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宮崎大学発、みやざきサクラマス 
の生産（九州にサケ食文化を築く！） 

【問合せ先】 
 国立大学法人宮崎大学 農学部 内田勝久 

背景： 宮崎県産の陸封型ヤマメを、冬季に海で育むヤマメ海面養殖技術を日本最南限で
確立！ ⇒海ヤマメは巨大化し、魚肉の生産性が飛躍的に高まり、宮崎県に新しい地域ブ
ランド魚、“みやざきサクラマス”が誕生！みやざきサクラマスは、内水面でも養殖可能で、
秋の採卵期には、大粒の黄金色のイクラの生産性も飛躍的に増大！ 
展望： 内水面と海面養殖をつなげた宮崎方式の循環型サクラマス養殖事業の効率化、 
新技術導入等による生産性・収益性向上を実現し、九州にサケ食文化を築くことを目標！ 
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 銀化ヤマメを海水に適応させる技術を確立 

 冬季の海面養殖により、体重が10倍に！ 

 秋の成熟期までは、内水面養殖

も可能⇒刺身商材や燻製として

の魚肉の利用が可能 

 大粒の黄金色のイクラの生産性

が飛躍的に増大！ 

宮崎方式の循環型 
サクラマス養殖体制の確立 

課題： 銀化ヤマメの生産性が低い 
海面養殖期間が本州に比べ、短かい 
小規模生産によるコスト高・低収益性  

展望： 生産の効率化、新技術の導入 
⇒養殖、飼料、食品、養殖漁具、ＩoＴ、加工、流通
関連企業とのマッチングを希望！ 
期待成果： 生産性、収益性の増大と流通拡大 

 可食部の生産性が飛躍的に増大 
 魚肉は生食が可能、脂がのり、機能性脂質

等の含量が増大（食べて健康に良い！） 
 骨や頭部、内臓を利用した魚醤の開発 

みやざきサクラマス 
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サクラ咲く頃のサクラマス 
（巨大ヤマメ） 

もみじ色づく頃の成熟個体 
と黄金色のイクラ 

みやざきサクラマスとは  
–サクラ咲いたら、サクラマス、 
もみじ色づけば、黄金色のイクラ- 

みやざきサクラマスを丸ごと利用する 

魚肉は、日本食、フレンチ・イタリアン、中華の食材としても利用 

魚卵は、食材や種苗生産に利用 
頭部や骨、内臓などの加工
残渣は、魚醤開発に利用 
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 みやざきサクラマスを用いた 
 アルギニン強化魚醤の開発 

Related paper:   Effect of seawater reared on the nutritional composition 
and antioxidant activity of edible muscle in smoltified-landlocked masu 
salmon (Oncorhynchus masou masou). Tanaka  R., Uchida K., et al.  2017. 
Journal of Food Measurement and Characterization First Online: 30 August. 

課題解決に向けた展望  

銀化誘導・促進 

海面養殖個体の高成長化 

銀化個体の高成長化 

飼料開発 
光や飼料による 
生産効率化 

完全 
陸上養殖 

ＩoＴ技術 
導入 

加工・流通 
システム確立 

生産性の向上と効率化 

新技術 
の導入 

付加価値探索 

養殖設備の近代化・大規模化 


