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要旨：未利用魚の有効活用を考える上での基礎資料とするため、徳島県における魚の利用状況の把握

を目的として調査を実施した。徳島県在住者を対象に、魚介類の利用に関するアンケート調査および

摂取頻度調査を実施した。その結果、アンケート調査の有効回答者数は107名、摂取頻度調査では秋

季68名、冬季78名であった。徳島県居住者である対象者の属性は、二世代世帯が半数､徳島市在住

者が4割を占めていた。9割が女性､年齢では40歳代が最も多く綿､て50歳代であった。集計結果

から、刷り身」での購入が顕著に多いこと、調理方法では「焼き物」が多用されており続いて「な

ま物（刺身など） 」であることが確認できた。年間を通じて消費する魚種は、サケ、サバ、アジ、ブ

リ （ハマチ） 、サンマが挙げられた。摂取頻度調査から居住地および調査時期と各魚種の摂取頻度の

関連を見たが、今回の調査では有意な差は認められなかった。
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1．緒言

日本における魚介類は、古くからたんぱく質の

供給源として消費されてきた貴重な食べ物である。

2010年に触)海洋研究開発機構より、日本近海

には全海洋生物の14.6％が存在し世界屈指の海洋

生物の宝庫であることが報告された')。このよう

な豊かな海や川の恩恵を受けて、多彩な魚食文化

が発展しているが、魚介類の消費には地域性や食

文化が大きく関係していると考える。また、 日本

調理科学会は､日本各地の魚介類の料理を調査し、

『平成15．16年度日本調理科学特別研究｢調理

文化の地域性と調理科学」報告書一魚介類の調理

一』として発表しており、その報告書2)には､徳

島県における魚介類の利用糾理･加工樹や食

文化(食生活の特勘が報告されている2)。国民

健康・栄養調査の年次推移3)から、 1日1人当た

りの魚介類の摂取量は、 1995年の96.99をピー

クに年々減少し2014年には69.4gとなり、魚離

れの進行が明らかとなっている。さらに、消費者

に好まれる魚種も時代とともに変化し特定魚種へ

の集中化も進んでいる4)～6)。

一方、流通過程において魚体サイズが不揃いで

あることや漁獲量力沙なくロットがまとまらない

などの理由から非食用に回される魚あるいは低い

価格でし力評価されなし漁が末利用魚として注目

されている｡そして､資源の有効活用の観点から、

地域あるいは関係者の創意工夫勅ロエ技術の導入

などによって、升詠|開魚を有効活用しようとする

取り組みが全国的にも多く見られる7)～11)。徳島

県海部郡海陽町の鞆浦漁業協同組合（以下鞆浦漁

協において11月～7月に実施される大敷網漁

（定圏間）で漁獲される魚種の中にも未利用魚が

含まれており、我々は鞆浦漁協との共同研究とし

て未禾睨魚の有効活用に取り組んでいる。

以上のような理由により、升詠l1用魚の有効活用

を考える上での基礎資料とするため、魚介類の利

用に関するアンケート調査を実施するとともに

50種類の魚種について摂取頻度を調査し､徳島県

における剴訴l｣用魚を含めた魚の利用状況の現状を

明らかにすることを本研究の目的とした。

2．方法

2． 1調査対象者および方法

徳島県における魚の利用状況の現状を知るとい

う目的から、調査対象者は徳島県在住者とした。

方法は、本学学生、教職員、鞆浦漁協関係者を対

象に調査票を酉肺し、主たる調理担当者に無記名

で回答してもらう質問紙法による調査を行った。

本調査は、四国大学研究倫理審査専門委員会に

おいて承認を得た上で実施した｡調査に際しては、

研究目的と方法､匿名性の保障研究成果の公表、

使用後のデータ破棄などについて口頭あるいは文

書で説明を行った｡また､調査票と封筒を酉附し、

無記名の封筒を用いて各自で投函できるように回

収用ボックスを設置して学内配布分の回答用紙を

回収した。鞆浦漁協関係者については、宛名書き

をした無記名の返信用封筒を用いて郵送による回

収を行った。

2． 2調査項目

魚介類の利用に関するアンケート調査および

50種類の魚種について過去1か月を振り返り1

か月の摂取頻度、摂取量調理方法を記入する摂

取頻度調査を実施した。アンケート調査では、対

象者の属陸魚介類の調達方法およびその形態、

調理方法､未禾睨魚の認識およひ､喫食伏況などを

質問項目とした。また、摂取頻度調査における魚

種の選定に当たっては､日本食品標準成分表2010

に記載されている魚種の中から徳島県内で一般に

流通・消費されている魚種、さらに一般に流通し

ておらず定置網などで漁獲され限られた地或で消

費される魚種勧ﾛえて50種類とした。摂取頻度

は､過去1か月を思い出し｢まったく食べない｣、

「ほとんど食べない」 、 「1～2回1か月」 、 「1

回1週」 、 吃～3回1週」 、 ［4～5回1週」 、

I
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「1回1日」 、 ｢2回1日」 、 「3回以_上/1日」

の選択肢から該当するものを選んでもらった。摂

取量および調理方法についても、選択肢の中から

該当するものを選ぶ方法を用いた。

2． 3調査時期

アンケート調査用紙は､2014年10～11月に配

布した。#鞠頻度調査用紙は、魚には旬の時期が

あり季節により消費する魚種が異なると考えられ

たため、2014年10～11月鰍調および2014

年12月～2015年1月（冬調の2度にわたって

酉肺した。いずれも酉肺してから1か月経過後を

回収時期とした。

2．4集計方法

杉拭会社エスミ「EⅨCmJアンケート太閤」を

用いて集計およ〔踊蜥を行った。

48.6％と半数近くを占めていた。

図2に対象者の居住地域の状況を示したが、

対象者の42.9%が「地方都祠に居住していた。

居住地の下嗣鵬i｣および居住地域の状棚1Iに他の質

問項目とのクロス集計をして検定を行ったが、有

意差は認められなかった。そこで、図2に示した

居住地域の状況のカテゴリーを統合し、 「地方都

祠、米作や畑作の農村をまとめて儂業tM城｣、

漁業や海に近い地域を「漁業地或」の新たに3カ

テゴリーから成る居住地域の状況幟洽）として

集計および‘噺を行った。

居住地域の状況幟洽）によって、 「地方都市」

42.9％、儂業地動32.6％、鴨業地域｣20.4％、

「その他｣4.1％となった｡居住地域の状況幟洽う

によって有意差が認められた項目は、魚介類の調

達方法およひ漁料理に対する嗜好|生の2項目であ

った。3．結果およひ塔察

3． 1魚介類に関するアンケート調査

3． 1． 1対象者の属性 海に近い商業地帯
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図2対象者の居住地域の状況

図1対象者の居住地(市君賜l1)

3． 1．2魚の調達方法および形態

家庭で使用する魚介類の調達方法では、 「大部

分を購入している」と回答した人力調査対象者全

体では85％を占めていた｡居住地域の状況(統合）

とクロス集計したところ、図3のような結果が得

魚介類の利用に関するアンケート調査の有

効回答者数は107名、対象者の属性は、女性

93.5％、男性5.6％（未記入0.9％）であった。家

族形態では、二世代世帯が45.8％と最も多く、続

られた。 「漁業地或」の21％の家庭において「大

部分を家族が涌璽した魚を食しており、 「大部

分を購入｣が58％と他の地域に比べ低く、有意な

差いく0.05）が認められた。

いて同世代での同居28.0％となっていた｡回答者

の年齢は40歳代が最も多く33.6％、続いて50

歳代26.2％であった｡図1に示した徳島県内8市

8郡で居住地の分布を見ると徳島市在住者が
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が少なく、 「一匹の魚」での購入が多くなってい

た。しかし、居住地域による有意差は認められな

かった。

魚介類調達の方法

大分部を ；いただきその他
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図4に魚料理の嗜好性について示したが､全体

では76%が魚料理を｢好き」と回答しており、逆

に隙しりは3％と働到であった。魚離れが叫ま

れている昨今であるが、魚料理自体は嫌いでない

ことがうかがえた。さらに、居住地域の状況統

合）と魚料理の嗜好性をクロス集計し検定を行っ

たところ、統合した居住地域によって魚料理の嗜

好性に有意差①の.05)が見られた。聰業地域」

では､魚料理が有意に好まれていることが示唆さ

れた。
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図6居…による用いる調理方法(有意差なし）

口、元･白一q

84

図6によく用いる魚の調理方法の集計結果を

示した。暁き物」は家の中で臭い力溌生するこ

とや後始末に手間がかかるとされるが、63％と

暁き物が多用されており、綿､ては「なま物

（刺身など） 」25％であった。 「漁業地蜘は、

家族が漁獲した魚を使う機会も多く、新鮮な魚が

手に入るため、 「なま物（束暢など） 」として用

いる害恰が高くなったと推察されるが、居住地域

による有意差は見られなかった。

;その他
8
－

図4居住地域による魚料…生印⑳.開）

また､購入する時の魚の形態としては｢切り身」

での購入が全体の71％と最も高かった｡居住地域

の状況幟洽うと購入する魚の形態をクロス集計

して図5に示した。 「漁對也域」は、居住地の特

異性から他の地域に上嗽して刷り身」での購入
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未利用魚で思い浮かぶ魚（複数回答）

毒|:認;雑陛溺臨
イダIノ;ケ;コヤ亭ジウソラ;ボ他

'ｲﾊ ﾙｱｶ； オ：| ;ｳI ダ ナラ；
イ ；ゴ ；

魚種は一致していた。さらに、未利用魚の中で喫

食経験のある魚種としてシイラ、 トビウオが挙げ

られており、これらは市場で流通する魚種である

ことからも妥当な結果であると考える。なお、

2015年11月に国際自然保護連合は､個体数が世

界的に減少している可能性が高いことから、絶滅

の危機が増大している種としてマンボウを絶滅危

倶種リストの最新版に加えたことを発表した。調

査実施時においては、絶滅危倶種とされていなか

ったため未利用魚として扱った。

3． 1． 3年間を通して利用する魚種

年間を通して利用する魚種を5種類挙げてもら

ったところ、最も利用する魚種がサケ、縄､てサ

バ、アジ、ブリ （ハマチ） 、サンマ、マグロとな
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居住地域による未利用魚の認識侑意差なし）図7

未利用魚の中で食べたことのある魚（複数回答）

つた。水産白書における幸晧12)では、1965年の

購入数量1位の魚種はアジ､2位イカ､3位サバ、

4位カレイ、5位マグロとされており、2009年に

は1位がサケ､2位イカ､3位マグロ､4位サンマ、

5位ブリとなり、魚種の変化が見られた。今回の

調査では、イカ、エビ、貝類は含めておらず、そ

れを考慮すると魚の喫食率の幸皓'3)とも合致して

おり近年の傾向に即した結果であると考える。

3． 2魚の摂取頻度調査

3． 2． 1調査対象者

1か月を振り返り記入する摂取頻度調査では、

秋季(10～11月酉肺)68名､冬季(12~1月配布）

78名の有効回答者数が得られた｡調査対象者はア

ンケート調査回答者とほぼ重複していたが、摂取

頻度調査の対象者の属性では､女性が91.8％､男

性は8.2％であった。家族形態では、二世代世帯

が42.7％と最も多く、樹､て同世代での同居

28.0％となっていた。年齢では40歳代が最も多

く32.9％、続いて50歳代26.0％であった。摂取

頻度調査の対象者を、秋季調査、冬季調査に分け

て徳島県内8市8郡における居庄幽或として図9

に示したが、徳島市在儲が半数近くを占めてい

た。調査時期および居住地域と選択した魚種の摂
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図8居住地域による未禾1用魚の喫食(有意差なし）

図7，8に、未利用魚と認識している魚とその

魚の喫食経験を示した。前述したように、未利用

魚とはさまざまな理由から非食用に回される魚あ

るいは低価冬でし力評価されない魚である。未利

用魚として扱われる場合が多い12種類を挙げ、

その中から該当するものを選ぶとともにそれ以外

に思い浮かぶ場合は名称を記載してもらった。複

数回答であるが、未利用魚としての認識が高かっ

た魚はマンボウ､シイラ、トビウオと脚､ていた・

居住地域とのクロス集計から、 「漁業t脚或」にお

いて選ばれた魚種に他の地域ほど-部の魚種への

集中は見られなかったが、上位で選択されていた

－37－
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取頻度とのクロス集計を行い関連性の検討をした

が、調査時期や居住地域による有意な差は見られ

なかった。

ロ、ハマチ）と綿､たが､いす芽しも1ヶ月に1～2

回の頻度で食べると回答した人が皇難度であっ

た。

図表には示していないが、これらの魚種の調里

方法では､共通して「焼き物」が最も多用されて

おり､この結果もアンケート調査と一致していた。

ただし､魚種によって綱方法には特1鋤現られ、

ブリ （メジロ、ハマチ）においては暁き物」が

40.4％であり、 「なま物｣として食べるが28.8％、

噴物｣が22.6％と綿､ていた･サケにおいては、

暁き物」が80.1％と顕著に高く、次いで「なま

物」が11.6％となっていた。また、アジでは腸

け物」22.6％、サバでは「煮物」32.9％が、暁

き物」に次いで2番目に使われる調理方法であっ

た。

三好郡

美爲郡

板野郡
海部郡

那賀郡

名西郡

名東郡

勝浦郡

三好市

美馬市
阿波市

吉野川市

阿南市

小松島市
嘱門市
徳島市

n＝146

墜
廟
關
蒙

□冬劉秋

48.＃7

％

0,0 10.0 20.0 30，0 40，0 50．0 60．0

図9対象者の居住地域(市沼賜り）

3． 2． 2摂取頻度力祇かつた魚種

摂取頻度の集計結果から、 「全く食べない」あ

るいは「ほとんど食べない」を選んだ人を合計す

ると100％、つまり過去1か月間には食べていな

し漁種は、アイナメ、ゲンゲ（ノロゲンゲ） 、ニ

ベ（コイチ)であった｡続いて回答者の99％以上

が食べていなし漁種として、アオヤガラ、イラコ

アナ式マンボウが挙げられた。さらに、90％以

上の回答者が食べていなかった魚種を含めると

22種類となった｡摂取頻度調査の実施がその魚の

旬の時期から外れていたこと、一般に市場に流通

する魚でなく手に入らないことなど力理由として

考えられた。

3． 2． 3摂取頻度が高かった魚種

摂取頻度が高かった魚種は、魚介類の利用に関

するアンケート調査の年間を通してよく食べる魚

種と一致していた。摂取頻度の高かった魚種の上

位5位までの摂取頻度を図10～14に示した。秋

季調査、冬季調査、全体（両時期の合訓の結果

をそれぞれ示したが、調査時期による摂取頻度の

違いに有意差は見られなかったため、全体のみ数

値で記した。その結果､摂取頻度1位はサケ、 2

位サバ、 3位アジ、4位サンマ、 5位ブリ （メジ

3回以上／臼 ’0．0 錘冬■秋團全体
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が最も多用されており、これらの結果もアンケー

ト調査と一致していた。居住地および調査時期と

各魚種の摂取頻度との関連を見たが、有意な差は

認められなかった。

摂取頻度調査において卯％以上の回答者が食

べていなかった魚22種類のうち､8種類は升詠睨

魚として扱われることが多し漁であった。

未利用魚の有効活用を図るためには、消費者が

入手可能な流通方法を検討すること、未禾睨魚に

価値（おいしし料理方法､有効な加工方法､加工

原料としてなど）をf肋pすることが必要であると

考える。

日
日
臼
週
選
適
月
い
い

／
／
／
／
／
〆
〆
な
な

上
回
回
回
回
回
画
く
べ

以
２
１
５
３
１
２
食
食

回
準
渉
卜
ど
く

３

ん
金

とほ
1

６
◆８

４
０

一
一
噸０

１
１
１
・
’
部面内

40.0 60"0

図13摂取頻度の高し漁種(ｻﾝﾏ）

０

体
７
０

余
０
６
｜
一

鰯秋■冬
『

・

需

器

９
３

３－

０
０
０
０
７

吟

Ｑ
Ｑ
Ｑ
Ｑ
Ｏ鱒牟

０

臼
日
日
週
週
週
月
い
い

／
／
／
／
／
〆
〆
な
な

上
翻
回
回
回
働
回
べ
べ

以
２
１
５
３
１
２
食
食

作
歩
卜
ど
く

回３

ん
全

とまＩ

本研究は四国大学学術研究助成金を受け実施し

ました。ここに燭j致しますbまた、アンケート摂取頻度の高い魚種（ブリ（メジロ、ハマチ） ）図14

調査および摂取頻度調査にご協力いただきました

皆様方にお礼申し上げますb

なお、本研究の一部は日本食生活学会第50回大

会(東京農業大学､工賊27年5月30日）において発

表したことを報告しますも

4．まとめ

アンケート調査の有効恒階者数は107名､摂取

頻度調査では秋季68名、冬季78名であった。

対象者の属性では、両調査に僅かに差があるもの

の、二世代世帯が半数､徳島市在住者が4割を占

めていた｡9割が女性であり、年齢では40歳代が

最も多く綿､て50歳代であった。

アンケート調査の結果から、魚を購入する場合

剛り身」での購入が顕著に多かった。調理方法

では暁き物」が多用されており、続いては「な

ま物（東腸など） 」であった。また、年間を通し

て消費する魚種では､サケ､サバ､アジ､ブリ （ハ

マチ） 、サンマが挙げられており、近年の消費量

とも一致する結果であった。

摂取頻度調査から、過去1か月間に摂取されて

いなし漁種として、アイナメ、ゲンゲ、ニベが挙

げられ､逆に摂取頻度の高し漁種は､サケ､サバ、

アジ、サンマ、ブリ （メジロ、ハマチ）であり、

アンケート調査の年間を通してよく食べる魚種と

一致していた。これらの魚種については、対象者

の半数が1ケ月に1～2回の頻度で食べていた。

また、調理方法においては、共通して「焼き物」
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