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瀬戸内海燧灘東部で漁獲された
カタクチイワシ未成魚の脂肪含量と脂肪酸組成
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Crude lipid content and fatty acid composition of juvenile Japanese anchovy Engraulis
japonica collected in eastern Hiuchi-nada, the Seto Inland Sea
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香川県燧灘東部海域で操業する瀬戸内海機船船びき
網は，6～9月に仔魚から成魚までのカタクチイワシを
漁獲し，自家加工場において2千トン程度の煮干を生
産している。近年，全長約5 cm以上の「小羽」「中羽」
「大羽」と呼ばれる銘柄で煮干に不向きな過脂肪イワ
シ，いわゆる「脂イワシ」が問題となっており1），カ
タクチイワシの脂肪含量や脂肪酸組成などの情報の蓄
積が求められている。燧灘東部海域におけるカタクチ
イワシ成魚（銘柄「大羽」）の脂肪含量等については，
山本・本田の調査1）によって，脂肪含量は1.2～4.2%で，
この割合が高いほど煮干の単価が安くなり，優占する
脂肪酸は，ミスチリン酸，パルミチン酸，ステアリン
酸，パルミトレイン酸，オレイン酸，イコサペンタエ
ン酸，ドコサヘキエン酸であることが明らかとなった。
本種は体サイズによって脂肪含量が変化するが2），本
海域では未成魚の脂肪酸組成については調べられてい

ない。そこで本研究では，燧灘東部海域で漁獲された
カタクチイワシ未成魚の脂肪酸組成を調べた。

材料と方法

瀬戸内海の燧灘東部海域で2003，2004年の6～9月に
伊吹・観音寺・仁尾町漁業協同組合所属の瀬戸内海機
船船びき網漁船によって午前中に漁獲されたカタクチ
イワシを試料とした（Table 1）。試料は氷蔵して実験
室に持ち帰った後，生物測定用と脂質分析用に分け，
それぞれ，10％ホルマリン固定・保存と－20℃冷凍保
存した。生物測定は1回あたり41～100個体について，
被鱗体長BL(mm)，体重BW(g)を測定した。また，測
定値から，肥満度（CF = BW/ BL3×106）を算出した。
冷凍保存していた試料は，後日，（株）日本海洋生物
研究所（東京都品川区）に依頼し，脂質分析に供した。

Lipid content and fatty acid composition of juvenile Japanese anchovy Engraulis japonica caught by
drag-nets in eastern Hiuchi-nada, the Seto Inland Sea, were examined.  Crude lipid content of the whole
body varied between 1.6 and 3.2%.  The principal fatty acids of the juveniles were myristic acid (14:0),
palmitic acid (16:0), stearic acid (18:0), palmitoleic (16:1n-7), oleic acid (18:1n-9), icosapentaenoic acid
(20:5n-3) and docosahexaenoic acid (22:6n-3), consistent with those of the adults in the same waters.



分析は，解凍後，ろ紙で魚体表面の余分な水分を取り
除き，魚体全部（100g以上）をミンチ状にして分析に
供した。水分と粗脂肪含量は，それぞれ常圧加熱乾燥
法とクロロホルム－メタノール混液改良抽出法3）によ
って分析した。脂肪酸組成については，ガスクロマト
グラフィー分析（アジレント社製，HP6890）に供し
た4）。

結果および考察

試料のカタクチイワシの平均被鱗体長は，36.0～
63.0 mmであり，煮干の銘柄の「カエリ」から「中羽」
サイズであった（Table 1）。肥満度の平均値は7.6～
10.3であった。水分と粗脂肪の含有量は，それぞれ
77.7～82.9％と1.6～3.2%となった。本研究において脂
肪酸の含量は，0.73～1.79％となり，23種が検出され
た。優占した脂肪酸は，ミスチリン酸（14:0, 平均重量

組成：6.5％），パルミチン酸（16:0, 22.4%），ステアリ
ン酸（18:0, 7.4%），パルミトレイン酸（16:1n-7, 6.9%），
オレイン酸（18:1n-9, 8.4%），イコサペンタエン酸
（20:5n-3, 10.8%；俗名：エイコサペンタエン酸
［EPA］），ドコサヘキサエン酸（22:6n-3, 22.1%）であ
り，この7種で脂肪酸の約85％を占めていた（Table 2）。
この脂肪酸組成の優占7種は，同海域で採集された成
魚の優占種1）と一致した。
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