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北大水産業報
26(3)， 277-288. 1975. 

淡水魚 4種の脂質の脂肪酸

太田 亨*・山田 実*

Fatty Acids of Four Fresh-Water Fish Lipids 

Tδru OrA* and班noruYAMADA* 

Abstract 

The fatty.acid composition of nenもrallipids from four fre自:h.waterfish (kokanee: 
Oncorhynck.糊 nerka，masu salmon: Oncork抑 ck制刑a却叫， char: 8alveli偽旬8leω0・
怖a帥 .i8，sweet smelt: Plecogl088'U8 altivelis) was investigated in de旬ilby thin-Iayer 
chromatographic 晶ndgas-liquid chromatographic 晶nalyses. Furもhermore，the 
fatty acidωmposition of neutral lipids from sweeもsmelもwωωmparedwiもh
th抗 ofalgae，品目晶 m晶jordiet for sweet smelt. 
It w，品目 foundthat there were about 60 f:乱悦.yacids， having 12 to 22 carbon 

atoms ω component faもも'yacids of fresh-water fish lipid日.
Iso and 晶nteisobranched-chain fatty ωids， multibranched-chain f:晶悦y晶cid
(3， 7， 11， 15却 tramethylhexadecanoic品。id)，uns抗uratedbranched-ch品infatty品。id
(7・methylふhex晶，decenoicωid) 晶ndpolynnsaturated odd幽numberedfl品もも，y acids 
were detectedωminor components. 
Thef:晶ももy品。idsofsweeもsmelもlipidsωntainedhigher amoun旬 of018 polyenoic 
fatty acids than th佃 eof thr関 otherfresh-wa品erfish lipids，品ndwere simil紅色o
tho問。falg駒 lipids.

緒言

淡水魚と海産魚の脂質を構成する脂肪酸に関する研究はすでに行われておりトペ両者を比較すると

一般に淡水魚では C16'C18酸が多く，これに対し海産魚ではC抑 G.!2酸が多い。また飽和酸量は両者

に大きな相違はないが，モノエン酸は淡水魚では 16:1が多いのに対し，海産魚では 20:1，22:1が多

いこと，ボリエン酸は海産魚では 20:5，22:6が高含量であるのに対し，淡水魚では 18:2吋紳， 18:3ω3

が多く含まれることが知られている。

Ackmanのは淡水魚脂質の脂肪酸組成を求めて海産;魚の脂肪酸組成と比較した結果，淡水魚で C18

酸が多いことは必ずしも海産魚との差異を示す特徴とはならないこと， また，総ジエン酸と総テトラ

エン酸の含量は海産魚の約2倍であり，さらに総トリエン酸量も淡水魚脂質に多いことなどから，海

産魚脂質にみられるような 20:5や 22:6への鎖長延長は淡水魚の場合，いつでも起こるとは限らない

と述べている。またAckmanらのは淡水魚脂質中の分校鎖脂肪酸について検討し， Iso， Anteiso型の

分枝鎖脂肪酸が海産魚脂質と同じ割合で存在すること， さらに多分校鎖脂肪酸の 4，8，12-Trimethyl.

tr:decanoic acid， 2，6，10， 14-Tetramethylpentadecanoic acid， 3，7，11， 15-Tetramethylhexadecanoic 

キ北海道大学水産学部魚油化学講座

(Laboratory 01 Ckemistry 01 Fisk仇・1，Fαculty 01 Fiskeriω， Hokkaido University) 
紳炭素数:二重結合数 ωメチル基側から数えて最初にあらわれる二重結合の位置
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acidや，分校鎖モノエン酸である 7-Methylhexadecenoicacidなどの存在を明らかにした。

著者らη はすでにワカサギ内蔵油トリグリセリド構成脂肪酸について調べ，約 50種の脂肪酸を検

出したが，本報ではヒメマス，ヤマベ，エゾイワナおよびアユなど4種の淡水魚を試料として脂質構

成脂肪酸を詳しく調べた結果，微量成分を含め約 60種の脂肪酸を同定.定量することができた。 こ

れらのなかにはいままで日本産淡水魚脂質中で確認されていなかった多分校鎖脂肪酸，分校鎖モノエ

ン酸および奇数炭素鎖ポリエγ酸なども含まれる。さらにアユ脂質については他の淡水魚脂質とは異

なった脂肪酸組成を持つことがわかったので，アユが餌としてとる藻類の脂質構成脂肪酸についても

調べ，食餌脂質との関係も併せて検討した。

実験方法

試料: 実験に供した淡水魚は北海道支勿湖で捕獲したヒメマス:Kokanee (Oncorhynchus河erka)， 

北海道南部の河川で捕獲したヤマベ:Masu salmon (Oncorhynchus mωou) ，エゾイワナ:Char 

(Saluelinus leucomaenis)および富山県神通川で捕獲したアユ:Sweet smelt(Plecoglossus altivelis) 

の4種である。各試料魚は捕獲後，体長，体重を測定し，筋肉部より Blighand Dyer法8)で脂質を

抽出した。試料魚の捕獲時期，性，平均体長，平均体重を表1に示す。

脂肪酸メチルヱステ}I，.の不飽和度による分画: 脂質をケイ酸:セライト 545(2:lW/W)を吸着剤

とするカラムクロマトグラフィーで中性脂質と複合脂質に分画した。中性脂質より常法に従がい脂肪

酸を調製し，さらに BFaーメタノール溶液で脂肪酸をメチルエステル化した。脂肪酸メチルエステノレ

の不飽和度による分画は薄層クロマトグラフィー (TLC)で行った。すなわち， Morris9入Gedam

ら10)の方法に準じてホウ酸および硝酸銀を含浸した薄層ブレート(吸着剤IJWAKOGEL B-lO，厚き

O. 5mm， 20x20cm)を調製し，窒素気流中 110.Cで90分活性化した後，脂肪酸メチルエステル(100司

400mg)をプレート 1枚につき約 50mg定量的にパンド状にスポットして， 596酢酸エチノレ n-ヘキ

サン溶液で展開した(展開距離 14cm)。展開後 0.196ジクロルフルオレセイソエタノール溶液を噴

霧して分離状態を確認し 5分画にわけた。各分画をかきとり， 596塩酸メタノール溶液を加えた後エ

ーテルを用いて脂肪酸メチルエステルを抽出，捕集した。

水素添加: 脂肪酸メチルエステルの水素添加は脂肪酸メチルエステルを r ヘキサンに溶解し， ラ

ネーニッケル触媒下，水素ガスを通じて行った。

ガスクロマトゲラフィー (GLC): 脂肪酸メチルエステルの分析は，柳本製 G80-FP型ガスクロマ

Table 1. Body le.旬 th，body weight側 dlipidωntent仇ftω，h0/ fresh-water fish. 

Species 

"HIMEMASU" 

(0叫“ωYTAhgM叫A6加BE8倒的'a)
A 

(Onc“EOTZhOgMIW加A8N刑A制"側 )B

(SalveUn'包sle旬。抑協側is)
“AYU" 

(Plecogl088旬8altivelis) 

キ1F-Fem'tle， M-Male 
判 Totallength 

IρC晶lity D品加 ωl1ec旬d

L. Shiko加 1 June 4， '72 

Nakan倒晶W晶 June 3， '68 
R. Yude 00色.'68-Feb. '69 

R. Ono M晶Y10， '73 

R. Jinzu June 29， '72 
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Sex制 1B8(oncdmgy ぬ) wBeoidgy h色
Lipid 
。ont渇nも

(g) (%) 

F 22.1 149 7.0 

F.M 10.4 12 4.6 
F.M 11.0制 13 2.2 

M 19.3 96 1.3 

F 15.9 61 4.6 
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トグラフを使用し図2に示す条件で行った。各成分の同定は標準物質との比較，炭素数と相対保持時

間 (18:1=100.0)の対数値との直線関係および Separationfactorll)などによって行い.脂肪酸の組

成比は各分画の成分ピーク面積を半値巾法で求め相対面積比較法で算出した後， さらに表2に示す各

分画の回収率から重量%として表した。

ガスクロマトゲラフィー・質量分析 (GC・MS): 脂肪酸のなかで分校鎖脂肪酸の同定は GLCによ

る標準物質 (AppliedScience社BCMix-L， BC Mix-1)との比較のほかに.GC-MS法による分析

でも行った。機器として目立製ガスクロマトグラフ質量分析計 (RMU-6MG)を使用した。分析条件

は図3に示すとおりである。

結果および考察

構成脂肪酸: 図 la，1bに脂肪酸の炭素数と相対保持時間の対数値との直線関係を示す。脂肪酸メ

チルエステルの TLC分析で得た各分画のうち飽和酸区分 (Fr.1)には C12-CZ2の直鎖脂肪酸のほか

にC1CC18のIso.Anteiso型分校鎖脂肪酸が存在した(図2)。これらの分枝鎖脂肪酸の中で Iso18:0 

と同定した成分ピーク (ECL値12)17.5)のマススベクトルは， 図3に示すように Iso18:0に基因す

る m/e298のピークが認められるほかに m/e326のピークが検出された。分子量 326の脂肪酸メチ
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Table 2. Recoψery of fat勿 ωid仰向1ωteraof側 hfr，ωtion 
句 arg四伽tionthin司layerchrO冊atograョohy.

Rs∞very (%) 
“Y AMABE" I"~~~T~" U. " I 

|“EZ01WANA"1 A B I ~，uoV..Lt'''LS.Á~~ I 
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Fig. 2. Gas chromatogram of fatty acid meもhylesters of Fr. 1 from argentaもionもhin-layer
chromatography. 
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ルエステルとしては直鎖の 20:0があるが.DEGSカラムを使用した GLCの分析条件では直鎖20:0

が Iso18:0と同じ保持時聞を持つことは考えられず，したがって直鎖脂肪酸以外の脂肪酸が混在して

いることが推察される。佐野13)はナガスクタラ皮油脂肪酸メチルエステルの PEGAカラムを用いた

GLC分析で.3， 7.11. 15-Tetramethylhexadecanoic acidの存在を明らかにした。 この多分枝鎖脂肪

酸の ECL値は 17.5で.Iso 18:0の ECL値 17.6と近似している。図3に示したマススベクトルで

はm/e101の大きなピークが顕著に検出され，また m/e143.171.213および241のピークが存在し，

さらに m/e 283 (M-43). 311 (M-15)のピ{クも検出され佐野1坊や SenGuptaら14)の結果と類似の

マススベクトルを示している。したがって，飽和酸区分で検出される ECL値 17.5の成分ピークには

。

惜~IIII 帽に

f'lllll' 

5 

Hydrogenaled Fr.2 

叩叩 l
咽 .......20:1

Min 
10 15 

Fig. 4. Gas chrom乱togramsof fatty回 idmethyl
e白色ersofFr. 2 from argentatioll thin-layer 
chrom晶ωgraphy 品nd 加 hydrogena句d
producも.

Iso 18:0のほかに多分校鎖脂肪酸であ

る3.7.11.15-Tetramethylhexadecanoic 

acid (Phytanic acid)が存在するものと

考えられる。

モノエン酸区分 (Fr.2)には図4に示

すように直鎖モノエン酸以外の成分A.B
が検出された。これらの ECL値は A:

14.9. B: 17.1であり，水素添加後のGLC

分析ではA'(ECL値 14.5)および B'

(ECL値 16.5) となった。 ピーク A成

分はモノエン酸区分で検出きれることや，

水素添加後の ECL値および GC-MS分

析の結果から C15の分枝鎖モノエン酸と

推定されたが，分校メチノレ基および二重

結合の位置は明らかにできなかった。な

おピーク A成分は試料魚のうちヒメマ

ス脂質のみに検出される脂肪酸であり，

その構造についてはさらに検討中である。ピーク B成分は 16:1と17:1の聞に検出され， さらに水

素添加後 (B')16:0と17:0の中聞に検出されることから分校鎖モノエン酸と考えられる。佐野15)は

さきの多分校鎖脂肪酸と同じくナガスクジラ皮油脂肪酸中 PEGAカラムによる GLC分析で ECL値

16.9の脂肪酸を単離し，これを 7-Methyl-6-hexadecenoicacidと同定した。この分校鎖モノエン酸

は水素添加後の ECL値が 16.4であり， ピ{ク A成分の GLC分析における挙動と類似している。

さらにピーク B.B'成分のマススペクトルをみると(園5).ピーク Bのwは m/e282で.m/e 115. 
155. 167 (M-115)および m/e138のピークが強〈検出され，水素添加後のピ{ク B'のM+はm/e284

で，また m/e129. 157のピークが存在する。このようなマススベクトルは佐野が同定した Methyl

7-methyl-6-hexadecenoateのマススペクトル15) とほぼ一致しており，以上の結果からモノエン酸区

分で検出される ECL値 17.1の脂肪酸は 7-Methyl-6-hexadecenoicacidと推定した。

ポリエン駿中 16:2.20:2， 18:3， 20:3， 16:4および 20:5などについては，ワカサギ内臓油トリグリ

セリド構成脂肪酸の分析結果7) と同様に二重結合の位置の異なる脂肪酸を検出した。また 16:3につ

いてはクロマトグラムの状態から 16:3c，，4のほかに 16:3ω3も存在することが推定できたが，今回の

GLC分析条件では両者が完全に分離せず定量はできなかった。

表3に淡水魚4種の中性脂質を構成する脂肪酸の含量を示す。構成脂肪酸として微量成分を含める

と約 60種の脂肪酸が存在した。各脂肪酸の定量値については，表3に示したように得られた組成か

ら算出したヨウ素価と Wijs法で測定した脂肪酸メチルエステルのヨウ索価とに大きな差異がないこ
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とから，ほぼ正しい値を示していると考えられる。

分校鎖脂肪酸量は Ackmanらのの結果と比較すると.150型が Anteiso型より含量が多いという傾

向は類似しているが. ヒメマスを除いてやぞ少ない値となり (表4)， また分校鎖モノエン酸 (7-

Methyl-6-hexadecenoic acid)量も O.41-0. 8096に対し Trace-0.296と低い値を示した。

微量脂肪酸として上述の分校鎖脂肪酸のほかに. 17:2. 19:2. 17:3. 19:3. 19:4および21:5などの

奇数炭素鎖ポリエン酸が存在した。奇数炭素鎖ポリエン般は海産魚脂質中に広く分布し，特にポラ

(Mugil ceρhalus)脂質中には高含量存在することが明らかにされている16)17)。 また淡水魚脂質にお

いても 19:4.21:4および21:5が検出されておりの町本実験の結果を併せて考えると奇数炭素鎖ポリ

エン酸は魚類脂質中に広く含まれる脂肪酸であると思われる.

表3に示した淡水魚4種の中性脂質の脂肪酸組成は，すでに報告されている淡水魚脂質の脂肪酸組

成トのと同様に海章魚脂質の脂肪酸組成と比較して 16:1， 18 : Zc..6および 18:3叫が多く .20:1.22:1

および22:6叫が少量である。しかし同じ淡水魚間でもその組戒に若干の差異があり， またヤマペで

認められるように同一魚種でも 18:2C116や 18:臼3などの含量に違いがある。このような組成の差異は

表4に示した脂肪酸比からも明らかであるが.特にアユの場合は他の魚種および新聞らが行ったアユ

の脂肪酸組成の分析結果18) と比較して C16のポリ zン酸量に大きな相違が認められる。淡水魚脂質
中の C16のポリエン酸量については.Ackmanらのが 16:2叫 0.99-1.7996.16:3CII4 0.98-1.8496. 

16:4ω1 Trace-O. 8596と報告しているが，アユでは 16:2，ω70.896. 16:2印43.496.16: 3ω46.496. 

16:4曲31.596，16:4ω11.296といままで報告されている含量より多い値を示している。

ヒメマスは餌として主に動物プランクトンを，ヤマベ，エゾイワナは水生昆虫を摂取するなど食性

が動物食であるのに対し，アユは河川で岩石に付着する藻類を摂取して生長する魚で， その食性はヒ
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Table 3. Fjωty acid c側p制 tionof neutral Zip仙 frl仰 FωhofJr劫・側terfiah (wt. 96). 

Fatty acid |“剛山 “YAM.ABE" 1“EZOIW.創刊 AYU" A B 

sa品uratedacids 
12:0 Tr市l 0.3 0.4 0.6 Tr 
13:0 Tr Tr Tr Tr E 
Iso 14:0 0.1 Tr Tr 0.1 Tr 
14:0 8.5 6.3 2.9 4.0 6.9 
Iso 15:0 0.5 0.2 0.4 0.5 0.3 
An加iso15:0 0.5 Tr Tr Tr Tr 
15:0 0.9 0.2 0.4 0.4 0.3 
Iso 16:0 0.2 0.1 0.2 0.1 b 
16:0 14.0 17.1 18.5 14.3 22.0 
I日017:0 0.8 Tr 0.2 0.4 0.2 
Anteiso 17: 0 0.5 b 0.2 0.1 0.1 
17:0 0.4 0.3 0.7 0.6 0.4 
Iso 18:0・2 0.2 Tr Tr Tr 
18:0 2.3 3.8 4.7 2.9 1.4 
19:0 Tr b 0.1 0.2 E 
20:0 0.2 0.3 0.2 0.3 Tr 
22:0 Tr 0.2 0.2 0.4 
l.'otal 29.1 28.8 29.1 24.9 31. 6 

Mon偶 noic晶cids

14:1 0.3 0.3 0.6 1.0 0.1 
A判 0.2 
15:1 0.1 0.1 0.2 E E 
16:1 11.8 13.5 8.5 14.3 18.9 
B制 0.2 Tr 0.2 司王

17:1 0.3 0.2 0.4 0.3 0.2 
18:1 19.2 18.4 24.3 20.3 8.4 
19:1 0.2 Tr 0.3 0.3 0.2 
20:1 0.4 0.3 0.9 0.6 0.3 
22:1 Tr Tr 0.2 0.2 Tr 
To旬l 32.7 32.8 35.6 37.0 28.1 

Dienoic acids 

14:2 1 0.1 b 0.1 
16:2ωT 0.2 0.2 0.1 0.2 0.8 
16:2印 4 0.9 1.6 0.6 1.3 3.4 
17:2ω51 0.1 0.1 0.1 Tr Tr 
18:2ω6 7.4 5.0 10.0 5.2 2.0 
19:2剖 51 0.2 0.1 0.2 0.1 0.1 
20:2曲 9 b Tr 0.1 0.1 Tr 
20:2個 6 0.2 0.1 0.5 0.2 0.1 
22:2ω6 宮正 0.1 0.1 
To色晶1 9.0 7.2 11.7 7.3 6.4 

Trienoic acids 

16:3剖 4判 0.2 1.1 0.2 1.1 6.4 
17:3ω51 Tr 0.1 
18:3ω6 1.0 0.2 0.1 0.2 0.5 
18:3ωs 4.7 5.7 9.7 9.7 7.3 
19:加が E 0.1 0.1 E 
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T晶ble3.α>ntinued 

問叫 I"HIME~S川 “YAMABE" |“EZOIWANA"I “AYU" 
A B 

20:3ω6 0.4 0.2 0.4 0.4 
20:3ωs 0.3 0.5 
Toωl 6.3 7.5 11.1 11.5 

Teもra-，Pen伽・， Hex師 noic品。ids

16:4ωs 0.1 0.2 E 0.2 
16:4ω1 0.1 0.3 0.1 0.5 
18:4ωs 5.5 7.7 0.7 4.9 
19:4ω51 
20:4同 6 2.4 0.6 1.6 1.1 
20:4"，3 1.8 2.4 0.5 1.5 
22:4ω6 0.5 0.3 0.4 0.3 
20:5ω3 4.3 7.1 3.7 6.2 
21:5ω21 E b Tr Tr 
22:5ω6 0.4 0.2 0.3 0.2 
22:5ω3 1.2 1.3 0.9 1.8 
22:6ω3 6.5 3.5 4.3 2.5 
Total 22.8 23.6 12.5 19.2 

Unknown目 0.1 0.1 

lodine v晶lue

wCduosulmaωddho仕dom 154.1 148.8 126.1 

∞mpω訪ion 148 151 129 149 

*1宣旨品。e(Iess th品n0.0596) 
相 Includes3，7，11，15拍色，rame色hylhexadecanoicacid 
柿 A-Branch吋 15:1，B-7-Me色hylふhexadecenoicacid 
料 Includes16:3....3 

0.2 
0.2 
14.6 

1.5 
1.2 
1.5 
0.1 
0.4 
0.6 
0.5 
8.5 
Tr 
b 
1.7 
2.5 
18.5 

0.9 

145.7 

146 

メマス，ヤマベ，エゾイワナと異なり植物食である。このような魚種における食性の相違は当然， 脂

質構成脂肪酸にも影響を与えるものと恩われる。

アユと濠類の脂質構成脂肪酸の比較: アユを捕獲した神通JIIより藻類(主に珪藻 Melosirava' 

riansI9))を採集し，魚類の場合と同様の方法で脂質を抽出した。脂質含量は湿重量に対し 0.596で

あった。表5に濠類中性脂質の脂肪酸組成を示す。 Ackmanら20) は海産の藻類(植物プランクトン)

12種の脂肪酸を調べ種による差異を検討した結果，珪藻類，緑藻類などで Cl6のポリエン酸を多く含
有すると報告している。また Katesら21)は珪藻の脂肪酸を分析して，淡水種，海産種いずれも 16:3

量が多く，特に淡水種の Navicula pelliculosaでは 18.396Cモル96) と高含量であることを明らか

にしている。表5に示した藻類の脂肪酸織成は CI6酸が全体の 5796を占め， その中でも 16:3...，4が

5.396と含量が多く，さらに 20:5由3も9.196と高い値を示すなど Katesらの結果と類似の傾向を示

している。アユの脂肪酸組成と比較すると.CI6のポリエン酸量が多く，また 18:1量が少ないなど互

いに近似の値を持ち，数種の脂肪酸比も類似している(表4)。 このようなことから， アユ脂質が他

の淡水魚とは異なった脂肪酸組成を示すのは食餌脂質の影響を受けた結果と考察できる。

以上のように魚類脂質の構成脂肪酸は食性によって影響を受け.淡水魚の中でも組成に差異が認め

られる。勿論，魚類の脂質成分はたんに食餌となる生物脂質に支配されるばかりでなく，魚が生長，
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T油le4. Fatty acid ckai協加ゅthω押切ω似側側d8ωer，官ilratiωof fatty acids 
tn 叫邑叫伽ZZipω80f介ωh-u叫erfi8h and aZgae*1. 

--f'HIMEMASU"1 叫 BE" I "...P7r¥.Y'UJ' A. 'T " ，，1 叩 MASU"I ~.n.ru..o..u~官OIWANA"I"AYU"\ AI伊lA  B I ~~_..--_._- I 

Sもr晶ight
acids 

Branched 
acids 
Unknowns 

n 

品m

自1乱6h:Oza鎚加d%Moidfs 

16:0/16:1 
16:1/18:1 
18:2+ 18:3fPoly司
enoic acid自
Z田3/'2:.剖6

Tr判
Tr 
8.8 
1.0 
27.3 
0.8 
40.1 
0.4 
9.7 
Tr 
8.6 

3.2 

0.1 

48.1 

1.2 
0.6 

0.3 

2.0 

*1 M品inlydiaもom(MeZ08ira叩 T句協8)
*2 Tr晶ce

Fatty acid chain lengths (%) 

0.3 0.4 0.6 
Tr Tr E 
6.7 3.5 5.1 
0.3 0.6 0.4 
34.0 28.0 31. 9 
0.6 1.3 0.9 
40.8 49.5 43.2 
0.1 0.7 0.7 
11.3 8.4 10.4 
Tr Tr b 
5.5 6.4 5.5 

0.3 1.2 1.2 

0.1 

Rati，ω 

59.4 63.6 57.4 

1.3 2.2 1.0 
0.7 0.4 o. 7 
0.3 0.6 0.4 

4.3 1.5 3.5 

E 0.2 
E Tr 
7.0 4.1 
0.3 0.5 
54.2 57.4 
0.6 0.5 
21.1 23.2 
0.4 0.3 
10.3 10.9 
b Tr 
4.7 1.5 

0.6 0.6 

0.9 0.9 

69.6 76.7 

1.2 1.0 
2.3 6.8 

0.3 0.4 

6.4 5.2 

成熟する生活史の過程でも生理的な影響を受けて変化するものと思われる。 これらについてはすでに

ヤマベを試料とした実験で一部考察したが22-叫，さらにヒメマス，アユについても生活史における脂

質成分の変動に関し検索中である。

要 約

ヒメマス.ヤマベ，エゾイワナ，アユなど4種の淡水魚を試料として中性脂質を構成する脂肪酸を

詳しく調べ，また，アユについては食餌となる藻類脂質の構成脂肪酸と比較して次の結果を得た。

1) 淡水魚脂質構成脂肪酸として微量成分を含めて約 60種の脂肪酸を検出した。 これらのなかに

はIso，Anteiso型分枝鎖脂肪酸や日本産淡水魚脂質でまだ確認されていなかった多分校鎖脂肪酸 (3，

7，11， 15-Tetramethylhexadecanoic acid)不飽和分枝鎖脂肪酸 (1-Methyl-6-hexadecenoicacid)な

どが含まれる。その他奇数炭素鎖ポリエン酸も微量成分として存在した。

2) 淡水魚4種の脂質構成脂肪酸は海産魚脂質の脂肪酸組成と比較すると， 16:1. 18:2"，6および

18: 3aJ3量が多く， 20:1， 22:1および22:6ω3量が少ないなどいままでに知られている淡水魚脂質の脂

肪酸組成と類似のパター γを示すが，特にアユでは C)6酸量が全体の 54.296を占め，そのなかで
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Table 5. Fatty acidωmpo8itwn 01 ne耐 all勿id8fr側仰!u判 (wt.%). 

S錦町品色ed晶cids

12:0 0.2 
13:0 世相

Iso 14:0 Tr 
14:0 3.9 
Iso 15:0 0.3 
Antei自015:0 0.1 
15:0 0.4 
お016:0 Tr 
16:0 22.7 
Iω17:0 0.2 
Anteiso 17:0 Tr 
17:0 0.2 
Iso 18:0判
18:0 1.4 
19:0 Tr 
20:0 0.2 
22:0 
Toも晶l 29.6 

Mon伺 noicacids 
14:1 0.2 
A制

15:1 0.1 
16:1 23.0 
B*' Tr 
17:1 0.2 
18:1 3.4 
19:1 Tr 
20:1 Tr 
22:1 
Tot乱l 26.9 

Dienoic acids 
14:2 ? 
16:2ω7 0.9 
16:2回4 2.6 
17:2ω5? Tr 
18:2曲6 2.8 
19:2ω51 0.1 
20:2ω9 0.1 
20:2ω6 0.2 
22:2ω6 
Tb色乱 6.7

帆Mainlydi晶ω岨(且(e胸骨官加巾仰)
判 T問団。醐池島n0.05%) 

Trienoic品目ids

16:3ω4“ 5.3 
17:3ω51 0.1 
18:3ω6 0.8 
18:3ω3 13.8 
19:3剖51 0.1 
20:3ω6 0.2 
20:3印3 0.3 
To句l 20.6 

Te色r晶・， pen伽・，
hex腕 noic品。:ids

16:4回3 1.5 
16:4ω1 1.4 
18:4副3 1.0 
19:4ω51 0.1 
20:4印6 0.5 
20:4ω3 0.3 
22:4ω6 0.7 
20:5ω3 9.1 
21:5印2? b 
22:5ω6 Tr 
22:5"'3 0.4 
22:6ω3 0.4 
To句l 15.4 

Unknowns 0.9 

lodine v晶，luec晶lc.
fromωmposi伽 n

148 

柿 lnclud鮒 3，7，1l，15-te佐am的hylh，ιx:adecanoicacid 
判 A-Branched15:1， B-7-Methyl-6-hexadecenoic acid 
判 lncludes16: 3"，3 

16:2ru7 0.896， 16:2曲43.496， 16:3ω4 6.496， 16:4ω3 1.596， 16:4ω1 1.296と他の淡水魚と異なり

C16のポリエン酸が高含量であった。

3) アユが餌として摂取する藻類脂質の脂肪酸組成はアユ脂質と同様に C16のポリエγ酸量が多く，
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含量も互いに近似している。

4) 淡水魚脂質問における脂肪酸組成の相違は.魚類の食性と密接に関連すると思われる。

本研究を行うにあたり，試料採取に御協力いただいた北海道立水産癖化場，寺尾俊郎博士，富山県

農林水産部水産課，川崎賢一氏，マススペクトルの測定に御尽力いただいた日立製作所応用開発課，

秋森伯美氏に謝意を表します。
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