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シリーズ

寺脇利信 l・新井章吾2: 16.北海道厚岸郡浜中町藻散布前浜地先の

チェーン振り事業地

はじめに

本シリーズ第2回では，北海道厚岸郡浜中町散布(ちりつ

ぶ)地先の多年生ホンダワラ類が優占する岩面において，水

中ブルドーザーによる磯掃除(岩面の刷新)2年後にナガコ

ンブLaminarialongissima Miyabe in Okamuraが優占した

(寺脇・新井1999)。第6回では，北海道大学厚岸臨海実験所

地先の防波堤の消波プロックなどで，海氷にえぐられる影響

により，水深が浅いと低年齢のコンブ類が生育し，深くなる

と高年齢のオニコンブL. diabolica Miyabe in Okamuraに

多年生ホンダワラ類のウガノモク Cystoseirahakodatensis 

(Yendo) Fensholtが混生した(寺脇・新井2001)。さらに，

第11回では，藻散布(もちりつぶ)地先において，食用の

ガッガラコンブL. coriacea Miyabe in Okamuraを対象とす

る漁業者による優れた投石事業地を報告した(寺脇・新井

2002)。

今回は，藻散布前浜(もちりつぶまえはま)地先において，

漁獲対象種とはなっていない(川嶋 1995)ゴへイコンブム

yezoensis Miyabe in Okamuraが優占する岩面について，

o 200km 
』圃圃-....

チェーン振りと呼ばれる事業によって，食用としての価値が

高いガッガラコンブの優占群落に変化させようとする試みを，

藻場の景観模式図として報告する。

コンブ場は，藻場として沿岸海域の環境において極めて重

要であるのみならず，漁獲物であるコンブの畑として直接的

な経済価値を有する(寺脇 1996)。ゴへイコンブは外海に面

する干潮線下から水深10m以深まで生育し，ナガコンブやガッ

ガラコンブの漁場を占拠する害藻となる (J11嶋 1989)。害藻

の除去による食用コンブ類の増殖のための試みとして，水中

ブルドーザーによる磯掃除は高コストであるものの効果面積

が広く，一方，チェーン振りは波のカを利用するため低コス

トであるものの効果面積が狭いことが知られている。

なお，ゴヘイコンブは日本産コンブ属 13種のうち，他の 12

種(単条葉・繊維状根)と異なり，唯一，掌条葉および盤状

根を持つ学術上きわめて貴重な種であり，北海道での生育状

態については断片的な観察例しかなく，生態や生活史に不明

な点が多いり11嶋 1995)。

16.北海道厚岸郡浜中町藻散布前浜地先のチェーン振り事業
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図 l 北海道厚岸郡浜中町藻散布前浜地先の概略位置
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ガッガラコンブ幼体
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図2 北海道厚岸郡浜中町藻散布前浜地先のチェーン振り事業地における藻場の景観模式図

地

現地の概要と方法

北海道の東部太平洋沿岸に面した地先の海底では，一般的

に10年にl度くらい大規模な流氷(氷の厚さ 1"""7m)が接岸

し(佐々 木 1969)，流氷による自然的な磯掃除で翌年にはコ

ンブが大豊作となる。しかし，近年，流氷による岩面削除と

いう自然的な磯掃除の機会が減ったため，海底面での海藻植

生の遷移が進行し，コンブ類にとっては不利である。水中ブ

ルドーザー事業(散布地先)および投石事業地(藻散布地先)

においては，流氷による自然的な磯掃除に代わる制新面の形

成を，人間が代替していると言える。

1992年6月20日，北海道厚岸郡浜中町藻散布前浜地先(図

1)のチェーン振り事業地において， SCUBA潜水により， 1台

のチェーン振り域(長径4m)内外を，広く観察する機会を得

た。チェーン振り施設は，調査の数ヶ月前に別な地点に移設

されている。海底は岩盤上に離が点在し，比較的，地形的凹

凸が激しかった。チェーン振りの影響の及ばない自然の藻場

(対照区)，チェーン振りの影響がわずかに認められる縁辺部

およびチェーン振り中心部において，主要な海藻の被度およ

び最大藻長を測定した。チェーン振り縁辺部とは，チェーン

振り中心部の縁から幅50cmの楕円形のドーナツ状の範囲であ

る。それぞれの区分内で， 1m2の面積について観察を行った。

本シリーズの前報までは，コンブ群落に闘し，便宜的に，現

存量については枠内に付着器がある海藻を採集し，被度につ

いては付着器の枠内での有無にかかわらず枠内の海藻を測定

している。今回，ゴヘイコンブは藻長1m程度であり，コンブ

類の中では茎と葉状部下部がやや直立しているので，ホンダ

ワラ類およびアラメ・カジメ類の藻場と同様の考え方で調査

した。

結果

自然の藻場(対照区):ゴヘイコンブが被度 70%(最大藻

長1.2m)で優占し，カタワペニヒパ Neoptilotaasplenioides 

(Esper) Ky 1 inが被度50%(最大藻長0.3m)と有節サンゴモ

類が被度30%(最大藻長5cm)で混生し，ガッガラコンブ幼

体が被度5%(最大藻長3cm)みられた。岩面では基面被覆海

藻類の無節サンゴモ類が被度60%で優占した(図2の左右端

3m位置)。ゴヘイコンブの茎と葉状部の下部は，通常のコンブ

属と異なりやや直立していた。

チェーン振り縁辺部:ゴヘイコンブが被度70%(最大藻長

1. Om)で優占し，カタワベニヒパが被度30%(最大藻長0.3m)

と有節サンゴモ類とが被度20%(最大藻長 5cm)で混生し，

ガッガラコンブ幼体が被度20%(最大藻長3cm)に増大した。

岩面では基面被覆海藻類の無節サンゴモ類が被度60%で優占

した(図2の左右2m位置，図3)。チェーンの到達範囲であ

るが，ゴヘイコンブとカタワペニヒパなどの小型多年生海藻

は，ほとんど除去されていなかった。

チェーン振り中心部:ゴヘイコンブがみられず，ガッガラ

コンブ幼体が被度20%(最大藻長3cm)で優占し，カタワペ

ニヒパが被度15%(最大藻長0.1m)で混生した。岩面での基

面被覆海藻類の無節サンゴモ類も被度20%に減少した(図2

の中心Om位置，図4)。無節サンゴモ類の一部が除去されてい

なかったが，ゴヘイコンブなどの直立海藻は全て除去され，

新たに新生面にガッガラコンブとカタワベニヒパの幼体が入



図3 チェーン振り縁辺部

槌していた。

まとめ

北海道厚岸郡浜中町藻散布前浜地先のチェーン振り事業地

では，自然の藻場およびチェーン振り縁辺部ではゴへイコン

ブが優占し，カタワベニヒパが混生した。チェーン振り縁辺

部では，ほとんど競合藻が除去されていなかったが，ガッガ

ラコンブ幼体が被度20%に達した。チェーン振り 中心部では

ゴヘイコンブとカタワベニヒパなどの小型多年生海藻が除去

され，ガッガラコンブ幼体が被度 20%で優占した。

注目点

浜中町地先では，大きな物理的な撹乱後におけるガッガラ

コンブ ナガコンブーウガノモクの，遷移系列が想定されて

いる(寺脇 ・新井 1999)。藻散布前浜地先においては，ガッ

ガラコンブーゴへイコンブ -カタワベニヒパの遷移系列が想

定された。害藻除去が十分でないチェーン振り縁辺部におい

ては，害藻が除去された中心部に隣接していることで，群落

内においてガッカラコンブの発芽に必要な光量が得られ，

ガッガラコンブ、の入植と生長が可能になったと考えられる。

逆に，業:伏部が掌状に広がりやや直立するゴへイコンブと多

年生のカタワベニヒパ群落の成立後には，群落内において到

達する光量が低下することにより ，ガッガラコンブ入植の阻

害要因となるのではないだろうか。以上の視点も考慮、した上

で，ガッガラコンブあるいはゴヘイコンブとカタワベニヒパ

との関係について，除去実験などによる実験生態学的な研究

の進展に期待したい。
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図4 チェーン振り中心部
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長里千香子:新規チュープリ ンの存在と微小管構造について

細胞周期や，生活環の進行による細胞形態の変化には，細

胞骨絡とよばれる微小管のダイナミックな変化が見て取れる。

微小管とは，全ての真核細胞の細胞骨格として存在する線維

状構造で，細胞内にネットワークを張りめぐらせ，細胞の生

命活動の状態によってしなやかに変化する構造である。勿論，

藻類細胞にも例外なく存在し，細胞の生命活動が秩序だって

行われるよう一役買っている。微小管の主な働きは，(1)細胞

の形づくりに関わる，(2)細胞分裂，減数分裂時の紡錘糸とし

て染色体の分離に関わる，(3)オノレガネラの細胞内配置や物質

輸送に関わる， (4)鞭毛運動に関わる，など生物機能の多岐に

わたっている。

本稿は，微小管を構成している主要タンパク質，チュープ

リンについて，特に，クラミドモナスで発見された新規

チュープリンの存在に端を発し，最近，次々に報告されてい

る新規チュープリンとその働きについて紹介する。

1)α s，γチュープリンの発見

1968年に微小管の主要タンパク質が分子量55kD日の α(ア

ルファ)チュープリンと s(ベータ)チュープリンであるこ

とが生化学的手法により明らかにされた (1，2)。微小管はこの

αとHチュープリンのヘテログイマー(二量体)によって構

成されたプロ トフィラメントが13本平行に束ねられてできて

いる管状構造であり，細胞内ネットワーク，紡錘糸等を形成

する細胞質性微小管(シングレ ット)，鞭毛運動を司る鞭毛布h

糸(ダブレット)や鞭毛基底小体 ・セントリオール(トリプ

レット)といった構造の基本単位であることがわかっている

(図 1)。これら3種の微小管は，基木構造は同じではあるが，

細胞質性微ノト管と 比較して，後者の 2種は微ノト管の脱重合に

関わるような低混 ・カノレシウム処理 ・コノレヒチン等の薬剤処

理に対する耐性を持つことから，非常に安定 した構造をとっ

ているといわれている。

1989年，第三のチュープリン， γ(ガンマ)チュープリン

が遺伝学的手法によりバspergil1us (コウジカビ)から単離

された (3)。現在，γチュープリンは，ほ乳類 ・陸上植物 ・原

生生物など真核細胞において広く調べられ，α，sチュープ

リンと共に，ほぼ全ての真核細胞に存在すると考えられてい

る。γチュープリンは微小管内部を構成しているのではなく ，

微小管重合のイニシェーターとして働くといわれている。プ

ロトフィラメントは閉じ極性で平行に並んでいるので，微小

管自体にも極性があり，速く 伸長するプラス端とゆっくり伸

長するマイナス端に区別される。プラス端は，紡錘体極のよ

うな微小管が発達する中心とは反対側の領域に当たるが， γ

チュープリンは数種の他のタンパク質とともにコンプレック

スを形成し，微小管のマイナス端，つまり微小管が発達 して

いる紡錘体極等の周辺に局在している。最近では細胞質性微

小管のみならず， 鞭毛基底小体の複製にも関わっているとい

う報告もある。

α s，γチュープリンは，生物聞で非常にホモロジーが

高い。相補 DNA (cDNA) 配列から推定されるアミノ酸で比較

すると ，αチュープリン， もしくは8チュープリンは生物問

で60%以上ものアミノ酸が一致しており， αおよび8チュー

プリン問では40%程のアミノ酸が一致する。γチュープリン

も生物問で非常にホモロジーが高く ，αおよび8チュープリ

ンとは30%前後のアミノ酸が同一で，分子量はほとんど変わ

らない。一般的に，多細胞生物では α s，γチュープ リン

遺伝子は複数個存在し，単細胞生物では単一あるいは 2コ

ピー存在することが知られている。

2)クラミドモナスの鞭毛変異株から単離された新規チュープ

リン (1)

1998年，クラミドモナスの鞭毛変異株(クラ ミドモナスは

通常二本鞭毛が存在するが 1本しかなしっから，8 (デノレ

タ)チュープリンが単離された。cDNAから推測するとこの遺

伝子産物は532アミノ酸からなり，分子量が55.8kDaになる。

チュープリンモチーフと言われるGGTG配列をもち，既に報告

されているクラミドモナスのα s，γチュープリンのアミ

<1)微ノl、省の構造

日 H

へテロダイマー

プロトブィ ラメ ント

極性 + 
b)微小骨の称');11

む
シングレッ 卜 ダブレッ ト

トリ プレッ ト

図 1.微小管の椛造と種類
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100 

日 tubulin
s tubulin 
ytubulin 
15 tubulin 

M-REVISIHlGOAGIOVGNACWELYCLEHGIQP以;QMPSDKTIGGGDDAFNTFFSETGAGKHVPRCIFLDLEPTVVDEVRTGTYRQ----LFHPEQLISG
M-REIVHIOGGOCGNOlGAKFWEVVSDEHGIDPTGTYHGDSDL一-QLERINVYFNEATGGRYVPRA工ひ1DLEPGTMDSVRSGPYGQ----IFRPDNFVFG
MP阻 IINLOVG∞GNOVGSEFWRKLCQEHGIAK閃 RLEDFATLGG--DRKDVFFYQADDEQYIPRAILLDLEPRVINGIOTSDLRN----LFNPENIFIS
MP--CITLQLGQCGNQLGCSLFNTLATEFSSHDYG---TDAVHーーーーーーーEYFRPSADPNLYTARSVL工DMEPKVVAGARSAAAASGSWWRYPSSGYLVM

2∞ 
a tubulin 
s tubulin 
y tubulin 
o tubulin 

KE--DAANNFARGHYTIGKEIVDLALDRIRKLADNCTGLOGFLVFNAVGGGTGSGLGSLLLERLSVDYGKKSKLGFTVYPS-PQVSTAVVEPYNSVLSTH 
QT--G且GNNWAKGHYTEGAEL1DSVLDVVRKEAESC以ごLOGFOVCHSLGGGTGSGMGTLLISKIREEYPDRMMLTFSVVPS-PKVSDTVVEPYNATLSVH
KEG田 .AGNNWASG-YT回目VQETLL坦IDREAEYCDSLEG問MCHSIAぽ諸問倒GSYMLELISDRYS阻LIQTYSVFPNQSESSD~OPYNSLLTLK

QS--GSGNNWAQGFHGYGPQVHEDALDLVRKEVEHADSLTGFLLLQSMAGGTGAGLGTYVAEALRDEYHSAれ 瓜NCCVWPY--ESGEVIVQPYNTLLTLS

3∞ 
a tubulin 
stubulin 
y tubulin 
o tubulin 

SLLEHTDVAVMLDNEAIYDICRRSLDIERPTY--ー一一一一ーーーーーーーーーーーーーーーーーーー ーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーー一一ー-
QLVENADECMVLDNEALYDICFRTLKLTTPTF-勾ーーーーーーー---ーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーー守合目白ーー時即司自ー-----
RLTLHADAVVVLDNTALDKIAVERLHLHKPDV-ーーーー 一 ーーーーーーーーーーーーーーー司ーー一一一一一一一一一一一一一一ーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーー-
HLADVSDGLVLLENEALHRTAAKLYGIARPSFGDMNGlAARALAAALLPSQPRGPYAGGAYVAPASQQHHHHHQAHGHGAGPGRSSPGSSGGGVQLPALR 

400 
日 tubulin
s tubulin 
y tubulin 
o tubulin 

ーーーーーーー---ーーーー四ー ーーー ーー ーーーーー ーーーーーーー四ーーーーーーーーーーーーTNLNRLIAQVIS
ーー ー 一一一一ーーーー ーーーー-GDLNHLISAVMS

同ーー一ー一一一一ーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーーー---ー ー ー ーーーーー山ーー一QQINSLIATVMA
RADSSGGRLGGESPGLGSLGSRGGGATPPHAAASSPSASGAGGSGGWGVCTAPLAELVTRLCGHPAYRLLTLRSVPQLPPANIDFTTF-ーーーーーーーーーーー

5∞ 
αtubulin 
s tubulin 
ytubulin 
o tubulin 

-SLTASLRFDGALNVDITEFQTNLVPYP旦IHFMLSSYAPIISAEKA--YHEQLSV-AEITNAAFEPAS~倒VKCDPR-ーーーーー-HGKYMACCLMYRGDVVP

司GITCCLRFPGQLNADLRK工AVNLIPFPRLHFFMVG門 PLTSRGSQQ---YRALTVPELTQQMWDAKNMMCAADPR一一一一HGRYLTASALFRGRMST
AS-TTTLRYPGn倒 NDLVGLVASLIPTPRCHFLMTGYTPLT阻 NAAGQ---VTSNIRKTTVLDW偲RLLQP悶 IMVSTHTKSRDIA-NAKYISILNII巴
ーーーーーーーーーーーーーーー-------町一ー一一---一一一一一一ー一一ーー一一一一一一一ーーーTWPALTKRLRQ[~LVTGSVLEEGLDWSITPQSPGAAAALGAGL且GPTVNR

a tubulin 
s tubulin 
y tubulin 
o tubulin 

印。

KDVNASVATIKTKRTIQ-ーー-FVpWCPTGFKCGINYQPPTVVPGGD凶 KVQ阻 VCMISNSTAIGEIFSRLDHKFDLMYAF③AFVHWYVGEGMEEGEFSEA
KEVDEQMLNVQNKNSSY----FVEWIPNNVKSSVCDIPPKG-一一一ーLKMSATFIGNSTAIQEMFKRVSEQFT且MFRRKAFLHWYTGEGMDEMEFTEA
EVDPSQVHKSLQRIRERKQANFIEWGPASIQVALSKKSPYVQTAH-----RVSGLMLANHTSVRHLFNKVLRDYEKLMGPKOEAOAFMQAYRDVPRFADA 
ALASWLILRGQGAAEA-DVGEFAD--PALSAAWSPEPLSVSYSTGRFGRCAMSACLLSNDRHCVGPIQRMQEHAYGMLESRAFVHQYEKYGLSVAEFQDC 

a tubulin 
s tubulin 
y tubulin 
o tubulin 

REDLAALEKDFEEVGAESAEGAGEGEGEEY合

ESNMNDLVSEYQQYQDASAEEEGEFEGEEEEA* 
且GGGTALLEEFADAKEVVQDLANEYAACESADYIQRQMMAν
FARIEDIAQRYARL* 

図2 クラミドモナスの臼 ，s，γ， 0チュープリンのア ミノ酸配列。ギャップ (-)，ス トップコ ドン(*). Dutcher and Trabuco 

1998 ('1) より 改変

ノ酸とは23，26， 27%一致する (図 2)。この，新規タンパク

質の N末端側の 217アミノ酸は γチューブリンと類似してい

るが， γチュープリンの よく保存 されてい るモチー フ

(DVFFYQ， MIDREAE， VVVQPYN， VVVLDN， KTTVLDVMRLL， IIQGEV) 

が見られない。一方， C末端側の145アミノ 酸は8チュープリ

ンの構造に類似している。内部に見られる 156伺のア ミノ酸

はα，s，γチュープリ ンにはなく ，それに対して α，s，γ 

チュープリンには見られるその後の50個前後におよぶアミノ

酸に相当する配列が 5チュープリンでは見られない。このよ

うな結果から，新規チュープリンであると結論づけられてい

る。

クラミ ドモナスでの 6チュ ープ リンの報告後， E S T 

(Expressed Sequence Tag)解析の情報から ヒト (5)・マウス

(6)・アフ リカツメガエノレ・ゾウリムシ (7).トリ パノゾーマ (日)

にも存在する こと が明らかになった。それらの配列を比較す

ると， 既知チュープリ ン分子の生物間での相向性ほど高くな

いこと ，サイズが異なる ことがわかった。例えば，ヒ卜 とマ

ウスの 5チュープリンは80%の相同性があるが，ク ラミドモ

ナスと比較すると40%になる。

5チュープリンの機能は今のところ，既知チュープリ ンほ

ど明確にはなっていない。クラミ ドモナスの鞭毛変異株を電

子顕微鏡で観察すると，鞭毛基底小体の トリ プレッ卜微小管

のうちC管がA管， B管と比べて極端に短いことが電子顕微鏡

の観察により 示されている(久 9)。また，ゾウリムシにおいて

は， i5チューブリンの発現をおさえると ，c管が発達しない

ことが報告されている (7)。このような報告から現在のとこ

ろ，i5チュープリンは トリ プレッ ト微小管の形成，構造維持

に関与 しているのではなし、かと 考えられている。

3)その他の新規チュープリンファミ リー (10，11) 

クラミ ドモナスの 8チュープリン同定以降，様々な生物

において遺伝学的手法と DNAデーターベースを使い， さら
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図 3 チュープリン分子の系統関係、(近隣結合法)。分岐点にある数

字はブーツストラップ確率。Dutcher 2001 (11)より改変



に数種の新規チューブ‘リンが存在することが明らかになった。

現在，E (イプシロン)， c (ゼータ)，η(イータ)，と~ (イ

オタ)チューブリンまで報告されている。これらのチューブ

リンは6チューブリンも含めて， α，s，γチューブリンと

は異なり，すべての真核生物に存在するとは限らない。ゲノ

ムプロジェクトがほぼ終了している生物群，酵母， γチュー

プリンが最初に発見されたAspergillus，シロイヌナズナ，イ

ネでは現在のところほぽ存在しないであろうと結論されてい

る。これらの新規チューブ.リンはまだ発見されて聞もないた

め，その細胞内局在・機能は明らかになっていないが，鞭毛

基底小体・セントリオールの複製，構造維持，鞭毛軸糸の伸

長といった機能を示唆する結果が出始めている。

4)新規チューブリン遺伝子の有無と細胞特性

なぜ， α，s，γチューブリンが全ての真核細胞に存在し，

生物聞のホモロジーが非常に高いのに対して，新規チューブ

リンは全ての真核細胞に存在しないのか?，チューブリン分

子はどのように進化していったのか(図3)?，特に新規チュー

プリンに対しては，調べられている生物種がまだ少ないため

一概には言いがたい。しかしながら，新規チュープリンの有

無は，細胞の運動性を司る鞭毛軸糸(ダブレット)，鞭毛基底

小体・セントリオール(トリプレット)といった微小管構造

の有無と一致しそうである。今後，より多くの生物種で調べ
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られ，各生物種における新規チューブ、リンの局在・機能が明

らかにされていくことにより，今まで，不解明のままだった

真核細胞におけるオルガネラ，鞭毛軸糸・鞭毛基底小体の起

源，複製機構，構造維持機構といった様々な問題に対して，解

明の糸口がつかめるのではないかと期待される。
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上井進也:大型藻類における最終氷期以降の分布拡大について

海藻においては同ーの種の中にも大きな形態の変異がみら

れることが多いことはよく知られているかと思うが，遺伝的

にどの程度の変異がみられるのかは意外と調べられていない。

種内の遺伝的多様性が，どの地域に多く，またいずれの地域

間で似ているかなどの情報はその種を保全する場合には重要

な情報である。また，ごく最近に蓄積されてきた遺伝的変異

は，塩基配列の変異よりはそれぞれの集団聞にみられる対立

遺伝子の頻度の違いとして現れることが多いため，その種の，

とくに最終氷期以降(最終氷期は 10000年前くらいまで)の

系統地理について多くの情報を与えてくれる。本稿では最近

発表されたヨーロッパのヒパマタの仲間の集団遺伝・系統地

理学的解析の結果について紹介したい。

大雑把に言ってしまえばある集団の特定の遺伝子座を見た

時に何種類の対立遺伝子があって，それぞれの対立遺伝子が

どういう比率になっているかを調べ，その対立遺伝子の種類

と比率の違いを集団聞で較べるのが集団遺伝学の手法である。

もう少し大雑把な話になるが，調べた対立遺伝子頻度の違い

から，たとえば集団内での対立遺伝子の比率が似ていれば似

ているほどその集団同士はより最近分かれた，という考察が

なされるわけである。何を知りたいかによってサンプリング

の方法やマーカーの種類，解析方法は違ってくるが，大抵は

変異の早いマーカーを用い，頻度を知るという性質上，多く

の個体を一つの地域集団からサンプリングし，解析にかける。

古くはアロザイム(同一遺伝子座上の異なる対立遺伝子に

コードされる酵素，これに対しアイソザイムは同じ触媒作用

をもっ酵素群をいい，アロザイムより大きなくくりになる)

を遺伝的マーカーとして用いた解析が主流であったが，最近

ではマイクロサテライト(あるいはSimpleSequence Repeat: 

SSR) とよばれる，ゲノム DNA中に散在している 1-2塩基ほ

どの短い配列の繰り返し配列に見られる反復数の変異を利用

したものも多い。ちなみにアロザイムやマイクロサテライト

などは検出される変異(遺伝子座)のほとんどが核ゲノムに

コードされていると言われているが，葉緑体やミトコンドリ

アの特定の領域をマーカーとして用いる場合も少なくない(1)。

どのようなマーカーを使うにせよ集団遺伝学的な解析を

行った場合，得られた遺伝子頻度と遺伝子型頻度から Fst値

あるいはGst値，。値， φst値という形でサンプルリングを

おこなった集団の聞にみられる変異の程度を推測することが

できる。これらの値は計算方法や対応できるデータの形式が

異なっているが基本的にあらわすものは同じものであり，数

値が大きいほど比較している集団聞の遺伝的分化が進んでい

ることを表し， χ2検定により 0よりも有意に大きいか検定さ

れる (2)。またそれぞれの集団が本当に一つの集団となってい

るか(つまりその集団が任意交配をおこなっており，集団と

みなした集まりが複数の集団を含んでいなし、か)，それぞれ

の集団内の遺伝的多様度はどの程度のものか，などサンプリ

ングした集団そのものの情報も多く得られる。しかし本稿で

は系統地理と絡めながら集団の分化の面について紹介してい

きたい。

「集団聞の遺伝的な分化」というが，ではどの程度の距離

があれば，集団聞に遺伝的な違いが見られるのだろうか?

Coyer et a1. (3)の結果では流れ藻として長距離移動をする

能力をもたないヒパマタ属の一種Fucusserratusの場合には

2km以上離れている集団聞には遺伝的な分化が見られるとし

ている。Coyeret a1. (3)はスペインからノルウェイ，スウェー

デンまでの北大西洋沿岸のいくつかの地域(図 1，左)で，そ

れぞれ0.2-2kmの離れたいくつかの集団からサンプリングを

し，またそのうちのいくつかの集団で2-4m2のコードラー

ト，あるいは 100x 5 mのコードラートを用いて，位置関係

を記録しながら50-150個体を調べるという，距離のスケール

をいくつかとってサンプリングし， 1-100mの範囲で個体聞

に距離に応じた近縁性がみられるかどうか，どのくらい離れ

た集団関で遺伝的分化(統計的に有意なFst値)が見られる

のかを調べている。結果として Coyeret a1. (3)では2km以

上離れている場合には集団聞で有意な遺伝的分化が見られる

とし，F. serratusにおける panmicticunit (その内部に

ある亜集団聞では遺伝的流動が大きく，結果として任意交配

を行っている単一の集団と考えることのできるまとまり)は

0.5-2kmほどであろうと結論している(例えば1km離れたス

ペインLaCruna地方の2集団で lJ= 0.050，。はFstと同義)。

参考までにLu& Williams(4)は閉じヒパマタ目のHalidrys

dioicaで， 4kmしか離れていない集団聞では明らかな遺伝的分

化は見られないとし (Fst= O. 018)，またEngelenet a1. (5)は

ホンダワラ属の一種晶rgassumpolyceratiumで150-200m離

れた集団間で有意な遺伝的分化 (φst= O. 149)を検出した

としている。 Lu & Wiliams(4)は3つのアイソザイムを，

Engelen et a1. (5) fまRAPD(Random Amplified Polymorphic 

DNA) をマーカーとして解析を行っており，またサンプリン

グの方法も異なっているので単純に比較できないが，例えば

H. dioicaの生活史のパターンはF. serratusと同じだが，成

熟個体が流れ藻となる点は異なっているので，流れ藻の遺伝

的交流への影響という点から興味深い。今回のF. serratus 

の結果と H. dioi・caやS.polyceratiumの結果との違いがサ

ンプリングや生育環境の違いによるのか，生物の違いによる

のか，また生物の違いによるならばどのような性質が影響を

もつのか，おおいに興味のあるところである。今後他の種で

のデータの蓄積が期待される。
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SKB地方

pain Ribadeo 
地方 3集団

Ireland 

Helgoland 

図l ヨーロッパ各地のFUCU55erra t U5集団聞の関係を示した無根系統樹 (右)とそのザンプリングポイン 卜 (左)。地図中の点がサ

ンプリングした地域を表し、系統樹および地図中の円は地域ごとのまと まりをしめす。 それぞれのサンプリング地域から複数の集団をサ

ンプリングしているため点の数と集団数は一致 していない。地図中の挿入は網かけの部分を拡大したもの。文献(3)より改変。

ヨーロ ッパ全域における遺伝的多様性の地理的分布

変異が地理的にどの地域に多し、かは，その種の系統地理を

考える時，変異の大きさそれ自体よりも多くの情報を与えて

くれる ことがある。たとえば遺伝的に一様な集団はごく 限ら

れた数の個体から始まった集団であるということはよく言わ

れる。逆をいえば変異が多い集団というのは多くの，かっ遺

伝的に多様な個体の集まりを祖先集団としているといえる。

上述の Coyeret a1. (3)の解析では， ヨーロッパ沿岸の F.

serratusの遺伝的な多様性はBrittany地方に高く ，対立遺伝

子の数をみると 北海一北大西洋の他の地域の3倍，スカゲ

ラック海峡からカテガット海峡を経てパルチック海にいたる

地域 (以降 SKs地方)の2倍と いう結果が得られている。ま

た同じデータをもとに描いた無根系統樹 (図 1，右)では系

統樹の中心付近にBrittany地方の集団が集まり，そこからア

イノレランドとへ/レゴランドのクレー ド， SKs地方，スペイン

のRibadeo地方，そしてスペインの LaCoruna地方のそれぞ

れの集団が長い校長で支持されるクレー ドとなった。具体的

な数字をあげると Coyeret a1. (3)では7つのマイクロサテラ

イ トマーカーを使い(つま り7つの遺伝子座を調べていると

言うことに 沢 serratusの分布域を網羅するように 35集団

(2km以内のものは一つにまとめである)から合計 2393個体

をサンプリングしている。一遺伝子座当たりの対立遺伝子の

数は3.7-15. 4であったが，その数はBrittany地方 (13.6-

15.4，平均 14.52)で北海一北大西洋の他の地域 (3.7-7. 4， 

平均 5.23)の3倍， SKB地方 (5.4-8. 6，平均 7.26)の2倍

であった。

この系統樹の樹形と先の遺伝的多様性(対立遺伝子の多様

性)の結果を考えあわせると ，F. serratusにとってレブュー

ジア(避難地)として働いたのはBrittany地方と考察するの

が素直である。ちなみに氷河期においても暖かい気候のまま

で様々な生物群が生き残ることをゆるした地域をレフュージ

ア(避難地)としづ。 しかし，古気候学的な証拠から最終氷

期の厳寒期 (25000- 18000年前)には srittany地方には永

久凍土が広がっていたと考えられている。つま りF. serratus 

には寒すぎたはずなのである。化石や花粉， さらには近年の

分子系統 ・集団遺伝学的解析から，陸上植物や動物で、はイベ

リア半島， イタリア半島，パノレカン半島の 3ヶ所がレフュー

ジアとして働き，最終氷期以降この 3ヶ所からヨーロッパに

再移入した種が多いということが分かつている (6)。

この陸上植物 ・動物との違いに対 してCoyeret a1. (3)は，

やはり F. serratusにとってもレフュージアはイベ リア半島

沿岸であり ，イベ リア半島のすぐ北にあたる Brittany地方に

は最終氷期以降分布をひろげる試みが， 遺伝的に異なる集団

から繰り返し行われ，移入集団問で、の交雑がI3rittany地方で、

度々起こったために， sri ttany地方に高い対立遺伝子多様度，

遺伝的多様度がみられるのだろうと考察 している。スペイン



沿岸の集団に遺伝的多様度が低かったのは，現在この地域が

F. serratusの分布の南限にあたり， Brittany地方とは逆に

最終氷期以降，イベリア半島各地で‘集団の縮小・絶滅が相次

いだ結果であろう。

バルト海周辺における遺伝的多様性

バルト海はスカンジナビア半島に抱きかかえられた海で，

カテガット海峡，スカゲラック海峡をへて，北海，そして大

西洋へとつながっている。最終氷期には完全に氷河に覆われ

ていたが，その後一度海水化したもののその後淡水化が進ん

で，現在は入り口のスカゲラック海峡 (30psu)からパルチッ

ク海 (7psu) へと塩分の勾配が見られることが知られてい

る。この SKB地方でサンプリングされた F. serratusが北海

の集団と分かれたのち， SKBの集団でまとまると言う結果が

得られていることは既に述べた。もう少し詳細に言うと SKB

のクレード、の中で、は最初にパルチック海 (7一 15psu)の集

団が，それからブートストラップは高くないが東デ、ンマーク

の集団 (21psu) と西スウェーデ、ンの集団(15-30 psu)が

それぞ、れグ、ループを形成して分岐している (3)。塩分との対応

をみるとパルチック海と東デ、ンマークの集団が分かれている

点はいいが，広い塩分の範囲に生育する西スウェーデンの集

団が一つにまとまっており，塩分に対応した集団の分化がみ

られるとは言い難い結果が得られている。解析の方法も異な

るため単純に比較はできないが，この地域で行われた

Ceramium tenuicorneを材料とした Gabrielsonet a1. (7)の

結果ではRAPDマーカーにおいて弱し、ながらも塩分の変化に対

応した集団同士のまとまりが報告されている。海藻類の汽水

環境に対する適応がどの程度の困難を伴うものなのかは面白

いテーマであり，この地域に分布する他の海藻を用いて生態

学的研究を含めた解析を進められることが期待される。なお

このSKB地方への移入は系統樹の結果からノルウェイ南西部

付近からではないかと考えられている(イギリス北部の可能
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性もあるがサンプリングしていなし、)。この地域と Brittany

地方の間にある北海やイギリス海峡は砂や泥が多く ，F. 

serratusの生育には向いてないらしい。

まとめると，系統地理学的には最終氷期にF. serratusは

イベリア半島付近(おそらく地中海も)をレフュージアとし

て生き延びた後， Brittany地方で‘遺伝的に分化した集団同士

の交配を行いながら北へと分布の拡大を行う一方で，気候の

温暖化で南方に残っていたままの集団は縮小，絶滅していっ

たものと考えられる。これは多くの陸上植物や動物と同じシ

ナリオである。しかし化石の残らない海藻ではレフュージア

となった地域を直接的に調べることはできない。これからよ

り多くの種で同様の解析を行い，結果の一致性をみることで，

より確かなことが判明してくであろう。また本稿では触れな

かったがCoyeret a1. (3)の解析でいくつかの人為的移入が明

らかになっている。人為的移入集団とそうでない天然集団を

識別し，保護されるべき集団を明らかにすることを考えた時，

種の分布を網羅するような遺伝的多様性の解明はこれから

もっと重要になっていくであろう。

(1) Sunnucks， P. 2000. Trends Ecol. Evol. 15: 199・203.
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千原光雄:植物命名におけるにphykos(-phycosまたは-phycus)"の性について
Mitsuo Chihara: On the gender of"・-phykos(・-phycosorコphycus)"under the InternationaI Code ofBotanicaI Nomenclature (St Louis Code) 2000 

-phykos (-phycosまたは -phycus)はギリシャ語由来の語

で、「藻」または「海藻」の意をもつことから，ラテン語化し

て藻学 (Phyc01ogia)の分野，とくに藻類の属名によく用い

られている。例えば，日本産のものでは，褐藻:イワヒゲ属

砂elophycus，コンブモドキ属 Akkesiphycus，紅糠:ニセコ

ナハダ属 Dotyophycus，ニセカレキグサ属 Masudaphycus，

オトヒメモズク属 Gloeophycus，カタメンキリンサイ属

Betaphycus，コノハノリモドキ属均閥均'phycus，ヒゲムラサ

キ属 Yoshidaphycusなどがある。

19445;吉田 1998)。しかるに， 1999年米国ミズーリ州セン

トルイスで開催の第16回国際植物学会議の際に採択された国

際植物命名規約(セントルイス規約)Internationa1 Code of 

Botanical Nomenclature (St Louis Code) 2000は規則第

62.2条 (c) において，"-phykos (-phycosまたは -phycus

)はギリシャ語のphykosの性である中性であるべきだが，植

物学の伝統に従って男性として扱われる"と定めた。なお、

国際植物命名規約委員会委員長W. Greuter博士と同委員会

幹事D. L. Hawksworth博士の両名はセントルイス規約の序

文(Preface)の中でこのことを特に取り上げ，上記の語は古典

的には中性であったが，これからは男性として扱わねばなら

ない，と言及している。この条文の採択により，日本産の幾

つかの藻の学名の種形容語(または種小名 specific 

epithet) の語尾は下記のように変更が必要となる。

ところで，上記の語 -phykos(-phycosまたは -phycus)

の性 (gender) についてであるが，ギリシャ語のphykosが

中性であるので，上記の語を合成語の語尾にもつ属名は中性

であるべきとして，大方の藻学者はそのように扱ってきた

(例えば， Kje11man1893; Setche11 & Gardner 1925; Si1va， 

Basson & Moe 1996; Tanaka & Chihara 1984; Yamada &Tanaka 

改定前 改定後

褐藻綱

Akkesiphycus lubricum Yamada et Tanaka A. lubricus Yamada et Tanaka 

Myelophycus cav四 J.Tanaka et Chihara M. cavus J. Tanaka et Chihara 

紅藻綱

Betaphycus gelatinum (Esper) Doty ex Si1va B. gelatinus (Esper) Doty ex Si1va 

Gloeophycus koreanum Lee et Yoo ~ koreanus Lee et Yoo 

Masudaphycus irregulare (Yamada) Lindstrom M. irregularis CYamada) Lindstrom 

Yamadaphycus carnos四 Mikamiχ carnosusMikami 

Yoshi・ぬIfJhycusciliatum COkam.) Mikami Y. ciliatus (Okam.) Mikami 

引用文献 SetcheIl， W.A. & Gardner， N. L. 1925. The marine a1gae ofthe Pasciitic 

Greuter， W.， McNeIl， J.，B町 ie，F.R.， Burdet， H.M.， Demou1in， V.， Fi1gueiras， coast ofNorth America. III Me1anophycee. Univ. Calif. Pub1e. Bot. 8: 

T.S.， Nico1son， D.H.， Si1va， P.C.， Skog， J.E.， Trehane， P.， Tur1and， N. J. 383-898. pl. 34・107

Hawksworth， D.L. (eds) 2000. Internationa1 Code of Botanical Silva， P.C.， B箇 son，P. & Moe， R. 1996. The cata10gue ofthe benthic marine 

Nomencla加問 (SaintLouis Code). Koeltz Scientitic Books. Konigstein. a1gae ofthe Indian Ocean. Univ. Calif. Puble. Bot. 79: 1・1259.

(同日本語版、国際植物命名規約邦訳委員会訳 2003.国際植物命 Tanaka， J. & Chihara， M. 1984. A new species of Mj戸lop.砂'cus(M. cavum 

名規約(セントルイス規約)174頁.日本植物分類学会.つくば sp. nov.) with special regerence to the systematic position ofthe genus 

市 (Dictyosiphonales，Phaeophyceae). Phykos 23: 152・162.

同eIlm飢，F.R.1893. Om Fucoideslagtet Myelophycus向eIlm.Bih. ti11 Kgl. Yamada， Y. & Tanaka， T. 1944. Marine a1gae in the vicinity ofthe Akkesi 

Sv. Vet. Akad.， Handl.， 18， ad. 3， nO.9. Marine Biological Station. Sci. Pap. Inst. AIgol. Res. Hokkaido Univ. 

Lee， 1.K. & S.A. 1979. Gloeophycus koreanum get. et sp. nov. (Rhodophyta， 3: 47-77 

Gloiosiphoniaceae)企omKo問 a.Phycologia 18: 347・358. 吉田忠生 1998. 新日本海藻誌 1222頁内田老鶴岡東京.

(277-0823柏市布施新町3丁目 19-17) 
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「海藻加工技術の現状と展望J要旨

河村敏弘 :伝統食品の海苔の歴史と加工

1 海苔の歴史

歴史上に記録が残っているのは，大宝律令の租 ・庸 ・調の

税の中で調のなかにみることができる。当時は生で食してい

たか，摘採したものを岩の上等に広げて天日で干していたも

のを使用していたと思われる。こういう生産が江戸の半ばま

で続いたが，消費の形はいくつか考えられていたようである。

江戸中期になると，海苔の養殖と同時期に紙の漉き方を参

考にしたと思われる抄いた海苔が開発される。これらについ

ては浮世絵から一連の作業が見られる。今年は江戸開府 400

年という こともあり， 山形屋海苔!苫所蔵の浮世絵をここに載

せて参考とさせていただく(写真 1)。右側の絵が，板海苔を

加工している場面で，包丁による裁断が前面で行われ，後ろ

では裁断された海苔と水を調合し，柄杓による海苔抄きが行

われている。そして抄かれた海苔が天日干しにされ，一連の

加工が描かれている。

板海苔の製造工程はこの時点で、ほぼ確立され，以後は各作

業の機械化が進み，特に昭和 30年以降に急激な進展をみせ

た。今では海苔の原料を水槽に入れるだけで，各工程がノ号イ

プで繋がれており，乾海苔が結束されるまで入手を経ること

なく生産することができる。参考までに明治の中期から現在

までの生産量の推移の概略を挙げておく 。

生産量 明治 30年 前後 5千万枚

昭和初期1 60千万枚

昭和 30年 200千万枚

昭和 60年以降 1000千万枚

この乾海苔の加工工程の概略は次のようになる。

乾海苔の加工工程

原藻|→|洗浄l→異物除去 →湖町 →|抄製|→l脱村 →

吋 →[剥離 →[1締 j→ 乾7哩

これ以後，乾海苔は生産者から漁協に集められ，入札にか

けられる。入札された海苔は各加工メーカーに送られ焼海

苔， 味付海苔等に加工されるが，海苔の場合，生産者の段階

てで、ほとんと

今日は少し見方を変えて，うまく板海苔を製造するには海

苔のどのような特性を活かしたらよいか，また，海苔が持っ

ている特性を原藻と板海苔に分けて考えることで，より幅の

広い加工方法あるいは利用方法を考えてみたい。

2 海苔の特性と加工

2-[. 原藻からの加工

(1)葉体の形状 ・厚さについて

養殖の種類は，スサビノリとアサクサノリの2種類がある

が，現在はスサ ビノリの生産がほとんどである。アサクサノ

リは，漁期を通じて厚さが，ほとんど変らないといわれてい

る。しかし，スサビノリは，支柱養殖と浮き流し養殖では硬

さが異なり，支柱のほうがやわらかい傾向がある。摘採時期

についても秋芽のものと 3月に取れるものは硬さが異なり時

期の遅いほど硬くなる。また， tl商採回数によっても回数を追

うごとに厚さが増し， この回数の違いが業体の厚みへの影響

としては一番顕著で、ある。一般にスサピノリの業体の厚さは

20 -50llmのものが多く ，この厚さの違いというのも前記の

養殖法，時期，摘採回数からくるものである。

また，最近の檎採方法は，海苔網を海上に上げその網に垂

写真 1. r海苔作 りの図」勝川春扇(山形屋海苔l苫所蔵)
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写真2 海苔の摘採

れ下がった海苔を刈り取る方法をとっている。このため同じ

スサビノリでも業体の細長い形状が好まれる(写真 2)。

(2)海苔築体は，薄く付着しやすい

以前，NHKでわかめとの比較でシートに作りやすいのは，厚

みが薄いことが要因であると放送されていた。厚さが厚くな

ると付着面が少なくなり ，シー トに出来ないとのことであっ

た。また海苔は， 海苔の表面に水が存在していると，表面が

平らのものに対しては，どこにでも付着しやすい性質を持っ

ている。海苔の語源、は，表面がぬらぬらしているからそれが

なまって，のりになったという説もあるように，ぬらつきが

接着剤の役目をしている。海苔を抄いた時，海苔同士の付着

はもちろんであるが，海苔責に対しでも，表面が平らになっ

ている ことから海苔の業体が賢に付着しやすくなっている。

抄いた海苔の周り や表面から徐々に乾燥され，全体的に海苔

同士が少し伸びた状態で乾燥される。そして， 乾燥が終わる

と海苔が破れることなく賞から剥がすことができる。

葉体の切断する大きさが必要以上に大きいと賛に付着して

張り 付くより ，縮む力が大きくなってしまい，剥がれてしま

う。切断の大きさは，生産者の経験により判断される。また，

乾燥を急激に行うと，張り付く力より海一苔の縮むカのほうが

大きくなり，縮んだり破れたりしてしまうことがある。従っ

て，風力や温度に細心の注意が払われる。このように板海苔

は，資に張り 付く力と海苔の縮む力のバランスの上になり

立っている。

(3)収縮する海苔

(2)で表面に付着水がある場合，平らな面に付着しやすい

という ことであるが，表面の水を除く処理をした場合どうな

るか，また (1)の厚さが異なればどうなるかいろいろな乾燥法

を比較しながら紹介する。現在のと ころ，以下のような乾燥

方法が実施されているが， 乾燥方法によりでき上がりにかな

りの違いがみられる。

A 板海苔

乾海苔の加工で示されているとおりで，大きさ 21x 19cm 

で重さ約 3gの板状の海苔である。

B.フリーズドライ

海苔の原藻を洗浄 ・Jl見水後，凍結乾燥法で製造したもので
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図 l 形状の違う海苔の吸湿曲線 (200C，60%) 

ほとんど縮まない状態で乾燥できる。

C.パラ乾燥

海苔の原藻を洗浄 ・脱水後，ほぐして棚に並べ温風にて乾

燥する。海苔同士の付着によ り縮みが制限される。ほぐしの

H~f点で、表面水を取る処理を行なえば海苔同士の付着が無 く，

乾燥機にかけた状態のまま全体的に縮んで乾燥される。乾燥

速度を遅くすれば大きく ，早くすれば小さくなり縮み方も異

なる。

。もみこみ海苔(当社の名称)

海苔の原藻を洗浄・脱水後，温風を当てながら，ほぐし，探

み込みを行 う。ここで言うほぐしというのは，付着している

悔苔同士をこすって分ßH~ させるか，打撃を与えて分離させる

操作のことである。この操作を可能にするのは海苔の強度，

すなわちある程度厚みを持った葉体が必要となる。この乾燥

方法は，海苔同士の付着がほとんどないため海苔の内部から

の水分が海替の表面に移りかつ一定の速度で除かれる“恒率

乾燥"が行われる限り収縮を続ける。この↑亘率乾燥を行 うた

め探み込み操作を行い，できあがった物が探み込み海苔であ

る。

板海苔については，治、期全般を通じて製造が行われてお

り，製造に関する問題点はない。B，C， Dについては，業体

の厚みからくる加工の問題がある。業体の厚みにより 脱水後

の水分が異なり，厚みのあるほうが水のきれがよくなる。こ

のことは，その後のほぐし工程でほぐすことが容易になり，

乾燥工程の負荷を小さくするメ リットを生む。フリーズドラ

イについてもほぐすことにより ，速やかに凍結でき，より好

ましい製品が可能となる。

2-2 板海苔からの加工

(1)湿気に弱し、海苔

海苔はご存知のように吸湿すると風味が落ちてしまう。そ

のために，保存には乾燥剤を使い，包材 にも防湿性の高い

フィノレムを使用している。ここて、は水分に関したことを2点

取り 上げる。

1)板海苔の吸湿データは，すでに発表されているが，ここ

ではパラ海苔，探みこみ海苔についても紹介する。図Iは， 20 

℃湿度60%の条件下で行った吸湿試験である。テス ト開始か

ら30分までは探み込み海苔は， 他の2種類に比べ1/2の量し

か吸湿していない。表面積が小さいためと思われるが，水分

からくる劣化を遅らすことができる。また， 使用法により ，例



写真3 味付け海苔の乾燥工程

えばふりかけ等大袋で何回も開け閉めするような商品の一部

にこの海苔を使用すれば品質を長く維持することができる。

2)味付海苔の製造時において，調味液は水分含量が高いの

でi海苔にとって過酷な条件になる。一般に海苔の味付けは，

熔焼後， 調味液を含んだローラーの聞を海苔が通ることによ

り味付けされ，直後に乾燥工程に入る。写真3は右のよ音焼の

炉から，味付け装置のローラーとローラーの間を25iIJの海苔

が通り左側の乾燥の炉に流れてし、く様子を示している。この

聞に塗布された調味液の水分が海苔に移行しないように，調

味液の物性を調整する必要がある。その物性とは，流動性が

あり，水分を保持する ことである。一般に糖類を多く使うこ

とで水分の保持機能を持たせ，かつ流動性もあるものにして

いる。

(2)歯ごたえのある板海苔

海苔をご飯にのせて箸で巻こうとしても破れるような海苔

もあれば，おにぎ りや寿司に巻いて噛み切れないような海苔

もある。これまで，ほとんどの海苔が品質に関わらずご飯の

おかずとして，寿司として，またはおにぎりとして使われて

きた。最近，一部では寿司やおにぎりにはやや硬めの作業性

こあった海苔が使われたり，ラーメンには解けない海苔が好

まれ，使い方にあった海苔の検討がされ始めている。

そこで，いろいろな海苔を水に入れて解け具合を制べたと

ころ，水に入れてもなかなか溶けないだけでなく，歯ごたえ

のある海苔があることが解った。2-2の(1)より海苔は，湿気

こ弱く，極力水気から避けるということであったが，この場

合は，乾燥により海苔を長期に保存するというのが前提で

あった。これに対して，海苔を水に戻して風味が落ちる前に

消費することができれば，海苔の食べ方として新たな提案が

可能になる。真水に戻したものは 1日か2日しか持たないと

思われるが，調味の仕方とか，保存方法によってはある程度

目持ちをさせることも可能である。そこで，海苔の劣化を防

ぐような調味料を使いウェ ットの味付海苔が商品化できない

かと試みている。

そこで，いろいろな海苔の中から水に戻しても，使用でき

るかどうかの判断を数値化する検討を した結果，次のような

方法である程度傾向を掴むこと ができた。

91 

表 l 海苔の硬さの測定結果

海苔の種類 測定値

千葉産 80 ~ 180g 

兵庫産 1 90~210g 

ラーメン用(市販) 250 ~ 330g 

はねだし(市販) 120 ~ 200g 

紫燕 20g以下

硬さの測定方法

板海苔を lcm幅に切断 し，海苔を水で約 I分膨潤させてか

ら2枚重ね，レオメーターにて切断にかかる負荷を測定した。

切断に用いるアダプターは，切れ込みの入った台と剃刀の刃

を使用し，測定範囲は2kg，アダプターの移動速度は20cm/分

の条件で、行った。測定値は，各5検体ずつの値を示している

(表 1)。

この測定方法を利用して， 硬いといわれている海苔の利用

法をいくつか挙げる。

ラーメン等の海苔

麺類やスープ類に使用してもバラバラにならない海苔。

しゃぶしゃぶ用海苔

肉と同様にお湯に泳がせて，柔らかくなったところでポン

酢等を付けて食べることができる海苔。

サラダ海苔

業体のままでは薄すぎてボリュームに欠けるが，板海苔で

あればサラダの材料 として存在感が出る。

調味液を含んだ海苔(調味液で劣化を抑える)

海苔の産地では，採れたての生海苔を三杯酢等でおいしく

たべている。板海苔についても適当な調味液を含ませること

により，おいしく食することができ ，かつ冷蔵等を利用すれ

ば何日 かをウェッ卜な状態で保管することが可能である。

(3)植物である海苔

料理の手法の一つに，山菜等を銅鍋で煮ることによりクロ

ロフィノレの色素の安定化を図る方法がある。クロロフィノレの

マグネシウムイオンを銅イオンに置換するわけで，海苔のク

ロロフィルも同様のことが可能である。このことにより酸に

も安定な緑色のきれいな海苔の葉体を得ることができる。こ

の作業中，次のようなデータが得られたので付記しておく 。

銅鍋に海苔を入れてしばらく加熱した後，銅がどの部分に

存在しているのか調べたのが次の表2である。この表を見る

限り，銅の存在がクロロフィノレ以外にも煮汁や業体の組織の

中に見ることが出き，鋼鍋由来のものと考えられる。米と同

様のことが言えるかどうかは解らないが，鉄釜でご飯を炊く

表 2海苔を銅鍋で煮:たときの銅の移動

試料 銅含有量 (mg/100g) 

1. 煮汁中 10.2 

2.海苔の 80%アセトン抽出物中 21. 2 

3. 2. を除いた海苔残溢中 93. 6 
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と鉄がご飯に吸着されると聞いている。

厚生省の発表では，我々の食生活で鉄や亜鉛・銅などの不

足が指摘されていたが，これらの技術をうまく利用できれば

面白い商品につながる可能性がある。

3.まとめ

最近は，一般の家庭でもテーブルの上には，洋風，中華風，

エスニック風等の食事が食卓をにぎあわせている。今までは

ご飯の友としての海苔の使い方がほとんどを占めていたが，

ご飯の消費の減少とともに海苔の消費もおのずと影響を受け

ている。

a 

今回提案してきた板海苔にとらわれない形や従来にない板

海苔の使用法により，今までの枠を越えた新しい食材として

菓子とか惣菜等が考えられる。また，日本食以外にも使用す

ることが十分可能である。
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秋季藻類シンポジウム (2003.10. 10) 

「海藻加工技術の現状と展望」要旨

夜久俊治 コンブエキスの製造と利用

しjとして捉えられ，濃縮の有無で両者は区別することがで

きる。

調味料の分類では，天然調味料は大きく「分解型j と「抽

出型Jがあり，エキスは後者に当たる(図 2)。その素材をも

とにコンブエキスは「抽出型水産エキス」に分けられる。ま

た抽出 ・濃縮したもの，もしくは加塩以外の調味をしていな

いものを「原体エキス(または素材エキス)Jという。原体エ

キスのまま消賀'されることはごくまれで，そのほとんどは他

の調味料やアミノ酸，核酸，糖質を添加して呈味を増強 した

「配合型調味料Jとなって流通されている。

コンブだしの
おいしさ

コンブだしのおいしさの表現[~II 

1 はじめに

海に固まれた日本において コンブはカツオと並んて、伝統

的な食品素材であり ，だしの原料として古くから用いられて

きた。旨み成分である Lーク"'Jレタミン酸やアスパラギン酸など

を豊富に含み，カツオの旨み成分であるイノシン酸と共存す

ることで，旨みの相乗効果があることは日本料理の基本と

なっている。またコンブにはさわやかな甘さを持つマンニ

トールが多く，それらがミネラノレ分とともにコンブだしのお

いしさを形成している(図 1)。

エキス調味料においてもコンブエキスは不可欠な存在であ

る。加工食品において各種エキス系調味料の使用量が糟加し

たのは昭和50年代のことで，それまではアミノ酸や核酸単体

での調味が主流であった。その後「より自然な味」へのニー

ズが高ま り，アミ ノ酸単体での利用からエキス制味料へ移り

変わってきた。現在では，さらにおいしさだけでなく「健康J

や「安全，安心」が求められ，エキス系調味料のなかでもよ

り自然な風味と味をもった製品に人気が集まっている。コン

ブエキスはこれらのニーズを満たす食品素材 であるのみなら

ず，近年調味料の域を超え，その利用分野はさらなる広がり

を見せている。

2 エキスの分類

「エキスjは英語の IExtractJの意味で，辞書をみると「薬

物や食物を水またはアノレコー/レ等に浸し有効成分を溶かし込

み，それを濃縮したものJと定義されている 1)。カツオ節や

コンブなどの煮汁も抽出物 (Extract)であるが，こちらは「だ

i化学調味料 ;

i アミノ酸 i 
有機酸

! 糖類{也 j 

百字母エキス、 :魚醤
麦);1:エキスなど

植物性 H九rp(組物蛋白加水分解物)
動物性 HAP (動物 11 ) 

「一自己消化坤l

分解型→

ト 加水分解型

L 酔素分解型

ス
ス
ス

キ
キ
キ

エ
エ
エ

ン

タ

フ

キ
一
一

チ
ポ
ピ

丁
仁

物産玄
田

配合調味料
カツオ、マグロ、サパ、
サンマ、者、干など

魚介簸エキス

カキ、アワピ、
ホタテ、アサリなど

甲殻類エキス カニ、エビ、オキアミ、
ロブスターなど

貝類エキス

天然

調味料

水産物抽出型

コンブ、ワカメなど

オニオン、ガーリック、ジンジャー
ネギ、キャベツ、エンジン、
セロリ ー、 シソ、エシャロットなど

海藻類エキス

農作物一「野菜類

L キノコ類シイタケ、マッシコノレームなと

天然調味料の分類図 2
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3. エキス調味料の市場

近年，天然調味料の市場は成熟化の様相が見られるため，

各エキスメーカーは他社との差別化を図り，付加価値の高い

商品の開発に注力している。その市場規模は原体エキスとし

て，およそ 11万 t，950億円の市場と推定されている 2)。水

産エキスではおよそ 3万t，260億円の市場を形成している。

内訳を見るとカツオ系エキスが生産量や販売量ともに大きな

数字を持っており，それらに次いでコンブエキスは2，500t/

年が生産されている(表 1)。

最近ではBSEに端を発し，相次ぐ食品関連の事故や長引く

不景気の影響で天然調味料も厳しい状況にはあるが，健康志

向の中，加工食品の和風志向が強まり，水産エキスの市場は

比較的安定している。

4. コンブエキスの製造方法

4-1原料コンブの選定

日本にコンブは 14属45種あるといわれるが，食用にして

いるのはマコンブ，ミツイシコンブ，トロロコンブを始め 10

種程度である 3)。その中でマコンブは最高級とされ，その味

の良さを活かして加工食品はもちろん，コンブエキスの原材

料にも用いられる。コンブの品質は品種だけでなく育成法，

産地(浜格差)，収穫時期によっても大きく変わることで知ら

れているが，コンブエキスの品質は原料コンブの品質にその

まま強く影響される。そのためコンブエキスの品質を安定し

て製造するためには，それらの因子をできる限り統一するこ

とが望ましい。

4-2抽出および濃縮

西洋や中国料理のだしは多種多様な素材をじっくりと煮込

み，アミノ酸や核酸などの旨み成分だけでなく，肉の脂肪分

や骨髄から得られるゼラチン質など多くの成分によって濃厚

な味を作り出すのに対して，日本料理のだしは，単一素材か

ら短時間で旨み成分だけを引き出すことを特徴としている。

特にコンブは繊細で，西洋や中国料理のように煮込むと，味

を悪くするような無機物が多く溶出するだけでなく，コンブ

臭い「だし」になってしまい好ましくなく，このことはエキ

スの抽出でもいえる。

畑江ら4)によると，コンブのエキス成分は抽出温度が高い

ほど速く溶出すること，抽出量の温度依存性は各成分によっ

表1.水産エキスの市場.

種類生産 (tl年)

カツオ節エキス 9，000 

カツオエキス 3，500 

コンブエキス 2，500 

カニエキス 1，800 

ホタテエキス 1，500 

カキエキス 1， 500 

煮干しエキス 1， 100 

エビエキス 800 

アサリエキス 500 

マグロエキス 400 

て異なり，抽出温度に対して初期の抽出量が依存している成

分と最終的な抽出量が依存している成分とに分けられると報

告されている。つまり抽出の温度と時間によって，抽出され

るエキス成分の組成が異なり，だしの味質に影響することを

意味している。おいしいだしをとるには低温での抽出が望ま

しいが，製造を考えると時間のかかる低温抽出はコストアッ

プに繋がる。そのため，それぞれのエキスの使用用途から設

定される品質の目標と製造コストを考慮に入れ，総合的に抽

出温度および時間を設定する必要がある。

一方で抽出溶媒として水だけではなくアルコールを用いる

こともある。これに関して若林らは，コンブの呈味成分のほ

とんどが水溶性成分であるのに対して，風味成分はむしろア

ルコールに溶けやすいと報告しており 5)，熱水抽出液とアル

コール抽出液を組み合わせてコンブ調味料の製品に応用され

ている。そのほかにも抽出溶媒のpHはアミノ酸，全窒素の抽

出量に影響しないことも報告されている 6)。

濃縮工程では一般的に常温または加熱下で減圧濃縮が行わ

れている。しかしコンブに多く含まれているマンニトールは

高い結品性を持ち，ある一定濃度以上濃縮すると析出してし

まうため注意を要する。

4-3品質管理

コンブエキスの品質管理項目には主に以下のようなものが

ある。

1.風味…専門パネルによる官能検査。旨み，えぐ味，香り，

風味など総合的に判断。

2.色調…分析機器での吸光度，濁度などの測定と目視によ

る結晶や異物混入の有無により総合的に判断。

3.一般成分…水分量，粗タンパク質および塩分量を，それ

ぞれ減圧乾燥法，ケルダール法，モール法で測定。

4. 一般生菌数・・・3，000個/g以下が一般的な基準。

5. 大腸菌群…大腸菌は衛生管理のための汚染度合を

|乾燥コンブ l

' 温水/熱水抽出
守

濃縮
ψ 

!コンブエキス原体|
可V

き殴A
w唱j口

守

殺菌
守

充填
守

|製品コンブエキス|

図3. コンブエキス製造方法の概要.



チェックする指標として幅広く使われており，合格基準は陰

性であること。

コンブエキスは他のエキスに比べても品質的に不安定で，

オリが発生しやすいことで知られている。これはコンブ由来

の多糖類(アルギン酸)がミネラル分と反応し，不溶性の塩

が形成されるためと考えられている。そのため抽出の段階で，

極力多糖類を溶出させない条件下で製造することが，製品と

しての品質安定性を保持することにつながる。

5.新しいコンブエキスの開発

前述のように，エキス調味料により自然な風味が求められ

ており，メーカー側はそれに対応できるよう抽出条件や抽出

法の開発に力を注いでいる。抽出方法では多段熱水抽出，循

環抽出，還流抽出，また濃縮方法ではRO濃縮や凍結濃縮など

がそれに挙げられる。弊社では，コンブ‘エキスの製造におい

て抽出，濃縮および殺菌の各工程における加熱処理により，

本来のコンブの風味・香りを少なからず失われていると考え，

浸透圧を利用して加熱を必要としない新しい抽出法を開発し

た(特許出願済)。非加熱で抽出することにより，今までにな

くコンブの生っぽいの風味と香りを残したエキスになり，使

用するまで、に本格的な熱が加わっていないため，食品に新鮮

な風味と香りを付与出来ることを特長としている。

6.エキスの調味料への利用

コンブエキスが使用されている食品の主だ、ったものとし

て，うどんやそばのつゆ，みそ汁，吸い物，ラーメンなどの

つゆ・スープ類に始まり，鍋物用の調味料(おでん，すきや

きなど).炊き込みご飯，親子井，出汁巻き卵などの和風料理，

キムチ，沢庵，つぽ漬けなどの漬物類，かまぼこ，竹輪，た

らこなどの水産加工食品から米菓にまで及ぶ。エキス調味料

全体に当てはまることであるが，加工食品業界においてコン

ブエキスには以下のようなメリットがある。

(1)簡便に一定の風味の再現ができる。

(2)目的とする風味を自由に付与し噌好性を高める。

(3)風味成分の劣る食品原料を風味豊かな食品に作り上げ

る。

(4)原材料費，人件費および廃棄物の削減ができ，経済的

メリットが得られる。

化学調味料は強力な呈味力を持ち，天然成分との相乗効果

で味を引き立たせることに役立つが，その反面画一的な味に

なりがちである。それに対してエキス調味料は呈味力や汎用

性は劣るが，素材の風味を凝縮し，加工食品に天然物固有の

風味を与える特性を備えている。特にコンブエキスは素材を

生かしたふくらみのある風味を醸し出すという役割をもって

いる。

7.エキスの調味料以外への利用

7-1マスキング効果

他の成分を添加し，好ましくない味質を緩和することを

「マスキング」という。弊社ではコンブエキスの味質をまろや

かにする効果に着目し，コンブエキスでの野菜ジュースの味

質改善を試みた。強い青臭さと苦さをもっ「青汁Jに0.3%

の弊社コンブエキスB5を添加し，無添加のものと味質の違い
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1..."....無添加
青臭さがない | 

1 いーφーコンブエキス添抑

味質がよい

欽みやすい帥

まろやかである*

くせがない帥

苦みが弱い帥

すっきりしている

*無添加に比べ、有意水準95%で有意差あり

** " 、有a窓水市99%で 11 

図4. コンブエキスのマスキング効果.

を官能的に評価した。その結果，コンブエキス添加により 7

項目中5項目で有意な改善が認められ，青臭さや苦味があま

りなく，まろやかで飲みやすくなったという評価が得られた

(図4)。このようにコンブエキスは和風だしとしてではなく，

少量の添加により好ましくない味質をマスキングし，味質全

体の改善をする味質改良剤としても有効である。

7-2飲料への利用

コンブにはカルシウムを始め，カリウム，ヨウ素などのミ

ネラルが豊富に含まれている。ミネラルの補給が必要な入浴

後や運動時に飲むニアウォーターやスポーツドリンクの中に，

コンブエキスが使われているものがある。単にミネラル分の

添加するのではなく，コンブエキスを添加する事で商品に

「天然由来jという安心感を与えることが出来る。このような

ミネラル添加を目的とした用途は，飲料以外の分野にも期待

できるだろう。

8.今後期待される利用

沖縄県は長寿で知られているが，その理由の一つにコンブ

などの海藻類をよく食べることが挙げられる程，コンブは

様々な機能性成分を含有している。例えばコレステロール吸

収阻害や血圧上昇抑制の効果をもっアルギン酸，抗血液凝固

作用，抗腫揚血清などの効果を有するフコイダン，甲状腺ホ

ルモンの基質であるヨウ素などである 7-10)。最近，これらの

機能性成分が注目されており，コンブエキスは生理機能性を

訴求した健康食品への素材としても注目され始めている。

おわりに

コンブエキスの製造法と利用を中心に概要だけを述べてき

たが，コンブエキスと一口にいっても非常に多岐に渡るため，

全てのコンブエキスに当てはまるとは限らないことはご了承

頂きたい。

コンブエキスは天然調味料として発展を遂げてきた。しか

しその歴史と概念にとらわれる事なく，一つの食品素材とし

て開発することで新しい用途が聞かれると期待している。ま

た様々な可能性を持っているコンブエキスも良質のコンブが

あってこそ製造できるのであり，今後とも変わらず海藻資源、

に恵まれることを心から願う。



96 

参考文献

1)小学館国語辞典編集部 1981 国語大辞典.小学館.

2)食品と開発編集部 2002.食品と開発 37:31-38. 

3)大石圭一・原因武夫 1977. 日本人のための昆布の本.かんき出

版.

4)畑江敬子 1994. 日本食品工業学会誌 41:755-762. 

5)若林秀夫・河辺達也・鍋倉健康・森田日出男 1986.フードケミ

カル8:52-57. 

6)大石圭一・奥村彩子 1966. 函館大谷女子短大紀要 1-49. 

7)西沢一俊・村杉幸子 1988.海藻の本一食の源を探る一.村杉幸

子研成社.

8)竹本常松・醍醐陪二・高木信也 1964.薬学雑誌 84:1176-1179. 

9)竹本常松・醍醐陪二・高木信也 1964.薬学雑誌 84:1180-1182. 

10)竹本常松・醍醐時二・高木信也 1965.薬学雑誌 85:37-40. 

(東和化成工業(株)食材開発研究センター)



藻類 .Ipn..1. Phycol (Sorlli) 52: 97-100， .Il1ly 10，2004 

秋季藻類シンポジウム (2003.10. 10) 

什毎藻加工技術の現状と展望j 要旨

佐藤啓一 :ワカメ の利用開発と需要の拡大

1 はじめに

ワカメは日本の全海区で獲れ，日本人の食卓には，とても

なじみの深い食品の一つで、ある。山口の住吉神社，北九州市

の布刈神社，島根の日御碕神社など酋日本を中心lこワカメの

神事が行われている。これらのことは日本がワカメを古来か

ら利用し，食用として重要な位置を占めていたことを示唆し

ている。また貢納品(租税)として収められていたことから考

えると，保存食品としての加工を行っていたと考えられる。

2 ワカメの加工方法と生産量の変遷

ワカメは水揚げ後，自己消化酵素により業体が軟化するた

め， 何らかの方法で酵素を失活させる一次加工が施される。

この一次加工方法の発展に伴い，生産量が伸び，順調に消費

も伸びていると考えられる。そこで一次加工方法と生産量の

変遷を追ってみた。

2-[， 古来からの加工方法

古来から行われてきた加工方法の主流は「素干し」であっ

た。天然ワカメの生産量は，大正 11年から記録され，昭和30

年代後半頃は原藻換算 6 万トン~6 万 5千トンに至っている。

天然ワカメの採取時期は春から初夏に限られ，原藻は長期保

存が出来ないため，昔から干し加工をして年聞を通して食べ

る工夫を行ってきた。その方法は収穫された原藻をそのまま

風乾する「素干し乾燥法j が主であり，地域によっては灰干

し，砂干し，湯抜きワカメ，板ワカメなどが考案されてきた。

2-2.養殖ワカメと生塩蔵ワカメ

漁業 ・養殖業生産統計年報によれば(表 1，図 1)，昭和40年

に養殖ワカメの生産量が初めて記録され，その後，養殖ワカ

メの生産量が伸びた。昭和43年ではワカメの生産量は約12万

トンあったが，その 6害11は養殖ワカメであった。この飛躍的

な生産量を支えたのが r生塩蔵ワカメ」の開発であった。こ

れは原藻を水揚げし，すぐに大量の塩を加えて脱水させる加

トン
2・"，.

，..""醐 d

樹

側関脚 目

つ
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図1.日本のワカメ生産量の推移 資料漁業・養殖業生産統計年報

(昭和38年~平成 11年，年統計年度は 1~ 12月)および食料タイ

ムス社(平成 12，13年)のデータより集計.

工方法である。生塩蔵ワカメの特徴は「採れたての原藻の風

味，栄養成分がそのまま残っており，保存性良く，短時間塩

を洗い流せば，そのまま使用できる。jというものであった。

当時画期的な新商品として昭和40年に発売されると，ヒット

商品に成長し，全国規模で販売された。品質の安定した養殖

表 l 日本のワカメ生産量の推移 (単位トン)
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ワカメの増産は全国規模で販売された「生塩蔵ワカメ」の原

料供給基盤となり，需要と供給のバランスの取れた養殖ワカ

メの時代が到来した。

2-3.湯通し塩蔵ワカメ

養殖ワカメの生産量は，一時(昭和 44~45年)落ち込んだ

が，その後順調に伸び，昭和49年には原藻換算 15万トンと

史上最高の生産量となった。この間に「湯通し塩蔵ワカメ jが

誕生した。現在一般に供されているワカメは国内外産を問わ

ず，ほとんどは収穫後，湯通しし，鮮やかな緑色になった「湯

通し塩蔵ワカメ」を原料としている。一般消費者もワカメは

緑色の食べ物であるとの認識が定着し，ワカメの品質とは褐

藻ワカメの品質というより加工された緑色のワカメの品質と

いっても過言ではなくなってきている。

ワカメの品質は，生育段階や養殖場環境など原藻の生育状

況や，年々の水温状況や海流の状況によって大きく変化する

が，その後の加工条件によっても大きく品質が変わる。水揚

げ後の簡単な加工工程フローは以下の通りである。

原藻→湯通し→冷却→塩まぶし→塩漬→脱水→芯抜き→

選月IJ→袋詰め

ワカメが褐色から緑色に変化するのは，色素タンパクに関

表2.ワカメ供給量の推移(生原藻換算).0内は全体に占める割合 (単位トン)

年度 圏内生産量 韓国輸入量 中国輸入量 合計

昭和 40年(1965年) 74，420 (100.00覧) (0.00覧) (0.00免) 74，420 

昭和 41年(1966年) 79，793 (100.00見) (0.00覧) 一 (0.00覧) 79， 793 

昭和42年(1967年) 121，613 (100.00覧) (0.00見) 一 (0.00覧) 121，613 

昭和43年(1968年) 124，961 (100.00覧) (0.00見) 一 (0.00九) 124，961 

昭和 44年(1969年) 97，869 (100.00見) (0.00覧) (0. 00見) 97，869 

昭和 45年(1970年) 121，932 (100.00見) (0.00弘) 一 (0.00見) 121，932 

昭和46年(1971年) 133，635 (100.00免) (0.00九) 一 (0.00免) 133，635 

昭和47年(1972年) 127， 159 (100.00話) (0.00弘) 一 (0.00九) 127， 159 

昭和48年(1973年) 139，551 (94.00覧) 8，905 (6.00覧) 一 (0.00九) 148，456 

昭和49年(1974年) 173，860 (90.69九) 17，840 (9.31覧) 一 (0.00九) 191，700 

昭和 50年(1975年) 121， 13 (74.61九) 41，215 (25.39九) 一 (0.00九) 162，352 

昭和 51年(1976年) 146，038 (57.32%) 107，820 (42.32免) 930 (0.37略) 254， 788 

昭和 52年(1977年) 145，978 (54.29免) 121，805 (45.30免) 1， 100 (0.41免) 268，883 

昭和 53年(1978年) 114，878 (61. 89犯) 70， 630 (38. 05覧) 115 (0. 06切) 185，623 
昭和 54年(1979年) 115，919 (51. 72見) 107，485 (47.96見) 730 (0.33見) 224， 134 
昭和 55年(1980年) 129，291 (51. 65弘) 121，030 (48.35見) 一 (0.00切) 250，321 
昭和 56年(1981年) 105，264 (43.83話) 134，810 (56. 13見) 80 (0.03九) 240， 154 
昭和 57年(1982年) 130，493 (52. 23話) 116，785 (46.74見) 2， 565 (l. 03免) 249，843 
昭和 58年(1983年) 122，402 (49.53覧) 120， 160 (48.62覧) 4，560 (l. 85見) 247， 122 
昭和 59年(1984年) 124，011 (42.22覧) 162，675 (55.38覧) 7，055 (2.40見) 293，741 
昭和60年(1985年) 119，614 (40.85覧) 160，600 (54.85見) 12，575 (4.29九) 292， 789 
昭和61年(1986年) 144，426 (45.87見) 155，970 (49.54覧) 14，470 (4.60覧) 314，866 
昭和 62年(1987年) 121，786 (39.63見) 157，810 (51. 36見) 27，685 (9.01覧) 307，281 
昭和 63年(1988年) 117，508 (40. 67切) 150，175 (51. 97弘) 21，270 (7.36協) 288，953 
平成元年(1989年) 113，683 (34. 14免) 186， 635 (56. 05九) 32，690 (9.82切) 333，008 
平成2年(1990年) 116，807 (33. 79対) 188， 865 (54. 63弘) 40，040 (1l. 58免) 345，712 
平成3年(1991年) 103，677 (31. 24九) 169，675 (51. 13九) 58，495 (17.63見) 331，847 
平成4年(1992年) 115，986 (35.79弘) 149，215 (46.04九) 58，870 (18. 17覧) 324，071 
平成5年(1993年) 92，617 (28.94%) 162，345 (50. 73%) 65，030 (20.32%) 319，992 
平成6年(1994年) 91，500 (25.92%) 173，070 (49.02九) 88，470 (25.06九) 353，040 
平成7年(1995年) 102， 721 (28. 10%) 139，255 (38.10弘) 123，540 (33.80見) 365，516 
平成8年(1996年) 82，413 (23.66免) 113， 545 (32. 60免) 152，310 (43.73覧) 348，268 
平成9年(1997年) 72，990 (20.69九) 100，680 (28.54九) 179，070 (50.77見) 352，740 
平成 10年(1998年) 73， 509 (20.86九) 100， 575 (28. 55悩) 178，235 (50.59見) 352，319 
平成 11年(1999年) 80，496 (20.49覧) 95， 570 (24. 33覧) 216，715 (55. 17九) 392，781 
平成 12年(2000年) 69， 200 (19.02覧) 77，420 (21. 28覧) 217，135 (59.69%) 363， 755 

資料:圏内生産量は食料タイムス(昭和40年~平成 12年)，韓国輸入量，中国輸入量は財務省通関統計(昭和48年~平成 12年)より作成.
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ス(昭和40年~平成 12年).韓国輸入量および中国輸入量は財務省

通関統計(昭和48年~平成 12年)より作成

わる酵素が熱で変性するためと言われている。この時，湯通

しする湯のpHが低下すれば，酸の影響でクロロフィルがフェ

オフィチンになり，鮮やかな繰色にならずにくすんで、くるし，

極端な場合，褐色に戻ってしまう。また湯通し条件が保管中

の色調変化に影響を及ぼす場合もあり，管理が難しい工程で

ある。

現在では，日本からの技術指導もあり，中国，韓国でもほ

ぼ同様の加工方法で湯通し塩蔵品が製造されるようになった。

圏内が減産傾向となっているにも関わらず，ワカメの供給量

は1980年代より供給量は右肩上がりで増加しつづけ，平成7

年以降も原藻換算35万トン前後で惟移している。この供給量

は，中国，韓国からの輸入が支えている(表 2，図 2)。

2-4.カットワカメ

今まで述べてきた加工方法(干し，生塩蔵，湯通し塩蔵)は，

(1)色調，臭気等の安定性が良くなし、(2)衛生面で劣る， (3)使

用簡便性で劣る，等の問題があり，さらに一歩進んだ加工法

が望まれ， rカットワカメ j が登場した。

「カットワカメ」は即席味噌汁の具として昭和48~49年頃

使用され始めた。当時は，原藻そのままか素干し品を適当な

大きさに裁断，乾燥させたものが主流で、あったが，十分な洗

浄がされていないものもあり，異物の混入等があって衛生的

に問題であった。また乾燥方法も棚型，バンド型乾燥機で乾

燥され，薬部が聞いた状態で乾燥されており，流動性や包装

時の作業性が悪く，裁断面が角になり，包材破損を引き起こ

す等の包装適正上の問題点があった。

このような欠点を克服するため，当社では回転乾燥法によ

る「カール状乾燥ワカメ」の製法を確立し，昭和50年に商品

化に至った。この製法は，裁断したワカメを回転撹持させな

がら乾燥させたものである。この製法によってワカメがEい

に接触し，物理的な力が加わり，カール状に乾燥させること

ができる。また衛生面では原料段階から十分な洗浄を行い，

乾燥後も入念な選別工程を経て製品化しおり，安心して使用

できる。このような方法でカットワカメが製造されだし，ワ

カメの需要はさらに伸びた。原藻の水揚げ量とカットワカメ

の生産量の相聞をみると，水揚げ量の半数以上はカットワカ
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メに加工されているものと推定される(図 3)。

2-5.三次加工品

現在「カットワカメJの原料のほとんどは「湯通し塩蔵ワ

カメJであり，湯通し塩蔵ワカメを1次加工品とすると，カッ

トワカメは2次加工品と言える。カットワカメをシーズとし

て，ワカメスープ，味付けご飯の素，海藻サラダ等の商品群

が出来上がっている。厳密な意味での加工品とは言えなし、か

もしれないが，これらは3次加工品として位置づけられると

思われる。

3.葉部以外の活用

ワカメの需要を考えたとき，葉部以外の需要拡大が必要と

なる。

3-1.中茎，下方茎

これまでは佃煮や珍味といった調味品が中心で、あったが，

最近はサラダのトッピングとしても需要が伸びている。独特

の食感があり，今後活用が望まれる素材である。

3-2. 芽株

以前は， I:兵で食べる以外はほとんど海上で捨てられていた

が，最近ではTVの影響もあり，健康に良い食品として注目さ

れ，原藻を湯通しした「生食芽株J，またこれを調味した「味

付け芽株」として需要が伸びている。しかし原藻100に対し，

芽株の割合は約5と少なく，希少価値が高まっている。

4.健康食品としての開発

ワカメにはミネラル，食物繊維をはじめ様々な生理活性物

質が含まれており， rワカメは健康に良しリとし、う漠然とした

イメージの認識は定着しているが，何がどのように良いのか

分からないというのが実情のようである。近年ワカメの機能

として高血圧予防，高脂血症予防といったものが数多く報告

されている。ワカメには，食物繊維のアルギン酸や，カルシ

ウム，マグネシウムなど血圧に有効な成分が含まれる。この

ほか，最近の研究では血圧を下げるペプチドがワカメの中に

含まれることが分かつている。また芽株は，ワカメの葉の部

分にはない食物繊維のフコイダン，ステロールの一種フコス

テロールなどが含まれており，特異な抽出方法で得られたエ

キスには免疫力向上や異常細胞のアポトーシスなどの効果が

あるという報告がある。
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図3. カットわかめの供給量の推移.食料タイムス社(昭和47年~

平成 12年)データより集計.
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5.今後の展望

これまでワカメは，素干し→生塩蔵→湯通し塩蔵(→カッ

トワカメ)とし、う一次加工方法の発明と付加価値の付与によっ

て需要を拡大してきた。しかしここ数年ワカメの市場は伸び

悩んでいる。そこでワカメの使用用途を自社で調査したこと

があるが，和食が中心であり，そのほとんどは味噌汁であっ

た。昨今の食シーンを考えれば，和食ブームの時期はあるに

しても，洋食化が進んでいると思われる。ワカメの需要拡大

には食シーンの開拓が必須である。

また，ワカメの原藻の半分以上がカットワカメとして製造

され，スーパー，コンビニエンスストアでは乾物棚に並べら

れるが，乾物棚へ足を向ける消費者は他の売り場(鮮魚，惣莱

等)と比べると少ないように思われる。近年は冷蔵・冷凍技術

及び物流が発達し，これまでの乾物とは違った方法での流

通・保存が可能となっている。乾物棚とは違った売り場の商

品，またそれに合った加工方法の登場，機能面の知識の定着

によって，ワカメ業界が活性化され，需要が伸びることを期

待する。
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「海藻加工技術の現状と展望J要旨

山城繁樹 ・戸高義敦 ・南 元洋 :ひじきの加工技術の現状と展望

I はじめに

ヒジキ Sargassumfusiformeは古くから日本各地で食用と

して利用されており，近年，健康志向に伴い需要を伸ばして

いる 1)。一般的に「芽ひじきJと「長ひじきJとに分かれる。

「芽ひじきJとは紡錘形の葉の部分で，気胞部分にあたる。「小

芽ひじきJ，r米ひじき」等とも呼ばれている(写真 1)。一方

「長ひじきJは茎の部分のことで「茎ひじきJなどと呼ばれる

こともある(写真2)01本のひじきから採れる「長ひじきJと

「芽ひじき」の割合は8:2である。かつて「長ひじきJは「芽

ひじきj に比べ生産量が少なく，高価で貴重であった。しか

し，こ こ数年スーパー等の惣菜人気と健康志向の高まりに伴

い，水倍率(復元率)があり安価な「芽ひじきJが現在主に

需要を伸ばしている。

囲内産ひじきの生産状況は，表 l となっており総重量

10，000トン前後(水揚げ高，農林水産統計報告)である。主

な産地は長崎県，千葉県，三重県，愛媛県，大分県，熊本県，

鹿児島県，和歌山県であり ，北は北海道から南は沖縄県まで

の太平洋岸，そして瀬戸内海，九州山口県の東シナ海側で採

取される。

国外での主な産地は韓国と中国である。純国産ひじきの産

地は，全羅南道の甫吉島を中心とした莞島海域が主産地で，

その他，鳥島，珍島，済州島等が挙げられる(図 1)。中国で

は逝江省の洞頭海域を主産地として，その他福建省の東山海

域等が挙げられる(図 2)。

2 ひじきの生産現状

かつては圏内産だけで 100%需要をf前足させていたが，ひ

じきそのものの需要が高まってきたことで，匡l内産の原料が

不足し海外から輸入するようになった。そして，圏内ひじき

メーカーが韓国に技術移転を行い現地での製造が始まった。

写真2. 長ひじき

現在では斡国産が日本の総需要量の約 7害1)を占めるまでに

なっている。

韓国ではひじきを食べる習慣がほとんどない。それにもか

かわらず，ここまで生産量が増加したのは養殖技術の確立が

大きな要因である。日本のひじき輸入統計量(表2，図3)を

みると， 20年前の 1983年(昭和 58年)の韓国からの輸入量

は2，400トン(製品重量)であったのに対し，養殖技術が軌

道に乗った 1990年(平成2年)には 5，000トン(製品重量)

以上に達している。現在ではその生産方法は養殖が主体とな

り，生産盆は 4，000 ~ 6， 000トン(製品重量)ほどで，韓国

産ひじきは111:，今の「ひじきブーム」を支える上でなくてはな

らないものとなっている。また，近年では中国でのひじき養

殖技術も進み輸入量を着実に伸ばしている 2)。

3 ひじきの市場課題

ひじきの原草*価格はここ 1-2年，高騰している。その

要因として，韓国産ひじきの輸入量の減少と高騰が挙げられ

る。ここ数年来 5，000 -6， 000トン(製品重量)輸入してき

た韓国産ひじきが昨年の2002年には約4，000トン(製品重量)

と前年の2割以上の減少となり，輸入価格は3割以上の高値

を付けている。韓国産ひじきは国内流通量の約7筈1)をも占め

ているため，原料不足となりその影響から国内産ひじきも高

騰 している。三重県漁業協同組合連合会のひじき入札会では

表 l 園内ひじき漁獲量 (混露五1L) 

年次 l位 2位 3位 4位 5位 全国計

1996年平成 7年 長崎県 千葉県 愛媛県 二重県 大分県 8，936 

1. 745 1， 745 852 684 434 

1997年平成8年 長崎県 千葉県 =重県 愛媛県 和歌山県 10，834 

4，644 1，661 1，104 702 439 

1998年平成9年 長崎県 千葉県 三重県 愛媛県 和歌山県 7，933 

2，443 1，484 1，092 642 387 

1999年平成 10年 長崎県 千葉県 三重県 愛媛県 大分県 7，553 

2， 152 1，233 1，040 644 638 

2000年平成 11年 長崎県 千葉県 三重県 大分県 愛媛県 8， 327 

2， 588 1， 690 1， 166 635 477 

2001年平成 12年 長崎県 千葉県 三重県 愛媛県 和歌山県 7.247 

1，913 1，546 1，057 476 461 

(2001年度農林水産統計報告より)
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朝鮮半島

ノ
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2002年に過去最高の入札値をつけている。韓国産ひじきは全

生産量の約8害11が養殖なので供給面の不安は無いとされてき

たが，近年に入り ，生産者の高齢化， 養殖ひじきの供給過剰

による相場の下落から生産者の生産意欲の薄れ，天候要因な

どの問題が浮上している。

このようにしてひじきは，圏内供給が少ないため海外(椛

国，中国)の豊作，不作によりひじき原革価格が大きく変動

する。ひじき市場の今後の課題として安定供給，相場安定が

表 2. ひじき輸入実績(製品重量)

年度 韓国輸入量(t) 中国輸入量(t)

1983年 (昭和田年) 2，408 83 

1984年 (昭和 59年) 2，603 63 

1985年 (昭和 60年) 2， 783 44 

1986年 (昭和 61年) 2，775 44 

1987年 (昭和 62年) 3，489 74 

1988年 (昭和 63年) ~357 59 

1989年 (平成元年) 4，695 24 

1990年 (平成2年) 5，030 17 

1991年 (平成3年) 3， 750 57 

1992年 (平成4年) 4，309 145 

1993年 (平成5年) 5，430 212 

1994年 (平成6年) 5，200 444 

1995年 (平成7年) 4，545 550 

1996年 (平成8年) 4，423 545 

1997年 (平成9年) 3，440 1，480 

1998年 (平成 10年) 5，749 1，486 

1999年 (平成 11年) 6，002 1，458 

2000年 (平成 12年) 5，294 745 

2001年 (平成 13年) 5，701 1， 129 

2002年 (平成 14年) 4，016 1，443 

( 1 月 ~ 1l月輸入実績)

(食料タイムス祉推計 2.3)) 

中華人民共和悶

台北

図2 中国のひじき生産地i戎

挙げられる。 この課題に対して当社は後述する「ひじき畑構

想」という園内の養殖を進めている。圏内での供給量が増加

すれば，食品の産地表示問題による国内産原料の高騰も避け

れ，安全で、安心できる商品を製造できると考えられる 3，4) 0 

4 ひじきの加工方法

4-1ひじき原草(写真 3)

ひじきが収穫されるのは一般的に3-5月にかけてである。

150cm 程に生長したひじきを干潮時に鎌メiJによって収穫し，

その後天日乾燥したものを「ひじき原草」という。

その他に 12月から翌年の 3月にかけて収穫される r寒ひ

じき jまたは「早採れひじきJがある(収穫が一般のものよ

りも早い)。藻体が小さくやわらかいという特徴から，この時

期のひじきが一番おいしく ，風味があるとされていた。しか

し現在では加工技術が発達したため，春先に収穫したものも

「集ひじき」同様にやわらかく，風味を残すことが可能となっ

ている。現在では 卜分生長した春先の収穫が主体となってい

る。

4-2ひじき製品加工

ひじきには大き く分けて 3通りの加工方法がある(図4)。

lつは一般的な加工方法で，ひじき原草を水戻し，水洗いし

て汚れを落とし，釜の中で長時間蒸煮する。その後，乾燥，異

物除去を行い製品となる。 jiü'~国，中国でも主にこの製造法が
'000 

6000 

5冊。

こZ‘ρ側〉

咽
園

長3醐
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図3ひじき輸入実il漬グラフ(製品重iill.(食事|タイムス推計 2. :¥)). 



写真 3 ひじき原草.

用いられている。

2つ目の製法は，ひじきを釜の中でボイルする方式である。

ひじき原草をそのまま釜に入れて，水(もしくは塩水)でボ

イノレする。その後，乾燥，異物除去を行い製品となる。製品

は独特の食感があり ，一般のものより塩分やミネラノレ成分が

高いことが明らかとなっている。しかし，水分が多く乾燥効

率が悪いため，生産量は限られる 5)。

3つ自の製法は，海から収穫してすぐに生のままのひじき

(天日乾燥を行っていないひじき)をそのまま蒸煮する「生炊

き方式」である。生のひじきをまず真水で、洗浄，塩抜きし，蒸

煮する。その後，乾燥，異物除去を行い製品となる。これら

3つが，ひじきの主な加工方法で、ある。

5 ひじきの加工技術

5-1ノンドリップ蒸煮製法

一般加工方式
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当社では独自の加工方法ノンドリップ蒸煮製法を用いてい

る。その加工方法は基本的に一般加工方法と同様で，蒸煮に

よるものである。従来ノくッチ式を連続スパイラノレ式に変更し，

ライン化 した。このことにより独自の食感持つ，特徴ある商

品の製造が可能となった。

5-2異物の選別技術

現在，食品業界では異物混入が問題となっている。ひじき

業界も例外ではない。特に潮間帯などに生育しているひじき

には，魚網や員完全，甲殻類など様々な異物が多数混入してお

り，それらを除去するために現在では様々な選別機械を利用

している。

(1)シアタ一選別機

ひじきを振るいにかけ i長ひじき」と「芽ひじき」のサイ

ズ分けをし，小さな砂，貝などを振るい落とす機械。シアター

には「ロー リングシフター」と「ドラムシフター」とがある。

選別段階では最初にこの機械に通す。

(2)比重選別機

風の力と 比重を利用して，異物を除去する機械。ひじきと

比重の違う異物を選別し，除去する。ひじきより 比重の軽い

異物，重い異物を分級する。

(3)竜気吸引選別機

静電気を用いて，髪の毛やナイロン，糸くずなどの除去を

行う。高電圧により静電気を発生させ，帯電ローラーに電着

した異物を吸引ファンにて異物除去を行う。

(4)色彩選別機

色の明暗により ，波長の違う異物をエアーガンではじき，

除去する機械。現在のひ じき業界ではごく当たり前に使用し

生ひじき 天日乾燥 ひじき原草(乾燥) 洗浄白抜き 蒸煮 乾燥 製品選日11

。
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十到4147 4 
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図4.ひじき原草加工工程
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ている機械だが，ひじき業界では約20年前に開発導入したの

は当社が最初である。当時はお米やお茶の葉などの異物除去，

もしくは色の選定に用いられていた機械であった。これを改

良しひじきに用いたところ，異物だけでなく，色彩の悪い(色

が薄しつひじきの除去が可能となった。

現在ではさまざまな色彩選別機や形状選別機などが登場

し，異物除去において最も重要な機械となっている。

(5)その他

その他に，選見IJ工程では高磁力選別機や金属検出機などを

用いて金属の混入を防し、でいる。また 3 最終検査は人による

目視選男IJで、行っている。

5-3ひじきの着色加工

ひじきには古くから着色加工が行われてきた。その方法は

カジメ Eckloniacavaやアラメ Eiseniabicycl is，ヒジキの

煮汁を用いて，マフノリ Cloiopeltistenaxやフクロフノリ

Cloiopeltis furcataのノリ成分で，ひじきの表面に着色を

おこなう方法である。この方法は現在でも用いられている。

このようにして，ひじきは普から黒く着色され，黒いもの

が最も美しいとされ，{肉質'者も黒色のものが一般的であると

認識している。色調も重要な品質要素で、ある。しかし，近年，

無着色のひじきの需要が高まっている。

5-4ひじきの乾燥

昔は屋外で天日干しを行っていたが，砂i突をはじめとした

異物混入があり， 衛生的ではない。そのため現在では，クリー

ンな熱源のガスやボイラーを利用した乾燥機によ り，乾燥を

行っている。

5-5ひじきの殺菌技術

食品業界にはいろいろな殺菌技術があり，それぞれの食品

に合わせた殺菌工程を行っている。ひじきも殺菌のニーズが

高まってきており，殺菌工程を導入するメーカーも培えてき

た。ひじきは加工段階で細菌が発生することがある。特に蒸

煮工程後は，細菌に とって好条件となるため，乾燥工程まで

に時間がかかるほど細菌の発生率が高くなる，そのため殺菌

工程が必要とされた。当社ではひじきの殺菌に「マイクロi皮

殺菌J，I遠赤外線殺菌J，Iオゾン殺菌J，I加熱蒸気殺菌J，I真

空蒸気殺菌」を試みた結果 I真空蒸気殺菌Jが一番適してい

ると判断し，現在それを使用している。しかし当社では蒸煮，

乾燥を連続工程としているためもともとの刺|菌の発生率は少

なくなっている。現在では殺菌を行わなくても細菌数を衛生

的に管理することが可能となった。細菌を死滅させるだけで

なく ，発生を予防すること も殺菌技術と考えている。

6ひじき商品の展開

ここ数年の聞に，ひじきの調理方法が多様化 し，煮物中心

であった料理方法からサラダやふりかけ，スープ等さまざま

な料理に使用されるよう になった。これは先ほど紹介したひ

じきの選別技術と殺菌技術の発達が大きな要因として挙げら

れる。選別技術の発達により ，異物の混入率が低下し惣菜や

冷凍食品やレトノレト食品，ふりかけ食品等大手食品メーカー

での採用が増加した。現在ではスープやスナック菓子等にも

使用されるようになった。次に殺菌技術の発達により，以前

よりもはるかに衛生的な製品を製造することが可能となった。

そのため，殺菌ひじきは水戻し後，加熱不要で安全に食べら

れ，サラダ等の生食やベビーフード等にも使用されるように

なった。

健康志向ブームもあり ，あらゆる形で食物繊維やミネラノレ

の豊富なひじきが使用されるようになってきた。さらに加工

技術を高めることは絶対不可欠であるが，商品の提案力が大

きく市場を左右すると考えられる。今後も使用されていない

新分野への応用が期待される。

7ひじき業界の展望

現在ひじき業界において問題となっていることは，圏内産

原料の不足である。生産量は韓国，中匡1，日本で7:1.5:1.5

の比率となっており ，韓国産に頼っているのが現状である。

健康志向ブームや食品の産地表示問題等で、園内産原料は不足

し高騰傾向にある。そこで，当社は圏内の生産力を高めるた

め 5年前よりひじきの増殖事業「ひじき畑構想」を進めて

いる。「ひじき畑梢想Jについて以下に紹介する。

<ひじき士IH梢想>

7-1目的

国内での生産力を高め安定した供給量， 相場とする。

写真4.7)，煮ひじき(レトル卜食品)

町 Jゅ

ひじきふりかけ(ソフ トタイプ商品)。



-安全，安心な商品を提供しトレーサビリティを明確にする0

.生産者の漁業所得の向上と的、村への若者の定着化。

・養殖技術を確立し，海のj争化サイクノレを形成する。(養殖

技術の確立→藻場が形成→魚介類の成育場→海の浄化，漁場

の復|日)

7-2現状

当社では大分県にてすでに「ひじきの養殖Jを行っている。

養殖により生産したひじきはすべて当社が購入している。

年々，生産者数，栽培面積は増加している。

7-3養殖方法

ロープによる挟み込みにより，養殖を行う。太い親ロープ

で、枠をつくり，その枠内にひじきの挟み込みを終えたロープ

を取り付ける。ひじき種苗は養殖場湾内に自生している天然

幼体を使用している。

10月頃から養殖を開始する。水深が 6m以上の潮の流れが

良い場所にアンカーを打ち固定する。浮をできるだけ多くつ

け，ひじきの乾出部を多くする。

月に 1，2回ロープの手入れを行う。内容はひじきの状態確

認，浮の調整，ゴミの除去である。ひじきの状態は雑藻の着

生がないか，生長具合，食害を受けていなし、かの確認で・ある。

浮の調整はひじきの状態により行う。ひじきに珪藻類と思わ

れるコケのようなものが着生した場合，浮ーを多く取り付けiili:
出を行う。

収穫は生殖探床が発達する前の最も生長した時期，もしく

は雑藻が着生する前に行う。およそ 5月中旬から 6月中旬に

かけて行う。韓国では 7月，中国では 6月が養殖ひじき収穫

の最盛期である 1)。

7-4今後の白標，展開

養殖は瀬戸内海一帯や九州沿岸が適している。そのため，

中国，四園地方，九州沿岸一帯の「ひじき畑構想」が計画で

きる。

現在，当社でその取り組みを行っているのは大分県である

が，他県(山口県，愛媛県等)においてもその取り組みが始

まろうとしている。大分県での今後の成果が大きく影響する

ものと考えられる。そして，現在当社と大分県で協力し「ひ

写真 7.ひじき養殖風景
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写真8 養殖ひじき乾燥風景.

じき人工種苗」についても研究を行っている。養殖株の人工

種苗化に成功すれば，更なる飛躍が期待できる。

養殖株の人工種苗化により ，現在行われているひじきの幼

体を収穫し挟み込む方法から，人工的に採卵，若生，育成と

なることが考えられる。このことにより，労力が:怪減でき，作

業性が向上する。さらに天然のひじきを収穫する必要が無い

ため，人件費が削減で‘き，また持、業権による収穫の問題も無

くなる。環境面を考えても藻場環境を破壊することがなく，

さらに噌殖や海の浄化も期待できる。研究面では，ひじきは

抑圧(卵)の着生力が弱く培養も他の藻類と比べると雑藻が

つきやすくま(~しい。 現在で・は:t.}J眠からの育成が最も大きな課

題となっている。

「ひじき対11構想、」の実現化には，まだいくつかの間題点があ

る。しかし，この計画が実現し，瀬戸内海一帯や九州沿岸が

ひじきの一大産地となり，環境を整えなが ら安定供給を行え

るとともに，生産者の安定収入，産業基盤の拡大に繋がるこ

とを期待したい。
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「海藻加工技術の現状と展望J要旨

鈴木 実 :海藻の利用を拡大 した海藻サラダ

はじめに

トサノリ ，ワカメ ，モズクなど多くの海藻は，昔からi海藻

ザラダとして各地で食されてきたが，パックに詰められて商

品として出回るようになったのは 10数年前からである。海藻

サラダの原料i海藻は，養殖ワカメとコンブ以外は，国内外の

天然産海藻の採取が行われている。筆者は海藻事業専門会社

を創業し，現在海藻を基幹とした総合事業 ，南米のチリ共和

国においても食用海藻の製品化事業を行ってきた。また国内

外の企業や公的機関からの依頼により海藻の資源調査 ・製品

加工指導 ・製造工場建設指導 ・市場調査 ・輸出入 ・販売など

を行っている(図 1)。これらの経験に基づいて今回は「サラ

ダ原料Jとしての海藻の現状及び品質について述べる。

1. rサラダ系」海藻とは

「サラダ系J海藻とは，海藻サラダに使用されている海藻を

指 し，その種はノリ，コンブ，ワカメはもとより 卜サカノ リ

やマフノリなど40数種類に及ぶ(図2)。これらの海藻から園

内で，大手食品会社から自家製のものまで， 300種以上のサラ

ダ系海藻製品が製造されている(図 3)。

2. rサラダ系J海藻の分類

食用海藻においてアマノリ属ではスサビノリはもとより ，

中国産のスサピノリ，位紫藻を熔煎した商品なども海藻サラ

ダとして使用している。工業用海藻とは，工場において化学

的処理を行い原料海藻から抽出等により様態を変えた海藻を

指す(図 4，5)。例えばアルギン酸，カラギーナン，カンテン

などの業界において染織工業，医薬品工業， 化粧品，食品添

加物などの分野に使用される原料海藻である。工業用海藻と

して，チリのシキンノリ Gigartinac17allJissoi (図6) など，

脱色した状態で食用海藻として使われているものもある。ま

た寒天の原料であるオゴノリ企aCl・lar.ia煩や寒天製品である

糸寒天なども海藻サラダの素材として使用 している。

‘&t 

宮耳"":T)~

図2海藻サラダに使われている海藻

食用海藻とは，長年，世間一般で食用として生産 ・流通 ・

消費されている形のきれいな業体型のある海藻で，風味や香

気や歯ごたえが良い海藻を指す。例えばコンブ手|海藻は14属

40数種存在するが，ここで通常「コンブJと呼ぶものは，マ

コンブ，ホソメコンブ，ナガコンブなどコンブ属の仲間であ

り，養殖された l年齢の藻体を間引き，湯通しをしたものを

刻み使われている。ワカメも湯通ししたものや乾燥したカッ

トワカメが使われている。

3. rサラダ系」海藻の市場

海藻資源の市場の変遷を知るために，2001年を基準に約15

年前と比較し売上額及び販売数量を制査した。各種の業界と

も詳しい統計的資料が少ないため困難を要した。特に販売数

量に関してサラダ系を例にした場合，モズクの水揚げ量は生

換算であり，販売も生製品のため数値化 しやすいが， トサカ

図3.t毎藻サラ夕、商品.



サラダ系
トサカノリ

マフノり

ムカデノリ

モヅク

ワカメ

ツノマタ

アオサ

イワヅタ

スギノリ

図4.海藻の利用の分類.

ノリなどは仕入段階で「生J， i塩蔵J，i素干し乾燥jなどの

各扱い方法があり，さらに販売も塩蔵品と乾燥品などがある

ため規格統ーが難しいうえに，最近では簡易性や保管設備が

充実した理由で海藻サラダとして「生食」の製品も販売され

ている。このように各海藻により販売形態が異なるため算出

が非常に困難であるが各業界の協力により概算にて表 lを作

成した。また「世界中の海藻を経済的価値から見たデータJを

参考にしても，世界で突出し日本の海藻生産額が大きく，そ

の中でも食用海藻への利用が最も価格的に高額で，日本の海

藻による総生産額は，年間約 35億ド‘ル (4，000億円)に達す

る (w. L.ゼンケホアイト・大野正夫， 2000) との記載に

ほぼ一致した。今後は業界の比較としても日本における海藻

原料や市場把握の資料としても原藻換算等の方法で統ーした

規格を持つ必要性を感じる。

4. rサラダ系」の誕生
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物植上陸「
l
l
l

サラダ系

工業海藻

カラギーナン

アルギン酸

j 寒 天

い食用海藻

大型藻類

苔

布

布

他

の

海

昆

箸

そ

図5サラダ系海藻の分類.

「サラダ系J海藻は 1980年代までは「珍味」に位置付けら

れており，各地方での独自の食文化や特産品程度の認知度で

サラダ食材としての周知はされていなかった。しかし1988年

(昭和 63年)に新聞大手3紙が当時の厚生省調査として「食

物繊維，最も多い食品は ?Jという記事を掲載し，上位 10品

目のうち海藻が6品目を占め，これまで食物繊維の塊と見ら

れていたサツマイモやゴボウがわずか2.3%と3.5%，これに

対し寒天が81.3%，ワカメが37.9%と従来の常識を覆す結果

表1.日本における海藻産業の1O~ 15年前と 2001年の売上高の比較.

15 ~ 10年前 2001年

品名 売上高 売上高

(上:億円，下:トン) (上:億円，下:トン)

サラダ系 30 300 

10，000 150，000 

ノリ 1900 1，600 

食用海藻 95億枚 85 -90{j意枚

コンブ 900 700 

30，000 23，000 

ワカメ 500 475 

330，000 330，000 

寒天 70 80 

1，125 2，050 

工業海藻 カフギーナン 15 22 

1，500 1，800 

アルギン酸 14 14 

1，500 1，500 
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を公表した。また同時期に肥満や動脈硬化防止などの理由で

健康食品が注目され始めたことも重なり，この15年余りで売

上額は 10倍，販売数量は 15倍に拡大し， 300億円の新市場と

なった(図 7)。またノリ，コンブ，ワカメ，カンテン，カラ

ギーナンの各業界において「海藻サラダ」として，それらを

販売されていることも新規市場の拡大に宥・与していると思う。

次に主要な原藻について述べる。

ノリ

年間1，800億円と言う世界最大の海藻産業である(総務省資

料)。現在の消費量のうち， 60%強を業務用が占め過去 10年

では大幅な伸長，家庭用は過去10年で横ばし、から微減，贈答

用は過去 10年で激減業務用に需要が集中しつつあるため，

l床の評価が希薄になる事や消費者が自らノリを購入する機会

の減少などが懸念される。岩海苔や養殖海苔をパラ干しして，

海藻サラダの素材に使われているがiJlは多くない。

コンブ

販売数量について，昆布佃煮はコンブ、商1皐Iの約50%を占め

ているが，製造過程で重量的には4分の l程度に収縮してし

まうが，その一方で販売価格は4倍~5倍となる。 さらに，輸

入制整品(コンブ使用量が 79%以下ならば輸入可能)の販売

数量なども把握するに困難を要するのが現状である。湯通し

コンブがi海藻サラダに使われており，需要が年々伸びている。

ワカメ

販売数量は変化ないが，製品単価が麻布日になってきている

ために売上額が減少傾向にある。湯通しをした乾燥ワカメ

(カットワカメ)が海藻サラダの主要な素材となっている。最

近はワカメの生殖器官である成実葉(みみ)を刻み乾燥させ

たものが海藻サラダの素材の「めかぶ」と して需要が伸びて

いる。

トサカノリ

紅藻のトサカノリは，美しい形態と紅色の特性を持ち，梅

藻サラダメニューとして重要な素材である。この海藻は， I援

海性の海藻であり国内の産地も限られており，海藻の単価と

しては最も高価である(図 8，9， 11)。圏内の生産量は限ら

れているので，最近は，形態が似ている Callophyllis

p1l7l7a taがチリ沿岸で採取され乾燥した藻体にして輸入され

ている(図 10)。

ムカデノリ

紅藻のムカデノリは両縁から突出した部位が出ることから

名付けられたが，歯触りがよく，消石灰処理をすると締麗な

グリーンになるので，海藻サラダに使われている。養殖はノl、

規模で行われているが，多くは，天然産のものが使われてい

る。

スギノリ

紅棋のスギノ リは赫状で両縁から羽状に分岐する藻体であ

り， 11次骨質であり塩蔵品として海藻サラダによく使われてい

る。

フノ リ

絹織物の糊の原料として，古来から採取されてきたが，近

年はその需要が減少した。袋:伏で形態も美しく歯触りもよい

~ 
図6.中工;築，Gigartinachalllissoi， (I-Ioffmannm & Santelices 1997 

より)

ので，海藻サ ラダの素材として再び多く採取されるように

なった。この海藻は塩漬けなどされず生の海藻サラダに使わ

れるか，乾燥した状態で使われる。

ツノマ夕

日本産のツノマタは，海藻サラグに使われることはないが，

カナダやフランスに産する CondrusCl"iSpuSは，鮮やかな紅

色で扇状にふたまた分岐するきれいな藻体であり，乾燥した

状態で輸入されて，乾燥海藻サラダの素材として使われてい

る。

シキンノ リ

業界では“杉のり"と呼ばれている紅藻類であり， λカラ

ギーナンを含むので，主にチリ沿岸で抽出用に採取されてい

るが，藻体はムカデノリに似ているが肉質である。ブラジノレ

より白色にさらしたものが輸入されて，海藻サラダに使われ

ている。

寒天

この 15年で販売数量は2倍近くに噌加したが，輸入品(最

拠Eきん蝦e!ん ど存じですか

物繊維、最も多い食品同?



図8.トサカノリ(左 正常右 白化した業体)

終製品)の増加によるものが全体の 6割近くを占める。販売

数量;の場加分に逆行し円高による為替が売上額を圧迫 してい

る。海藻サラダの素材としては，糸寒天などが乾燥ノfックの

海藻サラダに使われている，近年，韓国はもとより ，中国，イ

ンドなどからもサンプノレが届くようになった。

5. rサラダ系」海藻の原料の状況と問題点

「サラダ系」海藻原料は，ワカメとコンブ以外の多くの海藻

が天然産に頼っているので， '1量4性的な品不足の傾向である。

特に鮮やかな赤色の素材が海藻サラダの配色に最も必要であ

り，その原料確保に苦慮している。

5-1国内の原藻供給の現状

トサカノリ ，マフノリ ，フクロフノリ ，ミノレ，スギノリ ，シ

キンノリ，マツノリ ，アオサ， トサカモドキ，ヒ ジキなどは

養殖や増殖が難しく，販売数量を確保するためには天候 ・気

象状況が多分に影響を与える。また，販売価格的にも天然産

品と言う特性から安定性が保てないと言う問題がある。そこ

で，海外原料の調査が始まり現在に至っている。この経過は

石油産業の推移と同じような経緯をたどって来ている。原油

で輸入していた時代から原産地に繍製所を建設する経緯と同

様に，原藻の供給基地に加工工場を建設し r一次加工または

図9 トサカノリの加工(伊豆七島， I't，津島)
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二次加工品」にして日本への輸入が始まっている。更に最近

では現地労働者である外国人の“KAISO"に対する認識が高ま

り。「最終品」を輸入する環境が整いつつある。

5-2国内の原藻供給の問題点

原藻の供給地は限られており，また，採取期間も比較的短

いので，資源保護と安定した原藻供給には，次のような問題

点が生じている。

(1)多くの生産地は過疎の漁村であったり ，原藻を採取す

る漁業者・生産者が高齢化 しており入手不足のと ころが多い。

(2)生産者から消費者までの国や都道府県の規制や構造的

問題がある。入札制度など， IEI態依然とした規制が今では逆

に生産者に負担を強いている場合もある。

(3)海藻サラ夕、、に使われる海藻の生態調査が不十分。専門

家による生態調査が極めて少なく ，データの蓄積が無い.年

度生産予測などは，いまだに生産者による「観天望気Jに頼

る所が大きく ，どのような原藻の状態や海洋環境が生産量の

増減につながるのかなどが未解明である。

事例 l ある地域では， トサカノリは 1月から成長が始ま

り，3月の強風により全ての海藻が流出しまうため一部の生

産者は早期採取を希望するが，その反面6月の最盛期の採取

に備え，盤状根や胞子放出などに悪影響を与えずに残すべき

との意見もあり採取せずにいるのが現状である。過去に数回

l 月 ~3月に採取したが，最盛期への成長に影響はなかった。

また同地域において， 5月に 1j]月間の水揚量約 100トン採取

し 1ヶ月置いた7月には同量の 100トン採取可能となる理由

が，前述の 卜3月の非採取とどのような因果関係にあるかな

ど，生態がいまだに未解明である(図 8，9， 11)。

事例 2:有用海藻の藻場が減少している。 日本以外でも磯

焼けは各国で発生しており，海藻が豊かに生育する環境条件

の解明や地域ごとの海洋環境に適応したに適応した海漠生態

の解明， さらに過剰採取防止などの研究が必要である。

(4)フィーノレドでの研究者が恨めて少ない。藻類を研究す

るには海と 地球を!日Lで感じる必要性を痛感する。研究する人

図 10 紅君主.Callophy]jis pinn'!Jta (チリ産) (Hoffmannm & 

SanLeliccs 1997より)
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図 11.トザカノリの生育状況

の数が減っているのか，また研究者の方々が年間何日間

フィ ーノレドでの研究をされているのか。「生命の源である海」

と「水産資源の源て、ある海藻」を知る必要性も同様である。海

の持つ神秘性に共鳴しているからこそ，それそ、れの水産系分

野を研究されているのだと思う。この基本を再認識すること

で，次期世代に続くの多くの研究者をフィーノレドで育てて行

く事が肝要であろう。

5-3海外の海藻サラダj京藻の現状

各国の水産系機関や大学などには，食用海藻に関しての有

効なデータがない。そのため自身で治17)<制査から始め，有用

海藻を発掘 ・開発したのちに，現地に適した加工方法を検剖

し，現地生産者に製造 ・梱包などを指導している。現状は次

のことが指摘される。

(J)多くの国で，有用海藻資源は豊富にあるが，特に生態

に関しての資料が少ない。

(2)人件費を含め生産コストは，安く 折lえられるので，匡|

内産の海藻に対して優位性がある。

(3)原藻産地で加工することにより，製造HiJの加工附間短

縮による品質劣化防止や原藻藻体の厳密な検品可能などの優

位性がある。

(4)日本食，特に「寿司や大豆食品」など伝統的日本食に興

味を持つ国が多く，この延長線上にサラグ系海藻が位置して

図 12.食用海藻を報じた海外新聞 (2002年2月 11日ECONOMIA)

おり，近年ではチリ， ベノレー，米固などで新聞や雑誌に食用

海藻の記事が掲載されるなど途上国までが注目するに至って

いる(図 12)。

5-4海外の原藻供給の問題点

国外からの食用海藻の供給は，まだ開始されて長い年月を

経ていないが，これまでの事業経過から次の点が指摘できる。

(1)原藻訓査が困難。外国には海藻に関しての有効なデー

タは極めて少ない。工業海藻で-あるオゴノリ白羽cilariaやキ

リンサイ EucheullIaなどの養殖方法に関するある程度の資料は

あるが，それら も現地の地域性や世界市場との適合性に乏し

い。ODAや]1CAなど日本政府主導の開発も非適合性が目 立つ

例えばオゴノリの養殖研究設備一式(漁船まで)が日本政府

より援助されていたが，その地域では既に数年前からオゴノ

リの本格的商業ベースでの採取がされている事などが上げお

れる。今後相互にとって有効な水産資源開発への利用，更に

は相手国の雇用や日本の水産食品文化の啓蒙や循環型資源開

発などに寄与する活動が重要となろう。

(2)海藻を食する習慣がないことが起因となる諸問題。採

取された藻体には石付きや爽雑物が多い。また加工において

も「食用海藻Jとしての海藻の認識が低く ，原藻輸送 ・製造 ・

加工・梱包などにおいて食品加工としての管理認識が希薄で，

日本などの1'11場性に適した品質作りが課題である。

(3)加工 ・輸出用資材の入手問題。電気がないため機械乾

燥による加工が不可能で:'i9Jり，そのため塩蔵加工にならざる

を得ないが，塩の入手が困難なため保存が不可能である。そ

のため水洗い後，天日乾燥し保存している。さらに，真水が

~!れ、ため加工自体が不可能になる場合も多い。 このように有

用な海藻があっても，加工条件が整っていない地域が世界中

にまだ数多くある(図 13)。

6. rサラダ系J海藻の品質

海外の製品は全て国内自社工場で、最終品に製造又は再選

別 ・再検品しているため問題はない。特にPL法は，施行後消

費'者からも「安心と安全Jを認知され業界全体にとっても有

効な規則であったと思う。ただし日本の消費者にだけ言える

特色だが，商品に対し神経質過ぎる感が多分にある。

図 13シタンカイの海藻養殖。



IS0・HACCP (国際統一規格)について

IS0やHACCPについて，食品一般に関する「国際統一標準

規格Jの必要性は認めるが，日本の伝統食品の一つである水

産品乾物や「特に海藻」は食用として 8，000年も前の縄文時

代から食されていると言う記述もあり(西津 1986) ，乾物や

塩蔵としての加工方法も独自に確立していたにも関わらず，

わずか数十年前に開発された「国際統一標準規格Jを欧米か

ら押し付けられるままに受け入れるのは些か疑問を感じる。

アメリカは食品の安全性や排水処理など「工場」重視し， EU 

は原料の資源枯渇防止，排水処理後の河川への影響など「環

境Jを重視している現状だが，海藻を含む伝統食品分野に関

しては日本が欧米を啓蒙する立場ではなし、かと常に感じてい

る。従来の国際規格を発展させた各国の伝統食品や食文化を

維持し尊重しながらも，資源保護・環境対策や循環型社会構

造としての国際統一規格は早急な対応が必要であると思う。

7 将来への展望

「サラダ系」海藻としては20年余りの新しい業種ではある

が，海藻が豊富に出回るようになった江戸時代から神事・神

慢としてのみでなく，また支配階級のみが食した特別な食べ

物から庶民の食材へと代わり(新崎・新崎 1980)，300余年の
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助走期間のおかげで，始動後20年程度で飛躍的に進化し続け

ている業種である。将来の食用海藻の品質研究課題としては，

以下が上げられる。

1) 陸上植物には持ち合わせない特色ある海藻の炭水化物

などを利用した栄養学的・薬理学的な研究.

2)色素，多糖類，食物繊維，アミノ酸，不飽和脂肪酸など

の抽出物の利用と研究。

3)抽出後の残留物の利用と研究。

4)保健機能食品(特定保健食品)・医療分野での研究。

新しい食用海藻の利用は，国内外から注目されており，今

後，私共の海藻利用の進め方に賛同して頂ける方々と，環境

と経済が両立する海藻の研究と商品開発を進めてゆきたい。
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大野正夫 1)・加用守2)・)11村伸正 3).ヒッ ト素材の青海苔とモズク

日本人は伝統的に海藻を食するが，海藻の利用に大きな変

化が生じている。インスタント食品と健康食品の普及で，こ

こ20年間に海藻商品 として需要が拡大したのは，海藻サラ

ダ，青海苔，モズクである。1980年代から 20年間で，青海苔

の需要は 10倍以上になり，モズクは珍味として 1，000トン足

らずの食材から，全国のスーパーやコンビニスト アーの棚に

置かれるようになり， 沖縄県でのモズクの生産量は15，000ト

ンに達している。ここで，注目されている青海苔とモズクに

ついて述べる。

I 青海苔

l一l青海苔の利用

海藻食品業界で青海苔として扱われるのは，掛青海苔，も

み青海苔，粉末青海苔と呼ばれているアオノリ属， “海苔の佃

煮-"の素材になるヒトエグサ属，板東アオサ と言われるアオ

サ属である。アオサ類が，日本各地に異常に繁殖して公害問

題にまでになっているところもあるが，この大量発生してい

るアオサ類を肥料や飼料などに使う研究や窒素やリンの除去

の使う研究も行われるようになった(大野 2002)。この項で

は， 利用されているヒトエグサ属の仲間をヒトエグサ， アオ

サ属の仲間をアオサ，アオノリ属の仲間をアオノリと記述し

て，利用特性， 生産P 加工技術と用途などについて述べる。

棒状のアオノリは鮮やか緑色であり香りもよく，粉末にし

てアオノ リの妙り 豆や，多くの茶菓子に使われてきた。ヒ卜

エグサは， 沖縄，鹿児島，高知，愛媛，三河など暖海域では，

長年，かき餅，振 りかけなどのも使われてきたが，生材料で

汁物，煮物，和えもの，酢物，天ぷらなど野菜に近い使われ

方で食されてきた。江戸時代では，ヒトエク、、サの乾燥IE1は贈

答品としても重宝されていた。ヒトエク、サは板状に干して保

存し，正月の雑煮にいれる習慣が三河から江戸までの各地で

あった(今回 2003) 。 ヒトエグサの佃煮は，東京の下II~-，佃島

の名物であったこと が|明治時代の著書に蓄かれているので，

すでに江戸時代からのヒトエグサは佃煮に使われていたかも

知れなし、(図 1，岡村 1924)。

アオサが食材として，大量に生産され始めたのは，1970年

初めて、あり，アオサの大量発生が各地で話題になった頃であ

る。アオサが食材としての利用が増大したのは，採取される

アオサの種類とも関連 しているのではなし、かと思われる。従

来のアオサは，少し硬く苦くて食べられないという評価liが，

明治時代から 1960年代に書かれた木でなされている。これら

のアオサは，アオサ属の代表穫のアナアオサであった。1970

年代以降に，食用に採取されたアオサは，アナアオサではな

く，異常繁殖 しているアオサであることがわかった(大野

けられた。この{Iド間は苦みがなく薄くて柔らかい特性があ

る。

1-2青海苔の食材としての特性

青海苔の栄養学からの効能については，アオノ リの成分が

多くの文献でみられる(新¥[府 ・新[11奇1985)。褐藻はカノレシウ

ム，カリウム，ヨードが多く ，緑藻は，マグネシウム，鉄，銅，

アルミニウムを多量に含み，紅藻は全般的にこれらの成分の

含有量は少ない。アオノリの成分で、健康に効能が期待される

のはミネラノレ成分で、あり ，カルシウムは500-1000mg/100g(乾

燥重量)，鉄は 10mg/100g(乾燥重量)などである。これらは

多くの褐藻や紅藻より高い値である。マグネシウム成分は

1. 3g/ 1 OOg (iWz:燥重量)であり ，海藻の中では一番多い値を示

している。マグネシウム摂取量は現代人は不足気味であり，

健康への関わりに影響を与えており，アオノリからの摂取が

期待される(山|壬12000)。海藻のなかで，各J重ビタミンを多

く含むのはアザクザノリであるが，アオノリは，カロチン，

ビタミン B12，ビタミン C，0， Eが多い(辻 1996)。海藻

由来の食物繊維は高分子の多糖類で，ひとの消化酵素では分

解されない機質とされてきた。現在，食物繊維は胃腸の粘膜

を被膜し，潰湯を起こす菌を封じ込み，また，潰虜自身もな

おす効用が明らかになった。このほか，成人病とされる多く

の症状に，食物繊維は症状を和らげる効果が認められるよう

になった。アオノリをグリーンパウダーとして食卓におき，

日常的に使いことにより健康への効用が期待される。

1-3ヒトエグサ

養殖されているヒトエグサは， ヒトエグサ (Monosotroma

/7itidum lVi ttorock)であり薄い業体で板状に抄くことがで

きて，各地でノリのように板状にして乾燥させて保存し，行ー

麗田園圃圃凶

務の り(係議)

2002)。この大量発生し食用にされるアオサは，最近，新種と 司?'

してミナ ミアオサ (U1vao17/7oi I-liraoka et Shimacla)と名付 鈴川(雌入り)内等贈収)g ，r)つお入')滋入り;内容量140卑しJうゆ昧l滅入り)内容聾初日

図1.四万十川ヒトエクサの佃煮と天然アオノリ姿干しパック。



ものは酢物として食されてきた。現在でもわずかであるが，

このように抄いたヒトエグサが食されている。養殖によって

生産されるヒトエグサの多くは，ヒトエグサ佃煮の原料と

なっている。ヒトエグサの佃煮の製法は基本的には，醤油と

砂糖であり ，それにみりん，アミノ酸，蜂蜜などが加えられ

ており，さらに鰹節や山槻などを加えたものなど多種多様に

なっている。ヒトエグサ佃煮は大手業者のものから地方の4寺
産品まであり ，その実体はあまりはっきりしない。ヒトエグ

サの藻体は一屈の細胞からできているので，透きとおる薄さ

であり滑らかで柔らかい。この特性が佃煮の素材としてあっ

ていた。日本海(JlI)で岩ノリ採りの盛んな地方では，岩海苔の

(回;煮が売られているが， これらはウップルイノリやオニアマ

ノリと呼ばれる自生するアマノリ属の藻体をヒトエグサと同

じように煮込んだものである。岩海苔の佃煮も岩海苔だけで

は硬く滑らかでないので，ヒトエグサが混ぜられている。

媛海性ヒトエグサの養殖生産量は，温暖な冬で雨訟の多い

年は多く ，寒い冬は生産が落ちると言われている。ヒトエグ

サの生産s:は，全国の生産量は年間 2，000-3，000トン(乾重

量)であろう(図 2，徳田ら 1987)。ヒトエグサの主産地は，

愛知県と三重県で，この岡県で，全国の8筈1)の生産品に占め

ている。このほか，徳島，愛媛，高知，鹿児島，静岡なども

ヒトエグサ養殖が行なわれている。平均価格はkg当り 3，000

~ 5，000円である。ヒトエグサの需要がほとんど佃煮である

ので，パラ乾しでも板のりでもどちらでもよく，多くはパラ

乾しで袋詰めにして出荷するようになった(図 1)。また健康

食品として小型のパックに詰められたバラ干しの商lfJIも売

図 3.四万十川の天然アオノリ
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れるようになった。

1-4 アオノリ

食用に 利 用されている主要な穣はスジア オ ノ リ

Enteromorpha prolifera (Muller) ]. Agardhであり，ボウ

アオノリ εintestinalis(Lin.) Neesとヒラオアノリ E

cOllJpressa (Lin.) J Agardhも採取されている。スジアオノ

リは， 2-4mmの幅で細長い主枝は数 10cmから 1mにも達する。

それらの主校から分校が不規則にでるのが特長である。スジ

アオノリは日本各地の河口域や内湾で塩分の低い汽水域で，

干潮崎に長期間千出しない潮間帯中部に繁茂しているが，食

用に採取されるものは濃緑色で柔らかく香りの強し、藻体であ

る(図 3)。塩分の少し高いところに繁茂するボウアオノリは

濃緑色で細長く ，30cm 伸びたものが利用されている。ボウア

オノリは根元付近で枝分かれするが，上部では分校がみられ

ないのでスジアオノリと区別がつく 。インスタント食品への

用途が拡大し，ポテトチップやスナックなどに付ける青粉と

して緑色で幅の広いアオノリが利用されるようになって，養

殖されるヒラアオノリが大量に使われるようになった。ヒラ

アオノリは上部が lcmほどの幅になるのが特徴である。日本

でのアオノリの利用は，姿干しの土産物以外は，乾燥させた

粉末の状態の青粉としてで使われる。アオノリは濃緑色，柔

らかい，香りが強いことなどが品質の基準であるが，品質の

高い天然アオノリの産地は限られており，高知県の四万十川

は天然アオノリの産地として知られ，地元の加工業者が商品

開発に貢献した。養殖アオノリの産地は徳島，愛媛，千葉，岡

山などであるが，良い品質でないと取引されないので，各地

にアオノリ養殖場が広がる傾向はみられない(図 4)。

養殖アオノリは機械摘みであり，採取された藻体は淡水で

洗い，脱水機で水分を取り除いてセイロに並べて冷風乾燥し，

フラスチックノえツグにいれて梱包される。愛媛県県の瀬戸内

海の西条周辺の海苔海養殖場で，春先に海苔養殖が終わって

からヒラオノノリの養殖が行われている ここで生産される

アオノリは，ほとんどポテトチップなどのスナックに使われ

ており ，価格はスジアオノリも安いが 100トンを越す生産量

を示している。

1-5アオサ

大阪周辺から全国に広まった焼きそばやお好み焼きの振り

区14 吉里i-JIIの青海苔養殖の摘み取り
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図5 三河湾のアオサの加工 (出きる限り木製)

かけとしてアオノリが使われたがアオノ リの代用品としてア

オサが使われ始め，現在はアオノ リの生産量を上回っている。

アオサが食材として大量に生産され始めたのは， 1970年代初

めであり ，アオサの大量発生が各地で話題になった頃である。

アオサの主な産地は愛知県の三河地方であり， ほかに岡111，

徳島，大分，鹿児島からも出荷される。

食用アオサの製造

食用に使われているアオサの大部分は，三河湾の愛知県渥

美君11渥美町の三つのアオサ工場で生産されている。アオサの

生産は 4月より 12月まで行なわれ，最盛期は7月から9月で

ある。冬の期間は50Cの大型倉庫にアオサをス トックして， 問

屋の注文に応じている。アオサは，常温では変色しやすいの

で貯蔵にも神経を使 う。三河地域の年間生産量は，およそ700

トンあまりで、あり， 全国のアオサ生産量は 1，000トンを越え

ると推定される。

アオサの生産は，繁茂したアオサを，“とんぼ"と漁業者が

呼ぶ横 l.4m，縦O.7mのT字型のものを舟ーから引し、て採取す

る。加工場に運ばれてきたアオサは，淡水で、洗浄されて， 脱

水 ・乾燥させる。乾燥されたものは，粉砕され貝殻などの不

純物が取り除かれて袋詰めにされる(図5)。これらの作業は，

ほとんど自動化されており ，最後の不純物の除去に入手がし、

る。

不純物， 主に貝殻であるが，不純アオサは1%くらい出て

くるが，これらは鶏の餌として買い取られている。燃料は灯

油を使っているが，臭いを付けないために，機械にオイノレを

できるだけ使わないようにしている。そのために機械の磨耗

が速く ，加工コストが意外に多くかかる。

1-6青海苔業界の展望

ヒトエグサの用途は， 佃煮以外に新しい商品が開発されて

いないので，需要は伸びずヒトエグサの生産量も低迷してい

る。最近，ヒトエグサ佃煮に，小エビや鰹節などの素材を加

えたものが発売されて，ヒ 卜エグサの消費は件lびつつある。

健康食品としてのヒトエグサのパラ干しの売れ行きも端大し

ている。アオノリは多くのインスタン卜食品やスナックへの

用途が拡大しており，高品質のアオノリはlkg当たり 10，000

円以上となり，原藻の値段としては最も高い価格となってい

る。アオノリの粉，背粉の用途は鮮やかなグリーン色のイ

図6.3 iiliパックの 3杯酢入りモズク製品

メージがよく，さらに各種食品の添加素材としての需要が伸

びることが期待される。アオノ リは健康に関わる機能性成分

が多く含まれており ，近い将来は機能性成分を抽出する原料

としての需要が起こるだろう。アオサはアオノ リの代用品と

して利用が拡大したが，食用産業への供給は安定している。

今後は，採取される天然アオサは飼料や肥料としての用途が

期待される。

2モズク

2一lモズク水産業

食品売場で、並んで、いるパックに入った3杯酢のモズクには，

木モズクと糸モズクがある(図 6)。本モズクは，褐藻類のオ

キナワモズク Cladosiphonokamuranus Tokidaであり，沖縄

県の与那国島・尖閑諸島を除く八重山諸島を南限(北緯24度)

に鹿児島県奄美大島を北限(北緯29度)とする南西諸島(琉

球列島)のサンゴ礁内に繁茂する亜熱帯性の海藻である(当

真 1988， 1999)。体は盤状の付ー着器をもち，円柱状で管状で

太さは 1-1.5mmほどで互生的に数回分校する。柔らかく 粘性

があり高さは 23cmほどになる。自生するオキナワモズクは，

潮下帯でフ1<深8mほどまでの深さにある死んだサンゴ塊や海草

など着生して育つ。パックで市販されているモズクの大半は

オキナワモズクであるが，それよりも細いモズクは，糸モズ

クと言われている。この仲間は，和名はモズク(八匂'1lJachystus

decipiel7s I(uckuck) で混乱しやすいので注意が必要であ

る。この種は，多くはヤツマタモクやマメタワラなどのホン

ダワラ類の藻体に絡むように着生して育つ寄・生海藻である。

図7. モズク養殖



主枝はlmmほどで，オキナワモズクより細い。分布が本州の

中・南部の太平洋岸，日本海岸から南西諸島まで分布域は広

い。オキナワモズクより低温域が最適であり，養殖場の位置

や採取時期がそのために制限される要因となっている(図

7)。

オキナワモズクの天然産生産量は1987年(昭62)に2，292

トンを生産したが，養殖が盛んになるにつれて減少し，最近

は約300トン以下へと推移している。天然産モズクとして，本

州各地ではフトモズク，イシモズクが採取し食されているが，

加工食品業者が取り扱うほどの生産はなく，料亭などに塩漬

のものが出荷されている。

モズクの全国生産量の95%が沖縄県である。 3%あまりの

生産が鹿児島県の奄美大島とされている。沖縄のモズク養殖

の推移を表1に示す。沖縄のモズク養殖は1978年(昭54)頃

から盛んになり， 1981年(昭56)に約4，800トンの生産量と

なったが，販路がともなわない急激な生産増で価格は急落し

た。 1997年(平9)は約 10，000トンを生産したが， 1998年

(平10)は不作で約6，000トンの生産量に落ち込み多量の供給

不足を生じた。翌年度は20，485トンと 3倍以上生産されたに

もかかわらず，加工業者の原料不足の思惑から価格が急騰し

て，生産額が62億円に達した。 2002年(平14)には， 16，385 
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トンと需要と供給のバランスがとれた状態にある。

糸モズクは加工業者に売られる価格が，本モズクの2-3倍

の高値であるので，販路も限られており，生産量も本モズク

の10-20%程度である。糸モズクの養殖場は，沖縄県でも限

られたところで，主要な養殖場は数カ所である。糸モズク養

殖は本モズクより早く始まり， 3月から4月の水温の低い時期

に採取が行われている。

本モズクの価格は年変動が大きいが，大体 lkg(塩漬)当

たり 150-170円の価格が生産者から加工業者にわたる価格で

ある。

2-2モズクの効用

モズクには，粘質多糖類のアルギン酸やフコイダンという

粘りのある水溶性植物繊維が含まれている。これらの食物繊

維は腸内で消化されず，大腸に達するとさらに水を吸収して

膨らむので満腹感を感じる特性がある。消化されにくく腹持

ちがよいためにダイエットとしての効果が，最初に認識され

たモズクの効果であった。ふくらんだ水溶性食物繊維は腸内

のピフィズス菌により分解されて短鎖脂肪酸といわれる酸に

なり，これが大腸を刺激し，大腸の嬬動(ぜんどう)運動を

促進し，腸内を掃除し便秘を解消する手助けとなる。

モズクの水溶性の食物繊維は，腸内の悪玉コレストロール

表1.沖縄県のモズク生産量，生産額，単価の推移.

本モズク(オキナワモズク) 糸モズク(モズク)

年度 生産量(トン) 生産額(百万円) 単価(円) 生産量(トン)

1979 (昭 54) 1，043 447 429 

1980 (昭 55) 2，665 983 369 

1981 (日B56) 4，835 778 161 

1982 (昭57) 1，591 355 223 

1983 (BB 58) 1，616 438 241 

1984 (昭59) 3， 121 736 236 

1985 (昭60) 4，450 673 151 

1986 (昭61) 6，511 1，091 198 

1987 (昭62) 7，402 1， 108 150 

1988 (昭63) 5，294 879 166 

1989 (平元) 9，371 1，427 152 2，286 

1990 (平2) 10，428 1，503 144 2，281 

1991 (平3) 10，301 1，658 161 3，602 

1992 (平4) 10，247 1，389 136 2，240 

1993 (平5) 13，491 1，603 119 3，217 

1994 (平6) 9，933 1，113 112 2，013 

1995 (平7) 7，352 850 116 1， 732 

1996 (平8) 7，430 882 119 1，376 

1997 (平9) 10， 180 1，415 139 1，864 

1998 (平 10) 5，932 1， 166 197 863 

1999 (平11) 20，485 6，280 307 2，405 

2000 (平12) 15， 133 1，861 123 1，908 

2001 (平 13) 17，893 1，621 90.60 1，551 

2002 (平 14) 16，385 1，213 

出典:沖縄農林水産統計年報ほか水産経済新聞より
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をその中に包み込み体外に排出する仰lきがあり，循環器系の

病気を代表する成人病にブレーキをかける働きがある。1997

年夏に猛威をふるった病原性大腸菌0-157に対して， 三杯酢

で味付けしたモズクを 0-157の菌を加えた培地に加えると 9

時間後に菌は検出されなくなったという報告がなされ，モズ

クと酸による抗菌性の効果が広く認識された。最近ではモズ

クに含まれるフコイダンには，ガン細胞を自己消滅に導く作

用があるとの研究発表があり，抗ガン|主のある健康食品とし

て注目されている。

2-3モズク加工製品の変遷

モズク製品は 1995年頃まで， 7， 000トンから 9，000トンの

供給を維持してきた。この頃までのモズク加工は，塩漬け

パックや3杯酢のものでも大きいプラスチック ・カップで入

れたものであった。1995年に，モズクの 3杯酢の製品をプリ

ンやゼ リーと同 じサイズのカップにすることを山忠食品工業

(株)が開発し，この形体のモスクパックがスーパーの庖頭に

並ぶようになり，モズクが一般家庭に浸透し需要が伸びる

きっかけとなった。

ちょうど 1997年の夏に，病原性大腸菌 0-157に対してモ

ズクに抗菌性があることが新聞テレビで報道されることによ

り，モズク商品がスーパーの庖頭から消えるほどになった。

この年にモズクの生産は 10，000トンで、あったが，翌年5月の

台風でモズクが不作になり 6，000トンになり ，モズクの品不

足が深刻になり海外からの輸入が考えられるようになった。

翌年，1999年には空前の20，000トンの生産になったが，需要

の伸びもあり価格が下がらすにモズクの漁獲高63億円にも達

し，沖縄県の水産業漁獲高のトップがモズク養殖になった。

その後モズクは健康食品としての認識が全国的に広がり，ほ

ぼ安定した需要が続いている。

2-4モズクの加工

採取から塩漬けの行程

モズクの網は水面下に張られているので，潜水して掃除機

のように吸引して採取される(図 7)。これらの原藻は，各地

の漁協の作業場で洗浄されて不純物を除去されて，塩でまぶ

して出てくる水分を除いて 1斗缶に入れて配送される。最近

は，ほとんどの糸モズクと本モズクでも，一部は締麗に洗浄

， 

e

も

図8 モスクの不純物選別

した後にそのまま一斗缶に冷凍して配送されるようになった。

また，大手加工業者は 11.ト缶の廃棄に苦臆しており， 1m'1ほ

どのプラスチック袋に梱包する方法も取られている。

2-5モスクの雑物選別

漁協から配迭された塩漬けモズクには， まだ， かなりの~~~

物が混入しており，加工業者は雑物を除くことが，重要な工

程となっている。

工程 l 下方から泡状に水を送り 比重の小さい異物を水槽

内に浮かせ，流水によりオーバーフローさせることによって

水欄外へ流出させる選別を行う 。また， 比重の大きい異物を

水槽内に沈めて選抜する。

工程2:選別台にモズクを開け，モズクに絡まった異物や

工程 lで、選抜仕切れなかった異物を 目視により選別する。モ

ズクに混在する異物は，砂，小石，網の毛羽，テグスがある。

海藻には，イソズギナ，イトモズク ，イ卜アミジなど小型の

海藻が多い。小型甲殻類のワレカラ，ヨコエビ，コブムシの

除去が難しい(図的。

2-6パック味付けモズク製造工程

選別されたモズクから殺菌 ・雑物処理，ブレンドとパック

詰めの工程があるが，この工程は各企業で異なる(図的。モ

ズクと調味料のブレンド、が売れ行きを大きく左右している。

モズク原藻の品質は，あまり差違がないが，消費者がモズク

の味覚に長けるようになり， 1者触りなどに厳しい注文が来る

ようになった。

3 モズク業界の課題と展望

モズク加工の最大の課題は，不純物を取り除くことであ

る。現在，原藻から;臨漬の段階で，洗浄と不純物の除去が行っ

ているが，この時により多く不純物を除く努力がなされるこ

とを加工業者は要望している。そのために，契約購入も行わ

れている現状である。

モズクの売り上げは， 1998年以後の上昇カーブから 2001

年は落ち着きをみせて現在に至っている。近年のモズクの消

費拡大を高めたのは，プリンやゼリ ーの容器と |百jじ容量にし

て3連カップ。に入れた製品にしたことによる。モズク原藻は

生産地と塩漬け加工過程で品質は異なってくるが，さらに 3

杯酢の味付けが重要で，その味の調整が各社の売り上け、に大

きく関係するのがモズク加工業界の特長である。

今後，モズクの需要を拡大させるには，健康食品としてノ

図9 自!fVJノξック



リ，昆布，ワカメのようにモズクを朝食から日常的に消費す

ることアピールする必要がある。さらに，モズク商品の安定

価格で安定供給には，原藻の生産の変動を安定化することが

重要である。現在モズク原藻が沖縄だけの生産構造であり，

天候により生産量が年により大きく変動していることが問題

である。加工業者としては原藻の供給量が非常に不安要素で

あることが悩みである。モズク養殖技術の研究により，他県

での本モズク養殖生産を振興させることや糸モズク(モズク)

やフトモズクなどの養殖開発が期待される。
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本村泰三 1・堀口健雄2 日本藻類学会第 28回大会を終えて

2004年3月27日から 29日の 3日間，北海道大学学術交流

会館において日本藻類学会第28回大会を開催させて慎きまし

た。木大会では参加者 208名，講演数は 100題(口頭発表l

70題，展示発表は 30題)に及び，当初，初春の北海道とい

うこともあり天候不順を含めて，例年に比べての参加者数の

伸び悩みを心配しておりましたが，予想を上回る結果となり

ました。学会最終日には財団法人札幌国際プラザとの共催の

もと市民公開シンポジウム「北海道におけるコンブ研究の現

状とその問題点Jを開催しましたが， 200名弱の参加があり，

改めて市民の藻類への関心の高さを認識した次第であります。

また，学会終了後には，北方生物園フィ ー/レド科学センタ一

室蘭臨海実験所において，蛍光顕微鏡 ・電子顕微鏡の技法を

中心とするワークショ ップを開催し， 14名が参加しました。

学会を通しまして多くの方々にご協力をお願いしました。

ず，この場を借りまして感謝申しあげます。

今回の大会では，初めての試みとして電子メールによる学

会要旨の受付を行いました。この導入を決めた|燃には大きな

問題も起こらず円滑に要旨集作成が進むものを考えておりま

した。 しかし実際には講演者によって文字数，文字11117;J また

書式スタイ/レが異なり，かなり苦労する結果となり ました。

何人かの方には文字数を減らして頂くなどのお手数をおかけ

しました。大変な点、もありましたが，手1:1文誌への入;j¥:':iなどを

考えると今後もこの方式が望ましいと考えます。また，前回

の三重大会では，液晶プロジェクターの大幅な導入により印

象に残る解りやすい口頭発表が相次いだことから，本大会に

おいても液晶プロジェクターの導入は準備の早い時期から決

めておりました。しかしながら，三重大会のように専用LANで

会場のコンピューターを結ぶのは断念し，手元のノートパソ

コンとリース会社からレンタノレしたものを用いて，受付と会

場に問機種のパソコンをそれぞれ用意することで対処するこ

とにしました。すなわち， 1)受付で，最初のセッションの講

演用ファイノレをすべてハードディスクにコピーしてから会場

にもっていき，順次|決写をおこなう ，2)そのセッションの問

は別のパソコンを受付に置いて次のセクションのファイ/レを

受け付けるという方式です。このような方式で上手くいくも

のかどうかという点がスタップ一同最も不安な点でありまし

た。実際， [j)J薗においてこちらで用意しましたパソコンにソ

フトがインストールされていないケースがありご迷惑をおか

けしましたが，それ以外は演者の皆さんのご協力により，す

べてセッション開始前にファイルをハー ドディスクにコピー

することが出来，結果として概ね上手くいったものと考えて

おります。

懇親会も盛況であったと思います。限られた予算内で全国

から来られた参加者の皆様に何とか北海道の雰囲気を味わっ

て頂こうと考えました。少し会場が狭かった様ですが，北海

道の3月下旬ということもあり，吹雪となった場合，雪がま

だ積もっている場合，本州、|からの参加者は冬靴の準備もされ

ていないだろうなど考慮、し，発表会場からは近い場所にしよ

うと考えまして，大学生協食堂を使わせて頂くこととしまし

た。「マグロの解体」といった派手なことはできませんでした

が，焼きタラパやミニ札幌ラーメンなどのメニューを生協食

堂と頭を悩ませながら考えました。さらに北海道の地酒(解

説っき)や室附特産のガゴメ汁など，食堂とは別に我々ス

タッフが用意したコーナーも好評だ‘ったようで，多少なりと

も北海道らしさを味わっていただけたのではなし、かと考えて

おります。

本大会は北海道大学札幌メインキャンパスで初めて行われ

た藻類学会でありました。準備 ・学会期間を通して，若い教

官の方々，学生 ・大学院生 ・卒業生諸君には献身的に協力し

て頂きました。心から感謝したいと思し、ます。また，遠方に

もかかわらず多くの方々に参加して頂きましたこと ，改めて

お礼申し上げます。いろいろ不手際もあったと思いますが，

皆様にとって印象深い大会となれば幸いです。

(1北海道大学北方生物園フィ ールド科学センタ_ 2北海道大

学大学院理学研究科)
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島袋寛盛 :日本藻類学会第 28回大会参加記

日本藻類学会第28回大会が， 2004年3月27F-1から29日に，

札幌の北海道大学で、開催されました。私はこの機会を利用し

て，北海道大学大学院理学研究科植物標本庫 (SAP)でホンダ

ワラ属の標本を調査するために，まだ多くの雪が残る北大理

学部に，学会の5目前から訪問させていただきました。実験

室で標本を観察している間も，北大のスタッフや学生の皆さ

んは間近に迫った学会の準備に追われ，とても忙しそうにさ

れていました。私も会場で販売するキーホルダーなど学会

グッズの作製やプロジェクターの調整など，微力ではありま

すが準備作業に加えていただき，主催者側のみなさんと打ち

解けた楽しし、時間を過ごすことができました。

27日の評議委員会によって藻類学会がスター卜し，翌28日

からは，いつものようにA.Bの2会場に分かれて 口頭発表が

行われました。A会場のトップバッターと して，ホンダワ ラ

属の内部組織梢造について発表する予定だ‘った私は，緊張し

ながらホテノレを経ちました。朝の風はひんやりと清々しく，

訪れた時よりも遥かに減った雪に春を感じながら，足早に会

場に向かいました。会場入りすると，大型藻類がメインであ

るA会場は，階段式の大きな会場であり，発表画面も大きく

とても見やすいものでした。私はずっと A会場で発表を聴い

ていました。学会発表の内容はその年の研究の流れを反映し

ており，分子生物学的手法を用いた発表が多かった昨年に比

べ，今年のテーマは多岐にわたり，特に海洋深層水を用いた

研究発表がされたこと も，その年の流れをよく表していると

感じました。

口頭発表後，夕方からA会場で総会が行われました。会計

や学会員名簿作成等の事業報告が行われました。その中で，

外国人のレフリーを噌やしたことによって Phycological

Researchへの海外からの投稿が増えたことや， Institute for 

Scientific Information (ISI)に加わるための計画などが

発表され，日本藻類学会への国際的な期待が高まっていくの

を感じました。また再来年(2006)の日本藻類学会第30回大会

が鹿児島大学で開催されることが承認されましたが， 30回を

記念する大会が鹿児島で行われることに，私自身も身の引き

口頭発表会場

ポスタ一発表会場

和i'iまる思し、がしました。

総会終了後，学内の食堂で懇親会が行われました。例年通

り，立食形式のパーティーで，北海道ならで・はの食材を使っ

た数々の料理と ，二|七国のおいしいお酒に，参加者一同十分に

堪能し，準備をとされた主催者に感謝した次第でした。この懇

親会の席では，諸先生方や友人と 一年ぶりの挨拶をしたり，

新たな出会いを得たりと，有意義な時間を過ごしました。そ

の後，学外の居酒屋で北大の学生諸氏が中心と なり r若手の

会」が開かれ，学生や若い |引''tの研究者がたくさん集まりま

した。毎年のことですが，この会では世代の近い者同士で，懇

親会とはまたひと味違った交流と情報交換ができました。

翌29日の口頭発表も)1慎訓に進行し，昼前の 111寺聞には 30

題のポスタ一発表が行われました。会場はそれぞれA，Bの口

頭発表会場につながるオープンスペースで行われ，天井も高

く，向かい合うポスター掲示板の距離も 3m近くもあり，比較

的余裕をもって見ることができました。今回は，パソコン上

でレイアウ卜したポスターをそのまま l枚の大きな紙にプリ

ン トしたものも多く 見られ，発表内容はもちろんのこと，ポ

スターとしてのデザイン性も，年々向上しているようです。

学会プログラムの最後に r北海道におけるコンブ研究の

現状とその問題点j というテーマで，公開シンポジウムが開

かれました。主に鹿児島を中心とした南の海をフィーノレドに

している私にとって，天然で生育するコンブを見たことはな

く，憧れにも似た気持ちで， 講演にl隠さ入っていました。コ

ンブは日本にとって重要な海産物の一つで、あり，その長い研

究の歴史を実感しました。コンブは生育E52境によって形質が

変異し，似たような形態でも，生育i也によって種名が変わる

など，種の同定が比較的困難なことや，近年は流氷があまり

来ないために基質上の雑海藻が除去されずに新規の加入が妨

げられ，結果的にコンブ資源が減少している話など，興味深

く聴かせて頂き ました。鹿児島の種子島でも，台風が来ない

ことによって基質の岩が動かず，ホンダワラ属藻類が同様に

減っているのではなし、かという話があり，大型藻の新規加入

には，物理的な接触による基質の更新が関わっていることを，



改めて感じました。

翌30日からは室蘭で行われたワークショップに参加 しまし

た。実習の合間に，冷たし、小雨が降る中，実験場裏の浜で海

藻採集を行う機会を得ました。鹿児島とのあまりの海藻相の

違いに， 日本列島の南北の長さを実感しました。こちらの

ワークショップについては他の方が執筆してくださるという

ことで，詳しくはそちらへお任せします。。

今回の札幌大会は，参加者が 200人を超えた盛大なもので

あり，私もすべての日程に参加することができました。この

ような立派な大会を開催されたのも，運営されたスタッフの

方々の多大なご苦労があればのことと感じています。

2005年は京都大学て、藻類学会が行われます。また3月に皆

様にお目にかかれることを楽しみにしております。

(鹿児島大学大学院)
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佐藤康子 日本藻類学会第 28回大会公開シンポジウム「北海道における コンブ研究の現状と

その問題点」参加記

去る3月29日に北海道大学学術交流センターにおいて開催

された日本藻類学会第28回大会公開シンポジウム「北海道に

おけるコンブ研究の現状とその問題点」に参加しました。

コンブという身近な海藻がテーマで、あったため関心が高く，

シンポジウムには藻類学会会員のほかに，海藻の利用や環境

を専門とされている研究者，漁業団体，流通関連などコンブ

産業に携わっておられる方々に加え， 一般市民の来聴も多く ，

約 170名が出席されました。

松山恵三氏(北海道立函館水産試験場)のご挨拶に次いで，

四ツ倉典滋氏(北海道大学)rコンブの多様性一個性豊かな海

中の森の主役たち-J，坂西芳彦氏(~ヒ海道区水産研究所) rコ
ンブの生理生態学 コンブの御飯は光一J，名畑進一氏(北海

道立釧路水産試験場)fコンブ減産の現状とその要因 流氷 ・

磯焼けとの関連-J，西津信氏(東京農業大学)rコンブは食

物繊維の宝庫 コンブから生まれた機能性食l弘一」の4題の

講演がなされました。いずれも最新の研究成果についての話

題であり，青森県の機関で海藻増養殖技術開発に取り組んで

いる私としても，興味深く拝聴させていただきました。

四ツ倉さんは，分子系統解析によるコンブ類の多様性研究

についてお話してくださいました。北海道沿岸のコンブ類は，

コンブ属のタイプ種となっているLalllinariadigitataとは遺

伝的に離れており，日本近海の狭し、範囲で多様化 している固

有種であるとのお話を聞き，日本産コンブ類の遺伝資源保存

の重要性を改めて認識しました。また，輸入コンブとの差別

化を図るためにも育種が必要であるということも分かりやす

く説明していただき，育種について考える機会を得ることが

できました。青森県でも津軽海峡，太平洋沿岸のコンブ養殖

産地で養殖手法の検討を行ってきましたが，これまで優良系

統品種を得るに至っておりません。今後の養殖漁業において

育種によるブランド化の必要性を強く感じたところです。

坂西さんの講演は，コンフ

のお話でした。北海道東部太平洋のコンブ7買生育場所の水中

光量子量を調査し，コンブ目植物の生育限界との関係につい

て説明してくださいました。水中光環境の研究は，日射量に

よるコンブ生産予測，海岸構造物の形状研究，海藻類の生態

の解明など幅広く応用され得るものであると の内容でした。

これからは，天然マコンブ生産予測などにおいて，日射量を

考慮する必要があると思いました。

名j、1[[さんは，ナガコンブ地帯:とリシリコンブ地帯における

コンブ、減産状況とその要因についてお話ししてくださいまし

た。コンブの減産には， 7J<tlllL競合海藻，植食生物，堆積物

など，沿岸域の生態系全体が複合的に作用しているため，多

方面に渡る調査によって各地先の現状を正確に把握すること

が重要です。その上で，的確で、かっ現実的な対策を開発しな

くてはなりません。さらに，コンブ生産予測には，時化や日

照といった気象要因，就業者数や需要などの社会，経済的要

因も勘案し，それらを一つの体系として扱う必要があること

がわかりました。どれも難しい課題ですが，今後，私たちが

取り組むべき方向を示して頂いたものと感じた次第です。

西津さんは，コンブに含まれる食物繊維であるアルギン酸，

フコイダンの機能性について説明してくださいました。低分

子化アルギン酸ナトリウムの開発により，コンブの豊富な食

物繊維を特定保健用食品という形で有効に利用し，製品化さ

れた商品を紹介してくださいました。商品名は知っていたの

ですが，原料がコンブとは知らず，コンブの食品としての優

れた機能性を再認識することになりました。特に，仮根には

葉状部と異なり， 2種類のフコイダンが含まれ，仮根を利用

した食品素材を開発されたことが印象に残りました。未利用

部分の有効利用は，環境問題だけでなく，コンブ漁業にとっ

ても有益であると感じました。



122 

本シンポジウムでは，分類，生1旦生態から食品利用まで，

コンブについて幅広い知識を得ることができ ました。研究J[llt

2年目の私にとって，視野を広げ，さまざまな研究シーズを

得ることができ，大変有意義でした。コンブという海藻が果

たす役割は多11皮に渡っており ，各分野の利害が必ずしも一致

していることはありません。しかし，日本全体のコンブ産業

の発展のためには，漁場の回復，生産の予測やl首大，付加価

値を高めるための育種や新たな商品開発，消費拡大など，各

分野でコンブに携わる方々が一体となった取り組みが重要だ

との認識を深めました。

最後に，ご講演者， 写真を提供していただきました大会事

務局の方々に心よりお礼申し上げます。

(青森県水産総合研一究センター増養殖研究所)
シンポ、ンウム会場

大田修平:ワークショップ参加記

日本藻類学会第 28回大会のワークショップは 3月 30日か

ら31日にかけて，北方生物園フィーノレ ド科学センタ一室闘臨

海実験所で、行なわれた。ワークショップのおもな内容は， 間

接蛍光抗体法による蛍光顕微鋭観察，透過型電子顕微鏡での

観察および実験所周辺でのサンプリングであった。

昼ごろ，前日 の札幌での学会を終えたワークショップ参加

者たちは室蘭臨海実験所に集まっていた。午後2時30分ごろ

から，長里さんが間接蛍光抗体法の説明をしてくださった。

室闘でのワークショップは実に自 由で，間接蛍光抗体法を

やっている最中でも，サンプリングをやりたい人は，サンプ

リンクーをやっている，という感じで，最初Jから最後まで硬く

ならずに過ごせた(写真 1)。

今回のワークショップでは間接蛍光抗体法の実践で，とく

に微小管を染めて観察する手法を習った。手法そのものも勉

強になったが，一番勉強になったのは，長年i音われてきた実

験に対するちょっ とした工夫である。たとえば， poly-L リ

ジンをカバーグラスに塗布するとき ，(新品の)カバーグラ

スを徹底的に洗浄(超音波洗浄→流水すすぎ→乾熱滅菌)して

から， po1y-L リジンを塗布すると ，非常にうまく塗布でき

る，がその一例である。このようなちょっとしたコツはやは

りベテランから直接習うのが一番である。今回のワーク

ショッフ。で役に立った情報のひとつは，po1y一Lーリジンを塗

布したカバーグラスに微細藻を張りつけるコツである。微細

藻を貼り付けるときは， 細胞を含んだ培地をカバーグラスに

滴下し，そのままi経く乾かすと ，しっかり張り 付くらしい。ま

た本村さんが実験の合間によく 言っていたことのひとつが「材

料に合わせた固定の工夫」である。電子顕微鏡にしても蛍光顕

微鏡にしても，通常は細胞を固定してから観察する。その|民

し、かに生きた状態に近い形で閤定するか(固定によるアー

ティファクトをできるだけ少なくするか)，が大切であり ，工

夫のいるところである。たとえば，グルタールアノレデヒ ドを

使う，使わない，は用いる材料によって異なる。グノレターノレ

アルデヒドの濃度や用いるバッファーの種類，浸透圧の調整

など，固定に際して工夫するべき点はいっぱいある。

今回のワークショップは基本的に 1I自2日であったが，中

には 3 日以上室I\l~ に滞在された方も居られた。 それぞれ，得

られるものも多かったと思う。今回は木村先生，長里先生を

はじめ，室闘臨海実験所スタッフの方々 には大変お世話にな

りました。この場をお借りしまして御礼 101'1し上げます。最後

にワークショップの参加者を書いておきます(順不同，敬称

111在)。島袋寛盛(鹿児島大学)，西原グレゴリー直希(鹿児島

大学)，田中厚子(神戸大学)，関木訓士(甲南大学)，木村圭

(甲南大学)， 1司直宏(愛媛大学)，鈴木雅大(東邦大学)，大

田修平(金沢大学)，平川泰久(金沢大学)，渡辺岡11 (東京学

芸大学)，林愛子(金沢大学)，堀口法臣(金沢大学)，阿部真

比古(三重大学)，植木千佳(北海道大学)。

(金沢大学大学院自然科学研究科)

写真 l 実験風景。これから二次抗体を入れます
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関本訓士:2003年度「藻類談話会」参加報告

2003年 11月22日(土)，毎年恒例となりました「藻類談話

会j が神戸大学瀧川記念学術交流会舘にて開催されました。

今年は例年に比べて参加者が少なく ，約25名の方々が参加さ

れました。

発表者(敬称略)と講演題目は以下の通りでした。

加藤亜記(北海道大院 ・理) 日本産殻状紅藻イワノカワ科

(スギノリ目)の系統分類学的研究について

二羽恭介(兵庫県立農林水産技術総合センター)養殖ノリ

の由来と品種改良

関田諭子(高知大 ・理) 渦鞭毛藻の細胞外被の構造と形成

過程

宮下英明(京都大院 ・地球環境学堂):クロロフィルdをつ

かうシアノバクテリア"Acaryochloris"の謎

最初の講演者の加藤さんは，大学院生時代に博士論文の

テーマとして研究されてきた日本産イワノカワ科の系統分類

について，サンプリング，培養の方法といったことから属，種

を分けるひとつひとつの詳細な分類学的形質，分子系統デー

タとの比s絞に至るまで多くのスライドを使用して丁寧にご説

明されました。私はこのような大型海藻の分類についての詳

細なお話をお聞きする機会は初めてでしたので，それぞれの

分類学的形質の意味，多様性，分類のストラテジーのご説明

は非常に参考になりました。また今回解析に用いられたイワ

ノカワ科紅藻は日本産のみでしたが，より詳細な系統進化，

種分化を調べるために外国産株も解析に加えたいとおっ

しゃっていました。これにより日本産穂のノレーツや海流との

関わり合いなどが解明されれば非常におもしろいと思います。

二羽さんのご講演は兵庫県の主要水産物である養殖ノリの

品種改良についてのお話でした。あまり知られていないこと

ですが，兵庫県はノリの生産量が全国第一位だそうで，これ

には会場からも驚きの声が上がっておりました。お話による

と，現在養殖されているノ リはどのような気象条件下でもあ

る程度一定の収穫が得られるように種付けの際に複数の品種

を混合して穏付けされているそうです。しかし殻胞子放出の

時間がうまく揃わないため，t魚、師の方々は非常に苦労されて

いるということでした。また，現在使用されているこれらの

品種のほとんどはその由来や遺伝的特性が分かつていないと

懇親会でのひとこま

のことでした。二羽さんはノリの純系株の作成と遺伝的特性

を解析するためにかけ合わせや遺伝子解析を行われており，

より多収量で高品質なノリを安定に生産するために現場の漁

師の方々と協力しながら研究されているということでした。

普段何気なく食べているノリですが，二羽さんのような現場

の方々の日々のご研究に支えられていることに改めて感謝の

気持ちを感じることとなりました。

関田さんのこ刊L演はf岡市q~毛藻類の細胞外被の形成過程に関

するお話で，アンフィエズマ小胞や鎧板が形成されていく過

程を透過型電子顕微鏡を用いて詳細に観察されておりまし

た。ご説明のH寺に用し、られていたスライドの電子顕微鏡写真

は非常にきれいな写真ばかりで，また様々な染色方法を用い

て観察されており，非常に勉強になりました。また講演中多

くの方々からの質問があり，非常に活発な質疑応答が行われ

ておりました。

最後の宮下先生のご講演はご自身が発見された新規光合成

主UI菌，Acaryochloris Illarinaが持つクロロフィノレdについて，

その発見に至る経緯や術造的特徴，特性についてのお話でし

た。ご講演のスライドの中にはAcaryochlorisを分離された

パラオ共和国の美しい珊瑚礁や湖の写真が多くあり，見てい

る参加者にもこの細菌がどのような場所でどのように生活し

ていたかが手に取るように分かりました。また，1970年代以

降全世界で発見された新規光合成真正細菌6種のうち3種は

日本人，しかも岩手県の方が発見されたというお話には驚き

ました。またそこで宮下先生がおっしゃった「ブラボー岩

手 !! Jのフレーズは非常に印象深かったです。

藻類談話会は学会と異なり，各発表でH寺聞を気にせず質問

が出尽くすまで質疑応答を行うことができ，藻類を対象とし

た様々な分野の研究に触れることができる数少ない機会であ

ることに加え，学生もそれほど緊張せずにちょっとした疑問

なども気軽に質問できるとても良い会合だと思いました。こ

のようなすばらしい会合であるにも関わらず今年度の参加者

が例年に比べても少なかったということで本当に残念でし

た。来年度はもっと多くの方々が参加され，より活発な議論

が展開されることを楽しみにしております。

(甲南大院 ・自然科学 ・生物)
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2004 秋季藻類シンポジウムのご案内

「海藻産業の海外事情-現状と展望一」

海藻産業とは，伝統的食用海藻の増養殖とその利用，寒天，

アノレギン酸，カラゲナンなどの海藻粘質多糖類と海藻機能性

成分の利用の分野である。これらの海藻に関係する産業が，

近年，急速に国際化してきた。今まで日本は世界の海藻産業

の牽引車のような役割を果たしてきたが，だんだんとその影

響力を弱めており ，圏内の海藻産業は新しい局面に入った。

国内の海藻の需要は伸びているが，多くの海藻原料を海外に

たよりつつあり，海外の海藻産業市場は活気を帯びている。

しかし，海外における海藻資源の開発，海藻産業の現状につ

いては，よく知られていない。そこで，今回は，中国，韓国，

東南アジア，北米，南米， 北欧などで，海藻資源の確保，食

用海藻の生産などに関わっている方々に，海外での海藻事情

について講演をお願いした。一般の方々にも理解できるよう

に講演される。進んでご参加，ご聴講下さい。

日時 平成 16年 11月 26日 (金曜日)

午後 l時より 5時まで

シンポジウム終了後に懇親会

場 所 ロイヤノレ ・パークホテノレ

(東京 ・日本橋，地下鉄半蔵門線， 7)<.天宮駅隣接)

Tel : 03-3667-1111 

参加費 シンポジウム無事，. (但し講演集 1，000円)

懇親会 8， 000円

主 催 日本藻類学会 ・日本海藻協会

協 賛 日本応用藻類研究会

[参加の問し、合わせ先]

日本海藻協会事務局ー大野正夫(高知大学海洋生物教育研究

センター)

FAX 088-856-0425 

巴 mail 日rohno@cc.koci-u.ac.jp 

会場準備のために，シンポジウム参加者と懇親会参加者

は，できるかぎり 10月末日までに上記の事務局へ e-mailか

Faxで申し込み下さい。なお，当日参加も可能です。

2004年度 「藻類談話会」のお知 らせ

「藻類談話会」は藻類を研究材料 とする幅広い分野の研究者の

集まりで，西日本を中心に講演会や研究交流を行っています。

今年度は以下の講演を企画 しています。ふるってご参加くだ

さいますようご案内申し上げます。

日時 2004年 11月 13日(土) 13: 00-17 : 00 

場所 奈良女子大学理学部A棟(奈良市北魚屋西町)

近鉄奈良駅から，北へ徒歩約 5分。

地図 http・//www.nara-wu.ac.jp/accessmap.html 

講演予定(敬称略)

森田詠子(奈良女子大院 ・人間文化研究科):不等毛類ラビリ

ンチュラの DHA生成

池田己喜子(岡山県立大 ・保健福祉) カサノリとプロトンポ

ンフ

畑 啓生(京都大院 ・人間 ・環境学研究科):サンゴ礁の中の

藻園ーなわばり性スズメダイ類に栽培されるイトグサ属藻類

上井進也(神戸大 ・内海域環境教育研究センター)・大型褐藻

にみられる遺伝的多様性と日本近海における系統地理

参加費 :500円(通信費など)

談話会終了後，学内の生協食堂で懇親会が予定されていま

す(会費 一般 3000円， 学生 1500円)。

談話会および懇親会の参加希望者は 10月30日(土)までに

電子メ ー/レかフ ァックスで下記の宛先へお申し込みください

(当日参加も可)。また最新情報は下記ホームページに適宜，

掲示しますのでご覧ください。

参加申込 ・間合先

〒606-8501京都市左京区吉田二本松町

京都大学大学院 人 間 ・環境学研究科相関環境学専攻

l幡野恭子

TEL 075-753-6854 

FAX: 075-753-6549 

e-mail: kyokohat@bioh.mbox.media.kyoto-u.ac.jp 

200'1年度藻類談話会ホームページ.

http://biotech.nikkeibp.co.jp/100HP/より「バイオ ・基

礎医学関係者の皆のホームページ」→「学会 ・研究会j の項

目をお選びください。
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有用海藻誌 海藻の資源開発と利用に向けて

大野正夫編著，85判，上製， 総頁 596，定価(本体)20，000円，内田老鶴圃 (2004)

近年，海藻の有効利用に関する社会の関心が非常に高ま り，

海藻の生物学に関する著書がかなり多く 出版されるように

なったが，有用海藻についてその生物学と利用に関する知見

をまとめたものはなかった。本書は，食用海藻から化学成分

を利用する海藻や医薬品 ・化粧品 ・肥料などに利用する海藻

まで，多くの有用海藻の生物学と利用について，これまでに

得られている学術的並びに産業的情報をそれぞれの種または

分類群ごとに集大成したものである。海藻の研究者のみなら

ず海藻の有効利用を目指す関係者にとって必須の知識が盛り

込まれており ，座右の書となることが期待される。

本文 ・引用文献 ・索引を合わせて 575頁になる本書は r有
用海藻の生物学Jr海藻の利用Jr海藻の機能性成分Jの3部

から成り ，31章にわたって 36人の専門家がそれぞれ分担執

筆している。引用文献は各章ごとにまとめられている。31の

章は次の通りである。

l ヒトエグサ， 2 アオサ類， 3 アオノリ類，4イワズタ

と暖海産緑藻，5 ワカメ 6 コンブ，7モズク類とマツ

モ，8.ヒバマタ類， 9.アラメ ・カジメ類， 10 アマノリ類，

11 テングサ類，12.オゴノリ類，13.ツノマタ類， 14.サ

ンゴモ類， 15地方特産の食用海藻， 16.世界の海藻資源の

概観， 17.海苔産業の歴史とその推移， 18昆布産業の歴史 ・

現況と展望， 19.ワカメ産業の現状と展望，20.ひじきと海

藻サラダ産業の現状の展望，21 沖縄のモズク類養殖の発

展史 生態解明と養殖技術 ， 22 青海苔産業の歴史と現

状，23伝統的な寒天産業， 24.カラ ギナンーその産業と利

用一， 25 アノレギン酸ーその特性と産業への展開，26.藻の

文化 27海藻の抗がん作用，28.海藻と健康一老化防止効

果 ， 29海藻の化学成分と医薬品応用への可能性，30海

藻と肥料，31.海藻と化粧品

末尾に和名索引，学名索引，事項索引， 欧文事項索引がある。

なにぶんにも 600頁に近い大部のため高価であるが，海藻

関連の教育研巴究機関や試験研究機関の図書室 ・研究室には備

え付けが好ましく ，海藻利用を目論む産業界のノ¥々にとって

は必携の書であろう。

東京農業大学 有賀祐勝
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英文誌

Morales， E. A.1・Edlund，M. B_2 モンゴルの Hovsgol湖における

Fragi/aria様珪藻数種の研究

Edllardo A. Morales and Mark B. Edlllnd: Stlldies in s巴|巴cted

fragi larioid diatoms (Baci lIariophyc巴ae)from Lak巴 Hovsgol，

Mongolia 

モンゴ‘/レの Hovsgo1湖から採集した什agilalゴ3様珪藻3種

について，光学顕微鏡と走査電子顕微鏡を用いて詳細に調べ

た。2種は新種であり ，Staurosirella minuta Mora1es et 

M. B. Ecl11lndおよびPseudostaurosiratenuis Mora1es et 

M. B. Ecl11lnclと命名した。両種とも トlovsgo1湖の固有種の可

能性がある。3つめの種はんagilariapolonica ¥Vitak et 

Lange-Berta1otと同定したが，背殻の微細構造の特徴から，

Pseudostaurosira (Grllnow) D. M. ¥l'i1liams et ROllnd属に

移動し，新組み合わせPseudostaurosirapolonica (lVitak et 

Lange-Berta1ot) Mora1es et M. B. Ed11lnd comb. novを提

唱した。他の種類についても上記の分類群との関係を検討し，

新組み合わせPseudostaurosiranaveana (Le Cohll) Mora1巴s

et M. B. Ed11lndを十是唱した。(IAcademyof Natllra1 Sciences 

of Phi1acle1phia， USA， 2Sci巴nceMlIsellm of Minn巴sota，USA) 

Saraswathi， S. J.・Babu，B. . Rengasamy， R.アルギン酸塩と生

化学組成の季節的変動 I 褐藻 Sargassumpo/ycystum (ヒ1¥

マタ目)

SlIndararajll Jothi Saraswathi， Bakthavachalam Babll and 

Ramasallly Rengasallly: Seasonal stlldies on the alginate and its 

biochelllical composition 1: Sargassum polycyslum (FlIcales)， 

Phaeophyceae 

Tami1 NaduのRameswaramcoastにおいて， 1998年8月か

ら1999年11月の聞の異なる季節iに褐藻SargassullJpolycystullJ 

を6回採集し，S. polycystullJの葉状部，茎状部および藻体全

体から抽出 したアルギン酸塩に関して， 粘性と化学組成，す

なわち 日Dマンヌロン酸 (M-ブロック)，αーLークールロニツク

酸 (G-ブロック)およびs-Dーマンヌロン酸と α Lグ‘/レロニツ

ク酸の交互配列 (MGーブロック)，について調査を行った。ア

ノレギン酸塩は季節によって有意差があり (P< O. 05)， 2月に

おいて高い収量が観察された。葉状部から抽出 したアノレギン

酸塩が最も収量が多く ， 茎状部のアルギン酸塩が最も ~'I!ï性が

高かった。調査 したすべてのサンプノレにおいて，Mーブロック

やMG-ブロックよりもG ブロックの量が多かった。Gーブロッ

クの量は，茎状部，葉状部，藻体全体の順に多かった。粘性

とG-ブロック量の聞には正の相闘がみられた。3種類のアル

ギン酸;甑の中で，茎状部，葉状部，藻体全体の順にG-ブロッ

クに対する M-ブロックの割合が低かった。(Univ巴rsityof 

Madras， Inclia) 

51巻4号掲載和文要旨

属の概観とオーストラリアとハワイにおける新種の提唱

G巴raldT. Kraft and Isabella A. Abbott: t-Iydroclathrus 

(Scytosiphonac巴ae，Phaeophyceae): Conspectlls ofthe genlls and 

proposal ofnew species frolll AlIstralia and Hawaii 

カゴメノリ属 (Hydroc1athrus)の2種，H. clathratus (C. 

Agardh) Howe (タイプ種)と H. tenuis Ts巴nget Luを，中

央および南太平洋のNecker烏と LordHowe島から近年採集し

たカゴメノリ属藻類と比較した。H. clathratusの記載によ

ると，熱幣から温帯に広く分布しており，巨視的世代におけ

る特徴や胞子嚢群の分布パターンがかなり変わりやすいが，

我々の観察によると，太平洋の島から新たに見つかった藻体

は新種である可能性が高い。LordHowe島から採集した fI.

stephanosorus Kraft sp. nov. は，表面の皮層細胞のi愉郭

が背の低い半球状であること ，数珠状の毛状糸東原基が常に

複子嚢に付随していること，そして特に胞子嚢群自体が中央

の毛状糸束の周辺に不連続にほぼ円状に輸を形成するという

特徴から，典型的と思われるH. clathratusとは区別されるo

H. tUllJulis Kraft et Abbott sp. nov は北西部のハワイ諸

島の水深の深い2地点から採集され，やや鋭い乳頭状の皮層

創n胞， 単独でパラパラにあるか，対になっているか，もしく

はゆるく束になっている明瞭な倒棋状の形態をした毛状糸東

原基，毛状糸との連絡があらかじめ決まっていない分散して

角張った複子嚢，皮層細胞の頂端部で形作られる柄部によっ

て比較的ゆるくまとまっている複子嚢で特徴づけられる。H.

tenulsの藻体は極めて制11く繊維状であるため， 他の種と 比べ

て視覚的に最も人 目を引くが，皮層細胞，毛状糸，11包子襲な

と、の特徴から H. clathratusと最も似ており，現時点ではこ

の 2 種を形 態 で明確に区 別 するのは困難である 。

(IUniversity of Me1bollrne， AlIstra1ia， 2University of 

Hawai i， USA) 

Lee， Y. • Kim， B ・韓国の Jeju島における新種 Acanthope/tis 

/ongiramu/osa sp. nov. (紅藻テングサ目)について

Yongpilし巴eand Byeongs巴okIくilll:New red alga， Acanthopeltis 

longiramulosa sp. nov. (Gelidiales， Rhodophyta) frolll Jejll Island， 

Korea 

ilür~匡| の Je j ll 島において新種の紅藻を記載した。 本藻は， 円

柱状の直立i1411，仮判l分校，基部において抱茎的に生じるほぼ

球状の小枝という特徴から ，テングサ科ユイキリ属

(Acanth叩 e1tis) に属する。AcanthopeltislongirallJulosa 

Y. Lee et Kim は，少数のf初旬枝を有する盤状の付着恨， 小

枝の先端から生 じる仮被，少数の校に分岐する直立した円柱

状の主i11111，滑らかな表面を有した長い逆さ洋ナシ形から披針

形の小枝，ノト校の縁辺にできる四分胞子嚢あるいは不動精子

嚢および襲果の突起によってt~î'徴づけられる。 藻{本の形態に

Kra代，G.T.l・Abbott，1. A. 2 カゴメノリ属 (褐藻力ヤモノリ目)。 関しては，A. longirallJulosaはA. hirsutaよりも A.



japonicaにより近縁であるが，A. longiramulosaは両側に剛

毛状の突起を有するほぼ球状の小枝を持つことで， A. 

japonicaから容易に区別できる。 (Cheju National 

University， Korea) 

森田晃央・倉島彰・前川行幸:ワカメ及びヒロメ幼胞子体

の生長の温度特性

Teruwo Morita， Akira Kurashima and Miyuki 

Maegawa:Temperature requirements for the growth of young 

sporophytes of Undaria pinnatifida and Undaria undarioides 

(Laminariales， Phaeophyceae) 

ワカメとヒロメ配偶体の成熟温度が種の水平分布を決定す

る主要因であることをこれまでの研究から明らかにした。そ

こで本研究では，両種の幼胞子体についても様々な温度条件

下で培養することにより，両種の水平分布の特性を明らかに

しようと試みた。

幼胞子体の生育適温は，両種共に200Cであった。生育限界

温度は，高温側ではワカメが270Cであるのに対しヒロメは26

OCで、あった。しかし，低温側ではワカメが 50C以下まで生育

できるのに対しヒロメは150Cまでであった。これはヒロメの

生育温度範囲がワカメに比較して高温側にあることを示して

いる。これらのことから，特に冬期における幼胞子体の低温
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側の生育限界温度の違いが両種の分布を限定する主要な要因

の一つであると考えた。(三重大・生物資源)

属国智1・増田道夫2.紅藻テングザ目ナンブグサの分類学的地

位に関する再評価

Satoshi Shimada' and Michio Masuda2: Reassessment ofthe 

taxonomic status of Gelidium subfastigiatum (Gelidiales， 

Rhodophyta) 

北西太平洋に生育していて形態的に類似しているテングサ

属(テングサ科)マクサ (Gelidiumelegans) とナンブグサ

(Gelidium subfastigiatum)の分類学的な関係を詳細に調査

した。ナンブグサは硬い藻体と上向きの歯状枝の存在で、マク

サと区別されてきたが，その区別はしばしば困難で不可能と

言われてきた。 8個体群 14サンプル (G. el egans/G. 

subfastigiatU1l1 complex)の核コード、のinternaltranscribed 

spacer 1 (ITS1)領域の塩基配列を決定したところ， 2タイプ

のITS配列が見つかった。主枝の末端付近の季節変動を解析

したところ，タイプ 1のITS配列を持つ個体は，寒い時期に

のみ厚く幅広い上向きの歯状枝を持ち，タイプ2のITS配列

を持つ個体は l年中薄く細い枝を持っていた。以上のことか

ら，これらのグループは異なる種と理解できる:前者がナン

ブ‘グ、サで、後者がマクサである。('北大・先端研， 2北大・院理・

生物科学)

英文誌 52巻 1号掲載和文要旨

Chepurnov， V. A.l.2 • Mann， D. G.2 :珪藻 Licmophoracommunis 

の増大胞子形成と無縦溝羽状珪藻における配偶システムと有性

生殖のレビュー

Victor A. Chepumov and David G. Mann: Auxosprulation of 

Licmophora communis (Bacillariophyceae) and a review ofmating 

system and reproduction in araphid pinnate diatoms 

Licmophora communisの増大胞子形成は他殖で雌雄異株で

おきる。まず、 [compatibleclonesの]固着性で短い柄を持っ

た細胞同士が対合し、次いで減数分裂と配偶子形成によって

それぞれの配偶子嚢に2個の配偶子が形成される。配偶子の

挙動は配偶子嚢によって異なる。雄性配偶子嚢では、幅が広

く着生していない側の殻が裂聞した後で配偶子が両殻から離

れ、会合し、配偶子嚢から出てくる。雌性配偶子嚢では、両

配偶子は近接した殻にほぼ全長着いたままで動かない。した

がって、細胞質融合は雌性配偶子嚢で起こり、ここで接合子

が形成され留まる。受精後、配偶子嚢の頂軸と平行に広がる

前に、接合子は雌性配偶子嚢の殻から離れ、縮小し、長円形

になる。我々は他の羽状珪藻の増大胞子形成のタイプとそれ

らの体系がこれらの分類に使えるかどうか再考した。

Licmophora co.脚 unisのような雌雄異株性と ClSタイプの異

形配偶 (1つの配偶子嚢が活動的な配偶子を作り出し、もう l

つが受動的な配偶子を作る)はおそらく羽状珪務のなかで原

始的なのであろう (Aster i onell ops i s-Rhaphone i sクレードの

情報はないが)。細胞サイズは様々な無縦溝羽状珪藻で見られ

るように他殖による有性生殖や、もしくは希なケースだが

オートミクシスや(見たところ)栄養細胞の増大によって回

復できる。 (1Royal Botanic Garden， UK， 2Ghent Univ.， 

Belgium) 

Gomez F.・古谷研:渦鞭毛藻 Scaphodiniummirabileの太平洋

における新記載

Gomez F. and K. Furuya: New records of Scaphodinium mirabile 

(Dinophyceae)， an unnoticed dinof1agellate in the Pacific Ocean 

渦鞭毛藻ScaphodiniummirabiJe Margalef (ヤコウチュウ

目)の出現報告はこれまで地中海、黒海および東部大西洋に

限られていた。本種は西部北太平洋黒潮域における横断観測

により 100mJ;J，浅から 5月と 7月にそれぞれ9および34個体

が観察された。ルゴール固定試料で、はほとんどすべての個体

が折りたたまれた形状を示し、数少ない既往文献の記載と異

なる。(東大・院・農学生命科学研究科)

平岡雅規1・属国智2・上ノ薗雅子3・増田道夫4.日本でグリー

ンタイドを引き起こしている新種 U/vaohnoi Hiraoka et Shimada 

(アオサ藻縞アオサ目)

Masanori Hiraoka， S. Shimada， M. Uenosono and M. Masuda: 

A new green-tide-forming alga， Ulva ohnoi Hiraoka et Shimada sp. 



128 

nov. (Ulvales， Ulvophyceae) from Japan 

西南日本よりミナミアオサUlvaohnoi Hiraoka et Shimada 

を新種記載した。本種は以下のような形質で特徴付けられる。

1.藻体は大きく，破れやすく，簡単に裂け，中央部から上部

の厚みが 30-55凶であり，多くは縁辺部に顕微鏡的な鋸歯を

もっ。 2.生殖細胞は藻体上部に形成される。 3.雌雄異株の

配偶体と胞子体で世代交代する。 4.固着型藻体が千切れて浮

遊型藻体が生じて栄養繁殖し，夏から秋にかけてグリーンタ

イドを起こす。 5.藻体中央から上部の不規則に並んだ細胞は

多角形または四角形である。 6.葉緑体は細胞外側を覆い，ピ

レノイドを 1-3個もつ。ミナミアオサは他の顕微鏡的な鋸

歯をもっアオサ、 U. armoricana Dion et a1.， リボンアオ

サU. fasciata Deli1e，アミアオサU.reticulata Forsska1， 

u. scandinavica B1iding，コツブアオサ U. spinulosa 

Okamura巴tSegawaと，藻体形態、細胞形態もしくは生活史

で違いが認められた。また，核にコードされたITS領域 (5.8S 

リボソーム遺伝子を含む)，色素体にコードされたrbcL遺伝

子のそれぞれの配列比較によっても，形態的に似ているこれ

らの種と区別できた。さらに，交雑実験によりミナミアオサ

と最も近縁であるリボンアオサ及びアミアオサの聞に生殖的

な隔離が認められた。(1高知県海深研・ NEDO、2北大・先端

研、 3九大・農・水産、 4北大・理・生物科学)

I、、lishihara，G. N.・森裕子・寺田竜太・野呂忠秀鹿児島におけ

るソゾノハナLaurenaヨbrongniartii(紅藻・イギス目)の季節消

長と生育特性

Gregory N. Nishihara， Yuko Mori， Ryuta Terada and Tadahide 

Noro: Habitat characteristics and seasonal changes of Laurencia 

brongniartii (Ceramiales， Rhodophyta) in Kagoshima， southern 

Japan. 

鹿児島県奄美大島土浜海岸及び薩摩半島頴娃町番所花公園

で紅藻ソゾノハナLaurenciabrongniartiiの季節消長を2002

年に観察した。最も多く生育している土浜海岸では，ソゾノ

ノ、ナの生育水深の特性を明らかにするため垂直分布も調査し

た。体長は 10月から 11月にかけて最大を示し，番所花公園

で100:t6mm，土浜海岸では 111:t5mmだ、った。 トランセクト調

査の結果，ソゾノハナは一般に光の低い場所に生育し，水深

および基質の角度に制限を受けていた。

中村恵理子1・横漬康継2・田中次郎1・共生藻をもっ温帯性種

ヒメエタコミドリイシ(腔腸動物門，花虫網)の光合成活性

Eriko Nakamura， Yasutsugu Yokohama， Jiro Tanaka: 

Photosynthetic activity of a temperate coral Acropora pruinosa 

(Scleractinia， Anthozoa) with symbiotic algae in Japan 

体内に褐虫藻を共生させるイシサンゴ類は，熱帯・亜熱帯

海域を中心に分布するため本来高温に適している。一方、温

帯性種のヒメエダミドリイシはより低水温および低光量下に

生息することから，熱帯種とは異なる生理特性をもつことが

予想される。そこで本研究では，プロダクトメータ一法によ

り静岡県南伊豆産のヒメエダミドリイシの光合成および呼吸

速度を種々の条件下で測定し，その生理特性を夏季と冬季で

比較した。測定条件は， 12 -300Cの10段階の混度および0-

400同01m-2 s-1の6段階の光強度とした。その結果，イシサ

ンゴの単位面積あたりの純光合成速度は，高温側では冬季よ

り夏季の方が大きくなり，低温側では冬季より夏季の方が小

さい傾向になった。また，純光合成速度の極大に達する温度

は冬季よりも夏季の方が高く，生息現場の光強度に相当する

25一100同 01m-2 S-Iでは各季節の水温に近い値を示した。 P/

R比についても極大に達する温度は冬季よりも夏季の方が高

い傾向になった。これらの結果より，温帯性種ヒメエダミド

リイシは季節的な水温変化に対応し，その生理特性を変化さ

せていることが示唆された。(1東京海洋大・藻類、 2志津川

町自然環境活用センター)

Plastino， E. M. 1・Ursi，S.l ・F叫jii，T. M.2 : T. Grac!'laria birdiae 

(紅藻オゴノリ目)の希少緑色株の体色遺伝，色素特性および

成長率について

Est巴laM. Plastino， Suzana Ursi and Mutue T. Fujii: Color 

inheritance， pigment characterization， and growth of a rare light green 

strain of Gracilaria birdiae (Gracilariales， Rhodophyta) 

Gracilaria birdiae P1astino et E. C. Oliveiralま，フ手ラ

ジルで寒天原藻として利用される産業上重要な紅藻である。

近年，ブラジル南東部の本種群、落において緑色を呈する珍し

い株(緑色株)が見つかったことから，緑色株の体色形質の

遺伝形式を明らかにすることを目的として，単藻培養株の交

雑実験をおこなった。また，緑色株の成長率と色素組成を明

らかにし，一般に生育する株(赤色株)と比較した。その結

果，緑色の色は安定しており，劣性遺伝を示した。緑色株は

クロロフィノレaとフィコビリンタンパク(フィコエリスリン，

フィコシアニアニン，アロフィコシアニン)が赤色株に比べ

て少なく，成長率も低かった。緑色株の成長率の特性は，本

株の成熟や四分胞子・果胞子の放出の特性と関連して，自然

界での生育が少ない理由のひとつと考えられた。また，緑色

株は，低生長率等から一般の養殖には適さないものの，光合

成に関する器官の構造と機能を明らかにするための視覚的な

マーカーとして有効であると考えられた。 (1U n i v. S ao 

Pau10， Brazi1・21nst. Botanica， Brazi1) 

Greger M. .Johansson M. 単細胞緑藻 Scenedesmus

obtusiusculusの細胞壁へのアハミニウム吸収による凝集効果

Maria Greger and Monica Johansson: Aggregation effects due 

to aluminum adsorption to cell walls ofthe unicellular green alga 

Scenedesmus obtusiusculus 

単細胞緑藻Scenθdθsmusobtusiusculusの細胞を2-24時間、

低燐 (60凶l01/L)もしくは高燐 (1000同lol!L)、222凶lol/Lの

塩化アンモニウム (Al)含もしくは無しの栄養塩メディアで

培養した。細胞凝集は光学顕微鏡、自然沈降したサンプル、遠

心分離したサンプルを用いて調査した。 2時間後、 A1は細胞

壁に吸収され、細胞凝集がそれぞれの細胞の引力によって形

成される。アルミニウムは細胞壁の陰電荷によって結合し、



異なる pH下での研究で陽電荷Alの比率が高いほど細胞疑縮

が促進されることが示されている。アルミニウム燐酸塩を形

成することで燐がアルミニウムの細胞凝集効果を減少させて

しまう、という低燐下での培養でこの効果が最も明白になっ

た。 Al無しで培養した藻体は細胞凝集の傾向が全く見られな

かった。 (StockholmUniv.， Sweden) 

Faye. E. J.' • Wang. H. W.l・川口栄男3・属国智2・増田道夫， . 

形態と r加し塩基配列に基て5(Grate/oupia subpectinata (紅藻ム

カデノリ科)の復活

Etienne Jean Faye， H. W. Wang， S. Kawaguchi， S. Shimada and 

M. Masuda: Reinstatement of Grateloupia subpectinata 

(Rhodophyta， Halymeniaceae) based on morphology and rbcL 

sequences 

北西太平洋産紅藻ムカデノリ属種の形態学的観察により、
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外形的にはムカデノリ (Grateloupiaasiatica Kawaguchi et 

Wang)に似ているが、いくつかの特徴でそれとは区別される

分類群が見出された。その特徴とは、藻体が肉質で軸の幅が

より広く厚いこと(幅4.5-10mm，厚さ 1300凶lまで)、内皮層

細胞数が多いこと (6-9細胞)、基部ではっきりと(円柱形に)

くびれた副校(長さ 17cmまで達する)が藻体縁辺および表面

から発出されること、助細胞が長楕円体なことである。ムカ

デノリと本分類群のリブロース二リン酸カルボキシラーゼ/

オキシゲナーゼ遺伝子 (rbcL)を用いた分子系統解析は、こ

れら 2分類群は離れた関係にあり、種のレベルで区別される

ことを強く支持した。文献の検討により、本種はこれまでの

報告でムカデノリ [ι fi1icina(Lamouroux) C. Agardhとし

て]あるいはιprolongataJ. Agardhの異名とされていた

G. subpectinata Holmesであると判断された。従って、本種

に対してその名が復活される。(1北大・院理・生物科学、 2北

大・先端研、 3九大・院・農)
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1. 日本藻類学会第 28回大会報告

(1)日本藻類学会第 28回大会

上記大会を 2004年 3 月 2 7 日 ~30 日， 大会会長木村泰三氏

(北海道大学)のもと， 北海道大学学術交流会館(札ql見市)を

会場に開催した。参加者 208名，講演数は 100題(うち口頭

発表は 70題，展示発表は 30題)に及んだ。

大会 l日目は午後から理学部 5号館 813号室にて，編集委

員会と評議員会を開催した。大会2日目 は午前午後ともA，s同

会場で口頭発表が行われ，午後 51l寺より日本藻類学会総会を

A会場にて開催した。総会終了後，大会会場から徒歩で 10分

程離れた中央食堂で懇親会が催され，約 180名の参加があっ

た。北の幸に舌鼓を打ち，おいしい ビーノレやお酒を飲みなが

ら，歓談がもたれた。大会 3日目は午前中に口頭発表と展示

発表が行われ，午後は口頭発表の終了後，公開シンポジウム

「北海道におけるコンブ研究の現状とその問題点J(オーガナ

イザー-木村泰三氏 ・四ツ倉滋典氏(北海道大 ・北方生物園

フィー/レド科学センター)が2階講堂で開催された。4題の講

演があり， 一般の方々も含めて 200名ほどが参加し，活発な

討論がなされた。大会4日目には北海道大学北方圏フィーノレ

ド科学センタ一室蘭臨海実験所でワークショ ップが催された。

15名の参加があり，海藻採集や藻類細胞を扱った蛍光顕微鋭，

電子顕微鏡観察法などの実技指導などが行われ，~!t~ 司王 ， 木大

会を終えた。

北海道大会の開催にあたり，ご便宜をはかつていただいた

北海道大学関係者の方々，またシンポジウムを後援していた

だし、た財団法人札幌国際プラザに厚く 御礼申 し上げる。また

大会の運営に当たっては，木村泰三大会会長をはじめ，大会

準備委員長の掘口健雄氏，庶務を担当された凹ツ倉滋典氏，

鳥田智氏，阿部剛史氏，長里千香子氏，北海道大学大学院理

学研究科の大学院生および学部学生諸氏等，多数の方々にご

尽力いただいた。ここに記して厚く御礼申し上げる。

(2)第 28回大会参加者名簿

青木優和，青山 勧，赤池掌一，秋野秀樹， 鯵坂哲朗，阿

部英治，阿部信一郎，阿部真比古，阿部祐子，阿部剛史，有

賀祐!除飯塚治，庵谷晃， (株)池田理化，池田春彦，石

川衣久子，石田健一郎，石堂幹夫， 1淡脇志摩， 出井雅彦，井

上千鶴，井上 勲，今井←郎，岩尾豊紀，岩滝光儀， 植木知

{圭，内村真之，海の研究舎，上井進也，エチェン ・ジャン ・

ファイ，江端弘樹，江原 亮，大内真理子，大江真司，大田

修平，大谷修司，大野正夫，大検l希郷，大村嘉人，岡 直宏，

沖野龍文，奥田一雄，奥田弘枝，奥野律子，長田敬玉，長船

哲驚，尾上静正，小野寺直子， 小山幸男，甲斐 j皐，カイグ

ン(株)，笠井文絵，梶里早，加藤 将，加藤TIIi:記，金井塚

恭裕，狩野洋佑，神津耕平，川井浩史，川井H佐史， ) 11口栄男，

川l鳴昭二， 河地正伸，川原利恵，川見寿枝，岸田智穂，岸林

秀典，木村圭，桐原慎二，金高卓二，日下啓作，工藤創，

倉島彰，栗原暁，桑野和可，小林 敦，小林光，近藤

公}~，務j藤宗勝，坂口美亜子，嵯11戦直|宣，坂西芳彦，坂山英

俊，機凹/レミ ，佐々木美貴，佐藤普也，佐藤康子，民間 智，

嶋田智恵子，島袋寛盛，y青71く望世，鈴木秀和，鈴木雅大，須

田彰一郎，周藤靖雄，関田諭子，関本司iI土， )宇津女[1比古，回

井野?育也， ~j石容二良fl ， 高木善智，高田みはる ， 高野義人，高

橋昭善，高儒潤，滝尾進，瀧下清貴，田口保彦，竹下俊

治，但野智哉，多田匡秀，田中厚子，田中貞子，田中次郎 3 問

中博，棚田教生，田辺雄彦，谷 昌也，谷藤吾朗，田村舞

子， q長 文波，筒井 功，角凹博義，手芸家~I~介，寺j協利信，傍

法 |を，富永恭司，富松亮介，中川|禎人， 長里千香子，長島

秀行，仲田崇志，中原美保，長山公紀，中山 剛1，南雲 {呆，

名畑進一，西津 信，西原グレゴリー直希，ノエノレマリー

エレン，野崎久義，能登谷正浩，野7)(美奈，長谷川和清，幡

野恭子，羽生田岳昭，馬場将111ili，Y賓回 仁，林愛子，林間

文自1"1，1京 j表明，原口展子，原田 愛，半間{言司， 比嘉敦，

菱沼佑，平岡牧規， 平川泰久，藤田雄二，n採吉栄次，堀口

健雄，掘口法臣，本多大11411，前川行幸，増田道夫，松井香里，

松尾嘉英，松村航，松本里子，松山和世，松山恵、二，真山茂

樹，71<野真，御園生拓，峯 一朗，宮地和幸，宮中'1新一，武

政 登，村岡大祐，村瀬昇，木村泰三，荘、祐子，森口砂|

彦，森田晃央，山岸:1を博，山岸幸正， 山口 喬，山口H青代，111 

日愛果，山田家正， 111砥稔文，山中良一，山本芳:tE，厳 輿

洪，雪l次直史，横浜康継，横山亜紀子，横山奈央子，吉川|仲

裁，吉11崎 誠，吉田吾郎，吉武佐紀子，四ツ倉!J1l.滋，若菜

勇，渡辺 |却し 渡辺朋英，渡辺 信

(3)編集委員会 ・評議員会

3月27日午後 3時から北海道大学理学部5号館 813号室に

おいて，英文誌編集委員会および和文誌編集委員会の合同編

集委員会を開催した。

和文誌について前川和文誌編集委員長より第51巻「藻類J

及び52巻「藻類」の編集状況に関する報告があった。2003年

に発行された「藻類J51巻には4編の原著論文と 2編の短報，

その他が掲載され，総ページ数は206頁であった。52巻に関

しては 1号に 3編の原著論文が掲載されており ，また2号に

掲載を回した論文に加え，現在審査中の論文5編があり， 今

後の編集に十分な投稿論文数が確保されていることなどが報

告された。また藻類52巻 1号では印刷ムラがみられ，紙質の

変更が原因と考えられ，今後検討することが述べられた。

英文誌については奥田英文誌編集委員長か ら

fPhycologica1 ResearchJ の2003年度，2004年度の編集状

況およひ。年間投稿状況に関する報告があり ，2003年度は総頁

数 28'1頁，掲載論文数 31編で， 2004年度については 52巻2

号までで 19編の掲載があり，現在 52巻3号の発行準備を進

めているという報告があった。また 52巻4号はDIN07のプロ

シーディングとすることが決まっているが，この編集も順調

に進んでいる ことが報告された。昨年度投稿規定を変更して



電子ファイルでの投稿を可能にしたが， 2-3件を除き，ほと

んどの投稿者が利用しており，今後一層の掲載に要する日数

の短縮が期待されることが報告された。さらにオブザーパー

として参加していただいたBlackwellPublishing Asiaの松

永理乃氏と Katie Julian氏から同社で編集したAnnual

reportに基づいた説明を受けた。 ISI社(Institute for 

Scientific Information)への登録申請については，奥田委

員長がBlackwellPublishing Asiaの協力により， 2004年1

月に推薦書等を含む必要書類を作成し申請した。 2003年4号

から 2004年2号の発行状況に基づいて審査がなされ，本年7

月頃に結果が出る予定であることが報告された。これと関連

し，本誌の国際情報発信の役割をより高めるための方策につ

いて広報活動をはじめ種々議論された。

評議員会は編集委員会終了後，閉会議室にて午後5時より

開催された。原会長を議長に選出し， 2003年度総会に提出す

る報告事項・審議事項などに関して審議した。その内容に関

しては総会の項を参照されたい。

合同編集委員会・評議員会開催にあたっては本村泰三氏，

堀口健雄氏，長里千香子氏をはじめ，北海道大学の院生・学

生諸氏に大変便宜をはかつていただいた。記してお礼申し上

げる。

(4) 2004年度総会

2004年3月28日の口頭発表終了後，午後5時より大会会場

となった北海道大学学術交流センターA会場にて総会を開催

した。原会長の挨拶の後，東京農大の水野真氏を議長に選出

して総会の議事に入った。

【報告事項1
・庶務関係

(1)会員状況(2003年12月31日現在):名誉会員3名，普通

会員624名，学生会員81名，団体会員57名，賛助会員 13名，

外国会員 129名(32カ国)，圏内購読32件。 (2) 2003年度文

部省科学研究費刊行助成金「研究公開促進費」交付額は

2，200，000円であった。 (3)2003年度事業報告1)日本藻類学会

第27回大会・評議員会・総会(三重大学生物資源学部3月27

日"'3月30日)を開催した。 2)和文誌「藻類J51巻1-3号

を発行した。 3)英文誌 rphycologicalResearchJ 51巻 1-

4号を発行した。 4)第6回日本藻類学会論文賞(何地正伸氏，

井上勲氏，本多大輔氏， Charles J. O'Kelly氏， J. Craig 

Bailey氏， Robert R. Bidigare氏， RobertA. Andersen 

氏)を授与した。 5)秋季シンポジウム「藻類加工技術の現状

と展望J(12月6日，ロイヤル・パークホテル)を開催した(日

本海藻協会と共催，応用藻類学研究会が協賛)0 6)第l回「マ

リンパイオテクノロジーExpoJ(9月22-2313，幕張メッセ

，マリンパイオテクノロジー学会主催)に協賛した。 7)日本

植物学会第67回大会(札幌)で「植物の進化に対する昆虫の

インパクト」ー植物分類学関連学会連絡会主催シンポジウム

ーに参画した。 8)第7回日本藻類学会論文賞の選考を行った。

・会計関係

(1) 2004年3月8日現在の2003年度会費納入率(雑誌発送
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会員を対象)は，一般会員94札学生会員84弘賛助会員泊施，

団体会員76免，外国会員95覧であった。 (2)その他の事項に関し

ては審議事項を参照されたい。

・編集関係

(1) 2003年度に発行した和文誌「藻類」第51巻は，総頁数

206頁，内訳は原著論文・短報6編，その他であった。また，

52巻については，現在，審査中のものが5編あり，今後の掲

載には十分である。 (2)2003年度に発行した英文誌

rphycological ResearchJ第51巻1-4号は，総頁数284，掲

載論文31編であった。また， 52巻についても順調に編集作業

が進んでいるとの報告があった。これらに関連した詳細につ

いては，前述の編集委員会・評議員会の項を参照されたい。

[審議事項1
・庶務関係

(1) 2004年事業計画として以下の事項が承認された:1)日

本藻類学会第28回大会・評議員会・総会(北海道大学学術交

流会館3月27日"'3月30日)の開催， 2)第7回日本藻類学会

論文賞の授与と第8回日本藻類学会論文賞の選考， 3)第1回

日本藻類学会研究奨励賞の選考， 4)和文誌「藻類J52巻 1'"

3号の発行， 5)英文誌 rphycologicalResearchJ 52巻1"'4

号の発行， 6)日本藻類学会会員名簿の発行， 7)日本藻類学会

会長選挙及び評議員選挙の実施，8)日本藻類学会会則の改定，

9)秋季シンポジウムの開催・・・「新規海藻産業への展望」とし、

うテーマで，食用海藻，機能性成分，健康食品，海藻多糖類，

医薬品などの分野について11月にロイヤルパークホテル(日

本橋)で開催予定， 10)第7回マリンパイオテクノロジー学

会大会(北海道大学学術交流会館， 6月17-19日，札幌市)

の協賛， 11)日本植物学会68回大会時の植物分類学関連学会

連絡会主催のシンポジウムへの参画(r植物の体制にブループ

リントはあるのか」オーガナイザー:長谷部光泰，塚谷裕一)， 

12)日本分類学連合イベント「なん種類の生物が日本にいる

か知っていますか?一日本分類学連合ブックフェアーJ(ジュ

ンク堂書庖池袋本庖， 2月1日-3月 15日)への参加

(2) 2006年の日本藻類学会大会の開催地は九州地区とし，

野目忠秀氏(鹿児島大学)にお世話をお願いすることが承認

された。

(3)一昨年11月に組織化された藻類学会活性化ワーキング

グループから昨年度の総会で提案され，諮られた6項目の“学

会活性化のための方策"の lつである「外国人会員に原則と

して圏内会員と同等の権利(学会録事などの報告，選挙権な

ど)を付与するJ方策について検討した結果，藻類学会会則

改正案が提案され，承認された。しかし，これとは別に本会

則には文言等において不適切な箇所があることから，事務局

と評議員会とでさらに検討・修正し，その上で来年1月1日

をより施行することが了承された。また，日本藻類学会論文

賞の対象が英文誌 rphycologicalResearchJで発表された論

文のみとなるのに伴い，和文誌「藻類」で掲載された論文，総

説，記事なども対象とする新たな賞を設けることが検討され

てきた。その結果，今年度より若手研究者を対象とした日本
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藻類学会研究奨励賞の設立が提案され，承認された。本賞の は，日本藻類学会事務局までお問い合わせ下さい。

設立にあったっては，有賀祐勝元会長から多大なご寄付をい

ただくとともに，多くの方々にご尽力いただいた。本賞の選 日本藻類学会研究奨励賞要綱

考方法，対象者等については別に記した日本藻類学会研究奨

励賞要綱を参照されたい。 (4)会長選挙及び評議員選挙につい

ては6-7月に評議委員会による会長候補者の推薦を行い， 8 

月に会長選挙を実施することが提案され，承認された。 (5)日

本藻類学会会員名簿は平成10年以来，改訂されていないこと

から，今年11月を目途にその改訂版を藻類の別冊として発行

することが承認された。 (6)植物分類学関連学会連絡会共同名

簿についてはこれまで通り，希望者のみ名簿に掲載すること

が承認された。 (7)日本藻類学会企画委員会(石川依久子委員

長)の廃止と資金の一般会計(寄付項目)への組み入れが承

認された。 (8)第四回国際海藻シンポジウムへの協力について

了承された。 (9)IPC9準備委員会および組織委員会の設立につ

いて提案があり， IPC9準備委員会が母体となり 2005年に他の

関連学会の協力を仰ぎ， IPC9組織委員会を設立することが了

承された。

-会計関係

(1) 2003年度一般会計決算報告および同監査報告は表1-1

および表 1-2の通り承認された。

(2) 2003年度山田幸男博士記念事業特別会計の決算報告お

よび同監査報告(鷲藤宗勝氏:盛岡大学短期大学部，日野修

次氏:山形大学)は表2-1および表2-2の通り承認された。

(3) 2004年度一般会計および山田幸男博士記念事業特別会

計の予算は表3および表4の通り承認された。

[日本藻類学会論文賞授与]第7回日本藻類学会論文賞受賞者

の発表がおこなわれた。これは2003年に出版された和文誌

「藻類J51 巻 1~3 号，および2002年から 2003年にかけて出

版された英文誌iPhycologicalResearchJvol.50(4)， vol.51 

(1)一(3)の中から，規定により審査員の投票によって選ばれ，

総会前日に開催された合同編集委員会および評議員会で了承

されたものである。今回は下記の論文が選ばれ，論文の著者

にそれぞれ賞状が総会にて授与された。

Satoshi Shimada， Masanori Hiraoka， Shinichi Nabata， 

Masafumi Iima and Michio Masuda 

Phycological Research 51(2) :99-108 (2003) 

Molecular phylogenetic analyses of the Japanese Ulva 

and Enteromorpha (Ulvales， Ulvophycea巴)， with special 

ref巴renceto the free-floating Ulva. 

2. 日本藻類学会研究奨励賞

日本藻類学会総会報告にあるように，本年度より新たに若

手研究者を対象とする日本藻類学会研究奨励賞を設けました。

下記の要綱に従い広く募集致しますので，積極的にご推薦下

さるようお願い致します。なお，本研究奨励賞に関するご質

問や推薦理由および業績リストを添付した推薦書等について

1.我が国の藻類学の発展に積極的に寄与することを期待

し，藻類学及びその関連分野において優れた研究成果をあげ

た大学院学生等を表彰する「日本藻類学会研究奨励賞J(以

下，本賞という)を設ける。

2.本賞は，その主たる部分が日本の大学の大学院在学中に

行われた研究を対象とする。本賞の対象となる候補者は推薦

の時点、で、大学院修了後3年程度以内，おおむね33歳までの日

本藻類学会会員とする。また，推薦の時点で少なくとも，日

本藻類学会誌 iPhycologicalResearchJまたは「藻類」に論

文をー編以上発表しているか，日本藻類学会大会において一

回以上研究発表している者とする。

3.本賞の選考は，当該研究の独創性，発展性，あるいはそ

れまでに得られた成果の充実度など、について総合的に判断し

ておこなう。選考は，学術誌に発表された論文(候補者が原

則として第一著者のものに限る)，学位論文，学会発表，その

他参考となる資料に基づいておこなう。

4.本賞授賞候補者の推薦は，自薦または日本藻類学会の会

員による会長への推薦によっておこなう。推薦に必要な書式，

応募方法等は別途定めるところによる。

5.本賞授賞候補者の選考には，別に設置する推薦委員会

(委員5名)がその任にあたる。推薦委員会委員長は授賞候補

者l名を会長に報告するものとし，会長はそれを評議員会に

諮り，評議員会の了承を経て決定する。推薦委員会委員の選

出方法については別途定めるところによる。

6.本賞は，賞状と副賞(賞金 10万円)とする。

7.賞金は別途準備される基金を用いる(付記参照)。

8.本賞授賞に必要な経費(賞金を除く)は本会の通常会計

でまかなうものとし，選考以外の業務は本会事務局が担当す

る。

付記

1)応募方法・スケジューノレ等について

・推薦は随時受け付けるものとする。推薦者は推薦書お

よび必要な資料を添えて本会事務局に提出する。

・当該年度の推薦締切は 12月25日とする。

-本会事務局は，推薦書および資料を推薦委員会委員長

に提出する (1月)。

・推薦委員会委員長は，推薦委員会を開催し(持ち回り

も可とする)，授賞候補者の決定をおこない，会長に

報告する。

-会長は評議員会の了承を経て授賞者を決定し，総会に

おいて表彰をおこなう。

2)推薦委員会委員の選出について

・推薦委員会のメンバーは評議員(国内)のE選で選出

する。 5名連記の無記名投票により，上位5名を選出

する。最多得票者を委員長とする。



-推薦委員の任期は評議員改選時に新評議員の互選で選

出されてから，次の評議員の改選時までとする。

3)本賞の基金について

・本賞の基金は，有賀祐勝・元学会長による寄付金を

原資とする。

3. その他の報告

(1)横物分類学関連学会連絡会

植物分類学関連学会連絡会会議は例年，植物分類学会大会

と植物学会大会の折に会議を開催してきたが，今年度の植物

学会大会時のシンポジウムに関する内容の確認以外に重要な

議題がないことなどから，メール会議となった。 1)シンポジ

ウムのテーマについて 昨年合意された「植物の多様性に対

する進化発生学的アプローチJというテーマに沿い，本年度

は長谷部光泰氏と塚谷裕一氏をオーガナイザーとして「植物

の体制にブループリントはあるのか」というタイトルで開催

することになった。 2)合同会員名簿について 日本植物分類

学会，植物地理・分類学会，シダ学会，種生物学会，日本藻

類学会(希望者のみ)は合同名簿作成への参加を示したが，こ

れ以外の学会からは回答が出ていない。しかし今後は8月末

までに各学会で会員情報を整理し.12月中に印刷・発送とい

うスケジュールで名簿作成を進めることになった(日本藻類

学会会員の方で，合同名簿への掲載を希望する方は藻類学会

事務局菱沼まで御連絡下さし、)03)その他 分類学連合が発足

した今，本連絡会の意義を見直す機会ではなし、かとし、う提案

がなされた。

(2)平成16年度科学研究費補助金研究成果公開促進費「学

術定期刊行物」の fPhycologicalResearchJへの交付につい

て

昨年申請した上記補助金研究成果公開促進費「学術定期刊

行物Jについては，今年度は採択されなかった旨，日本学術

振興会から連絡があった。本学会事務局から日本学術振興会

に問い合わせたところ，事務方なので不採択の理由はわから

ないが. Phycological Researchについて「必ずしも国際性

が高いとは言い得なしリというコメントが付されているとい

う回答を得た。来年度以降，同補助金の交付の推移を見守り

ながら，今後の学会のあり方について検討していく必要があ

る。

(3)日本学術会議の今後について

現在，日本藻類学会は第19期の日本学術会議登録学術研究

団体となっている。しかし「日本学術会議法の一部を改正す

る法律Jが国会両院で可決成立し，平成 16年4月 14日に公

布され一部施行されたことにより，日本学術会議会員の推薦

制度が変更され.f登録学術研究団体」制度も同日廃止された

旨，日本学術会議会長より文書が配布された。制度の廃止後

も当面の間，第四期に登録された「登録学術研究団体Jは「広

報協力学術団体Jとして日本学術会議と連携協力していくこ

とになっている。本改正に伴い，昨年7月に発足した日本学

術会議の第四期の活動期間及び研究連絡委員会の活動期間は

平成 17年9月30日までとなる。第 19期後は改正された法律
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に基づいて会員選考を行い，また現行の 7部制から 3部制に

改組された組織機構により，内閣府のもとで日本の科学者コ

ミュニテイの代表機関としての日本学術会議が運営されてい

くことになる。

今回の改正された日本学術会議法の概要とポイント及び日

本学術会議の改革の経緯等については，日本学術会議のホー

ムページ (http://www.scj.go.jp/)に掲載されているので，

参照されたい。

(4) 2004年日本藻類学会第 1回持ち回り評議員会

平成 16年4月 16日から 30日に第 1回持ち回り評議員会を

開催し，下記の事項について審議した。

1)会則改正について

本年総会において外国会員の対応改善に関する第8条の外

国会員の会費と付員1]1条の会長選挙と評議員選挙およびそれ

に伴う第6条の改正年月日が承認されたが，持ち越しとなっ

た本学会の会員名称およびその他，字句の訂正について議論

した。会員の種類は，会則に則し，普通会員(圏内会員).普

通会員(外国会員).団体会員，名誉会員，賛助会員を正式名

称とし，外国人会員および学生会員，一般会員は通称であり，

正式の名称、でないことなどを確認し，以下の変更等について

審議し，承認された。

第3条に4号の添記および以下の号数の変更。第6条.1号

から 5号の改正。但し.4号の名誉会員に関しては「満70歳

以上の会長経験者とするJ旨の内規がありそれに従ってこれ

まで運営されてきたがその成文がこれまでの議事録から見い

だせていなし、(再度探索中)。第9条.2行目の「重任」を「再

任Jとする。第 12条，付則の追加(今回の改正ではなく，記

載漏れの追加である)。付則第2条，条文の修正。付則第2条

2号の修正。付則第4条条文の修正。

2)名誉会員について

会長経験者で70歳以上の会員には評議員会の議を経て名誉

会員の資格を与えられることになっているが，事務局が有資

格者である元会長の吉田忠生，石川依久子両先生への連絡と

評議員会諮問の手続きを怠っていたことから，この度，吉田・

石川両元会長を名誉会員とすることを提案し，審議の上承認

された。

3)確認、事項

以下の事項について確認がなされた。

0日本藻類学会研究奨励賞要綱について，札幌での評議員

会の際に指摘された文言が適切に修正されているか，貼付し

た書類をもとに確認した。 0和文誌「藻類Jを媒体とする日

本藻類誌編纂・発行のための委員会を設けることが既に平成

15年度の総会で承認を受けたが，藻類誌(大型藻類編)編集

委員会の編集委員会という名称が和文誌，英文誌の委員会に

も使用されており，混乱を避けるため，世話人の了解のもと

「藻類誌編纂委員会Jする。

編纂委員:世話人(委員長)川井浩史(神戸大学).和文誌

編集委員長 前川行幸(三重大学).ノト亀一宏(北海道大学). 

北山大樹(国立科学博物館).田中次郎(東京海洋大学).菊

地則雄(千葉県立博物館).神谷充伸(福井県立大学).川口



134 

栄男(九州大学)

()9th International Phycological Congress(Tokyo)=IPC9 

準備委員会について札幌大会最終日の昼休みにIPC9準備委員

会発足の会合を開催した。 2005年に IPC8(南ア:ダーパン)

への InvitationAddressおよびIOC(国際藻類学会事務局)

への申請の関係から IPC9組織委員会を設立する必要がある

が，それまでの窓口を日本藻類学会事務局としてため，以下

のように準備委員会を構成した。原慶明(山形大学)=委

員長-，堀口健雄(北海道大学)，今井一郎(京都大学)，井

上勲(筑波大学)，石田健一郎(金沢大学)，川井浩史(神

戸大学)，河野重行(東京大学)，本村泰三(北海道大学)，野

崎久義(東京大学)，松岡教充(長崎大学)，宮下英明(京都

大学)，関本弘之(東京大学)，田中次郎(東京海洋大学)，渡

表 1-1. 2003年度一般会計決算 (2003.1.1-2003.12.31) 

収入(円)

会費 6，156，000 

普通会員 4，188，000 

学生会員 320，000 

外国会員 478，000 

団体会員 840，000 

賛助会員 330，000 

販売 686，050 

定期購読 580，950 

パックナンバー 105，100 

日IJ刷代 224， 100 

超過頁負担代 。
広告代 150，000 

受取利息 52 

学術振興会刊行助成金 2，200，000 

英文誌還付金 146，532 

寄付金 338，000 

雑収入 1，260 

雑益 51，235 

小計 9，953，229 

前年度繰越金 12，763，805 

合計 22，717，034 

表1-2. 2003年度貸借対照表 (2003.1.1-2003.12.31)

貸方(円)

普通預金(山形銀行、東山形) 3，299，645 

普通預金(四国銀行、朝倉) 2，696，490 

郵便口座(山形) 1，345，903 

郵便口座(高知) 5，970，619 

現金(山形) 312，263 

合計 13，624，920 

辺 信(国立環境研究所)，奥田一雄(高知大学)，前川行幸

(三重大学)。なお， IPC9準備委員会は原則としてe-mailによ

る持ち回り会議方式で開催し，委員会を進めること，また

2005年からの組織委員会の体制作りを井上勲氏に，氏の要望

に従い川井浩史氏の支持・支援を条件として，正式に依頼す

ることを決定した。 0有賀元会長より藻学研究に優れた業績

を挙げた大学院学生等に授与する研究奨励賞賞金として拝受

した寄付金 (2，200，000円)については，一般会計から切り

離し，日本藻類学会研究奨励賞基金として別会計で処理する。

なお，今年度から同賞の応募(締め切りは本年12月25日)を

開始することも確認した。詳細は次号「藻類Jに掲載する。 O
日本藻類学会企画のシンポジウム(日本植物学会時)につい

ては，本シンポジウムの意義や継続性を考慮し，本年度も実

施すべく，会長より片岡博尚氏(東北大学)に企画申請を依

頼し，快諾を得た。

支出(円)

和文誌印刷・発送費

印刷代

別刷代

発送費

英文誌印刷・発送費

編集費

和文誌編集補助費

英文誌編集補助費

庶務費

事務用品費

会議費

通信印制費

諸雑費

事務補助費

幹事旅費補助費

大会補助費

秋季シンポジウム補助費

自然史学会連合分担金

小計

次年度繰越金

合計

借方(円)

次年度繰越金

893，970 

212，310 

213，855 

100，000 

300，000 

27，638 

37，920 

104，926 

34，205 

前年度繰越金 12，763，805 

当期余剰金 861，115 

合計

1，320，135 

6，916，330 

400，000 

204，689 

。
60，960 

120，000 

50，000 

20，000 

9，092，114 

13，624，920 

22，717，034 

13，624，920 

13，624，920 



135 

表2-1.2003年度山田幸男博士記念事業特別基金会計決算

収入(円)

受取利息 432 

貸付返済 266， 700 

小計 267， 132 

)
二
)
-

m
二
円
一
費

Z
二
(
一
雑

J

二
出
一
用

ω
二
一
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却
二
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一
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ト

二
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山

・
:

t
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・
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q
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二
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n
L

寸↓
(
こ

2， 121 

前年度繰越金

合計

2，134，820 

2，401，952 

小計

次年度繰越金

合計

2， 121 

2，399，831 

2，401，952 

表2-2. 2003年度山田幸男博士記念事業特別基金貸借対照表

貸方(円)

定期預金(三井住友、京都) 1，900，000 

普通預金(三井住友、京都) 498，683 

現金(山形) 1， 148 

2，399，831 

借方(円)

次年度繰越金

前年度繰越金

当期余剰金

合計

2，399，831 

合計

2，134，820 

265，011 

2，399，831 

日本藻類学会2003年度決算報告に対し記名捺印する。 2004年3月 17日

τtE 』 長 原 慶明 印

会計幹事横山亜紀子印

2004年3月 17日

会計監査粛藤宗勝 印

日野修次 印

決算書が適正であることを認める。

表3. 2004年度一般会計予算(案) (2004. 1. 1-200~ 12.31) 

収入の部(円) 支出の部(円)

会費 5，731，000 和文誌印刷・発送費 3，250，000 

普通会員 3，888，000 印刷代 2，550，000 

学生会員 235，000 別刷代 300，000 

外国会員 483，000 発送費 400，000 

団体会員 765，500 英文誌印刷・発送費 6，500，000 

賛助会員 360，000 編集費 600，000 

販売 300，000 編集補助費 200，000 

定期購読 250，000 通信補助費 200，000 

パックナンバー 50，000 事務用品費 200，000 

_jJlj刷代 230，000 庶務費 600，000 

超過頁負担代 20，000 事務用品費 100，000 

広告代 150，000 会議費 100，000 

受取利息 60 通信印刷費 200，000 

学術振興会刊行助成金 2，200，000 諸雑費 200，000 

英文誌還付金 150，000 事務補助 100，000 

寄付金 50，000 幹事旅費補助 200，000 

大会補助費 120，000 

秋季シンポジウム補助費 50，000 

自然史学会連合分担金 20，000 

日本分類学会連合分担金 10，000 

小計 8.831. 060 小計 11. 450. 000 

前年度繰越金 13，624，920 次年度繰越金 11，005，980 

合計 22，455，980 合計 22，455，980 
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表4.2004年度山田幸男博士記念事業特別基金会計予算(案)(2004. 1. 1 -2004. 12.31) 

収入の部(円)

受取利息、

貸付返済

ノト 計

前年度繰越金

iELコ 舌ロ1-

編集後記

支出の部(円)

500 論文賞用雑賀' 2， 000 

200， 000 

200， 500 小 計 2， 000 

2，399，831 次年度繰越金 2，598，331 

2， 600， 331 i1コ泳 三H 2， 600， 331 

表紙の写真

1重名 フサプJニノテ Marginisporulll abelてよ8ns(Yendo) Johansen et Chihara in Johansen 

撮影日 :2004年 05月 27日

撮影地:三重県志摩郡志摩IIIT麦Il崎，水深 1mにて。

潜水撮影岩尾豊紀 (三重大学生物資源学研究科)

コメント 麦11崎は非常に植生の豊かな、海であり，春にはヒジキやアラメの収穫をする海女さ

ん達で、賑わう。フサカニノテは食用でもなく，府jI!ft，価値もない海藻なので普段脚光を浴びる

ことは少ない。 しかし，水中でさんさんと光を浴び，ガッチリと岩にくっついているその姿

は華のある脇役といった感じであり ，他の海藻に負けない存在感がある。

日本藻類学会 28 回大会の報告を見て 、 ;1じ海道大学のスタッフの方々の苦労が I~I に見えるようで、ご苦労様でした。 液晶

プロジェクターとパワーポイン 卜を用いた口頭発表もスムーズに行われ、これからはこのような形での講演が定着すると

思います。懇親会も盛況で出席された方々も満足しておられたようです。それにしても開催後記に「マグロの解体Jとわ

さわさや触れられており 、よほどインパクトが強かったのかと、内心では嬉しくもあり 、やりすぎたかと反省もしておりま

す。(M.M. ) 
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北海道栽培漁業振興公社 (060-0003北海道札幌市中央区北3条西 7丁目北海道第二水産ピ、ル4階)

阿寒観光汽船株式会社 (085-0463北海道阿寒郡阿寒町字阿寒湖畔)

全国海苔貝類漁業協同組合連合会 (108-0074東京都港区高輪 2-16 -5) 

有限会社浜野顕微鏡 (113-0033東京都文京区本郷 5-25 -18) 

株式会社ヤクルト本社研究所 (186-8650東京都国立市谷保 1769)

神協産業株式会社 (742-1502山口県熊毛郡田布施町波野 962-1) 

理研食品株式会社 (985-8540宮城県多賀城市宮内 2-5 -60) 

マイク口アルジエコーポ レーション (MAC)(104-0061東京都中央区銀座 2-6 -5) 

(株)ハクジュ・ライフサイエンス (173-0014東京都板橋区大山東町 32-

(有)祐干堂葛西 (038-3662青森県北津軽郡板柳町大字板柳字土井 38-

株式会社ナボカルコスメティックス (151-0051東京都渋谷区千駄ヶ谷 5-29 -7) 

日本製薬株式会社ライフテック部 (598-8558大阪府泉佐野市住言町 26)

共和コンクリー卜工業株式会社 (060-0061 北海道札幌市中央区南 1条西 1丁目 8有楽ビ、ル)

17) 

10) 

，，6.. 
::z:;:: 助賛

海産微組織鯛培地

海産微細藻類培養

ダイプ人工j毎水SP
海産微細藻類用
IMK培地j翻日人工海7Jく
ダイプ I MK-SPt舌地

く特徴>

O 多療な、側目藻類に使用できる。。手軽に使用できるので、時間と、労力の自筒:11，

O 安定した性能。。高しI増殖性能。
コー ド 395・O I 34:~1L用XIO

海産微細瀬真用

ダイゴ IMK培地 コード 399-01341

「多くの得蹄目藻類に共通して使える培地が市販されていない。J
という声にお答えして、“株式会社 海洋)¥'イオテクノロジー研究所"

により、研究開発された培地です。

又、人工j毎水はj毎水 SPの成分が自然に近い形で混合されてお

り、精製水に溶かすだけで;wJくとして手軽に使用できます。
※人工j毎7J<S1コId:干考袋獲務ヨロ諒土の出品j濯廃建白です。

.11用XIO

. 1∞し周XIO コード 398-0133:3

iαx)し周X1コード 392.01331

販売。和光純薬工業株式会社

大阪市中央区道修nrJ三丁目 1番2号

干541-0045 TEL 06-6203-3741 

東京都中央区日本橋四丁目 5番 13号

干103・0023 TEL03・3270・8571

製造 @日本製薬株式会社 7イ7テリ部

大|初荷泉佐野市住吉町26番

干598-0061 TEL 0724-69-4622 

東京都千代田区東神田一丁目 9番 8号

〒101-0031 TEL 03・3869-9236
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ぜき〉有用海藻誌
海藻の資源開発と利用に向けて

大野正夫編著 B5判上製・総頁 5但頁・本体価格却000円

本書は海藻の生物学の解説にはじまり，応用の具体的事例を数多く紹介するとともに，今後

期待される新分野，機能性成分についても現在得られている知見を盛り込む.生物学編，利

用編，機能性成分編の 3編 31章から構成され，それぞれの分野で，長〈研究にかかわって

きた執筆者が，専門の分野を詳述する.

〔内容主目〕有用海藻の生物学 ヒトエグサ/アオサ類/アオノリ類/イワズタと暖海産緑藻/ワカメ/コンブ/モズク類と

マツモ/ヒバマタ目類/アラメ・カジメ類/アマノリ類/テングサ類/オゴノリ類/ツノマタ類/サンゴモ類/地方特産の

食用海藻/世界の海藻資源の概観海藻の利用 海苔産業の歴史とその推移/見布産業の歴史・現況と展望/ワカメ産業の

現状と展望/ひじきと海藻サラダ産業の現挟の展望/沖縄のモズク類養殖の発展史一生態解明と養殖技術/青海苔産業の歴

史と現状/伝統的な寒天産業/カラギナンーその産業と利用ー/アルギン酸ーその特性と産業への展開ー/藻の文化 海藻

の機能性成分 海藻の抗がん作用/海藻と健康一老化防止効果ー/海藻の化学成分と医薬品応用への可能性/海藻と肥料/

海藻と化粧品 学名索引和名索引事項索引

新日本山岳誌~・~‘軍軍軍-Z直面亘4恥n:a酒量言志一日本産海藻類総覧一
一ー -- 一 一 一 吉田忠生著

B5判・総頁 1248頁・本体価格46000円

本書は古典的になった岡村金太郎の歴史的大著「日本海藻誌;](1936)を全面的に書き直したものである_r日本海藻誌j刊行以

後の約ω年聞の研究の進歩を要約し.1997年までの知見を盛り込んで，日本産として報告のある海藻(緑藻，褐il.紅藻)約

14∞種について，形態的な特徴を現代の言葉で記載する.植物学・水産学の専門家のみならず，広〈関係各方面に必携の書.

藻類多様性の生物学
千原光雄編著

B5判・ 4∞頁・本体価格9∞o円
第l主主総論第2章藍色植物門第3章原核緑色植物門第4章灰色植物門第5章紅色植物門第6章クリプト植

物門第7章渦鞭毛植物門第8章不等毛植物門第9章ハプト植物門第 10章ユーグレナ植物門第 11章クロラ

ラクニオン植物門 第12章緑色植物門第 13章緑色植物の新しい分類

淡水藻類入門官群島器開 山岸高旺編著

B5判・ 700頁(口絵カラー含む)・本体価格 25000円

「日本淡水藻図鑑」の編者である著者がまとめる，初心者・入門者のための瞥.多種多様な藻類群を，平易な言葉で誰にも分かる

よう，丁寧に解説する_ I編.n縄で形質と分類の概説を行い.m編では各分野の専門家による具体的事例20編をあげ，実際に

どのように観察・研究を進めたらよいかを理解できるように機成する.

小林珪藻図鑑近刊
小林弘
南 雲 保 ・出井雅彦・真山茂樹・長田敬五著

藻類の生活史集成堀輝三編
第 1巻緑色藻類 85・448p(185種) 8000円

第2巻褐藻・紅藻類 85・424p(171稜) 8000円

第3巻 単細胞性・鞭毛藻類 85・400p(146種) 7000円

表示の価格は本体価格ですので，別途消費税が加算されます.

日本の赤潮生物

原生生物の世界

福代・高野
共編

千原・松岡

田・ 430p-13飢)()円

丸山晃著
丸山雪江絵

B5・440p-28脱却円

日本淡水藻図鑑庚瀬弘ご誌でよ

陸上植物の起源

〒112・0012東京都文京区大塚 3・34-3
TEL03・3945-6781 FAX 03・3945・6782

渡遺信
共訳

堀輝三

A5・376p-48∞円

内田老鶴圃





学会出版物

下記の出版物をご希望の方に頒布いたしますので，学会事務局までお申し込み下さい。(価格は送料を含む)

1. r藻類」パックナンバ一 価格，各号，会員 1，750円，非会員3，000円;30巻4号(創立30周年記念増大号， 1-30巻索引付

き)のみ会員5，000円，非会員7，000円;欠号1-2巻， 4巻 1，3号， 5巻 1，2号， 6-9巻全号。「藻類Jパックナンバーの特

別セット販売に関しては本誌記事をご覧下さい。
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