
魚介類有効栄養成分利用技術研究
地先水産資源の栄養成分の再評価

（昭和６３年度）

井岡久・岩本宗昭・日野佳明

本県特有の未利用および低利用の水産資源を食料資源等としての利用，あるいはそれら水産資源

に含まれる特殊成分の有効利用を図り，地域水産業振興に役立てるため，国の委託事業として実施
した。

昭和62年度は，山陰沿岸で漁獲される，ホソトビウオ，シイラ，ヌタウナギ；ウマヅラハギを対

象魚とし，その有効栄養成分含量などについて検討した。そこで昭和63年度は，その他の未利用お

よび低利用資源（廃棄物も含む）の有効栄養成分含量と，昭和62年度に取りあげた魚種（シイラ，

ウマヅラハギの補足データについて報告する。

試料及び方法

１．試料の採取と方法

供試魚の漁獲年月日，漁獲場所，魚体の大きさ，漁獲後分析までの保管方法等は表１に示した。

各供試魚は水揚げ後直ちに氷蔵して実験室に搬入した。体重,体長などを測定後,各部位に分けフー

ドカッターにかけて細切，真空包装したのち-80℃で凍結し，分析に供するまで保管した。なお，

ホソトピの試料番号〔103）は，ドレス処理（頭部，内臓を除去）し，煮熟あるいは蒸煮したのち

80℃で乾燥，粉末製品として分析した。クロサバフグは，漁獲後-30℃に凍結し，およそ２ケ月経

過したものを解凍したのち，各部位に分別し，それぞれ分析に供した。ユナは凪の良い干潮時に海

岸の岩礁の潮間帯下部に生育した葉体を採取し，表面についた宍雑物，塩分などを手および蒸留水
で除き分析に供した。

供試魚介類の概要

漁獲場所水揚げ漁法分析までの
場所保管方法

浜田市沖合浜田港巾着網-80℃
〃 〃 〃 〃

浜田市沿岸〃定置綱〃
〃 〃 〃 〃

浜田市沖合〃′｣､型底曳綱〃
浜田市沿岸〃定置網〃

東シナ海長崎港以西底曳網〃
浜田市沿岸一手摘み〃

〃 〃 〃

長１

漁獲

年月日

謝
選
皿
皿
咽
皿
唖
噸
血
、
叩

試料名 魚体の大きさ供試

体長・体重尾数

13.1ｃｍ３５．９９２０
１３．２37.020

20.9114.8１０

２５．７１６１．１２０

－４．２５０

１３．８３２．１20

24.6424.7１０

ウマヅラハギ

ウマヅラハギ

ホソトビウオ

シイラ

エビジャコ

トビウオ

クロサパフグ

ユ ナ

〃

1988.5.30

1988.7.2

1988.7.5

1988．9.22

1988.9.22

1988.9.20

1988.10．3

1988.12.31

1989.2.7
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表２供試煮熟液の概要

奴年月日 栄管厚ﾌHr浩

「１

Ｌ」

２．分析方法

（１）一般成分の分析はⅢマニュアルに記載の方法､に従って行ったが，脂質含量はBIigh-Dyer
法によって測定した。

②脂質組成は抽出した脂質について,MerkKieselgel60プレートを用いて，ｎ－ヘキサン：

ジエチルエーテル：酢酸（８５：１５：１，V/v）を展開溶媒として展開後，３％（W/V）酢酸銅－８％

リン酸試薬を噴霧し，150℃で15分加熱発色後，デンシトメータ（島津CS-9000）を使用して測

定した。

③脂肪酸組成は抽出した脂質をケン化したのちⅢ14％三フシ化ホウ素一メタノールにより脂肪

酸メチルエステルを得た。この試料についてガスクロマトグラフ（日立063型）によって分析を行っ

た。分析条件はUnjsole3000ガラスカラム３jMI卿×２ｍ，カラム温度は220℃，窒素ガス流量は３０

噸／分である。

組織中のＥＰＡとＤＨＡ量（、,／１００，組織）は次式によって算出した。

ＥＰＡ（ＤＨＡ）、，＝脂質量（，／1009組織）×100×（ＴＧ％×0.96＋ＰＬ％×0.52＋

ＦＦＡ％）×ＥＰＡ（ＤＨＡ）％

（４）レチノールとトコフェロールは組織（１～４１）に12鰄'の60％メタノール（１％ピロガロー

ル含有）と2.2“の50％ＫＯＨを加えてケン化したのち，不ケン化物を15腕'の、－ヘキサンで抽出

した。レチノールはＣｈｅｍｃｏｓｏｒｂ５０ＤＳ－Ｌカラム，トコフェロールはＣｏｓｍｏｓｉｌ５ＳＬカラム

を用いＨＰＬＣ法によりそれぞれ定量した。

⑤リポフラビンは，試料に蛋白分解酵素（ビオプラーゼＳＰ－ｌＯ：ナガセ生化学工業製）を加

え37℃で分解したのち，ジアスターゼ処理した検液について，Wakosil5Cl8カラムを用いＨＰ

ＬＣ法により定愛した。

⑥エキス成分は試料を冷水で抽出し５％トリクロール酢酸（ＴＣＡ）で除蛋白後，上澄液の窒

素量をケルダール法により測定した。

⑦遊離アミノ酸は冷水抽出液をスルホサリチル酸で除蛋白したのち､アミノ酸分析計（日立835

型）で定量した。また全アミノ酸は組織50～100,庭６Ｎの塩酸10ｍ'で加水分解後，アミノ酸分析

計で定量した。

⑧ミネラルは，アルミナルツポ中で組織を乾式灰化後に１％の塩酸で溶解し，原子吸光分析法
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によってＣａ，Ｆｅ，Ｚｎ，Ｃｕを定量した。またＰはマニュアル記載のべナドモリプデン酸吸光光度

法により測定した。

結果及び考察

１．ウマヅラハギ

表３各部位の歩留り

部位あるいは組織

可食部

内臓

皮

頭・骨・その他

ＬＯＳＳ

可食部

内、臓

皮

頭・骨・その他

ＬＯＳＳ

部位重量(9)

１４．２

４．９

３．８

１２．５

０．５

１４．５

４．８

３１

１３．７

０．９

部位重麹比(％）

３９．６

１３．６

１０．６

３４．８

１．４

３９．２

１３．０

８．４

３７．０

２．４

35.9(９）

ウマヅラハギ101

13.1(c､）

37.0(９）

ウマヅラハギ102

13.2(c､）

表４ウマヅラハギ一般組成（％）

試料番号 粗たんぱく質脂

１８．２

８．０

１１．２

１０．５

１８．１

７．６

１０．９

９．５

分
一
叩
”
班
“
｜
加
地
皿
“

質灰

0.9

25.4

０．６

１．６

０．９

２:；
１．７

分
一
Ｍ
Ｍ
湖
蛎
一
四
Ｍ
“
叩

ウマヅラハギ101

ウマヅラハギ102

(1)試料〔101〕および試料〔102〕のウマヅラハギは、昭和62年度に調査したものより体長で約

lcim，体重で約８～９,大きいものである。各部位の歩留り（表３）は，両試料（試料〔101〕，

〔102〕ともほぼ同様な値を示している。

（２）一般組成（表４）は，試料〔101〕の可食部で，試料〔102〕より水分量で２％程度多く，灰

分が0.5％程低い。粗蛋白質,脂質はほぼ同様の値を示している。粗蛋白質は可食部，皮，頭．骨．

その他の順に多く，内臓は10％以下となっている。脂質含量は内臓（主として肝臓）が25～26％と
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(％）

ウマヅラハギ

ウマヅラハギ

表６ウマヅラハギ中の部位別脂質組成（％）

試料 全脂質 ＤＧ

＋

ＭＧ

率
＋
販
一
ｕ
Ｍ
Ｍ
釦
｜
迦
蛆
蛾
汕

試料 部位 ＳＦＦＡＴＧＰＬ

場号

可食部

内臓

皮

頭・骨・その他

0.9

25.4

０．６

１．６

４
５
１
６

●
■
●
●

０
３
０
０

巫
郡
独
哩
一
恥
卵
皿
汕

５
３
２

1.2

皿
幻
釦
阻
一
坤
迦
凹
舩

３
４
１

郡
叫
祁
ｕ
｜
哩
叩
沌
咽

油
辿
刺
晒
一
刎
油
叱
醒

８
１
５

ウマヅラハギ101

四
叩
一
ｍ
皿
吻
汕

可食部

内臓

皮

頭・骨・その他

0.9

26.7

ｑ８

１．７

４
５
１
６

●
●
●
●

０
３
０
０

ウマヅラハギ102

注）ＰＬ＝リン脂質，ＭＧ，ＤＧ，ＴＧ＝モハヂ，トリグリセリド，Ｓ＝ステロイド

ＦＦＡ＝遊離脂肪酸，ＳＥ＝ストロールエステル，ＨＣ＝炭化水素

高い値を示したが，その他の部位は１％前後と低い値となっている…

④脂質組成（表６）は，可食部でリン脂質が52～57％を占め，トリグリセリドは，４～７％と
少なかった。内臓ではトリグリセリドが90％前後を占めている。

⑤脂肪酸組成（表７，８）は，いずれの部位においても飽和酸ではＣｌ6;0酸，Ｃ18:0酸，モノ

エン酸ではCl6:1酸,Ｃ18:1酸，ポリエン酸ではC20:5酸（ＥＰＡ），Ｃ22:6酸（ＤＨＡ）が多く
含まれ，特にＣ16:0酸は20％以上の値を示した。ＥＰＡ，ＤＨＡの含量は，脂質の多いこともあっ

て内臓に集中しており，両試料ともＥＰＡは1200～1400ｍｇ，ＤＨＡは2300～2500机，の値を示し
ている。他の部位は，脂質含量が少ないこともあって内臓と比べ低い値となっている。

⑥アミノ酸含量(表9,10）は，遊離アミノ酸では，試料〔101〕・〔102〕とも内臓，頭・骨・
その他，皮の順に多い。しかしタウリンは可食部に最も多く，次いで内臓・頭・骨・その他，皮の

順となっている。通常タウリンは魚類では可食部より血合肉に多いが，ウマヅラハギは血合肉が少

ない魚種であるにもかかわらず400ｍｇ以上含有しているのは興味深い。

全アミノ酸は，試料〔101〕ではグルタミン酸，アスパラギン酸，リジン，ロイシンの順に多い

－９５－



表ｱウマヅラハギ（試料番号101）の部位別脂肪酸組成（％）

脂肪酸／部位

脂質含量％
Ｃ１４：０

１５：０

１６：0

１７：０

１８：O

Ｃ１２：１

１４：１

１６：１

１７：１

１８：1

２０：１

２２：ｌ

Ｃ１８：２

１８：３

１８：４

２０：２

２０：４

２０：５

２２：３

２２：４

２２：５

２２：６

飽和酸
モノエン酸
ポリエン酸

EPAmg/組織l00g
DHAmg組織1009

可食部

０．９

２．４

０８

３０．１

１．７

８．０

内臓

２５．４

３．２

０．９

２４．７

3.0

６．５

ｔｒ

0.1

12.9

１．２

１７．９

Ｌ１

Ｌｌ

２．０

Ｌ２

Ｌ９

０．１

１．５

６．１

皮

0.6

５．１

0.8

24.6

１．９

１０．９

ｑｌ

ｔｒ

８．８

０．７

１４．２

１．４

１．３

０．９

０．３

０．３

頭・骨・その他

１．６

２．９

ｑ８

２４．７

２．３

７．７

ｔｒ

0.1

９．８

０．９

１７．０

０８

１．７

１．５

０．６

０．９

０．１

５．９

ｑ３

１４．７

ｑ５

ｑ９

０．８

０．４

０．４

ｑｌ

２．７

９．５

０．５

ｑ６

０．８

１ユー＆

43.0

22.4

22`ｉ
31.8

46.2

邪
、
叩
販
叩
顕
一
“
獅
些
迦
岬

２．２

６．９

０．８

ｑ９

Ｌ７

１３．０

３８．４

３０．３

２８．５

74.5

140.4

０．２

１．５

９．９

３８．３

３４．３

24.4

1428.9

2319.0

表８ウマヅラハギ（試料番号102）

可食部内臓
０．９２６．７

１．３２．９

ｑ６1.0

２２．７２４．８

２．６２．９

７．８６．８

ｔｒ

ｔｒｑ２

５．１１１．４

１．３１．４

１３．２１６．５

０．７１．０

２．４０．９

１．９２．１

１．０１．１

０．５１．８

ｔ「

５．０１．３

９．６５．２

１．６

０．７０．２

１．４１．８

１５．３１０．８

３５．０３８．４

２２．７３１．４

３７．０２４．３－
３２．８１２１０．４

５２．３２５１３．８

－９６－

の部位別脂肪酸組成（％）

皮頭・骨・その他
0.8１．７

２．９２．３

ｑ９０．７

１７．７２０．７

３４２．７

１１．２７．８

ｑｌｔｒ

ｑｌｏ.’

７．５８．２

２．４１．４

１５．８１５．７

１．５０．９

０．９０．６

３７１．９

２．００．９

１．３1.3

010.1

５．３２．５

５．９７．６

１．００．４

１．６０．５

２．２１．６

５．０１８．９

３６．１３４．２

２８．３２６．９

28.1３５．７－
１５．８８２．４
１３．４204.9

脂肪酸／部位
脂質含量％
Ｃ１４：０

１５：０

１６：０

１７：０

１８：Ｏ

Ｃｌ２：１

１４：１

１６：１

１７：１

１８：1

２０：１

２２：l

Ｃ１８：２

１８：３

１８：４

２０：２

２０：４

２０：５

２２：３

２２：４

２２：５

－２２：６

飽和酸
モノエン酸
ポリエン隣

EPAmg/組織l00g
DHAmg組織1009



表9

部位

アミノ酸

夕ウリソ

アスパラギン酸

スレオニン

セリン

グリタミン酸
グリシソ

アラニン

シスチン

リパン

〆チオニン

イソロイシン

ロイシソ

チロシソ

フェニルアラニン

リジン

ヒスチジン

トリプトファン

アルギニン

ハイドロキシプロリン

プロリソ

オルーチン

アソセリン

合計

藤
内臓 皮

404.8

１．１

６．１

６．２

７．９

２６．２

１９．６

523.0

1626.8

709.1

786.8

2135.1

871.3

1016.8

８４．７

493.4

499.7

416.5

1222.6

530.5

582.8

1372.2

311.2

336.2

１９．９

１７．３

２５．６

３６．９

２３．１

４９．１

１
５
５
８
２

●
●
□
句
●

１
１
１
２
３

9.0

12.8

11.5

25.8

17.0

15.8

33.9

８．９

０
４
■
●

１
１

１

8.5 950.8

316.4

750.7

２３．１

33.1 770.4

336.1

678.6

３５．９

3.0

2.5

1５．１

４．３

６．３

508.4115223.51701.612917.71177.3113471.31398.7111390.3

表１０ウマヅラハギ（試料番号102）のアミノ酸含量（､g／1009）

457.1

0.6

４．４

７．６

１１．６

１６．４

２１．９

565.4

1547.5

634.6

718.0

2001.4

706.6

939.3

６７．６

447.1

462.9

369.7

1161.8

505.4

580.3

332.4

９５．８

０
１
０
４
５
０
７
７
０
５
６
２
６
７
４
０

●
●
●
Ｃ
Ｇ
●
□
●
●
●
の
●
●
■
●
●

０
０
８
５
２
３
８
１
０
３
３
９
７
６
７
６

３
２
１
２
４
２
５
１
１
１
２
１
１
３

３

219.6

467.3

227.4

277.5

540.2

291.8

324.4

151.2

４．４

２．７

４．８

５．０

５．３

23.0

158.6

623.6

309.5

448.1

803.4

1359.4

７１３．７

５４．０

209.2

174.4

110.5

351.3

183.1

258.3

384.0

９４．４

315.4

４．２

４．６

8.0

１２．０

１０．６

４２．３

２
５
７
３
０
９
２
１

Ｐ
●
●
Ｏ
Ｇ
●
①
０

１
１
１
３
３
１
９
２

177.9

134.6

113.9

359.3

176.2

255.4

332.4

９５．８

９
２
０
９
１
３
１
０

●
■
●
ｐ
■
ｂ
ｐ
●

０
１
１
１
２
１
７
３

４
２
１
８
２
９
１
０

■
●
●
●
●
ｐ
●
●

１
２
２
３
４
１
７
３

9.2 272.0 30.6 272.0「７．５ 593.0

576.1

854.4

１０．９

7.5

２．２

０．９

95.7

22.5

95.7

43.8

1６．４

９．０

５．９

3.4

0.8

3.4

0.8

－９７－



表１１ウマヅラハギの部位別ビタミン含量

Ji？il蛍iiljFiDiiLii
α－トコフェロール

（mg/1009）
レチノール

（IW100g）
試料

番号

部位魚種

0.11

0.11

1.08

０．４１

0.34

0.29

0.03

0.30

０．８５

２．１０

０３２

０．８６

９
４
３
０

１
６
７

可食部

内臓

皮

頭・骨・その他

４９

４６８

３１

２０１

ウマヅラハギ101

0.12

0.14

1.01

0.32

０．３１

０３３

０．０３

０３２

０．８０

２．５２

０．４０

ｑ８７m7F-隣
７
６
４
１

７
４
９

１９６

３５０

５２

２４７

表１２ウマヅラハギ中の部位別無機物含量（､g/lOOg）

rl

L｣

6【９（０５．８２．９｢1

L」

〕Ｌ肘

r1

L』

I１

Ｌｊ

6１．９Ｕ

{1８

｢１

［」IIE

■
Ⅱ
』
。

が，試料〔102〕ではグルタミン酸，アスパラギン酸，ロイシン，アラニンの順となっており↑リ

ジンは試料〔101〕の1/3程度となっている。

（７）ビタミン類（表11）は，両試料とも内臓にレチノール，トコフェロールが多い。リポフラビ

ソは皮に多く，可食部，内臓は皮のl/10程度となっている。

⑧無機物(表12)は,Ｃａが皮での4318ｍ，（試料〔101〕），4882伽，（試料〔102〕）と多く，

次いで頭・骨・その他となっている。Ｆｅは内臓，頭・骨・その他，皮，可食部の順に多いが，試

料〔101〕の可食部と皮は，試料〔102〕のおよそl/2となっている。Ｚｎは皮に７ｊｉｚｇ以上含有され

ているが，可食部は皮のl/10以下と低い。Ｃｕは各部位とも0.1～0.2,,を示した。Ｐは皮，頭・

骨・その他の部位に多く可食部，内臓は200ｍｇ前後と他の部位に比べ少ない。

⑨魚体1009当りの成分（表13）は，試料〔101〕は試料〔102〕より水分，粗蛋白質，純蛋白

質で上回っているが,灰分は試料〔102〕の方が多い。タウリンは両試料とも400伽,を超えており，

昭和62年度から取り上げた魚種の中で最も高い値を示した。ＤＨＡはＥＰＡのおよそ２倍多く含有

されていた。

－９８－



表１３ウマヅラハギ魚体lOOg当りの成分

「’

１」

ｍｕｕ

垣
⑨

｣

成分

水分

(９）

粗蛋

白質

(９）

純蛋

白質

(９）

脂質

(９）

灰分

(９）

夕ウリ

:／

(､g）

レチノー

ﾉレ

(lU）

リポフ

ラピン

(､g）

α－トコ

フェロー

ル（､g）

ＥＰＡ

(mg）

ＤＨＡ

(､g）

Ｃａ

(､g）

Ｆｅ

(､g）

Ｚｎ

(､g）

Ｃｕ

(uIg）

全魚体１００ｇ当り

体内分布％
可食部

内臓

皮

頭・骨・その他

78.9

８３３６ＯＬＬ６４１１３
13.3

９３１８●■●●４８９７
５

２

11.9

５６５４●●●●５６９８
５

２

4.5

００４６。。●●８８１２
７

１

3.1

９１４５●●白●７６５０
１

２５

434.0

３４３９。■●●８５５０
４

４

159

４７１７●●●●２０２４
１４

４

0．３２

８７４１●●●●３４６５
１

３４

0．９７

２９６３●Ｓｃ●５９３１
３２

３

238.5

４６００３２ＬＬ
８

１

389.9

８０５７句●●●４２０２
８

１

1306.7

７１７４●●●●０１５２３６

1.8

４１７８●■●●４２０２２２１４
2.1

４２８６□●●●９２８９１３３

0.1

３２５０５４ｇＬ
３２

３

全魚体１００９当り

体内分布％
可食部

内臓

皮

頭・骨・その他

77.9

２５Ｏ４ｃ●●●０１９９４１．３
12.8

７９３１●●●●６７７８
５

２

11.5

８０８４●●●０６７７８
５

２

4.6

８８５９尻ａＬ３
７

１

3.6

４２３１●●●●１５０３
２

２５

434.2

２７１９●Ｓｃ●２６３７
５

３

223

３８０９■●●ｐ５０２１
３２

４

0．２８

５８６１●ｂ●●７６１４
１

３４

1.02

５８４３Ｌ２３２
３３

３

219.7

０４３３●●●●６３６４
７

１

444.6

７２６５０●●０４５２７
７

１

1433.3

７２３８●●●●１１９７２６

1.4

００５５●●●●７２５５
１３

４

2.1

３１４２●●①Ｇ１３９６１１２４
0.1

４８８６ＬＬ３１５

■■■■■■■■■■■■

試料

番号
￣

101

￣

102

￣

■■■■■■■■■■■■

Ｐ

(mg）
￣

510
■■■■■■■■■■■■■■■■■■■

21.1

4.3

24.6

49.9

￣

567
￣

20.6

4.7

18.8

55.9

￣



２．ホソトピウオ

表１４ホソトビウオー股組成（％）

粗たんぱく質

２１．６

２３．９

２５．７

７８．２

７８．１

脂質灰分

１．９３．０

１．６２．９

２．３３．０

５．５９．７

５．８９．３派
試料番号ｌ試

ドレスミンチ

煮熟後

蒸煮後

煮熟製品

蒸煮製品

103

表１５ホソトピウオの全一ＮとエキスＮ量（Nmg／1009）

エキスＮ′全一Ｎ(％）

１０．２

７．８

１０．２

１１．８

１５．０

全一ＮエキスＮ

３，４４９３５３

３，８２１２９７

４，１０４４２０

１２，５１６１，４７６

１２，４９５１，８７２

ドレスミンチ

煮熟後

蒸煮後

煮熟製品

蒸煮製品

103

表１６ホソトビウオ中の部位別脂質組成（％）

頤
＋
賑
｜
蝦
ｕ
Ｍ
ｕ
咽

亜
十
正
一
諏
即
巫
率
四

試料番号 試 科 ＳＦＦＡＴＧＰＬ

ドレスミンチ

煮熟後

蒸煮後

煮熟製品

蒸煮製品

62.1

61.1

79.0

58.5

59.1

7.6

11.6

6.9

12.8

９．３

４
１
０
２
２

Ｐ
●
●
●
●

４
１
１
１
１

21.0

19.9

10.5

24.1

26.9

１０３

（１）試料〔103〕のホソトビウオは，毎年５月から７月までの間に，山陰沿岸に来遊する産卵群

で，昭和62年度に調査した魚種である。本年は，このホソトビウオを用い，「ダシの素」様食品を

試作した。そこで加工工程中の有効栄養成分の変化について調査したので以下に述べる。すなわち

原料(ホソトビウオドレス)を煮熟区，蒸煮区の２区に分けて煮熟したのち，蒸煮後の成分，乾燥，

製品化したときの各種成分の含有量などについて検討したものである。

②一般組成（表14）では，水分量は原料（ドレスミンチ）で74.7％，製品の段階で１１％程度と

なっている。水分量の減少とともに粗蛋白質は多くなり，製品で78％となった。脂質は加熱後は蒸

煮区が煮熟区に比べ0.7％程度多かったが，製品では煮熟製品5.5％，蒸煮製品5.8％とほぼ同様な

値を示した。灰分は煮熟区，蒸煮区両区の間に差異は特に認められなかった。

③エキスＮは（表15）は，煮熟区と比べ蒸煮区の方が多く，加工法による差異が認められた。

④脂肪酸組成(表17)では，煮熟区は蕪煮区より飽和酸のC16:0酸，Ｃ18:0酸の比率が大きく，

ポリエン酸のC22:6酸（ＤＨＡ）は少ない。その結果，ＥＰＡでは大きな差異が認められないが，

－１００－



表１７ホソトビウオ（試料番号103）の試料別脂肪酸組成（％）

ドレスミンチ

１．９

４．８

１．０

２２．５

２．９

１０．３

０.ｌ

ｔｒ

６．２

1.1

13.3

２．０

２．３

２．９

１．６

１．０

脂肪酸／試料
~贈寳杳壹
Ｃｌ４：０

１５：0

１６：０

１７：０

１８：Ｏ

Ｃ１２：１

１４：1

16：１

１７：１

１８：１

２０：1

２２：l

Ｃ１８：２

１８：３

１８：４

２０：２

２０：４

２０：５

２２：３

２２：４

２２：５

２２：６

飽和酸

モノエン酸

ポリエン酸

EPAmg/試料l00g
DHAmg/試料1００９

煮熟後
１．６

３．８

１．０

２８．８

２．８

１４．４

０１

０．１

５．０

０．８

１３．７

１．３

１．５

２．４

０．５

０．４

ｑｌ

２．２

３．３

後
４
９
６
４
８
１
ｒ
６
８
５
０
１
Ｌ
０
０

煮菱
へ

煮熟製品
５．５

４．２

１．０

２９．６

２．４

１３．２

ｔｒ

0.1

５．７

０４

１３．６

１．８

１．９

１．３

０６

０．４

0.1

２．１

３．３

蒸煮製品
５．８

４．２

ｑ９

２６．９

２．０

１ＬＯ

ｔｒ

ｔｒ

５．４

０．４

１３．３

１．５

Ｌ６

Ｌ６

０．６

０．５

０．１

１．７

２．９

1.8

3.7

１．９

３．８

１．０

１．５

１６．３

４１．５

25.0

２９．８

52.7

232.1

０．６

０８

１１．８

５０．８

２２．５

２２．１

37.0

132.4

０．９

１．７

１６．９

４４．１

26.1

２８．２

７１．９

３１９．９

０．８

１．１

１４．４

５０．４

２３．５

24.1

126.9

553.5

０．７

２．７

１９．７

４５．０

２２．２

30.5

121.0

821.8

表１８ホソトビウオ（試料番号103）のアミノ酸含量（､g/1009）

蕊
131.4

２．３

６．７

４．３

１４．７

８．２

１７．７

197.8

1936.2

979.7

884.4

2646.6

962.9

1161.4

130.6

929.2

637.1

843.4

1651.3

722.4

854.3

1895.8

1108.2

119.1

36

9.1

４．９

１２．２

９．２

２２．４

105.4

2607.7

1276.4

1166.1

3536.5

1184.4

1511.7

164.0

1118.8

841.7

998.7

2135.2

933.5

1095.1

2419.4

1013.0

205.4

４．６

１０．４

７．１

１８．６

１２．４

２９．３

０
６
５
９
７
７
７
２

■
●
■
●
＄
Ｂ
■
●

２
１
２
４
２
２
５
０
１
７

４

２．２

１．６

３．４

５．９

３．９

３．３

11.5

181.2

２
０
４
４
６
８
７
５

巳
●
●
●
●
■
０
■

３
２
４
７
４
３
５
１
１
５２

蔦Ⅲ鑿に｢竃|＃
101



表１９ホソトビウオの試料別ビタミン含量

ｎ回／１００【

0．０６

0６

「’

Ｌ」

表２０ホソトビウオ中の試料別無機物含量（､g/1009）

｢1

1」

r1

L｣

｢１

L」

可
Ｊ

Ｐ
Ｐ
Ｌ
Ｌ

｢1

L」 4９０８

4６３１１

ＤＨＡは加熱後および製品化後も蒸煮区が煮熟区より２倍程度多い。

⑤アミノ酸含量（表18）は，遊離アミノ酸の総量を見ると加熱前のドレスミンチの690,,に

対し，煮熟後は397ｍｇ，蒸煮後595腕，と加熱法の違いによる差異が認められ，製品化後も蒸煮区

の方が高い値を示した。特にタウリンの壁は煮熟後は蒸煮後の1/2となっており，ヒスチジン含量

も低い。

全アミノ酸では，加熱法の違いによる差異は特に認められなかった。

⑥ビタミン含量（表19）は，レチノールは蒸煮区に多く含まれ，トコフェロールは加熱直後の

差はないが，製品化後は蒸煮製品に多い。リポフラビンは原料で0.08ｍｇを示し，製品化後は０．０７

，，となっており，加工工程中の損失が大きいことが認められる。

⑦無機物含量（表20）は，製品化後の水分の減少によりＣａ，ＦｅⅢＺｎ，Ｐは多くなるがＣｕは

0.1疵，前後にとどまっている。

３．シイラ

表２１各部位の歩留り

0４

奇・斗一〃 ５３．§

[１９ 、、６

－１０２－



表2２－般組成（％）

WWTiIF
水分

７９．２

％:！
７８．０

粗たんぱく質

18.9

１５．５

２３．９

１６．５

脂質

０．８

２．２

１．２

１．３

粗灰分

１．４

１．３

５．２

５．６

シイラ

表２３シイラ各部位中の全ＮとエキスＮ量（NmgnOOg）

TirJJi
エキスＮ'全一Ｎ(％）

12.9

１２．２

７．３

７．８

全一Ｎ

３，０２２

２，４８３

３，８３１

２，６３４

エキス－Ｎ

３８９

３０３

２７９

２０５

表２４シイラ中の部位別脂質組成（％）

全脂質

晒
十
妬
一
弘
顕
蝿
即

躯
＋
正
｜
汕
叱
湘
鋼

試料

番号

部位 ＰＬ ＳＦＡＡＴＧ

可食部

内臓

皮

頭・骨・その他

８
２
２
３

●
ロ
ロ
●

０
２
１
１

１
２
５
５

●
□
●
●

０
０
０
０

28.3

18.9

27.6

12.8

29.9

28.2

24.1

12.7

27.8

48.5

20.6

10.1

3.6

07

20.4

57.5

シイラ104

（１）試料〔104〕のシイラは，１０月頃に定置網にはいる７月から８月に山陰沖に産卵のために来

遊したシイラの幼魚で体長25“前後と大きい。しかし体幅が小さく魚肉が少ないため，“包丁シイ

ラ,，と呼ばれ，通常魚体の小さいものは水揚げされることなく投棄される。部位歩留り（表21）で

も可食部は１０％と非常に低く，皮および頭・骨・その他の割合が80％と極端な比率となっている。

②一般組成（表22）は，水分量では可食部，内臓，頭・骨・その他が80％と示したが，皮は７３

％となっている。粗蛋白質は皮が23.9％，ついで可食部の18.9％である。脂質は各部位とも１～２

％前後と低い値となっており，灰分は皮，頭・骨・その他に多い。

③エキスＮ(表23)は，可食部，内臓ともエキスＮ／全一Ｎの比率が12％を示し，皮，頭・骨・

その他は７％強と低い値となっている。

③脂質組成（表25）は，各部位とも遊離脂肪酸が多く．内臓では48.5％を示した。可食部はス

テロール，リン脂質，遊離脂肪酸がそれぞれおよそ30％となっており，トリグリセリドは3.6％と

少ない。頭・骨・その他はトリグリセリドが他の部位に比べ多い。

⑤脂肪酸組成(表25)は，全部位で飽和酸のCl6:0酸，Cl8:O酸が脂肪酸の40％を占めている。

ポリエン酸は各部位ともＣ２２:6酸（ＤＨＡ）が20％以上と高い値を示し，Ｃ20:5酸（ＥＰＡ）は，

3,6～5.0％と低い値となっている。また各部位の脂質含量が低いこともあり，ＥＰＡ，ＤＨＡの絶

対量は低い。ＥＰＡ含量はＤＨＡ含量のl/7～1/5と少ない。

－１０３－



表２５シイラ（試料番号104）の部位別脂肪酸組成（％）

脂肪酸／部位

脂質含量
Ｃ１４：０

１５：０

１６：０

１７：０

１８：Ｏ

Ｃ１２：１

１４：１

１６：１

１７：1

18：１

２０：１

２２：１

Ｃ１８：２

１８：３

１８：４

２０：２

２０：４

２０：５

２２：３

２か４

２２：５

２２：６

飽和酸
モノエン酸

ポリエン酸

EPAmMn織lOOg
DHAmg組織1009

可食部内職

０．８２．２

３．３１．９

０．６０．８

２６．１２８．０

２．３２．７

１４．３１１．５

皮

１．２

３１

０．７

２;＃
1４．０

頭・骨・その他

1.3

３．８

０．８

２５．７

２．８

１１．９

３．２

０．２

１１．７

３．８

0.3

10.6

４．６

０．４

１２．５

０．３

５．７

ｑ7

14.3

０．３

1.1

0.1

0.1

1.2

0.1

0.1

１．２

０．２

０．１

２．５

０．２

３．８

０．３

０．８

ｑ９

２５．３

４５．０

１７．８

３５．３

24.9

165.6

１．５

ｑ３

０．３

２．３

Q２

４．１

０．２

０６

０．７

２１．７

４５．０

２１．０

３１．９

38.4

203.0

2.2

3.6

5.2

5.0

０．６

０．７

２７．７

４６．６

１５．１

３６．１

１３．２

１０１．９

０．９

０．７

２５．８

４４．９

１４．７

３９．０

64.9

334.9

表２６シイラ（試料番号104）のアミノ酸含量（､g/lOOg）

部位
アミノ酸

夕ウリソ

アスパラギン酸
スレオニン

セリン

グルタミン酸
グリンソ

アフン

シスチソ
＋

／、 リご／

〆チオニン

イソロイシン

イロシン

チロシソ

フェニルアラニン

リジン

ヒスチジン

トリプトファン

アルギニン

ハイドロキシプロリン
◎

フロリソ

オルーチン

アンセリン
△一

計ロ

nＪ食部

匠豐蒄li祭藏礒添:!i藏崗佳両
頭・骨・その他

iliill
146.9

０．８

８．６

７．３

１５．７

２２．６

２５．３

177.6

1435.8

562.5

680.0

1799.7

822.9

929.8

７０．７

372.3

430.6

303.9

1041.9

446.9

５１５．３

１１７３．９

667.5

０
５
０
５
３
６
１
４
１
０
１
９
０
７
９
６

０
■
●
■
●
●
●
●
●
Ｏ
●
●
●
●
●
●

０
８
３
３
７
５
７
２
６
０
２
０
０
０
９
３

８
４
３
４
９
４
６
１
２
２
４
２
２
４
４

４

156.3

1278.7

499.0

589.0

1597.0

７３１．８

826.0

５６．５

332.8

380.0

２６７．１

923.1

396.4

４６２．８

１０４８．７

583.2

223.4

２．３

７．８

９．２

１２．１

１９．７

３２．２

９
４
７
３
８
３
０
７

●
●
●
●
●
●
●
●

３
２
４
７
３
４
２
１

２
５３

４．０

３．９

４．７

７．９

４．６

２．７

１４．１

２１９．２

6.7 817.4

200.5

609.8

２２．８

36.1 748.2

195.2

423.1

１０．８

5.4 1236.8

878.9

690.2

２０．３

4.2

4.0

34.6

6.1

13.3

1．９

４．２

642.2 13081.8 1140.8 11505.7 579.3 18552.7 575.5 14828.8
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表２７シイラ（試料番号１０４）中の部位別ビタミン類の含量

１
１

Ｆ
Ｌ

表２８シイラ（試料番号104）中の部位別無機物含量

[Ⅲ

464.Ｃ）＿８

⑥アミノ酸含量（表26）では，遊離アミノ酸は内臓に多く，その他の部位はほぼ600ｍ，前後

の値を示している。タウリンは内臓に480ｍｇと多く，可食部は146.9ｍｇと最も少ない。シイラは

エキス成分としてヒスチジンを多く含有する魚種であるが、可食部に351.7,9と最も多く，つい

で皮，頭・骨Pその他の順に多い。

全アミノ酸は，可食部，内臓，皮でグルタミン酸，アスパラギン酸，リジン，ロイシンの順に

多いが，頭・骨・その他ではグリシンが最も多く，次いでグルタミン酸，アラニン、アルギニソの

順になっており，リジンは他の部位に比べ少ない。

（７）ビタミン類（表27）は，レチノールが内臓に25131Ｕと集中しており，他の部位は1001Ｕ

以下となっている。α－トコフェロール，リポフラビンも内臓に多いが，他の部位と比べ大きな差

異は認められない。可食部ではリポフラビンはわずかに認められた。

⑧無機物含量（表28）は，Ｃａ，Ｐは皮，頭・骨・その他に集中しており，内臓のＣａはその他

の部位と比べ5.6加，と低かった。Ｆｅ，Ｃｕは内臓に多く，Ｚｎは内臓，皮，頭・骨・その他に，

1.5～１．８ｍ,含有され，可食部は0.4,,と低い値を示した。

⑨魚体lOO8当りの成分（表29）は，昭和62年度に調査したシイラと比べ，脂質，リポフラビ

ン，ＥＰＡ，ＤＨＡ，Ｃａが低い値を示しているが，タウリンは多かった。

４．クロサバフグ

（１）試料魚は表１の通り，以IIIi底曳網漁による漁獲物で，本県特産のフグミリン干し品の原料に

される。このクロサバフグはどの部位にも滋がないため，加工原料に適したものとなっている。部

位歩留まり（表30）は可食部が32.8％と低く，加工残津として魚体の70％弱はミール原料となって

いる。また内臓は全魚体の11％を占めているがその内の70％は肝臓となっている。

－１０５－



表２９シイラ（試料番号104）魚体100g当りの成分

０－３７ 187.51078.7 LSI呵伽：

J４Ｉ厩

90-114［

表３０各部位の歩留り

野号魚魚体の大きさ３１ 1綴部位屯儲（日）部位］
。
③

｢］

、

0

表３１クロサパフグー般成分組成（％）

成分

水分

(９）

粗蛋

白質

(９）

純蛋

白質

(９）

脂質

(９）

灰分

(９）

夕ウリ

:／

(囮g）

レチbノー

ﾉレ

(IU）

リポフ

ラピン

(ﾛg）

α－トー

フニロー

ﾉレ (■g）

ＥＰＡ

(ﾛg）

ＤＨＡ

(■g）

Ｃａ

(､g）

Ｆｅ

(回g）

Ｚｎ

(団g）

Ｃｕ

(囮g）

全魚体１００ｇ当り

体内分布％
可食部

内職

皮

頭・骨・その他

76.1

７７７９●●●●０８９０
１

３４

19.7

１４２３●◆の●０６０３
１

５３

18.1

５１９５●●の、９６０３５３

1.3

６９９６●ＣＤ■６３８０１３４

4.6

２３５１●ＤＣ●３２６８４４

240.3

４２６８●白●Ｂ６６８８１３３

288

４９１５●●●Ｂ２０２４７１１

0.04

ｒｔ

４５０●■■４８７２３３

0．３７

０１３６●●●■６７６０１５２

32.3

３３０．４●●．●●４６２７１３４

187.5

７５６２□■●●５４６３１３４

1078.7

１

１７

●

Ｏｒｕ叺ｔ５４

1.4

４３１２●●●●８５４２１２５

1.5

８８３１⑤■●巳２９７０４４

0.2

３３０４■●●の５２２０１４４

ｊ８ｐｌ
科号試番

２３□①３２４０１

４１●■７７４４



表３２クロサバフグの全一ＮとエキスＮ量（Nmgd00g）

】』

の他の内臓

誼・骨・子‘

表３３クロサバフグ中の部位別脂質組成（％）

5.986.（

３３８．６４.Ｃｎ－ＬＤⅡ】

、０．９２６

３．１２Ｃ３（

②一般組成（表31）では，水分は内臓，頭・骨・その他，可食部の順に多く，肝臓は26.6％と

最も低い。粗蛋白質は皮が24.2％と股も多く，可食部19.1％,頭・骨・その他'4.8％となっており，

肝臓は6.1％と低い。脂質は肝臓に集中しており50％が脂質である。その他の部位はその他の内臓

を除き１％前後と低い値となっている。

③エキスＮ量（表32）は，可食部，その他の内臓，皮、頭・骨・その他の順に多く，肝臓は６６

，，と最も少ない。エキスＮ／全一Ｎの比率はその他の内臓が14.8％と最も高く，その他の部位は

10％以下を示している。

⑨脂質組成（表33）は，肝臓を除き，どの部位も遊離脂肪酸の比率が大きく，頭・骨・その他

で38％，可食部で35％となっている。肝臓は他の部位とは異なり，トリグリセリドが86％を占め，

リン脂質，ジグリセリド・モノグリセリド，ステロール，遊離脂肪酸は少ない。

⑤脂肪酸組成（表34）は，飽和酸のCl6:0酸が各部位とも25％以上を占めており，モノエン酸
ではC18:1酸が多い。ポリエン酸は，肝臓を除く他の部位において全体の30％弱を占めている。一

方，肝臓のモノエン酸は他の部位に比べ10％前後多く，ポリエン酸は17.8％と低い水準となってい

る。ＥＰＡ，ＤＨＡは，脂質含量の多い肝臓に集中しており，肝臓のＤＨＡは4000,,を示してい

る。

⑥アミノ酸含量（表35）は，遊離アミノ酸では、その他の内臓，頭・骨・その他，可食部の
順に多く，肝臓，皮は少ない。タウリンは，その他の内臓，頭・骨・その他の部位に200ｍｇ以上

含まれているが，可食部，肝臓，皮は100ｍ,程度となっている。

－１０７－



､表３４クロサバフグ（試料番号107）中の部位別脂質含量（％）

可食部肝職
０．７５０．２

２．９４．１

．０．７１．１

２９．５２８．４

１．３２．５

１．５９．４

ｔｒ

／
量
０
０
０
０
０
１
１
１
１
１
１
１
２
３
４
２
４
５
３
４
５
６
ン
ン

癖飴凶、、叶叫呼吋吋咋叫皿麹岬畔吋鋤ルル珍妙醒珍和』し
脂
脂
Ｃ

その他の内臓
４．１

４．５

１．２

26.1

２．４

８．９

皮

１．０

3.4

08

25.8

１．９

１３．４

頭・骨・その他

１．１

３．９

０８

２８．７

１．５

１２．１

２．９

ｑ３

１７．１

４
５
１
ｒ
５
８
７
６
４
８

１
０
０
ｔ
１
０
０
０
３
８

４．３

０．３

１７．２

０．９

１．７

１．３

０．２

０．２

４
６
３
１
２
８
６
２
８
２
８
１
２
０
４

７
０
８
１
０
Ｌ
０
０
３
０
２
０
Ｌ
３
４

3.6

03

17.3

ｑ８

Ｌｌ

Ｌ３

ｑ３

、
｜
咽
叩
叩

５．５

１．４

１．７

1.8

18.1

45.9

22.0

30.7

18.8

６１．９

泗川巫恥哩一偲辿鉦一鉛岬

９
１
５
１
１

２
０

５
１
１
２
６

表３５クロサパフグ（試料番号107）のアミノ酸含量（､g/1009）

部位

アミノ酸

夕ウリソ

ァルパラギン酸

スレオニン

セリン

グルタミン酸
グリシン

アラニン

シスチソ

パリン

メチオニン

イソロイシン

ロイシン

チロシン

フェニルァラニン

リジン

ヒスチジン

トリプトファン

アルギニン
､イドロキシブロリン

プロリン

オルニチン

アンセリン

合計

可食部 肝臓 その他の内臓 皮 頭・骨・その他

蕊
５
１
８
０
３
３
９
６
７
３
６
４
３
７
５

１
．
・
・
．
．
。
．
．
．
．
，
．
・
・
・
・

・
１
６
３
５
５
２
１
１
０
２
５
４
１
４
３

８
１
２

２
０

１

１

673.1

2472.1

1109.3

1272.6

3168.0

2724．1

1583.7

310.9

1053.7

758.6

937.4

1851.3

988.1

1097.1

1905.1

631.6

123.4

３．９

６．２

３．８

１３．０

６．２

２３．６

100.0

1128.2

466.1

304.9

564.1

591.2

717.8

４８．０

３１１．５

344.4

257.0

822.8

364.4

392.3

978.3

260.9

８
７
６
０
２
０
３
８

，
●
■
●
●
●
●
●

２
３
４
９
４
５
９
３

;鮒鑿
1687.0

1332.6

1773.3

１１．３

'

19495.4

－１０８－



表３６クロサバフグの部位別ビタミン類の含量

試料 レチノールα－ローノ’ホフラピソ

ＩＵ/10ｍｇ/l00gmm00

α_トコフェロール

（mgnOOg）

レチノール

（lU/1009）部位魚種

番号

可食部

肝職

その他の内臓

皮

頭・骨・その他

８
６
１
６
９

２
０
２

４

１

0．３４

０．９２

３．８４

０．３７

０．５３

0.12

0.08

0.14

0.02

0.25

0.04

0.10

0.08

0.05

0.04

0.01

0.01

ｔｒ

ｔｒ

Ｏ､０２

８２

１２５６

５８６

９０

１０５
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表３７クロサパフグ中の部位別無機物含量（mg/lOOg）

位

４
３
５
５
９

Ｐ
０
２
４
４
７

２
４
８
７
１

Ｃａ

３．４

０．７

６４．０

u;;ガ

犀
一
服
“
“
暇
駈

Ｚｎ

１．６

9.5

31.6

31

10.4

Ｃｕ

０．１

ｑ２

０．２

ｔｒ

0.1

可食部

肝臓

その他の内臓

皮

頭・骨・その他
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全アミノ酸は，頭・骨・その他，可食部，その他の内臓の順に多く，肝臓，皮は少ない。

⑦ビタミン類（表36）では，レチノールは肝臓，その他の内臓に集中しており，トコフェロー

ルはその他の内臓に3.8加，と多かった。リポフラビンは各部位とも0.1ｍｇ以下となっている。

⑧無機物(表37)では，Ｃａは可食部，肝臓はそれぞれ3.4,9,0.7ｍｇと少ない。Ｆｅは肝臓，

内臓に4.8～4.9,,と最も多く含有され，可食部，皮は0.5ｍ,程度の水準である。Ｚｎはその他の

内臓，頭・骨・その他，肝臓の順に多いが，その他の内臓では31.6ｍ,含有されていた。Ｃｕは痕

跡程度と少なかったが，その他の部位は各部位とも0.1～0.2ｍｇの範囲となっていた。Ｐは頭・

骨・その他，可食部，その他の内臓の順に多く，可食部，肝臓のＣａ量に対してＰが多かった。

⑨魚体lOOy当りの成分（表38）は，一般成分では脂質が肝臓に80％集中しており，水分，粗

蛋白質，純蛋白質は可食部，頭・骨・その他に大部分が集中している。タウリンは，頭・骨・その

他の部位に60％含有され，リポフラビン，トコフェロールも40％を占めている。無機物は頭・骨・

その他に集中している。肝臓は脂質含量が多いこともあって，レチノール，ＥＰＡ，ＤＨＡが50％

以上の含有率を示している。

５．エビジャコ・トビウオ・ユナ

（１）エビジャコは底曳網漁で混獲されるもので，海上で投棄され水揚げされることはほとんどな

い。トビウオは５月～７月に産卵のため来遊してくるトビウオの卵から孵化した幼魚で，定置網で

漁穫されるが，低魚価で利用価値も低い。ユナは12月～２月に海外の岩礁地帯の潮間帯下部に生育

－１０９－



表３８クロサバプグ（試料番号107）魚体100g当りの成分
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Ⅱ四

￣

￣

￣

表４０全一ＮとエキスＮ量（Nmg/1008）表3９－般組成（％）

TiliTfl1rlr』i≦
灰分

４．３

iii
３．７

試料番号

105

１０６

１０８

１０９

全一Ｎ

２６３７

３２７８

２９８

３１５

エキス-Ｎ

７４４

３７１

４２

７７

エキスＮ/全-Ｎ(％）

２８．２

１１．３

１４．１

２４．４

エピジャコ

トピウオ

ユ ナ

ユ ナ

エビジャコ

トビウオ

ユ ナ

ユ ナ

成分

水分

(９）

粗蛋

白質

(９）

純蛋

白質

(９）

脂質

(９）

灰分

(９）

タウリ

苫／

(､g）

レチノー

ﾉレ

(IU）

リポフ

フ ピン

(､g）

α－トコ

フエロー

ル（､g）

ＥＰＡ

(､g）

ＤＨＡ

(､g）

Ｃａ

(ﾛg）

Ｆｅ

(ﾛg）

Ｚｎ

(､g）

Ｃｕ

(ﾛg）

全魚体ｌＯＯｇ当り

１体内分布％Ｉ

可食部

肝臓

その他の内臓

皮

頭・骨・その他

74.4

３００６１●ＣＤ●●６３４６０
３

５

16.0

１２６７４□●●古印１３２９３
４

４

14.7

５３５０７●●●■▲０３２０３
４

１４

5.2

７３８２０⑪。◆甲已４１２１０
８

１

3.1

６１８５０●■●●●４１１２０
１

８

167.7

２２２９５■■白■◆２６６４０
２

６

210

５３０７５Ｐ、中■●３００２３１５１
２

0.05

３８１８０口□■●■９７６６０
２１

４

0－６１

４７８９２□■のＣＢ９２２３１１１２
４
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５１４００■Ｇ●巴●０９４４２
１４

３

429.3

０１３０６●●巾の●５８３１２
７

１

540.2

0.2

ｔ「

0.4

0.3

99.1
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２

６
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表４１脂質組成（％）

会Ⅱ旨質Ｐ

、５０

ｎ

Ｕ

する紅藻類（イギス目，フジマツモ科）の－種で独特の香気を有し，島根県では食用に供されてい

るものである。

（２）一般組成（表39）は，エピジャコはラウンドのままミンチとし，分析に供したため，灰分
4.3％となっている。トビウオもラウンドのままミンチとしたが，灰分は3.8％にとどまっている。

ユナは葉体の小さい試料〔108〕と葉体が太く大きくなった試料〔109〕との間には，一般組成に関
して特に差は認められなかった。

（３）エキスＮ量（表40）は，エビジヤコで７４４，９，トビウオで371Ｊとなっており，エキスＮ／

全一Ｎの比率はエビジャコ28.2％，トビウオ11.3％となっている。ユナは全一Ｎ，エキスＮ量が少

ない。試料〔109〕は〔108〕に比べエキスＮが42,,～77ｍｇとおよそ２倍となっており，エキス

Ｎ／全一Ｎの比率も14.1％～24.4％になっている。

（４）脂質組成（表41）は，エビジャコの脂質ではトリグリセリドが50％を占め，次いで遊離脂肪
酸ステロール，リン脂質の順となっている。トビウオもほぼ同様な値となっている。ユナの脂質は

試料〔108〕，〔109〕ともリン脂質，モノグリセリド・ジグリセリドが全体の80％以上を占め，次
いでステロールの順に多い。遊離脂肪酸、トリグリセリド，ステロールエステル・炭化水素は少な

い。葉体の大きい試料〔109〕は〔108〕に比べリン脂質が多くなり，モノグリセリド・ジグリセリ

ド，トリグリセリドが少ない。

⑤脂肪酸組成（表42）は，エビジャコでは飽和酸のCl6:0酸，モノエン酸のC16:1酸，Cl8:１

酸，ポリエン酸のC20:5酸，Ｃ22:6酸が多い。モノエソ酸は総脂肪酸の44％を占めておりＥＰＡは

25017z,，ＤＨＡは90疵，であった。トビウオでは飽和酸のCl6:0酸，Ｃ18:0酸，モノエソ酸のＣ
１８:1酸，ポリエン酸のC22:6酸が大きな比率を占めており，Ｃ20:5酸は5.5％にとどまっている。

ナでは飽和酸とモノエン酸が全体の93％を占めており，魚類の脂肪酸組成とは異なっていることが

わかる。特に飽和酸のCl6:0酸が全体の36～38％を占め、モノエン酸のC22:1酸が20％以上の値と

なっている。ポリエン酸はC20:4酸が4.2～5.4％となっており，Ｃ20:5酸，Ｃ22:6酸は確認できな

かった。試料〔108〕と〔109〕の間に差異は特に認められなかった。

⑥アミノ酸含量（表43）は，遊離アミノ酸では，エピジャコが2480ｍｇと高い値を示し，グリ

シン，アラニン，アルギニンは200,,以上含有している。タウリンは263ｍ,となっている。トピ
ー１１１－



表４２脂肪酸組成（％）

脂肪酸／試料

脂質含量
Ｃｌ４：０

１５：０

１６：0

17：０

１８：０

石￣IZ~｢戸

１４：１

１６：１

１７：１

１８：１

２０：１

２２：１

Ｃ１８：２

１８：３

１８：４

２０：２

２０：４

２０：５

２２：３

２２：４

２２：５

２２：６

飽和酸

モノエン酸
ポリエン酸

E77両面７頽蕨IDU面
DHAmg組織1009

エビジャコ（105）
２．６

２．３

０６

１７．６

０．９

２．０

トビウオ(106）
1.7

２．３

０７

26.4

21

10.8

ナ(108）
０．２

，１１

ナ(109）
0.1

8：
36.4

０．２

０６

－U〒戸

ユ ユ

0.5

U百-2

、
８
７
１
３
１
４
２
２
５
２

１
０
０
２
０
３
０
０
０
０

弘
叩
“
湘
辿
血
叱
叩
幽
叱
顕

３．１

１６．１

３．４
－

１４．３

24．ｌ
－

Ｌ７

29.7
-

１．６

0.2
￣

5.4

０．２
－

４．２

H１
２１．０

４２．３

２２．７

３３．０

~67-1

256.0

46.6

43.5

７．３

45.6

47.5

６．０

表４３アミノ酸含量（mg/lOOg）

258.0

２３．１

２２．７

２５．６

５０．５

３０．２

５１．４

１．０

１３．６

１５．９

２０．９

３７．３

２３．４

２２．１

33.2

328.3

０
３
０
４
５
６
３

●
Ｏ
Ｇ
●
●
●
●

１
２
２
５
７
１
５

９
８

６
８
９
９
９
６
５
８

●
●
●
●
●
＆
●
●

２
０
１
４
５
２
２
１

７
４

ｎ
〃
】
Ｆ
『
】
■
｜
■

■
■
■

ｎ
ａ
Ｕ
・
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】
】

Ｆ
ｎ
ｕ

向
〃
０
Ａ
■
・
□
■
日
一
戸
【
ｕ

ｎ
ｎ
Ｕ
Ｈ
Ｌ
・
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几
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▲
、
『
Ｕ
且
毎
出
・
Ｆ
ｈ
ｕ
【
】
【
】
の
一
で
】
幻
■
。
ｎ
ｕ
】

句
一
Ｆ
口
、
”
】

258.2

1017.2

422.0

479.1

1315.1

686.5

678.9

６９．２

296.0

308.4

238.4

744.4

319.8

378.7

809.5

475.1

324.3

1235.3

546.5

674.7

1631.3

1351.3

993.1

８３．５

425.2

380.2

272.6

887.9

393.6

482.1

９１４．４

452.6

222.6

７３．５

90.2

198.5

101.5

８８．２

２８．１

５３．４

３１．６

４８．２

９５．９

６８．１

９１．３

８６．７

２８．８

0.6

0.6

0.6

５
６
６
５
７
３

Ｐ
●
●
■
●
●

０
０
８
３
０
１

１

1.1

0.6

0.6

84.8292.8 33.4 967.0

498.9

667.1

228.3

467.5

１７．２ ｌｉｉｌｌ面８
24.0

０．３

８．１

159.3

９６．８

１２．４

22.3

５．１

５．８

14.4

－１１２－



表４４試料別ビタミン類の含量

n口／１００【

「Ｉ

ＬＩ

)４

'１【】

表４５試料別無機物含量（､g/lOOg）

｢’
し

ウオは1023ｍ,含有し，ヒスチジンが328,,と多く，タウリンは258ｍｇを示した。ユナは試料

〔108〕，〔109〕がそれぞれ150抗9,253ｍｇで，アスパラギン酸とグルタミン酸が全体の70％以

上を占めている。タウリンは1.0～２．６，，と低い。ユナ試料〔109〕は〔108〕に比べ主要なアミノ

酸が増加し，〔108〕に比べおよそ70％多かった。

全アミノ酸は，エビジャコでグルタミン酸，アスペラギン酸，リジンの順に多く，トビウオはグ

ルタミン酸,グリシン,アスパラギン酸,アラニン,リジンの順に多い。ユナは試料〔108〕，〔109〕

ともほぼ同じ含有量を示し，試料〔108〕ではアスパラギン酸，グルタミン酸，グリシンの順に多

く，試料〔109〕ではグルタミン酸，アスパラギン酸，ロイシン，プロリン，セリンの順に多い。

（７）ビタミン類（表44）は，エビジャコではトコフェロール５．５，Ｊと高い値を示した。トビウ

オはレチノールがｌ４７１Ｕを示したが，リポフラビンは0.07ｍｇにとどまっている。ユナは試料

〔108〕，〔109〕の間に差異は認められない。

⑧無機物（表45）は，エビジャコではＣａが483ｍｇと高く，Ｆｅ，Ｚｎ，Ｃｕは２ｍｇを超えてい

る。特にＣｕは2.4ｍｇと高い値を示した。トビウオはＣａが418疵，を示し，Ｆｅ，Ｚｎはともに２，，

以上，Ｃｕは0.3ｍｙとなっている。ユナは試料〔108〕，〔109〕ともＣａ，Ｆｅ・Ｚｎ，Ｃｕ，Ｐにつ

いてはほぼ同様な値を示し，差異は認められなかった。

５．イカ煮熟液

（１）今回分析に供した煮熟液は，生鮮（未凍結）なヤリイカの煮熟終了直後に採取したものであ

る。煮熟したヤリイカは，産卵期の雌（子持ちイカ）が主体で，１２月～３月にかけて生産される本

113



表４６イカ煮熟液一般成分（％）

粗蛋Ⅱ
r1

L」

r1

L｣

表４７イカ煮熟液中の全ＮとエキスＮ量（Nmg/1009）

３４ｍ

表４８イカ煮熟液中の遊離アミノ酸含量（mg/lOOg）

ヤリイカ煮汁

（113）

108.6

２．９

２．９

３．０

５．０

７．６

２２．４

ヤリイカ煮汁

（112）

ヤリイカ煮汁

（111）

ヤリイカ煮汁

（110）

試料

アミノ酸

夕ウリソ

アスペラギン酸

スレオニソ

セリン

グルタミソ酸

グリンソ

アフン

シスチン
ｆ

リハソ

メチオニン

イソロイシン

イロシン

チロシソ

フェニルアラニン

リジン

ヒスチジソ

トリプトファン

アルギニン

ハイドロキシプロリン

プロリン

オルーチン

アンセリン

ムエ 計ロ

128.7

６．９

５．８

６．３

１０．１

１４．２

３２．２
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２．０
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９
４
５
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０
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７
４
５
９
５
０
９
１
７
１

ｓ
●
●
□
●
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●
●
●
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●
●
●
●
●
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４
２
３
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６
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８
０
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３
２
６
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３
２

４
１

１

２
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５
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２
９

●
●
●
●
●
●
●
●

３
２
２
５
２
３
４
１

６．６

５．７

５．９
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５．２

６．４

８．９
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７
８
５
４
５
３
２
１

●
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■
●
●
●
●
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１
１
１
３
１
２
２
１

10.21３．９ 1９．９ ９．０

２３．９

１．３

1.2

215.5

55.0

２．５

１．４

25.4

０．５

1.0
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表４９イカ煮熟液中の無機物含量（mgnOOg）

試料番号

ｌｌＯ

ｕｌ

ｌｌ２

１１３

酎
一
皿
哩
皿
皿

血
一
Ｍ
叩
叩
咽

Ｐ

９１．１

８７．７

66.3

153.7

唾
一
卵
卵
販
叩

２
１
ｌ
ｒ

ｅ

０
０
Ｏ
ｔ

Ｆ

ヤリイカ煮汁

〃

〃

〃

県特産の加工品となる。

②一般成分(表46)は，各試料とも水分が98％以上を占め，粗蛋白質，灰分とも１％以下となっ

ており，脂質は0.01～0.06％と極めて少ない。

③エキスＮ量（表47）は，試料により全一Ｎ、エキスＮ量に差異が認められるが，煮熟液であ

るためエキスＮ／全一Ｎの比率は80％と高く，エキスＮが主体となっていることがわかる。

Ｃｌ）遊離アミノ酸(表48)は，試料により171.7～336.0,,の範囲で含量に差異が認められるがⅡ

タウリンが全遊離アミノ酸含量の50％を占めており，94.7～144.9加，を示した。

⑤無機物（表49）では，Ｃａは２ｍｇ程度と少なく、Ｆｅ，Ｚｎはともに0.2ｍｇ以下となってい

る。Ｃｕは試料により差異があり，0.2～0.8,,の範囲にある。Ｐは煮熟液中にリン酸塩を添加す

ることから，66.3～153.7ｍｇと高い値を示した。

約要

１．ウマヅラハギ

今回調査した小型のウマヅラハギの漁獲時期による成分変動は，小さいことが示唆された。有効

栄養成分としては，内臓（主として肝臓）にＥＰＡ，ＤＨＡ，レチノール，トコフェロールが集中

していた。タウリンは，可食部に多く含有され，昭和62年度に調査した魚種も含め，今回調査した

試料の中でも最も高い値を示した。通常タウリンは魚類では可食部より血合肉に多いが，ウマヅラ

ハギは血合肉が少ない魚種であるにもかかわらず，高含量値を示したのは興味深い。

２．ホソトピウオ

昭和62年度の調査結果から，雌雄，海域による有効栄養成分の差異が認められなかったため，今

回はホソトビウオを利用し「だしの素」様食品を試作し，製造工程中の栄養成分の変動等について

調査した。その結果，一般成分，無機物は加熱法の違いによる差異は認められなかったものの，エ

キスＮ，ＥＰＡ，ＤＨＡ，遊離アミノ酸、タウリン，ビタミン類については，煮熟区と蒸煮区の間

に差異が認められ，蒸煮による加熱法が有効栄養成分の保持に有効であることが示唆された。
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３．シイラ

昭和62年に調査した試料の補足データとして，魚体の小さいもの（“包丁シイラ”）を入手し分

析に供した。その結果，可食部は魚体重の10％にとどまり，皮および頭・骨・その他の部位が80％

と極端な比率を示した。有効栄養成分は脂質含量も低く，内臓にレチノールが25231Ｕ含有されて

いる以外，エキスＮ，遊離アミノ酸，タウリソ，ＥＰＡ，ＤＨＡ，ビタミン類等は低い水準となっ

ていた。

４．クロサバフゲ

本県特産のフグミリン干しの原料であるクロサバフグ（無毒）を対象とし調査した。魚体の70％

は残淳として廃棄され，その利用度は低い。有効栄養成分は内臓重量の70％を占める肝臓に脂質含

麓が高いことから，ＥＰＡ，ＤＨＡ，レチノールが多かった。可食部，肝臓，その他の内臓，皮，

頭・骨・その他の全部位の中で，可食部は粗蛋白質は多いものの，その他の成分は低い値となって

おり，廃棄物中に大部分の有効栄養成分が含有されていることが示唆された。

５．エピジャコ・トビウオ・ユナ

エビジャコは，底曳網漁で漁獲されるエビ類の一種であるが，魚価は低く，鮮度低下が早いこと

もあり，水揚げされることは少ない。含有する有効栄養成分を見ると，一般組成はラウンドミンチ

のため灰分が多く，Ｃａ，Ｆｅ，Ｚｎ，Ｃｕの含量が他の魚種と比べ多く、特にＣｕは高い値を示した。

トビウオは，体長13.8”，体璽32.1,と小型で，ラウンドのままミンチとし，分析に供した。特

に注目すべき成分は見あたらないが，「だしの素」様食品等の加工原料に適したものであることが

推察された。

ユナは出雲部では通常食用とされており，独特の香気を有するため，嗜好する人も少なくない。

有効栄養成分としては，脂質含量も少なくＥＰＡ，ＤＨＡのほかタウリン，ビタミン類の無機物な

ど低い水準を示しており，採取時期による成分変動も少なかった。

６．イカ煮熱波

本県の特産品となっている“子持ちイカ”の製造工程中に出て来る煮熟廃液の分析を行なった。

原料が生鮮（未凍結）のため，煮熟液中に溶出する水溶性の蛋白質等も少なく，一般組成では，水

分が98％以上を占めており，脂質，灰分，粗蛋白質は少ない。しかしエキスＮは全一Ｎの80％，タ

ウリンは全遊離アミノ酸の50％を占め，煮熟液1001当りおよそ100ｍ,前後のタウリンが含有され

ていた。加工廃液は，１２月～３月にかけて浜田地域だけで5000トン程度と推察され，今後有効利用

の可能性を検討する必要があると考えられる。
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