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南方漁場で漁獲されるカツオに脂はないのか？

　水産試験場では海洋水産資源開発センターと

共同でカツオの脂肪音量調査を行っています。

現在調査を行っていることは、東沖漁場におけ

るトロガツオの出現割合調査と鰹節原料となる

南方漁場で漁獲されるカツオの脂肪音量調査で

す。

　今回は南方漁場で漁獲されるカツオの脂肪音

量調査の結果について報告します。

南方漁場ってとこ？

　おなじ南方カツオでもまき網船が漁獲してい

る海域と竿釣り船が漁獲している海域は若干異

なっていますが、太まかにいって太平洋の赤道

の周辺（南緯10度～北緯10度）が漁場となって

います｡竿釣り船の漁場は赤道の北側が中心で、

中南洋（北緯10度～20度）のマリアナ諸島沖も

含まれます。しかし近年、竿釣り船は価格の安

いカツオ漁をやめて最近人気のビンナガ（別名

ビンチョウ、トンボ）漁を行っているため、現

在、南方カツオを主に漁獲しているのは、まき

網船（海外まき網）です。まき網漁船の漁場は

ミクロネシア（ニューギニア沖、マーシャル諸

島周辺、ギルバート諸島周辺､エリス諸島周辺）

などですが、今回は近年主漁場となっている

マーシャル、ギルバート、エリス諸島周辺につ

いて調査を行いました。

　これらの島々はそれぞれ北からマーシャル諸
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図１　調査海域（南方漁場）

島共和国、キリバス共和国（ギルバート諸島）、

ツバル共和国（エリス諸島）という独立国家に

なっています。このマーシャルやソロモン等の

南太平洋域では昔からカツオが利用されてお

り、特にマーシャルは戦前日本の委任統治領

だったため、当時の日本政府の南洋開発政策に

よりカツオ漁業が盛んになりました。戦後は日

本との合弁事業等により缶詰、鰹節（荒節＝カ

ビ付けをしていない煙で塊したままの鰹節）の

加工が行われるようになり、缶詰は欧米、荒節

は日本に輸出されて地域経済の核となっていま

す。

鰹節用のカツオはどんなもの？

　鰹節はカツオの最も日本的かつ代表的な加工

品です。現在の主な産地は鹿児島県と静岡県で
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すが、その他、三重、高知、宮崎、沖縄の各県

でも生産されています。

　鰹節に使うカツオの内、小型のもの（3kg以

下）は三枚おろしのまま亀節とし、それ以上の

大型のものは側線部分から背側（雑節）と腹側

　（結節）に切り分けて本節とします。鰹節には

焙乾（広葉樹の焚火にあて煙で燃すと同時に熱

で乾燥すること）までを行った荒節と荒節を磨

いて徴付けを行った本枯れ節（枯れ節）かおり

ますが、現在は本枯れ節の生産は少量となり、

多くは荒節にしか後、削り節（花カツオ、かつ

お削り節）や粉末にしてだし調味料の原料と

なっています。また、微付けをするものでも削

り節用には本枯れ節ほど形状にこだわらない荒

木仕上げ節が用いられます。なお、荒本仕上げ

節（水枯れ節）の削り節は「かつお節削り節」

であり、荒節の削り節と区別されおり、主に振

りかけ調味料として利用されています。

　このように鰹節は堅く乾燥させてから削って

カンナ屑の様に（これを花といいます）して使

いますが、脂があると上手く削れず粉になって

しまいます。また、色もきれいなピンク色では

なく、白っぽくなったり黄色くなってしまいま

す。さらに、鰹節の命である風味も脂があると

損なわれてしまいます。そのため、昔から鰹節

には脂のないカツオが利用されてきました。昔

は、春から夏にかけて近海一本釣りで漁獲され

る、脂肪の少ないカツオを原料にしていました

が、近年では赤道周辺から南洋にかけての遠洋

漁場でまき網により大量に漁獲されるカツオが

原料となっています。

　これまで南方漁場で漁獲されるカツオには脂

がほとんど無く、鰹節向きの魚であるとされて

きました。ところが、近年、鰹節の製造業者か

ら南方漁場のカツオに脂肪の多い魚が増えてき

たという話があり、南方カツオの脂肪量が問題

になっています。業者によっては以前の竿釣り

船が漁獲していた頃は良かったがまき網が主体

になった近年、脂が多くて鰹節に向かないカツ

オが増えてきたと言います。それではまき網で

カツオを獲ると脂があるのでしょうか？それと

も漁場が変わったためでしょうか？あるいは魚

自体に脂が増えているのでしょうか？

－２－

カツオの脂の量。それが問題だ。

　鰹節原料にするカツオは基本的に脂の少ない

ものが良いとされていますが、そもそも脂肪量

がどの位あると鰹節に向かないのかということ

ははっきりと分かっていません。

　そこで、まず、鰹節の品質と脂肪量について

調べるため、品質の異なる鰹節(荒節)を集め、

非常に良い品質のもの(Ａ)、普通に鰹節として

問題ないもの(Ｂ)、なんとか削り用にできると

されたものを(Ｃ)、削り節にはできないが粉末

にならなんとかできるものを(Ｄ)という４ラン

クに分けて分析を行いました。なお、鰹節をＡ

～Ｄに評価する作業は、焼津鰹節水産加工業協

同組合にお願いしました。

　鰹節は図２に示した部分を輪切りに切り出

し、すべてを削って粉にして脂肪量を測定しま

した。分析は脂肪量の他に水分量とたんぱく質

量も調べました。

畢

図２　脂肪量の測定位置

　次に、この鰹節の脂肪量が原料の生のカツオ

の時に何％であったか推定しました。一般に魚

肉のタンパク質量は魚種によりほぼ一定してい

ます。一方、脂肪量と水分量は変動が大きく、

脂肪量が増えた分だけ水分量が減るという関係

にあります。そこで、鰹節の水分量を除いた乾

物換算値から原料生ガツオの脂肪量を推定しま

した。カツオのたんぱく質量は他の魚種に比べ

高く、原魚のクンパク質量を25％と仮定して脂

肪量を推定しました。この推定値は輪切りにし

た部位の全体平均脂肪量に相当しますので、南

方カツオの脂肪量調査で分析している表層血合

肉部脂肪量に換算し直しています。



　分析の結果、図３のように、問題なく削り節

にできるＡ、Ｂに評価された節は原魚推定値で

平均４％前後（Ａは2.4～6.1％平均3.9％、Bは

3.9～5.5％平均4.6％）、最大でも６％以下の値

でした。

　これに対し鰹節としては品質の劣るＣ、Ｄで

は平均脂肪音量がそれぞれ8％、12％（Cは5.

2～12.7％平均8.5％、Dは7.1～26.2％平均12.

5％）であり、すべて５％以上でした。原料脂肪

量（表層血合肉部）ｶ祁％を越えるものには、

問題なく削り節にできるものはなく、粉末にし

かならないものはすべて５％以上であったこと

から、鰹節原料としての適正基準脂肪量を仮に

５％として、南方カツオの脂肪量を評価するこ

とにしました。
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図３　鰹節の品質と原料脂肪量

４

南方カツオの脂を測る

　今回､調査を行ったマーシャル、ギルバート、

エリス諸島周辺は図４のようにマーシャル諸島

共和国、キリバス共和国、ツバル共和国のそれ

図一２年度別カツオサi応ﾚ楳職位置と廳肪平均含有重･平均体重･水量
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図４ 海洋水産資源開発センター調査地点図

　　　　(平成10～13年)
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ぞれの200海里経済専管水域（EEZ）が入り組ん

でおり、これらの200海里水域に囲まれるように

公海（東経南緯公海および西経北緯公海）が存

在しています。これらの海域で漁獲されるカツ

オについては、人工筏などに付いている群れは

餌を食べておらず脂がない、一方、素群（すな

むら）は餌を追っている群れで脂があるといわ

れています。また、漁場では列島緯（マーシャ

ル、ギルバート、エリス）の東側と西側で脂の

乗りが違い、東側で少なく、西側で多いといわ

れています。そこで、これらの漁場で漁獲され

るカツオの粗脂肪量を測定し、これらの定説が

事実であるか検討を行いました。

　脂前景を測定したカツオは、平成10、11及び

13年度に海洋水産資源開発センターの調査船第

18大神丸（南方海外まき網）の漁獲した25魚群

221尾のカツオです。これらのカツオは、図５で

示した魚体中央部位の表層血合肉部分の脂肪景

を分析測定しました。

二等分糠

図５　南方カツオ脂肪量調査の試料採取位置

どのような群れに脂があるか？

　各魚群の漁獲位置および漁獲月日を示した図

と、魚群中のカツオ１匹ごとの脂肪量のグラフ

を図６～８に示しました。脂肪量の棒グラフで

色付きになっている部分は５％以上の脂肪が

あったカツオです。前述のとおり、鰹節原料と

しての脂の多い少ないの基準を５％とすると、

平成10年度(図６)は脂の多いといわれる素群で

は１群(N0.3)のみが脂のある群れで､残り２群

は脂の少ない群だったことになります。また、

平成11年度(図７)のサンプルはすべて人工筏付

き群であり､N0.2がやや多めだった他はすべて
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図８　平成13年度まき網カツオマップ(南方海域)

鰹節向きの脂肪の少ないものでした。平成13年

度(図８)ではマーシャル列無線の東西で脂の乗

りが違うかどうかを調べました。脂が多いとさ

れる西側海域では分析した5群の内、N0.10(人

工筏)とN0.9(流木)の一部では多かったのです

が､脂肪が多いとされる素群(N0.5)はやや多い

程度、残り2群は脂肪が少ないという結果でし

た。脂が少ないとされる西側海域では分析した

３群(N0.2､3､8)の内、N0.3(人工筏)の一部で

脂肪量の多いカツオが見られ、ここでも従来の

定説を裏付けることができませんでした。

まき網で獲ったカツオは一本釣りのカツオより

脂があるの？

　以前、鰹節用の原料カツオは一本釣りにより

漁獲されていました。しかし近年、まき網によ

り漁獲されるようになってから脂のあるカツオ

が増えたらしいということから、鰹節製造業者
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の中には漁法の違いにより脂の多いカツオ示増

えたのではないかという人もいます。一本釣り

は表層にいるカツオを漁獲するのに対し、圭き

網は何百ｍという深さの網でカツオをすくい獲

るため、表層に比べれば冷たい、水深の深いと

ころにいるカツオは指示多いのではないかと考

えたようです。そこで今回、分析したまき網の

カツオの脂肪量と過去分析した南洋一本釣りカ

ツオの脂肪量を比較しました。図９を見ると、

一本釣りの方は6kgを超える魚のデータかお

りませんが、一本釣りで漁獲されたカツオのに

も脂肪量５％以上の魚が存在レ特に漁獲方法

による脂肪音量の明確な違いは見られませんで

した。

　実は、海面近くにいるカツオも200～300mの

深さにいるカツオも同じカツオで、上と下を

行ったり来たりしているそうです。実際、まき

網でカツオを漁獲する時は深いところにいて

－５－
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払群れを見つけた時は海面近くにいたもの（深

いところにいる群れは見つけられない！）です

から、一本釣りもまき網も同じカツオを獲って

いるわけで脂前景に差が無いのも当然です。

表層血合肉

周辺部

南方カツオには身脂があるのか？

　もう一つ、鰹節製造業者に言われていること

に、最近の南方カツオには身脂のあるものがあ

るということです。カツオは脂が乗る部分は皮

に近い部分（表面の部分）に限られており、中

心に近い部分には殆ど脂肪がありません（１％

以下）。ところが、この中の部分に乗っている脂

を身脂といい、この身脂がある魚がいるという

のです。

　そこで､通常は脂の乗っている皮から１ｃｍの

深さまでの肉を分析するのですが、身脂かおる

かどうかを調べるため、図10に示した背中側の

深さ１～２ｃｍの肉の脂前景を調べてみました。

分析結果は図11のとおりで､脂の少ないもの（表

層で0.4％）から多いもの（同7.4％）にかかわ

らず、深さ１～２ｃｍの肉の脂前景は１％未満

　（0.1～0.3％）で、今回は鰹節製造業者がいう

　「身脂がある」カツオの存在を確認することが

できませんでした。

　今回の調査結果からは、従東いわれていた群

性状（謝辞や人工筏付きなど）、漁獲海域（マー

シャル東西海域）による脂肪景の多寡の傾向に

ついては明確な差が見られませんでした。過去

の調査結果から脂肪量は年度変動が大きく、影

－６－



響がいわれているエルニーニョとの関係も検討

する必要があると思われます｡特に､餌の量（摂

餌量）や種類（イワシ類よりオキアミ、エビ類

の方が脂が乗るという人もいる）は脂肪量の多

寡に大きく影響を与えていると考えられ圭すの

で、今後は胃内容物との関係を調べる必要があ

ると思われます。

(利用普及部　高本　毅)
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最近の魚の鮮度保持技術

　　　　　近畿大学農学部水産学科　安藤正史

　近年、流通の発達により魚介類が海外からで

も容易に消費者に届くようになってきている。

しかし、魚介類そのものの鮮度低下が達いとい

引火況に変わりはなく、鮮度保持の観点からは

まだまだ改良の余地が残っている。

　鮮度の指標としては色・弾力性など様々なも

のがあり、これらは死後の時間経過とともに

時々刻々と変化してゆく。これらの変化を安全

な方法で抑制するのが鮮度保持研究の目的であ

り、これまでに様々な方法が開発され、その一

部はすでに実用化されている。

　今回は、鮮度指標のひとつである死後硬直と

魚肉の弾力性について、その変化の機構とその

抑制方法に間する研究例を紹介する。

保蔵温度による硬直の進行の抑制

　魚体が死後、徐々に硬直してゆくのはよく知

られた現象である。これは筋収縮のためのエネ

ルギー源であるＡＴＰが消費され尽くしたこと

により、筋肉が縮んだ状態で元に戻らなくなる

ために起こる。死後硬直は非常にわかりやすい

鮮度の指標であり、この状態が違うだけで取引

３

価格が異なるという調査結果も得られている。

付加価値を付けるためには、いかにしてこの硬

直の進行を抑えるかが問題である。そこで、硬

直の原因となるＡＴＰの枯渇を遅らせるため、

様々な温度管理が試みられた。タイ・ヒラメを

用いた研究（岩本ら）によれば、10°Cで保存し

た場合に最も死後硬直およびＡＴＰの枯渇が遅

延するとされている。

脊髄破壊による硬直の遅延

　魚をしめる際に、針金などを脊髄に押し込ん

で中身を破壊する方法を行う場合かおる。この

方法により経験的に鮮度保持に効果があるとさ

れてきたが、具体的な効果は知られていなかっ

た｡この効果については三重大の中山らにより、

死後硬直の進行およびＡＴＰ消費が抑制される

ことが明らかとなった。魚をしめると、筋肉の

表面が激しく痙撃したり、30分ほどのちにばた

つく傾向がある。脊髄破壊処理は自律神経系を

破壊することにより、これらの無秩序な運動を

抑え､ＡＴＰの消費を遅らせていると考えられて

いる。

高圧飼育による硬直の遅延

　鹿児島大の永井らが、魚をしめる前に飼育水

に高水圧をかけることにより魚体内の溶存酸素

－７－-



量を増加させ、死後も数時間は有酸素状態のよ

うなグリコーゲンの分解か持続することで、結

果的にＡＴＰの分解および硬直の進行が抑制さ

れることを報告した。これはウナギの加工にお

いて有意義な結果となり、すでに実用化されて

いる。

筋肉の弾力性の変化と筋原繊維

　魚肉は死後において最も硬く、時間経過とと

もに軟化してゆく。この軟化現象の原因につい

ては、筋肉の大部分が筋原繊維で占められる構

造のため、筋原繊維の変化の面から特によく調

べられてきた。長崎大の構らは、筋原繊維が貯

蔵中に切れやすくなるとともに、筋原繊維のＺ

線が不詳明になっていくことを明らかにした。

また、マダイを強制的に運動させると、筋原繊

維が切れにくくなっていることを示し、肉質の

変化と筋原繊維との関走匠を示唆している。

コラーゲンの影響

　軟化した筋肉では、筋細胞同士をつなぐ筋内

服の強度の低下が認められる。ちなみに軟化し

ないトラフグの筋肉では同様の現象は認められ

ない。筋内服を電子顕微鏡で観察すると、即殺

直後には明瞭なコラーゲンの繊維構造が認めら

れるが、軟化した筋肉では繊維の断片化あるい

は消失が生じる。この結果は、筋内膜の脆弱化

かコラーゲン繊維の崩壊によって引き起こされ

ていることを示している。

血抜き操作による魚肉の軟化防止効果

　血抜きが肉質に及ぼす影響について調べたと

ころ、回遊性の魚種では軟化の開始が３～９時

間遅れた。一方、武生の魚種ではその上うな効

果は認められなかった。また、前者の血抜き個

体において筋内膜のコラーゲン繊維の崩壊が遅

延する傾向にあった。宮崎水試の寺山らはブ

リ・カンパチにおいて血抜きが肉質の変化を遅

らせることを明らかにし、さらに自動脱血装置

を開発している。血抜きによって回遊性魚類に

軟化の遅延が認められたのは、コラーゲン繊維

の崩壊を引き起こす物質が流失したためとも考

えられる。今後、これらの物質が特定されれば、

－８－

その阻害物質の検索などを通じて新たな鮮度保

持方法の開発が期待される。

関サバの軟化

　　「関サバ」の名で知られる大分県佐賀関産マ

サバは、高価格で取り引きされるが、これには

温度管理をはじめとした人為的な影響以外に、

その生息環境も関サバの品質に影響していると

考えられる。大分大の望月らは致死条件と貯蔵

温度について比較し、即殺してＯで（氷蔵）よ

りも5゜Cで保存することが軟化の遅延に最も効

果的であるとしている。また、生息海域の影響

を調べると、三重県熊野灘において漁獲された

マサバの筋肉は関サバよりも柔らかく、軟化の

進行が早いことが明らかとなった。海域の流速

が大きく異なることから、その運動負荷の運い

が肉質に影響していると考えられる。

　「水温」の活用

　零度以下で、しかも凍結しない温度帯を「水

温］と呼び、医学・食品学の分野で研究が進ん

でいる。そこでこの温度でマサバを保存したと

ころ、再現性が乏しいものの、１日冷蔵後でも

軟化しない個体が出現した。その際、コラーゲ

ン繊維の崩壊も認められなかった。再現性が乏

しいのは温度制御が微妙なためと思われるが、

逆にそれが可能になれば軟化の進行を抑制でき

る可能性を示している。さらに、水温床を用い

てきわめて緩殴に保存温度を下げたところ、マ

イナス5゜Cでも凍結しない、いわゆる過冷却状

態を作り出すことに成功した。凍結によって生

じるドリップなどの悪影響を避けつつ、長期保

存が可能な方法として将来が期待される。

冷凍機械の進歩

　冷凍は長期保存が可能なものの、やはり末凍

結とは違うというイメージかおる。しかしなが

ら、近年の冷凍機械の進歩は著しい。そこであ

らためて最近の冷凍機を用いて凍結晶の品質評

価を行った。その結果、凍結操作における最大

のネックである氷晶の影響が魚種によって異な

ることがわかった。また、イセエビは凍結によ

る悪影響を全く受けない。ニの原因を明らかに



できれば、最新の機械との組み合わせによって

魚類の品質を損なうことのない長期保存が可能

になるかもしれない。

(2002年６月28口　第33回水産加工技術セミ

ナー)

イベント紹介

平成14年度の水産研究発表会が開催されました。

　本年も、水産試験場と栽培漁業センターの日

頃の研究成果を基に、多くの方々に水産物の特

徴や海や川の生物の生態や増殖方法、駿河湾深

層本の利用方法などを知ってもらおうと11月22

日に水産研究発表会を開催しました。

　80名を募集したところ100名を越える方々か

ら参加の申込みがあったため、急進会場の座席

を都合し最終的に112名の参加者を得て開催す

ることが出来ました。

　今回の発表会では､全部で7課題について発表

かおりましたが、より分かりやすい発表となる

よう、紹介する内容や図表、写真などを工夫す

るとともに、発表方法も従来使用していたスラ

イドやＯＨＰではなく、パソコン画面を直接スク

リーンに投影する方法で行いました。

　多くの方に水産試験場、栽培漁業センターの

研究に興味を持って頂き大変感謝するととも

に、今後の研究の励みとしてまいります。

　なお、この水産研究発表会で発表された課題

とその概要については、水産試験場のホーム

ページ上で紹介してありますので、詳しい内容

をお知りになりたい方は、こちらの方も是非ご

覧下さい。

ホームページアドレス

httpｿﾞ/www6.shizuokanet.ne.jp/usr/suishi/

９－

平成14年度　水産研究発表会　発表題目

①人気食材、トンボマグロが増えた理由

②駿河湾深層水で煮た釜揚げしらす

③駿河湾深雁木の主要成分と食品利用にお

ける安全性

④アワビの放流　～多くの稚貝を生き残ら

せるには～

⑤ウナギ種苗生産への挑戦

⑥ヤマトイフナの保護・増殖へのとりくみ

⑦さがな、その変態と成長

一



　イワシと名前はついていますが、マイワシや

カククチイワシとは遠い仲間です。この魚の特

徴は、下顎の下に喉板と呼ばれる板状の大きな

突起かおること、体色が、背中が淡青色で体側

が銀白色であること、体が絹いこと、背鰭は体

の中ほどにひとつあり、後端が絹長く伸びない

ことです。幼生期はウナギと同じくレプトセ

フアルス幼生と呼ばれる木の葉のような形をし

ています。体長75cm程に成長します。食用とし

てはあまり利用されていないようです。この魚

は主に南口本に分布し、県内では清水市で採集

されたことがあるようですが2)、田尻北の定置

で採集されるのは珍しいようです。

標準和名：カライワシ

　　　　　学名:Elops hawaiensis

　　カライワシ目カライワシ科　11月14日捕獲
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標準和名：グルクマ

　　　学名:Rastrelliger kanagurta

　　　　　　スズキ目サバ科　11月14日捕獲

　この魚はサバの仲間で、特徴は、背中に黒い

斑紋が並び、胸鰭の付近に黒い斑点が回国ある

こと、生きている時は、体側の半分から上に４

本の金色の縦縞かおり、死ぬと縞か黒くなるこ

と、口をあけると、鰹杷と呼ばれる羽毛状の突

起が密生していることなどです。食用とされ、

東南アジアでは重亜種です。この魚は西太平洋

とインド洋の熱帯から亜熱帯域、そしてスエズ

運河を通じて、地中海東部に分布するとされて

います1)。日本では沖縄県以南に分布するとさ

れていますが、静岡県で採集されるのは極めて

珍しいと思われます。

　11月14目と27目に、漁業者から焼津市田尻北

の定置網で珍しい魚が漁獲されたということ

で､水産試験場に魚が持ち込まれました。早速、

図鑑等で確認したところ、いずれも南方性の魚

でそれぞれブルクマ、カライワシ、ギンガメア

ジ、ホシセミホウボウと確認されました。特に

ブルクマが駿河湾で漁獲されることは大変珍し

いことです。ギンガメアジは以前から御前崎等

で釣り等により漁獲され、それ程珍しい魚では

ありませんが、今回のような大型の魚体は毒を

持つことかあり（後述）注意が必要です。

－10－



標準和名：ギンガメアジ

　　　　学名:Caranx sexfasciatus

　　　　　　　スズキ目アジ科　11月14日捕獲

　アジの仲間です。特徴は、体高が高いこと、

鰹蓋の上端あたりに黒色の小さな斑点が１個あ

ること(この写真では不明瞭)、第２背鰭(後方

の背鰭)と有態の前部が鎌状であることです。

また幼魚には暗青色の横縞があります。この魚

の幼魚はよく川を遡り、天竜川の中流域で見つ

かったこともあるようです3)。静岡県では小型

のものが沿岸部でよく採集されます。食用とさ

れていますが、大型のものはシガテラ毒をもっ

ていることがあり、この毒をもっか魚を食べる

と下痢や吐き気などが起こります。食品衛生関

係では､30cmを越えるギンガメアジを流通しな

いよう呼びかけています。大型のギンガメアジ

を于に人れても、取り扱いには十分注意しま

しょう。

一士1－

標準和名：ホシセミホウボウ

　　　　　学名:Daicocus peterseni

　　　カサゴ目セミホウボウ科　11月27日捕獲

　ホウボウと名前がついていますが、この魚が

どの仲間に近いのか学者によって意見が分かれ

ています。特徴は胸鰭が長く尾鰭のあたりまで

達すること、顔の後方から長い隷が伸びること

　（写真の魚は折れています）､順に細長く伸びる

隷があり、この長い隷と次の背鰭の間には隷が

ないことです。あまり食用にはなっていないよ

うです。この魚は西部太平洋、南シナ海、イン

ド洋に分布するとされています。日本では南口

本に分布するとされていますが2）、田尻北の定

置網に入るのは珍しいことです。

　これらの珍しい魚が田尻北の定置網に入った

原因ですが、最近黒潮からの沿岸域への暖水波

及が強まり、沿岸の水温が上昇しています。南

方性の魚が定置網に良く入るのは、このためか

もしれません。

引用文献

1）Collett and Nauen（1983）FAO fish

catalogue vo1.2.Scombridae of the

world

2）中将徴次（2000）日本産魚類検索　第二版

3）板井隆彦（1982）静岡県の淡水魚類

　　　　11月26日のＮＯＡＡ衛星画像

沖合いを流れる黒潮から駿河清の中に脱水

(矢印の部分)が波及していることが分かり

ます。この時の沿岸水温は20°C以上という、

この時期にしては異常な高水温でした。



　第10回静岡県水産加工品総合品評会開催

　静岡県水産加工業協同組合連合会主催の静岡

県水産加工品総合品評会が12月６日にツイン

メツセ静岡において開催されました。品評会に

出展された加工品は鰹節、さば節、宗田節、削

り節、生別節などの節類、かまぼこ、黒はんぺ

ん、揚物、伊連巻等のねり製品、塩鯖、ひもの、

サクラエビ製品、しらす製品、佃煮(角煮)、う

なぎ製品、焼き物、煮物、漬け魚、焼栗など多

岐に亘っています。それぞれ、部門別に行われ

た予備審査をパスした300点余りが本審査に出

品され、独立行政法人水産研究センター中央水

産研究所長の中村保昭氏を審査委員長に18人の

審査員により審査が行われました。

　審査の結果、農林水産大臣賞には由比町のさ

すぼし水産の｢むし蒲鉾末広｣、沼津市の羽野

シーフーズ株式会社の｢カマス干物｣、焼津市の

株式会社富士七の｢鰹本節｣の３点が選ばれた

他、水産庁長官賞９点、県知事賞12点を初めと

する100点余りが表彰の栄誉に与りました。

日　　　誌

　　　　　即成14年10月～12月）

月　日 事　　　　　柄

10.10～11

　　20

11.11

　　14～15

　　15

　　16～17

　　19

　　22

　　26

　　27～28

12.6

　　10

　　12

　　13

　　16

　　18

　　27

全国水産試験場長会役員公

海の子フェスタ2002

焼津水産高校80周年記念式典

榛南地域栽培漁業展開促進事業推進協議会

技術連絡協議会（富士養鱒場）

環境放射能測定部会

錦鰹品評会

鮎種苗センター運営委員会

水産研究発表会

漁業士認定委員公

水産利用加工関係試験研究推進会議

第10回静岡県水産加工品総合品評会

全国水産試験場長会第５回役員会

第10回静岡県水産加工品総合品評会表形式

第８回静岡県青年・女性漁業者交流大会

資源回復制度普及啓発全国会議

静岡県水産業の動向検討協議会

仕事納め
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調査船の動き　　　ヅ　土

即成14年10月～12月）

船
名 調　査　内　容 期　　間

富
士
見

ドックより回航

南方マリアナ海域にてカツオ調査

南方マリアナ海域にてカツオ調査

1帽11日～10月11□(1日)

10月18□～U月11日(26目)

11月21□～12月17目(26日)

駿

河

丸

トンクより回航

地先定点観測

サクラエビ産卵調査（駿河湾内）

水質調査（駿河湾内）

サクラエビ産卵調査（駿河湾内）

海の子フェスタ（下田港）

深層水（ＪＡＭ）調査

鯖標識放流調査

名古屋大学地震地殼変動計調査

地先定点観測

鯖標識放流調査

サクラエビ調査（駿河湾内）

深層水（静大）調査

名古屋大学地雲地殼変動計調査

サクラエビ調査（駿河湾内）

地先定点観測

水質調査

鯖標識放流調査

黒潮流人調査

10月４目～10月４日（１日）

1絹８日～10月９日（２日）

10月10目～1帽11日（２日）

1絹15日～10月15日（１日）

10月16日～10月16日（１日）

10月19日～10月20日（２日）

10月22日～1絹23口（２日）

10月24日～加月25日（２日）

10月30日～10月31目（２日）

Ｈ月６目～11月７日（２目）

11月Ｈ日～11月12目（２日）

11月14目～11月15日（２日）

11月18目～11月19日（２日）

11月20目～11月21目（２日）

11月28日～11月29日（２日）

12月２日～12月３目（２目）

1摺Ｈ日　　　Ｏ目）

12月12日～12月13日（２日）

12月20目　　　Ｏ日）

………万,Jご･･j･J･..編･.集後,記∧∧才六い,j..,,.jj〕J...ｪ..,,.;JJ,･.,.

　水産試験場のホームページを昨年11月に全面

りニューアルしました。今回のリニューアルで

は研究成果の情報提供の充実を図るため、平成

13年度研究の成果情報の他、静岡県水産試験場

研究報告の総目次、事業報告目次を掲載すると

共に、この「碧水」も掲載することになりまし

た。現在は、碧水99号と100号を閲覧することが

できます｡この101号もこの冊干飯の編集が済み

次第､電干飯の編集に取り掛かる予定ですので、

この号がお干元に届く頃には、ホームページ上

でも閲覧が可能になっている筈です。冊子飯は

経費の関係で写真や図版がモノクロで見難く

なっていますが、ホームページ上ではカラー飯

になっていますので、一度こちらの方も立ち

寄って下されば幸いです。　　　　　　（高木）
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再生紙を使用しています
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