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6－ 1 ハタハタの月別の脂質含有量の分析・比較
渡辺 文雄＊,石原 幸雄

目的

山陰沖合で漁獲され鳥取県へ水揚げされるハ

タハタは，脂がのって美味しいのにもかかわら

ず，消費者等に美味しさを説明できるきちんと

した科学的根拠がなく，漁協等がブランド化を

推進しているものの頭打ちの状態である．美味

しさや優位性を解明し，説明することで県内は

もちろん県外にPRすることが可能となる．その

ため，ハタハタの季節毎の脂ののりについて分

析・比較を行った．

方法

（１）材料

分析に用いたハタハタは，2008年5，8，9，10

月に鳥取県漁協所属の沖合底びき網漁船により

漁獲され，水産試験場で体長等の測定後に冷凍

した計88個体を用いた．

（２）脂質定量法

脂質定量法は，ジエチルエーテルを溶剤とす

るソックスレー抽出法を用いて分析マニュアル1）

に準じて行った．冷凍保存されたハタハタを解

凍後，頭部と内臓を取除き，魚を三枚におろし

た．得られた全魚肉（皮を含む）をフードプロ

セッサーで均一にした後，試料10gをビーカーに

はかり取り，ハイフロスパーセル2gを加え，ガ

ラス棒でかき混ぜながらウオータバス上で乾燥

させた．乾燥後，内容物を乳鉢に移し，海砂と

無水硫酸ナトリウムをそれぞれ2g加え，乳棒で

すりつぶした．摩砕した試料を円筒ロ紙に入れ，

さらにビーカー，ガラス棒，乳鉢・乳棒はジエ

チルエーテルを含ませた脱脂綿でよく拭き，脱

脂綿も円筒ロ紙に入れた．ジエチルエーテル（2

50ｍL）を溶剤としてソックスレー抽出法を用い

て脂質を8時間抽出後，ジエチルエーテルを留去

した．脂質抽出ビンはデシケーター内で放冷後，

秤量した．

結果

（１）脂質含有量の分析

・月別体長別の脂質含有量を表１に示した．

・ハタハタ88個体の脂質含有量は，最大18.6％，

最小3.2％，脂質含有量の平均は，9.8±3.3％で

あった．多くの人が美味しいと感じられる10％

程度にほぼ近いことから，大半のハタハタが良

質であることが分かった．

（２）脂質含有量の季節変化等

・体長が大きくなるにつれて多くなる傾向が見

られた(図1)．

・月別に変化は見られなかった(図1)．

・雌雄別に差は見られなかった(図2)．このこと

は，秋田県産のハタハタでも同様のことが報告

されている2)．

（３）秋田県産ハタハタとの比較

秋田県の調査では，男鹿半島沖のハタハタで

は雄及び雌ともに9月に脂質含有量が最高にな

り，その値は約7～8％とされている2)．調査分析

した鳥取県産のハタハタ脂質含有量の平均が8％

以上であったことから，日本海北部系群と日本

海西部系群のハタハタの脂質含量が違うことが

示唆された．
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図 1 月別体長別の脂質含有量

図 2 雌雄別の脂質含有量
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