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まえがき

農林水産奨励会は、 大日本農会、 大日本山林会、 および大日本水産会

の三会で組織されている公益法人です。

農林水産業の発展のため、 種々の公益事業を行っています。

その一環として、 今回、 おさかな普及学術研究会の開催に協力いたしま

した。

ご承知のとおり、 人々の食品の安全・安心に関する意識は、 最近特に

高まりを見せており、 又、 高齢化の進展と共に健康に対する関心も非常

に高くなっております。

このような中で、 お魚の食品としての機能性に関する研究成果を発表、

討議し、 魚の調理に結びつけるという本研究会の開催は誠に時宜を得た

ものと考えます。

特に、 本研究会で取り上げられている魚種は、 魚の中でも大衆魚の代

表である「かつお、 さけ、 まぐろ」の三魚種となっており、 身近で解り

やすい解説は必ず多数の皆様のご関心を得るものと考えます。

研究会の内容を取りまとめたこの小冊子が、 皆様のご参考になれば、

幸甚です。

平成1 6年3月

財団法人 農林水産奨励会

会長 小林 富士雄
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おさかな普及学術研究会主催者挨拶

当研究会は、 昨年度は 「おさかな普及学術諮問会議」として、東京水

産大学（現東京海洋大学）の構内にて実施しましたが、本年は新たに女

子栄養大学の全面的なご協力により、 同学の短期大学部において、調理

教室用の施設をお借りして、 「おさかな普及学術研究会」として、 講演

のほか、調理のデモンストレ ー ションも含めて、実施することが出来ま

した。

ご承知のとおり、 人々の食品の安全•安心に関する意識は、最近特に

高まりを見せており、 又、高齢化の進展と共に健康に対する関心も非常

に高くなっております。

このような中で、お魚の食品としての機能性に関する研究成果を発表、

討議し、魚の調理に結びつけるという本研究会の開催は誠に時宜を得た

ものと考えます。 同学に学ぶ栄養士さんの卵である学生さん達の多数の

参加を得たことは、今後の「食育」の発展にも資することが出来たもの

と自負しています。

特に、本研究会で取り上げられている魚種は、魚の中でも大衆魚の代

表である「かつお、 さけ、まぐろ」の三魚種となっており、 身近で解り

やすい解説は必ず多数の皆様のご関心を得るものと考えます。

研究会の内容を取りまとめたこの小冊子が、 皆様のご参考になれば、

幸甚です。

平成16年3月

社団法人 大日本水産会

会長 中須 勇雄
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ツオの全てを知る

国際学院埼玉短期大学

客員教授 鈴木 たね子

演題が「カツオの全てを知る」となっていますが、 私は水産加

工の分野が専門です。 従って、 生物としてのカツオとか生息場所

や何を食べているのかとか、 資源、 漁獲については文献学で、 専

門分野ではないので、 間違ったことを言うかもしれませんが、 お

許し頂きますよう宜しくお願いします。

1. カツオという生き物

(1)生物としてのカツォ

最近の若い人に初カツオと

言ってもあまりピ ー ンとごな

いようで、 カツオというとサザ

エさんの長男の名前としか思

えない人が多いようです。

分類、 学名、 英名、 体については、 以下のようになります。

カツオの分類 硬骨魚網、 スズキ目、 サバ科

カツオの学名 Katuwonus pelamis (Linnaeus)

カツオの英名 Skipjack,Skipjack tuna

カツオの体 体調lm、 体重25 kgに達するもの

もありますが、 漁獲される魚は30

~60cmのものです。 背は暗青紫色

で、 腹側は銀白色です。 右図の黒
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サケの捌き方等デモンストレー ション

東京魚商業協同組合

常任理事 石塚 皓司

今まで40年魚屋としての経験を基に、いろいろと知識を蓄積し

て仕事をしてきました。

指で押したり握ったり、 色、 つや等で鮮度やあぶらののりとか、

刺身にできるとか、 塩焼きに適しているとか、 油を用いた料理の

方がよいとか、 経験からお客様に話をしてきました。

今回 “ サケ ” の捌き方のデモンストレ ー ションということで参

加させて頂きました。 水産庁の山下加工流通課指導官から、 食の

安全・安心について行政の取り組み方の話を聴き、 続いて女子栄

養大学の國崎教授

から “ サケ ” につい

ての講演を聴きま

した。 “ サケ ” の今

年の生産量の話を

された後、栄養価の

話に移り、 EPA、

DHA、各種のビタ

ミンが多く含まれ

ることを説明され

ました。その後アス

タキサンチン、イミ

ダゾ ー ル化合物の

kashiwa
テキストをタイプ
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マグロの栄養・機能性

独立行政法人食品総合研究所

機能生理研究室長 鈴木 平光

本日は「マ グロの栄養・機能性」 についてお話をさせていただ

きます。 本題に入る前に、 学生さんも参加しているので、 簡単に

マ グロのことに触れたいと思います。 日本人とマ グロというと馴

染みが深く、 貝塚にもごくまれに骨も見られ、 古事記にも「シビ」

という名で出ているし、 万葉集にはマ グロ漁の歌もあり、 奈良時

代にはも うマ グロ漁法ができていたと言われています。

その当時はまだ沢山は食べられてなく、 大量消費が始まったの

ば江戸時代からだと言われています。 何故なら江戸に着くまでか

なりの時間を要していたので美味 しくなく、 又「死日」（シビ）と

いうことであまり好まれていませんでした。

ところが1800年初期になる と伊豆とか相模で 良く獲れるよう

になり、 江戸庶民の食卓にもよくJ::.り、 かなり食されるようにな

りました。

しかし、 昭和初期頃まで「トロ」はむしろ脂が多く、 アラ扱い

で敬遠され、 非常に安かったのです。 これを学生達が良く食べ、

美味しかったので評判がいろいろと広がっていったようです。 そ

れまでは、 マ グロと言えば赤身だったのです。 確かに本マ グロの

赤身は非常に美味しいものです。

マグロにはいろいろな種類があります。 本マ グロと言われてい

る「くろまぐろ」、 トロが比較的多いと言われている「みなみまぐ

ろ」、 後は「めばち」「きはだ」「めじまぐろ」「びんなが」が主な

- 33 - 34 -



































おさかな普及学術研究会メンバー表

氏 名 役 職

鈴木 平光 独立行政法人食品総合研究所機能生理研究室長

植木彰 自治医科大学大宮医療センタ ー籾受

和田 正江 主婦連合会参与

鈴木 たね子 国際等剋奇玉短期大学客員教授

國崎 直道 女子栄養大学教授

廣末 トシ子 女子栄養短期大学教授

遠藤 英明 東京水産大学助教授

池田 和夫 独立行政法人水産総合研究センタ ー利用科学部長

偉長は、 鈴木たね子先生） （順不同敬利略）

中須 勇雄

事務局

大日本水産会 会長

大日本水産会 おさかな普及協謡会
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