一筋に歩いてまいりました。この間、素晴

らしい上司や同原、後輩に恵まれ、また、多く

の漁業関係者や大学、試験研究機関等の皆様方

のご指導やお力添えをいただき、大過なく職務

を遂行することができました。心から厚くお礼

中し上げます。

　豊かな自然と立地条件に恵まれている本県は

今後、厳しい社会環境の中で、漁業や水産関連

地場産業の振興を図っていくために、水産関係

者や県民のニーズに応えながら、ウォーターフ

ロント開発等も取り込んだ、広い視点に立った

事業の腰開か重要になっていくものと思われま

す。特に、国民の健康指向から求められている

水産物の高付加価値化や重要水産資源に関する

管理型漁業の推進、さらには、静岡県の海とも

いえる駿河湾を、漁業も含めた県民の生活の場

としての総合的な開発利用が、これからの大き

な課題ではないでしょうか。

　水産試験場払こうした課題の対応に、行政

せイドや関係業界と一体となって取り組むこと

ｶ八強く求められております。幸い、行政や業

界に明るい後任の岩橋新場長をはじめ、新進気

鋭の職員が揃っているので、力を結集して意欲

的に取り組んでいただければ、必ず素晴らしい

成果が上るものと確信しております。

　これまでの永い間のご厚情に心から感謝申し

L汁るとと帽こ、本祭水産業の益々の発展と皆

除方のご陛勝を祈念して、退任のご挨拶としま

寸、

１

第６５号

　平成5年（1993年）6月

静岡県水産試験場

〒425焼津市小川汐入3690

TEL（054）627－1815

FAX（054）627－3084

　　　新任のあいさつ

　　　　　　　　　場長岩橋義人

　四月一目付けで場長を兪ぜられましたが、御

号佃のとおりの末熟者ですので、前任斟こも増

してのご支援とご鞭捷を陽りますようお願い申

し七ナます。

　さて、水産業の環境が大きく変化してレる中

にあって、活力ある水産業の展開を図るため県

ては、国際化や消費者こ－ズヘの対応、担レ手

の育成や技術革新と情報化への対応、個性ある

漁業環境の整備などに関わる多くの施策を業界

の皆様方と一緒になって進めているところです

が、水産試験場では技術開発や普及指導面から

それらの実現のためにより一層努力して参りた

いと思っております。

　このため、栽培漁業、資源管理型漁業推進の

ための技術開発、バイオテクノロジ一等を活用

した養殖技術開発、加工技術の開発と水産物の

高度利用、漁場環境の改善、内水面水域の有効

活用等々に関する試験研究を進めてまいります。

今年度は、研究課題数で62､細目課題数ではH2

を設定していますが、研究課題の大半は業界か

らの要望を元にしたものて、今年度の要望も４

課題含んでいます。これらの試験研究を進めて

行くには、その多くが皆様方の協力を得て、あ

るいは共同で進めなくてはできないものばかり

です。勿論これまでも、栽培漁業や資源管理研

究、加工技術の開発等々そのようにして進めて

きており成果が碍られてきてレます。

　水産試験場では、皆様方の豊富な知識と経験

を活用させていただきながら、新たな課題の設

定や研究手法の開発、そして研究のスピードア

ップを計り、その成果を逸早く還元できるよう

努力したレと思っています。どうか水産試験場

とのこれまで以上の交流をお願いいたします。

　また、水産試験研究の充実を図るため施設整



備の計画を進めています。今年度から富士養鱒

場の整備事業が始まりますので、この面でのご

支援もお願いいたしまして、あいさつに代えさ

せて頂きます。

魚類コラーゲンの応用開発について

　最近、私達の日常生活の中で、「コラーゲソ」

という言葉が時折聞かれるようになりました。

化粧品に添加されている成分として御存知の方

も多いのではないかと思われます。しかし、コ

ラーゲソとはどんな物質か、何から昨られるの

か、食べられるものなのか、肌を本当にきれい

にする物質なのかなど疑問に感じる点も多いと

思われます。

　そこで、「コラーゲｙとは何か」から「魚類

コラーゲンの抽出」まで簡単に説明してみたい

と思います。そして最後に、水産試験場では魚

のコラーゲンを原料に、食品として何を作ろう

としているのかについても述べてみたいと思い

ます。

　コラーゲｙはゼラチンとほぼ同じ物質、つま

りタンパク質の一種です。ゼラチンはみなさん

にもなじみが深い物質ですから、コラーゲンも

化粧品に添加するよりも、むしろ食品として利

用する方が一般的であると思われるかもしれま

せん。しかし、タソパク質としてのコラーゲン

は、他のタンパク質にはない特性を持っている

ため、食品としてよりも化粧品などに利用され

ています。

　それでは、コラーゲンとゼラチンの違いはど

こにあるのでしょうか。それは、コラーゲソを

加熱するとゼラチンに変化するのですかごゼラ

チンは冷却してもコラーゲンには戻らない点で

区別しています。
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第1図コラーゲンの３本鎖らせん構造

　　　　　（出典：「現代化学」1981）
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　コラーゲンの簡単な分子構造を第１図に示Ｌ

ました。コラーゲンは、タンパク質の一種です

から、アミノ酸がたくさんつながって一本の紐

状に構成されています。この紐を三本より合わ

せたものが、コラーゲン分子と呼ばれてレます。

先ほど述べたコラーゲンからセラチンヘの変化

ぱ、加熱によりこの紐が部分的に切断されたり、

ほどけてしまうことにより起こります。従って、

分子鎖の切断または構造変化を起こしたものは、

コラーゲンではなくゼラチソということになり

ます。コラーゲンがゼラチンに変化すると、コ

ラーケヅ特有の性質も失われてしまいますっ

　コラーゲンの性質として、高濃度の塩により

凝集すること、消化酵素により分解されにくい

こと、粘度が高いこと、分子構造的に天然物で

あることなどがあけられます。このようなこと

から化粧品にコラーゲンを添加した場合の利点

として、天然タソパク質であるため皮膚に対す

るアレルギー性が少ないこと、粘度が高いにも

かかわらず、肌に塗った時にヘタヘタしないこ

と、皮膜形成により皮膚の欠損を覆うことなど

があるかと思われます。

　ゼラチン、つまりコラーゲンは植物には含ま

れていない動物特有のタソパク質です。現在、

生産されているゼラチンやコラーゲンはその原

料として、牛・豚など畜産物が利用されていま

す。コラーゲンは動物体のあらゆる部分に存在

し、それらの器官を構成する細胞を形成化し保

護する役割を持っています。しかし、ゼラチン

の原料としてのコラーゲンの抽出は、コラーゲ

ソ含有量の多い牛の骨や皮、さらに豚の皮など

から行われており、魚のコラーゲンは、ほとん

ど利用されていません。それは、魚のコラーゲ

ンが畜産物のそれと性質が違い、抽出法が確立

されていないためです。

　コラーゲソとして抽出製造されたものは、何

に利用されているのでしょうか。先ほど述べた

ように、化粧品に添加されていますが、ほかに

も人工皮膚、コラーゲンガーゼ、手術用縫合糸

など医療分野で多く用いられています。

　また、町食性フィルムとしても製品化されて

います。例えは、畜肉ソーセージのケーシング

材料としての利用です。可食性フィルムとして

加工するのであれば、ゼラチンフィルムでもか

まわないのですカ八ケーシング材料をあらかじ

め食品のまわりに塗布して、その後フィルム状

に仕上げる必要がある場合には、粘液状コラー



ゲンを利用しなければなりません。このように、

ソーセージの外皮にコラーゲンが一部利用され

ていますが、触感的にはまだまた天然腸にはか

なわないようで、高価なソーセージには竿の揚

が用いられています。

　次に、魚にはどのくらいコラーゲンが含まれ

ているのでしょうか。いくつかの魚に含まれて

いるコラーゲン含有量を第１衷に示しました。

第1表 魚類におするｺﾗｰｹﾞﾝ万)仙遊分布
　(無水ﾀﾝ/妙質1009あたりのｸﾞﾗﾑ数)
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ウナギ　カレイ　マダイ　マサバ

凡７　几5　　4.1　　3.6

37.0　　　　　10.8　　8.7
3Z9　20.3　　4.6　　6.7

8乳3　87.9　80.5　54.3

81.3　47.8　柘.1　　暇７

瑕2　31.4　26.6　16.7

充に述べたゼラチンの原料が畜産勤物の皮・骨

であるように、この４種類の魚でも皮・骨なと

に多く忿まれていることがわかります。

　また、魚のコラーゲンには畜皮コラーゲンに

はない特長があります。それは、畜皮コラーゲ

ｙに比べて、魚のコラーゲンは抽出が容易であ

るとレうことです。一般にコラーゲンは酸性水

溶液で抽出しますが、魚皮を用いた場合、原料

中に含まれるコラーゲンのうち、半分ぐらいが

溶け出してきますが、畜皮の場合の溶出はごく

わずかです。

　水産試験場の加工研究室では、平成元年から

魚類コラーゲンの応用開発についての研究を行

っています。最初の３年間は基礎的な研究を行

い、平成４年度からは効率的な抽出方法の確立

とコラーゲソの製品化に取り組み始めました。

そして、この場合大切な「材料を何から求める

か」については、マグロの皮を当面の材料とし

て利用することにしました。

　焼津、清水などを中心に本県では、凍結マグ

ロを生食用ブロック肉に細断する加工業か盛ん

です。この加工の際に、皮は内蔵や骨とと蛸こ

残さいとして処理されています。コラーゲンは

熱（30～がC以上）に弱いのですが、幸いなこ

とに、この加工工程ては凍結魚の状態で皮を削

り落とすためコラーゲｙ材料として十分利用で

ぎます。
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第２表メパチマツロびT粒のコう一ﾌﾟﾝ含有量
　　　　　　　(生皮1(X)gあたりのﾌﾟﾗﾑ数)

前背部

中荷郎

後背部

腹部

酸可物性コラ一プン不治吽コラづン

　　13.0　　　　　　18.8
　　�8　　　　　　14.4
　　25.6　　　　　　3.7
　　21.9　　　　　　3.8

　タバチマグロの皮に含まれるコラーゲソの含

有量を第２表に示しました。このように、酸性

溶液で抽出できなレコラーゲンが、平均すると

Ｊ％以上あることがわかりました。この不溶性

コラーゲンを溶解させる、つまりペースト状に

するためには、コラーゲン抽出過程において、

消化酵素の一種であるペプシンを添加すること

が有効でした。ペフシンを添加することにより、

ほとんとの不溶性コラーゲンも同時に抽出され、

ベースト状のコラーゲン溶液を調整することが

てきました。

第３表コラづン抽出浙万ト励浚分
　　　　　　　　　　　　(％)

コラーゲン

水分

灰分

服彷

　2.8

95.2

　0パ

　1沼

　このコラーゲン溶液の→投成分を第３かこ示

しました。分析の結果、抽出液に対して10％の

原料を処理することにより、約３％のコラーケ

ソ溶液となることがわかりました。また、抽出

液に対する原料の害|」合と、ペプシンの濃度を変

えることにより、このペースト状溶液の粘度と

コラーゲンの濃度は調節できるものと思われま

す。

　このようにして「コラーゲソ溶液原料」を得

ることが出来ましたｶ八秋冷ことってこのコラ

ーゲソ溶液は、今後の加工化のための素材にす

ぎません。こ二から、何を作り出すことができ

るかが最も重要なことだと考えています。

　前にも述べたように、コラーゲンは高濃度溶

液で塩析（凝集）する性質があります。この性

質を利用することにより、ペースト状のコラー

ゲン溶液を比較的短時間のうちに固形化させる

ことがてきます。私達は、コラーゲソ溶液の固

形化により、いくつかの試作品を製造しました。



　一つには、糸状・フィルム状に整形し、その

後低温乾燥させて、可食性の糸や祇を作りまし

た。これは、加熱することにより容易に溶解し

ますが、木酢液くくん液）で浅漬処理すること

により不溶化させることもできます。また、コ

ラーゲソ溶液を少量の塩でゆっくり塩析させる

と、ちょうど弾力のあるかまほこ伏のものに仕

上げることができます。

　このように、コラーゲソ加工品としていくつ

かの試作を行いましたが、乾燥品では強度や弾

力性、かまぼこ状食品では香りや味について今

後さらに改良を重ねていかなければなりません。

　水産物由来のコラーゲソには、畜皮コラーゲ

ンと異なるいくつかの特長があり、それらの性

質を効果的に利用していくことが、加工品開発

など実用化のためには重要てす。

　私達の研究は、魚の皮などこれまで廃棄して

いた水産物の有効利用に役立つとともに、水産

物加工を行っている食品工場で簡単にてきる魚

ＲＯＶの御紹介
はじめに

　ROV（Remotety operated vehide : 一

般には内航式水中探在欧）は、船Ｌ等から遠隔

操作で水中を観察できる無人潜本機で、近年,で

は小型化も進み、水産の分野でも活用されるよ

うにべってレます。

　当場では、漁協の皆さんの御要望に応えるた

めに、従来から吊下式の水中カノラによる人工

魚礁の観察調在（構造物の設置状況、魚群の娼

｜ ACACICX)V

ｊ　　　　　　ｌ
←

電源（可搬式発電機）

ＲＯＶ本体（ＴＶカメラ、スチルカメラ付）

４

のコラーゲンを使った加工食品の完成をめざし

てます。

　　　　　　　　　(加工研究質山内　悟)

ｔ次次等）を実施してきたところですか、さら

に効率的な調査を行うため、他成４年度からＲ

ＯＶ（広和株式会社製MARINE DASH KOWA100）

を導入し、県下の７地区において人工魚瞎等の

調査を行いました。

　今回は、また調査を実施していない地区の万

々のため、人工魚礁の観察調査を念頭において、

本機器の概要について、簡単に御紹介したいと

思います。

言言
□

ジョイスティヅ

　コントローラ

ク

第1図機器の構成（広和株式会社資料より複製）

　モニターテレビ

(ＶＴＲレコータ肘)



１．機器の構成、性能

　本機器の構成図を第１図に示しました。この

一連のシステムは、可搬式発電機によるAC1ひ〕V

電源で起勤します。ほ）。のケーブルで接続さ

たＲＯＶ本体の操作は、図中央の制御装置を介

してジョイスティック・フソトローラで行いま

す。ＲＯＶ本体の観察結果は、観察推進等の情

報とといこ随時モニターテレビで観ることがで

きるうえ、8nyrRテープに収録可能で、静止写

真も撮ることができます。

　第２図は船上での操作風景ですが、中央の白

い箱の上にあるのが制御装置とモニターテレビ

でヽ釦こＲＯＶ本体（長さ釦ｍ、重さ25帥）と

発電機を加えても、畳２畳程のスベースがあれ

げ十分であり、かなりコンバクiヽな機器である

ことブ率分かりレたた汁るかと巴います，

　肝心なＲＯＶ本体の自航能力については、汁

４菰のプロペラにより浮七、潜航、前進、後進、

左右旋回が可能で、静水中では前進で約３ノッ

トの航走速度があります。また、使用限度水深

は100・であり、性能上は地先の並型魚礁から、

沖合の人工嘸まで調査可能ということになりま

す。（実際のお話は、下記３参照）

｜

t,、

図船上でのＲＯＶ操作第2

－

Ｏ

2.使用船舶等

　このような自航能力を備えたＲＯＶでも、効

率的な調査実施のためには、調査用の船を人工

魚礁上に定位させる必要があります。

　平成４年度においては、調査船「あまぎ」

　（25トン）をアソカーで魚礁上に固定して調査

を行いましたが、沿岸漁､船やその他の小型船舶

等でも調査可能です。平成５年３月に土肥漁協

地先に行った調査では、３トン規模の漁船にス

パソカーを張って調査を実施しました。

　何れにせよ、より効率的な調査を可能にする

には、地元漁船の方々の御協力が不可欠です。

人工魚礁の設置位置や周辺海域の特性等を熟知

した方の御協力をいただければ、並型、大型等

１ケ所に設置された人工魚礁の場合、１日に２

ケ所程度の調査が可能と考えています。

3.実際に観察調査を行うにあたって

　ＲＯＶによる人工魚礁観察の成否については、

海象等の影響を受けるほか、操作者の熟練度

　（ＲＯＶの操作、魚種等の判別）も問題となり

ます。操作者の熟練度については、今後の調査

を徹ねる中でさらに向上を図ることとして、平

成４年度１年間の経験から、効率的調査実施の

だめの必要条件等について、以下に述べたいと

思います。

1）調査時期

　人工魚礁の観察調査は、水中の透視度が重要

　です。春～夏の本県沿岸域では、フラソクト

　ソの発生等により透視度加低下する海域もあ

　りますので、調査時期については、11～翌３

　月が適当と考えています。

2）調左可能々水深帯

　上記１∩こも関連しますが、水深か深くなる

　ほど水中の照度加低下しますし、ＲＯＶか潜

　行中に流されること等から、概ね60aが限度

　と号元てレます。

3）潮流等の流れ

　上記２）にも述へたように、流れ加速レと自

　航能力を備えたＲＯＶでも潜行中に流さ浅て

　しまうため、調査したい人工魚礁を捕捉する

　ごとが困難にたりまナ。
まＡ

づ゛，
乙ゝ

、潜行後の操作にも支障をきたしますの

潮流力原越する海域では「凛とまりｺﾞの

時間に留意するなどの庄唇が必要です、



第3図並型魚礁に媚薬したスズメダイ、ｼﾗｺﾀﾞｲ

　第4図魚礁ブロ･ﾌｸ上の付着生物（ウミトサカ類など）

　第３・４図は、昨年宇佐美冲並型魚礁で本機

器を用いて撮影したものです。カノラの性格等

から遠景の観察には不向きですが、上記１）～

３）の条件をクリアした上であれば、近距離に

ついてはかなり鮮明な画像が得られると思いま

す。

4.今後の活用について

　以上、今回導入したＲＯＶについて簡脚こ御

紹介しました。

　ＲＯＶを含めて水中カｙラによる観察は、ダ

イバづこよる観察に比べると、視野が制限され

ることなどから、人工魚礁の隅々まで観察でき

ないといった点もありますｶ八安全性はもちろ

んのこと観察水深、潜水時間を確保できる等の

長所もあります。

　静岡水試では今後も漁協の皆さんへの要望に

対応する形で人工魚礁の観察調査を行ってレく

考えですので、御要望のある場合には漁業開発

部函て御一方下さい。

　また、以上のような使い方だけでなく、魚探

調査に際しての魚種判定など人工魚礁研究にお

ける補足的な利用や、栽培漁業関連の調査など

への活用も図って行きたいと考えてレます。

　　　　　　　　　（開発研究室吉田　彰）

６

　　多獲性浮魚類の

　　　　資源変動の謎を解くカギ

　本州の太平洋側に生息するマイワシ、マサバ、

サンマ等は南北に大きく回遊し、産卵期には本

州の中南部の海域で産卵する。また、これらは

主として動植物他のプラソクトン等を食べなが

ら中居を回遊してtヽるため、回遊性の浮魚類と

呼ばれている。近年てはマサバが不漁で値段が

高いため高級魚のイｘ－ジが強いが、本来こお

らの魚は多産され、値段が安いために庶民の魚

として親しまれてきた魚である。これら多産性

浮魚類の資源量は年毎に変化し、その漁獲量を

みると数十年の周期で大きく増減を繰り返して

いる。

　このような資源量の変動が、どのような要因

によって起こるのかを説州寸る種々の仮説があ

る｡,たとえば、

　1.現時点の卓越種の仔魚に対し、ある年に

大発生するヤムシ等の生物による捕食圧が加わ

り、その資源量を減少させてしまうとする説

　2.ある生物の資源量が増大すると、従来の

生息域よりさらに沖合に分布を拡大するように

なる。その結果、産卵揚が沖合に移勤し、ふ化

した幼生が、主に餌不足のために初期減耗が増

大し資源量が減少するとする説

　3.初期の生残を決定する水温、流向、飼料

等の生息環境が、地球規模で変化した結果とす

る説

等々がある。

ストリーマ

1胚年石月11日

ＮＯＡＡからの画像（漁業情報サーヒスセソター資料による）



　近年では、ＮＯＡＡおよびＭＯＳ等の人工衛

星の赤外画像を用レだ研究により、三陸冲の親

潮前線と黒潮前線に挟まれた混合水域において、

吸水ストリーマ（写真）と呼ばれる幅m～･100･

緬程の吸水の帯が頻繁に発生することが明かに

なってきた。この暖水ストリーマの発生は栄養

豊富な親潮旱水に熱エネルギーを補給するため

に動植物性プランクトンの繁殖を助長するのに

役立っている。また、そこで繁殖したプランク

トンは、本州中南郎等で産卵され、黒潮旱水に

よって同海域に輸送されてきたマイワシ、マサ

バ等の椎仔魚の良い餌になる。従って、この吸

水ストリーマの発生およびそれと唯仔魚の遭遇

が初期の生残を高める役割を果たし、それが資

源変動に影響を与えるとする報告がある。

　多極性浮魚類の資源の変動は、上記の要因等

が複雑に組今わさって起こっていると考えられ

るｶ八現在ではその資源変動を解くカギが親潮

と黒瀬が混合する常磐・三陸神の海域にあると

する考え方が注目されている。

　　　　　　　（資源海洋研究室平井一行）

　　水産加工技術セミナーから⑤

　〔講演要旨〕

　　　　水産物の流通と消費

　　　　大阪市水産物卸協同組合　陥限敬宜

最近の状況

　昨年,１月の朝ロ新聞に、近海ものの本マグロ

か１キロ当たり27,000円で競り落とされたとあ

った。この値は品薄の時期だったこともあった

が、異常な高値である。これに対し、今年の１

月の新聞生地ぱ百貨店売り上げ対前年比割れ”

　“チェーンストアー伸び率最低’など景気衰退

の話か多い。

　バブルがはじけた後払すくjこ景気は回復す

ると期待していたｶ八昨年の夏から百貨店ては

お中元に高価な品物が売れなくなり、また市場

にも養殖マダイなどが残るようになり、人々は

不景気を実感し始めた。今後は６月の雅子さん

フィーバーを期待したいが、景気回復の可能性

は薄いであろう。

流通環境の変化

1.生産サイド

　今や産地と消費地の距離は遠くなった。また、

冷凍保管技術の急速な発達によって、輸入水産

物を始めとして消費者に対する供給蔽は大幅に

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　－７

増大した。その一方で、生産、輸送、保管のコ

ストも増加した。

2.消費サイド

　主婦の就労が増加したことにより、大きな変

化が現れた。まず、買い物に時間を避けなくな

ったため、仕事帰りにスーパーでまとめ買いを

する人々が増加した。これにより、専門小売店

は衰退し、チェーンストアー、生協などが台頭

してきた。また、調理済み食品などの需要が増

え、食事のために手間をかける時間は減少した。

このような状況を演者ぱ現代人は店に商品を

買いにいくのではな＜、時間を買いにいくのだ"

と表現している。

　また、咳家族化は進む一方で今や一家族は４

人以下となった。これにより、商品は小口化を

余儀なくされた。かつて、サソマが豊漁の時に

魚屋で６匹LO円と言われて芦んで買って帰っだ

が、今これと同じ事をしたら処理に困ると家族

に悠られてしまうだろう。

まとめ

　今、世界では年間１億万トソ弱の水産物が消

費されていると言わわてレるが、その２割近＜

の1氾〕万トンを日本人か消費している。このよ

ぅな状態がいつまで続くだろうか？環境問題、

資源保護問題などから見てもそぅ長いニとはな

いたろう。

　これから水産関係者が諮問剔こ対応していく

には、産地と消費地の密接な情報交換が大切と

思われる。現在は加工業者が加工技術のノウ･ヽ

ウのために非公開部分があって、情報は滞って

いる。できる限りの情報提供をお頴いしたい。

また、各県が消費地に県内物産店を出すことは

アンテナショップ的役割もあり、情報の提供に

もつながるので良いことと思う。

　　　　　　(平成５年１月27日講演より

　　　　　　　　　　加工研究室平塚聖一)



調査船の動き

（平成5年1月～3月）

船 調査内容 期　　間

富
士

丸

第６次南方鰹調査

第２種中間検査

　　（焼津ドック）

1/a}～2/23

3バト３／３

駿

河

丸

地先観測

サバ調査

サクラエヒ調査

地先観測

サバ調査

サクラエビ調査

イワシ卵惟仔調査

サクラこビ調査

地先観測

ベソドｙク

(清水市折戸清港ドック)

　1/5～1/6
1/12～1/13

1/22～1/Z3

1/缶～t/Z7
　2/1、2/3

　2パド2/10

2/15～2/16
2/25～2/27

　3/2～3/3

　3/4～3/5
　3バド3/3

８

人事異動

（退職）

　　碓氷喜美彦（場長）

　　伊東獣皮（船舶管理課主任）

（転出）

　　牛山宗弘（漁業開発部長→水産疎抜監）

　　影由佳之（漁業開発部主任→水産疎主任）

　　山田義尚（総務課副主任→藤枝財務副主任）

　　和田鏡子（利用普及部技師→栽培センター技師）

（転入）

　　岩鴎義人（水産課抜監→場長）

　　田中卓郎（水産課長補佐→漁業開発部長）

　　水野秀二（浜名湖副主任→利用普及部主任）

　　岩ケ谷敏郎（駿河丸主任→船舶管理課主任）

　　野中敬ハ（浜名湖副主任→船舶管理課副主任）

　　鈴木咬（税務疎主事→総務課主事）

（新規採用）

　　鈴木晶子（利用普及部技師）

（場内異動）

　　犬石垣冶（利用普及部主任研究員→漁業開発部主任研究帽

日 　岳士　ii6

（平一成5年１月～3月）

月日 唇　　　　　　柄

1.8

　12

　a）

　28

　S

2.12

　17

　19

　24

3.4

　11

　12

　19

　割

　加

水産物出荷組合連合会総会（熱海）

全国場長会三役会（都水試）

原発前面海域調査委員会視察（浜岡）

全国本試場長会（東京）

普及員一般研修（伊東）

焼津水産ハイテク講座（焼津）

沿岸漁､業改善資金運営協議会（県庁）

漁業土認定委員会（静岡）

魚病技術部会（本場）

トラフグ研究会（浜名荘）

漁協婦入部大会（静岡）

中部青年協議会（本場）

太平洋ブロック資培管推進陥議会（横浜）

カツオ漁海況会議（本場）

温水センター運営協議会（浜岡）
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