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国別漁獲害J含 (平成 3年)
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ミナミマグロ

キハダ

サバ科一可一一マグロ属       ロマグロ       マグロ属には、左に示すように7種類が含まれます。         マグロ類の分布は、種類によって特徴があり、クロマグロは北半球、 ミナミマグロは南半球のそれぞれの温帯水域、ビ

ミナミマグロ     ー般に「マグロ」という場合には、大型になるクロマグロ、      ンナガは、両半球の温帯水域、メバチとキハダは、温帯及び熱帯に主要分布域があります。マグロの主要漁業は、延縄 (は

メバチ        ミナミマグロ、 メバチ、 キハダ、 ビンナガの 5種類をさ      えなわ)、 及び大型まき網漁業です。世界のマグロ総生産量は、平成 3年 には146万 トンで、そのうちキハダが69%(約 100

ハダ        しています。タイセイヨウマグロとコシナガは、沿岸性の      万 トン)を 占め、メバチが16%、 ビンナガが12%、 クロマグロが 2%、 ミナミマグロが 1%弱 となっています。国別にみ

ビンナガ       小型の種類です。カツオは、マグロ類 と極めて近縁で、日      れば日本が、22%(32万 トン)と 第 1位 を占め、スペイン、台湾等 と続きます。最近はメキシコ、インドネシア、フィリ

イセイヨウマグロ  本では区別 していますが、米国等では「マグロ(TUNA)      ピン等の増加が目立っています。また、中国も新にマグロ漁業に参入しています。

コシナガ       類」にカツオを含めています。その他、ソーダカツオ、ハ

。̈ カツオ属 。…………。カツオ        ガツオ、スマ等もマグロ類の近縁種ですが、沿岸性で小型

です。カジキ類 も分類学上は、マグロの類似種です。



種類と生態

種類 :こ こで取 り上げたマグロ属 (Thunnus)の 5種類の大型マグロ類は、世界中の温帯、熱帯水域に広範囲に分布回遊

しますが、生活史の一時期や季節的に沿岸部に近寄る種類 もあ ります。生息、水温、水深、産卵、成長、回遊等の生態に共

通する部分が多いのですが、種類によっていろいろな特徴 もみ られます。

クロマグロ T//7・ 7″″Siマ グ ロ類の中で最 も大 きくなり、500kgを

越 える個体 も記録 されています。幼魚 (ヨ コワ)の時代には、比較

的沿岸域を回遊 します。夏には、我が国の大平洋側では道東沖まで、

日本海傾1で は天売島付近 まで北上 します。肉質は、赤身で脂ののっ

た刺 し身 (ト ロ)は、極J■品 として賞味されます。

ミナミマグロ T″2′σεの,メ :JL半球のクロマグ ロに対比される種類

で、南半球の温帯水域が主な生息、城ですが、高緯度の冷水域にも分

布域を広げます。若年魚の時代には、オース トラリア周辺域に生息

し、成長するにつれて大洋を東西に回遊 します。トロの部分が多 く、

刺 し身マグ ロとして最高級品 とされています。

メバチ Tοみas″ s:名 前に示されるように相対的に目が大 きく比較

的水深の深いところに生息 しています。マグロ類の中で最 も大洋の

中心部に分布 し、索餌期には温帯水域へ、産卵期には熱帯水域に移

llJし ます。体形 もずんく
゛
りしています。肉質は赤身で、温帯水域で

漁獲されるものは上等の刺 し身になります。

キハダ r″め″σ′′ィド:最 も熱帯性のマグロです。成長 も成熟 も早い種

類で、 2歳魚から産卵 します。比較的表層を回遊 し、 まき網漁業で

多獲されます。季節的に南北移動を行い、夏にはかなり高緯度まで

回遊 します。肉質は赤身が薄 く刺 し身にもなりますが欧米では、缶

詰にされます。

ビンナガ Tα″ノι″♂ :胸鰭の長いのが特徴で、昆虫の トンボを連

想させることからトンボ とも呼ばれます。比較的小型の種類で体重

30kg以上の個体は希です。春から夏にかけて表層に浮_Lし 竿釣 りや

曳細漁業の対象にな ります。肉質は、柔 らか く色が白いので缶詰に

されますが、最近「 トロビン」 と称 して刺 し身にも供 されます。

分布 :マ グロ類の分布の概略を

左図に示 します。

産卵 :マグ ロ類は 1尾で数100～ 1,000万粒の浮遊卵を産みます。種類月1の産卵域を模式的に示す と下の通 りです。クロマ

グロとミナミマグロの産卵場は限 られた水域で産卵期 も限られていますが、他の 3種類は、広い海域でほぼ周年産卵 しま

す。メバチの産卵域は、キハダ とほぼ重なります。

Ⅵ
ν

｀ヽ /
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成長 :マ グ ロ類の種類による成長を模式的に下に示 します。キハダの成長は早 く、クロマグロは長命で大型になります。

○一〇― ○‐クロマグロ

×一X― Xミナミマグロ

■一■―■ メバチ

◇―◇―◇ キハダ

>― >― >ビンナガ

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
年令

回遊 :マ グ ロ類 は、高度回遊性魚類であ

り、成長す るにつれて沿岸域か ら沖合城

に、また産卵域 と索餌域の間を往来す る

等、大規模な回遊を行います。クロマグロ、

ミナ ミマグロ、ビンナガは、大洋の東西を

回遊することが標識放流の結果から知 られ

ています。 ミナ ミマグ ロの例を右に示 しま

した (回遊経路の数値は月を示す光

い
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ビンナガ    メバチ



日本のマグロ漁業

マグ ロは、古代から食用に供されてお り、貝塚からマグ ロの骨が発見されています。万葉時代には、瀬戸内海で も採れ

た ?と 思わせる和歌があ ります。我が国周辺海城ではクロマグ ロを中心に様々な漁法で漁獲されてお ります。マグロ延組

漁業は、戦後、太平洋はもとよリインド洋、大西洋を開拓 しなが ら飛躍的に発展 して、世界に広がってお ります。近年、

まき網漁業 も徐々に規模を拡大 し、大平洋やインド洋の熱帯水域で操業 しています。また、主 としてカツオを対象 とする

竿釣漁業は、季節により本州東方海域でビンナガを漁獲 します。

資源利用と管理

マグ ロ類資源の利用の状況は、漁獲統計、体長組成、成長等のデータを組み込んだモデル解析 を主体に評価されていま

す。資源が広範囲に分布 し、多 くの国が利用 しているので利用国の研究機関はもとより、国際漁業機関の科学委員会等で

資源評価が行われています。これらの結果、多 くのマグ ロ資源は、MSY(資 源を減少させることなく、持続的に利用 し

うる最大の漁獲量)か、MSYを 越 えた水準で利用されています。このような評価を受けて、 ミナミマグロ、大西洋クロ

マグロ、東大平洋キハダ等について、国際的保存管理措置が講 じられています。

現在、マグロ資源は下に示す国際漁業管理機関の保存管理の対象 となっています。平成 6年 11月 16日 に国連海洋法条約

が発効 し、今後は国際漁業機関による管理活動がさらに促進されるで しょう。

みなみまぐろの保存委員会

マクロ類分布域と主要な国際漁業管理機関

我が国が加盟する主な国際漁業管理機関に次のようなものがあります。

全米熱帯まぐろ類委員会 (IATTC)[1950年 設立 :1970年日本加盟]

8ヵ 国が加盟、事務局を米国ラホヤに置き、東部熱帯大平洋海域のキハダの許容漁獲量やまき網漁業によるイ7L/力 混獲

回避の研究が行われています。

大西洋まぐろ類保存国際委員会 (ICCA丁 )[1969年設立 :同年日本加盟]

主要マグロ漁業国21ケ 国が加盟 しています。クロマグロ・カジキ等の漁獲量制限、小型魚や産卵場の保護、キハダ、メ

バチ等の小型魚保護が実施されています。事務局はスペインのマ ドリッドにあ ります。

みなみまぐろの保存委員会 [1994年 設置]

日本、オース トラリア、ニュージーランドを満 結国 とし、 ミナ ミマグ ロ資源の保存、及び最適利用を図るための漁獲可

能量、割当量の設定により管理を行 うものです。

インド洋マグロ類委員会 (10TC)[10ヶ 国の批准により発効]

FAO指導の下に国際条約が成立 し、 この委員会の活動によるインド洋マグ ロ類の資源保存活動が本格化 します。

平成 4年開催のワシン トン条約 (CITES)京 都会議で、大西洋のクロマグロを危機に瀕する野生生物に指定 しようという

提案があ りました。 この提案は、ICCATで科学的根拠に基づ く管理措置が とられているということで一応撤回されまし

た。今後、海洋生物資源の利用に当っては、環境問題への配慮がさらに重要になります。

マグロ延紐漁業 :1日 1回 の操業に1,500～ 3,000本前後の

釣鈎にイカ、ムロアジ、イヮシ等の餌をつけて海中に敷設

し、マグロの掛かるのを待ちます。主な対象は、刺 し身の

材刈 となるキハダ・メバチや ミナ ミマグロです。カジキ類

も漁獲されます。

マグロまき網漁業 :表層を遊泳するマグロの群れを大型の

まき網でまき取 る積極的な漁法です。延縄漁業が受け身の

漁法であるの と対象的です。比較的海の穏やかな南方海城

で操業 します。また、夏季三陸沖合で主にクロマグ ロを対

象に操業されています。

我が国漁1台の延縄漁場 :漁場は世界の全大洋

に広がっていますが、遠洋水域では大平洋及

び大西洋のメバチ漁場 と南半球高緯度の ミナ

ミマグロ。キハダ 漁場における漁船の集中が

特徴的です。

0～ 99 0100～ 199 ●200万本     渥20
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我が国のマグロ漁獲量は、過去10年 の間に40万 トン弱

か ら30万 トン前後へ漸減 しました。 しか し、魚種組成に大

きな変化はなく、メバチ とキハダが主体です。 日本古来か

らの伝統的漁法であるマグ ロ延縄漁業の漁獲量が全体の 7

割を占めます。最近、まき網による漁獲量が増加 していま

す。 平成 3年の総漁獲量は、 305万 トン、 水揚げ金額は

2,820億 円で した。メバチは漁獲量では 4割ですが、金額で

は 6割 (1,500億 円)を超 え、日本の漁業では単一魚種 とし

て、ずば抜けています。クロマグ ロとミナ ミマグロの漁獲量

は、約11%で すが、単価が高 く金額では 4分の 1を 占めて

お ります。

(資料 :漁業養殖業生産統計年報 )

漁獲量経年変化

魚種別漁獲量 (%)

漁業別漁獲量 (%) 魚種別漁獲金額 (%)



増養殖と海洋牧場

元来、大洋を活発に泳ぎ回るマグ ロ類は、環境条件、水質等に敏感な魚で、飼育することはもとより、人工的に採卵 し

て種苗を作 ることは非常に困難 とされてきました。 しか し、増養殖技術の発達 した我が国では、クロマグ ロの幼魚 (ヨ コ

ヮ)を採取 して網生費で飼育することが昭和40年代半ば頃から試みられ、これを数年間育成 して産卵させることに成功す

るまでになりました (マ 7t/ハ や近畿大等 )。 最近は、近畿大学、(社 )日 本栽培漁業協会、マソノフォーラム21(MF21)等 の団

体、民間で天然のヨコワを採取 してクロマグロの養殖、更には、人工種苗の生産に向けて親魚養殖等マグロ類の増養殖ヘ

の取 り組みが広が り、技術開発が着実に進んでいます。 日本栽培漁業協会八重山事業場で得 られたヨコワの成長の例 を下

に示 します。関連 した飼育技術は、オース トラツアの ミナ ミマグ ロ、地中海のクロマグロ等の蓄養にも応用され、生賽に

マグ ロを収容 して飼育 し日本人の好みにあった肉質で経済価値の高い魚に仕立て出荷されています。

クロマグロ稚魚

02468
姜成年数

養成クロマグロの成長 (ハ重山事業場) 生書内を泳ぐミナミマクロ

このような増養殖技術が更に進歩すれば、我が国周辺に来遊するクロマグ ロを対象に健全な種苗を大量に生産 して、経

済的に価値の高い資源を計画的に増大させるという明るい未来計画の実現が可能になるで しょう。(社 )日 本栽培漁業協会

では、親魚の養成基地 として奄美大島加計呂麻島にID‐ いて、親クロマグ ロを養成 し、計画的に大量の受精卵を確保 し健全

な種苗を量産する技術の開発に取 り組んでいます。 このようなマグ ロ類の増養殖事業が国際的にも次第に脚光を浴びつつ

あ ります。

マグ ロの一生を管理 し、言卜画的な生産を行なう「海洋牧場」へ と夢は広が ります。

体
重
　
崎

我が国の食生活の中で寿司 と言えばマグロを連想させるほどであ り、 とりわけ「刺 し身― トロ」指向は根強 く、 まさに

固有の食文化を形成 してお ります。また、我が国は、全世界のマグロ漁獲量の 4割前後 (約 55～ 60万 トン)を利用する世

界一のマグロ消費国です。マグロの利用形態は、生鮮刺 し身用が大部分で、近年洋風の食事の普及でマグ ロ缶詰の消費量

が増 えた といっても遥かに及びません。近年、我が国の刺 し身マグロ市場をめざして世界各国からの輸入量が増えていま

す。

平成 5年の輸入量は、生鮮・冷蔵品が 6万 2千 トン、冷凍21万 7千 トン、合計28万 トンに達 し、輸入先は、世界76ヶ 国

に及びます (我が国の漁船による漁獲量は、平成 5年 には約30万 トンで供給量のほぼ半分を占めています)。

主な輸入先を下に示 しました。

近年、恒常的な円高 ドル安を背景に、マグロは、国際商品の観があ ります。平成 5年の輸入数量10位 までの|コ 別数量、

及び金額 を下表 に示 しました。 特 に、台湾、韓国、 イン ドネシアが漁獲 したメバ チ 。キハダの輸入量の動 向が我

が国のマグロ漁業者の経営にも影響を与えています。高級刺 し身マグ ロの輸入は、航空機で も搬入され、なかで も北アメ

リカや地中海方面か らの大型のクロマグ ロ (ジ ャンボマグ ロ)の 空輸 は、「空飛ぶマグ ロ」などといわれています。

なお、 この統計のほかに加工品 としてフィレーが4,000ト ン、缶詰 。ロインが9,00oト ン強革命入されています。

マグロ類の流通経路には、他の魚に見 られない特徴があ り、産地魚市場から仲買人を経て消費地に向かう一般的な7t/―

卜と、商社等によって漁船の漁獲物が船ごと買い上げられてスーパー等を通 じて販売されるノンー トがあ り、最近は、半分

近 くが後者の方法で取 り引きされています。

国   名 数量 (ト ン) 金額 (百 万円)

台    湾     38′ 094     74′ 458

40′ 814          26′ |19

16′ 710

7′ 760

2′ 695

4′ 978

5′ 046

2′ 927

2′ 793

3′ 434

173′ 632

マクロの水揚げ

(冷凍物と鮮魚 )

平成 5年の我が国のマクロ類国別輸入量

|1月

1未 成魚・成魚用湾仕切り網

む 餌付けを終えた魚を天然に近 い

環境で飼育し良質の卵を入手する

豪 孝

幼魚囲い網

|～ 2才魚の

飼育 を行 う

韓    国
イン ドネシア
パ  ナ  マ

シンガポール

ホンジュラス

ミクロネシア
マ レー シ ア
パ  ラ  オ
グ  ア  ム

全 輸 入 量

27′ 791

10′ 031

9′ 819

7′ 013

5′ 010

4′ 301

3′ 861

3′ 831

278′ 604

クロマクロ大規模親魚養成施設の概念図

(資料 :日 本水産物輸入協会)



刺 し身を中心にしたマグロの生食利用の普及は、漁獲されたマグロを船上で短時間にマ

イナス60℃ に凍結する超低温冷凍技術の発達に大 きく支 えられています。また、スーパー

等の小売店舗で刺 し身用パ ックが簡単に入手で きるようになったことも、調理の簡便化指

向 とあいまって、マグロの家庭内消費が伸びた重要な要因です。最近では、「ねぎとろ」

の加工済パ ックが人気商品の一つ となっています。

一方、主にビンナガやキハダから作 られたマグロ缶詰 もサラダやサンドイッチの材料 と

して世界的に根強い需要を保持する定番商品です。さらに、缶詰製造時に利用されない血

合肉の部分は、ペットフー ド缶になります し、頭や尾の部分は、 ミール製造に向けられま

す。

刺 し身の全国的な普及には、低温流通機構 (コ ーノンドチェーン)の発達が寄与 していま

す。

まだ、コー/1/ド チェーンがなかった昭和30年代頃のマグ ロの利用状況をみると、魚肉ソ

ーセージとしての利用が一定の比率を占め、最近の鮮魚利用の大 きさと対照的です。(右図   昭和33年    平成5年

参照)

マグロ肉色の保持と凍結技術

マグロの刺 し身は、鮮やかな赤い肉色でなければなりません。昭和30年代、漁船の大型化 と漁場の遠隔化のため、それま

で水蔵で済んでいた赤身のマグ ロ類 も凍結されるようにな りましたが、凍結貯蔵中に肉色が褐色になることが問題で し

た。この褐色化は、肉色素のミオグロビンが酸素 と結合 してメ トミオグロビンに変わるために起 こるもので (こ れをメ ト

化 といいます)、 これを防くだめに、当時採用されていた-20℃ での貯蔵より更に低温の-35℃ 以下での貯蔵が必要である

ことが判 りました。

この研究成果に基づ き船上での急速凍結・超低温システム (現在は、約 -60℃ )が開発され、昭和40年頃からこぞつて

設備投資が行われ、長期の遠洋航海で も安定 した肉色のマグロを供給で きるようになりました。

分子 状 酸 素

江戸時代か ら食べ られた というマグロの刺 し身は、 日本食文化のllx高傑作 と

もいえます。家庭での食事のおかず としての消費額は、魚介類で トップの座を

占めます。最近は、魚介類には、健康性に富むEPAや DHAな ど不飽和脂肪

酸が多 く含 まれることが広 く認められ、マグ ロ類 もそのひとつです。 しかし、

料理法 としては、東Jし 身一辺倒になりがち。同じ生食で も、日先を変えていろ

いろ楽 しみませんか ?

マグ回の部位と昧

マグ ロは種類や部位によって味や値段が違い、クロマグロ・ ミナ ミマグロの   血合肉

腹身 (大 トロ、中 トロ)は とくに脂がのって美味 とされています。部位による                中卜口

およその区分は図の とお りです。

束」し身・すし
切り方・昧付けにより美味しさもいろいろ

に楽 しめます。タレは、醤油とわさびばかり
ではなく、おろし生姜やにんにく、酢醤油、
辛子味噌もどうぞ。洋風にもオリーブ油、 レ
モン汁を混えたマヨネーズも意外 とあいま

す。すしは、相性のよい青 じそ、納豆、アポ
ガ ド、胡麻、あさつき等と上手に組み合わせ
ましょう。

たたき・マクロステーキ

赤身のマクロを厚めに切 り、レアに仕上

げたステーキは、牛肉に劣らなしヽ美味しさ

です。おな じみの 「たたきJは、大根おろ

しやかしヽわれ菜を添えて。しヽすれも焼きす

ぎないのがコツ。

どん′3の もの

誰でも懐かしさを感するどんぶりもの。具と

タレが美味 しさのポイントです。そぼろどん′6ヾ

り、てんどん、蒲焼きは、タレを多めに作つて

おきましょう。簡単なもてな し料理にもなりま

す。
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(分 子内の鉄イオン

が酸化 される )

貯蔵期間 (月 )

凍結貯蔵中におけるマクロ肉のメトミオクロビンの生成 (尾藤、1976)

食品としてのマクロ

マグロ肉は、私たちの健康維持に不可欠なアミノ酸 (必須アミノ酸)を バ

ランス良 く合み、栄養価の高いタンパク食品であ り、またヘモグロビンに合

まれる鉄分は貧血症の予防効果があ ります。

一方、マグロ脂質中の高度不飽和脂肪酸 EPA(エ イコサペンタエン酸 )、

DHA(ド コサヘキサエン酸)は 3jJ脈硬化、心筋梗塞などの成人病を予防 し

ます。

右の表のようにマグロ肉にはEPA、 DHAが 多量に含 まれてお り、特に

マグロの眼の裏側の脂肪には濃度の高いDHAが 含まれています。

食品に含まれる高度不飽不口脂肪酸

マクロ缶 (ッナ)を使つた料理

ビンナガを使ったホヮイ トミー ト、キハダやメバチを使ったライトミー トの マグロ缶。マグロ缶を使ったサンドイッチ

カレー、シチュー、グラタン、サラダはすでにおなじみの もの。味 も歯ざわりも良いマグロは、和、洋、中華のいろいろ

な料理に応用することがで きます。

食  品  名

精   自  米

大 豆 牛 肉

豚 肉 牛 阜L

マ グ ロ (脂 身 )

フ     ノ

サ     ノ

月旨月方酸 量  (mg)
DHA    EPA

2.877

785

78

サ  ン  マ     398
ウ  ナ  ギ     332

ア  ナ  ゴ     66
ウル メ イ ワ シ     633

出典 :日 本 食 品 脂 溶性 成 分 表

1 972

898

2 4

844

742

38

247

492

408

472

275

(可 食部 100g当 り)

マ イ ワ シ

ニ ジ マ ス

サ     ケ

ア      ジ

136

983

820

748 ツナのプロバンス風       □―ルキャベツ     ツナとポテトのチーズ焼き セ リー 寄 せ とカ ナ ッペ


