
 

島島根根ののアアナナゴゴのの美美味味ししいい季季節節はは？？  
（１）アナゴは島根県の重要魚種  

“あなご”と聞いて皆さんは何を想像されま

すか。ウナギに似て細長い姿や、天ぷら、煮あ

なご、蒲焼そして鮨などの料理を想像される人

も多いのではないでしょうか。 
マアナゴの産地としては東京湾や瀬戸内海が

有名ですが、全国各地で漁獲されています。島

根県では、主に県西部の底びき網で漁獲され、

平成 21 年の漁獲量は 418ｔ（全国７位）、水揚

金額は２億８千万円となっています。中でも浜

田漁港は全国でも有数の水揚量を誇っています。 
このマアナゴですが、近年その人気が高まっ

ています。それは、ウナギの産地偽装問題の影

響やウナギに比べて低脂肪でヘルシーとのことで、近年地元で加工される割合も増加していま

す。さらに県西部ではマアナゴを地域ブランドにする動きもあります。そこで、島根産マアナ

ゴの特性を評価するため“脂の乗り”（脂質含量）調べました。さらに、浜田市の地域ブランド

魚である“どんちっちあじ”と同じく非破壊で迅速に脂のりを測定する技術開発を行いました

ので紹介します。 
 

（２）アナゴは夏から秋にかけて脂が乗っているが・・  
脂質含量の測定は、季節ごとに 10

尾程度化学分析を行いました。島根

産マアナゴの特徴のひとつは、その

サイズです。東京湾や瀬戸内海では、

小型サイズのマアナゴが高値で取引

されており、全長 30～40 ㎝程度が喜

ばれます。それは料理に使いやすい

ためと考えられますが、島根県にお

いては全長 50 ㎝以上の大型個体が

多く漁獲されます。そこで、島根産

の特徴である全長 50 ㎝以上を対象

として脂質含量を測定しました。 
図１にマアナゴ平均脂質含量の季

節変化を示しました。平均脂質含量が高いのは、夏季および秋季であり 14％程度、低いのは冬季

の 6.7％でした。冬季に低下して脂質は春季に増加して夏季には回復すると考えられます。したが

って、島根産アナゴの旬は夏季から秋季といえます。しかし、個体差が非常に大きいことも分かり

ました。同季節で最大と最小の差が非常に大きく、特に冬季の差は 14％もあり、冬季でも脂質含量

の高いマアナゴがいることが分かりました。 
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写真１ 水揚されたマアナゴ 
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図１ マアナゴ平均脂質含量の季節変化 



（３）アナゴの脂のりも瞬時に測定可能になりました  
この大型個体のデータに小型個体（全長 50

㎝未満）のデータも加えて、マアナゴの脂質含

量を非破壊で測定する技術開発を行いました。

これは人体に影響のない近赤外線を照射してそ

の反射波から脂質含量を測定する方法で、果物

の糖度測定の応用です。この技術を使って先日

４月 27 日に水揚げされたマアナゴの脂質を測

定した結果を図２に示しました。計 128 尾につ

いての測定には 30 分は掛かりませんでした。

短時間で脂質含量が可能となりましたので、脂

質含量に合わせた仕向けの区別、加工方法等の

改良により、島根産マアナゴの評価向上を図る

ことが可能と考えられます。 
脂質含量は同じサイズでも 10％以上の幅があ

ることがわかりました。さらに、大きさ別に脂質

含量を比較したところ、サイズが大きくなるに従

って、脂質含量も高くなる傾向が見られます。し

かし、小型のサイズ中にも脂質含量が 10％以上と

高い個体（図２の赤丸部分）が見られます。この

小型で脂質含量の高い個体の大部分は雄なのです。 
 

（４）アナゴの雌雄で脂のりに違いがある 

今回の脂質含量の調査では雌雄で脂質含量に

違いあることが分かりました。これまで水産技術センターでは脂質調査のほかに、資源生態調

査を継続的に実施しています。その結果マアナゴの雌雄の比率には違いがあり、全長 47 ㎝以

上では全てが雌、それより小型サイズでは一部雄が混在することが明らかにされています。し

たがって、島根に水揚されるマアナゴの大部分は雌ということになります。図３に雌雄を区別

し、全長と脂質含量との関係を示しました。一部外れる個体もいますが、雌については全長が

大きくなるにしたがって脂質含量も高くなる傾向が見られ、これは図２と同じ傾向です。小型

個体の雄は、同じサイズの雌に

比べて脂質含量が非常に高く、

全て 10％以上で、中には 20％の

ものまでいることが分かりまし

た。 
なぜ雄の脂質含量が高いのか

は分かっていません。しかし、

これまでの調査では全長 47 ㎝

以上の雄は見つかっていないの

で、日本海西部海域以外の海域

へ移動していると思われます。

遠い産卵場へ移動するために、

体に沢山の脂質を蓄積している

のかも知れません。 
なじみ深く漁獲量も多いアナゴですが、生態については不明な部分が多く残されています。

平成 24 年２月 23 日には、沖ノ鳥島南方の九州-パラオ海嶺上に産卵場が特定されたと発表され

ました。今後さらに調査が進

み、マアナゴの生態が解明さ

れることを期待しています。 
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図２ マアナゴの全長別脂質含量組成（％） 
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図３ マアナゴの全長と脂質含量の関係 


