
要約

計画的な漁業・養殖業を支える漁場環境の把握

回遊性魚類の来遊時期などの予測やホタテガイ養殖管理などのために、
青森県周辺の沿岸・沖合海域や県内の主な湖で水温や塩分などの環境調
査を行っています。

・これらの観測結果は当所のホームページ（http://www.aomori-itc.or.jp/index.php?id=2184）で、
ウオダス（漁海況速報）、陸奥湾海況情報などとして情報提供をしています。

・水温などのリアルタイム配信のほか、各地の関連トピックなど、青森県の海に関する総合
的な情報を提供している「海の総合サイト海ナビ＠あおもり」も参考にしてください。

１．背景・目的

２．内容

３．活用等

写真１ 外海での海洋観測

写真３ 環境調査
（小川原湖）

写真２ ブイロボット
（陸奥湾）

本県周辺海域（陸奥湾、日本海、太平洋）
の水温などの特徴や長期的な傾向を把握し、
得られた情報を漁業者等に提供しています。
また、陸奥湾、小川原湖、十三湖の漁場環境
の変化を監視しています。

・回遊魚の来遊時期を予測する資料として利
用できます。

・ホタテガイの養殖管理に役立ちます。

・漁場環境の把握により、漁場の改善につな
がります。

・ここ数年の陸奥湾の水温は、夏から秋にか
けて高めの傾向がみられました。特に平成
22年の夏秋は極めて高い水温となり、ホ
タテガイ養殖に支障が出ました。

・日本海及び太平洋では秋から冬にかけて、
小川原湖や十三湖では夏を中心に水温が高
めの傾向がみられました。
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要約

工程改良でにんにく加工食品の機能性向上

にんにくの機能性成分「アホエン」含有量が高いオイルの製造方法を開
発しました。

・県内のにんにく加工事業者が試作品開発に取組み、商品化を検討しています。
・研究所単独開発技術ですので、県内事業者であれば、技術移転・共同開発等が可能です。

※にんにくをすり下ろして2時間ほど静置するこ
とで、オイル中のアホエンが約3倍になります。
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アリイン（にんにく特有のアミノ酸）

酵素反応

アリシン（にんにく特有の臭気成分）

アホエン（機能性成分）
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図２ オイル浸前の静置時間と５日後
のオイル中の「アホエン」含量
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図１ にんにく製造工程と成分変化
※にんにくをすり下ろすと酵素反応でアリシンが
生成し、その後アリシン同士が反応して「アホエ
ン」に変化する。

１．背景・目的

２．内容

３．活用等

にんにく成分「アホエン」は、血栓予防効
果のある機能性物質として知られています。
「アホエン」は、にんにくをオイル浸けにし

て製造するのが一般的です。しかし、従来製
法では、成分含量が安定しませんでした。

そこで、より多くの「アホエン」を含むオ
イルの製造方法の開発に取り組みました。

・「アホエン」は、にんにくをすりおろした時
に発生する臭気成分アリシンが、オイルの
中で反応して生成されることに着目しまし
た。

・にんにくをすり下ろした後、約2時間静置し
て、アリインからアリシンへ変化する時間
を確保してからオイルに浸けることによっ
て、「アホエン」が従来法より3倍程度増加
することが判明しました。

・従来より機能性成分「アホエン」含量の多
いにんにくオイルの製造が可能です。

・ドレッシングなどの二次加工品の「アホエ
ン」含量の増加も期待できます。
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