
美味しいホタテガイ生産手法開発試験

吉田 遣・小坂善信※・山内弘子・川村 要

目的

北海道産や三陸産ホタテガイとの競争で優位に立ち、陸奥湾で持続的にホタテガイの生産を行うには、質

の面での差別化を図ることが重要であるため、消費者が美味しいと感じるホタテガイを作る養殖方法を開発

し、青森県のホタテガイのブランド化を図る。

なお、旨味成分の分析に御協力いただいたふるさと食品研究センターの方々に感謝申し上げる。

材料および方法

1 産地別調査

ホタテガイの旨味成分は春~夏にかけて多く、秋~冬にかけて少ないことがこれまでの調査 1-6) で明ら

かになっていることから、旨味成分の多い春~夏(平成19年5月22日)と旨味成分の少ない秋~冬(平成19

年12月7日)に、青森市中央卸売市場から北海道オホーツク産、北海道噴火湾産、陸奥湾西湾産、陸奥湾東

湾産、三陸産の5産地のホタテガイを同時に入手して、梱包方法等を確認した後、それぞれについて50個体

の活力、異常貝数、殻長、全重量、軟体部重量、貝柱重量と、 10個体の生殖腺重量、中目易腺重量を測定した。

活力は、外套膜と員柱に対する刺激で開殻行動を行うかどうかにより確認した。

また、貝柱の有紋筋の一部を用いて、当研究所職員が3段階評価(良い、普通、悪い)により食味試験を

実施した。

さらに、 12月7日には15個体分の貝柱について重量を測定後ただちに-800Cで凍結保存し、 5個体をI検体と

して以下の方法によりふるさと食品研究センターが水分、旨味成分(グリコ}ゲン、遊離アミノ酸、 ATP関

連物質)を分析した。

水 分:105"(;常圧加熱乾燥法により測定した。

グリコーゲン:水酸化カリウム溶液で組織を溶解後、得られたグリコーゲンを硫酸で加水分解し、グ

ルコース定量用キット(].K.インターナショナル社)を用いてグルコース換算で定量

した。

遊離アミノ酸:80%エタノールで抽出後、減圧乾固して0.02N塩酸で溶解した液を高速アミノ酸分析

計(目立L-8500A)にて定量した。

ATP関連物質:10%及び5%過塩素酸で抽出後、水酸化カリウムで中和してHPLCにて定量した。

2 実証試験

目合7分のホタテガイ養殖丸篭に木炭をl段当り 300g入れた木炭区、目合l寸目の丸篭に殻長12cmのホタテ

貝殻をl段当り 12枚敷いた貝殻区、鮮魚出荷に用いる白い吸水シート(不織布製)を丸篭底面に張り付けた

鮮魚シート区、目合1.5mm X 1. 3mmの採苗器用網地を丸篭底面に張り付けた細目ネット区を設け、それぞれに

平成18年産半成貝をl段当り 10個体ずつ収容して、平成19年5月23日に久栗坂沖のホタテガイ養殖施設へ垂下

した。

試験開始時は高水温による影響とムラサキイガイの付着を回避するため幹綱を水深25mに沈め、水温が低

下した10月3日に水深15mに浮上させた。

※現青森県農林水産部水産局水産振興課
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平成20年5月23日の試験終了時に1連の生員数と死員数、 50個体の殻長、全重量為軟体部重量、貝柱重量、

異常員数を測定したほか、ムラサキイガイ等の付着物の重量を測定した。 15個体分の貝柱は重量を測定後た

だちに-80'Cで凍結保存し、前述と同様の方法により旨味成分を分析した。また、貝柱の有紋筋の一部を用

いて、当研究所職員が2段階評価(良い、普通)により食味試験を実施した。

結果と考察

1 産地別調査

(1)平成19年5月の調査

実際に市場で売られている産地別のホタテガイを比較するため、平成19年5月22日に青森市中央卸売市場

から入手した陸奥湾西湾産、陸奥湾東湾産、三陸産のホタテガイの活力等を表1、図1に示した。なお、北海

道オホーツク産、北海道噴火湾産は貝毒による出荷自主規制のため入手できなかった。

陸奥湾産は西湾、東湾とも発泡スチロール箱(穴開き)にホタテガイを入れ、緑色の吸水シートを被せて、

氷をかけて出荷していたが、三陸産は発泡スチロール箱(穴なし)に薄いビニール袋を入れ、その中に海水

とホタテガイを詰めて出荷していた。なお、全産地とも5月21日に出荷しており、市場には翌日に入荷して

いた。

活力を測定した結果、貝柱と外套膜への刺激に対する無反応員の割合は、陸奥湾西湾産が40.8%と最も高

く、次いで三陸産の10.0%であり、陸奥湾東湾産は2.0%と低かった。陸奥湾産は同じ梱包方法を採用して

いるが、発泡スチロール内に残った氷を計量したところ、東湾産は3.2kg、西湾産は0.8kgと差があったこと

から、出荷から入荷までの時間や保管温度に差があった可能性がある。また、三陸産は海水の水質が悪化し、

ホタテガイに酸欠等の影響を及ぼした可能性がある。

表1青森市内の市場から入手した活ホ聖子ガイの活力等(平成19年5月22日)

産地、種類出荷日 梱包方法等 氷の残量海水の残量活力測定貝ーー盤星車旦ーー
(kg) (kg) (個体) (個体) (%) 
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図1青森市肉の市場から入荷した活ホ

タテガイの活力(平成19年5月22日)

殻長等の測定結果を表2、図2に、平均値の差の検定結果を付表1に示した。

異常貝率は陸奥湾東湾産が20.0%と最も高く、次いで陸奥湾西湾産の14.3%、三陸産の8.0%であった。

殻長は陸奥湾西湾産が124.9醐と最も大きく、陸奥湾東湾産と三陸産は約120mmと同じ大きさだった。可食部

(軟体部重量、貝柱重量、軟体部歩留り)についても同様で、陸奥湾西湾産が最も大きく、陸奥湾東湾産と

三陸産はほぼ閉じであった。

生殖線指数は5.1~7.1% と低く、産卵は全地区で終了しているものの、産卵時期 7 、 8)が陸奥湾西湾で3

月上旬、陸奥湾東湾と三陸で3月下旬と差があったことから、早く産卵を終えて、成長にエネルギーを回せ

るかどうかが、可食部重量の増加に反映するものと考えられた。
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表2青蘇市内の市場から入手した活ホタテガイの測定結果(平成19年5月22日)
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表3青森市内の市場から入手した活ホタテガイの食味誤験
結果(平成19年5月22日)

食味試験の結果を表3~こ示した。評価は良い・普通・悪
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とほぼ同じであった。歯ごたえは、三陸産が31点と最も高く、次いで陸奥湾東湾産が28点で、陸奥湾西湾産

は、三陸産と陸奥湾東湾産が51点で、陸奥湾は19点、とかなり低かった。甘みと歯ごたえの合計(総合評価)

西湾産が42点とやや低かったが有意差はなかった。

表4 青森市内の市場から入手した活ホタテガイの食味試験結果(平成19年5月22日)
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ホタテガイの購入枚数と販売価格から単価を求めたところ、三陸産が694円/kgであり、陸奥湾西湾産の

425円/kg、陸奥湾東湾産の454円/kgと比較すると、三陸産がかなり高い価格で販売されていることが分
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(表5、図3)。

表5青森市内の市場から入手した活ホタテガイの単価

(平成19年5月22日)

購入枚数ホタデガイの購入価格 単価
(健体) 総重量(g/箱) (円/箱) (円/kg)

49 8，656 3，675 425 

陸奥湾東湾

産地
図3青森市内の市場から入手した活ホタ
テガイの単価(平成19年5月22日)
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(2)平成19年12月の調査

平成19年12月7日に青森市中央卸売市場から入手した北海道オホーツク産、北海道噴火湾産、陸奥湾西湾

三陸産のホタテガイの活力等を表6、図4に示した。産、陸奥湾東湾産、

北海道オホーツク産は発泡スチロール箱(穴なし)に厚いビニール袋を入れ、その中にホタテを詰めて氷

をかけていた。北海道噴火湾産と陸奥湾西湾産は木箱にホタテを入れ、緑色の吸水シートを被せ、氷をかけ

て、陸奥湾東湾産は発泡スチロール箱(穴開き)にホタテを入れ、緑色の吸水シートを被せ、氷をかけてい

た。三陸産は発泡スチロール箱(穴なし)に薄いビニール袋を入れ、その中に海水とホタテガイを詰めてい

た。北海道オホーツクは12月4日に、それ以外の産地は12月6日に出荷しており、北海道以外は翌日に入荷し
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活力を測定した結果、貝柱と外套膜への刺激に対する無反応貝の割合は、陸奥湾東湾産が0%と低く、残

る4産地は2.0%であった。また、刺激に対して弱い反応を見せる貝の割合は、噴火湾産が7.4%と高く、次

いで三陸産の5.7%、オホーツク産の2.0%で、

陸奥湾産は西湾も東湾も0%であった。

オホーツク産は出荷から入荷まで3日かか

ることが活力の低下の原因と考えられた。ま

た、噴火湾産と陸奥湾西湾産については木箱

を用いているが、出荷から入荷までの時間や

保管温度に差があった可能性がある。三陸産

の無反応貝は腐敗臭を発しており、海水の水

質が悪化したことにより、他のホタテガイに

影響を及ぼした可能性がある。

なお、オホーツク産は砂を噛んでいる個体

が2個体見られたほか、噴火湾産は全個体に

カサネカンザシがかなり付着していた。
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図反応が弱い員6 
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佃
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北海道 北海道

オホーツク 噴火湾

陸奥湾
西湾

三陸陸奥湾
東湾

産地

図4青森市内の市場から入手した活ホタテガイの活力

(平成19年12月7日)

表6青森市内の市場から入手した活ホタテガイの活力等(平成19年12月7日)

産地、種類 出荷日 梱包方法等 氷の残量 海水の残量 活力測定員 無反応員 反応が弱い貝 備考

(kg) (kg) (個体) (偲体) (%) (個体) (%) 

北海道オホーツク 12月4日 発泡スチロル箱(穴な 2.1 50 2.0 2.0 砂を噛んでる個体

(地まき) (3B目着)し、1箱)1こ厚いビニール ※ホタテから出 が2個体あり。
袋を入れ、その中にホタ たと思われる海
テを詰めて、氷をかける。 水が1.4kgあり

北海道噴火湾 12月6日 木箱(1箱)にホタナを入 0.6 50 2.0 4 7.4 全個体1::カサネカ
(耳吊り養殖) (翌日着) れ、緑色の吸水シートを ンザシがかなり付

被せて、氷をかける。 着。

陸奥湾西湾 12月6日 木箱(1箱)1、ホタテを入 0.4 50 2.0 。0.0 
(篭養殖) (翌日着) れ、緑色の吸水シートを

被せて、氷をかける。

陸奥湾東湾 12月6日 発泡スチロール箱(穴開 1.7 50 。。。 。。。
(篭養殖) (翌日着) き、1箱)にホタテを入れ、

緑色の吸水シートを被せ
て、氷をかける。

ニ陸 12月6日 発泡スチロル箱(穴な 1箱目12.2 50 2.0 3 5.7 腐敗臭を発する個
(耳吊り養殖) (翌日着) し、2箱)に薄いビニール 2箱目9.4 体が1僧体あり。ウ

袋を入れ、その中に海水 口も茶褐色の個体
とホタテを詰める。 が多い。

殻長等の測定結果を表7、図5に、平均値の差の検定結果を付表3に示した。

異常員率は噴火湾産と陸奥湾東湾産が6.0%とやや高く、次いで陸奥湾西湾産の4.0%、オホーツク産と三

陸産の2.0%の順であった。殻長はオホーツク産が125mm、三陸産が124mmと最も大きく、次いで陸奥湾東湾

産が121mm、陸奥湾西湾産が112mm、噴火湾産が110mmの順であった。しかし、可食部については、三陸産が

軟体部重量73.5g、貝柱重量32.0gと最も大きく、次いで陸奥湾東湾産が69.旬、 28.8g、オホーツク産が68.1 

g、26.3gの順で、噴火湾産と陸奥湾西湾産が軟体部重量55.6g、55.7g、貝柱重量21.旬、 21.5gと小さかっ

た。また、歩留りはオホーツク産と陸奥湾東湾が41.6%と高く、次いで陸奥湾西湾産41.0%、噴火産39.3%

の順であり、三陸産は38.7%と低かった。
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表7青森市内の市場から入手した活ホタテガイの測定結果(平成19年12117日)
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※パーは標準偏差図5青森市内の市場から入手した活ホタテガイの測定結果(平成19年12月7目)
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食味試験の結果を表8に示した。評価は良い・普通・悪いの3段階により行ったため、良いを2点、普通を1

点、悪いをO点として数値化した結果を表9に、平均値の差の検定結果を付表4に示した。

甘味は、オホーツク産が25点、三陸産が24点と最も良く、次いで陸奥湾西湾20点、陸奥湾東湾15点の順と

なっており、噴火湾が10点と最も低かった。歯ごたえは、オホーツク産が27点、陸奥湾東湾産が26点、陸奥

は、湾西湾24点、三陸産が21点の順で、噴火湾が18点と最も低かった。甘みと歯ごたえの合計(総合評価)

噴火湾が28点と他産地の41""'52点に比べて有意に低かった。
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表8膏蒜市内の市場から入手した活ホタテガイの食味鼠験結果(平成19年12月7日)
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表10青森市肉の市場から入手した活ホタテガイの貝柱の水分、グリコーザJの分析結果

(平成19年12月7日)
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ホタテガイ員柱の水分、グリコーゲンの分析結果を表10、図61こ、平均値の差の検定結果を付表5に示した。

三陸産は水分が77.6%と他産地
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遊離アミノ酸の分析結果を表11に示した。こ

のうち、旨味成分に関係するグ、ルタミン酸 (Glu)、

グリシン (Gly) 、アラニン (Ala) 、アノレギニ

ン (Arg) と遊離アミノ酸総量の比較を図7に、

平均値の差の検定結果を付表5に示した。

表11 青森市内の市場から入手した活ホタテガイの員柱の遊離アミノ酸の分析結果

(平成19年12月7日) 単位田mg/100g
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ATP及びATP関連化合物の分析結果を表12、図8tこ、平
表12青森市内の市場から入手した活ホタテガイの貝柱のATP及び
ATP関連化合物の分析結果(平成19年12月7日)

均値の差の検定結果を付表5に示した。 単位 μmol/g

北海道 北海道 陸奥湾 陸奥湾
三陸

一般的な鮮度指標であるATPは噴火湾産、陸奥湾西湾 オホーツク 噴火湾 酉湾 東重
ATP 4.66 6.79 5.93 6.34 4.87 

産、陸奥湾東湾産が高い傾向を示し、ホタテガイの旨 ADP 1.37 1.48 1.16 1.35 2.01 

味成分であるAMPは三陸産が高い傾向を示したが、検定
AMP 0.72 0.59 0.48 0.58 1.20 

HxR 0.09 0.05 0.15 

を行ったところ有意差は見られなかった。これは検定 Hx 0.32 。町33 0.39 0.41 0.31 

を行うには十分なサンプル数でなかったことが影響しているものと考えられた。
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図8青森市内の市場から入手した活ホ9テガイの貝柱のATP及びATP関連化合物の分析結果(平成19年12月7日) ※パーは標準偏差

レーダーチャートを作成して旨味成分(グリコーゲン、 4種の遊離アミノ酸、 AMP) を総合的に比較したと

ころ、各項目の数値が最も高くバランスが良いのは三陸産であった(図的。なお、噴火湾産と陸奥湾西湾産

が似たようなバランスであり、オホーツク産と陸奥湾東湾産も比較的似たバランスであったことから、梱包

形態(木箱と発泡)と何らかの関係があることが考えられた。

北海道オホーツヲ 北海道噴火湾
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Arg コー
ゲン

AMP 

GI" G~ 

図9青森市内の市場から入手した活ホタテガイの員柱の旨味成分(グリコーゲン、遊離アミノ酸、AMP)の比較
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ホタテガイの購入枚数と販売価格から単価を求めたところ、三陸産が663円/kg 、他産地の418~449円/

k gと比較すると、三陸産はかなり高い価格で販売されていることが分かつた(表13、図10) 。

表13青森市内の市場から入手した活ホタテガイの単価

(平成19年12月7日)

購入枚数 1箱の重量 1箱の価格

(個体) (g/箱) (円/箱)

北海道オホーツク 50 8，188 3，675 

(地まき)

北海道噴火湾 62 8.784 3，675 

(耳吊り養殖)

陸奥湾西湾 65 8，820 3，885 

(篭養殖)

陸奥湾東湾 51 8，730 3，885 

(篭養殖)
三陸 50 9，500 6，300 

(耳吊り養殖)

700 

単価 650 

(円/kg) 600 

仰ぎ m
軍 5∞

418 言制
400 

440 
350 

445 300 

北海道 北海道 陸奥湾 陸奥湾 三陸

663 オホーツク 噴火湾 西湾 東湾

産地

図10青森市内の市場から入手した活ホタテガイの単価

(平成19年12月7日)

※価格、単価は税込
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(3)産地別調査のまとめ

①活力等

5月に調査した陸奥湾西湾産の貝は無反応貝が40%と非常に高かったほか、ほとんどの産地で無反応員

または反応の弱し、貝が見られた。梱包時に活力の低い貝を取り除くのはもちろんであるが、ホタテガイは

密閉した発泡スチロー/レ箱内や海水中では酸欠により活力が低下するため、産地から市場までの距離が近

い場合にはスリット入り発泡箱 9)を、距離が遠い場合は酸素封入技術9、10)を利用するなど、活力を維持

するための新技術を導入することが有効と考えられる。

なお、他産地では付着物が十分に除去されていない貝や、砂を噛んでいる貝があったが、市場関係者は

これまであまり重要視していなかったようである。しかし、品質面での差別化を図るためには重要なポイ

ントと考えられるので、今後、市場関係者にもっと PRすべきものと考える。

②殻長や可食部の大きさ

活ホタテガイは殻長が大きいほど見栄えは良いものの、可食部(軟体部、貝柱)重量や軟体部歩留りが

最も重要である。陸奥湾産は北海道産や三陸産に比べて小さいというイメージがあるが、今回の調査では

可食部(軟体部、員柱)重量や軟体部歩留りは北海道産や三陸産と同じ、もしくは上回っていたことから、

認識を改める必要がある。

③旨味成分

『地まき員は歯ごたえがあり、養殖買は甘みがある』という話を良く耳にするが、食味試験の結果、オ

ホーツク産の地まき員が最も歯ごたえが良かった。甘みと関係のある旨味成分(グリコーゲン、 4種の遊

離アミノ酸、 AMP)は三陸が最も高くバランスも良かったが、食味試験の結果とは一致しなかったことか

ら、旨味成分と甘みの関係については今後、再確認する必要がある。

④単価

三陸産の単価は5月が694円/kg、12月が663円lkgであり、他産地の単価 (5月425'"'-'454円/kg、12

月418'"'-'449円/k g) と比較しでかなり高い。これは、三陸産のホタテガイの貝柱が陸奥湾産よりも大き

いという評価が市場関係者に定着しているためである。しかし、前述のとおり三陸産の出荷形態(海水封

入で活力低下)に問題があること、殻長や歩留りは陸奥湾産も遜色ないことから、今後、市場関係者に P

Rして価格差の縮小を図るべきものと考える。

2 実証試験

平成19年5月23日の試験開始時のホタテガイの測定結果を表14に示した。

試験に用いたホタテガイは、平均殻長81.9mm、平均全重量58.7g、生残率92.5%，異常員率0%であった。

表14実証諒験における試験開始時のホタテガイの測定結果(平成19年5月23日)

生貝 死貝 収容枚数 異常貝 生存率異常貝率 殻長 金重量 軟体部重量貝柱重量
(個体) (個体) (個体/連) (個体) (弛) (%) (mm) ~ i革) ~ 
236 19 255 。 92.5 。Ave 81.9 58.7 24.8 42.14 

Max 88.6 73.6 34.5 47.23 

Min 72.2 38.8 15.6 36.88 

so 4.4 8.3 4.2 2.71 

平成20年5月23日の試験終了時におけるホタテガイの測定結果を表15、図11に示した。

生存率は59.2'"'-'72.0%、異常貝率は10'"'-'48%と全体的に良くなかった。これは篭替えを行わないことによ

り大量の付着生物(主としてムラサキイガイ)が付着し、篭内の環境が悪化したことが原因と考えられる(表

16、図12)。

成長については、対照区と比べると、殻長は細目ネット区が、金重量は貝殻区、鮮魚シート区、細目ネッ
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ト区が、軟体部重量は細目ネット区が、貝柱重量は鮮魚シート区、細目ネット区がそれぞれ有意に低かった。

貝柱重軟体部歩
量(Il) 留り

26.5 39.5首
43.2 
14.3 
6.6 
25.9 
32.8 
18.7 
3.8 
24.1 
32.6 
7.1 
5.2 
22.5 
31.6 
12.1 
5.4 
22.6 
38.8 
11.9 
5.6 

38.6弛

41.1弛

39目4也

39.5首

室董古事膏膏
坦Lー重量w.
176.2 69.6 
269.0 116.8 
125.2 43.0 
31.1 1坦
179.3 69.3 
244.5 92.2 
135.8 43.1 
22.6 11.3 
164.5 67.6 
237.2 90.2 
102.2 35.8 

26.9ー...!L主
162.2 63.9 
218.1 95.5 
120.0 39.9 
25.9 13.3 
151.6 59.9 
250.1 113.4 
83.4 19.3 
29.8 15.2 
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表15実鉦鼠験における訟験終了時のホ9テガイの測定結果(平成20年5月23日)

生貝 死員生員+死貝敏生存率数(個 貝率
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図11実証誤験における試験終了時のホタテガイの測定結果(平成20年5月23B)※パーは標準偏差
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表16実iA試験における付着物とホタテガイの総重
量(平成20年5月23日)

a.:付着物 ②ホタテガイ 比率
区分

総重量(且) 総重量(11:) ①/② 

対照区 44，786 10，220 4.4 

木炭区 50，436 11，831 4.3 

員殻区 47.376 11.680 4.1 

鮮魚シート区 46，100 11，680 3.9 

細目ネット区 47，800 9，401 5.1 

※ホタテガイ総重量=1個体の重量x生貝数
鮮魚シート細目ネット

区区

貝殻区

種類

図12実証話験における付着物とホタテガイの総重量

(平成20年5月23日)

木炭区対照区
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ホタテガイ貝柱の水分、グリコーゲンの分析結果を表

17、図13に示した。

表17実経猷厳におけるホタテガイ貝柱の水分、グリコーゲ
ンの分析結果(平成20年5月23日)

対照区

77.2 

2.69 

区画

1

3

炭
-
7
3

ホ一
7

2

貝殻区

77.2 

2.26 

なお、鮮魚、ン}ト区と細目ネット区は対照区よりも成
水分量(%)

長が劣るため、旨味成分の分析は以下全てにおいて、対 グリコーゲン (g/l∞'g)
照区、木炭区、貝殻区のみで行った。

水分は77.1--77. 2%、グリコーゲンは2.26--2. 69g/100gと差は見られなかった。

水分 グリコーゲン
78 3目5

(S 78 ぎ3.0

草橿〈kE 7 7 

3、、 2.5 

77 単車〈KE2 0 

76 1.5 

対照区 木炭箆 貝殻区 対照区 木炭区 貝殻区

図13実証訴験におけるホタテガイ貝柱の水分、グリコーゲンの分析結果
(平成20年5月23目)※パーは標準偏差

ホタテガイ貝柱の遊離アミノ酸の分析結果を表18に示した。

旨味成分に関係する4種類の遊離アミノ酸 (Glu、Gly、Ala、Arg) と遊離アミノ酸の総量について、対照

区と木炭区、貝殻区を比較した結果、貝殻区でArg (アルギニン)が多い傾向を示した他は差が見られなか

った(図14)。

表18実匝鼠験におけるホタテガイ員柱の遊睡 グリシン
アミノ酸の分析結果(平成20年5月23日) グル曹ミン酸

105 1.，岨O
皇鐘:mg/l∞孟 言1∞ 言1.. 制

成分名 対照区 木炭区 貝殻区

P-Ser 28.95 32.21 35.08 
てE95 言1.3切

ま埋 980 5 晴軍4ER 1瓜田Tau 895.27 931.14 938.30 1.250 
Asp 0.43 0.77 0.80 
Thr 34.08 33.85 40.81 

80 1.2回

鰍Ser閣議畿輔10.機06綴織 11.13 10.78 
対照区 木康区 貝鰻区 対照区 木炭区 貝殻区

議線機警護玄繋懇機織
GluNH2 33.79 30.57 32.07 アラニン アルギニン

220 1凹

言2: (豊宮160 、睡
120 

~1回 3∞ 
a-ABA 2.44 2.49 2.60 80 

Val 23.99 21.80 25.83 軍草4ER 1 48 言2
Cys 12.59 11.91 12.29 120 

Met 28.67 31.84 32.43 100 。
Cysthi 1.82 2.16 1.98 対照区 木炭区 貝般区 対照区 木炭区 員殻区

Ile 7.01 6.54 8.09 
Leu 10.12 10.59 12.56 

遊離アミノ酸(総量)

Tyr 2.68 2.58 2.54 よ仁三二三 1 対照区と比較した場合の検定結果
Phe 7.08 7.64 8.78 *1:孟P<0.05で有意差あり
b-Ala 2.94 3.30 3.74 
b-AiBA 0.00 0.73 1.18 
g-ABA 0.31 0.16 0.41 E4R E皿0
Om 0.36 0.16 0.90 
Lys 7.07 7.04 7.72 

2，800 

His 11.93 13.45 13.82 
対照区 木股区 貝憧区

0.72 0.62 0.77 
図14実鉦鼠験におけるホタテガイ貝柱の遊園Eアミノ酸の
分析結果(平成20年5月23日)※パーは標準偏差
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ホタテガイ員柱のATP及びATP関連化合物の分析結果を表19、図15に示

した。

一般的な鮮度指標であるATPは対照区よりも木炭区、員殻区で多い傾

表19実恒獄験におけるホタテガイ員柱の
ATP及びATP関連化合物の分析結果(平成
20年5月23日)

主主4些
対照区 木炭区 貝殻区

向を示し、ホタテガイの旨味成分であるAMPは木炭区、貝殻区ともに低 ATP 

ADP 
い傾向を示したが、平均値の差の検定を行ったところいずれも有意差は AMP 

5.84 

2.08 

1.35 

。A
W
A
g
e
a

R
u
n
t
e
o
 

守，
4
E
《

U

6.97 

1.44 

0.78 

なかった。これは検定を行うには十分なサンプル数でなかったことが影

響しているものと考えられた。

ATP 

;:;;二二二:;:8.0 
国

こと 7.0 。
E 
ミ~ 6.0 

豊5.0
4ミ4.0

対照区 木炭区 員殻区 対照区 木炭区 民般区

国15実証言式験におけるホタテガイ員柱のATP及びATP関連化合物の分析結果(平成2u年5月23日)※パーは概準偏差

食味試験結果を表20に示した。

対照区よりも木炭区と員殻区の方を美味しいと感じる人が多かっ

たが、美味しいを1点、普通を0点として数値化して、平均値の差の

検定を行ったところ有意差はなかった(付表6)。

表20実短説験におけるホタテガイ貝柱の食味
鼠験結果(平成20年5月23日)

美味しい

普通

単位一ム

木炭区 貝殻区

7 5 

17 19 

24 24 

21 

合計 24 

今回の試験では水深調整による付着物回避が失敗したことから、

対照区も試験区もホタテガイの成長と生存率がかなり悪かった。このため、次年度はムラサキイガイの付着

ピーク後の秋に篭替えを行って、改めて比較を行う必要がある。また、篭内に入れる木炭や員殻などの量と

の関係も明らかにしたい。
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付表1膏森市内の市場から入手した活ホ聖子ガイ
の殻長等の平均値の差の検定結果(平成19年5月
22日)

三陸
巴..，.. ""-，司

鍛長 陸奥湾酉湾、、、 ** 寧*
陸奥湾東湾

三陸

金重量 陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

軟体部重量 陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

=陸

貝柱重量 陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

生殖線重量 陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

中腸腺重量 陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

*はP<0.05で有意差あり

料はPく0.01で有意差あり

付表3膏森市内の市場から入手した活ホ聖テガイの殻長等の平均値の
差の検定結果〔平成19年12月7日)
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付表2青森市肉の市場から入手した活ホ聖子ガイの食味試験
の平均値の差の検定結果{平成19年5月22日)

陸奥湾西湾陸奥湾東湾 三陸

甘み 陸奥湾西湾---

陸奥湾東湾

三陸

歯ごたえ陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

総合 陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

付表4膏森市内の市場から入手した活ホタテガイの食味鼠験の平
均値の差の検定結果(平成19年12月7日)

北海道
北海道陸奥湾陸奥湾 臨

オホー 陸噴火湾西湾東湾 田

ツク

甘み 北海道オホーツク下、、神 ホ

北海道噴火湾 、-- * 柿

陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

歯ごたえ北海道オホーツク
北海道噴火湾 、¥ 本

陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

総合 北海道オホーツク

北海道噴火湾

陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

*はP<0.05で有意差あり

紳はPく0.01で有意差あり



付表5青森市内の市場から入手した活ホ聖子ガイの旨昧成分の平均値の差の検定
結果(平成19年12月7日)

水分 北海道オホーツク

北海道噴火湾

陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

グリコーゲン 北海道オホーツク

北海道噴火湾

陸奥湾酉湾

陸奥湾東湾

三陸

グル告ミン敵 北海道オホーツク

(Glu) 北海道噴火湾

陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

グリシン 北海道オホーツク

(Gly) 北海道噴火湾

陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

アラニン 北海道オホーツク

(Ala) 北海道噴火湾

陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

アルギニン 北海道オホーツク

(Arg) 北海道噴火湾

陸奥湾酉湾

陸奥湾東湾

三陸

遊離アミノ酸総量北海道オホーツク

北海道噴火湾

陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

ATP 北海道オホーツク

北海道噴火湾

陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

ADP 北海道オホーツク

北海道噴火湾

陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

AMP 北海道オホーツク

北海道噴火湾

陸奥湾西湾

陸奥湾東湾

三陸

北海道
北海道陸奥湾陸奥湾

オホーツ ー撞
ク 噴火湾酒湾 東湾

* ** 
ホホ

*はP<0.05で有意差あり
榊はPく0.01で有意差あり
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付表6実証試験におけるホ脅テガイ貝柱の食
味鼠験の平均値の差の検定結果(平成20年5月
23日)

区

区

区
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