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＜目的＞

魚類は健康食材として認知されているが，調理の面倒さなどから消費は低迷している。

中でもアイゴやイスズミなど海藻類食害魚は臭みがあり著しく安価で，販路が少なく困

っている。とりわけアイゴは高水温化で増加し，売れないためリリースされている。ま

た，近年，クロサバフグが増加し，漁具被害の頻度が著しく増加しているにもかかわら

ず，売れないため，再放流されている。このような需要の低い安価な魚類を，食べやす

くかつ栄養成分が向上するよう加工し，消費拡大を図るとともに藻場の保護や漁具被害

の軽減に貢献する。

また，水産物の成分分析や衛生検査を行い，品質管理や高付加価値化を支援する。

＜方法＞

1. 低利用となっている海藻類食害魚のアイゴの加工法について徳島県関西本部の協力を

得て民間企業と連携する。

2. アイゴの栄養成分は食品データベースに記載されていない。このため、前年度の一般

成分と脂肪酸組成に次いでエキス中の遊離アミノ酸組成について分析した。

3. クロサバフグについては栄養成分に関する情報がないので，まず一般成分とエキス中

の遊離アミノ酸について分析し,シロサバフグとトラフグと比較した。

＜結果＞

1. 京都市場の試食会をきっかけにアイゴの活用について関心を持つ水産加工業者に徳島

産アイゴを送付したが，コロナの影響もあり加工法の確立には至らなかった。

2. アイゴ筋肉について 2021 年 2 月 4 日 (ｎ=8，体重 366 ～ 772g） 4 月 20 日 (ｎ=8， 427 ～
637g），5 月 7 日 (ｎ=6， 336 ～ 785g），6 月 29 日 (ｎ=8， 322 ～ 625g）， 7 月 6 日 (ｎ=8， 476 ～
738g）， 12 月 10 日 (ｎ=6， 436 ～ 802g）の標本の遊離アミノ酸を分析したところ， 120 ～
270mg/100g で 2 ～ 5 月が高い値を示した (表 1)。主要なアミノ酸はタウリン ,プロリン ,グ
リシン ,アラニン ,グルタミン酸であった。

3. クロサバフグは他の食用フグ類に比べて，やや水分が多く,エキス中の遊離アミノ酸

はニーズの高いトラフグやシロサバフグに比べて少なかった (表 2)。他の2種に比べて特
徴的な遊離アミノ酸はみられなかった。これらの特性を考慮して加工する必要がある。

＜今後の課題＞

1. 実用化に向けて加工方法及び販売方法を検討する。
2. ビタミン等優位性を示す成分を探索する必要がある。
3. クロサバフグの加工法についても検討していく必要がある。



＜次年度の計画＞

1. 関西本部の協力を得てサンプルを加工業者に送付し，加工方法及び販売方法を検討す

る。

2. 9 ～ 10 月に本試験のサンプル送付 (調理法の試験，加工ラインの検討 )
3. ビタミン等優位性を示す成分の分析

＜結果の発表・活用状況等＞

なし。

表 1. アイゴのエキス中遊離アミノ酸量 (mg/100g)



表 2. クロサバフグとシロサバフグ及びトラフグの一般成分とエキス中遊離アミノ酸量 (mg/100g)


