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　日本人の健康を支える水産資源 【第 39回】シリーズ解説

　１．はじめに
　第１図は，わが国の漁業生産量の推移を示した
グラフである。1980年代をピークに，大きく減
少していることが分かる。その要因としては，乱
獲（獲りすぎ）による資源の減少や環境変化によ
る生物の生息域の変化，漁業従事者数の減少など，
様々なことが指摘されている。
　持続可能な開発目標（SDGs）の目標14は，「海
の豊かさを守ろう」である。国内でも約70年振
りに漁業法が抜本的に改正されたが，この目的の
ひとつは「水産資源の持続的な利用」にある。こ
れらはつまり，現在の海洋資源，水産資源が持続

可能な形で利用されていないことを示唆している。
第２図は，水産庁がまとめた，日本周辺水域の水
産資源の資源水準（資源評価対象魚種に占める低
位～高位の魚種・系群（同じ種のなかでも独自の
生物学的特徴を有する集団）の割合）の推移を示
したものである（低中位と中高位は，低位と中位，
中位と高位の間の白抜き部分のみ）。中位～高位
水準の魚種・系群の割合はわずかに増加傾向にあ
るものの，依然として55%程度にとどまっている
ことが分かる。
　水産資源は，なぜ持続可能な形で利用すること
が難しいのであろうか。本稿では，農業と比較し
ながら，この点についてみていく。キーワードは，

「再生産」と「共有」である（なお，本
稿は，松井（2021）１）の一部に対し，大
幅に加筆，修正を加えたものである）。

２．生産関数と最適生産量
２－１．農業の生産関数と最適生産量
　ある土地で，種子と肥料を使って農業
生産を行う状況を考える。いま，種子の
量は一定であるが，肥料の量は自由に変
化させることができるものとする。肥料
をまったく使っていない状態から少しず
つ肥料の使用量を増やしていくと，最初
のうちは大幅に生産量が増加していくと

水産資源の過剰利用のメカニズム

松井　隆宏

ま つ い ・ た か ひ ろ
東京海洋大学学術研究院　海
洋政策文化学部門　准教授
2004 年東京大学農学部卒業。
2010 年同大学院農学生命科
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第１図　日本の漁業生産量の推移（縦軸は万トン）
出典：水産庁「令和元年度 水産白書」掲載データを元に作成。元データは，
農林水産省「漁業・養殖業生産統計」。 　　　　　　　　　　　　　　　　
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地域の食品産業を支える技術開発◆シリーズ解説◆ 第３回

１．はじめに
埼玉県は，小麦作付面積が5,020 haで全国第８
位，生産量が18,800 ｔで第８位１）と上位に位置し
ている。また，2020年工業統計調査２）結果によると，
品目別の製造品出荷額等で，「中華めん」「和風めん」
が全国第１位となっているなど，全国有数の麺類の
生産地である。これには，大消費地である首都圏に
立地している地理的要因と，昔から小麦の主要な生
産県であった歴史的要因が考えられる。埼玉県で 
は，日本の主要小麦品種「農林 61 号」が 70 年以
上栽培されてきた。この「農林 61号」は近年，収
量や品質の低下が指摘されている他，難防除病害
の一つであるコムギ縞

しまいしゅく

萎縮病に罹
りびょう

病性であることな
どから，その後継品種として「さとのそら」への転
換が進められてきた３）。この「さとのそら」は，群 
馬県農業試験場（前橋市）において育成され，平
成 22 年度に品種登録された麺用小麦品種である４）。
「さとのそら」は「農林 61号」に比べて多収であり，
コムギ縞萎縮病などへの抵抗性が優れていることか
ら，埼玉県の奨励品種として採用され，平成 26年
には「農林 61号」から作付の全面転換が行われた
（第１図）。この他に埼玉県では，低アミロース品種
である「あやひかり」も栽培している。この「あや
ひかり」は，昭和 62年に農林水産省農業研究セン

ター（茨城県つくば市）において育成された小麦で
ある５）。低アミロース品種という特性を生かし，麺 
の食感を改善する目的でブレンドして用いられる。
「農林 61号」に代表される国内産小麦は，現在 
麺用として最も使用量が多いオーストラリア産小麦
「ASW」と比較して，その麺に独特な味や香りを有
することから，製麺業者などから根強い需要があ
る。特に，その生産地毎の小麦粉を「地粉」とも
呼称する。しかし，「農林 61 号」の後継品種とし
て埼玉県を含む関東地域において導入された「さ
とのそら」は，「農林 61 号」の麺にみられた独特
な味や香りが「ASW」と同様に弱いという指摘が
製粉業者や製
麺業者などの
実需者から挙
げられていた。
うどんの原
材料は，小麦
粉と食塩水と
いう単純な組
成であるため
に，麺の風味
は原材料であ
る小麦粉の影
響を強く受け

地場食品の付加価値向上のための
麺製品における風味形成要因の解明

成　澤　朋　之
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第１図　埼玉県における　　
　　　　小麦作付面積の転換
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●要旨
超高齢社会の到来に伴い，認知症や認知機能低
下は大きな社会課題となっており，日常生活を通
じた予防や脳の健康対策に注目が集まっている。
近年，牛乳や乳製品摂取が認知症リスクを低減す
るという日本人対象の疫学報告がなされ，発酵・
熟成の進んだカマンベールチーズにアルツハイマー
病予防効果が非臨床試験で確認された。発酵乳製
品に含まれる認知機能改善成分として，Trp-Tyr
配列を有したβラクトペプチドとその主要成分で
あるβラクトリンが新たに見出された。βラクト
リンは摂取後，脳へ届き，前頭皮質や海馬のドー

パミン系を直接活性化することで認知機能を改善
する。また，βラクトリンは健常人を対象とした
プラセボ対象の臨床試験で記憶想起機能や選択的
注意機能といった認知機能を改善することが確認
されている。さらに，βラクトリンはワーキング
メモリー課題中の背外側前頭前野の脳血流を増大
することが fNIRS（機能的近赤外分光分析法）を
用いた臨床試験で確認されている。前頭前野の脳
血流は加齢に伴い低下することが知られており，
脳血流を改善するβラクトリンの継続摂取によっ
て，加齢に伴い低下する認知機能の改善が期待さ
れる。現在，βラクトリンは機能性表示食品とし
て提供されているが，脳の健康を習慣化するため

● 特別解説 ●

認知機能を改善する乳由来βラクトペプチド
「βラクトリン」を活用した脳の老化予防

阿　野　泰　久
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第１図　認知症への移行過程　（カラー図表をHPに掲載C019）
軽度認知機能障害（MCI）の段階で適切に対策をとると 14～ 44％は正常な状態に戻ることが可能


