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はじめに海水中で泳ぐ魚を釣り上げ､取水

した深度の深い海水を含む水に浸溝することで鮮度が保持されやす-なることは常識的でなくー尋常でないと言えます｡突き詰めますと海で括れた魚は全て鮮度が保持されることとなり､実際とはかけ離れた現象になってしまいます｡

私どもは､1997年'深層水の

自然湧昇の動的挙動を参考に深度の異なる複数の採層水(正し-は上･下部漸深層)　と真水の調合によりー細胞に馴染みやす-細胞活性を効果的に高めることができる現象を見出しました(以下'海洋機能水と呼ぶことにします｡図1)｡

海洋機能水の持つ現象の応用は'

魚介類の鮮度保持､農作物の増産と病害虫への抵抗性促進､家畜の成長促進､皮膚疾患の臨床応用などに広がりました｡この研究成果は'富栄
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養性'低水温性'清浄性を活用する既存の深層水利用とは異な-､本組合がこれまで深層水の研究開発に深くかかわってきた研究者'技術者と
一緒になって追求してきた水産業を

象徴する｢水｣と農作物を象徴する
｢緑｣を基盤とする技術(AGT‥

AquaGreenTechnology)　にはかならないと考えます｡

当組合の研究開発成果を継泉発展

させ社会に技術還元するために､自社生産施設を持つ株式法人㈱アクアサイエンス研究所が2001年2月に沖縄本島北部のヤンバルクイナの生息するヤンパルの森の懐に抱かれて設立されました｡そこには海水との調合に必要な真水の取水源として清流奥間川が流れています｡▼深層水から海洋機能水へ
これまでの深層水利用研究は､富

栄養性'低水温性､清浄性を特性として深層水100%をうたい文句に
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進められてきたと思われます｡私どもも最初(92年)　は同じスタートを切りましたが､独自に深層水を汲み上げはじめ各種の実験の試行錯誤の束にたどり着いた結論は'深層水には医学的な毒性があり(琉球大学医学部への研究委託)､異なる深度の深層水と真水の調合によ-魚介類の鮮度保持ができるという-ピックスな出来事でした｡深層水100%を利用する研究からの方向転換です｡
海洋機能水の作用およびメカニズ

ム解明に向けては多くの分野の研究者の協力をいただき進めてきましたo特に00年～01年の2カ年間の日本財団の研究助成と02年の経済産業省中小企業庁の創造技術研究開発補助金により物理･化学的､医学的'ゲノム的な解明を行いました｡

海洋機能水の作用メカニズムの厳

の利用研究の量的な中心をなしていたのが深層水とするなら､海洋機能水の量的な中心は真水にとってかわり'深層水は微量添加物として用いられていると言えます｡半導体製造におけるシリコンと金属化合物の種類および添加量を調整することにより多様な電子工学的作用を生む微量添加物の関係とよ-似ていると考えています｡

生物に対する海洋機能水作用の科
学的解明は､複雑な魚介類の細胞では困難なので､全ゲノムが解読されたイネをサンプルに進められています(茨城県つ-ば市)o現在､海洋機能水にモミを浸潰することで新たなタンパク賞辞の発現を二次元電気泳動により確認しているところです｡

いずれにしましても､これまでの

魚介類の数多-の実例が示す事柄は､海洋機能水は魚体の死後硬直の遅延､K値(魚･肉の生きを示す尺皮)　の低い数値での推移等の結果より'海洋機能水は細胞内のATP分解過程を効率的に行っていると見られることです｡T開舶…机…鮎
海洋機能水の鮮度保持の特徴は､

冷蔵処理と同様に魚体の中心部に至る効果が得られるということです｡写真-の魚は8日間氷蔵したものです｡右の魚は海洋機能水を水に添加して氷とし氷蔵したものですo左の魚は市販の一般的な氷による同期間の氷蔵です｡外見的にも海洋機能水の鮮度保持効果が魚肉の中心部まで影響していることが分かります｡山

口県下関市にあります㈱新漁船漁業技術研究協会(会長今西一(元農林水産省水産大学校数授))　では当組合からの研究委託を受けて'メバチマグロ､キハダマグロ'ビンナガマグロ､キダイ'アカアマダイ､エソ､イボダイ等をサンプルとした頭部､腹部､尾部の目視とK値試験を行い鮮度保持効果を確認しています｡
業務上の使用は別にしても､抗酸

化剤や殺菌剤はあ-までも魚体表面の色合いや腐敗の進行を止めるだけで､魚体全体の死後硬直や自己消化の速さに影響を及ぼすことはできません｡海洋機能水による魚やマウス'豚等の多-の動物実験によ-'抗酸化剤や殺菌剤では幽艶な個体全体の死後硬直や自己消化を遅延して鮮度保持効果を発揮していることが明らかになりました｡写真2は'カツオ

密な解明はこれからの課題ですが'私どもが捉えている作用概念は以下のようです｡

海洋機能水は深層水

100%利用からの脱却技術です｡その結果として海洋機能水に占める深層水の割合は低-'その低さが各種の実験より細胞等の活性を高めている要因と考えています｡これまで
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写真1 8日間氷蔵した魚の断面写六

写真2　市版水による氷蔵5日目のカツオ魚体

規細道iE.fi

写真3　海洋朗色水添加水による氷蔵5日日のカ

ツオ魚体中心部写jt

写真4　海洋機能水で処理した魚を140℃で4カ

月間貯蔵したサワラの神経耗維写真
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海洋機能水の使用方法

漁駅の使用瑚

4Al l水+*1全書JLの1/10COtBI加Tるだけです.

●t用tl▲lトンL:つ書jI和正水1 11=なりZT｡

･沸洋紙tE水をより効果的に使うjLにI

戦d!用句始に当たってはAflをされいL=洗外して下さい｡

frrr9L●仕JI▼■と■HtLILttdrL.FT.

図2　海洋機能水の漁船での使用方法

海洋機能水の使用方法

船で
●Al (水十朱)全etの1/100OeiZS加11ろだけTT｡

●也用JEulトノL:つ書斗糊放水I LになりtT.

図4　海洋機能水の搬送での使用方法
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海洋機能水の使用方法

氷の別方法

●Jt拝の粥氷ti=gE舎4書出し.連加Jt書1 11000にhELtT｡
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図3　海洋機能水の氷の使用方法

の市販氷による氷蔵5日目の魚体中心部の病理写真です｡繊維筋に重度の断裂が認められます.写真3は'海洋機能水を添加した氷による同期間の魚体中心部の病理写真です｡一般氷と比べ繊維筋の変化は認められません｡

写真4は'海洋機能水で処理した

魚をマイナス7℃で4カ月間貯蔵したサワラの神経繊維を示したものです｡条件の悪い凍結にもかかわらず神経織経が良く保たれています｡同実験では問質の血管内に血球も確認されました　(病理の専門家によれば極めて保存状態が良いからとのこ

と)0

また海洋機能水の安全性について

は'水質分析'病理試験'種子の発生試験により安全性が極めて高いことも明らかになっています｡▼海洋樺能水の使い方
海洋機能水は'使用する現場で海

水'塩水'水道水で希釈して使用します｡

漁業の場合､漁櫓の海水氷や冷水

への添加'および製氷における氷缶への添加などが行われています(図2㌧3'4)｡
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▼現場からの反響
宜野座村漁業協同組合では､製氷

に海洋機能水を添加することで身質が良-な-漁獲物の鮮度保持に効果を上げています｡従来の氷と比べて氷の持ちも良-な-漁楢のにおいも軽減しています｡同漁協ではモズク網への種付けにも海洋機能水が使用されて効果を上げています｡

伊江村漁業協同組合では､漁格の
海水氷に海洋機能水が添加されソデイカ漁に利用されています｡ソデイカはー漁獲後の鮮度落ちが速-､漁櫓のにおいがソアイカに付着･浸透したり､表皮の剥離が困難になるなど､鮮度保持に注意を必要とする魚です｡海洋機能水を用いることにより漁格のにおいの軽減と､表皮の剥経が夜間の帰港でも翌日の処理が可能になった等の報告をもらっています｡同漁協所属のⅦ%以上のソデイカ漁船が海洋機能水を使用しています｡

鳥取県境港市のベニズワイガニ漁

では80%以上の蟹漁船が海洋機能水を使用しています｡海水で希釈した海洋機能水を船上のベニズワイガニに散水する方法により商品期間が2倍以上に延びています｡

福島県の相馬双葉漁業協同組合相
馬原釜支所では'海水と海洋機能水を添加した海水による魚の浸潰比戟

試験を行い'海水と比べ7日～12日間の日持ち効果を得ています｡使用した魚はアカマタイ､キタイ､ムシガレイ､メイタガレイ等です｡▼まとめ
定量した異なる深度の深層水と真

水との調合順序を変えた溶液の成分を調べても特別に成分の変化が見られるわけではありません.しかし'混ぜる順序を変えることにより官能
(海水の場合は味覚)　の違いや異な

る効能を見出すことができます｡これは'化学反応を起こすまでもなく深層水同士および真水そのものの特徴が異なることを示しています｡卵黄とサラダ油よ-マヨネーズが作られますが'そのボイン-は卵黄に少量ずつサラダ油を加えかき混ぜることにあります.T度に卵黄とサラダ油をf緒にしてかき混ぜてもマヨネーズはできません｡これは調合という混合過程の重要さを表しています｡前者のマヨネーズと後者の卵黄とサラダ油の混合物を分析しても前述の深層水と真水を入れ換えた調合順序同様に成分の違いは見受けられないでしょう｡

私どもの海洋機能水は､異なる深

度の深層水と真水を特定の比率と順序により調合したもので'確層水のみでは兄いだせなかった魚介類の鮮度保持に初めて道を開いた技術と考

えています｡

海洋機能水を農作物栽培に利用し

ますと植物の持つ力をうまく引き出し'継続的に著しい増産と糖度の向上をもたらすことがイネ'野菜等で明らかになりました｡同様に､これまでの海洋機能水を魚等の鮮度保持技術から養殖分野における増産効果につなげるための研究開発に努めてい-計画です｡

深層水そして海洋機能水と一連の

研究開発過程におきましてご支援ご協力をいただきました関係各位に感謝申しあげます.
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