
① 経時的塩分制御蓄養方法（成果１）とこれを行うための換水装置を開発（成果２）することで、労務コスト
を抑制しながら、蓄養中活魚の活力、外観の維持を可能とした。また、本方法によれば海水または淡水
のいずれかを取得困難な場所においても従来より低コストで低塩分蓄養の実施が可能である。

② 蓄養中に発生する異臭を再現し、この異臭による風味劣化の原因が2-メチルイソボルネオールである
ことを明らかにするとともに、その抑制方法を開発した（成果３）。

③ 漁獲や流通過程で外傷を負ったマダイの活力を評価できるバイオマーカーを開発したことで、外見から
は判断できない低塩分海水蓄養の外傷回復効果を生理学的に定量化できた。 （成果４）。

高品質な活魚を安定的に供給するため、流通過程で需給の強さにより出荷調整できる技術が求められて
いる。従来の低塩分蓄養技術は、海水での蓄養と比較して高い生残率と外傷の悪化抑制を可能とするため
出荷調整に貢献したが、換水にかかる労務量の大きさと、時々発生する異臭による風味劣化が問題となっ
ていた。そこで、運用コストを下げつつ、食品としての活魚の評価を向上する低塩分蓄養方法と装置の開発
を行い、これを実際の流通において実証規模で検証することを目標とする。

① 市場価値の高い天然活魚を、低コストで品質を維持しながら出荷調整することが可能となる。
② 活魚の出荷調整が可能となることで、高級活魚が多く獲れた場合でも値崩れせず適正な価格で販売で

きるため漁業経営が安定する。
③ 活魚の出荷調整が可能となることで、流通業者は蓄養中の品質の低下を防ぎつつ歩留まりを向上でき

るため利益率が上がる。
④ 活魚の出荷調整が可能となることで、消費者は結婚式等イベントで欲しい時に欲しい魚を確実に、美味

しく食べることができる。
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① 市場等に開発した経時的塩分制御蓄養方法と換水装置を普及することで、活魚流通の拠点で出荷調
整を可能とする。

② 異臭による風味劣化抑制方法の装置化を図り、また、本開発技術を活魚輸送技術に応用し活魚市場
を開拓する。

【今後の開発・普及目標】
① 2年後（2020年度）は、異臭による風味劣化防止のための装置と、低塩分蓄養技術を基礎とした効率的

な活魚輸送方法と装置のプロトタイプを開発する。
② 5年後（2023年度）は、異臭による風味劣化防止のための装置と効率的な活魚輸送装置を実用化する。
③ 最終的には、低塩分蓄養のための装置が水産流通事業者によって導入されることで，低塩分蓄養技術

が広く普及される。

公表した主な特許・論文

・Kawaguchi, O. et al. Off–flavor of red seabream Pagrus major reared in recirculating aquaculture systems 
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３ 今後の展開方向
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運用コストを下げつつ、食品としての活魚の評価

を向上する低塩分蓄養方法とこれを実現する装置

の開発を行い、これらを実際の流通において実証

規模で検証する。

従来の低塩分蓄養で，活魚の歩留まり
等向上したが，，，

○ 異臭による風味劣化の事例有
○ 塩分調整が面倒でコスト高

研究動機

漁業者
多く獲れても買いたたかれず、
価値のある魚を適正価格で
販売できるので経営が安定化

流通業者
①蓄養期間延長で出荷調整
②蓄養中の歩留まり向上
③蓄養中の商品価値の低下防止

の３つの効果で利益率向上

消費者
イベント等、欲しい時に欲し

い活魚を必ず食べることがで
きる。また、地域の珍しい魚も
食べることができる。

 活力を維持し、風味劣化を抑制しながら従来技術よりも労務コストを50％以上削減する蓄養の実現
 海水または淡水が取得困難な場所でも低塩分蓄養の実施が可能

成果１：経時的塩分制御蓄養方法 成果２：換水装置

成果４：外傷回復経過を評価するバイオマーカー

 技術移転時のフォローアップツールとして活用

IL-8遺伝子は炎症期を
単 独 で 、 SRF お よ び
DNAJ遺伝子はフルオレ
セイン染色で判断できな
い炎症期以降の外傷回
復経過を両遺伝子の併
用で、評価しうるバイオ
マーカー遺伝子であるこ
とを解明（左図）。このほ
か、血漿中のセリンが外
傷回復経過を評価する
バイオマーカー代謝物で
あることを解明。

①市場等に開発した経時的塩分制御蓄養方法と換水装置を普及することで、活魚流通の拠点で出荷
調整を可能とする

②異臭による風味劣化を抑制する方法の装置化を図り、また、本開発技術を活魚輸送技術に応用す
ることで活魚市場を拡大する

 風味劣化問題を解決可能

成果３：異臭の原因とその抑制方法の解明
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