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−
「〔土 ） 13 ：00〜18 ：00

場 所 ：東京大学農学 部弥生 講 堂

プロ グ ラ ム

開会の 挨拶

　　　　 委員長　黒倉　寿 （東 京 大学大 学院農）

1．美味 しい とは ？

　
・う まみ の 正 体　　大島敏 明 （東京水 産大 学 ）

　
・
食感 を 生 か す 　　安藤止 史 〔近 畿 大学 農学 部〕

2 ．生 産者 か ら 消費者 まで

　 ・つ く る　　　　 中 平 博 史 〔  中 平海産 ）

　 ・運 ぶ 　　　　　 塩 谷　格 旧 本 水 産  ・
中央研）

　 。売 る　
一

養殖魚の マ
ー

ケ テ ィ ン グ ．

　　　　　　　　　 岩成 和 子 〔東京水産 大学）

　 。食べ る　
一

消費者 の 求め る養殖 魚 とは ？一

　　　　　　　　　 山 口敦 f’（長 崎大 水 産 学部）

3．未来へ

　
。お い し い 魚 を 作 る科学

　　　　山下 倫明 〔水 産総 合研 究 セ ン ター・・中央 水 研 ）

4．総 合 討 論　司会　竹内俊郎 （東 東 水 産 大 学）

　　　　　　　　　　 企 画主 旨

　　　　　　　　　　水産増殖懇話会委員長 　黒 倉　寿

　 本 講 演 会の 目的は 1情報の 共有　で あ る。生 理 学，生

化 学 。 牛 物工 学あ るい は 水質学，栄養学 とい っ た 水 産養

殖技 術 に か か わ る基 礎的学問の 近年に お け る発展 は 日覚

しい もの が あ る。養殖業の 立 場か ら す れ ば ，こ れ ら の 基

礎学 は，養殖技 術 ひ い て は養殖産業の 発展 に 貢献 す べ き

もの で あ るが，基 礎 学 の 発 展に 呼応 して ，養殖産業 が 質

的量 的 に 発展 して い る ヒ考 え る 人 は ま れ で あ ろ う。基礎

的研 究 の 充実 が 関連 す る産 業 の 発展を もた らさ な い 事例

は ，広 く様 々 な分 野 に 見 ら れ，水 産 養殖業 に 限った こ と

で は ない 。そ の よう な現 象 が もた ら され る原因の
・
つ と

し て ，実際の 産業 に お け る 二
・一ズ が研究 に 反映 さ れ な い

こ とや，反対 に ，最先端の 技術 情報 が そ れ を必 要 とす る

現場 に もた ら され な い とい う，情報 交 換 の 不 足 が考 え ら

れ る。今回 は，「美味 しい 養殖魚」 と い う テ
…

マ で ，実

際 に 養 殖 魚 を 食べ る 消費者 か ら，流 通，輸 送，生 産 の 現

場に おけ る現状 ・問 題 点 を指 摘 し て い た だ く と と も に，

魚の 味 に か か わ る研 究 を して い る 研 究 者 に，研究の 現状

を 話 し て い た だ き，そ の よ うな 情 報 交 換 を通 じて ，情報

を共 有 し，そ れ ぞ れ の 立 場 か ら，目指 す べ き技術 開発の

方 向性，あ るい は 可能 性 に つ い て 考 え る こ とを 企 幽 した 。

755

　講演会 は 4 部 か ら 構成 さ れ る。第
一・

部 で は ，お い し

い とい う こ とを 科学的 に 理 解す るた め に，魚 の 味 に 関す

る研 究 者 に 研究 の 現状 の ご 紹 介 を い た だ く、第 2 部で

は，養 殖 魚 の 生産，輸送，販 売，消 費 と い うそ れ ぞ れ の

場 面 で 起 きて い る 具休的な問題 に つ い て の ご 紹 介 を い た

だ く。第 3 部 で は ，生 物工 学的 な 立場 か ら，問 題 の 解

決に 向け て の 研究，技術〔・りご紹介を き，最後 に，1＝1指 す

べ き技術 開発 の 方向性 ，可能性 に つ い て，論議 を行 う、、
こ の講 演 会 が，養殖業 に か か わ り，そ の 発展 を Fl指 す 人

々 が，情報 を共 有 し，そ れ ぞ れ の 立 場 か ら，新 し い 技 術

開発 の 方向性 に つ い て 考え る 契機 と な れ ば 幸 い で あ る。

1． 美味 しい と は ？

　　うまみの 正体

大島敏明 （東水大）

　 　 　 　 　 　 、Vha しdoes　it　mean 　I．Jmami ？

　 　 　 　 　 　 　 TosHIAKI 　OHSHIMA

　　　　 （Tokyo 　Univ，　of 　Fisheries，　Minato，
　　　　　　　Tokyo 　108−8477，　Jap三m ）

　 わ が 国 の
一・

人
・1］ 当 た ；〕の 供 給 カ ロ リ

ー
は 昭和 40 年

の 2，459　kcal か ら 平 成 11 年 度 は 2，619　kcalへ と著 し く

増人 し，食生活 は 「飽 食一1 と形 容 さ れ る とお り実 に 豊 か

に な っ て い る ．そ の
一

方 で，生 活 ス タ イル の 変化 に 伴

い ，栄養素摂取の 過 不 足 や バ ラ ン ス の 乱れ，欠 食 とい っ

た食習慣の 問題点 も顕 在化 して きた 。 と くに 若年層 を中

心 に 魚介類の 摂取 が 減少傾向 に あ る とい わ れ て 久 しい

が，平成 11年度 に お け る
・
人

一・H 当 た りの 動 物性 ク ン

パ ク 質供給量 に 占め る魚介類 の 割 合 は 39％ を 占 め，肉

類 （31％），鶏耳卩 （12％），牛 宰Le 季L製 占古 C17％ 〕　と 士
1
ヒ

ベ て み て も 食料 と し て の 重 要 性 は 依 然 と して 揺 る が な

い n 天 然 魚の 漁獲i量 が 減少 す る 中 で，養殖魚の う まみ に

対 す る消費 者 の 関心 は 年 を お っ て 高 ま りつ つ あ る 。

L 　魚介類 の 化学成分と 味覚へ の影響

　 魚 介類 の 可食部 に は 多種 に わ た る化合物 が存在 して い

る n 細 切 りした筋肉に 水 を 加え て ふ り混 ぜ る とこ れ らの

成 分 が溶 出 して くる が，こ れ か ら ク ンパ グ 質，脂 質，色

素 な どを除 い た残 りの 成 分は エ キ ス 分 と総称 され，遊離

ア ミ ノ酸，低 分 子 窒 素化合物，低分子 炭水 化物 お よび h
機酸 な ど を 含む、、そ れ ぞ れ が特有の 1 ：味 を 示 す 化 合 物 で

あ る こ とか ら，魚 介類 の 旱 味性 は こ れ らの エ キ ス 分 の 多

寡な らび に無 機 イ オ ン お よび pllに 左 右 さ れ る と い わ れ

て き た 。昆 布 に 含 ま れ る グ ル タ ミン 酸 と鰹節の イ ノ シ ン

酸 は 魚 介 類 を代表す る 1う ま 味」 の 成 分 と して よ く知 ら

れ て い る 。
1
一
う ま 味一1は 「

．
廿味 kl 塩味」，「酸味 1．1苦

味」 と と も に 今 凵 で は 世 界的 に 認知 され た 5 基本 味 の

一
つ で あ る。　

．
方，脂 質 そ れ 自体が 味 を も つ とい う 報告

は な い 。魚介類か ら高度に 精製 した 油 は 無 色 透 明，無 昧
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