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世界に愛されるおいしい和⾷ さかな



世界での⽔産物消費は急速に伸びている 60年間で約7倍！
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⽇本の⽔産物の消費の現状は？
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⽔産物の⾃給率 輸⼊分1兆7000億円の市場



世界では⽔産物消費がすごい勢いで伸びている
⽇本は停滞

世界の⽔産物の供給源は「養殖」
農業・畜産の歴史をたどっている

残念ながら⽇本は世界⼀の⿂⾷国では無くなった

とはいえ

世界有数の⿂介類消費国である



我が国 ⽔産業の振興
70年ぶりの漁業法改正 昨年（2020年12⽉施⾏）









みどりの食料システム戦略（具体的な取組：水産関連事項）
～食料・農林水産業の生産力向上と持続性の両立をイノベーションで実現～

１.資材・エネルギー調達における脱輸⼊・
脱炭素化・環境負荷軽減の推進

（１）持続可能な資材やエネルギーの調達

調達

（２）地域・未利⽤資源の⼀層の活⽤に向けた取組

（１）⾼い⽣産性と両⽴する持続的⽣産体系への転換
（２）機械の電動化・資材のグリーン化
（３）地球にやさしいスーパー品種等の開発・普及
（４）農地・森林・海洋への炭素の⻑期・⼤量貯蔵
（５）労働安全性・労働⽣産性の向上と⽣産者のすそ野の拡⼤
（６）⽔産資源の適切な管理

3.ムリ・ムダのない持続可能な
加⼯・流通システムの確⽴ 加⼯・流通

（３）⻑期保存、⻑期輸送に対応した包装資材の開発

4.環境にやさしい持続可能な
消費の拡⼤や⾷育の推進

（１）⾷品ロスの削減など持続可能な消費の拡⼤
（２）消費者と⽣産者の交流を通じた相互理解の促進
（３）栄養バランスに優れた⽇本型⾷⽣活の総合的推進
（４）建築の⽊造化、暮らしの⽊質化の推進
（５）持続可能な⽔産物の消費拡⼤

⽣産

 雇⽤の増⼤
 地域所得の向上
 豊かな⾷⽣活の実現

（４）脱炭素化、健康・環境に配慮した⾷品産業の競争⼒強化

（１）持続可能な輸⼊⾷料・輸⼊原材料への切り替えや
環境活動の促進

（２）データ・AIの活⽤による加⼯・流通の合理化・適正化

（３）資源のリユース・リサイクルに向けた体制構築・技術開発

２.イノベーション等による持続的⽣産体制の構築

・スマートフードチェーンの構築
・⼈材育成
・未来技術への投資拡⼤
・農⼭漁村発イノベーションの推進漁業・養殖業

・漁具のリサイクル

養殖業
・⼈⼯種苗による完全養殖
・⿂粉代替飼料の開発

漁港・漁場
・ブルーカーボン・環境変化への対応 等

・凍結・解凍技術
・電⼦タグ・トレーサビリティ
・密漁防⽌・IUU撲滅

・持続可能な消費拡⼤
・⽔産エコラベル

消費

漁業
・資源管理
・漁船電化・燃料電池化

養殖業
・環境負荷軽減
（沖合・陸上養殖）

出典：水産庁資料を加工して作成（赤字は今回紹介する機構の取組事例）



⽇本の排他的経済⽔域

出展：国⼟交通省



世界は⽔産養殖へ急速に展開 60年間で7倍

⽇本は1980年代には世界最先端だったが…

輸⼊分1兆7千億円分の市場はすでにある
→ これを取り戻す

世界の需要はさらに伸びる → 輸出産業へ

養殖業の振興がキー



養殖の振興に⽇本は何をやるか

養殖の三要素

•餌： 基本は⿂に⿂を与えて育てる
⿂粉、⿂油に依存

•種： 育種 農業・畜産に⽐較して歴史が浅い
せいぜい数⼗年

•場：養殖システム
海外ではサケに特化した⼤規模システムが進展



⽇⽴造船・⼸ヶ浜⽔産の陸上養殖プラント

・⽇本の次世代型養殖のモデル
・戦略⿂種の⼀つとして最適
・多獲性⿂種の⼤規模養殖実績はない
・同種内で、品質の多様化が可能（ブランドサバ）

・サバ科：マサバ、ゴマサバ、⼤⻄洋サバ、スマ、サワラ、カツオ、マグロなど
・国内⽣産：サバ 40万トン漁獲 養殖約数10トン

（マグロは1.5万トン、⼈⼯種苗1,000トン）
・世界市場：世界中で⾷べられている ⽇本の漁獲の半分（25万トン）は輸出
・栄養素：⾼タンパク質、DHA・EPA、ビタミンB2・B6・B12・D等栄養豊富
・価格：1kg 数百円で取引されるものから、最⾼級は7,000円/kg以上（関サバ等）
・輸⼊量：ノルウエーから15万トン/年輸⼊

アフリカ等で⼤⼈気の⽇本産サバ⽸詰

出典：geishabrand .com ⽇本からの輸出伸びている

塩サバ：加熱⽤ ⽣サバ：刺⾝⽤

何故サバをモデル⿂とするかモデル⿂ サバ





研究開発課題名︓⽣態系に学ぶ資源循環型養殖餌料の開発

研究開発代表者︓⼩川 順 京都⼤学⼤学院農学研究科・応⽤⽣命科学専攻 教授

共同研究機関︓⽇本⽔産株式会社、慶應義塾⼤学、理化学研究所

将来の環境変化に対応する⾰新的な⾷料⽣産技術の創出

⽬的︓
循環型資源である植物資源から⿂までの⾷物連鎖を、発酵微⽣物・腸内細菌などの機能を活⽤して駆動し、現養殖における⿂から⿂
への環境負荷の⾼いシステムを、⾃然循環を取り⼊れた持続可能なシステムへと転換する。

研究概要︓
現状の課題
・⿂の必須栄養素を⿂で供給。
・⿂の必須栄養素に由来する機能性
代謝物が特定されていない。
・⿂の消化管研究は極めて少なく腸内
細菌機能の解明や活⽤が不⼗分。

解決⼿段
・必須栄養素に由来する代謝物を同定し、その⽣理機能を検証、飼料素材として開発する。
・必須栄養素を産⽣・変換する腸内細菌を単離し、そのプロバイオティクス機能を検証する。
・植物素材から必須栄養素（脂肪酸・アミノ酸）を充分量含有する発酵物を⽣産する。
・養殖⿂のオミクス解析から⾒いだされるマーカーを活⽤し、効率的な餌料評価系を構築する。

⽬標
・発酵技術、バイオプロセス技術、オミクス解析技術、腸内
細菌機能開発などを介して、餌料の発酵⽣産を起点に、
共⽣微⽣物機能を活⽤し、プランクトン、⼩型⿂類、⼤
型⿂類への⾷物連鎖を養殖産業において実現する。



餌 京⼤ ⼩川順教授研究G 理化学研究所 ⽇本⽔産株式会社
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JST 未来社会創造事業 ⽇本型持続可能な次世代養殖システムの開発 代表：中⼭⼀郎
東京海洋⼤吉崎研、東京⼤菊池研 課題





海洋⽴国⽇本の未来社会を⽀える養殖業
洋上⾵⼒発電

クリーンエネルギー
メガフロート養殖施設

最適環境を維持

⼤規模な沖合洋上養殖 多様性に富む沿岸養殖

消費者：美味しさ(味、脂ののり)、機能性、健康に良い
⽣産者：成⻑、増⾁係数、耐病性、飼育のしやすさ、育成者の権利
低環境負荷：⿂油・⿂粉フリー、低排泄、逃亡対策(不妊化)

地域の特性にあった
多様な品種•系統

餌・環境

養殖できる⿂から消費者が欲する⿂の⽣産へ

地域のブランド作り・差別化
漁業者・漁業協同組合
地⽅⾃治体
国研、公設試験場等

企業と連携
⽔産企業、発酵企業
造船・エンジニアリング
情報通信系企業等

新産業創出

サバをモデル
「餌」「育種」「環境」をコアに

次世代養殖システムパッケージ

世界
市場

地⽅
創⽣



POC 3
多様な環境、さまざまな⿂種に適⽤できる養殖シ

ステムパッケージを設計する

持続可能な社会の実現

育
種目標

動物性タンパク質の確保
世界市場・地域特性対応
持続型養殖システム
環境変化に対応

POC 1
⿂の成⻑・健康を向上できる植物資源由

来の飼料を、既存の天然⿂由来の飼料と同
程度の機能・コストにて供給しうる技術を
開発する

POC 2
⾼成⻑かつ健康な養殖⿂を5年以下で

育種し（従来法では数⼗年以上）その
品種の保全と半永久保存法を開発する

⽇本型持続可能な
次世代養殖システム

飼
料

JST 未来社会創造事業 2021‐2025年度
「将来の環境変化に対応する⾰新的な⾷料⽣産技術の創出」


