水産普及だより　　第 ２２－５ 号　　2010.12.07
マグロ養殖出荷最盛期に向けて！
三重県熊野市というと岩場の絶景地で有名な楯ヶ崎を思い浮かべますが、その眼下南側には風光明媚な二木島湾が広がり、潮通しのよい湾中央（甫母側）に大きなマグロ養殖生け簀が並んでいるのが見えます。
　澄んだ海原を望むこの海域では、海水の濁りもなく水質がとてもきれいで、また漁場の水深が約４０～５０ｍ程あるため、マグロを養殖するには最適です。

　夏に熊野灘沖で獲れたヨコワ（本マグロの幼魚）を約２年から２年半育成し、水温が低下し肉質が良くなる１１月頃から年末までが出荷の最盛期となります。
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マグロを吊り降ろすためのクレーン付き運搬船からマグロが10本単位で選別台に運ばれ、従業員総出で出荷作業に当たります。奥に見える青色の一般コンテナと肌色の断熱コンテナにマグロを氷詰密閉し、後方で待機している運送トラックに乗せて関西圏の市場や県内配送拠点に陸送されます。配送拠点には当日夕方、市場には翌日到着する運びとなっています。
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写真（左）は、マグロの体長・体重を計測し、サイズ毎に出荷先を決めている風景です。　　　　　　　　写真（右）は、朝生け簀から取り上げたマグロをシャーベット氷に３時間ほど漬け置き、魚倉

から取り出す様子です。クロマグロは取り上げ時に体温が上昇し肉質に変化をきたすので、品質保持に魚体を充分冷やす必要があります。
　需要の多い年末には、１日200本近く出荷するそうなので、大変な作業となります。

