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　日本人の健康を支える水産資源 【第 42回】シリーズ解説

　はじめに
　好漁場に恵まれた日本では，豊かな魚食文化が
形成され，水産業は重要な産業として位置づけら
れてきた。周知のように日本の漁業は，第２次世
界大戦後，沿岸から沖合へ，沖合から遠洋へと拡
大し，200海里時代の到来による遠洋漁業の相次
ぐ撤退後も，マイワシの漁獲急増により，生産量
は伸び，1984年にピークの1,282万トンとなっ
た１）。その後はマイワシ資源の減少や環境の悪化，
漁業従事者の減少など様々な要因が影響し，生産
量は減少を続けている。水産業は国民に良質な動
物性たんぱく質を供給する産業として，さらに沿
岸地域に住む人々の生活を支える基幹産業として，
健全な規模での存続が求められているが，近年は，
長引く経済の低迷に伴う水産物の消費マインドの
低下や肉類へのシフトなどにより，水産物消費は
縮小するようになった。
　一方，世界では健康志向の高まりや和食市場の
拡大といった理由から水産物消費が急速に伸長し
ており，今後も人口増加や生活水準の向上，食品
流通技術の発展などにより水産物の消費量は増加
し続けていることが予想される。つまり，日本と
は全く逆の現象が世界で起こっており，このよう
な背景を受けて，日本の水産業は内需喚起と同時
に国際市場への積極的な進出が求められている。

　そこで，本稿では日本の水産物輸出の変遷およ
び水産物貿易構造の変化をたどり，水産業の成長
産業化に向けた水産物輸出振興策を整理すること
で，今後の水産物輸出を展望してみたい。

　１．水産物輸出の変遷
　１－１．輸出国から輸入国へ
　現在の日本の水産物輸入量が輸出量を大きく超
過していることは誰もが知っていることであるが，
かつての日本は水産物の輸出大国として世界市場
に水産物を供給していた。栩木ら（2010）２）によ
ると，明治政府は近代化を進めるにあたって外貨
獲得の手段として農産物の輸出を重視し，イワシ
をはじめとする水産物缶詰も輸出の一翼を担うよ
うになったという。明治初期に長崎からイワシ缶
詰が輸出されるようになり，第１次世界大戦，第
２次世界大戦と突入していく過程においても，北
洋のカニやサケ・マス漁が活発化したことでサ
ケ・マスを原料とする水産物缶詰の輸出が伸び，
これに魚粉や鯨油などの水産関連製品が加わって，
水産物が日本の輸出品の柱のひとつとなった（栩
木ら，2010）。その後，戦況の悪化により輸出は
減少したが，戦後は再び伸び始め，イワシやサン
マ，サバ，クジラなどの水産缶詰を主力として，
マグロなどの冷凍水産物や，スルメやコンブなど
の塩干水産物の輸出が活発化した（栩木ら，2010）。

水産業の成長産業化に向けた輸出の振興
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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６回

１．はじめに
香川県は全国で有数の麺類生産県であり，ゆで

麺（ゆでうどんで全国１位）はもちろんのこと乾
麺（半生麺）においても全国有数の生産地であり，
県内における重要な産業となっている。乾麺の製
造プロセスの中で最も重要な乾燥工程は，経験と
勘によって操作している場合が多く，最適乾燥操
作に関する学術的研究および技術開発は殆

ほとん

ど行わ
れてこなかった。乾燥条件が不適切な場合，乾燥
に長時間を要するばかりでなく，乾燥途中での麺
線の変形・切断，ゆで時の割れ，および短麺発生
の原因となっていた。
そこで本研究では，最適な乾燥条件を設定する

ため，麺の乾燥機構を固体内水分拡散現象として
捉え，水分拡散係数の定量化，各工場で異なる乾
燥空気条件の乾燥速度に与える影響評価，および
乾燥に伴う応力ひずみの発生予測など乾麺製造時
の乾燥工程を定量的に評価し，麺の乾燥機構を明
らかとした。

２．麺の水分拡散係数の定量化
２．１ 麺の水分脱着等温線１）

一般に水分脱着等温線はある環境下における食
品の乾燥，保存および加工等の解析に有用である。

本研究では，第１図に示す乾燥装置（LH-14PS，
ナガノサイエンス㈱）を用いた乾燥法と，飽和
塩法（LiCl，MgCl2，NaBr，NaCl，KCl および
KNO3）から 20 ～ 40℃の範囲で麺の平衡水分
含量を決定した（第２図）。今回の結果は，柴田
ら２）によって報告されているデータ（+印）と
よく一致した。麺の水分脱着等温線は，これま
でに他の麺類で良い相関を示したモデル式を用
いて解析を行った。図中の実線は，この中で一
番よく実験値に適合した GAB（Guggenheim ‒ 
Anderson ‒ de Boer）式３）で相関したものであ 

「地場産品である麺の乾燥特性評価」
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● はじめに
超高齢化社会を迎えている今，健康寿命を延伸

させ，生活の質（QOL：quality of life）を保つ
ことが幸せな老後と考えられている。その一つに，
３度訪れる食事を美味しく食べ，健康的な食生活
を送り続けることが挙げられる。しかし，高齢に
なると味覚感度が下がり，気づかないうちに濃い
味付けがされたもの，つまり塩分濃度や刺激が強
いものを好むようになる。その原因については
様々な見解があるが，その一つに味細胞の再生機
能が低下するからだと著者は考えている。後述す
るが，味細胞は再生を繰り返し，髪の毛や皮膚と
同じように常に新しい細胞へ置き換えられている。
新たに生じる味細胞は幹細胞から供給されるが，
この幹細胞の能力が弱くなったり，幹細胞自体が
いなくなることで味細胞の再生に異常をきたすよ
うである。つまり高齢になると髪の毛が白髪に
なったり，あるいは抜け落ちたりするのと同じよ
うな現象が舌でも起こっているのである。
本稿では，味覚とその受容機構について現在ま

でにわかっていることを簡単に解説する。また，
再生する味細胞を支える味幹細胞の同定と，味幹
細胞を使った味

み ら い

蕾オルガノイド培養系についての
我々の研究をご紹介する。

● 化学感覚と味覚
我々生物は，外界からのシグナルを体のあち
こちに散りばめたセンサーにより感じ，その時
点で一番適切な行動をするようにできている。
センサーとしてまず思い浮かべるのが五感に代
表される，視覚，聴覚，触覚，嗅覚，味覚であろ
う。これらの感覚を駆使することで，我々は危険
を避けながら安全で心地よい生活を送っている。
五感の中で嗅覚と味覚は化学感覚（Chemical 
Sense）と呼ばれ，化学物質を感知する感覚であ
る。嗅覚は，空中を漂う匂い物質が鼻

び く う

腔内にある
粘膜上皮に溶け込み，嗅覚受容体に結合すること
で引き起こされる。同感覚は，美味しそうな匂い
を感じご馳

ち そ う

走を想像したりする感覚であると同時
に，火事などの煙を察知したり，毒物や腐敗物に
気づき吐き出すための危険回避シグナルにもなっ
ている。一方，味覚は口腔内に入ってきた食べ物
の一部が溶けて舌上皮あるいは口蓋などに存在す
る味細胞が発現する味覚受容体に結合することで
起きる感覚である。周知のごとくこれらの感覚は，
特に摂食行動に影響を与えるため，ウィルス感染
や外傷などで感覚が麻

ま ひ

痺してしまうと何を食べて
も美味しくなくなり，食事も人生も味気なくなっ
てしまう。
化学物質を受容するという意味では味覚も嗅覚

● 特別解説 ●

味覚センサーの進展
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