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北大水産業報

26(2)， 176-181. 1975. 

貝類の脂質 IV. 富山湾産巻貝5種の脂肪酸組員誌について

林 賢治*・山田 実*

Studies on the Lipids of Shell-Fish IV. On the fatty acid 

composition of ftve species of snai1s from Toyama bay 

Kenji HAYASHI* and Minoru YAMADA* 

Abstract 

The char晶的eristics晶，ndぬ.efi晶悦，yacid composi色ionsof色heaceもone・solublelipids 
h も，hefl.esh阻 dvisω，ra from five speci倒 ofmarine snails collected at Toyam乱b晶y
h晶，vebeen deもermined. The ex晶minedspeci，ωincluded one herbivore snail，晶
turban shell: BatiUU8 C伊側tU8，阻 dfour carnivore snails， whelks: N ept.也.nea
M例 ωZpta，Bucc伽 ，m Bt巾 ti88i胸骨t，B附句協.mbayani，品ndBuccin'句協加山i.
盟関 lipidcon加出品ndもheωntentsof the品。ωone-solublelipids in the to色晶l
lipids of the viscera were rel抗ivelylarger thanもhoseof七hefI.倒h. The iodine 
V晶111自由ofthev泊ωr晶l品。ωone-solublelipids of the camivore snails were b乱relyhigh 
h ω，mparison wiぬもheherbivore snail. The uns昭on温.ableωn句n旬 of色hefl.esh 
from five停eciesof自nail日werelarger than those of the visω1m. 
In七heおももyacidωmpositio田，も，heherbivore snail cont&ined ω田ider品，bly
high proportions of sa品目的ed晶cidsconsisting chiefly of 16: 0晶nd18: 0晶cids，and 
ωnversely low proportions of polyenoic acids in boぬもhefl.3sh and viscera. On 
もhe0も，herhand，もhecarnivore snailsωntainedω回 ider功lyhigh proportions of 
polyenoic制，id目 h ωmp沼isonwiもhthe herbivore snail， especially the viscer晶
con'句inedlarge amounts of monoenoic晶cidsco田i的ingchiefl.y of 18:1， 16:1 or 
20:1 acids. 
It is ins申町edth晶ももhedifferenc倒 betwωnthe fi晶悦y品。iddistribuもionsof the 

herbivore snail and of theω，rnivore阻叫目畠，rerel晶句dto their feeding h晶，bitsor 
habit&旬.

緒 言

貝類の脂質の性状および組成に影響を与える要因としては，種の特性.食餌，成熟度そして水温な

どが考えられる。最近，上回りはアサリ Japaneselittleneck (Tapes philippinarum)の脂肪酸組成

の変動が環境温度(泥温)と密接に関係すると報告している。一方，食餌脂質が貝類の消化盲雲中の

脂質によくとり込まれることは， lipid-l~ を用いての実験で認められているの。また，新聞らのは草

食性の巻貝3種とプランクトン食性の二枚貝6種の肉質部に含有される脂質の脂肪酸組成を比較し，

両者に認められた差異については食性との関係を示唆しているが，著者らも巻貝3種。，めと二枚貝1

種的の脂肪酸組成の分析結果から，脂質構成脂肪酸が貝類の食性と関係があることを述べた。

*北海道大学水産学部魚油化学講座

(Lab仰蜘ry01 Ohemi8try 01 Fi8h Oil， Faculty 01 Fi8heバes，Hokkaido Univer8Ity) 
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林・山田: 貝類の脂質 IV

本報では，富山湾で採捕された巻貝5種，すなわちサザエ spinytop shell (Batillus cornu附)， 

エゾポラモドキ sculpturednep旬.ne(Neρtunea intersculpta)，エッチュウパイ etchuwhelk (Buc-
cinum striatissim的措)， カガバイ kagawhelk. (Buccinum bayani) およびツパイ tsubaiwhelk 

(Buccinum tsubai)の肉質部と内臓部のアセトン可溶性脂質の構成脂肪酸について述べる。

サザエはアラメ (Eiseniabicyclis) ，カジメ (Eckloniacava) ，ホンダワラ (Sargassumfulvellum) 

などの褐藻類を主な餌料ηとする草食性巻貝であるが，今回実験に供したサザエはテングサ(Gelidium

amansii)の繁茂する水深7mのテングサ漁場から，一方，肉食性巻貝であるパイ類4種は水深 1100

-1200mの深海から，それぞれ採捕された。なお， Grahamめによると NepωneasPP.は死肉を.

また Buccinumsρp.は新鮮な死肉，カニ肉などを食すと記載されている。

サザエの脂肪酸組成については，すでに新聞らのの報告があり.また，サザエと同じくりユウテン

ガイ科 (Turbinidae)に属するスガイの1種 {Lunellacoronata coreensis¥のについても分析されて

いる。他方，エゾパイ科 (Buccinidae)に属するバイ類4種の脂肪酸組成についてはほとんど明らか

にされておらず，僅かに同科のヒメエゾボラ (Nφtuneaarthritica)lO)， Neptunea antiqua1りなど

の報告があるにすぎないようである。

民料および実験方法

院料

実験に用いた海産巻貝5種の種名および採捕地などは次の通りである。

原始腹足目 (Archaeogastropoda):リュウテンガイ科 (Turbinidae)

サザエ spinytop shell， Batillus cornutus Oct. '71 富山湾(滑JII)水深7m

新腹足目 (Neogastropoda):エゾパイ科 (Buccinidae)

エゾボラモドキ sculptured.neptune， Neptunea intersculpta Jan. '72i 

エッチュウパイ e拙 uwhelk.， Buccinum striatissimum Jan.マ21富山湾
~ (宮崎 NNW8 mile) 

カガパイ kagawhelk， Buccinum bayani J皿. '721 水深 11∞-12∞m
ツバイ tsubaiwhelk， Buccinum tsubai Jan. '72) 

サザエおよびパイ類4種は採捕後，凍結して実験室に搬入した。試料巻貝は， その軟体部を殻から

取り外し易くするため，沸騰水中にて 15-20分間加熱した。設を取り除いた軟体部は， さらに肉質

部と内臓部とに分割処理したーなお，サザエおよびバイ類4種の個体数，脂質の抽出に使用した肉質

部と内臓部重量は表1に示してある。

実験方法

各巻貝の肉質部および内臓部の含有脂質は，クロロホルム戸メタノ，ールの混合溶媒を使用した Bligh

& Dyer法12)に準じて抽出した。得られた全脂質はさらにアセトシ処理を行なって， アセトン可溶

性脂質を分別した。次に.アセト γ可溶性脂質を 1N苛性カリーエタノール溶液中で加熱ケン化し，

得られた混合脂肪酸は BF3ーメタノ{ル13)でメチル化した。脂肪酸メチルは 1096DEGS (Chromo-

sorh W A W， 80-100 mesh)をカヲム充填剤としたガスクロマトグラフィー (GLC)により分析した。

なお.GLCの分析条件および脂肪酸の同定.定量はすべて前報のに述べた通りである。

また，アセトシ可溶性脂質の酸価，ヨウ索価 (Wijs法)および不ケシ化物含有率の測定は日本油

化学協会法14)に従った。
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Table 1. 1減少似 ωntent8側 dthe c.加.racte，巾t伯 oJthe aceぉn.e・8Ol1必lel勿仙
Jr仰~five spu伽 oJ8附 .U8.

P紅色 Lipid COn:句nも Acetone-80luble lipid 

Species 
%・ 伽ヲr旬hn色|A.V. l| IV. il muam同町r /'0 F 

‘SAZAE' Flesh 100 22.5 一 一 <<.8 
B. c倒・7ωtUB Viscer晶 138 52.6 45.9 121.4: 15.7 

‘EZOBORAMODOKI' Fle自h 399 4:2.6 76.2 174:.3 34:.9 
N. inter8culpω Viscera 315 80.8 82.3 154.8 16.7 

‘ETSUCHUBAI' Flesh 130 
::|(21) 

34:.9 30.5 
B.8triatI88Imum V泊ωr晶 123 84:.7 101.3 184:.2 12.1 

‘KAGABAI' Fle日h 110 
:!|(88) 

4:2.6 一 25.8 
B. bayani Viscera 128 90.8 62.4: 169.8 6.5 

‘TSUBAI' Flesh 395 ~I (2.2) 4:3.7 75.6 182.9 22.1 B.俗叫bai Viscera 210 5.0 89.7 66.6 166.0 10.6 

* % to wet weight. 判%加もot乱1wet weighもincludingflesh and viscera. 
肺 *%ωω同Ilipids. 

実験結果および考察

脂質含量およびアセトン可溶性脂質の性状

サザエおよびパイ類4種の肉質部と内臓部の脂質含有率，全脂質に占めるアセトン可溶性脂質の含

有率およびアセトン可溶性脂質の酸価，ヨウ素価，不ケン化物含有率の分析結果は一括して表1に示

してある。

試料巻貝5種の肉質部および内臓部の脂質含有率は， それぞれ 0.4-0.896，1.4-6.796の範囲にあ

り.内臓部において脂質含有率が高い。草食性であるサザエの内臓部の脂質含有率は，肉食性のパイ

類4種に比較して低い。また，肉質部と内臓部を含めた軟体部の全脂質含有率も.パイ類4種はサザ

エの約 2-4倍の高含有率を示した。

アセトン可溶性脂質含有率は，試料巻貝5種とも内臓部が肉質部より高い結果を示したが.サザエ

ではいずれもパイ類4種より低く，その含有脂質は複合脂質をより多く含むことを示した。一般に.

貝類内臓部の脂質含有率およびアセトン可溶性脂質含有率が肉質部に比較して高い値を示すことはよ

く知られておりの，の，10)，15)，16)，今回の試料巻貝についても同様の傾向が認められた。

次に.アセトン可溶性脂質の性状について述べると，隊価は試料巻貝5種とも比較的高い値を示し

た。また，内臓部のヨウ素価は，サザエの 121.4に対し，バイ類4種では 154.8-184.2と高く，この結

果から両者の構成脂肪酸の不飽和度に相違のあることが示唆された。ヨウ素価は.他の研究者による

りュウテンガイ科のサザエ16入スガイの 1種9)，1のおよび且ゾバイ科のパイ (Babyloniajaρonica) 15)， 

ヒメエゾポラ 10)の含有脂質の測定結果と比較的よく近似していた。不ケン化物含有率は. カガパイ

の内臓部を除くといずれも比較的高く，また肉質部が内臓部より高かった。この傾向は，外山ら1の，

高間ら10)の分析結果とも一致している。
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Speci倒

P晶rl

F晶色色，yaoid

12:0 
:1 
18:0 
:1 
14，:0 
:1 
15:0 
:1 
16:0 
:1 
:2 
17:0 
:1 
18:0 
:1 
;2 
:3 
:4: 
19:0 
:1 
20:1 
:2 
:4: 
:5 
21:1 
:5 
22:1 
:2 
:5 
:6 
23:01 

S的ura飴d
品。ids
Monoenoio 
晶oid自
Polyenoio 
aoids 

脂肪酸組成

林・山田: 貝類の脂質 IV

T品，ble2. The fattyωidω冊pωit加18of the acetone-8ol.包blelipido 
介。隅five8peciωof 8制品.(%前). 

‘SAZAE' 
‘EZOBORA- ‘ETSUCHU-

‘KAGABAI' MODOKI' BAI' B. 
B.ω門協t也8 N. i旬ter8Culμa 8tバatI88imum B. baya1・4
到ωhIV帥 m Fl叫[vi;叩 恥:hIVil胸悶 Flesh I Viscera 

% 

0.2 0.3 0.2 0.1 0.1 0.1 0.1 
0.1 0.1 0.1 

0.1 0.2 0.1 
0.1 0.1 

11.0 12. 4: 5.8 5.0 6.5 4:.0 7.1 5.7 
0.7 0.4: 0.4: 1.7 1.6 0.6 0.3 1.0 
4:.1 4:.3 0.5 0.7 1.2 0.5 0.5 0.7 
0.3 0.2 0.4: 0.1 0.2 0.1 
36.5 4:5.2 15.9 14:.1 17.6 17.2 18.8 16.3 
9.2 5.0 4:.8 10.9 5.8 8.0 6.1 10.3 
0.8 
2.2 2.4: 1.3 1.3 1.0 1.0 0.9 1.2 
1.4: 0.2 0.6 0.7 0.3 0.4: 0.2 0.8 
2.8 4:.3 3.8 1.3 4:.4: 1.9 3.6 1.9 
16.6 12.6 12.2 28.2 16.0 27.7 18.4: 28.6 
1.6 1.0 0.8 1.1 1.3 1.1 1.2 1.4: 
0.3 1.1 1.4: 0.4: 0.1 0.2 0.1 0.4: 
0.8 2.3 1.5 2.4: 2.3 2.9 1.8 2.6 
0.9 0.7 1.0 1.4: 0.8 0.8 0.6 1.2 
0.3 0.3 0.3 0.6 0.7 0.5 0.2 0.5 
1.8 1.6 5.8 8.5 8.1 10.5 4.5 8.0 
0.4: 1.6 2.9 1.0 3.9 1.3 2.2 1.3 
5.5 3.0 14:.8 3.3 5.5 3.1 5.5 2.8 
1.7 0.9 19.1 8.3 14:.2 9.2 20.1 7.4: 

0.2 0.2 0.2 0.2 
0.7 0.5 0.9 0.2 0.5 0.7 
0.8 0.9 0.7 0.6 0.6 1.1 
0.4 0.2 

0.3 2.4: 0.9 1.6 0.4 2.5 0.6 
0.4: 0.5 6.2 3.6 7.6 4:.0 5.2 

1.4: 1.4: 

57.8 69.8 29.9 23.9 33.0 25.4: 31. 7 27.1 

30.3 20.4 25.5 51.9 33.6 48.5 30.4: 50.6 

11.8 9.9 <<.5 24:.3 33.4: 26.0 37.9 22.4 

‘TSUBAI' 
B. tM必ai

Flesh IVi間島

0.1 0.1 
0.1 

0.3 
5.3 7.2 
0.7 3.5 
0.5 1.2 
0.4: 

15.1 13.0 
7.5 9.7 

1.1 1.4: 
0.6 0.6 
8.4: 2.2 
20.3 20.1 
1.3 1.2 
0.7 0.3 
2.3 3.1 
1.2 0.9 
0.4: 0.5 
4:.9 14:.5 
1.8 1.1 
5.1 3.6 
19.1 8.7 
0.5 0.4: 
1.0 0.4: 
0.7 0.4: 

1.3 0.8 
5.2 3.3 
1.1 

26.7 27.1 

35.6 50.4: 

37.8 22.5 

試料巻貝の肉質部および内臓部より得たアセトン可溶性脂質の構成脂肪畿の GLC分析結果を表2

に示す。

サザエは，脂肪酸中 16:0酸， 18:1酸および 14:0固定を比較的多量に含有し，肉質部では 16:1般の

含有率も高かった。また.飽和織はモノエン酸の約 2-3倍， ポリエシ質量の約 5-7倍と高い含有率を
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示した。スガイの 1積りまたはエゾアワピ (Halaotisdiscus hannai)4)の脂肪酸組成についても，

飽和酸含有率の高い結果が報告されており，この傾向は，ザザエ. スガイの 1種およびエゾアワピが

草食性巻貝であることと関係があるものと推定される。

また.18:2酸と 18:3酸の含有率合計は， 肉質部および内臓部でそれぞれ 1.996.2.196であり，

サザエぬの 3.596.エゾアワビ4)の6.296に比較してやや低い結果を示した。先11:.著者ら17)は17

種の海藻類の脂肪駿組成を分析し.18:2酸と 18:3酸の含有率合計を比較したところ.緑藻績が褐藻

類より高<.紅漢類は前二者より低かった。また，同時に分析した海藻類よりも高等な植物であるフ

ラスコモ (Nitella expensa). スガモ (phyllospadixiwatensis)およびシロツメクサ (Trifolium

repens)では，緑藻類よりも (18:2+18:3)酸が高い含有率を示す結果が得られた。とくに，紅藻類で

(18:2+18:3)酸の含有率が低い傾向は.Klenkら18)の報告およびアサクサノり (Porphyratenera) 19). 

スサピノリ (Porphyrayezoensis) 20)での分析結果ともよく一致したが，一方，植物起源のこれら

18:2駿.18:3酸が陸度の草食性巻貝である Helixpomatia刊で 12.896.Succi1f;ea putris2のでは

10.396と著最K含有されることが知られている。これらのことを考え合わせると，今回試料に用いた

サザエの 18:2酸と 18:3酸の含有率が比較的低いのは，サザエがテングサ(紅藻類〉漁場から採捕さ

れたことと関係があるのかも知れない。すなわち，サザエがテングサを食し.少なからずその食餌脂

質の影響をうけた結果でないかと一応考えられる。しかしながら，テγグサの脂肪酸組成の分析結果

の報告は少なく，また・サザエが好んでテングサを食するか密か不明であり，前述の推論については，

より多くの分析および実証が必要であろう。

また，新聞らのはサザエ肉質部の脂肪酸組成の分析報告のなかで.C1s-アルデヒドの存在を推定し

ているが，今回試料に用いたサザエではその存在は認められなかった。

一方，エゾバイ科に属するヒメエゾポラ 10)の肉質部と内臓部のアセトン可溶性脂質. レシチン，

フォスファチジルエタノールアミン，フォスファチジルセリンの機成脂肪酸について，また.Neptunea 

antiquall)のトリグリセリド，フォスフtリピド，ステリ γエステルの鱒成脂肪酸の詳細な分析結果

が報告されているが.今回試料に用いたパイ類4種の脂肪酸組成の分析報告は少ないようである。

?kに，パイ類4種の脂肪酸組成の特徴について述べる。表2に示すように，肉質部において 16:0酸，

18:1酸および 20:5般を比較的多量に含有し.また，内臓部では 16:0織と 18:1酸が高い含有率を

示した。なお.エゾポラモドキの肉質部と内臓部で 20:4厳，カガパイの内臓部で 16:1酸，エッチュ

ウパイおよびツパイの内臓部で20:1酸，の含有率も比較的高かった。飽和酸， モノエン酸およびポ

リエン酸の含有率について述べると，肉質部のポリエン酸含有率は内臓部のそれより高く，逆に，内

臓部ではモノエン酸が著量存在した。内臓部でモノエン駿含有率が高い傾向は，瀬間帯から採捕され

た肉食性巻貝のイポニシ (Thaisclavigera)りの内臓部がポリエン酸を多量に含有する結果とは相違

しており.また，富山湾の深海から採捕された底生動物のシラエピ (Pasiρ.haeasivado.水深 4ωm)

およびベニズワイガニ (Chionoecetesjaponicus.水深 9∞m)の脂質構成脂肪酸がモノエン般に富
んでいること(未発表)と類似していた。深海生物の脂質構成脂肪厳がそノエン厳を多量に含む現象

は，深海における食物連鎖からの影響もその一因であろうと推察される。

以上の結果を総括すると，脂肪酸組成については，草食性のサザエと深海性で肉食性のパイ類4種

の両者間に差異が認められた。すなわち，サザエは肉質部，内臓部とも 16:0殴および 18:0織を主成

分とする飽和酸の含有運転が高く，ポリエン酸含有率は低かった。一方，パイ類4種ではポリェγ酸含

有率はサザエより高いが，内臓部は 18:1酸.16:1酸および却:1酸を主成分とするそノエン酸が高

い含有率を示した。この両者の差異は食性に関係し，それぞれの生息環境のもとで，少なからず食餌

脂質の影響をうけた結果であろうと推祭される。今回の試料巻貝はいずれも一時期に採補されたもの

であり，今後さらに時期的な脂質組成の変動についても検討する必要があろう。

-180ー

• 



。

o 

林・山田: 貝類の脂質 IV

終りに，試料貝の採捕にご協力いた?といた富山県水産試験場，川崎賢一氏並びに試料貝の同定にご

尽力いただいた本学部五十嵐孝夫教授に感謝します。
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貝類の脂質 V. ホタテガイの組成脂肪酸について

林 賢治'・山田 実・

Studies on the Lipids of Shell-Fish V. On the component 
fatty acids in the giant ezo scallop 

Kenji !IAYAS田・ andMinoru YAMADA. 

Abstract 

This report pre随n旬前udi倒 onthe ch晶，racteristiω 阻 dthe fatty制 idcom-
posiもionsofぬ.eneu色rallipids ob旬泊。dfrom the adduc句rmuscles [1] and sofi色
P晶時国 [11]of色，heremoving晶dductormuscle， or digestive dive凶icul晶[111]ofぬe
g弘前 ezoscallop， Patin?pect，帥官制oen8i8.
The lipid contents andぬeωn句n旬 ofぬ自 neuも，rallipids in theもotallipids of 
[11] or [111] were relatively 1晶xgerth晶nthose of [1]. The iodine values ofぬe
neu位allipids of [11] were b畠relyhigh in∞mpar包onwiもhthose of [1]. The 
uns晶ponifiablecon句n旬 of[1] were 1町ger色，hanもhoseof [11]. 
The predominant fa'悦，yacidωmponentswoぽe20:5， 16:0， 16:1， 18:1， 14:0晶nd
22:6晶cidsin [1] and [11] or [111]. The ∞n臨時目 of20:5 acids were rel前ively
lar酔，rthanぬωeof 22:6卸 idsin both [1]阻d[11] or [111]. The relative晶cid
conぬn旬 of[1]晶nd[日]or [III] wereωfollows: 14:0岨 d16:1齢 ids，[11] or [111] 
>[1]， 16:0，18:0 and 22:6晶cids，[1]>[11] or [III]. 
Onぬeother hand，色hefa悦y晶cid∞mp<潟iもio田 ofthe cultivated giant ezo 
scallo戸 by晶 hangingmethod were∞mpo鴎dof larger晶moun旬 of14:0， 16:0 
and 16:1 acids，晶，ndof sm晶IIamoun旬 of20:5 and 22:6 acids inω，mparison wiぬ
仏側eof the wild gi阻も ezosωllops. It is inferred仏前自i伊温ca.nt必fferenωs
in the fatty acidω，mposi色ionsbetween the cul色ivaぬd 阻 d wild gi阻も ezo
scallops晶rerel晶旬d色otheir differenもf伺必ngh晶，bitsor habiぬ旬.

緒 書

生物をとりまく環境要因の変動は，生物の成熟・成長に大きく影響する。著者らは海産動物に含有

される脂質の組成に影響を及ぼす要因のうち，とくに餌料との関係を明らかにする目的から，比較的

移動性が小さい貝類について検討してきた。

これまでに，草食性の巻貝3種。，私的，肉食伎の巻貝5種の，のおよびプランクトン食性の二枚貝1種の

について，その含有脂質の構成脂肪酸を分析し，貝類の脂肪験組成は食餌脂質からの影響を少なから

ずうけることが推察された。

本報では，引き続いて微細プランクトン帆のおよびデトリタスを主な餌料とするホタテガイ giant

ezo scallop (Patinoρecten yessoensis)について，その含有脂質の構成脂肪般の特徴を明らかにする

・北海道大学水産学部魚油佑単講座

(Lαboraめゆ 01Ckemi8try 01 Fi8h Oil， F，加ulty01 Fi8keries， Hokkaido U:叫:ver8Ity)
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