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図１　やまぐちほろ酔いサバのお刺身 図２　本研究の概要

酒粕とサバ魚肉から同一のフルーティー香成分を検出
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やまぐちほろ酔いサバの開発
海藻ポリフェノールの抗アレルギー効果

・新たなブランド養殖魚の開発により、養殖業の振興に貢献します。
・魚のにおいが苦手な人でも食べやすく、魚食の推進が期待できます。

　日本列島沿岸部に生育するアラメ、カジメ、クロメ、サガラ
メ、ツルアラメといった海藻類（図1）は食用ですが、あまり利
用されていません。しかし、食品機能性成分の海藻ポリフェノー
ルを多く含むため、その抗アレルギー効果に焦点を当てて食品機
能性の研究を行い、それら海藻類の有用性について検討を進めて
きました。

　研究の結果、サガラメおよびツルアラメの抽出物に抗アレルギー効果が認められ、その有
効成分は海藻ポリフェノールであることが分かりました（図2)。その研究成果をもとに、島
根県西ノ島町産ツルアラメの乾燥粉末がサプリメント原料として市販されました（図3)。

・低利用食用海藻の高付加価値化とサプリメント等への有効利用を促進します。
・水産資源の有効活用による水産業の活性化に貢献します。

　食品の「におい」はフレーバーとして味に寄与します。魚の生臭さが苦手な人でも食べやす
い魚の開発は、魚食の普及に重要です。山口県の特産である地酒の酒粕を飼料として利用し、
魚臭さを抑えつつ酒粕の甘い香りが付加された新たなブランド養殖魚を山口県との共同研究で
開発しました。

　酒粕配合飼料によって養殖されたマ
サバ（図１）のにおい成分を、ガスク
ロマトグラフィー質量分析装置
（GC/MS、図２）を用いて分析しまし
た。酒粕に含まれているフルーティー
香をもつ成分が飼料からマサバの魚肉
に移行していることを明らかにしまし
た（図２)。現在は、マサバ以外の魚種
についても分析を進めています。

図２　代表的な海藻ポリフェノール
Sugiura et al., J. Food Biochem., 45(4), e13659, 2021.
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図３　ツルアラメの粉末と乾燥粉末製品

図1　研究対象の海藻（サガラメ）

注、本研究は、西ノ島町受託、および、JSPS科研費JP17K07951の助成を受けたものです。
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