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Ⅰ 新技術の解説 

１ 要旨 

品質に関わる成分の季節変化を明らかにし、旬を PR することで高付加価値化を図り、新たな

需要の喚起や販路回復に繋げることを目的に、主要な漁獲対象種であるアカムツの脂質含量及び

呈味成分である遊離アミノ酸濃度の季節変化を調査した。その結果、脂質含量は小型魚よりも大

型魚で高く、脂質含量及び遊離アミノ酸濃度は、大型魚では夏に高くなることが確認された。                                                                                                                        

（１） 2021 年～2025 年にかけて、福島県で水揚げ又は調査指導船「いわき丸」で採捕されたアカ

ムツについて、魚体測定後、脂質含量及び遊離アミノ酸濃度を測定した。 

（２） 脂質含量は体重との関係に雌雄で違いがみられ、雌雄毎に体重と正の相関が確認されたた

め（無相関検定、p<0.01；図 1）、メスは 350g、オスは 200g で大型魚と小型魚に区分し、

季節を春（3～5 月）、夏（6～8 月）、秋（9～11 月）の 3 区分に分け整理した（表 1）。デー

タが少ない 1、2、12 月は除外した。 

（３） 脂質含量は、大型魚のメスは夏に秋より有意に高く、オスは夏に春と秋より有意に高かった

（Steel-Dwass、p<0.01；図 2）。小型魚では季節変化は確認できなかった(図 2)。 

（４） 遊離アミノ酸濃度は、大型魚と小型魚に分け月別に整理した（表 2）。総遊離アミノ酸濃度

は６月に最も高くなり、その後減少した（Tukey-Kramer、p<0.05；図 3）。特にリシンが 8

月以降大きく減少していた。小型魚では季節変化は確認できなかった（図４）。 

２ 期待される効果 

（１） アカムツの小型魚を保護し、大型魚の水揚げ増加を目指す資源管理の取組が付加価値向上

の観点からも有効であることを示す資料となる。 

 

３ 適用範囲 

（１） 漁業関係者 

 

４ 普及上の留意点 

（１） 今回の分析手法は、脂質含量では Folch 法及び脂質簡易測定法、遊離アミノ酸では HPLC

法を用いたが、分析手法は機関によって異なるため、他海域、他機関の結果と一概に比較で

きないことに留意する必要がある。 

（２） 外観による雌雄の判別は困難であることから、脂質簡易測定法の活用が有効である。 
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３ 主な参考文献・資料 

  （１）守岡良晃, 令和 6 年度科学技術情報「アカムツ・マアナゴの脂の乗り簡易測定法の開発」 

※本研究は農林水産省（令和３～４年度）・福島国際研究教育機構（令和５～７年度）の農林水産分野の 

先端技術展開事業のうち「多様な漁業種類に対応した操業情報収集・配信システムの構築」
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図１ 雌雄別の体重と脂質含量の関係 
   r は相関係数を示す 

表１ 脂質含量測定検体数 表 2 遊離アミノ酸分析検体数 

図 3 遊離アミノ酸濃度の月別変化（大型魚） 
異なるアルファベットは有意差を示す Tukey-Kramer p<0.05 
縦棒は±S.D.を示す 
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図 4 遊離アミノ酸濃度の月別変化（小型魚） 
縦棒は±S.D.を示す 

 

 

図２ 脂質含量の季節変化 
異なるアルファベットは有意差を示す Steel-Dwass p<0.01 

    縦棒は S.D.（標準偏差）を示す 

 

 


