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新技術の解説

期待される効果

普及上の留意点

同じ全長の本県産及び他地域産アオメエソの粗脂肪を月別に比較し、本県産アオメエソの粗脂肪が高いことを
確認した（図3）。

適用範囲
水産研究者、生産者、流通業者

本県産アオメエソ（メヒカリ）の優位性本県産アオメエソ（メヒカリ）の優位性本県産アオメエソ（メヒカリ）の優位性本県産アオメエソ（メヒカリ）の優位性

要旨

　本県産アオメエソ（メヒカリ）の粗脂肪を同一年級群に着目して調査し、また他地域産アオメエソと同じ全長のアオ
メエソで比較することで魚価向上につながる優位性を明らかにした。

市場水揚物全長測定及び精密測定の結果から、切断法により分離した2007年級群の全長組成の推移から、
時期の経過に伴い全長が増加することを確認した（図1）。

2007年級群の漁獲の主体となった全長のアオメエソ174尾を供試魚として粗脂肪をソックスレー法で分析し、
2007年級群の全長の増加に伴い、粗脂肪が増加することを確認した（図2）。
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　本県産アオメエソの粗脂肪が他地域産より高いことが確認できたことから、今後、他の魚種への展開や、うま味や
鮮度等についての試験設計でも差異が生じることが期待できるとともに、現在いわき市でPRしている市の魚の取組
みに寄与できる。

 他地域産アオメエソは本県では漁獲されない全長180mm台も水揚げされ、この全長の粗脂肪は本県産で漁
獲される大型全長である150～160mm台と同水準である。

 魚種によっては粗脂肪以外の優位性もあるので、味に関与する遊離アミノ酸及び核酸関連化合物や鮮度等を
調査して、粗脂肪以外の優位性を把握する必要がある。
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有用水産物の優位性に解明に関する研究
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図 3  本県産及び他地域産アオメエソの

同じ平均全長における粗脂肪の推移

（誤差線は標準偏差）
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図 1 2008年6月～2009年6月の

本県産アオメエソの全長組成の推移

（波線は2007年級群）
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図 2 本県産アオメエソ2007年級群の

粗脂肪及び全長の月別推移
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