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フルーツ魚の現状と動向

河 田 幸 視

概要　１９県７５種類のフルーツ魚の概要を整理した。フルーツでは，１０魚種１３事例で用いられ

たレモンが最多，魚種では，１５品目２１事例で用いられたブリが最多であった。全体的には，

全国的にみて主産地になっているその県のフルーツを，その県の養殖魚に適用した，という

事例が比較的多くみられた。今後，フルーツ魚の取り組みを継続するにあたっては，明確に

ブランドを区別することや，ブランド毎に，フルーツ魚の要件を明確に定めてわかりやすく

消費者に示すことが必要であり，また，フルーツ魚を網羅的，一元的に取りまとめる必要が

あると考えられる。

キーワード　フルーツ魚，養殖，マーケット・イン

原稿受理日　２０１８年１０月９日

Abstract　We summarized activities of ７５ fruity fish from １９ prefectures.　The most 

used fruits were lemons, which was applied to １０ fish species and １３ examples.　The 

most used fish species were yellowtails, which was applied to １５ fruits and ２１ examples.　

There was a tendency that a fruit from a certain prefecture known as a famous fruit-

producing area, was used for a farmed fish from that prefecture.　We indicated the 

necessity of clarifying different fruity fish brands and the necessity of showing re-

quirements of each brands clearly for consumers.　It was also important to provide 

information of fruity fish brands from a specific source rather than from each brand.

Key words　Fruity fish（farm-raised fish fed by fruit containing bites）, aquaculture, 

market-in
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１．は　じ　め　に

本資料の目的は，いわゆるフルーツ 魚 の取り組み事例をなるべく網羅的に収集し，現状
さかな

と動向を概観することである。世界的には養殖生産が急速に拡大する一方で，日本の養殖

生産は，１９８８年の１４３万トンをピークに衰退傾向にある（水産庁，２０１４）。その背景として，

飼料の原料になる魚粉価格の高騰や養殖魚の価格低迷による経営不振といった生産者サイ

ドの問題，消費者の魚離れや人口減少といった消費者サイドの問題が指摘されている（佐

藤，２０１８；原田他，２０１６）。フルーツ魚は，中でも消費者の魚離れの軽減に寄与する取り

組みと考えられ，同時に，とりわけ果実搾りかす等の残渣を活用する場合は，生産コスト

の大幅な上昇を伴なわない取り組みでもある。

『漁業・養殖業生産統計年報』（農林水産省，２０１８b）によると，海面魚類の養殖は，１９９０

年に２５万トンを超えた後はほぼ横ばいで推移する一方で，内水面魚類の養殖は，１９９０年頃

から長期的に減少傾向にある。２０１５年の養殖生産量は，海面魚類は２４.６万トン（８７.１％），

内水面魚類は３.６万トン（１２.９％）であった。海面魚類，内水面魚類の両方をあわせた場合，

最も生産量が多いのはブリ類で１４.０万トン（４９.７％），次いでマダイの６.４万トン（２２.５％）

であり，ウナギの２.０万トン（７.１％），クロマグロの１.５万トン（５.２％），ギンザケの１.４万ト

ン（４.９％）と続く。

このように，生産量ではブリがほぼ半分を占める。２０１３年度の『水産白書』は，ブリ類

養殖業の経営状態を分析し，２００６～１２年にかけての漁労所得（個人経営体）や漁労利益

（会社経営体）が多くの年で赤字であることを報じている（水産庁，２０１４）。本資料で取り

上げるフルーツ魚の約３割はブリであり，香川県，大分県，鹿児島県におけるフルーツ魚

の早期からの養殖事例は，いずれもブリが対象である（深田他，２０１６）。こうしたことか

ら，フルーツ魚の取り組みでは，ブリと関係した，消費者の魚離れを軽減するような項目

がしばしば目的や効果として挙げられている。具体的には，血合筋（血合肉）の褐変の抑

制，魚臭さの低減，鮮度の維持期間の延長などである。加えて，柑橘類等の香りの添加に

も，しばしば言及される。

ここで，匂い（魚臭さ，香りの添加）について手短にみておく。古来，糧を得るための

生業として，魚や家畜の養殖（飼育）がなされてきた。近年の日本では，魚肉は天然物が

志向される一方で，肉類では天然物が好まれることはほぼなく，畜肉一辺倒であったとい

えよう（河田，２００６）。こうした傾向がみられた背景の一つとして，獣臭さ�，魚臭さと
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いった，臭いの問題を指摘できるかもしれない。餌の違いが匂いや味の違いを生むことは，

魚，家畜を問わず指摘されるところであり，家畜や天然魚に比して野生獣や養殖魚の方が，

多くの人にとって匂いの点で好まれない可能性がある。人々の嗜好を高める方法として，

一般には，調理時や喫食時にハーブや柑橘類を添加するという方法が採用されてきた。そ

れに対してフルーツ魚の取り組みは，調理時や喫食時ではなく，養殖時に餌にフルーツ等

を混ぜることで，魚（肉）自体の匂いを変えようとする点で特徴的である。

深田他（２０１６）は，平尾他（１９６２）を引用しつつ，餌による魚への香りの添加が５０年以

上前に報告されたものの，当時，現場では実用化されなかったことを指摘している。� 他方

で，現在のフルーツ魚の取り組みは，もともとは，血合筋の褐変抑制や魚臭さの低減，

脂っぽさの軽減といった，消費者の魚離れにつながる項目の改善を目指していたものが，

実際には香りの添加，未利用資源の活用などの副産物を伴なっていたように見受けられる。

これが，水産「業界内からは「食肉部位から香りがする」ことに対する違和感は強」（秋

元，２０１３，p. ３）い中にあっても，フルーツ魚の取り組みが継続できた理由と考えられる。

２．フ ル ー ツ 魚

　２.１．全体的な概要

本資料では，フルーツを飼料に混ぜ合わせていない事例を含めて，フルーツ魚の呼称を

用いる（深田他，２０１６）。より具体的には，一般に，養殖用餌料であるモイストペレット

（MP）やエクストルーデッドペレット（EP）に，果実，果樹の葉，ハーブなどの一部や

全体をすりつぶしたり，粉末等にして加えて作った餌を与えた魚を，フルーツ魚と呼ぶこ

とにする。同様の養殖魚に対して，２０１３年度の『水産白書』では「柑橘系養殖魚」の呼称

が用いられ（水産庁，２０１４），また，大手回転寿司チェーン店の無添くら寿司（以後，く

ら寿司）では「フルーティーフィッシュ」の呼称が，中間報告書や年次報告書等で用いら

れている（例えば，株式会社くらコーポレーション，２０１３）。愛媛県ではミカンを用いた

一連の事例を県が「みかんフィッシュ」と命名しており（産経ニュース２０１６年１月１日

付），「みかん魚」の呼称も散見される（例えば，環境成長エンジン研究会，２０１６）。用例

は少ないようであるが，「ハイブリッド魚」と呼ぶこともあるとされる（福光，２０１４）。
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�　捕殺後の不十分な血抜きに起因する臭いを指して獣臭さということもあるが，ここではそうし
た処理の巧拙によらない野生シカ肉の臭いを考えている。
�　肉類では，近年においては一時養鹿を，獣臭さを低減しようとする実践として挙げることがで

きるかもしれない。



既存文献では，フルーツ魚の火付け役として柚子鰤王，全国的なフルーツ魚ブームの火

付け役として宇和島みかんブリの名があがっている（秋元，２０１３；朝日新聞２０１３年１２月９

日付；NIKKEI STYLE ２０１７年１２月６日付；水野，２０１６）。深田他（２０１６，pp. ６０２�６０３）

では，「フルーツ魚の取り組みを早くから行ったのは，香川県，大分県，高知県（連携先：

鹿児島県東町漁業協同組合（東町漁協））であり，不思議なことにほぼ同時期に始められ

ていた」とされている。これらの文献に基づくと，フルーツ魚の火付け役の登場は２０００年

代後半，ブームの火付け役の登場は，２０１０年代前半となる。餌への添加物が明確にわから

ないため，本資料には含めてはいないが，株式会社タイチ（愛媛県宇和島市）による，１３

年間の開発期間の後に２００３年にブランドとして立ち上げられた鯛一郎クン（愛媛県，２０１８a）

も，フルーツ魚として取り上げられることがある。

フルーツ魚を網羅的に収録しようとした既存の調査・文献として，一般社団法人全国海

水養魚協会による調査と，深田他（２０１６）がある。著者は全国海水養魚協会の調査結果を

未入手であるが，この調査を引用した朝日新聞（２０１６年６月１７日付）によると，２０１５年１２

月時点で，「少なくとも８県に２３種類のフルーツ魚が」存在していた。深田他（２０１６）で

は，この調査の結果を一部改変・加筆する形で一覧表が作成され，１２県２９種類のフルーツ

魚が収録されている。本資料では，１９県７５種類を次節で取り上げる。これらの自治体数や

フルーツ魚の数は，統一的な方法でカウントされたものではないことに留意が必要である

ものの，フルーツ魚が全国に広まってきた様子を垣間見ることができる。

ここで，フルーツ魚と類似した事例を，いくつかの観点から整理する。まず，フルーツ

を餌として利用する魚は複数報告されている。例えば，Sabino and Sazima（１９９９）は，

ブラジルにおいてフサオマキザル Cebus apella が河岸の植生で採餌する際に取りこぼして

川に落ちたフルーツを，カラシン科の魚のピラプタンガ Brycon microlepis が利用する事例

を対象に研究をおこなっている。また，アマゾンの氾濫原の森林（flooded forest）に，フ

ルーツを利用する魚種がいることにも言及されている。Galetti, Donatti, Pizo, and Giacomini

（２００８）では，ブラジルの Pacu fish Piaractus mesopotamicus にとって，雨季の最重要な餌

がフルーツであることが指摘されている。他にも，フルーツを餌にする魚に関する研究は

多く存在する（例えば，Anderson, Rojas, and Flecker, ２００９；Horn, １９９７）。興味深い例

として，マレーシアの川魚の Tor spp は，野生ではフルーツしか食べず，その結果，美味

で高い値が付くという（プトラマレーシア大学のファティマ教授との私信による）。

次に，フルーツ等の香りがするケースとして，Miller, Scanlan, Lee, and Libbey（１９７３）

は Sebastes melanops の魚肉が腐敗初期にフルーツないしはエステル似の匂いを産出するプ
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ロセスを分析している。同様に，Castell, Greenough, and Dale（１９５９）は，フルーツな

いしは玉ねぎ似の匂いを発生させるバクテリアを，大西洋タラやコダラから分離する研究

を報告している。

喫食時の食習慣として，日本では（養殖）魚の喫食時にスダチ等を搾ってかけたり，ポ

ン酢を用いることがしばしばなされる。赤壁（２０１４，p. ３３）は，「日本人は通常，焼き魚

を食べるとき，魚特有のニオイを消しさっぱりした風味にするため，柑橘（カボス，スダ

チ，ユズ，レモンなど）を搾る食習慣がある」と指摘する。高知大学（２０１８）では，こう

した食習慣とフルーツ魚の相違点として，「脂の質感が変わ」る点を指摘している。その

他，「柑橘の香りを練り込んだ地魚のつみれ」を用いることを要件の１つとする，山口県

の周防大島のみかん鍋のような事例もある（周防大島ドットコム，２０１８）。

最後に，断片的ではあるが，他の食材における類似の取り組み事例を概観する。まず，

エコフィードを挙げることができるであろう。エコフィードは，「食品残さ等を利用して

製造された飼料」であり，食品リサイクルの側面を有する（農林水産省，２０１８a）。フルー

ツ魚の中にも，ジュースの搾りかす等の未利用資源の有効利用を謳う事例がある。ただし，

該当する事例の数は多くない。むしろ，山梨県甲州市のワイン豚やワインビーフ，大阪府

堺市の大阪ウメビーフ，滋賀県のバームクーヘン豚のような，未利用資源をブランド形成

につなげる取り組みと，フルーツ魚は類似点が多いと考えられる。こうした，未利用資源

を用いたブランド形成は，水産分野でも多くの取り組みがあり，例えば，酒かすを餌に 

混ぜた研究事例や（Sultana, Koshio, Ishikawa, Yokoyama, and Ikemura, ２０１３；Thu, 

Koshio, Ishikawa, and Yokoyama, ２００９），シイタケからの抽出物等を用いた疾病抑制効

果の検討事例（木本・福田，２０１０），キャベツによるムラサキウニの味の向上の検討事例

（神奈川県，２０１８），香川県仁尾町のオリーブ車海老など，多様である。

２.２．個別事例の概要

本節では，フルーツ魚の個別事例をまとめる。ここで，留意事項を述べておく。何を

以って着想時期，取組開始時期，販売開始時期とするかといった判断は，事例毎になされ

ているために統一的な基準がなく，また，時には記憶に基づいた判断になりうる。このた

め，年の記述がある場合も，異なる事例間での比較にそぐわなかったり，参考程度の情報

の場合がある。フルーツ魚の取り組みの背景や目的，あるいは，当初想定していた効果と，

結果的に判明した効果なども，記述に統一性がないと考えられる。例えば，異なる文献で，

需要喚起，ブランド化，魚離れの軽減という記述がある時に，これはら実質的に同じ内容
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であったり，重複する内容である可能性がある。柑橘類の香りの添加等は，理化学実験等

で科学的に確認されているケースがある一方で，関係者や消費者の主観的な評価のみで報

告されているケースもある。このように，本節で示した個別事例の情報は，個別事例を相

互に比較するためには，必ずしも十分ではない。さらに，ここで取り上げた事例の中には，

現在は取り組みを休止したり，廃止したものが含まれている可能性がある。

以下では，養殖魚に名称がある場合は見出しに名称を記し，ない場合や不詳の場合は

「名称なし」と記した上で，続く括弧内に県名，餌に添加されたフルーツ等の名前，魚の

名前を記した。その際，種苗育成や養殖で複数の自治体が関与する場合は，厚生労働省

（２０１８）を参考に，養殖地の県名を記した。web 上の資料を参照した場合で，最終更新日

等が不明のものは，閲覧日の年をその資料の発行年とした。

�　スーパーサーモン ハーブ育ち（宮城県・ハーブ・サケ）

株式会社ヤマホンベイフーズ（宮城県女川町）による，ハーブ飼料でサケを養殖した事

例である。日清丸紅飼料株式会社（東京都中央区；下記の�を参照）の協力の下で宮城県

の１３名の生産者がハーブ（オレガノ，シナモン，ジンジャー，ナツメグ）とネッカリッチ

（木酢酸粉末）を混ぜた飼料を銀鮭に与えて養殖をおこない，ヤマホンベイフーズで加工

し，販売している。サケの健康増進，魚臭さの軽減，抗酸化作用による鮮度維持などの効

果が報告されている（以上，株式会社ヤマホンベイフーズ，２０１８；日清丸紅飼料株式会社，

２０１７）。

�　名称なし（栃木県・ユズ・ホンモロコ）

栃木県水産試験場（栃木県大田原市）において，飼料コストの削減を目的とする研究の

一環として，ユズペーストを添加した餌によるホンモロコの成長促進効果を検証した事例

である。試験は２０１６年におこなわれた（以上，石原他，２０１６）。

�　甲州ワイン鱒（山梨県・ブドウ・ニジマス）

複合リゾート会社の小淵沢アートヴィレッジ リゾート＆スパ（山梨県北杜市）のオリジ

ナルブランドで，ワインの搾り滓を餌に配合し，地元の湧き水で育てられたニジマスであ

る（小淵沢アートヴィレッジ リゾート＆スパ，２０１４）。 
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�　甲斐サーモンレッド（山梨県・ブドウ・ニジマス）

山梨県養殖漁業協同組合（山梨県甲斐市）による，ワイン醸造時に発生するブドウ皮の

粉末を混ぜた餌でニジマスを養殖した事例である。淡水魚の消費拡大を目的としている。

差別化のために，２０１１年に大型のニジマスを甲斐サーモンと命名して販売を開始し，さら

に，①山梨の清澄な水で飼育されている，②ブドウ果皮粉末を餌重量の１％添加した餌を

２か月以上与えている，③１kg 以上の赤身である，等の出荷基準を満たし，登録業者が

出荷する甲斐サーモンを甲斐サーモンレッドと名づけ，２０１６年３月に出荷が始められた

（以上，毎日新聞２０１６年３月８日付；山梨県養殖漁業協同組合，２０１８）。餌の開発は，ニジ

マス小型魚については２０１１～２０１２年に，ニジマス大型魚については２０１３年に，山梨県水産

技術センター（山梨県甲斐市）でおこなわれた（名倉，２０１３，２０１４，２０１５）。甲斐サーモ

ンレッドは，２０１６年に商標登録されている（山梨県，２０１７）。

�　ゆずホンモロコ（山梨県・ユズ・ホンモロコ）

深沢養魚場（山梨県富士川町）の深沢清氏による，ユズの入りの餌でホンモロコを養殖

した事例である。町内の日出づる里活性化組合から提供されたユズを餌に混ぜ，出荷１か

月前からホンモロコに与えることで，魚の臭みをなくし，ユズの香りを添加できると報告

されている。２０１４年には，ゴールデンゆずホンモロコという仮称がつけられている（以上，

朝日新聞２０１４年１１月１４日付；日本経済新聞２０１６年９月２７日付）。

�　名称なし（岐阜県・カキ・アユ）

岐阜県水産研究所（岐阜県各務原市）等が，養殖アユの体色と食味の改善を目的として

おこなった事例である。富有柿や堂上蜂屋柿として流通されずに廃棄された柿を用いて柿

ワインを製造する方法を，岐阜県産業技術センター（笠松町）が中心となって開発した。

柿ワイン製造時にも残渣が発生するため，これを活用して養殖アユの品質向上をおこなお

うとしたものである。実験は，２０１０年に開始され，従来の養殖アユと比較して，体色が改

善し，魚肉の風味や嗜好性が向上したと報告されている（以上，山澤他，２０１５：山澤，

２０１６）。

�　マクワウリ香るアユ（岐阜県・マクワウリ・アユ）

岐阜農林高等学校（岐阜県北方町）による，マクワウリを混ぜた餌でアユを養殖した事

例である。良い香りの添加，伝統野菜の復活，特産品の開発などが考慮されている。校内
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で育てたマクワウリをジューサーでつぶして果汁にしたものを餌に混ぜて与える取り組み

を，２００６年からおこっている。内臓の苦みがなくなったなどの報告がなされている（以上，

朝日新聞２０１８年５月２３日付；中日新聞２０１６年９月１４日付）。

�　ハーブあゆ（愛知県・ハーブ・アユ）

株式会社アユセン（愛知県豊川市）による，ハーブ飼料でアユを養殖した事例である。

ガーリック・ジンジャー・シナモン・オルガノなどの５種類のハーブのエキスを配合した

飼料を用いてアユを養殖している。背脂を極限まで抑え，アユが本来有するスイカのよう

な香りを味わえるとされている。２０００年に，ハーブあゆブランドの鮮魚の出荷が開始され

た。商標登録済みである（以上，株式会社アユセン，２０１８；川音，２０１０；日清丸紅飼料株

式会社，２０１７）。

�　伊勢まだい（三重県・柑橘類等・タイ）

２００９年に発足した三重県海水養魚協議会（三重県津市）が，活動の一環として２０１１年に

結成した「伊勢まだい生産者部会」による，まだいの品質向上とブランド化を目的とした

事例である。食味試験の結果に基づいて，三重県産の海藻，かんきつ，茶葉の粉末を２ %

ブレンドしたモイストペレットを，出荷前の １.０～１.５kg の養殖マダイに１４回以上給餌す

る，という生産基準を設けている。２０１２年１０月に，『「伊勢まだい」キックオフ大会』を開

催した上で販路開拓を開始した。餌の開発と飼育実験は，三重県水産研究所（志摩市）の

協力の下でおこなわれた（以上，西村，２０１５；日本水産資源保護協会，２０１８；三重県海水

養魚協議会，２０１７）。商標登録済みである（三重県，２０１８）。

�　パッションフルーツぶり（三重県・パッションフルーツ・ハマチ/ブリ）

三重県の高等学校で，実習としておこなわれた事例である（三重県立水産高等学校，

２０１５）。

�　みかんめじな（三重県・ミカン・メジナ）

三重県の高等学校で，実習としておこなわれた事例である（三重県立水産高等学校，

２０１６）。 
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�　紀州梅まだい（和歌山県・ウメ・タイ）

株式会社岩谷（和歌山県串本町）による，梅から抽出したエキスを加えた餌でマダイを

養殖した事例で，２００８年頃から出荷されている（朝日新聞２０１３年１２月９日付；株式会社進

航会，２０１８）。

�　紀州梅まぐろ（和歌山県・ウメ・マグロ）

�　紀州梅くえ（和歌山県・ウメ・クエ）

株式会社岩谷による，紀州梅まだいと同様の取り組みである（株式会社岩谷，２０１８）。

�　あたたハマチ to レモン（広島県・レモン・ハマチ/ブリ）

阿多田島漁業協同組合（広島県大竹市）による，ハマチのブランド化を目的とした事例

である。魚離れ，価格の下落，飼料の高騰などを背景に経営環境が悪化する中で，ブラン

ド化による消費拡大を図ったものである。広島県の協力の下，大竹市の予算を活用し，

２０１３年に高知大学に研究を依頼して，広島県産レモンの果汁を混ぜた飼料で育てたハマチ

の開発を始めた。試食会の実施等を経て，２０１５年１１月から販売が開始された（以上，産経

ニュース２０１５年１２月３日付；時事ドットコム２０１６年１月４日付；日本農業新聞「ｅ農 net」

２０１５年１１月１７日付）。

�　広島レモンサーモン（広島県・レモン・ニジマス）

株式会社水信（広島県広島市）が，中森水産（大竹市阿多田島）および大暮養魚場（北

広島町）と共同でおこなっている取り組みで，広島県産レモンの果汁を混ぜた餌をドナル

ドソン系のニジマスに与え，トラウトサーモンとして養殖した事例である。大暮養魚場で

卵から孵化したものを約１年半育て，阿多々島近辺の海域で成魚まで育成する。２０１６年の

春から本格的な出荷が開始された。魚臭さがなくなるといった効果が報告されている（以

上，大暮養魚場，２０１７；広島県産応援登録制度事務局，２０１８）。２０１５年に広島県産応援登

録制度に登録されている（広島県，２０１６）。

�　広島サーモン（広島県・レモン・ニジマス）

広島水産株式会社（広島県広島市），万古渓養魚観光（廿日市）および内浦水産（大崎

上島町）による，広島県産レモンを加えた餌でニジマスを養殖した事例である。万古溪養

魚観光が種苗生産，内浦水産が幼魚から成魚までの瀬戸内での海面養殖，広島水産が流通

フルーツ魚の現状と動向（河田）

─　　（　　）─12985



を担当している。２０１４年５月に広島市内で「広島サーモン」の名前で初出荷（試験販売）

され，２０１５年から販売が開始されている（以上，中国四国農政局広島地域センター，２０１４；

万古渓養魚観光センター，２０１８；広島水産株式会社，２０１８）。２０１４年に広島県産応援登録

制度に登録されている（広島県，２０１５）。

�　レモンチヌ（広島県・レモン・タイ）

尾道水産青年協議会，広島大学および尾道市による，広島県産のレモンの果汁を添加し

た餌でチヌ（クロダイ）を養殖した事例である。尾道水産青年協議会によって２０１４年に試

験生産が開始され，近海で獲れたクロダイを，レモン果汁を混ぜた餌で畜養したところ，

試食会で生臭さがほとんどないという評価を得られた。このため２０１５年に広島大学の地域

連携推進事業に応募して採択され，科学的に分析をしたところ，天然チヌや通常の餌で養

殖されたチヌに比べて旨味や甘みに関わるアミノ酸の増加や，柑橘の香りの添加が認めら

れた。２０１６年２月に限定販売がなされた（以上，産経ニュース２０１６年２月５日付；中国新

聞２０１５年７月２５日付；深田他，２０１６）。

�　 柑  味  鮎 （山口県・柑橘類・アユ）
かん み あゆ

 椹  野  川 漁業協同組合（山口県山口市）による，アユのブランド化を目的とした事例であ
ふし の がわ

る。川魚には特有の生臭さがあることで消費者が苦手意識を持ちがちであり，それが近年

の魚離れと相まって消費量の減少につながると考えられた。このため当初は，椹野川漁業

協同組合が山口大学農学部と共同で生臭さの低減を目的として，２０１０年に柑橘の果皮残渣

を飼料に配合して飼育する研究を開始した。翌２０１１年に柑橘の風味が知覚できる嗜好性の

高いアユが養殖できることがわかったため，柑味鮎と命名し，商標登録がなされた。２０１２

年には，山口市内でのお披露目会や同漁協主催の「あゆの日まつり」などを通じて認知度

を高めつつ，本格的な販売が開始された。柑橘の果皮残渣は，従来は産業廃棄物として処

分されてきたものであり，未利用資源の活用事例にもなっている（以上，赤壁，２０１３，２０１４；

中国四国農政局山口地域センター，２０１３）。

�　すだちぶり・徳島県産すだちぶり／すだち若ぶり（徳島県・スダチ・ハマチ/ブリ）

水産卸売の徳島魚市場株式会社（徳島県徳島市）と養殖業者の北灘漁業協同組合（徳島

県鳴門市）による事例で，味の向上や環境負荷の低減が意識されている。徳島県の特産品

であるスダチの果皮を添加した EP 飼料を共同で開発し，２０１３年に徳島魚市場で販売を開
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始した。さらに，夏場のぶりの消費拡大を狙って，２０１４年からはすだちぶりの夏季限定ブ

ランドとしてすだち若ぶりの販売もおこなっている（徳島新聞２０１６年８月２４日付；徳島魚

市場株式会社，２０１７，２０１８）。徳島魚市場にくら寿司が声をかけたことをきっかけに，す

だちぶりは，２０１３年１１月からくら寿司でも供されている（朝日新聞２０１５年７月１１日付；株

式会社くらコーポレーション，２０１５）。なお，水産庁（２０１４）では，大分県，高知県を生

産場所とするすだちぶりが２０１３年度に販売開始と記されている。

�　ハーブぶり・ハーブ仕立てぶり（徳島県他・ハーブ・ハマチ/ブリ）

日清丸紅飼料株式会社が開発したハマチ用の EP を用いた養殖の事例で，養殖魚の健康

改善，魚臭や血合筋の褐変速度の低減による品質向上が意識されている。日清丸紅飼料は

畜産および水産飼料を扱う会社であり，１９８０年初めに，ハーブを配合した飼料の開発に着

手した。２００３年には，アンブレラ・ブランド「ハーブ村」を設立し，ハーブを配合した飼

料を与えた畜水産物の開発や販売をおこなう生産サイドと，消費者サイドとをつなぐ取り

組みを進めている。ハーブ仕立てぶりの生産販売は，２００５年に開始された。ハーブを配合

した飼料であるハマチ EP は，ナツメグ，オレガノ，シナモン，ジンジャーの４種のハー

ブに木酢液のネッカリッチをブレンドしたものであり，これを３か月以上給餌したブリを

ハーブ仕立てぶりとして販売している。株式会社丸徳水産（徳島県海部郡）は，ハーブ村

に生産者として記載されており，徳島県，愛媛県および大分県で生産されたハーブ仕立て

ぶりを活魚船で和歌山県に運搬し，流通させている（以上，株式会社丸徳水産，２０１８；水

産庁，２０１４；日清丸紅飼料株式会社，２０１４a，２０１８a）。

�　オリーブハマチ・オリーブぶり（香川県・オリーブ・ハマチ/ブリ）

ハマチ養殖の事業化に世界で最初に成功した野網和三郎の生誕１００年と，ハマチ養殖８０

周年を記念して，香川県および香川県の水産関係団体が，県独自のブランドハマチの開発

等を目的としておこなった事例である。血合筋の褐変抑制，毎年発生するオリーブの剪定

枝葉という未利用資源の活用などが意識されている（以上，大山，２０１０，２０１６；香川県か

ん水養殖漁業協同組合，２０１８；香川県水産課，２０１１）。「香川県産のオリーブ葉を MP に

２％以上添加し，出荷前の２０日間以上連続して給餌したものをオリーブハマチ（大型の魚

はオリーブぶり）と定義」（大山，２０１６）している。２００７年１０～１２月に高松市庵治町でオ

リーブ葉の粉末の添加試験が実施され，血合筋の褐変抑制に効果があることが示された。

（大山，２０１０；大山・栩野・植田・竹森・多田，２０１０；香川県かん水養殖漁業協同組合，２０１８）。
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２００８年にオリーブハマチの販売が開始され（毎日新聞２０１６年１０月４日付），２００９年度から

は香川県かん水養殖漁業協同組合が管理をおこない，２００９ 年６月に商標登録された（中国

四国農政局香川農政事務所，２０１０）。ハマチよりもブリのネーミングが好まれる地域があ

ることから，２０１０年度は２,０００匹ほどが京阪神等でオリーブぶりとして販売され，２０１１年４

月には商標登録された（香川県，２０１１；香川県水産課，２０１１）。フルーツ魚をはじめとす

る飼育方法改善の取り組みが多数あるにも拘らず，呈味の改善に着目した報告がないこと

から，大山他（２０１７）は，餌にオリーブ葉の添加のない通常のハマチに比べてオリーブハ

マチは脂質が少なく，塩味と旨味が強くなっていることを，味覚センサーを用いて確認を

している。２０１３年には，香川県知事が香港でオリーブハマチのプロモーションをおこなっ

た（日本経済新聞２０１３年１０月２６日付）。

�　オリーブトラフグ（香川県・オリーブ・フグ）

香川県かん水養殖業協同組合がオリーブトラフグとして商標登録を申請した，オリーブ

の葉を添加した餌で養殖したトラフグの事例である（株式会社緑書房編集部，２０１８）。

�　小豆島オリーブサーモン（香川県・オリーブ・ニジマス）

オリーブ水産株式会社（香川県坂出市）による取り組みで，小豆島産のオリーブでオ

リーブオイルを製造した後の実を粉末にして作成したオリジナル飼料で養殖したニジマス

（トラウトサーモン）の事例である。２０１６年に出荷が開始された（以上，三共水産株式会

社，２０１６；みなと新聞２０１７年４月１１日付）。

�　讃岐さーもん（香川県・ハーブ・ニジマス）

香川県の５業者（２０１７年実績）による取り組みで，岩手県等から入手したニジマスの稚

魚をトラウトサーモンとして養殖した事例である。２０１１年の東日本大震災の際に，津波の

影響で東北の養殖業者の操業が困難になった際に稚魚を引き取って養殖を始めたのがきっ

かけである。４
　

 種類のハーブ（ナツメグ，オレガノ，シナモン，ジンジャー）を添加した

飼料を用いている。海水温が下がり，ハマチの養殖が閑散期に入る１２月～５月にかけて，

ハマチ養殖の設備を利用する，という意味での「二毛作」をおこなっている。２０１２年から

出荷されている。２０１４年に商標登録済みである（以上，香川県，２０１８；産経 WEST ２０１６

年５月４日付；日本経済新聞２０１７年５月２日付；深田他，２０１６）。
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�　源平ハーブサーモン（香川県・ハーブ・ニジマス）

株式会社志度魚市（香川県さぬき市）によって期間限定商品として販売されたトラウト

サーモンで，ハーブ（ローズマリー，タイム，セージ等）を混ぜた餌を用いて瀬戸内海で

養殖した事例である（株式会社志度魚市，２０１８）。

�　みかん鯛（愛媛県・ミカン・タイ）

みかん鯛（本項），宇和島みかんぶり（下記の�），宇和島産みかんサーモン（下記の�）

は，いずれも愛媛県水産研究センター（愛媛県宇和島市），水産商社の株式会社宇和島プ

ロジェクト（愛媛県宇和島市）及び地元の養殖事業者が，「みかん魚」開発プロジェクト

として共同で開発したものである。愛媛県は，「柑橘の果皮やオイルを与えることで柑橘

の香りがする魚」をみかんフィッシュと名づけ，２０１４年８月に商標登録している（水野，

２０１６）。宇和島プロジェクトでは，「みかん鯛」，「みかんブリ」，「宇和島サーモン（みかん

銀鮭）」のブランド名で商品化し，また，後者２つは，くら寿司において「宇和島みかん

ぶり」，「宇和島産みかんサーモン」の名前で販売されている（株式会社くらコーポレー

ション，２０１５；産経ニュース，２０１６年１月１日付）。研究当初は，血合筋の褐変防止が課

題とされ，その後，魚臭さの低減，柑橘の香りの添加などのメリットがあることが把握さ

れた（環境成長エンジン研究会，２０１６）。みかん鯛は，当初は宇和島みかんブリ（下記の

�）と同様の餌による香りの添加が試されたものの，ブリに比べて脂質の少ないマダイで

はうまくいかなかったため，伊予柑オイルを餌に添加して与える方法が考案された。みか

ん鯛の取組開始もしくは販売開始時期は，２０１３年４月である（以上，深田他，２０１６）。

�　宇和島みかんぶり・みかんブリ（愛媛県・イヨカン・ハマチ/ブリ）

みかんブリの開発者は愛媛県水産研究センターであり，当初の目的は未利用資源の有効

利用であった（毎日新聞２０１３年１０月２３日付）。柑橘類の果汁を絞った後に残る皮やかすの

有効活用のために，２００９年以降，まず，柑橘の果皮をブリに与える初期の研究がなされ，

魚臭さの抑制，血合筋の褐変抑制，鮮度の維持，柑橘の香りの付与が確認された。その後

の研究で，１０種類の柑橘類を用いて香りの付与や褐変抑制の比較がなされた（以上，環境

成長エンジン研究会，２０１６；水野，２０１６）。２０１２年１月に，水産研究センターが株式会社

宇和島プロジェクトにみかんブリの市場調査を依頼した。この調査で関心を持ったくら寿

司が，イヨカンの果皮を混ぜた餌を用いて養殖され，当時はいよかんハマチと呼ばれてい

たみかんブリを，２０１２年４月に宇和島みかんぶりとして販売を開始した（秋元２０１３；株式

フルーツ魚の現状と動向（河田）
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会社くらコーポレーション，２０１２，２０１５；環境成長エンジン研究会，２０１６；水野，２０１６）。

宇和島みかんぶりは，宇和島プロジェクトによって商標登録されている（秋元，２０１３）。

�　宇和島産みかんサーモン・宇和島サーモン（みかん銀鮭）（愛媛県・イヨカン・サケ）

株式会社宇和島プロジェクトとくら寿司が共同開発をしたフルーティーフィッシュの１

つで，安定した寿司ネタの確保，高付加価値商品の開発による国産魚の価値向上などが考

慮されている（株式会社くらコーポレーション，２０１５，２０１６）。株式会社えひめ飲料（愛

媛県松山市）が愛媛県産イヨカンを搾汁してジュースを製造した後に残る皮から伊予柑オ

イルを抽出し，それをギンザケに与える餌に混ぜて飼育をおこなっている。２０１４年に養殖

を開始し，２０１５年５月に宇和島産みかんサーモンとしてくら寿司で販売を開始した（以上，

株式会社くらコーポレーション，２０１５）。宇和島において漁業の閑散期にあたる１２～４月

は，海水温が１３～１８℃と低く，サーモンの養殖が可能であったことから，繁忙期を過ぎた

タイやブリの生簀をサーモンに活用するという意味での「海の二毛作」，「養殖の二毛作」

を実現したものである。また，国内で流通するサーモンのほとんどが輸入品である中で，

国産サーモンを提供し，食の安全・安心や生産者の新たな収入源を確保するものにもなっ

ている（以上，株式会社くらコーポレーション，２０１６；環境成長エンジン研究会，２０１６）。

�　みかん愛ぶり（愛媛県・イヨカン・ハマチ/ブリ）

株式会社南予ビージョイ（愛媛県宇和島市）による，愛媛産の伊予柑オイルを配合した

飼料を用いてブリを養殖した事例で，魚臭さの抑制，鮮度の維持，柑橘の香りの添加がな

されている（えひめ愛フード推進機構事務局，２０１７；株式会社南予ビージョイ，２０１８a）。

取組開始もしくは販売開始時期は，２０１３年１０月である（深田他，２０１６）。

�　みかん愛たい（愛媛県・イヨカン・タイ）

株式会社南予ビージョイによる，愛媛産の伊予柑オイルを配合した飼料を用いて養殖し

た事例で，魚臭さの抑制，鮮度の維持，柑橘の香りの付与がなされている（えひめ愛フー

ド推進機構事務局，２０１７；株式会社南予ビージョイ，２０１８b）。取組開始もしくは販売開始

時期は，２０１４年９月である（深田他，２０１６）。

�　ハーブ媛ひらめ（愛媛県・ハーブ・ヒラメ）

三瓶ヒラメ養殖協議会（愛媛県西予市）による，ハーブ飼料でヒラメを養殖した事例で
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ある。八幡浜漁業協同組合三瓶支所（西予市）で作成された専用の配合飼料を用いて，西

予市三瓶町で陸上養殖をしているもので，３
　

 か月以上の給餌などの条件を満たしたものを

ハーブ媛ひらめのブランドで販売している。配合飼料は，４種のハーブに国産の大女子と

タウリンを加えた専用の飼料であり，健康的で，魚臭さを抑制し，風味良く，鮮度が長持

ちする養殖ヒラメを生産できるとされる。２０１０年２月に，えひめ愛フード推進機構（愛媛

県松山市）の，愛あるブランド産品として認定されている（以上，愛媛県，２０１３；三瓶ヒ

ラメ養殖協議会，２０１８；日清丸紅飼料株式会社，２０１７）。

�　ハーブ媛たい（愛媛県・ハーブ・タイ）

三瓶ヒラメ養殖協議会による，ハーブ飼料でマダイを養殖した事例である。「ハーブ媛

ひらめ」（上記の�）と同じハーブ入りの飼料を用いて，西予市三瓶町で海面養殖してい

るもので，指定された優れた稚魚の導入，３
　

 か月以上の給餌などの条件を満たしたものを

ハーブ媛たいのブランドで販売している（以上，三瓶ヒラメ養殖協議会，２０１８）。ただし，

ハーブ媛たいの条件を満たしていても，ハーブ媛たいと称さずに流通するものもある（池

田，２０１６）。

�　ひめ 柑 育ち マハタ（愛媛県・温州ミカン・マハタ）
かん

愛媛県認定漁業士協同組合（愛媛県宇和島市）と伊方サービス株式会社（愛媛県伊方

町），愛媛大学農学部が共同で開発をした養殖魚で，温州ミカンをジュース等に加工した

際に発生する果皮等の搾りかす（伊方サービス製の温州ミカン果皮ペースト）を餌に混ぜ

て利用する事例である。魚臭さの抑制，鮮度保持，香りの付与，酸化防止等の効果が報告

されている。２０１１年７月にマハタを用いた養殖研究を開始し，１２月には試食会が催された。

２０１２年６月に商標登録され，８
　

 月にはひめ柑育ちブランド認定委員会において認定基準が

定められた。２０１２年頃から本格的な出荷が始まっている様子であり，同時期には，マハタ

以外にも，クエ，イシガキダイ，ハマチなどにひめ柑育ちを展開していく構想が示されて

いる（以上，愛媛新聞 ONLINE ２０１２年９月２０日付；愛媛大学大学院農学研究科，２０１８；

日本経済新聞２０１１年１２月１５日付）。

�　 伊  ～  予  柑 真鯛（愛媛県・イヨカン・タイ）
い い よ かん

直七真鯛（下記の�）と同じく富士産業株式会社（香川県丸亀市）のオリジナルブラン

ドで，愛媛県産のイヨカンで育てられたフルーツ魚の事例である。同社が開発した，イヨ

フルーツ魚の現状と動向（河田）
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カンの粉末を混ぜた飼料「鯛丸くん」で育成され，高い抗酸化力により血合筋がほとんど

見えないといった効果が報告されている（以上，富士産業株式会社，２０１８b）。

�　いよかんぶり（愛媛県・イヨカン・ハマチ/ブリ）

伊予柑オイルを添加した餌で養殖したブリで，魚臭さの低減，柑橘の風味の添加が報告

されている（深田他，２０１６）。

�　コニシン柑橘ぶり・柑橘ハマチ（愛媛県・イヨカン・ハマチ/ブリ）

イヨカンなどの搾りかすを混ぜた餌で養殖したブリの事例で，ハマチ養殖者が試行した

後に株式会社コニシン（愛媛県八幡浜市）に販売協力を求めたのが始まりである。柑橘の

香りの添付，血合筋の褐変や魚臭さの抑制が報告されている（以上，愛媛県，２０１８b；不

明，２０１３）。

�　レモン鯛（愛媛県・レモン・タイ）

広島魚市場株式会社（広島県広島市）による，広島県産レモン果汁を餌に混ぜて愛媛県

で養殖したタイの事例で，商標登録済みである（広島魚市場株式会社，２０１８）。

�　レモンひらめ（愛媛県・レモン・ヒラメ）

�　レモンすずき（愛媛県・レモン・スズキ）

�　レモンはげ（愛媛県・レモン・ハゲ）

�　レモン河豚（愛媛県・レモン・フグ）

�　レモンカワハギ（愛媛県・レモン・カワハギ）

広島県産レモンと大分県産ヒラメによるレモンひらめ等，広島魚市場株式会社による同

様の事例があり，いずれも商標登録済みである（広島魚市場株式会社，２０１８）。

�　柑橘ぶり（愛媛県・イヨカン・ハマチ/ブリ）

株式会社 K’s mob（愛媛県松山市）による，イヨカンの皮を添加した餌でぶりを養殖し

た事例である。魚臭さの軽減，食感の向上，柑橘の香りの添付等が報告されている（以上，

株式会社エフエム愛媛，２０１８）。 
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�　柑橘サバ（愛媛県・温州ミカン・サバ）

株式会社コニシンによる，温州ミカンの果皮粉末を添加した餌でサバを養殖した事例で

ある。DHA・EPA を豊富に含み，肉質がサッパリし，魚臭さが軽減されるといった特徴

が報告されている。取組開始もしくは販売開始時期は，２０１３年９月である（以上，株式会

社コニシン，不明；深田他，２０１６）。

�　 直七 真鯛（高知県・直七・タイ）
なおしち

富士産業株式会社が開発した飼料「直七の魚」でマダイを養殖した事例で，主な目的は

魚臭低減である。直七は，正式には田熊スダチと呼ばれる柑橘の一種で，「直七の魚」は

この直七の粉末を混ぜた飼料である。すくも湾漁業協同組合（高知県宿毛市）のブランド

魚として販売されている。（以上，富士産業株式会社，２０１８a）。高知県では２０１１年に，養

殖魚のブランド化が産業振興計画の一環として提案され，多様な主体の関与の下で，養殖

マダイ等のブランド化が進められた。直七果汁を添加した EP をマダイに与える実験が，

２０１１年以降，高知県水産試験場（須崎市）で実施され，関係者による研究成果が発表され

ている（以上，高知新聞２０１３年１月１９日付；高知大学，２０１８；産経ニュース２０１３年１０月１３

日付；森岡他，２０１３b；渡辺・黒原，２０１３）。

�　名称なし（高知県・直七・カンパチ）

�　名称なし（高知県・直七・ハマチ/ブリ）

高知県の直七については，カンパチ，ブリでの試験養殖もなされた。高知県水産試験場

は，直七を用いたカンパチの養殖を２０１３年９月に開始した（高知新聞２０１３年１月１９日付；

産経ニュース２０１３年１０月１３日付）。カンパチ，ブリに対する効果についての研究も出され

ている（森岡他，２０１３a）。

�　土佐ゆずぶり（高知県・ユズ・ハマチ/ブリ）

高知大学と有限会社クロシオ水産（高知県幡多郡）による，未利用資源の有効利用と血

合筋の褐変抑制を目的とした事例である（高知大学，２０１７，２０１８；深田他，２０１２）。深田

他（２０１２）では，沢村・柏木（２００８）および木村（２０００）を引用しつつ，搾汁後の果皮の

ほとんどが焼却処分され，その費用が問題となっていること，血合筋の褐変によって商品

価値が著しく下がることを指摘している。開発期間は２００９～２０１２年であり，高知県宿毛湾

の海面生け簀での餌へのユズ果皮ペースト添加試験では，ブリ切り身の血合筋の褐変抑制

フルーツ魚の現状と動向（河田）
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効果があることが確認され，学術誌で成果が発表されている（高知大学，２０１８；深田他，

２０１２；Fukada, Shimizu, Furutani, and Masumoto, ２０１４）。２０１２年１１月から，土佐ゆずぶ

りとしてくら寿司でも供された（株式会社くらコーポレーション，２０１５；高知大学，２０１８；

深田，２０１５，２０１６）。本事例と関係するものにユズの香りをブリに付加させることでブリ

を高付加価値化することを目的とした柚子鰤王（下記の�）がある。土佐ゆずぶりで用い

られたユズ果皮についても，養殖ブリへの香りの付加が確認されている（深田，２０１５）。

�　高知県産レモンぶり（高知県・レモン・ハマチ/ブリ）

株式会社丸徳水産（徳島県牟岐町）とくら寿司が協業で開発した養殖魚で，レモン搾汁

後の果皮の有効活用や，国内産品の提供と漁業活性化，国産魚の価値向上などが考慮され

ている（株式会社くらコーポレーション，２０１３，２０１５）。残留農薬が多いとされる輸入レ

モンを避け国産レモンをくら寿司が探していた際に，丸徳水産が国産レモンの調達に協力

したことを契機に，和歌山県産のレモンを加えた餌を用いて高知県で養殖をおこない，丸

徳水産が加工したレモンブリをくら寿司のフルーツフィッシュとして，２０１３年３月から

「高知県産レモンぶり」の名前で販売を始めたものである（株式会社くらコーポレーショ

ン，２０１３，２０１５；和歌山県，２０１３）。

�　高知県産ゆずかんぱち（高知県・ユズ・カンパチ）

２０１３年５月に，くら寿司から販売された（株式会社くらコーポレーション，２０１５）。

�　高知県産レモンかんぱち（高知県・レモン・カンパチ）

２０１３年６月に，くら寿司から販売された（株式会社くらコーポレーション，２０１５）。

�　びわ茶雲仙ぶり・びわ茶五島ぶり（長崎県・ビワ茶・ハマチ/ブリ）

びわ茶雲仙ぶりは，橘湾東部漁業協同組合（長崎県雲仙市）に２００７年に設置された雲仙

養殖業者会が，２０１１年に褐変抑制を長崎県総合水産試験場（長崎県長崎市）に相談し，長

崎大学も加わって研究開発されたブリの事例である。試験出荷した関西圏の大手スーパー

から同スーパー向けのオリジナル商品の依頼があり，その要望に合わせて，もともと存在

したブランド魚である雲仙ブリの餌にビワ茶葉を添加して与えることで，脂を適度に抑え，

また褐変を抑制する養殖ブリの研究が２０１２年以降になされ，２０１３年に販売が開始された。

２０１３年１月には関西圏の大手スーパーのオリジナル商品としてのびわ茶雲仙ぶりを安定供
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給するために，雲仙養殖業者会びわ茶添加グループが結成された。びわ茶雲仙ぶりは商標

登録されている。次に，びわ茶五島ぶりは，上記の大手スーパーでのびわ茶雲仙ぶりの需

要が高いことから，五島列島の養殖業者に同様の養殖魚の生産を依頼したものである。び

わ茶五島ぶりは有限会社宝生水産（長崎県新上五島町）が商標登録をおこなっている。宝

生水産は，びわ茶五島ぶりを含む貢献で，平成２９年度「ながさき水産業大賞」を受賞して

いる（以上，水産庁，２０１４；全国漁業協同組合連合会，２０１８；長崎県，２０１７）。

�　長崎ハーブ （長崎県・ハーブ・サバ）

谷川水産株式会社（長崎県松浦市），西日本魚市株式会社（長崎県松浦市），有限会社

リョウセイ（長崎県佐世保市），株式会社 金政水産（長崎県佐世保市）が２００７年に結成し

た長崎さば生産グループによる，ハーブ入り飼料を用いて養殖した事例である。ただし，

２０１８年９月時点では，西日本魚市株式会社は長崎さば生産グループのサイトに記載はない。

ハーブ入り飼料は，日清丸紅飼料株式会社との共同開発によるオリジナルのもので，臭み

の除去，風味の向上，日持ちの向上や血合いの色が綺麗になる等の効果が報告されている

（以上，長崎ハーブさば生産グループ，２０１８；日清丸紅飼料株式会社，２０１４b）。

�　九十九島とらふぐ（長崎県・温州ミカン・フグ）

九十九島漁業協同組合（長崎県佐世保市）による，養殖トラフグの品質向上を目的とし

た事例である。佐世保の温州ミカンである西海みかんを早摘みし，そのエキス，身，皮を

トラフグの餌に添加して与えることで，トラフグの血流が良くなり，身質が向上するとさ

れる（以上，株式会社緑書房編集部，２０１８；佐世保市，２０１８）。

�　平戸なつ香ブリ（長崎県・夏ミカン・ハマチ/ブリ）

有限会社坂野水産（長崎県平戸市）による，平戸産の夏みかんである「夏香」を餌に添

加してブリを養殖した事例である。夏香の香りが付き，魚臭さが抑制され，日持ちが良く

なると報告されている。平戸沖で養殖され，２０１３年頃から販売されている（以上，深田他，

２０１６；有限会社坂野水産，２０１８）。

�　平戸なつ香タイ（長崎県・夏ミカン・タイ）

平戸なつ香ブリと同様の養殖タイである（深田他，２０１６；有限会社坂野水産，２０１８）。
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�　平戸なつ香ヒラス（長崎県・夏ミカン・ヒラス）

平戸なつ香ブリと同様の養殖ヒラスである（有限会社坂野水産，２０１８）。

�　大分産レモンひらまさ（大分県・レモン・ヒラマサ）

レモンの皮を餌に添加して大分で養殖したヒラマサで，２０１５年５月に，くら寿司から販

売された（株式会社くらコーポレーション，２０１５）。

�　かぼすブリ（大分県・カボス・ハマチ/ブリ）

大分県農林水産研究指導センター水産研究部（大分県佐伯市）による，血合筋の褐変抑

制を目的とした事例である。水産研究部において２００７年に大分県産のカボス果汁等をブリ

に給餌する養殖実験をおこない，褐変を最大４０時間伸ばせることが確認された。２０１０年に

販売を開始した。（以上，大分県漁業協同組合，２０１５；木藪，２０１６；日本経済新聞２０１０年

１２月２８日付；YOMIURI ONLINE ２０１７年１０月２８日付）。

�　かぼすヒラメ（大分県・カボス・ヒラメ）

水産研究部によるかぼすブリの研究を知った地元の養殖業者が独自にカボス入り飼料を

ヒラメに給餌したのがきっかけで生まれたとされる（日本経済新聞２０１０年１２月２８日付）。

試験開始は２００８年である（深田他，２０１６）。カボスに含まれるリモネンが肝やえんがわに

蓄積されることで，肝の臭みやえんがわの脂肪が抑えられ，さっぱりした味になると報告

されている。２０１１年には大分県漁業協同組合（大分県大分市）が商標登録をおこない，生

産を開始した（以上，大分県，２０１２；大分県漁業協同組合，２０１５）。

�　名称なし（大分県・カボス・カンパチ）

�　名称なし（大分県・カボス・カワハギ）

�　名称なし（大分県・カボス・ドジョウ）

カンパチ，カワハギ，ドジョウについての研究も出されている（大分県農林水産研究指

導センター水産研究部，２０１８； 丸，２０１６；毎日新聞２０１６年３月３日付）。

�　ハーブうなぎ（宮崎県他・ハーブ・ウナギ）

株式会社大森淡水（宮崎県宮崎市）による，ハーブ飼料でウナギを養殖した事例である。

オリジナル配合飼料である「ハーブ育ち大森屋」を出荷見込みの２か月ほど前から出荷前
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まで与えている。配合飼料には乾燥グァパ葉が使われており，そのため免疫機能が高まっ

て健康に育ち，また，魚臭さが軽減され，あっさりとした口当たりになるとされる。宮崎

県および鹿児島県の約４０件の養鰻場と提携して生産がなされている（以上，株式会社大森

淡水，２０１８；日清丸紅飼料株式会社，２０１８b）。

�　へべすぶり（宮崎県・ヘベス・ハマチ/ブリ）

へべす消費拡大プロジェクト会議（宮崎県日向市），北浦漁業協同組合（宮崎県延岡市），

宮崎県水産試験場（宮崎県宮崎市），東臼杵農林振興局，および宮崎大学農学部による，

宮崎県初のフルーツ魚の研究開発の事例である。日向市産の柑橘類である平兵衛酢（へべ

す）の搾りかすを添加したモイストペレットをブリに与えることで，生残率や成長率の向

上，血合筋の褐変抑制，鮮度維持，魚臭さの抑制などの効果があったとされる。２０１３に養

殖実験が開始され，２０１４年２月の試食会の後，一般向けに道の駅での販売がなされた（以

上，香川，２０１５；株式会社宮崎活魚センター，２０１８a；宮崎県漁業協同組合連合会，２０１４；

宮崎県フードビジネス推進課，２０１４；Miyanichi e-press ２０１４年２月１４日付；夕刊デイリー

Web ２０１４年２月１４日付）。

�　名称なし（宮崎県・日向夏・カンパチ）

宮崎県産の柑橘類である日向夏を使用したカンパチの試験を，２０１４年に実施中という事

例である（宮崎県漁業協同組合連合会，２０１４）。

�　五ケ瀬ぶどうカンパチ 桜舞 （宮崎県・ブドウ・カンパチ）
おうぶ

有限会社丸正水産（宮崎県延岡市）と有限会社中千代水産（延岡市）が五ケ瀬ワイナ

リー株式会社（五ケ瀬町）から出たブドウの皮の搾りかすを混ぜた餌でカンパチを養殖し

た事例である。五ケ瀬町産のブドウの乾燥粉末を用いることで有効利用を図るとともに，

カンパチの付加価値を向上させることを目的としている。血合筋の褐変抑制，魚臭さや

脂っこさの低減，鮮やかな色調の維持などが報告されている。２０１６年１２月に宮崎市中央卸

売市場で発表・発売会が行われた。名前は五ケ瀬ワイナリーが発売しているスパークリン

グワインの五ケ瀬桜舞から採られている。丸正水産は，へべすぶりの開発・販売にもかか

わっている。（以上，朝日新聞２０１６年１２月２７日付；株式会社宮崎活魚センター，２０１８b；毎

日新聞２０１７年４月１９日付；宮崎日日新聞２０１６年１２月１７日付）。
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�　ボンタンぶり（鹿児島県・ボンタン・ハマチ/ブリ）

有限会社鶴長水産（鹿児島県長島町）による取り組みで，鹿児島県阿久根市のボンタン

（文旦）の薄皮と果実をシャーベットにしたものを餌に混ぜてブリを養殖した事例である。

魚本来の旨味を残しつつ，魚臭さを低減したと報告されている。取組開始もしくは販売開

始時期は，２０１３年６月である（以上，深田他，２０１６；有限会社鶴長水産，２０１８）。

�　ボンタンかんぱち（鹿児島県・ボンタン・カンパチ）

ボンタンぶりと同じ餌を用い，同様の特性を有した養殖カンパチである（有限会社鶴長

水産，２０１８）。

�　さつま黒酢ぶり（鹿児島県・酢・ハマチ/ブリ）

株式会社福山養殖（鹿児島県霧島市）による取り組みで，福山黒酢等を混ぜた餌を与え

てブリを養殖した事例である。鹿児島県霧島市福山町産の福山黒酢や貝化石ミネラルなど

を混ぜた餌を与えてブリの健康を保持する一方で，無投薬養殖をおこなっている。他の養

殖魚や天然魚に比べて，不飽和脂肪酸（DHA および EPA）を格段に多く含むのが特徴で

ある。２００４年２月に「かごしまのさかな」に認定され，２００７年に商標登録されている（以

上，鹿児島県，２０１８；株式会社福山養殖，２０１８）。また，２０１４年には全国で初めて公益法

人日本水産資源保護協会による養殖エコラベルに認定された（公益法人日本水産資源保護

協会，２０１８；深田他，２０１６）。

�　 真  東  風  鰤 （鹿児島県・茶ほか・ハマチ/ブリ）
ま こ ち ぶり

株式会社美水（鹿児島県長島町）による，杜仲茶等を混ぜた餌でブリを養殖した事例で

ある。飼料メーカーで杜仲茶や高麗人参，木酢酢等を加えた餌を製造している。血合筋の

褐変抑制，餌に含まれるポリフェノールによる鮮度保持等が報告されている（以上，有限

会社美水，２０１８）。

�　辺塚だいだいカンパチ（鹿児島県・辺塚ダイダイ・カンパチ）

高山漁業協同組合（鹿児島県肝付町）による，地域の特産品の辺塚ダイダイを混ぜた餌

でカンパチを養殖した事例である。従来は廃棄されていた辺塚ダイダイの搾汁残渣を餌に

混ぜて与え，大隅半島の沿岸で育成することで，血合筋の褐変や魚臭さが抑制され，適度

な脂量になると報告されている（以上，肝付町，２０１７；有限会社谷山水産，２０１８）。２０１７
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年１２月には，「かごしまのさかな」に認定されている（鹿児島県，２０１８）。養殖業者による

給餌試験を受けて，２０１６年１０～１２月に研究機関が食味や肉質の分析・評価をおこなった

（保他，２０１８）。

�　柚子鰤王（鹿児島県・ユズ・ハマチ/ブリ）

高知大学と東町漁業協同組合の岩本水産（鹿児島県長島町）による，柚子による養殖ブ

リの高付加価値化を目的とした事例で，フルーツ魚の元祖とされる（高知大学，２０１８；深

田他，２０１０）。抗酸化物質による血合筋の褐変抑制を目的に２００５年に始められた実験で，

魚肉に香りが付加することが見いだされ，２００６年に岩本水産での生産試験が開始された。

２００７年には香りの付加が確認され，試験販売がなされた。販売は２００８年に開始された。販

売は，その後休止された年度もあるが，継続されている（以上，高知大学，２０１８；深田他，

２０１６）。本事例と関係するものに未利用資源の有効利用と血合筋の褐変抑制を目的とした

土佐ゆずぶり（上記の�）がある。

�　名称なし（沖縄県・シークヮーサー・タマン）

高等学校での，ブランド化を目指したフルーツフィッシュの研究開発の事例である。

シークヮーサーの果実を混ぜた餌で養殖することで，シークヮーサーの香りや風味の添付

ができ，また，魚臭さを抑制できたと報告されている。開発開始時期は２０１６年である（以

上，琉球新報２０１７年１０月２９日付，２０１８年５月４日付）。

３．現状と動向の整理

　３.１．開発・販売開始時期，魚種と産地

�　開発・販売開始時期

文献によって記述の仕方に統一性がないため，参考程度ではあるが，開発時期（餌の開

発，生産試験，養殖実験等）および販売開始時期（生産開始，出荷開始，販売開始，本格

的な販売開始等）を図１にまとめた。

�　事例数の多いフルーツと魚種

用いられたフルーツでは，１０魚種１３事例のレモンが，魚種数，事例数とも最多で，次い

でハーブの８魚種９事例であった（表１）。魚種数では，カボスの５魚種が，事例数では，
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イヨカンの８事例が，これらに次ぐ。次に，魚種では，１５品目２１事例のブリが，品目数，

事例数とも最多で，次いでタイの８品目１０事例，カンパチの８品目８事例であった。

�　フルーツ産地からみたフルーツ魚

フルーツ産地とフルーツ魚の生産地の対応関係をみると，１８品目中１５品目は，フルーツ

産地上位３位とフルーツ魚の生産地が一致するケースを含んでおり，３
　

 品目のみ，フルー

ツ魚の生産地がフルーツ産地上位３位に含まれていなかった（表２）。

�　養殖魚生産地からみたフルーツ魚

養殖魚とフルーツ魚の生産地の対応関係をみると，１０魚種中７魚種は，養殖魚生産地上

位３位とフルーツ魚の生産地が一致するケースを含んでおり，３
　

 魚種のみ，フルーツ魚の

生産地が養殖魚生産地上位３位に含まれていなかった（表３）。

�　各県におけるフルーツ魚の位置づけ

用いられたフルーツおよび魚種について，その県がフルーツ産地上位３位，もしくは，

養殖魚生産地上位３位に入っているかをみると，用いられたフルーツについては，３８事例

で上位３県に入っている県での事例，１３事例で上位３位に入っていない県での事例であっ

た（表４）。魚種については，２７事例で上位３位に入っている県での事例，２４事例で上位

３位に入っていない県での事例であった。

�　小括

第１に，フルーツについては，生産量が多いフルーツの方が，フルーツ魚に使われる，

という傾向は，明確には観察されない。第２に，養殖魚については，生産量が多い養殖魚

の方が，フルーツ魚としての事例も多くなる，という傾向がうかがわれる。第３に，全国

的にみて主産地になっているその県のフルーツを，その県の養殖魚に適用した，という

ケースが多いことがうかがわれる。 
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図１　フルーツ魚の開発・販売開始時期

表１　フルーツ魚のフルーツと魚種
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２８
３０
３６
３７
４４

３１
３５

２９
イヨカン

１３１２１４ウメ

３４５５４５温州ミカン

２２２３２４オリーブ

６カキ

６０６１６４６２６３カボス

７５シークヮーサー

２０スダチ

４８４６４７（直七）

５６５８５７夏ミカン

１０パッションフルーツ

６７日向夏

５３ビワ茶

３
４

６８ブドウ

６６ヘベス

７３辺塚ダイダイ

６９７０ボンタン

２
５

４９
７４

５１ユズ

１５
５０

４２３９５９４１
１６
１７

１８
３８

４０５２４３レモン

９１９柑橘類

１１２７ミカン

７１酢

７２茶他

２１３２
２５
２６

３３５４１６５８ハーブ

７マクワウリ

注：表内の数字は，２.２．節の番号に対応する。表の縦軸は，「平成２７年産特産果樹生産動態等調査」
の「Ⅱ特産果樹生産出荷実績調査」「１種類別栽培状況（全国）」での品目名とした。直七は上記
調査では記載がないため，スダチの一種として，スダチの下に配置した。「柑橘類」および「ミ
カン」は複数のものが含まれていたり，特定できなかったため，下方に配置した。果樹ではない

「酢」，「茶他」，「ハーブ」，「マクワウリ」も下方に配置した。
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表２　フルーツ産地とフルーツ魚の生産地の対応関係

フルーツ魚の魚種・事例数　と　生産地フルーツ主要産地名（収穫量（トン））品種名

３魚種８事例：　 愛媛８愛媛（３３,１９３），和歌山（９６２），佐賀（８１２）イヨカン

３魚種３事例：　 和歌山３和歌山（６０,３００），群馬（４,７３０），奈良（１,９２０）ウメ

３魚種３事例：　 愛媛２，長崎１和歌山（１６１,１００），愛媛（１２７,８００），静岡（１２１,３００）温州ミカン

３魚種３事例：　 香川３香川（３８０），広島（３），熊本（３）オリーブ

１魚種１事例：　 岐阜１和歌山（４６,５００），奈良（３４,２００），福岡（１６,４００）カキ

５魚種５事例：　 大分５大分（５,５００），愛媛（４１），福岡（２５）カボス

１魚種１事例：　 沖縄１沖縄（３,６７６），鹿児島（２）シークヮーサー

３魚種４事例：　 徳島１徳島（５,３７４），佐賀（４３），高知（２９）スダチ

　　　　　　　　高知３―　（直七）

３魚種３事例：　 長崎３鹿児島（１１,９３９），熊本（７,９１９），愛媛（６,２３８）夏ミカン

１魚種１事例：　 三重１鹿児島（２０５），沖縄（１０３），東京（８３）パッションフルーツ

１魚種１事例：　 宮崎１宮崎（３,９１１），高知（１,８７０），静岡（２６２）日向夏

１魚種１事例：　 長崎１長崎（４８２），千葉（４３０），香川（２３０）ビワ茶

２魚種３事例：　 山梨２，宮崎１山梨（４２,５００），長野（２８,８００），山形（１８,７００）ブドウ

１魚種１事例：　 宮崎１宮崎（１０７）ヘベス

１魚種１事例：　 鹿児島１鹿児島（３８）辺塚ダイダイ

２魚種２事例：　 鹿児島２高知（１０,５６３），愛媛（２７５），鹿児島（２７０）ボンタン

３魚種５事例：　 栃木１，山梨１，

　　　　　　　　高知２，鹿児島１

高知（１２,１２５），徳島（３,４５３），愛媛（３,０２９）ユズ

１０魚種１３事例：　 広島４，愛媛６

　　　　　　　　高知２，大分１

広島（６,３５０），愛媛（２,０２２），和歌山（５４３）レモン

２魚種２事例：柑橘類

１魚種１事例：ミカン

１魚種１事例：酢

１魚種１事例：茶他

８魚種９事例：ハーブ

１魚種１事例：マクワウリ

出典：フルーツ主要産地名は，「平成２８年産果樹生産出荷統計」および「平成２７年産特産果樹生産動
態等調査」を用いて作成した。

注：表の縦軸は，表１と同様に「平成２７年産特産果樹生産動態等調査」の「Ⅱ特産果樹生産出荷実績
調査」「１種類別栽培状況（全国）」での品目名とした。但し，表２の「ヘベス」，「ボンタン」は，
上記調査の「ヘイベイズ（サンズ）」，「ブンタン（文旦）」に対応させた。ビワ茶については，フ
ルーツ主要産地名と収穫量はビワの値である。フルーツ魚の中には，養殖地の県と用いたフルー
ツ産地の県が異なる場合があるが，その場合も養殖地の県を「養殖魚生産地」に記載している。
一重下線と二重下線は，フルーツ魚の生産地がフルーツ産地上位３位に含まれている場合と含ま

れていない場合を，それぞれ示している。
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表３　養殖魚とフルーツ魚の生産地の対応関係

フルーツ魚のフルーツ品目・事例数と生産地（事例数）養殖魚主要生産地名（収穫量（１００トン））魚　種

４品目４事例：　 岐阜２，愛知１，山口１愛知（１），和歌山（１），岐阜（１）アユ

１品目１事例：　 宮崎他１鹿児島（８），愛知（６），宮崎（３）ウナギ

２品目２事例：カワハギ

８品目８事例：　 高知３，大分１，

　　　　　　　　宮崎２，鹿児島２

鹿児島（１８３），愛媛（５１），大分（２５），

宮崎（２５）

カンパチ

１品目１事例：クエ

２品目２事例：　 宮城１，愛媛１宮城（１３５），新潟（４），愛媛（１）サケ

２品目２事例：サバ

１品目１事例：スズキ

８品目１０事例：　 三重１，和歌山１，広島１，

　　　　　　　　愛媛５，高知１，長崎１

愛媛（３４６），熊本（１０２），高知（５２）タイ

１品目１事例：タマン

１品目１事例：ドジョウ

４品目７事例：　 山梨２，広島２，香川３静岡（１），長野（１），山梨（１）ニジマス

１品目１事例：ハゲ

１品目１事例：ヒラス

１品目１事例：ヒラマサ

３品目３事例：鹿児島（６），大分（５），愛媛（３）ヒラメ

３品目３事例：長崎（２０），熊本（５），大分（３）フグ

１５品目２１事例：　 三重１，広島１，徳島２，

　　　　　　　　香川１，愛媛５，高知３，

　　　　　　　　長崎２，大分１，宮崎１

　　　　　　　　鹿児島４

鹿児島（２６７），大分（１５８），愛媛（１４０）ブリ

１品目２事例：ホンモロコ

１品目１事例：　 和歌山１長崎（６６），鹿児島（３０），高知（１３）マグロ

１品目１事例：マハタ

１品目１事例：メジナ

出典：養殖魚主要産地名は，「平成29年漁業・養殖業生産統計」を用いて作成した。
注：この表の「サケ」，「タイ」，「マグロ」は，それぞれ「平成29年漁業・養殖業生産統計」の「ギン

ザケ」，「マダイ」，「クロマグロ」を対応させた。フルーツ魚の中には，養殖地と用いたフルーツ
の産地が異なる場合があるが，その場合も養殖地を「養殖魚生産地」に記載している。一重下線
と二重下線は，フルーツ魚の生産地が養殖生産地上位3位に含まれている場合と含まれていない場

合を，それぞれ示している。
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表４　フルーツ魚の県別概要

フルーツ魚のフルーツと魚種（事例数）県　名

ハーブ・サケ（１）宮城県

ユズ・ホンモロコ（１）栃木県

ユズ・ホンモロコ（１）ブドウ・ニジマス（２）山梨県

マクワウリ・アユ（１）カキ・アユ（１）岐阜県

ハーブ・アユ（１）愛知県

パッションフルーツ・ハマチ/ブリ（１）柑橘類等・タイ（１）

ミカン・メジナ（１）

三重県

ウメ・マグロ（１）ウメ・タイ（１）

ウメ・クエ（１）

和歌山県

レモン・ニジマス（２）レモン・ハマチ/ブリ（１）

レモン・タイ（１）

広島県

柑橘類・アユ（１）山口県

ハーブ・ハマチ/ブリ（１）スダチ・ハマチ/ブリ（１）徳島県

オリーブ・フグ（１）

ハーブ・ニジマス（２）

オリーブ・ハマチ/ブリ（１）

オリーブ・ニジマス（１）

香川県

イヨカン・ハマチ/ブリ（５）

イヨカン・タイ（２）

ハーブ・タイ（１）

温州ミカン・サバ（１）

レモン・ヒラメ（１）

レモン・ハゲ（１）

レモン・カワハギ（１）

ミカン・タイ（１）

イヨカン・サケ（１）

ハーブ・ヒラメ（１）

温州ミカン・マハタ（１）

レモン・タイ（１）

レモン・スズキ（１）

レモン・フグ（１）

愛媛県

直七・カンパチ（１）

ユズ・ハマチ/ブリ（１）

レモン・ハマチ/ブリ（１）

直七・タイ（１）

直七・ハマチ/ブリ（１）

ユズ・カンパチ（１）

レモン・カンパチ（１）

高知県

ハーブ・サバ（１）

夏ミカン・ハマチ/ブリ（１）

夏ミカン・ヒラス（１）

ビワ茶・ハマチ/ブリ（１）

温州ミカン・フグ（１）

夏ミカン・タイ（１）

長崎県

カボス・ハマチ/ブリ（１）

カボス・カンパチ（１）

カボス・ドジョウ（１）

レモン・ヒラマサ（１）

カボス・ヒラメ（１）

カボス・カワハギ（１）

大分県

ヘベス・ハマチ/ブリ（１）

ブドウ・カンパチ（１）

ハーブ・ウナギ（１）

日向夏・カンパチ（１）

宮崎県

ボンタン・カンパチ（１）

茶ほか・ハマチ/ブリ（１）

ユズ・ハマチ/ブリ（１）

ボンタン・ハマチ/ブリ（１）

酢・ハマチ/ブリ（１）

辺塚ダイダイ・カンパチ（１）

鹿児島県

シークヮーサー・タマン（１）沖縄県

注：一重下線と二重下線は，フルーツ魚の生産地がフルーツ産地または養殖生産地上位３位に含まれ

ている場合と含まれていない場合を，それぞれ示している。



３.２．取り組みの背景・目的・効果

フルーツ魚の取り組みの背景や目的，効果（以下，理由とする）は，事例によって説明

の仕方が異なると考えられる。例えば，フルーツ魚の目的や効果の１つとして，多くの事

例ではブランド化を念頭に置いていると考えられるが，明確にブランド化を掲げている事

例はさほど多くはなかった。ブランド化を目指す理由として，需要の喚起などがあると考

えられるが，その説明は事例ごとに異なっていたり，必ずしも明確に示されていない。

ここでは多くの事例で言及されている点や特徴的な点を簡潔に整理しておく。フルーツ

魚の取り組みの理由として，養殖魚の観点からはブランド化，フルーツの観点からは未利

用のフルーツ残渣の活用があると考えられる。ただし，後者を明確に掲げている事例は多

くない。

フルーツの利用，中でも柑橘類については，抗酸化機能による血合筋の褐変抑制，魚臭

さの低減，香りの添付といった理由がしばしば述べられている。これは，１
　

 つには，養殖

生産量のほぼ半分を占め，フルーツ魚の事例の約３分の１を占めるブリに，血合筋の褐変

等の問題があるためと考えられる。さらに，こうした効果を，地域の柑橘類を用いて比較

的容易に実地で実験し，実用化できることも，数多くのフルーツ魚を生み出していること

の背景にあると考えられる。

３.３．課題と今後の方向性

最初に，ブランド形成に関わる点をみる。従来は，養殖したものを販売するプロダクト・

アウト的な生産・販売が中心的であったと考えられる。これに対してフルーツ魚は，血合

筋の褐変抑制，魚臭さの低減といった消費者のニーズを比較的容易に実現する，マーケッ

ト・インの取り組みといえる。本資料で取り上げた事例では散見される程度しか確認でき

なかったが，フルーツの搾りかす等の有効利用をする場合は，さほどコストをかけずに新

しいブランドを作れる点も，フルーツ魚の強みである。

これまでのフルーツ魚の取り組みでは，類似品，競合品が登場する一方で，フルーツ魚

の要件がブランド毎に異なる，という課題が，秋元（２０１３），深田他（２０１６）などで指摘

されている。現在は，こうした競合品は，さらに増えつつあると考えられる。本資料で取

り上げた事例にも，同一魚種に同一のフルーツを適用した同一県の取り組みが複数あった。

また，情報が少なく，本資料では取り上げなかった事例の中にも，本資料で取り上げた事

例と同一魚種，同一フルーツのものが複数あった。類似度が高い取り組みが少なからず存

在しているため，消費者がイメージするフルーツ魚の特徴（香りの添加，血合筋の褐変抑
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制等）や，その程度（香りの強さ，褐変抑制日数等）が，フルーツ魚のブランド毎に大幅

に異なり，そのために消費者が購入したフルーツ魚が思い描いたものとは全く異なるとい

う事態が生じる可能性がある。そうであれば，本来，マーケット・インの取り組みであっ

たはずのフルーツ魚としての販売が，逆に消費者に不満をもたらしかねない。

同じことを生産サイドから述べるなら，例えば，香りの添加を期待する消費者が，安さ

につられて香りの添加があまりないフルーツ魚をそうとは知らずに購入して期待をそがれ

た場合，その後はしっかりと香りのついた高価格や平均的価格のフルーツ魚を買わなくな

る，という事態が発生しうる。こうしたことが繰り返されるなら，より高品質のフルーツ

魚の生産者ほど不利な状況に追い込まれるであろう。

こうした問題を避けるには，明確にブランドを区別することや，ブランド毎に，フルー

ツ魚の要件をはっきりと定めてわかりやすく消費者に示すことが必要である。さらには，

ブランド間で共通の項目を定め，科学的に確認された項目を表示するといった取り組みが

望まれる。具体的には，フルーツ魚の効果として，香りの添付，血合筋の褐変抑制，魚臭

さの低減，鮮度維持の長期化，といった項目を定め，科学的に基準を超える場合にのみ，

その項目を満たしていることをパッケージ等に表記することで，消費者の思い込みによる

購入とそれに伴なう不満の発生を回避できる。本資料で取り上げた事例の中に，ハーブを

用いたフルーツ魚の事例が複数あった。これは，ハーブ村というアンブレラ・ブランドを

用いることで，消費者にわかりやすく情報を提供している事例であるといえる。

本資料の作成にあたって，なるべく網羅的にフルーツ魚の事例を収集したものの，一部

の地域での取り組みといった理由で，把握できていない事例が少なからず残っていると考

えられる。さらに，十分に情報を入手できなかった事例や，現在の状況が分からない事例

が散見された。こうした点は，上記の諸問題とも関係しており，今後は，フルーツ魚を網

羅的，一元的に取りまとめるなんらかの仕組み作りが望まれる。そうすることで，相対的

に有名な事例は，そうではない事例との区別が可能となり，相対的に無名の事例は取り組

みを幅広く発信することが可能となる。

最後に，取り組みにあたっての留意事項を述べておく。フルーツの搾りかす等を，取引

を経てフルーツ魚に利用する場合は，その取引過程の一部で，フルーツ残渣は産業廃棄物

として扱われると考えられる。本資料の作成にあたって確認をした文献では，このことに

触れたものは皆無であった。適切な扱いがなされている事例ばかりであるのかもしれない

が，ここで指摘をしておきたい。

本資料はフルーツ魚という呼称を採用しつつも，餌への添加物はフルーツに限定しな
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かった。それは，フルーツ以外の添加物を用いた取り組みをも含めて，しばしばフルーツ

魚と呼ばれているためである。その上で，フルーツ魚と見なされている事例や，見なしう

る事例をなるべく収集するようにした。現状では，どのような事例をフルーツ魚として取

り上げるかは明確になっておらず，そのことは，本資料で必ずしも網羅的にフルーツ魚を

取り上げきれなかった理由でもある。そのため本資料で示した結果は，フルーツ魚をどの

ように定義するか次第で，大幅に変わりうるものである。
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養殖の概要」．（２０１８年９月１１日閲覧）

 http://www.fish-jfrca.jp/０４/pdf/ael/JFRCA２１４０６A.pdf

〔６２〕 厚生労働省（２０１８）「水産物の表示について」．（２０１８年５月２９日閲覧）

 http://www.mhlw.go.jp/shingi/２００５/０５/s０５２５-８d.html

〔６３〕 高知大学（２０１７）「柑橘系ぶり」高知大学農林海洋科学部海洋資源科学科水族栄養

学研究室．（２０１７年２月２７日閲覧）

　 http://www.cc.kochi-u.ac.jp/~fukaharu/FishNutritionKochiUniversity/Kankitsu. 

html

〔６４〕 高知大学（２０１８）「柚子鰤王の開発経緯」高知大学農林海洋科学部海洋資源科学科

海洋生物生産学コース水族栄養学研究室．（２０１８年９月１日閲覧）

　 http://www.cc.kochi-u.ac.jp/~fukaharu/FishNutritionKochiUniversity/yuzuburi２. 

html

〔６５〕 小淵沢アートヴィレッジ リゾート＆スパ（２０１４）「Restaurant Steakhouse Keyspring」． 

（２０１８年３月１２日閲覧）

 http://www.kob-art.com/restaurant/quality.html

〔６６〕 佐世保市（２０１８）「冬の味覚の王者「九十九島とらふぐ」」．（２０１８年９月９日閲覧）

 https://www.city.sasebo.lg.jp/kankou/syouko/kujuukushimatorahugu.html

〔６７〕 佐藤秀一（２０１８）「平成２９年度日本水産学会賞 持続可能な水産養殖用飼料の開発に

関する研究」『日本水産学会誌』８４（４）：６０３�６０９．

〔６８〕 沢村正義・柏木丈拡（２００８）「柚子搾汁後残滓のエココンシャスな精油抽出・処理

技術の開発」『高知大学国際・地域連携センター年報』６４�６６．

〔６９〕 三共水産株式会社（２０１６）「オリーブサーモン　初出荷！」．（２０１８年９月９日閲覧）

 http://www.sankyo-suisan.co.jp/news/１１８４

〔７０〕 三瓶ヒラメ養殖協議会（２０１８）（２０１８年９月５日閲覧）

 http://www.e-hime.ph/hirame-tai/

〔７１〕 水産庁（２０１４）『平成２５年度 水産白書』．（２０１７年２月２８日閲覧）

 http://www.jfa.maff.go.jp/j/kikaku/wpaper/h２５/index.html

〔７２〕 周防大島ドットコム（２０１８）「みかん鍋」．（２０１８年９月１９日閲覧）

 http://www.suouoshima.com/syokuji/mikan_nabe.html

〔７３〕　全国漁業協同組合連合会（２０１８）「ビワ茶添加餌料による新たな養殖経営�―養殖

業のピンチの中からチャンスを掴んで―雲仙養殖業者会ビワ茶添加グループ 養殖業協

議会会長賞」全国青年・女性漁業者交流大会資料 ２０１４ 流通・消費拡大 長崎県．（２０１８

年９月６日閲覧）

 https://www.zengyoren.or.jp/ninaite/kouryu.html

〔７４〕 保聖子・仁部玄通・和田和彦（２０１８）「かごしま海の幸発掘活用研究�Ⅳ（辺塚だい

だい給餌カンパチの品質分析）」『鹿児島県水産技術開発センター平成２８年度事業報告

書』．

〔７５〕 中国四国農政局香川農政事務所（２０１０）「オリーブハマチ ～さぬきオリジナル～」

『News Letter ２０１０年１月』．（２０１８年５月２日閲覧）

　 http://www.maff.go.jp/chushi/kohoshi/mag_newsletter/pdf/１００１-３７newsletter. 

pdf

〔７６〕 中国四国農政局広島地域センター（２０１４）「今年５月に広島市内で「広島サーモン」

の名称で初出荷」『News Letter ２０１４年９月』．（２０１８年９月１３日閲覧）

〔７７〕 中国四国農政局山口地域センター（２０１３）「やまぐちの水産資源（養殖）柑味鮎（か

んみあゆ）～爽やかな柑橘の香り豊かなブランド鮎～」『News Letter ２０１３年３月』．

（２０１８年３月１９日閲覧）

　 http://www.maff.go.jp/chushi/kohoshi/mag_newsletter/pdf/yama２０１３０３２５- 

１１１.pdf
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〔７８〕 徳島魚市場株式会社（２０１４）「徳島すだちぶり」．（２０１７年２月２８日閲覧）

　 http://tokushima-uoichi.co.jp/app/wp-content/uploads/２０１４/０８/

 f７be７d０６b０b５d９８f６２０１６８ae４f５１６２９０.pdf

〔７９〕 徳島魚市場株式会社（２０１８）「第三鮮魚部」．（２０１８年３月２１日閲覧）

 http://tokushima-uoichi.co.jp/daisan/

〔８０〕  丸泰久（２０１６）「かぼすドジョウ誕生間近！」『おおいたアクア・ニュース』No. 

４２（大分県農林水産研究指導センター水産研究部）．（２０１８年４月２０日閲覧）

 http://www.pref.oita.jp/uploaded/attachment/１０１９６８１.pdf

〔８１〕 長崎県（２０１７）「平成２９年度「ながさき水産業大賞」受賞者の概要」．（２０１８年９月

６日閲覧）

 https://www.pref.nagasaki.jp/shared/uploads/２０１７/１０/１５０７６２６９６６.pdf

〔８２〕 長崎ハーブさば生産グループ（２０１８）「ハーブ とは？」「ハーブ の飼料」．（２０１８

年４月１７日閲覧）

 http://www.nagasaki-herbsaba.jp/feed.php

 http://www.nagasaki-herbsaba.jp/#third

〔８３〕 名倉盾（２０１３）「ブドウ搾り滓を利用した新ブランド魚の開発」『山梨県水産技術セ

ンター事業報告書』４０：５�７．

〔８４〕 名倉盾（２０１４）「ぶどう搾り滓投与による養殖魚の品質向上～投与濃度の検討～」

『山梨県水産技術センター事業報告書』４１：５�１３．

〔８５〕 名倉盾（２０１５）「ぶどう搾り滓投与による養殖魚の品質向上�Ⅱ」『山梨県水産技術

センター事業報告書』４２：１�８．

〔８６〕　西村宗伯（２０１５）「零細養殖業者による新しい生産・販売モデルの構築―「伊勢ま

だい」のブランド化をきっかけに―」全国漁業協同組合連合会．（２０１８年３月１５日閲

覧）

 https://www.zengyoren.or.jp/ninaite/kouryu/download.php?docid=１０２４

〔８７〕 日本水産資源保護協会（２０１８）「伊勢まだい養殖の概要」．（２０１８年３月１５日閲覧）

 http://www.fish-jfrca.jp/０４/pdf/ael/JFRCA１９１７０３A.pdf

〔８８〕 日清丸紅飼料株式会社（２０１４a）「今回は「ハーブ村」についてご説明いたします。 

「ハーブ村」とは，日清丸紅飼料㈱が展開するブランド事業です」．（２０１８年８月３１日

閲覧）

 http://www.herb-mura.com/news/２０１４０１２８.html

〔８９〕 日清丸紅飼料株式会社（２０１４b）「NBC 長崎放送でハーブさば（長崎ハーブ ）の

特集が放映されました」．（２０１７年２月２８日閲覧）

 http://www.herb-mura.com/news/２０１４０６０９.html

〔９０〕 日清丸紅飼料株式会社（２０１７）「ハーブで育てた畜水産物」．（２０１７年２月２８日閲覧）

 http://www.herb-mura.com/products/marine.html

〔９１〕 日清丸紅飼料株式会社（２０１８a）「ハーブ村の歴史」．（２０１８年８月３１日閲覧）

 http://www.herb-mura.com/about/history.html

〔９２〕 日清丸紅飼料株式会社（２０１８b）「株式会社大森淡水様に聞きました「ハーブうなぎ

Ｑ＆Ａ」」．（２０１８年４月１７日閲覧）

 http://www.herb-mura.com/cases/eel.html

〔９３〕 農林水産省（２０１８a）「エコフィードについて」．（２０１８年９月１９日閲覧）

 http://www.maff.go.jp/j/chikusan/sinko/lin/l_siryo/ecofeed.html

〔９４〕　農林水産省（２０１８b）「６ 養殖魚種別収獲量累年統計 全国（昭和３１年～平成２７年）」

「７ 内水面漁業・養殖業魚種別生産量累年統計 全国（昭和３１年～平成２７年）」『漁業・

養殖業生産統計年報』．（２０１８年９月１８日閲覧）

　 https://www.e-stat.go.jp/stat-search/files?page=１&layout=datalist&toukei= 

００５００２１６&tstat=０００００１０１５１７４&cycle=０&tclass１=０００００１０３４７２６
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〔９５〕 原田幸子・高市美幸・竹ノ内徳人（２０１６）「宇和海における新たな産地加工・流通

の取り組みと今後の方向性」『地域漁業研究』５６（３）：１７５�１９１．

〔９６〕 万古渓養魚観光センター（２０１８）「広島サーモンの秘密」．（２０１８年９月１３日閲覧）

 http://kawausonouta.wixsite.com/bankokeiyougyo/blank

〔９７〕 平尾秀一・菊池嶺・船坂義郎・本荘鉄夫（１９６２）「養殖ニジマスに香味をつける試

み」『日本水産学会誌』２８（１２）：１１７３�１１７８．

〔９８〕 広島魚市場株式会社（２０１８）「トップページ」．

 http://www.hirouo.com/index.html

〔９９〕 広島県（２０１５）「２６�６５ 広島水産㈱ 広島サーモン」．（２０１８年９月１３日閲覧）

 https://www.pref.hiroshima.lg.jp/uploaded/attachment/１７９５４２.pdf

〔１００〕 広島県（２０１６）「２７�２９ ㈱水信 広島レモンサーモン」．（２０１８年９月１１日閲覧）

 https://www.pref.hiroshima.lg.jp/uploaded/attachment/１７９５５５.pdf

〔１０１〕 広島県産応援登録制度事務局（２０１８）「株式会社　水信　インタビュー　サーモン

の日本一の産地にしたい」．（２０１８年９月１３日閲覧）

 http://hiroshima-ouen.com/５６９

〔１０２〕 広島水産株式会社（２０１８）「広島サーモンについて」．（２０１８年９月１２日閲覧）

 https://www.hiroshimasuisan.co.jp/salmon/

〔１０３〕 深田陽久・橋口智美・柏木丈拡・妹尾歩美・高桑史明・森岡克司・沢村正義・益本

俊郎（２０１０）「ユズ果汁添加飼料を給与したブリにおける血合筋の褐変抑制と筋肉中

からのユズ香気成分の検出」『日本水産学会誌』７６（４）：６７８�６８５．

〔１０４〕 深田陽久・古谷尚大・益本俊郎（２０１２）「ユズ果皮ペースト添加飼料を給与したブ

リ幼魚における血合筋の褐変抑制」『水産増殖』６０：１３５�１３７．

〔１０５〕 深田陽久（２０１５）「柑橘類を用いた新しい養殖ブリ（香るブリ）の開発」『日本水産

学会誌』８１（５）：７９６�７９８．

〔１０６〕 深田陽久（２０１６）「柑橘類（ユズ）を用いた“香る”養殖ブリの開発」『化学と生物』

５４（４）：２９４�２９７．

〔１０７〕 深田陽久・大山憲一・山下浩史・小藪仁和（２０１６）「フルーツ魚の開発」『海洋と生

物』３８（５）：６０１�６１１．

〔１０８〕 福光恵（２０１４）「フルーツ魚―果物の上品さ，味にプラス（コトバ百貨店）」『日経

プラスワン』（２０１４年１２月１３日付）．

〔１０９〕 富士産業株式会社（２０１８a）「高知県宿毛湾発『直七真鯛』のご紹介」．（２０１８年３月

２３日閲覧）

　 https://www.fuji-sangyo.co.jp/images/corporate/bitaricu/pdf_naoshichimadai. 

pdf

〔１１０〕 富士産業株式会社（２０１８b）「愛媛県発『伊～予柑真鯛』のご紹介」．（２０１８年４月１７

日閲覧）

　 https://www.fuji-sangyo.co.jp/images/corporate/bitaricu/pdf_iiyokanmadai. 

pdf

〔１１１〕 不明（２０１３）「宇和島の“いい魚”を全国へ！PR 商品「柑橘ハマチ」も本格販売」

『アクアネット』２０１３.６：１０．

〔１１２〕 三重県（２０１８）「養殖魚の付加価値向上に向けた取り組み：三重県産の海藻，柑橘，

伊勢茶を入れた餌で育てた「伊勢まだい」」．（２０１８年３月１５日閲覧）

 http://www.pref.mie.lg.jp/common/content/０００１７５８３６.pdf

〔１１３〕 三重県海水養魚協議会（２０１７）「伊勢まだいとは」．（２０１７年２月２８日閲覧）

 http://osakana-mie.com/home/madai/

〔１１４〕 三重県立水産高等学校（２０１５）「２０１５年度　増殖実習棟水揚げ記録」．（２０１８年９月

７日閲覧）

　 http://www.mie-c.ed.jp/hsuisa/assets/
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 ２０１５%e５%b９%b４%e６%b０%b４%e６%８f%９a%e３%８１%９２%e８%a８%９８%e９%８c%b２.pdf

〔１１５〕 三重県立水産高等学校（２０１６）「２０１６年度　増殖実習棟水揚げ記録」．（２０１８年９月

７日閲覧）

　 http://www.mie-c.ed.jp/hsuisa/assets/

 ２０１６%e５%b９%b４%e６%b０%b４%e６%８f%９a%e３%８１%９２%e８%a８%９８%e９%８c%b２-.pdf

〔１１６〕 水野かおり（２０１６）「愛育フィッシュの新ブランド「みかんフィッシュ」を売り込

め！」国立研究開発法人水産総合研究センター瀬戸内海区水産研究所「第６回瀬戸内

海水産フォーラム成果集『瀬戸内の海の幸をよりおいしく！』―魚に付加価値を与え

ブランド化する技術展開―」．（２０１８年８月６日閲覧）．

〔１１７〕 宮崎県フードビジネス推進課（２０１４）「「へべすぶり」の試食会」『宮崎フードビジ

ネスかわら版』（４）．（２０１８年９月８日閲覧）

　 https://www.pref.miyazaki.lg.jp/sangyoseisaku/kense/koho/documents/０００ 

２１４８４６.pdf

〔１１８〕 宮崎県漁業協同組合連合会（２０１４）「県内特産柑橘類の有効利用による海産養殖魚

の品質向上～ブリ養殖でのヘベス残渣の利用～」『水産宮崎』No.６６０・６６１．（２０１８年

９月８日閲覧）

 http://www.mzgyoren.jf-net.ne.jp/magazine/２０１４１１/category０５/index.html

　 http://www.mzgyoren.jf-net.ne.jp/magazine/２０１４１１/category０５/index０２.html

　 http://www.mzgyoren.jf-net.ne.jp/magazine/２０１４１１/category０５/index０３.html

〔１１９〕 森岡克司・釘嶋宏幸・中之前美沙・足立亨介・深田陽久・宮崎泰幸・三浦和希・渡

辺貢（２０１３a）「養殖カンパチ及びブリの品質に対する直七果汁添加飼料の効果」『日

本水産学会大会講演要旨集』２０１３号：５８．

〔１２０〕 森岡克司・釘嶋宏幸・中之前美沙・足立亨介・深田陽久・宮崎泰幸・三浦和希・渡

辺貢（２０１３b）「養殖マダイの品質に対する直七果汁添加飼料の効果」『日本水産学会

大会講演要旨集』２０１３号：１０３．

〔１２１〕 山澤広之・桑田知宣・山澤和子・寺嶋昌代・野澤義則（２０１５）「配合飼料への柿ワ

イン残渣混合が養殖アユの脂肪酸組成および官能評価に与える影響」『日本食品科学

工学会誌』６２（９）：４３１�４３７．

〔１２２〕 山澤和子（２０１６）「日本の食文化形成を支え続ける「柿（Diospyroskaki）」」『いの

ち四季彩時』２１．（２０１８年９月１１日閲覧）

 http://www.sizenken.jp/info/inochi_sikisaiji/vol_２１.pdf

〔１２３〕 山梨県（２０１７）「山梨県の養殖漁業について」．（２０１８年３月１４日閲覧）

 http://www.pref.yamanashi.jp/kakinousui/yousyoku.html

〔１２４〕 山梨県養殖漁業協同組合（２０１８）「甲斐サーモンレッドのご紹介」．（２０１８年３月９

日閲覧）

 http://nashiyousyoku.net/

〔１２５〕 有限会社美水（２０１８）「真東風ぶりとは」．（２０１８年９月１４日閲覧）

 http://www.macochi-buri.jp/makochi/index.html

〔１２６〕 有限会社坂野水産（２０１８）「平戸なつ香ブリ４ kg（長崎県平戸沖養殖）」「平戸なつ

香タイ 約 １.５kg×２枚 （長崎県平戸沖養殖）」「平戸なつ香ヒラス ４.５kg （長崎県平

戸沖養殖）」．（２０１８年９月１１日閲覧）

 https://hiradoshop.jp/?pid=２１５９１４７７

 https://hiradoshop.jp/?pid=２１５９２３９１

 https://hiradoshop.jp/?pid=２１５９３７１９

〔１２７〕 有限会社谷山水産（２０１８）「辺塚だいだいカンパチ」．（２０１８年９月１５日閲覧）

 https://taniyama-suisan.jimdo.com/

〔１２８〕 有限会社鶴長水産（２０１８）「長島海峡「ボンタンぶり」の魅力」．（２０１８年９月１１日

閲覧）
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 http://bontan-buri.co.jp/

〔１２９〕 和歌山県（２０１３）「和歌山県産レモンを食べて育った「レモンぶり」が大手回転寿

司チェーン店 くら寿司 に登場します」『まるかじりわかやまニュースレター』（４２），

（和歌山県庁食品流通課）．（２０１７年２月２８日閲覧）

 http://www.pref.wakayama.lg.jp/prefg/０７１７００/kokunai/other/newsletter/

 newsletter_１３０３１５.pdf

〔１３０〕 渡辺貢・黒原健朗（２０１３）「１７養殖技術向上化試験」『平成２３年度高知県水産試験場

事業報告書 第１０９巻』１０８�１２８．（２０１８年９月１日閲覧）

 http://www.pref.kochi.lg.jp/soshiki/０４０４０９/files/２０１３０３２９００６１１/

 ２０１３０３２９００６１１_www_pref_kochi_lg_jp_uploaded_attachment_９０５１６.pdf

【新聞】

〔１３１〕 朝日新聞（２０１３年１２月９日付）「その魚，果実の香り　エサに混ぜ養殖，低迷漁業

に活」朝日新聞社．

〔１３２〕 朝日新聞（２０１４年１１月１４日付）「香る味，ゴールデン　ユズ食べさせたホンモロコ，

新たな特産目指す　富士川町／山梨県」朝日新聞社．

〔１３３〕 朝日新聞（２０１５年７月１１日付）「山海の幸融合，フルーツ魚続々　四国各県の漁業，

活性化に一役　／徳島県」朝日新聞社．

〔１３４〕 朝日新聞（２０１６年６月１７日付）「におわない魚，波に乗る　エサ工夫，魚離れに対

抗」朝日新聞社．

〔１３５〕 朝日新聞（２０１６年１２月２７日付）「（青鉛筆）五ケ瀬ぶどうカンパチ　北浦港に新たな

「フルーツ魚」」朝日新聞社．

〔１３６〕 朝日新聞（２０１８年５月２３日付）「マクワウリ香るアユ，育て　岐阜農林高，特産品

めざし研究　／岐阜県」朝日新聞社．

〔１３７〕 愛媛新聞 ONLINE（２０１２年９月２０日付）「「ひめ柑育ち」の養殖マハタ　愛媛大で

試食会」愛媛新聞社．（２０１８年４月１７日閲覧）

 http://www.ehime-np.co.jp/news/local/２０１２０９２０/news２０１２０９２０８３２.html

〔１３８〕 高知新聞（２０１３年１月１９日付）「「直七」餌で魚おいしく　須崎市・高知県水産試験

場」高知新聞社．（２０１８年３月２３日閲覧）

 https://web.archive.org/web/２０１３１０２６０３０６１０/http://www.kochinews.co.jp/

 ?nwSrl=２９７８９９&nwIW=１&nwVt=knd

〔１３９〕 産経 WEST（２０１６年５月４日付）「香川の“新名物”「讃岐さーもん」…プリプリの

食感に衝撃　“脱うどん”ブランド展開へ」産経新聞社．（２０１８年９月１１日閲覧）

 https://www.sankei.com/west/news/１６０５０４/wst１６０５０４０００７-n１.html

 https://www.sankei.com/west/news/１６０５０４/wst１６０５０４０００７-n２.html

 https://www.sankei.com/west/news/１６０５０４/wst１６０５０４０００７-n３.html

〔１４０〕 産経ニュース（２０１３年１０月１３日付）「食・グルメ―餌にかんきつ系果実「フルーツ

魚」 生臭さ抑え「魚離れ」食い止め」産経新聞社．（２０１８年３月９日閲覧）

 http://www.sankei.com/life/news/１３１０１３/lif１３１０１３００２８-n３.html

〔１４１〕 産経ニュース（２０１５年１２月３日付）「「レモン育ち」のハマチ誕生：大竹・阿多田島

漁協」産経新聞社．（２０１８年３月１６日閲覧）

 http://www.sankei.com/region/news/１５１２０３/rgn１５１２０３００４３-n１.html

〔１４２〕 産経ニュース（２０１６年１月１日付）「みかん鯛，レモンぶり，オリーブはまち…　

魚食増加の切り札は「フルーツフィッシュ」」産経新聞社．（２０１８年４月１６日閲覧）

 https://www.sankei.com/premium/news/１６０１０１/prm１６０１０１０００４-n１.html

 https://www.sankei.com/premium/news/１６０１０１/prm１６０１０１０００４-n２.html

 https://www.sankei.com/premium/news/１６０１０１/prm１６０１０１０００４-n３.html
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 https://www.sankei.com/premium/news/１６０１０１/prm１６０１０１０００４-n４.html

〔１４３〕 産経ニュース（２０１６年２月５日付）「広島大など開発，「檸檬チヌ」市場へ　果汁混

ぜた飼料でおいしさアップ」産経新聞社．（２０１８年９月１３日閲覧）

 https://www.sankei.com/region/news/１６０２０５/rgn１６０２０５００５６-n１.html

〔１４４〕 時事ドットコム（２０１６年１月４日付）「広島レモンで育てたハマチ＝広島県大竹市」

時事通信社．（２０１８年３月１６日閲覧）

 https://www.jiji.com/jc/article?k=２０１５１２２８００３６９&g=jfn

〔１４５〕 中国新聞（２０１５年７月２５日付）「レモンチヌ生産 広島大と連携へ」中国新聞社．

（２０１８年９月１３日閲覧）

〔１４６〕 中日新聞（２０１６年９月１４日付）「マクワウリの香り魚に　本巣の伝統野菜の果汁　

アユの餌に　岐阜農林高で養殖実験」中日新聞社．（２０１８年９月１４日閲覧）

 http://eco.chunichi.co.jp/news/２０１６/０９/００３４４９.html

〔１４７〕 徳島新聞（２０１６年８月２４日付）「夏限定「すだち若ぶり」 鳴門市で出荷最盛」徳島

新聞社．（２０１８年８月３０日閲覧）

 http://www.topics.or.jp/articles/-/１１１８０

〔１４８〕 NIKKEI STYLE（２０１７年１２月６日付）「食の豆知識 ブリのしゃぶしゃぶ　脂のっ

た師走の味をサッパリと」日本経済新聞社・日経BP社．（２０１８年３月２３日閲覧）

 https://style.nikkei.com/article/DGXMZO２４０４１８３０Z２１C１７A１００００００

〔１４９〕 日本経済新聞（２０１０年１２月２８日付）「カボスで養殖，変色や臭み抑制　大分県がブ

リやヒラメで」日本経済新聞社．（２０１７年２月２８日閲覧）

 http://www.nikkei.com/article/DGXNASDG２８００K_Y０A２２１C１CR００００/

〔１５０〕 日本経済新聞（２０１１年１２月１５日付）「愛媛の漁業組合，ミカンの搾りかす餌に養殖

マハタ開発」日本経済新聞社．（２０１８年４月１７日閲覧）

 https://www.nikkei.com/article/DGXNASJB１４０１J_U１A２１１C１LA００００/

〔１５１〕 日本経済新聞（２０１３年１０月２６日付）「「課題先進地域」四国の挑戦 攻める１次産業

�」日本経済新聞社．

〔１５２〕 日本経済新聞（２０１６年９月２７日付）「山梨の清流育ち，ふじかわもろこ―締まった

身栄養たっぷり（食ナビ）」日本経済新聞社．

〔１５３〕 日本経済新聞（２０１７年５月２日付）「ブランド魚，瀬戸内から新顔　讃岐サーモン・

愛媛のスマ　養殖，鮮度で攻勢」日本経済新聞社．（２０１８年９月１１日閲覧）

 https://www.nikkei.com/article/DGXLASJB０２H０７_０２０５２０１７AM１０００/

〔１５４〕 日本農業新聞「ｅ農 net」（２０１５年１１月１７日付）「レモン育ち養殖ハマチ太鼓判　美

味で鮮度長持ち　広島の漁協」株式会社日本農業新聞．（２０１８年３月１６日閲覧）

 http://hanjohanjo.jp/article/２０１５/１１/１７/３４５５.html

〔１５５〕 毎日新聞（２０１３年１０月２３日付）「研究の現場から：「みかんブリ」好調　柑橘類を有

効活用　／四国」毎日新聞社．（２０１８年９月４日閲覧）

 http://archive.fo/v５fhO#selection-１１９９.０-１２２７.１３１

〔１５６〕 毎日新聞（２０１６年３月３日付）「カボスで養殖，３匹目狙う　大分県が開発に挑戦　

ブリやヒラメ成功」毎日新聞社．（２０１８年４月１９日閲覧）

〔１５７〕 毎日新聞（２０１６年３月８日付）「甲斐サーモンレッド ブドウの皮入り餌で，うまみ

増し色鮮やか」毎日新聞社．（２０１８年３月１４日閲覧）

 https://mainichi.jp/articles/２０１６０３０８/ddl/k１９/０２０/１３２０００c

〔１５８〕 毎日新聞（２０１６年１０月４日付）「オリーブハマチ 脂ノリノリ 香川大使 PR 来社」毎

日新聞社．（２０１８年３月２２日閲覧）

 https://mainichi.jp/articles/２０１６１００４/ddl/k２７/０４０/３８９０００c

〔１５９〕 毎日新聞（２０１７年４月１９日付）「カンパチ：ブドウの爽やかさ　五ケ瀬ワイナリー

の搾りかす餌に　生臭さや脂っこさ抑え　延岡・北浦の業者，「桜舞」開発　／宮崎」

毎日新聞社．
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〔１６０〕 みなと新聞（２０１７年４月１１日付）「小豆島サーモン６万７０００尾出荷計画 オリーブ水

産が４～５月限定で」みなと山口合同新聞社．（２０１８年９月９日閲覧）

 http://www.minato-yamaguchi.co.jp/minato/e-minato/articles/６８１２７

〔１６１〕 Miyanichi e-press（２０１４年２月１４日付）「宮崎県初の「フルーツ魚」臭み少ない

「へべすぶり」」宮崎日日新聞社．（２０１８年９月７日閲覧）

 http://www.the-miyanichi.co.jp/kennai/_４１４４.html

〔１６２〕 宮崎日日新聞（２０１６年１２月１７日付）「ぶどうカンパチ開発　北浦の２業者，仲卸に

PR」宮崎日日新聞社．（２０１８年９月１４日閲覧）

 http://www.the-miyanichi.co.jp/kennai/_２３２７３.html

〔１６３〕 夕刊デイリーWeb（２０１４年２月１４日付）「「へべすぶり」が完成―県産「フルーツ魚」

第１号」夕刊デイリー新聞社．（２０１８年９月７日閲覧）

 http://www.yukan-daily.co.jp/news.php?id=４４２７１

〔１６４〕 YOMIURI ONLINE（２０１７年１０月２８日付）「「脂のりおいしさ増す」かぼすブリ旬

入り宣言…大分」読売新聞社．（２０１８年４月１９日閲覧）

　 http://www.yomiuri.co.jp/kyushu/life/food-drink/２０１７１０２８-OYS１T５００２５.html

〔１６５〕 琉球新報（２０１７年１０月２９日付）「かんきつ香る県産魚を　ブランド化研究　沖水高

３年」琉球新報社．（２０１８年９月１１日閲覧）

 https://ryukyushimpo.jp/news/entry-６０４０６３.html

〔１６６〕 琉球新報（２０１８年５月４日付）「水産学会で奨励賞　沖縄水産高の「フルーツフィッ

シュ」開発」琉球新報社．（２０１８年９月１４日閲覧）

 https://ryukyushimpo.jp/news/entry-７１２６６５.html
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