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技術支援による水産物の高付加価値化 

 

井上 美佐 

 

 

ヒラソウダの鮮度保持効果の検証

目的 

 水産資源の減少，水産物需要の減少，担い手の減少と

高齢化，海外を含む産地間競争の激化などによって，三

重県の水産業は厳しい状況にある。この状況に対応し，

水産業の活力を回復するには適切な資源の管理・増殖と

ともに，消費者ニーズを反映した水産物の提供，付加価

値向上と有効活用，生産効率の向上などが必要になって

いる。消費者ニーズ把握，新しい技術情報の共有，先端

的な取り組みの調査などを通じて，県内の水産物の生産

・加工・利用に関する技術支援を実施する。 

 

鮮魚の加工・流通にかかる調査 

サワラの脂肪含量の変動把握 

【目的】鳥羽市の離島で近年漁獲が増加しているサワラ

の脂肪含量の季節変動を把握し，加工・流通における適

正な利用方法を検討する。 

【方法】平成 29 年 6 月から平成 30 年 2 月まで，月に 1

回の頻度で鳥羽市答志島和具浦市場に水揚げされたサワ

ラについて，Fish Analyzer（大和製衡株式会社 FA100 ）

を使用し脂肪含量の計測を行った。1 回の計測尾数は 11-

124 尾でこの期間の合計は 780 尾であった。 

【結果】サワラの魚体重は 1.0-7.8kg の範囲にあり，脂肪

含量は 1-28％の範囲であった。6,7 月のサワラの脂肪含

量は低かったが，9月以降 1月までの平均脂肪含量は 11

％を越えており，10 月に 15.8％と最も高くなった。2 月

にはやや低下し 9.0％になった。 

 

 

 

【目的】三重県南部における定置網で漁獲されるヒラソ

ウダは鮮度低下が速く，流通範囲が限定されている。流 

通範囲の拡大，高い鮮度の保持等の付加価値向上を目的

とし，水揚げの際の処置の違いによるヒラソウダの鮮度

保持効果を検証する。 

【方法】平成 29 年 12 月に尾鷲市内の定置網で漁獲され

たヒラソウダ 49 尾を無作為に 2 群に分け，従来の〆方で

ある氷締め（氷締め区）と新しい〆方の首折（首折区）

の 2 種類の処置を行った。各区において①食味検査（身

の色・透明感，匂い・生臭さ，歯応え，脂の乗り，美味

しさ），②インピーダンスによる鮮度変化測定（Fish An

alyzer 大和製衡株式会社 FA100 使用），③ソックスレー

による脂肪含量の定量分析を実施した。 

【結果】 

 ヒラソウダの魚体重は586.5-1575.8g，尾叉長は32.6-4

4.2cmの間にあった。 

①食味検査においては，漁獲当日および漁獲2日後の両日

とも，全項目において首折区が氷締め区を上回っており，

良い評価を得た。当日よりも2日後のほうが差は大きかっ

た。 

②鮮度変化測定は水揚げ後54時間経過するまで数時間毎

に経時的に行った。個体差は大きいものの，首折区では

鮮度低下が緩やかであったのに対し，氷締め区の鮮度低

下は水揚げ翌日以降に急に低下する傾向があった。しか

し54時間経過時点で両区に有意差は見られなかった。 

③脂肪含量は1.1-14.6％の範囲にあり，平均脂肪含量±S.

D.は6.66％±2.59であった。 

 これらの結果から，ヒラソウダを首折処置することに

よって，漁獲当日および2日後の食味評価が向上するこ

とが明らかになった。また有意な差ではなかったものの，

鮮度の低下が緩やかになる傾向がみられた。 

 

春ブリの脂肪含量変化の把握 

【目的】三重県南部の大型定置網では，2月頃からブリ

の漁獲が増え始め，3～4月が主漁期となる。10kgを越え

る大型個体の来遊もあるが，この時期のブリの価格は安

くなる現状がある。春に三重県に来遊するブリの脂肪含

量を調べ，品質を把握することで，魚価の向上を図るこ

とを目的とする。 図 1. 鳥羽答志和具市場におけるサワラの月別

平均脂肪含量の推移 
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【方法】平成 29 年 3 月から 7 月にかけて県内（志摩市

～紀北町）の定置網で漁獲されたブリを一月に 1-3 回買

い取り，Fish Analyzer による脂肪含量測定を行った。1

回に 10 尾を買い取ったが，7 月のみ 5 尾であった。 

【結果】 

 ブリの魚体重は1986-9730g（平均5985g），尾叉長は5

0.3-80.1cm（平均715.3cm）であった。個体ごとの脂肪

含量は1.0-24.67％の範囲にあり，平均脂肪含量は9.69

％であった。3月後半の脂肪含量は15％を肥えている個

体が多く，いわゆる脂の乗った状態であることが窺えた。

4月後半になると10％を下回るようになり，5月および6

月は脂肪含量がより低い状態で推移したが，7月になる

とやや回復した。 

 よって，三重県産のブリは3月，4月の主漁期に脂肪含

量が高い状態であることが分かった。 

  

 

 

 図 2. 三重県産ブリの個体別脂肪含量の推移 


