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島根県沖で漁獲されたサワラ若齢魚の成分特性と鮮度特性
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はじめに

サワラScomberomorus niphonius 資源量は，日

本近海域では瀬戸内海およびその隣接海域に多い 1）

とされているが，1990年代から日本海側でも増加

した．島根県における漁獲量（さわら類）も 1996

年の 24トンから 2000年の 1,084トンに急増 2）し，

定置網漁業，まき網漁業，釣漁業などで漁獲される

ようになった．島根県では一般的に 1.5㎏以上の

成魚は「サワラ」（以下「成魚」），1.5㎏以下の若

齢魚は「サゴシ」（以下「サゴシ」）と呼ばれている．

サゴシは 9～ 12月を中心として沿岸域のまき網，

定置網，釣で多獲され，2～ 4月には沖合底びき網

でも漁獲されるが，安値で取り扱われているのが現

状である．その理由として，島根県ではサワラに馴

染みがないことから，適切な利用方法が知られてい

ないことが考えられる．成魚は岡山市を中心とする

瀬戸内海沿岸で刺身食材など高級魚として扱われて

おり，島根県の一部地域では釣獲したものに延髄刺

殺による“活けしめ”を行い岡山市場で高評価を得

ているが，大規模な網漁業で多獲されるサゴシにつ

いては加工原魚としての利用を視野に入れる必要が

ある．しかし，成魚の一般成分については明らか

にされているが，3）サゴシの一般成分については明

らかにされていない．また，筆者ら 4) は活けしめ

処理における成魚の鮮度保持について検討したが，

網漁業で多獲されるサゴシについては活けしめ処

理が困難なことから，低温貯蔵による鮮度管理が

重要と考えられる．しかしながら，貯蔵温度の差

異によるサワラの鮮度変化については成魚，サゴ

シを問わず検討されていない．サゴシの付加価値

向上のためには島根県の水産加工業に適した加工

技術開発が不可欠であるが，前段階として基本的

な成分特性及び鮮度特性を把握しておく必要があ
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Abstract: The component properties and freshness properties of young Japanese Spanish mackerel 
Scomberomorus niphonius fish called “sagoshi” caught off Shimane Prefecture were evaluated. 
Sagoshi caught by pair trawling during the spring season were larger and had more crude fat content 
than sagoshi caught by purse-seine fishing during the fall and winter seasons. These fish showed a 
clear inverse correlation between crude fat content and moisture content as adult fish, although the 
crude fat content of sagoshi was more dependent on body weight compared with adult fish based on 
the coefficient of determination. However, the difference in crude protein content between sagoshi and 
adult fish was minimal. The inosine monophosphate (IMP) content was considered to have a high 
percentage of the taste component because umami-free amino acids were low. According to the 
investigation of freshness, changes in storage temperature and temporal changes in K-value and IMP 
content suggested the importance of keeping sagoshi stored below 10°C. The results also indicated that 
sagoshi smaller than 0.5 kg are suitable for processed food requiring lower fat content such as dried 
fish and sagoshi larger than 0.5 kg are suitable for food requiring greater fat content such as sliced raw 
fish. 
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ることから，島根県で漁獲されるサゴシの諸成分

と鮮度について検討した．

試料と方法

調査項目は，尾叉長，体重，背部筋肉のpH，ATP

関連化合物，K値，可食部（体側筋）の一般成分（水

分含量，粗タンパク含量，粗脂肪含量，粗灰分含

量），遊離アミノ酸とした．尾叉長，体重，一般成分，

pH，K値の分析用として，島根県西部の中型まき網

漁船によって 2009 年 10月，12月に，沖合底びき

網漁船によって 2010年 4月に漁獲されたサゴシ鮮

魚をそれぞれ銘柄別に各10尾，計80尾を供試した．

銘柄は中型まき網が「小」，「大」，沖合底びき網が

「20入」，「18入」，「16入」，「14入」だった．漁獲

からの推定時間は，中型まき網が 8時間，沖合底

びき網が24時間以上だった．水揚後の貯蔵方法は，

中型まき網は野菜かごに入れた状態，沖合底びき網

は下氷をした木箱に入れた状態だった．また，一般

成分の分析にはこれらに加えて，2010年 10月に中

型まき網漁船によって漁獲されたサゴシ鮮魚計 40

尾も供試した．水揚後の貯蔵方法は水氷に漬けた状

態だった．遊離アミノ酸の分析には前述の 2009年

10月に中型まき網漁船が漁獲したサゴシのうち 10

尾を供試した．また，粗脂肪含量の比較対象として

2007年，2009年に島根県東部の釣で漁獲された成

魚 30尾を用いた．そのうち 5尾は水分含量，粗タ

ンパク含量，粗灰分含量分析結果を加え比較した．

また，2011年 10月に浜田市沖で大中型まき網漁船

によって漁獲されたサゴシ鮮魚（平均尾叉長 45.2

㎝，平均体重 0.69㎏）を用いて，貯蔵温度別の鮮

度変化を調査した．

一般成分　供試魚の表皮を除去した片身をフード

プロセッサーで均一なミンチとし各分析に供した．

水分含量は110℃常圧加熱乾燥法 5) で，粗タンパク

含量はケルダール法 6) で，粗脂肪含量はBligh and 

Dyer7)に準じたクロロホルム-メタノール混液法で，

粗灰分含量は600℃直接灰化法 8) で測定した．

pH　血合筋を除去した背部筋肉 4gに 5倍量の蒸

留水を加えホモジナイズし，ガラス電極式 pHメー

ター（堀場製作所 F-52）で測定した．

ATP 関連化合物　血合筋を除去した背部筋肉 2g

を 10ml の氷冷 10％過塩素酸中でホモジナイズし，

遠心分離を2回繰り返して集めた上澄みをpH7前後

に中和後，25ml に定容したものを試料とし，高速

液体クロマトグラフ（島津製作所 システムコント

ローラー：SCL-10Avp，オートインジェクタ：SIL-

10ADvp，送液ユニット：LC-10ADvp，カラムオーブン：

CTO-10Avp，検出器：SPD-10Avp，分析条件 移動相：

100mMりん酸 -トリメチルアンモニウム緩衝液/ア

セトニトリル＝ 100/1，カラム：信和化工 STR-ODS

Ⅱ（150L × 4.6 ㎜ I.D），移動相流速：1ml/min，

カラム温度：40℃，検出波長：254nm，装置制御及

び解析ソフト：島津製作所 CLASS-VP）で定量分析

した．また，定量した HxR（イノシン），Hx（ヒポ

キサンチン）の，ATP関連化合物総量に対する百分

率をK値とした．

遊離アミノ酸　一般成分の測定に使用したミン

チ10gを氷冷蒸留水中でホモジナイズし，遠心分離

を 2回繰り返して集めた上澄みに 10％スルホサリ

チル酸 5mlを加え 4N水酸化リチウム溶液で pH2.2

に調整後，25ml に定容したものを試料とし，アミ

ノ酸分析システム（島津製作所 LC-10A）を使用し

た o-フタルアルデヒド (OPA）/N-アセチルシステ

インを反応試薬とするポストカラム蛍光誘導体化検

出法により定量分析した．

貯蔵温度別の鮮度変化　2011年 12月にまき網に

よって漁獲されたサゴシ鮮魚をポリエチレン袋に

入れ，0℃，5℃，10℃，15℃の恒温器中で貯蔵し，

経時的に背部普通筋肉のpH，イノシン酸（IMP），K

値を測定した．それぞれの分析法は pHと ATP関連

化合物に準じた．

結果

測定・分析結果を表 1に示した．銘柄別の平均

値で見た尾叉長・体重は10月・12月の中型まき網

で漁獲されたサゴシは38.3～44.9㎝・0.39～0.63

㎏だったのに対し，翌年4月に沖合底びき網で漁獲

されたサゴシは 42.8 ～ 50.7 ㎝・0.55 ～ 0.97 ㎏

でより大型だった．また，サワラの尾叉長・体重は

69.0～ 73.3㎝・2.25～ 2.61㎏だった．

一般成分　10月・12月に中型まき網漁船で漁獲

されたサゴシは，水分が多く粗脂肪が少ない傾向に

あったのに対して，翌年4月に沖合底びき網漁船で

漁獲されたサゴシは水分が少なく粗脂肪が多い傾向

が認められた（表1）．尾叉長と粗脂肪含量の関係，

体重と粗脂肪含量の関係，肥満度と粗脂肪含量の関

係，水分含量と粗脂肪含量の関係を図 1に示した．

それぞれの回帰直線は有意水準 1％で有意だった．

粗脂肪含量は個体差が大きく，体重，尾叉長，肥満

度はそれぞれ脂質含有量に対して明らかな相関関係
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表1. 供試魚の銘柄別測定・分析結果

図1. サゴシの尾叉長，体重，肥満度，水分含量と

粗脂肪含量の関係（n =120）

図2. サゴシと成魚の体重と粗脂肪含量の関係

◆：サゴシ（n =120）， □：成魚（n =30）

図3. サゴシと成魚の水分含量と粗脂肪含量の関係

◆：サゴシ（n =120）， □：成魚（n =5）

漁法 漁獲時期

漁獲後

推定時

間

銘柄毎平均値

銘柄
尾叉長

（㎝）

体重

（㎏）

肥満度

（注）

一般成分(g/可食部100g当たり分析値）
pH

K 値

（％）水分 粗タンパク 粗脂肪 粗灰分

サゴシ

中型

まき網

2009年

10月
8

小 (n=10) 38.3 0.39 0.701 77.7 20.0 0.9 2.0 6.6 6.9 

大 (n=10) 44.9 0.63 0.698 76.2 20.4 2.1 2.1 6.5 4.6 

2009年 

12月
8

小 (n=10) 40.6 0.45 0.675 77.7 19.7 1.1 1.9 6.7 9.2 

大 (n=10) 44.2 0.60 0.696 75.3 20.1 3.3 2.2 6.5 5.3 

2010年 
10月

－
コンテナから
無作為抽出

(n=40)
43.4 0.59 0.724 75.6 20.6 2.6 2.3 － －

沖合底

びき網

2010年 

4月
24 ～

20 入 (n=10) 42.8 0.55 0.700 75.6 19.8 3.8 2.5 6.6 16.9 

18 入 (n=10) 47.1 0.74 0.705 74.9 20.0 4.3 2.6 6.5 8.4 

16 入 (n=10) 47.2 0.76 0.718 74.2 20.0 5.1 2.3 6.4 9.0 

14 入 (n=10) 50.7 0.97 0.742 74.1 19.9 5.9 2.3 6.4 10.6 

成魚 釣

2007年 
10・12月

－ サワラ (n=25) 69.0 2.25 0.685 － － 6.3 － － －

2009年 
12月

－ サワラ (n=5) 73.3 2.61 0.663 70.7 20.0 8.5 1.5 － －

注）体重（㎏）／（尾叉長(㎝)）3×105
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が認められた．一方で，水分含量と粗脂肪含量の間

には明らかな逆相関が認められた．サゴシと成魚の

体重と粗脂肪含量の関係を図2に，水分含量と粗脂

肪含量の関係を図 3に示した．体重と粗脂肪含量

の関係における回帰直線は，サゴシが有意水準1％

で，成魚が有意水準5％でそれぞれ有意だった．水

分含量と粗脂肪含量の関係における回帰直線は，サ

ゴシ，成魚ともに有意水準1％でそれぞれ有意だっ

た．サゴシでは，粗脂肪含量は体重の増加にともな

い急激に増加するが，成魚では体重の増加にとも

ない緩やかに増加する傾向が認められた．一方で，

水分含量と粗脂肪含量の間には，成魚もサゴシ同

様に明らかな逆相関が認められた．また，成魚に

は粗脂肪含量 10％以上の個体が認められたのに対

して，サゴシの粗脂肪含量は全て 10％以下であっ

た．サゴシと成魚の一般成分の組成を図4に示した．

粗タンパク含量は平均 20％で個体差がほとんど認

められなかった．

pH　銘柄別平均値は6.4～ 6.7で，漁期や漁法によ

る明らかな差異は認められなかった（表1）．また，マ

サバ 9) やシイラ 10) に比べて高く個体差も少なかった．

ATP 関連化合物　K値は，中型まき網の銘柄別平

均値が4.62～9.81％の範囲で全体の平均が6.5％，

沖合底びき網の銘柄別平均値が 8.4～ 16.9％の範

囲で全体の平均が 11.2％で，沖合底びき網で漁獲

されたサゴシが中型まき網で漁獲されたものに比べ

高い傾向が認められた（表1）．

遊離アミノ酸　サゴシ可食部の遊離アミノ酸組

成を表2に示した．総量は平均 272mg/100gで，組

成はタウリン，ヒスチジン，ホスホセリン，カルノ

シン，リジン，アルギニンの順に高かった．旨味系

アミノ酸 11) であるアスパラギン酸とグルタミン酸

の総量は1.1mg/100gだった．

貯蔵温度別の鮮度変化　貯蔵温度別の pHの経時

変化を図5に示す．漁獲後推定12時間後に平均6.3

で，以降は経時的に微増し 84時間後は平均 6.5に

なったが，84時間後の 15℃貯蔵が他の貯蔵温度よ

りもやや高い値を示したほかは，貯蔵温度による明

らかな差異は認められず，個体差も小さかった．

貯蔵温度別の K値の経時変化を図 6に示す．0℃

及び 5℃貯蔵では，漁獲推定時刻から 84時間後で

も平均 10.1％及び 11.4％だったが，10℃貯蔵では

84時間後に，15℃貯蔵では 60時間後に生食の目安

とされる 20％を超えた．また，15℃貯蔵では 60時

間後の20.3％から84時間後には53.5％に急増した．

貯蔵温度別の IMP 量の経時変化を図 7に示す．

漁獲推定時刻から 12時間後は平均 10.0 ～ 10.7μ

mol/g で，経時的に減少し 60時間後までは各試験

区とも平均 7.6 ～ 8.6μmol/g と大差なかったが，

表2. サゴシ可食部の遊離アミノ酸組成

（mg/100g，n =10）

図4. サゴシと成魚の一般成分の比較

上下線は標準編差を示す

ホスホセリン
タウリン
ホスホエタノールアミン
アスパラギン酸
ヒドロキシプロリン
スレオニン
セリン
グルタミン酸
サルコシン
α -アミノアジピン酸
プロリン
グリシン
アラニン
シトルリン
α -アミノ酪酸
バリン
メチオニン
シスチン
イソロイシン
ロイシン
シスタチオニン
チロシン
フェニルアラニン
β -アラニン
β -アミノイソ酪酸
γ -アミノ酪酸
ヒスチジン
3- メチルヒスチジン
1- メチルヒスチジン
カルノシン
アンセリン
ヒドロキシリジン
オルニチン
アンモニア＋エタノールアミン
リジン
アルギニン

36.6 
65.6 
1.0 
0.0 
0.0 
5.2 
2.7 
1.1 
0.0 
0.9 
0.6 
8.7 
2.3 
0.0 
0.0 
3.4 
0.0 
0.2 
1.6 
0.0 
0.2 
0.5 
0.5 
0.0 
0.0 
0.0 
56.5 
0.0 
0.0 
31.4 
0.0 
0.0 
0.3 
0.0 
29.4 
23.6 

総量 272.4 
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84時間後では 0℃貯蔵及び 5℃貯蔵の 8.8μmol/g

及び8.6μmol/gに対して，10℃貯蔵が7.4μmol/g，

15℃貯蔵が4.0μmol/gと明らかに低くなった．

考察

サゴシは成魚に比べて全体的に低脂肪の傾向に

あったが，成魚以上に体重の増加にともない粗脂肪

含量が急激に増加する傾向があった（図2）．体重0.5

㎏以下のサゴシについては粗脂肪含量が5％以下で

あり（図 1），みりん干しや煮干しなど低脂肪が適

した加工品の原魚として活用できることが分かっ

た．0.5㎏以上のサゴシについては粗脂肪含量 5％

を越える個体が多くなることから（図 1），成魚で

開発された近赤外分光法による非破壊測定 12) を応

用することで，塩焼きや刺身など「脂の乗り」が求

められる用途向けとして可能と考えられた．魚類の

脂質含量は摂餌量によって左右されることが知られ

ており，13,14) 成魚がサゴシよりも脂質含有量のば

らつきが大きい原因としては，餌料環境の違いが一

因として推察された．まき網で漁獲されるサゴシと

沖合底びき網で漁獲されるサゴシの分析データ（表

1）から，サイズにより成分が異なることが示唆さ

れた．また，秋期から冬期に沿岸域で操業しその日

に水揚げするまき網漁業で漁獲されるサゴシは鮮度

に優れることから，加工向けのみならず生食など高

鮮度が求められる消費形態向けも可能であると考え

られた．一方で，春期に沖合底びき網漁業で漁獲さ

れるサゴシは秋期から冬期にまき網で漁獲されるも

のに対して鮮度面で不利だったが，原因としては航

海日数が長期であり，漁獲から水揚げまでの経過時

間が長いことが推察された．しかし，沖合底びき網

漁業でサゴシが漁獲される冬期から春期は沿岸域で

サゴシが獲れない時期であることに加え，漁獲物は

前述の通りサイズが大きく粗脂肪含量が高い個体が

多い．このため，貯蔵温度が低いほど高鮮度を維持

できることから（図 6），冷却処理の徹底によって

高付加価値化が可能であると考えられる．

サゴシの旨味成分としては，マサバやマアジなど

他の赤身魚 15) に比べて旨味系アミノ酸であるアス

パラギン酸とグルタミン酸の含量が少なかったこと

から（表 2），ATP 関連化合物である IMP が占める

割合が大きいと考えられた．したがって，サゴシの

食味を向上させるためには IMPの分解を遅延させ

る冷却が有効であることが示唆された．10℃以下の

貯蔵であれば漁獲から 84時間後でも IMPを十分に

図5. サゴシの貯蔵温度別のpH 経時変化（n =10）
上下線は標準編差を示す

図6. サゴシの貯蔵温度別のK 値経時変化（n =10）
上下線は標準編差を示す

図7. サゴシの貯蔵温度別のIMP 経時変化（n =10）
上下線は標準編差を示す

5



岡本　満・内田　浩・井岡　久

保持できることが分かったことから（図 7），確実

な冷却を行うことによって沖合底びき網漁業のよう

に航海が長期に及ぶ魚種についても食味に優れたサ

ゴシを提供できる可能性は高い．

粗タンパク含量については約 20％で個体差が少

なかったこと（図 4），その低下が魚肉のタンパク

変性を引き起こし保水性などに影響を与える16,17)pH

もマサバやシイラに比べて高く個体差も少なかった

ことから，サゴシは粗脂肪含量を除けば成分的に安

定した食材と考えられた．また，粗脂肪含量につい

ても 0.5㎏以下のサイズを選別することによって，

規格の同一性を求められる加工原魚として活用でき

ることが示唆された．
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