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林・山田: 貝類の脂質 V

目的から，底生貝と垂下養殖貝との比較をおこない，構成脂肪畿と環境要因との関係について若干の

検討を加えた。

賦料および実験方法

斌料

試料ホタテガイは.青森県陸奥湾産(東田沢，蟹田)と北海道函館湾産(函館港内，上磯)， 内浦

湾産(森，砂原)および網走産(サロマ湖内，ノトロ湖内，常呂)のものを採集した。函館湾産の試

料貝はいずれも底生貝であるが，他3地域の試料貝はそれぞれ問時期に採集した底生貝と垂下養殖貝

である。

試料貝について，その全重量，殻高，殻幅および全軟体部重量を測定した。試料貝は閉殻筋(貝柱)

および閉殻筋を除いた軟体部に分割処理し，それぞれ脂質の抽出に供した。また.網走産試料貝は閉

殻筋と消化富豪(内臓塊)について分析した。試料貝の採集日，個体数および貝重量などは表1に一

括して示してある。

なお，試料貝は採集後凍結して実験室に搬入し，分析に供するまで -20
0

Cに保蔵した。

実験方法

試料貝各部位からの脂質の抽出およびアセトン可溶性の中性脂質の分別は前報りで述べた方法で

行った。また，網走産試料貝の閉殻筋および消化盲嚢から得た脂質(1g)については， 1l0
o
C， 5時間，

活性化したシリカゲル:セライト 545(2:1， W/W， 40g)を用いたカラムクロマトグラフィーにより，

クロロホルム (4ωml)とメタノール (200m))を溶出溶媒としてそれぞれ中性脂質と複合脂質に分画

した。

中性脂質からの混合脂肪酸の調製，混合脂肪酸のメチル化，脂肪酸メチルのガスクロマトグラフ

ィー (GLC)は前報の方法1)，のに従がった。

また，中性脂質の酸価.ヨウ素価 (Wijs法)および不ケン化物含有率を測定7)した。

実験結果および考察

脂質含量および中性脂質の性状

ホタテガイの閉殻筋.閉殻筋を除いた軟体部文は消化盲嚢の脂質含有率および全脂質に占める中性

脂質の含有率は表2に示す。

閉般筋の脂質含有率は 0.5-0.796の範囲にあり，閉鍛筋を除いた軟体部の 1.3-3.696に比較して低

かった。また，軟体部中の消化盲嚢では7.9-8.996と高い含有率を示した。

脂質含有率は，生息地域聞で著しい差異は認められなかった。しかし， ホタテガイ吹 At1antic

deep-sea scal10p (Placopeceen magellanicus)のの各組織の脂質含有率に季節的変動のあることが

報告されていることから，脂質含有率は常に一定のものでなく，貝の成長・成熟，餌料量，水温など

が密接に関係するものと考えられる。

全脂質に占める中性脂質の含有率は，閉殻筋で低く，閉鍛筋を除いた軟体部又は消化盲畿で高い傾

向を示した。また，この傾向は閉殻筋に比ベ，閉殻筋を除いた軟体部文は消化盲獲の脂質含有率が高

い結果と相ぃ対応した。

中性脂質の性状についてみると.酸価は各試料貝でバラツキを示したが， このことは試料貝の処理

中にリパーゼ作用により生じた遊離脂肪酸の増加による結果と思われる。また，ヨウ素価は閉殻筋に

比べ，閉殻筋を除いた軟体部で高い値を示し，不ケン化物含有率は，逆に，閉殻筋で高値であった。
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Quaonf uby 
Shell 

Locali色y Daぬ of Habit:l.t sAhegle laoEf h 
To色al

w(cidmth ) P晶尚(wg)eight 。olleo色 shellfish wei脚 (g) h(eoigmh) b 

Ha1k.oHd泊ak。odbM町B Sepも. '70 Wild s 26 84，-191 9.0-12.0 
(122)榊 (10.5) (43) 

2. Hakod畠飴 July '71 Wild 3 17 93-187 10.1-12.2 
(122) (10.9) (53) 

3. K晶miiso July '71 Wild 3 14: 103-209 11.2-12.8 
(16ω (12.1) ωω 

Uohiura bay 
4. Mori Deo. '71 Cultiv晶ted* 2 15 170-258 10.5-12.5 3.5-4.3 72-117 

(220) (11.2) ω.9) ωω 
5. S:l.wara June '72 Wild 2 15 128-166 10.6-11.9 2.4-3.1 62-83 

(Iω (11.2) (2.の 。5)
6. Sawar.晶 June '72 Cultiv晶ぬd 2 9 97(-111492 ) 9.7-11.4 2.8-3.5 36-60 

(10.5) (3.1) (48) 

Aba.shiri region 
7. Notoro July '73 Wild 3 11 63-161 8.9-11.8 1.7-2.6 25・78
La.ke ( 90) ( 9.9) (2.1) (必)

8. S晶，roma July '73 Cul色iv品ted 2 10 106-119 9.9-10.5 2.4-2.7 39-47 
La.ke (U5) (10.2) (2.6) (<<) 

9. Tokoro July '73 Wild 3 10 103-164 10.1-11.9 2.2-2.7 46-67 
(1叫 (10.9) (2.6) (54) 

M1u0旬.E11ibga制yhi・ Mar. '72 Wild 3 11 115-175 10.5-11.5 2.3-3.3 52-74 
色色zawa** (147) (10.8) (2.8) (70) 

11. Hig踊 hi- Mar. '72 CuI色ivated 2 s 101(4114ω 3 9.8-11.3 2.5-3.0 47-69 
ta.z畠.wa (10.4) (2.7) (59) 

12. K岨 ida** Mar. '72 CuItiv品ぬd 2 16 99-138 9.7-10.7 2.5-3.3 41-64 
(11の (10.砂 (2.ω (52) 

Table 1. 

E 

* Giant ezo soallopsぽeoul色.iv品切dbyもhehanging me色hod.
** Hi培g倒 hi
$紳**D畠色句畠 泊 ) show tぬhea;肝，veぽrag酔eper one gia晶岨n凶色 e偲zo目関0叫畠叫110叩'p.
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林・山田: 貝類の脂質 V

Ta.ble 2. L勿“ω協加山側dcharacte'/幅削01the 1&側 trallip仙伽 add叫町刑制dω
側 d回j官parl8or dig，ωtive d伽倒的ua01 the giam ezo 8C!Ulop8. 

Lipid Neuも，ralLipid 
P紅色 。.on'七日ntgMIM，oem晶lOi色yBOo畠fllop 

Ivoadliunee ||mUhn蜘np%.) (g) (%ω Oon句n伊 Acid 
W白色前.) (%) value 

Ha.koda.te b町
1. Ha.koda.te， W紳 Adductor 940 0.6 21. 2 15.4 160.0 45.3 

mUBcle 

ASodfd色cpu品もodrs$柿 41580 0 3.6 82.8 4.4 228.0 6.8 
2. H北oda.te，W 0.6 23.3 178.6 40.4 

muscle 

8A0dfdb 1p10島b的or自
450 2.0 87.2 11.9 240.5 5.8 

3. K晶miiso，W 530 0.7 22.4 174.0 41. 7 
mUBcle 
80ft P晶rlB 会的 2.1 89.1 13.9 233.1 6.2 

Uoh4i.旧M晶obri畠，yC" 
Adductor 船。 0.5 26.6 43.1 196.5 16.3 
muscle 

SAodfdbupc晶色凶or8 710 1.5 77.9 38.4 216.0 11>.8 
5.8師町品， W 484 0.7 21.2 26.1 189.4 16.7 

muscle 

ASodad11p0uもo旬r 
586 2.2 88.0 16.6 198.1 7.9 

6.8晶W晶ra.， 0 却7 0.5 21.4 40.8 
mUBcle 
80f色pa.比呂 198 1.3 76.4 24.2 197.9 9.9 

Ab鋪守.hNiroi troergo ioLn ake ， W 
Adductor 177 0.5 25.2* 一
mUBcle 
Digestive 30 7.9 82.5毒事 一
diverもicula

8.8arom晶L畠ke，O Addu的or 224 0.6 24.5# 一
muscle 
Dig，闘もive 39 8.8 85.2# 一
dive凶icuI晶

9. Tokoro， W Adductor 264 0.6 24.3# 一 一
muscle 
Dig倒もive 48 8.9 79.2# 
diver七icula.

M111旬0.uEbi晶gyωM  
Adducもor 272 0.6 35.7 52.2 192.2 32，4， 
muscle 

SAodfdb upeぽもo旬r 
458 1.5 81. 8 84.9 206.8 9.6 

11. Higa.shi-taz晶，wa，0 52 0.7 21. 6 一 39.2 
muscle 

自AOdf色dupe畠bro旬r 
115 2.2 ω.3 58.9 2ω.9 8.2 

12. K阻 id晶， 0 283 0.6 34.8 71. 8 184.0 37.1 
muscle 
80ft P晶，rtB 同2 1.4 73.9 83.8 215.5 12.7 

*%も0句，tallipids. ** W: wild giant ezo BcaIlop， 0: culもiva.句dgia.凶 ezosca.Ilop. 
柿*80ft P晶rlsrem.oving a.dducも.ormuscle. 

• Neutrallipids are金制七i.on的edby column chrom晶，togr晶，phyused silicic晶cid-ωlite545 
(2: 1， W{W)， and .0色hersof no ma.rks are aceω'ne・solublelipids. 
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Table 3. Fattyω:id， ω叩 ωU必制 0/the ne'IUral l伊仙初 a必似伽刑制伽

Hakodate bay Uchiura bay 

Localiもy
1. Hakoda句 2. Hakod・旬 3. Kamiiso 4. Mori 5.8aw，広岡

Habitat Wild Wild Wild Cultivat<姐 Wild Cultivated 

Add吋80ft.i A Adduc旬r80ft Adductor 80ft Adducもor80f色 Adductor 80ft 
Parも mu田leI p副 In;田ωp副 mu.scle p"凶 m問。le p"rt m田 cle par色 mu凪 le P町t
Fatty ・cid
12:0 tr*. 0.3 0.2 0.2 0.7 0.3 0.1 0.2 0.1 tr 
:1 tr tr tr tr tr tr 0.1 0.1 tr tr tr tr 
13:0 tr tr tr tr tr tr tr tr tr tr tr tr 
:1 tr もr tr tε tr tr もr tr tr tr もr
14:0 '.1 '-9 ι1 6.5 7.0 11.6 7.1 10.5 6.6 10.7 8.1 13.' 
: 1 1.2 0.5 tr tr tr tr 0.2 tr 0.3 0.5 0.2 
15:0 1.5 0.4 0.7 0.4 0.8 0.5 1.7 0.8 1.3 0.8 2.0 0.7 
:1 u tr tr 0.1 tr 0.2 0.7 0.5 0.1 0.7 
16:0 19.6 12.6 19.4 13.7 20.8 13.5 30.8 26.3 27.9 21.8 30.6 ~.3 
:t 7.2 13.2 5.4 12.9 11.9 12.7 9.1 17.1 9.9 22.2 12.5 舗.7
:2 0.9 1.5 1.2 0.6 
17:0 2.1 1.4 0.7 0.5 1.0 0.8 2.1 0.2 1.4 0.5 0.7 0.7 
: 1 2.2 1.6 0.3 1.7 0.5 1.4 4.4 1.2 2.5 1.6 1.1 0.' 
18:0 5.11 2.5 7.0 1.6 6.9 2.3 5.0 3.0 3.9 2.7 '.9 1.5 
:1 10.2 8.4 7.5 7.8 7.7 7.5 6.0 10.11 7.1 8.8 7.3 8.9 
:2 tr 1.2 0.2 0.3 0.3 0.8 0.3 2.6 0.2 2.1 1.0 1.11 
:3 2.6 0.4 1.1 tr 1.1 0.2 2.8 1.6 1.5 1.1 0.4 
:4 2.3 3.0 1.2 2.' 1.1 2.5 4.4 6.2 3.7 5.8 3.6 4.4 
19:0 tr 1.2 tr 1.1 1.3 1.7 0.5 2.5 0.' 2.' 
: 1 2.1 1.5 2.1 1.1 1.6 0.9 0.5 0.2 0.6 0.8 0.2 
20:1 6.4 2.3 4.5 1.9 4.3 2.9 1.7 0.8 1.0 0.9 0.4 1.5 
:2 0.6 もr 七r 0.3 tr 0.2 1.0 tr 0.6 0.3 
:4 3.8 1.5 3.1 1.7 3.1 1.9 1.1 0.5 0.6 tr 1.2 色r
:5 18.0 39.3 28.4 ω.3 27.0 38.7 14.2 9.6 20.8 16.4 19.5 11.7 
21:1 tr tr tr 
:5 tr 1.9 3.1 2.3 2.4 1.9 1.1 1.1 tr 0.7 tr 
22:1 tr tr 0.3 
:2 tr 
:5 tr tr 色r tr tr 
:6 9.8 1.8 9.4 2.0 6.7 2.9 8.0 11.11 7.7 1.0 4.1 0.8 

~:1 tr 

日叫urated 32.8 
制 ids

24.0 37.2 24.3 46.8 42.7 41. 7 39.0 '6.8 “.0 
Monoenoic 30.7 27.5 19.8 25.11 20.0 25.9 22.5 30.1 21.6 M.7 22.5 36.9 
制 ids

Polye前noiides 36.5 '9.1 48.0 50.5 42.9 '9.8 30.8 釘.3 36.6 26.4 30.7 19.1 

• Soft part removing adductor muscle. 紳 tr:Tr晶00.

脂肪際組成

各試料貝の閉設筋，閉殻筋を除いた軟体部又は消化盲嚢の中性脂質の脂肪酸組成は表3tこ示す。

ホタテガイ中性脂質の脂肪酸中，比較的含有率の高いのは 14:0酸.16:0酸.18:0酸.16: 1酸.

18: 1酸.20: 5酸および 22:6酸であり，プランクトン食性のアカザラガイのの結果とよく類似して

いた。なお，函館湾産と網走産の閉殻筋では.20: 1酸および 20:4厳の含有率が，内浦湾産と陸奥湾

産のそれらと比較して僅かに高い値を示した。

次に，閉殻筋と閉殻筋を除いた軟体部又は消化盲援の脂肪俄組成を比較してみると，開設筋を除い

た軟体部文は消化盲轟では.14: 0甑 16:1酸の含有率が高く，閉毅筋では.16:0酸.18: 0酸およ
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側 d80Jt仰巾 ard匂ωt必edivertic仰 oJthe g句協tew 8Call叩8.(%叫).

Ab踊hiriregion Mu'旬ubay 

7. No加roLake 8. Saroma Lake 9. Tokoro 10.1baHziagw闘vahi・ 1l.Hig描Ihi・ 12. Ke.n姐a
色偽za.wa

Wild Cultiv .. 胞d Wild Wild Cultivated Cultivated 

Adductor 
dDivige割rも色ieivuela 

Add脚色or
dDavige闘r討志eivuela 

Adductor 
dDiviegr闘tiもmivale-

Adduotorl S"rt I A山 rl制 AdductDr 80ft 
祖国cle m田 cle mu世le mu.cle I p込rtI muscle I p .. rt mU8cle tl>rl 

0.1 0.1 0.3 0.1 0.1 1.2 0.3 0.3 0.4 
tr tr tr tr 0.1 0tr 2 

tr 0.1 
tr tr tr tr 0.1 tr tr 

tr tr tr tr tr tr tr tr もr
1.9 7.0 2.0 6.5 2.1 6.3 8.1 16.5 18.1 18.1 10.0 15.3 
0.1 0.6 0.1 0.4 0.2 0.2 0.1 0.2 1.0 O. 0.2 0.3 
0.7 0.8 0.6 0.5 0.5 0.4 1.2 0.6 2.5 0.4 1.3 0.6 
0.1 0.2 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 tr 0.3 tr 0.3 
20.6 16.4 15.9 舗.0 17.5 12.8 27.3 鎚.9 宮2.1 23.8 35.0 23.4 
8.0 16.2 7.2 18.3 8.5 14.1 11.3 22.0 16.4 19.6 9.7 11.2 
0.2 0.5 0.2 0.2 0.3 0.6 0.7 
1.8 1.0 1.6 0.6 1.4 0.5 0.4 0.3 1.3 0.5 2.5 0.3 
0.8 1.6 0.5 1.1 0.5 1.1 2.4 1.5 0.2 1.8 2.8 1.8 
16.1 2.1 13.0 2.9 13.0 2.4 6.5 3.3 1.4 3.2 5.1 4.1 
11.0 19.1 8.7 13.3 10.2 9.6 5.5 6.9 6.1 7.6 6.2 6.5 
0.8 2.5 0.5 2.3 0.4 1.0 0.3 1.0 3.6 0.1 0.3 1.0 
0.6 1.8 0.5 1.7 0.6 0.9 0.7 0.5 1.9 0.8 0.2 1.1 
0.4 4.6 1.2 3.6 1.0 2.9 3.1 3.4 4.6 3.5 2.2 6.0 
0.3 0.9 0.2 0.6 0.2 0.9 0.2 2.5 2.5 1.6 0.4 1.0 
1.6 1.0 1.0 0.8 1.2 0.9 0.7 0.3 0.1 0.2 0.2 0.7 
6.0 3.2 4.5 3.2 5.5 2.5 1.2 0.4 0.1 0.ts r 0.3 0.4 
1.2 0.7 1.3 0.7 0.6 0.2 0.3 0.2 2.9 0.3 tr 
3.3 0.6 5.0 0.8 7.2 6.1 3.9 1.0 2.5 0.5 3.1 1.5 
12.8 14.1 17.5 14.1 14.2 30.6 17.9 13.9 5.7 13.8 12.5 16.1 
0.2 0.1 0.3 0.1 0.2 0.1 tr tr 
1.0 0.4 1.5 0.3 1.4 1.2 1.3 tr 0.3 tr 1.6 
0.2 0.4. 0.5 0.3 0.1 0.2 tr 

0.5 tr 
0.3 tr 0.. 0.4 0.2 
9.7 4.0 14.9 1.7 12.6 4.1 6.9 2.6 4.6 3.1 7.2 6.6 
0.3 tr 0.3 

41.4， 28.3 33.3 37.1 34.8 23.6 ω.8 I 46.2 49.2 47.9 54.6 46.1 
28.3 42.4 23.2 37.6 26.5 28.8 21.3 31.3 24.3 ω.0 19.7 21.0 

30.3 29.2 43.5 26.2 38.6 47.5 34.9 22.5 26.5 22.1 25.8 32.9 

び 22:6酸の含有率が高い関係を示した。{図 1)また，閉殻筋.閉殻筋を除いた軟体部文は消化盲嚢

のいずれも 20:5酸含有率が 22:6酸のそれより高い傾向が認められた。

とくに，閉殻筋の 22:6酸含有率が.他部位より比較的高い傾向は，アカザラガイのの分析結果と

一致した。 Ackmanら10)はフナガタガイの 1種 (Arcticaislandica)について同様の結果を認め，

筋肉脂質中のトリグリセリドを構成する 22:6酸い3}は.餌料(藻類〉からの取り込みおよび 20:5 

酸 {ω3)からの変換により生成蓄積したものであり，そして筋肉脂質中のトリグリセリドが 22:6酸

の貯蔵機能を役っているものと推定している。

一方，採集地域による脂肪厳組成の差異についてみると.函館湾産では，関殻筋を除いた軟体部の

ポリエγ酸(とくに 20:5酸が多量)が，内浦湾産と陸奥湾産では飽和酸が， それぞれ高い含有率を
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示した。また，同時期に採集した網走産試料貝についても差異が認められ，ノトロ湖産の閉殻筋では

飽和酸を，サロマ湖産の閉殻筋および常呂産の閉殻筋と消化盲震ではポリエγ酸を，さらにノトロ湖

とサロマ湖産の消化盲震ではモ/エγ酸を，それぞれ比較的著量に含有した。これらの若干の差異は，

試料貝の生息環境条件の相違，たとえば，ノトロ湖が汽水湖であって， サロマ湖および常呂治岸とは

餌料生物にも質的・量的な相違があることとも関係があるものと恩われる。

また，同ー地域においても底生貝と重量下養殖貝とでは，生育環境下における餌料に相違のあること

が推察される。そこで，底生貝と黍下養殖貝聞で.その脂肪酸組成に差異が認められるかどうか，陸

奥湾産，内浦湾産および網走産の試料貝について，主要脂肪酸の含有率から比較検討した。(図2)

陸奥湾産では.両者間に箸るしい差異は認められないが，内浦湾産の霊下養殖貝で， 14:0酸， 16:0 

費量.16: 1酸の含有率が高く，それに対して底生貝では却:5酸.22: 6酸の含有率が高い結果を示し

た。網走産についていえば，消化盲嚢について，垂下養殖貝では 16:0酸と 16:1殴が，底生貝では

20: 5酸と 22:6酸が，それぞれ比較的高い含有率を示した。

さらに，底生貝と垂下養殖貝について.14: 0酸.16: 0敵. 16: 1酸の含有率合計および却:5酸
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~188 ー

.‘ 

、降



林・山田: 貝脂の類質 V

40 
A 

20 

。
10 

30 
!
!
;
i
i
l
i
-
-

40 

20 

10 

。

i ~I ~I川l山nl n川川イh一Inl山1 li i 
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30 

と22:6酸の含有率合計を比較した。(図3)その結果，垂下養殖貝である網走産(サロマ湖)の消化

盲蛋，陸奥湾.rt(東田沢)の閉殻筋および内浦湾産(砂原)の閉殻筋と閉綾筋を除いた軟体部につい

ては，いずれも(14:0+16: 0+16: 1)酸含有率は底生貝のそれより高く，相対的に (20:5+22: 6) 

餓含有率は低い関係にあった。これらの結果は，植物プラ γクトン(珪藻類)の含有脂質が 14:0酸，

16: 0酸および 16:1酸を比較的多量に含むこと11-14) と相関し，垂下養殖貝は注藻類などの植物プラ

ンクトンの含有脂質の影響をより強くうけているものと恩われる。

すなわち，これらの底生貝と垂下養殖貝に認められた差異は，垂下養殖貝が微細プランクトン(主

として珪藻類)を餌料として多く摂食するのに対して，底生貝ではデトリタスも餌料として摂食する

ζとから，餌料の質的，量的な相違とも密接な関係にあるものと推察される。また，ホタテガイの生

育・成熟に関与する光量，水温および生活範囲の自由度などが脂質代謝に与える影響も考慮する必要

があるかも知れない。この様な観点をさらに追究するためには，今後，ホタテガイの成長過程におけ

る各組織の脂質の蓄積，移動および代謝について詳細に検討する必要がある。

終りに，試料貝の採集にご協力いただいた北海道網走水産試験場，中川義彦氏に感謝します。
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