








の結果、ワカメの未利用部分を微生物処理すること

で得られる素材が、カギケノリよりも強いメタン発生

抑制効果を示すことを発見したのです。この方法は、

ワカメだけでなくその他の未利用海藻資源にも応用

可能であることから、今後の発展が期待できます。

　現在は、広尾町を中心に海藻の微生物処理素材

の実用化に向けた検討を行っています。広尾町は十

勝地域南部の畜産業や漁業（特にコンブ漁）が盛

んなところです。ここのコンブの半分以上は利用され

ていないことから、こうした未利用海藻の微生物処

理素材の家畜飼料への利用を試みています。中心と

なっているのは、学生、広尾町の町おこし協力隊、

若手漁師さんなどで、帯広畜産大学、広尾町、漁協、

農協と協力しながら事業を進めているところです。

海藻が示す炭酸ガス吸収能力と、海藻素材によるウ

シからのメタン排出抑制効果により、効果的な温室

効果ガスの削減が期待できることでしょう（図３）。

４．海藻由来発酵菌
　私たちは、ウシのメタン発生を抑制する飼料添加

物として、海藻の微生物処理素材を開発しています

が、この処理の工程では、主として発酵が起こって

いると考えています。一般に食品製造などに用いる

乳酸菌や酵母などの発酵菌のほとんどは陸上由来

です。一方、海洋にも発酵菌は存在しますが利用に

ついての検討例はほとんどありません。海洋由来発

酵菌には陸上起源にはない特徴を持つことが期待

できます。そこで、私たちは、海藻由来の発酵菌に

着目し、“美味しくて健康に良い”新たな食素材の開

発も試みています。例えば、北海道沿岸から採取し

た食用海藻から３種類の乳酸菌を得ており、このう

ちの 1 種は耐熱性の乳酸菌でした。この耐熱性乳

酸菌をオカラに添加したところ、発酵が順調に進行

すること、これにより大腸菌の増殖を完全に抑制で

きること、特に、高温でも（オカラ生成直後の 70℃

に今まで注意が払われてきませんでした。そこで私

たちは、海藻の特徴を活かした新たな素材開発を

試みています。

３．海藻の肥料・飼料への活用
　食資源以外の海藻の利用としては、肥料と飼料

が挙げられます。肥料としては、バイオスティミュラ

ントとしての海藻分解物の有効性が良く知られてい

ます。バイオスティミュラントとは作物のサプリメント

のようなもので、海藻分解物を農作物に少量散布す

ることにより、乾燥・低温・高温耐性、塩耐性、病

害耐性の向上、成長促進、収穫後の保存安定性向

上などの効果が期待できます。また、最近特に注目

されている海藻の利用法としては、牛などの反芻動

物からのメタン排出抑制効果が挙げられます。

　ウシなどの反芻家畜では、採食した飼料をいった

ん胃の中の微生物が発酵し、発酵物をエネルギー源

として利用しています。しかしその際に同時に生成

されるメタンがゲップとして放出されることにより、

飼料エネルギーの約 10% が失われています。メタン

は世界の温室効果ガス排出量の 16% を占めており、

ウシからのメタン排出は温室効果ガスの 4% にもの

ぼります。ウシからのメタン削減戦略として、飼料添

加物により胃内の発酵を調節する研究が数多く行わ

れており、その中で海藻のメタン低減効果が注目さ

れています。

　海藻に含まれているポリフェノール類などは抗酸

化作用や抗炎症作用などを示すことから、家畜の疾

病予防効果を目的とした飼料添加物として用いられ

ています。また、2018 年に、紅藻類の一種であるカ

ギケノリ（Asparagopsis taxiformis）を飼料に 0.2%

混合することで家畜からのメタン排出を 90% 以上削

減できることをオーストラリアの研究者が報告しまし

た。ただ、カギケノリは採取可能な量に限りがあり、

養殖にもコストがかかることが課題とされています。

また、カギケノリ中のハロゲン化合物がメタン削減の

主要因であると考えられていますが、ハロゲン化合

物は海藻に幅広く含まれており、なぜカギケノリだけ

が強力なメタン排出抑制効果を有するのか不明です。

そこで私たちは海藻を前処理することで、海藻中の

活性成分の働きを引き出せないかと考えました。そ
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でも）発酵可能なことがわかりました。オカラなど

の農産加工品は、食物繊維やタンパク質が豊富で

栄養的に優れた特徴を有します。また、海藻も食物

繊維やミネラルに富んでいますが、これらの原料は、

風味、食感、保存安定性の観点から、食素材とし

ての広範囲の利用が困難なものが多々あります。海

藻由来乳酸菌の活用はこうした低・未利用資源の有

効利用に役立つものと考えています。

５．チョウザメ養殖
　海藻からの肥料・飼料添加物の開発は、水産低・

未利用資源の農・畜産分野への応用例ですが、農・

畜産で得られる資源を水産分野に利用する取り組み

も進めています。例えば、チョウザメ養殖です。チョ

ウザメはその卵巣卵（キャビア）が高い経済価値を

有するため、世界各国で陸上養殖が行われています。

しかし、キャビアを得るには順調に養殖が進んだと

しても一般に７～８年以上を要し、すべての卵がキャ

ビアとして利用できるわけではありません。チョウザ

メ養殖事業を成功させ、需要の拡大を図るには、キャ

ビアの育成だけでなく、良質なタンパク資源としての

肉の開発も必須です。また、チョウザメ養殖では、

水温維持のためのエネルギー供給も大きな課題と

なっていますが、十勝・鹿追町では家畜ふん尿から

得たメタンガスによる発電を行っており、この際生ず

る余熱を利用してチョウザメ養殖が可能となってい

ます。そこで、私たちは、鹿追町において生産され

るチョウザメ肉の風味や保存性向上に効果的な飼料

の開発を試みています。

　特に、養殖魚に対するポリフェノール類などの投

与による疾病予防や品質向上に対する効果が知られ

ていること、また、フルーツ魚の市場価値が高いこ

となどから、ポリフェノールを多く含むフルーツ由来

の低・未利用資源としてワイン製造の際に排出され

る残渣（パミス）やベリー類などの小果樹の加工残

渣に着目して検討を行っています。赤ワインパミスを

飼料に混合することで、チョウザメ肉中のポリフェ

ノール含量が増大し、保存安定性も向上することな

どがわかってきており、ブランドチョウザメ肉の開発

が期待されています。

６．おわりに
　以上、幾つかの検討例を紹介しましたが、いずれ

も農・畜・水産分野で排出される低・未利用バイオ

マス資源の有効利用を目的とした技術開発です。利

用に際しては、エネルギーの投入を最小とし、コス

トを抑えるとともに、最終素材の付加価値向上を念

頭においています。また、十勝地域の気候や地形に

適した農・畜・水産業の確立のために、できるだけ

資源を効率的に活用することを目指しており、得ら

れる成果が地域の自律的発展に寄与できるものと考

えています。
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