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どどんんちちっっちちアアジジのの水水揚揚げげがが本本格格化化！！  

～幅広いサイズが“どんちっちアジ”に～ 

  “どんちっちアジ” 漁獲本格化！   
浜田市の漁業者、漁協、仲買・加工業者、生

協、市、県等で構成されている「浜田市水産物ブ

ランド化戦略会議」では、水揚げされるマアジのう

ち、①島根県西部沖においてまき網漁業で漁獲

したもの、②概ね 4～9 月の時期に限定、③漁場、

生産者情報を開示、④重さ 50g 以上で脂質

10％以上（平均）、の各条件すべてを満たしたも

のを“どんちっちアジ”と定め、ブランド化の取り組

みを行ってきました。水揚げされたマアジは、Ｊ

Ｆしまねを中心とした関係者の方々により、競り

の前に脂質含有量を測定し、数値を開示してい

ます。 
今年は 4 月 4 日に初水揚げされた“どんちっち

アジ”ですが、その後、徐々に漁獲量も増えて 6
月中旬には合計 650ｔを超えました。今後の漁模

様によっては 3 年ぶりに 1,000ｔを超える勢いとな

っています。また、水揚げ開始当初は脂質含量

が大きくばらつく状態が続いていましたが、４月下

旬頃からは 10％を超えて安定するようになってい

ます。 
6 月 7 日、10 日水揚げのマアジの平均脂質含有量の脂質測定結果を、表 1 に示しました。本年は、

鮮魚や干物として、多くのファンの皆さんに “脂の乗った”マアジを堪能していただけるのではないかと

思っています。 
 
 “どんちっちアジ”の脂の乗りについて   

“どんちっちアジ”を浜田のブランド魚として世に送り出して 13 シーズン目になりました。数多くのブラン

ド魚が現れては消えていく中で“どんちっちアジ”は着実にそのファンの数を増やしているようです。ブラ

ンド魚として評価が高まっている“どんちっちアジ”ですが、漁業者による十分な鮮度管理と平均脂質含

有量平均 10％以上という厳しい規格基準の遵守に加え、関係者による継続的な認知度向上の努力も
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  （本誌はホームページでもご覧いただけます。http://www.pref.shimane.lg.jp/suigi/ ） 

写真 1 水揚げされた“どんちっちアジ” 

（平均脂質含有量が表示されています） 

 

平均体重
（ｇ）

脂質含有量
（％）

標準偏差

80 11.6 2.2
110 10.1 1.3
130 10.5 2.6
150 13.1 2.8

表1　6月7・10日のマアジ脂質含有量
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相まって、“どんちっちアジ”にならないアジで

も他産地と比べ高値で取引されるようになる

副次効果も出てきています。ところで一口に

“脂が乗っている”と言っても、状態は様々で

あることが分かってきました。牛肉の「霜降り」

のような乗り方もあれば、表皮付近に脂が多

い場合もあります。“どんちっちアジ”の場合、

「霜降り」的な乗り方が特徴なのですが、今

シーズンの当初は後者の「皮下蓄積型」であ

ったため、表皮付近の脂の量から全体を推

定する近赤外分光法では測定値がやや高

めになる傾向がありました（測定の仕組みを

図 2 に示しましたが、詳しくは平成 17 年 5 月 30 日発行の「トビウオ通信」を参照してください）。今回は、

水揚げ現場からの情報に基づき、検量線の確認や修正を行うことで、測定値の精度向上を図りました。 
現場では平均脂質含有量が 10％を上回っていても、極端に低いものが混在している場合、 “どんち

っちアジ”とはしないケースもあり、測定器の精度確保は、ブランド化の生命線となっています。さらに測

定データは、現場のみならず、ホームページでも公開されています。漁獲の状況や脂質含有量の正確

な情報を「出荷情報」としてインターネット上で公開しており、現場の関係者だけでなく、遠隔地の加工

事業者、販売関連の事業者、消費者も水揚げ当日には手に入れることができます（下は「どんちっちトレ

ーサビリティー」※1 として公開されている出荷情報の一例（地元船「裕丸」の情報（平成 28 年 5 月 8
日））。 

水産物に限らず、

基準が甘くなった

り、曖昧になったり

することでブランド

価値が低下するケ

ースがみられます

が、水産技術セン

ターとしては“どん

ちっちアジ”が、今

後も厳しい規格基

準を守り続け、必

要 な 情 報 は 全 て

一般に提示してい

けるよう技術支援

に努めて参りたい

と考えています。    ※1 「どんちっちトレーサビリティー」 http://www.dontitti-traceability.com/index.php 
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図 2 脂質測定器の仕組み 


