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７．成果情報
（独）水産総合研究センター水産利用関係試験推進特別部会に提出した研究成果である。

　浜田沖で漁獲されるマアジやアカムツは脂質が豊富なことがこれまでの研究から明らかと

なった。さらなる付加価値向上を目指し、競り前や小売の店頭で、これら魚種の脂質を測定で

きるよう、表題の機器による脂質測定検量線の開発を行った。その結果、分析値との差が最大

でも２～３％と、高精度に測定可能となった。この取り組みは、浜田で水揚げされるマアジや

アカムツの付加価値向上に大きく貢献した。

[背景・ねらい]

　浜田のまき網のマアジの脂の乗りは、分析結果から４～８月には全国屈指とわかった。水技

センターが行った官能試験結果から“脂の乗り”が良好と感じられる脂質含量が、およそ10％

以上と考えられたため、これ以上のマアジを“どんちっちアジ”と呼んで地元業界ではブラン

ド化を目指した。しかし、旬の時期でも10％を下回る事例が確認されたことから、現場で脂質

含量を測定し、規格に合致していることを明らかにする必要が生じた。また浜田のアカムツ

は、脂の乗りが良いものの個体差が大きく、付加価値向上には、個体ごとの脂質含量の提示が

重要と思われた。そのため本研究では、近赤外装置により脂質含量を非破壊で測定するための

技術開発を行った。さらに、より有効な本装置の活用方法を模索することで、ブランド化や高

付加価値化にどのような形で資することが可能か検討を加えた。

[成果の内容・特徴]

○測定部位や魚体サイズ等を考慮しながら脂質測定検量線を作成した結果、最も精度が高い検

量線では、マアジでは化学分析値との相関係数は0.96、予測標準誤差が約1％、アカムツでは

化学分析値との相関係数は0.98、予測標準誤差が約２％と、精度良くこれらの魚種の脂質含量

を測定することが可能となった（図１、２）。

○その結果、水揚げされたマアジの脂質含量を競りの前に現場で測定し、ブランドの基準（平

均脂質含量10％以上）を満たしているか確認することが可能となった。

○この装置を使って脂質含量の異なるマアジの開き干しを作製し、消費者に提供したところ、

得られる満足度は異なった(図3)。

○さらに、アカムツでは、水揚げ現場や小売店で脂質含量を測定し、数値を表示して販売した

ところ（図４）、“売りやすく買いやすい”といった、高評価が得られた。

[成果の活用面・留意点]

○確実に平均脂質含量が10％以上あるマアジを出荷できることが、ブランド化に大きく貢献し

た。

○脂質含量ごとに分けることでさらにブランド化に資することが可能と考えられた。

○その他の魚種や脂質含量以外の成分にも応用可能と考えられるので、マアジ、アカムツ以外

の魚種や成分についても現在、調査・研究を行っているところである。

ポータブル型近赤外分光分析装置による

マアジ、アカムツ脂質含量の非破壊測定とその活用
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図１　最も精度が高かった検量線で検定した際の化学分析値と近赤による脂質含有量推定値の関係

（マアジ）点線に挟まれた部分は±2％の範囲を示す)

図２　最も精度が高かった検量線で検定した際の化

学分析値と近赤による脂質含有量推定値の関

係(アカムツ) 点線に挟まれた部分は±2％の

範囲を示す)

図３　脂質含有量の違いで異なる、マアジ

開き干しの脂の乗りの満足度




