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秋田県内産食品の成分調査

魚介類の栄養成分，無機質成分， ビタミン

及び脂肪酸の含有量調査について (I)

佐野 健＊松田恵理子＊小沢 今野 宏＊

I はじめに

本県は， 日本海に面し，季節ごとの魚介類の水揚げが

多く，そのため，食生活と魚介類は昔から深い結びつき

があった．しかも，魚介類の摂取量は，全国平均に比較

して 30％以上も多い状況にある1)2)・一方，最近の国民

の健康指向に伴い，魚介類のたんばく質， ビタミン，脂

肪酸及びその他の微呈成分などが見直され，特に多価不

飽和脂肪酸などは獣鳥肉類に比較して多く含む傾向もみ

られる．更に，脂質，多価不飽和脂肪酸等と関連してビ

タミン Eの抗酸化作用などは，ヒトのル理作用及び栄捉

面でも広く注目されるようになった．

我々は，昭和 57年から秋田県内産食品について調杏

をし，報告3)~6)してきたが，その一連の調査として，平成

元年度からは秋田県内産の魚介類の一般栄養成分，無機

質成分， ビタミン E, コレステロール及びII廿肪酸などの

含有用の調査を実施したので，その概要を報告する．

II 試料と方法

A. 試料

秋川県沿岸及び沖合で水勘げされ，秋川市中央卸売市

場に集荷されたサメ，イワシ，タラ，スケソウダラ（雌），

ハタハタ（雄），アジ，プリ，キツネメバル（ソイ），カ

ナガシラ，ウマズラハギ，ャリイカ，タコ及びカキの 13

種類 18検休の魚介類を秋111保健所市場監視員の協力を

得なから人手し，試料とした．

B.測定項目

一般栄養成分としては，水分，たんばく質，脂質，糖

質，繊維及び灰分の 6項目．栄養学的な無機質成分とし

ては，カル、ンウム (Ca), リン（P),鉄 (Fe), ナトリウ

ム (Na), カリウム（K)及びマグネシウム (Mg)の 6

項目．ひ素及び重金属としては，ひ索（As),銅（Cu),

マンガン (Mn),亜鉛 (Zn),鉛（Pb)及びカドミウム

(Cd)の6項目．ビタミンとしてはビタミン Eを，脂肋
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酸としては，ラウリン酸（C12:O）， ミリスチン酸（C":o),

バルミチン酸（C16:o), ステアリン酸（C18:o),パルミトオ

レイン酸（C181），オレイン酸（Cnl），リノール酸（C18:2),

リノレン酸（Cm），アラキドン酸 (C20,.), イコサペンタ

エン酸（C20:5），ドコセン酸 (C22:1)及びドコサヘキサエン

酸（C22:s)の 12項目並びにコレステロールについて測定

した．

c.分析方法
1.前処理

各試料を水洗いをし，イワシ，ハタハタなど中程度の

魚は4~5個体以上を，また， ブリ及びタラなどの魚は

1個体についてそれぞれ骨，内臓を解体除去し，可食部

を分け取り再度水洗いをし，水切り後，細切混和して分

析試料とした．

2.測定法

一般栄近成分， ビタミン E, 脂肪酸及びコレステロー

ルは分析試料から，また，無機質成分及び屯金属は，分

析試料を硫硝酸過塩素酸分解後，次の方法により測定し

た．

水分：常圧加熱乾燥法

たんばく囲：ケルダール空索定量法

脂質：ソックスレー抽出法

繊維：ヘンネベルグ，ストーマン改良法

糖質：差し引き法

灰分：直接灰化法

Ca, Mg:原子吸光光度法（ランタン添加）

P:モリプテンブルー比色法

Fe, Mn:原子吸光光度法

Cu, Zn, Pb, Cd: DDTC-MIBK抽出，原子吸光光度

法

As: Ag-DOCピリジン法

ビタミン E:高速液体クロマトグラフ法

コレステロール，脂肪酸： FIDーガスクロマトグラフ法
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表 秋田県産魚介類中の栄養成分，無機質成分及び脂肪酸等の含有量
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ム lンI 分 質 質 Iムム ム 素 ン 鉛 ム C C 

I kcal I k」 g /100 g 瞑／g μg/g 

1 サ メ
年月日

1631 682 68.6 23.0 7.0 

゜
0 1.4 10 309 2.4 77 459 18 5.83 0.63 0.20 3.3 ND 0.03 1.02 ND 2. 2.22 

l 

2 イ ワ シ 元． 5．30| 186 779 66.6 20.8 10.3 0.4 ol 1.9 84 275 」刈 253|395 42 1.80 1.38 0.72 17.3 ND 0.15 0.37 ND 
ドー ・ • 

3 Iイ ワ シ 元．10.3 212 887 65.3 18.6 14.1 0.3 0 1.7 115 2471 2.4 109 337 33 2.08 2.44 0.79 15.5 ND 0.11 0.55 ND 

4 イ ワ シ 2. 2. 25 : 210 879 65.0 19.5 13.5 0.3 0 1.7 1171 300'3.7 175 361 31 4.77 1.60 0.92 15.8 ND 0.06 0、98 ND 

ラ（雄）
l 

80.7 17 7 0 1.3 36 1 284 1. 1 131, 476 8.48 0.36 0.37 5.3 0.03 1.06 5 夕 2. 2.25 j 78i 326 0.3 

゜
25 ND ND 

6 夕 ラ（雄） 2. 2. 25 81) 339 79.8 18.4 0.4 

゜
0 1.4 70 373 0.91 125 402 31 9.40 0.01 0.45 7.0 0.11 0.04 0.62 ND 

7 Iスケソウダラ（雌） 2.2.251 711 297 82.2 16.0 0.4 

゜
0 1.4 23 362 I 1.6 97 576 30 6.81 0.23 0.20 6.0 0.08 0.06 1.15 ND 

8 ハタハタ（雄） 元．12.15 I 115 1 481 78.4 14.4 5.8 

゜
0 1.4 49 197 2.1 155 315 23 1.48 0.71 0.33 7.6 ND 0.03 1.92 ND 

， ア ジ 元． 6.22 I 154 644 7 1 ~ 3 19.6 7鼻5 O.J 0 1.5 65 221 0.7 134 380 34 1.38 1.17 0.29 11.7 ND ND 0.54 ND 

10 ア ジ元．1116 153 640 70.7 20.3 7.1 0 1 0 1.8 96 271 2.7 195 332 24 4.58 1.80 0.44 8.3 ND ND 0.42 ND 
,, 

111ブリ（小） I元 9.4 188 787 65.7 23.1 9.6 0.1 0 1 5 42 291 2.0 82 502 40 1.22 1.28 0.43 9.6 ND 0.06 0.70 ND 

112 3 Ilキブッ リ（中）元 9.4 I 191 799 65.1 23.4 9.7 0.3 0 1.5 34 269 2.7 88 423 40 1.10 1.02 0.42 9,6 ND 0.10 0.55 ND 

ネメハル（ソイ） 1 元． 6.20. 126 527 74.0 20.1 4.4 

゜
0 1.5 103 231 0.4 97 332 40 3.71 0.67 0.36 6.5 ND ND 1.13 ND 

14 Iヵ ナ ガシラ］元． 6.22 166 695 68.9 21.8 7.9 

゜
0 1.4 116 240 0.4 104 364 34 1.65 0.77 0.91 5.0 ND ND 1.80 ND 

15 1ウマズラハギ！元．10.3 136 569 75.5 22 4 1.5 0.1 0 1.5 62 249 0, 3 124 493 40 3.77 0.53 0.59 5.8 ND ND 1.09 ND 

口←リイカI2. 2. 25 I 116 485 79.7 17.3 4.5 0.1 0 1.4 21 292 2.6 176 347 46 4.25 3.24 0.58 12.9 0.12 0.11 3.77 ND 
::-- :-2. 5. 30 ーI 72 、^ 301 82.6 14.7 0.9 0.3 0 1.5 14 145 0.7 209 321 56 15.35 7.19 0.54 11.7 ND 0.07 1.38 ND 

18 カ 2.7. 99 414 77.6 13.7 2.7 4.0 0 2.0 33 170 1.9 358 274 34 2.66 24.5 9.00 250 0.07 0.72 2.81 ND 

注）鉛 (Pb)ND<0.05,t g / g,カドミウム (Cd)ND<0.01 μ g / g, トコフェロール<0,02mg/100g 
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履No. 魚介類名 処理年月日 C C 力 1 載 量 和価 価 酸 昂 酸 ト酸 酸 酸 酸 酸 酸 サ酸 酸 サ酸）レ
'-./' (S)1(M) (P) 12: 0 16・ 0 16: 1 18: 0 18: 1 18: 2 18: 3 20: 4 20: 5 22: 1 22: 6 

mg/lOOg g/100 g i mg/lOOg 

年月 2n2 
l 

931 786 257 1 サ メ 2.  ND ND 1.02 74 7.0 3,907 995 1,254 1,658 

゜
116 978 60 23 111 339 19 1,125 1.7 

2 イ ワ シ 元． 5.30 NDIND 0.37 53 10.3 9,816 3,392 2,908 3,516 28 896 2,124 924 344 1,448 148 116 124 1,864 536 1,264 1.0 

3 イ ワ シ 元．10.3 ND ND 0.55 14.1 3,766 1,495 937 1,334 15 343 947 333 190 537 70 39'50 678 67 497 0.9 

4 イ ワ シ 2. 2. 25 ND ND 0.98 74 13.5 3,698 1,294 1,039 1,365 26 350 809 294 109 612 56 82 25 534 133 668 1.1 

5 夕 ラ（雌） 2. 2. 25 ND ND 1.06 72 0.3 239 49 48 142 

゜
2 37 4 10 33 2 51 4 17 1 1 68 2.9 

6 夕 ラ（雄） 2. 2. 25 ND ND 0.62 82 0.4 324 75 70 179 

゜
3 58 7 14 51 3 2 16 28 12 130 2.5 

7 スケソウダラ（雌） 2 2 25 ND ND 1.15 81 0.4 236: 58! 60 118 

゜
3 44, 1 ， __― 5 1 1 47 2 

゜
12 20 8 84 2.0 

--

l8 9[)iハアア タ ハ タ（雄ジジ） 

元 12.15 NT) ND 1.92 100 5. 8 | l. 1 5 3 2 1 8 551 384 

゜
23 i I 167 98 28 415 15 8| 30 92 38 239 1.8 

元 622 I ND 
i 

ND 0.54 96 7.5 1,185 422 235 528 2 40 254 57 126 178 16 21 28 156 0 326 1.3 

元 11.16 ND ND 0.42 65 7.1 4,784 1,525 1,747 1,512 10 219 987 363! 309 1,341 24 55 ：叶 440 43 901 1.0 
11 プ リ（小） 元． 9.4 ND ND 0.70 90 9.6 2,637 843 624 1,170 6 91 562 142 184 473 30 18 42 404 9 676 1.4 

12 プ リ（中） 元． 9.4 ND ND 0.55 75 9.7 5,684 1,536 1,661 2,487 12 47 1,197 447 280 1,027 83 76 108 713 187 1,507 1.6 

13 キツネメバル（ソイ） 元． 6.20 ND ND 1.13 65 4.4 1,964 923 519 522 6 63 297 192 557 312 13 ， 65 227 15 208 1.6 
14 カナガシラ 元． 6.22 ND ND 1.80 76 7.9 3,492 1,004 1,669 819 9 125 702 453 168 1,188 31 19 112 250 28 407 0.6 

15]―ウ-マズラハギ 元 103 NDIND 1.09 1.5 490 ] 142 1,。258 2 91 93 20 38 54 5 1 22 161 16 69 0.8 
16 ヤ リ イ 力 2 2 25 ND  ND 3.77 412 4.si 729i 214 132 383 2 18 170 7, 24 40 2 3 31 68 85 307 1.8 

| 

17 夕 コ 2 5 30 ND!ND 1.38 85 0.9： 」 175 51 1 1 113 1 2 33 2 15 ， 2 
゜1 ］ 36 ゜

59 2.2 

2,711,438 
-- ＇ トー

18 力 キ 2. 7. ND ND 2.81 87 385 256 797 4 66 302 85 13 158 21 18 3 547 13 175 2.1 

注）トコフェロール<O.OZmg/100g, コレステロール欄中一未検査



III 結果及び考察

表に測定結果を示した．数値は全て湿重量当りの値で

ある．

1.一般栄養成分及び栄養学的無機質成分

魚介類ごとにみたとき．

サメのたんばく質含有吊は， 23.0g / 100 gで，検査

した頭足類，貝頬を除いた魚類のたんばく質含有量 19.9

士2.6g / 100 gに比較して若干高かった．逆に， Caは

魚類の含有罰68.13土 35.69mg/ 100 gに対し，魚類中

一番低い lOmg/JOO gの値であった．

イワシの成分測定中，たんばく質含有量は 18.6-20.8 

g / 100 g,脂質 10.3-14.1 g / 100 g, Ca 84. -117 

mg/ 100 g, Fe 2.0 -3.7 mg/ 100 g及び Mgは 25-

33 mg/ 100 gで，同じく検西したアジを除いた他の魚介

類に較べ，いずれも若干高い値で含有していた．なお，

アジの脂質含有量は 7.1-7.5 g / 100 gでイワシに較

ペ若干低かった．その他のアジの栄殺成分値はイワンと

同程度の含行値を示した．

タラ（雌・雄）の脂質は， 0.3-0.4 g / 100 gで，四

訂日本食品標準成分表（成分表） 7）中タラの成分値と同程

度であったか，検森した魚類6.63士4.53g / 100 gに

較べ低い含有値であった．スケソウダラもほぼタラ

（雌・雄）と同程度であった．

その他の魚類のハタハタ及び碩足類のイカなどは，成

分表”の同種成分伯と同程度の含有値で測定された．

2. ひ素及び重金属

測定項目ごとにみたとき．

魚介類の Asの含有鼠は， 一般に加棲化物の食物連鎖

により閻濃疫の傾向にある8)と言われているが，魚類の

測定値は，一番低いのがプリのl.lOμg/g,高いのがタ

ラの 9.40μg/gで，貝類のカキ（含内臓）は 2.66μg/

g，そして頭足類のイカか4.25μg/g,タコが 15.35μg

/gの高数伯で測定され，頭足類で一般に高く含有する

傾向がみられた．

Cu及びZnについては，頭足類のイカ，タコ及び貝類

のカキは， いずれも帥数伯で測定された． Cu含有測定

値は， イカが3.21¥μg/g, タコが 7.19μg/gそしてカ

キが 34.5μg/gであり，サメ等の魚類は 3.3μg/g以

下で測定された． Znの含有量は， カキか250μg/gと

高かったが田中ら")の測定伯とほぼ同程度であった．

Mnは， カキが9.0μg/gの含有値のはか，他の魚介

頬は lμg/g以下であった．

Cdは，カキか比較的高い 0.72μg/gのほか，他の魚

介類では， 0.15μg/gから検出限界以下で測定された．

Pbは，タラ（雄），スケソウダラ，イカ及びカキで 0.1

μg/ g前後で測定したほかは，他の魚介類にあっては，

検出限界以下であった．

3. ビタミン E(トコフェロール）

ビタミン E(a, (3, r,かトコフエロール）の生合成の
出発は， シキミ酸又はホスホエノールピリビン酸などを

有する植物又は微生物からと言われており，その生物体

で生合成されたトコフェロール中，動物体内に取込まれ

るものは， 殆んどがa-トコフェロールと言われている．

また，この aートコフェロールは，生体内で脂質過酸化物

生成の防御作用があるため，たんばく質，脂質の変性，

分解を抑制することから，魚介頬自体の生体又は品質の

保持，そして摂取したヒト生体内でも有効な生理作用の

発現がある 10)とされている．

我々が調杜した魚介類についても aーコートフェロー

ルのみの検出であった．高く測定されたのは，ャリイカ

3.77 mg/ 100 g及びカキ 2.81mg/ 100 gであり，低く測

定されたものは，イワシ 0.55-1.06 mg/ 100 g及びア

ジ0.42-0.54 mg/ 100 gで成分表1)の 1/ 2凩であっ

た．

4. コレステロール

一般にコレステロール含有量は，鶏卵，魚卵そしてわ

たこと食べるイカ，エビ及び獣脂中に高く，次いで魚介

類獣烏肉とされている．

試料から測定したコレステロール含有値は，魚類で

は，イワシ 53mg/ 100 gーハタハタ 100mg/ 100 gの

範圃内であり，頭足類のヤリイカでは 412mg/ 100 g, 

貝類のカキでは 87mg/ 100 gであった．

コレステロールの摂取量は，高脂血症及び動脈硬化の

予防上から 1日300mg以下が望ましいと昌われている 11)

が，たとえ食事性コレステロールを獣鳥肉，鶏卵等から

1 H 300mg以上摂取したとしても，必ずしも血中コレス

テロール濃度に反映するわけではない．しかし，良質の

たんぱく質ビタミン Eそして次に記述する不飽和脂肪

酸の摂取を杓えた時，魚介類の訓理活用は大いに意眈が

あると言える．

5. 脂肪酸

脂肪酸については，飽和脂肪酸（S)4柾頬，一価f飽

和脂肪酸 (M) 3種類及び多価不飽和脂肋酸 (P) 5種

類計 12種類について測定した．

測定した数値内の結果からみて，イワシは水揚け（試

料処理日）時期により，可食部 100g当りの脂肪酸総量

で3,698-9,816 mgと大きな差があった．しかし，高脂

血症及び動脈硬化等の疾患に関連があるとされているイ

コサペンタエン酸， ドコサヘキサエン酸などの多価不飽

和）l旨）l方酸 (P)に対する飽和脂肋酸（S)の比（以下P/

Sltという）は，―-般には食事摂取吊当りから P/

Sを求める．その比は，1.0~2.0が適正とされてい

る＂）．＿表に記載とおり 3試料ともほほ1.0前後の比

--ll2 -



率であった．同じく，ブリ（小）とプリ（中）の P/S比

も1.4, 1.6と近く， 100 g当りの脂肪酸総量も他の魚類

と比較して高かった．一方，タラ（雄）は， P/S比2.9

と高かったのに対し，脂肪酸総量は324mg/ 100 gと低

かった．これはスケソウダラについても同様であった．

なお，そのほかP/S比の高いものとしては，ャリイカ，

タコ，カキなどであった．

V まとめ

秋田県沿岸及び沖合で水揚けされた魚介類13種類 18

検体について栄養学的成分，無機宜成分，重金属， ビタ

ミン E及び脂肪酸などの含有臣を調査した．

1.栄養学的成分及び無機質成分含有量からみて，サ

メのたんぱく質含有量は比較的高かったのに対し，カル

シウムの含有量は 10mg/ gと低かった．脂質は調査し

た魚介類中イワシで一番高い 10.3-14.l g / 100 gを

測定した．

2. ひ素及び重金属については，ひ素は頭足類に高数

値で含有し， タコては 15.3511g/gを測定した．また，

カドミウムは貝類のカキから 0.7211g/gの高数値を測

定した．

3.ビタミン Eは，ャリイカから 3.77mg/100 gの箇

含有量を測定したか， アジについては0.42-0.54 mg/ 

100 gの含有皇で，成分表の同種に較べ若干低かった．

4. コレステロールは，ャリイカで412mg/100gの

高数値を測定した．

5.脂肪酸は， 12種類の脂肪酸について調査したが，

多価不飽和脂肪酸と飽相脂防酸の比（P/S比）はタラ，

ブリ，ャリイカ，タコ，カキて砂かったが，プリを除く

とこれら 4種類の魚介類はn]食部 100g当りの脂肪酸総

鼠は，いずれも 300mg以卜̂ と仙かった．
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