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北大水産業報

27(1)， 21-29. 1976. 

生息漂度を異にする海産動物の脂質 -VI. エピ類中性脂質の

脂肪酸組成の特徴について

林 賢治権

The Lipids of Marine Animals from Various Habitat Depths-VI. 

On the characteristics of the fatty acid composltion 

of neutraI Iipids from decapods 

Kenji HAYASHI事

Abstract 

The char品cteristic自岨dthe fi乱悦y晶cidcomposition ofもheaωωne・solublelipids， 
ω>llsisting l乱rgelyof triglycerides， for ten species of decapods from different 
h晶，bi旬tsha ve been deもermined. The e豆島minedspecies included one fresh.wa品er
deωpod， Palae伽側 P側cidens，and nine m晶，rinedeω，pods， Pω旬加伺 8ivado，
PandaJ制 nippo附 tsis， P. borealI8， P. hYP8i削 t削 p，側ぬI叩sI8 j.叩側仰，
Hepωcarpns p仰向loides，Spir，側めcarisspp.，。仰gon dalli and Argis denta飢
Excep色forH. pandaloides which inh畠，bitedat near-surface， the marine decapods 
were sublittoral or meω，benthic in origin. 
The初旬llipidcon刷出 ofthe whole body and the ovary ranged from 0.9% 
ω3.3% and from 4.4%ω7.0% of the 附 weight，悶pectively. The iodine 
values and unsaponifi山lem抗tercon旬n旬 ofthe aceもone-solublelipids of the 
whole body andぬeovary were inぬerange of 140.0-168.4， 135.3-179.5岨 d4.9-
19.3%， 4.6-5.9%， respectively. 
Inもhefi晶ももy晶cidcomposition of the whole body and the ov晶ryof both 
fr，倒h-w，ωerand marine decapods， the constituent fatty acids were dis仕ibuぬd
ω follows; Cu_.. acid日， consisting chiefly of 16ー， 18-and 20一蹴ids. The 
relatively predominant fatty品cidswere 18:1， 16:0， 16:1 and 20:5 乱cids，and 
beside自， the to旬lmonoenoic制 id∞ntentswere considerably high in proportion 
ωthe to旬lsaturated and polyenoic acids. However， indiωting a little 
di賀erencein fatty品。id∞mpωitionbetween fresh-wa飴r岨 dm晶，rinedecapod自，
the conten旬 of18:2 acid， originating from plan旬， of the former were rel叫ively
larger than those of the latぬr. In addition， it was inferred that the characもer・
istic∞mponent fatty乱cid日 ofthe dec却odlipids in both the whole body肌 d
the ov晶rycon旬inedlarger amoun旬 ofmonoenoic acids ωnsisting mainly of 18:1 
and 16:1晶cids. Thωe characもeristiωinthe fatty制 idωmpositionof sublitもoral
or mesobenthic decapods were similar to the results recognized in those of the 
d田 p-田afishes and自nailsrepo凶edin previous works. 

*北海道大学水産学部魚油イじ学講座 (Laboratoryof Ohemi8try of Fish Oil， Faculty of Fisherie8， 
Hok加idoUni'ωrsity) 
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緒 言

深海は光量，温度，圧力，栄養塩，溶存酸素量など， 多くの点で浅海域とは異なった状態にあり，

そ乙K生息する生物も浅海域の生物と比較して，かなり様子を異lとする乙とが知られている。乙のよ

うな環境要因の相違は当然生物の生理・生態t乙大きく影響を及ぼしているものと想察される。

前報で，深海魚の中性脂質の脂肪麟E成中， 18:1， 16:1， 20:1酸などのモノエン酸含有率は著しく

高く，表層魚が 20:5，22:6酸などのポリエン酸を多量に含有する乙とと相違している乙とを指摘

しト4)，また，同様の特徴が深海性の巻貝りでも認められる ζ とを報告した。そして， ζのような特

徴の起因については，前報2)，ので若干の考察を加えた。

本報では，引き続いて魚類の餌生物として重要な位置を占めるエピ類(海産の表層性1種および深

海性8種)の含有脂質を分析し，前述の脂肪酸組成の特徴が深海性エピ類でも認められるか検討し，

さらに淡水産エピ類1種の脂肪酸組成を分析して海産エピ類と比較した。

なお，エピ類の脂肪酸組成については， DeKoningらり， Ackmanらへ Culkinら8)，Lewisの，10)，

Morrisら11)，Leeら12)，Guaryら13)，14)および鹿山ら 16)の報告がみられるが，本邦産エピ類の脂質

研究は比較的少ない。

試料および実験方法

試料

分析に供したエピ類 10種(甲殻網，十湖目)の学名およびその系統分類を図 11ζ示す。乙のうち，

スヲエピ (P.paucid，側)は淡水産であり，他の9種はすべて海産である。供試エピ類の捕獲時期，

捕獲地点および供試匹数，平均体長・体重については表111:示しである。海産種のうち，表層種のツ

ノモエピ (H.pandaloides)を除く他の8種は， いずれも水深2∞-400mの漸深海帯より捕獲され
Tこ。

供試エピ類は殻を除いた全体部より脂質を抽出したが，スヲエピの場合は殻付きのまま処理した。

また，卵を保持していたホッコクアカエピ (P.borealis)，ツノモエピ， ($戸f側 tocarisspp.).スヲエ

ピについては，その卵も同様に脂質の抽出に供した。

実験方法

供試エピ類の全体部および卵から Bligh& Dyerの方法16)によって脂質を抽出した。得られた脂

Arthropoda -一一一一一一Malacostraca Decapoda… 

Caridea ..・H ・-

Pasiphaeidae -一一Pasiphaeasivado ('Shiraebi・)

I Pandalus nipPone時sis(・Botanebi')
トPandalusborealis ('Hotsukokuakaebi・)

Pandalidae -→ 
卜Pandalushゅsinotus(寸oyamaebi')
LPanぬlopsisjatonica ('Morotogeakaebj') 

I Heptacarpu:;仰 ndaloides('Tsunomoebi') 
Hippolytid 一寸

L-Sρirontocaris spp. 

Palaemonidae -一一Palaemonpaucidens ('Sujiebi') 

I Crangon dalli (澗 izoebijyako')
Crangonidae -→ 

L Argis dentata ('Kurozakoebimodoki') 

Fig. 1. Taxonomic scheme for the ex晶.mineddec晶pods.
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林: 海産動物の脂質 VI

T品，ble1. Catch date， 1oca1ity，側 db制ゆ001me側 .rement01 the ω:amined decapods. 

A verage I A verage Species |叫
D閣総 andLocality* I SpeCl倒 B.L.紳 (cm)I B.W.柿 (g)

P. 8Iω00，‘Shiraebi' Oct. '70 Toy品m品 bay 50 7.7 1.5 

PP.. 偽お4TpEpαo1叫ia仰ln8‘H48，ot‘BBuoktomkue池:bi島.aebi'
Sep. '70 off Sawara 50 11.8 10.8 
Sep. '70 off Saw品r晶 50 14.5 14.2 

P. boreali8，‘Hotsukoku乱kaebi' J晶n.'72 Toy晶m品b晶y 51 14.4 10.4 
P. hyp8仇ot1ω，'Toyamaebi' J品n.'72 Toyam晶 b晶y 6 15.8 22.5 
P. japon化:a，‘Moro句:geak帥 bi' Jan. '72 Toyam晶 b乱y 15 12.3 8.7 

H. ppam九ddadtoOM必Eωs，， T自由lomoebi' Sep. '70 Mori 50 7.6 2.9 
H. wndaloides. 'Tsunomoebi' J晶n.'72 Toyama b品y 13 7.1 1.8 
Spiro叫toc唯zri88pp. Jan. '72 Toyama b晶y 38 7.7 2.5 

P. paucide削，‘S吋iebi' June '71 Lake Onuma 50 4.5 0.9 

C.ぬlli，‘Mizoebijyako' J&n.'72TTooyyatLmma 品 bay 41 7.7 1.9 
A. den加ta，‘Kurozakoebimodoki' Jan. '72 Toyama bay 6 8.3 2.9 

* Localities excluding Toyam晶 b晶ybelong to Hokkaido. 
柿 B.L.: B吋ylength， B.W.: Body weight. 

質より 10倍量 (v/w)のアセトンに可溶の脂質を分別し，乙れについて実験を行った。また，アセト

ン可溶性中性脂質のヨウ素価 (Wi戸法)と不ケン化物含有率を測定17】した。

常法Iとより得られた混合脂肪酸は三フッ化ホウ素ーメタノール18)で脂肪酸メチルとした。脂肪酸メ

チルのガスクロマトグラフィー (GLC)分析は次の条件である。ガスクロマトグラフ:G8型 (FID検

出器，柳本製)，カラム:ステンレス製U字管 (3mmφx1. 5m)，充填剤:クロモソルブ W AW (80 

-1∞mesh)につエチレングリコールサクシネートを 1096含浸(ガスクロ工業)， 恒温槽および試料
導入部温度 190

0
C，240oC，窒素(キャリヤーガス)，水素および空気の流量:0.7kg/cm竺15ml/min，

0.6I/min.脂肪酸組成は百分率 (wt96)で表わした。

アセトン可溶性の中性脂質組成および不ケン化物成分の分析は薄層クロマトグラフィー (TL<ご)で

行った。薄層板2Ox20cm，厚き O.25mm，活性化1l00C，6Omin，展開溶媒:ベンゼン，石油エ

ーテルーヲエチルエーテルー酢酸 (90:10:1，v/v)および石油エーテルーヲエテルエーテル (60:40， v/v) ， 

試料濃度:クロロホルムで 596濃度に稀釈，検出試薬:重クロム酸カリウム硫酸混液を噴霧後， 1曲。c
で加熱，焦化した。

結果および考察

脂質含有率および中性脂質の性状

供試エピ類 10種の全体部および卵の脂質含有率とそれらのアセトン可溶性中性脂質の性状を表2

p:示す。供試エピ類の全体部の脂質含有率は， 0.9-3.396の範囲にあり，ホッコクアカヱピが他種よ

り僅かに高かった。また，卵のそれは 4.4-7.096であり，全体部より高値を示した。

Culkinらのは6種の中層性エピ類を分析し，その脂質含有率は 2-596であると報告しており，本

実験のエピ類の全体部でもほぼ同様の結果であった。最近，鹿山ら 15)は遊泳カのある深海性エピ類

で 1096台の高い含有率を示す数種を報告しており，また， Guaryら14)はクルマエピ (Pe1邸側sjapo-

nica)の脂質含有率の季節的変動を調ぺ，ぞの結果として5月→11月に脂質含有率は漸増する ζ とを
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Table 2. Lipid 仰山ntsand charac抑制的 01the ac蜘 ne'801ub1elip仙
jヤ側 the ωamined decapods. 

Toもal
Aceもone.自olublelipid 

Species Part l%ipホid1 …I I.V判 IU山g %制・%

P. si叩do，‘Sh廿乱ebi' Whole 800 2.0 

P. nippone制is，‘Bo旬nebi' Whole 880 1.4 

P. borealis，‘Hotsukokuakaebi'('70) 790 3.3 
Ovary 330 6.5 

P.おrea1is，‘Ho旬ukoku乱k乱ebi'('72) Whole 309 3.0 

P. hypsi叫d制， 'Toy品m帥bi' Whole 126 1.9 

P. j句wnica，‘Morotoge池田bi' Whole 124 1.0 

H. pandaゐid凶， 'Tsunoml田 bi'('70) lwOVh晶rlye 
790 1.4 
310 4.4 

H.pa叫伽10似ω，'Tsunomoebi' ('72) Whole 23 1.7 

Spiront，四:ari8spp. l~門wmOvhhaory 81 1.9 
4 7.0 

P. pauc必e附，‘Sujiebi' I~市vaorlye株 1160 2.1 
45 6.2 

O.ぬlli，‘Miz田 bijy乱ko' Whole 76 1.3 

A. dentata，‘Kurozakoebimodoki' Whole 17 0.9 

*1 %句 we色weight. *2 %句 toぬ1lipid. 判 Iodinevalue. 
制 Unsaponifiablematter. 争 Thispart contained shell. 

31.3 161.5 4.9 

56.8 157.0 11.8 

83.2 146.3 6.0 
61. 2 165.8 4.8 
79.0 146.8 7.9 

93.7 156.8 7.8 

90.4 152.0 9.5 

54.7 168.4 12.5 
69.9 179.5 4.6 
80.1 9.9 

91.6 146.7 5.5 
79.7 3.9 

47.7 140.0 15.7 
78.6 135.3 5.9 

80.7 148.7 11.8 

62.3 19.3 

認めている。 ζのことかち，エピ類の1旨質含有率は，種および成熟度などの違いにより若干の変動を
示すものと恩われる。

全脂質K含まれるアセトン可溶性の中性脂質含有率は， シラエピ (P.sivado). ボタンエピ (P.

nipponensis) • ツノモエピ ('70) およびスヲエピの全体部での 31.3-56. 896を除くと，いずれも 6096

以上を示した。さらに，アセトン可溶性中性脂質を TLCにより分析した結果，いずれの穫の全体部，

卵とも， トリグリセリドがその主成分であった。 Culkinらのもエピ類脂質の TLC分析を行い，その

最多成分はトワグリセリドで，モノ・~グリセリド， ステリン，ステリンエステルなどは僅少量であ

ると述べている。また.Lewis10)および鹿山ら 15)は中・深層性エピ類について， その脂質中fr.多量

のロウエステルを含有する種を報告しているが，本実験の漸深海帯より捕獲されたエピ類の中性脂質

は，前述のようにトリグリセリドを多量に含有し， ロウエステルおよびヲアシルグリセリルエーテル

の成分は僅少量であった。

次K. アセトン可溶性中性脂質の性状について述べる。全体部のヨウ素価は 140.0-168.4の範囲

を示し，なかで淡水産スヲエピでは全体部，卵とも他海産種より若干低値であった。先K生息深度を

異tとする魚類の脂質を分析したと ζろ，とくに肝臓中性脂質のヨウ素価は表層魚で高く， それに対し

て深海魚では低い傾向を示すζ とを報告したがり，4)，供試エピ類でも生息深度の違いにより同様の傾

向が認められるか検討した。供試ヱピ類のうちツノモエピは浅海種であり，他の海産穫は漸深海帯fr.
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林: 海産動物の脂質 VI

生息域をもつが，前者の全体部のヨウ素価は 168.4であるのに対し，後者では 146.3-161.5(平均

値 152.0)の範囲を示しており， 後者で若干低値であったが，前述の傾向はエピ類では顕著でなかっ

た。一方，山田19)はカラヌス目，端脚目，アミ目，オキアミ目など 14種の動物プランクトン脂質の

ヨウ素価を報告しており，その平均値181.6と比較すると，十脚目のエピ類では明らかに低い結果を

示した。

不ケン化物含有率は，ボタンエピ， スラエピ， ミゾヱピヲャコ (C.dalli) ， クロザコエピモドキ

(A. dentata)の全体部で比較的高値を示した。また，不ケン化物成分について T印分析を行った結

果，いずれの種の全体部，卵ともステリンがその最多成分を占め，炭化水素，脂肪アルコールおよび

グリセリルエーテルは少量であった。

脂肪酸組成

供試エピ顕の全体部および卵より得たアセトン可溶性中性脂質の脂肪酸組成について， GLC分析結

果を表3に， また，海産エピ類9種の主要脂肪酸 (14:0，16:0， 18:0， 16:1， 18:1， 20:1， 20:4， 20:5， 

22:6酸)および飽和酸，モノエン酸，ポリエン酸の含有率の平均値を図211:示す。その結果，海産エ

ピ類の中性脂質脂肪酸組成中，飽和酸の 16:0酸， モノヱン酸の 18:1，16:1酸およびポリエン酸の

20:5酸の含有率が比較的高く，また，モノエン酸含有率は飽和酸とポリエン酸の含有率を凌鴬した。

海産エピ類のζの傾向は，淡水産のスジエピの全体部および卵でも同様であった。 さらに，海産エピ

類9種について，主要な脂肪酸の炭素数分布を図311:示したが，全体部および卵とも 16-酸化a.35-

3796)， 18-酸化a.33-3496)が高含有率で， 20-酸化a.15-1696)がそれに次いだ。淡水産スヲエピ

でも ζの傾向は同様であった。

山田20) は海産動物プランクトン(主として，カラヌス目，端脚目，アミ目，オキアミ自など)の

脂質を分析し，その主要な脂肪酸は， 20:5， 16:0， 22:6， 18:1， 16:1酸であるとし，また，ポリエン酸

の含有率が飽和酸，モノエン酸より極めて高いζとを述べている。 ζれらの海産の動物プランクトン

とエピ類(十脚目)の脂肪酸組成における相異点は，前者がポリエン酸を多量に含有するのに対して，

後者ではモノエン酸を最多成分としている点である。

また，山田20)は海産と淡水産の動物プランクトン脂質の脂肪酸組成の差異として，前者では， ポ

リエン酸>飽和酸>モノエン酸の含有率関係が，後者ではモノエン酸>ポリエン酸>飽和酸であり，

とくにポリエン酸中の 20:5，22:6酸は海産で多量であるが， それに対し 18・2，18:3酸含有率は淡水

90 

80 

70 

60 

50 

40 

30 

20 

10 

14:0 16:0 18:0 16:1 18:1 20:1 20:4 20:5 22:6 Satu. Mono. Po1y. 

Fig. 2. Pat飴，rnsof m晶.jorcomponenもおももy品。id∞n旬n旬， and of脇，tura旬d，monoenoic 
and polyenoic acid conもen旬，泊the品cetone-solublelipids of the whole body (Cコ)
晶ndthe ov晶，ry(匡ヨ)ofm晶rinedec乱pods.
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Table 3. Fatty acid composition 0/ the 

‘Shirael 叶‘Bo伽~~~'I‘H仰 ukoku・|‘H仰 ukoku-|Tbyammbi'|‘Moroωge-
P. 抑ぷ~Ip. ~i1!:仰-1 a~嗣br('70)l 北嗣br('72)|p hW84似ω1n a~帥bi'
I.L . .，"Ut<<.(lV I en8Is P.加vωlぬ 1 P. borωlis 1-' ..Jr...~.-~ 1 P. j叩開化α

Fatty晶cidl一一一一一
Whole I Whole I Whole I 0刊 ryI Whole Whole Whole 

% 

14:0 
15:0 
16:0 
17:0 
18:0 
19:0 
20:0 

total 

n
 

l

W

 

1
1
1
1
1
1
1
1
1
d
2
2
3
4
2
4
5
5
5
6
為

的

仁
か
か

k
t
か
か

Z
ι
σ

か
か
か
か
か
か
か
か
か
か
下
乞
乞

A
m
b

咽
A
咽
且
唱

A
唱
A
噌

A
咽
i
o
a
a
a
o
a
ι
M

唱
A
唱
A
'
A
唱
A
0・
a
a
a
o
a
o泊

o
a
o
A
4
L
U
1
M

3.4 
1.8 
23. 7 
1.5 
2.9 

0.7 

34.0 

巴

$

9

6

8

8

6

v

a

F

A

-

-

-

-

-

七

色

6

2
ぬ
1

1

52.7 

2.0 
tr 
0.6 

1.4 
9.2 

tr 

13.2 

4.2 
1.5 
18.5 
2.2 
1.6 

28.0 

1.9 
0.9 
13.0 
3.0 
24.6 
2.4 
7.5 
1.6 

54.9 

2.2 

17.0 

4.8 
0.6 
33.7 
1.1 
1.8 

42.0 

0.9 
0.5 
12.3 
1.8 
29.2 
0.5 
3.8 
2.0 
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産で高いζ とを指摘した。本実験の淡水産スジエピと海産ニヰピ類9種の脂肪酸組成について同様に比

較してみると，全体部および卵とも主要脂肪酸である 18:1，16:0，16:1，20:5酸の含有率は両者とも

ほぼ同じであり，動物プランクトンで認められた差異はエピ類では顕著でなかった。しかしながら，

植物起源の 18:2酸含有率については，淡水産スラエピの全体部および卵で 6，2%，7.3%であるのに

対して，海産種ではそれぞれ0.8-2.4%，1.5-1.7%と， 前述の動物プランクトンで指摘された結

果と同様の傾向を示した。 ζのような植物起源の 18:2酸または 18:3酸の含有率が淡水産種で高いの

は，淡水域における草食性甲穀類の共通性といえるかも知れない。

Lewis9)，lO)およびCulkinらのは深海性エピ類の脂肪酸組成が，モノエン酸を多量に含み，ポリエ

ン酸は少量である ζ とを述べている。本実験の供試エピ類の中性脂質の脂肪酸組成でも乙のような特

徴を示すか検討した。海産エピ類のツノモエピは表層種で， 他海産エピ類は漸深海帯K生息する種で
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acetone-801uble lip似8from the e抑制ined必capods.

'Tsunomo- 'Tsunomo・ I_ . . I 明izoebi- ‘Kurozako-
i' ('70) ;bP""f72l I Spir側側巾| ‘制iebi' ivako' ;b;;~d~ki' 

H.p…ゐ耐伽IH.;旧河α10似ω 8pp. 1 p.pa旬C地拘8 1 oJ五11:4.d抑制α
wh叫Ov町|十可証-eI玩司瓦瓦IWhole 1 Ov町 Whole Whole 

4.7 4.0 5.6 8.1 5.1 4.2 5.6 2.0 5.8 
1.6 1.0 0.6 0.6 0.7 1.1 0.7 0.8 2.2 
23.2 17.8 22.3 20.2 16.2 17.0 17.8 16.8 21. 9 
1.8 1.4 1.1 0.3 1.0 1.3 0.6 0.8 0.6 
2.4 2.0 1.6 1.4 0.6 4.4 2.6 2.0 1.6 

1.2 0.4 0.5 もr 一 0.3 0.8 
1.1 0.4 0.5 0.3 もr

34.8 26.6 32.4 31. 0 24.1 28.5 27.6 22. 7 32.9 

2.1 1.4 1.0 0.5 0.2 0.9 0.6 0.5 0.6 
0.5 0.9 0.1 0.1 0.1 0.5 0.2 0.4 1.1 
10.0 13.3 11.5 19.5 23.6 14.4 14.4 22.5 24.2 
2.2 2.0 1.0 1.0 1.8 2.0 1.5 1.5 2.2 
28.2 34.0 26.1 30.0 28.7 23.7 28.8 27.2 18.8 
1.3 0.9 0.2 tr tr 0.9 一 0.2 0.9 
3.9 3.6 5.3 2.5 0.2 3.1 3.3 5.0 3.9 
2.1 1.7 0.6 0.5 一 一 一 0.1 一

tr tr 

50.3 57.8 45.8 54.1 54.6 45.5 48.8 57.4 51.7 

一 ~ 一 0.4 一 一
2.3 1.7 2.4 0.9 1.6 6.2 7.3 1.0 1.4 
もr tr 0.2 0.1 0.2 tr tr tr tr 
0.9 もr 1.2 1.6 0.2 0.3 tr 0.3 0.6 

一 0.2 tr tr 0.4 tr 0.1 0.7 
1.3 1.0 2.0 2.6 2.7 3.2 2.9 2.4 3.2 
8.4 11.0 8.8 7.2 13.4 11.4 10.6 11.3 8.3 

一 tr tr tr tr tr 0.7 

一 一 0.9 tr 0.3 一
1.9 1.9 7.0 2.4 3.2 3.2 1.9 3.8 0.4 

14.8 15.6 21. 8 14.9 21. 3 26.0 22.7 19.9 14.6 

一 一 一 0.9 0.8 

ある ζ とから，表層種と深海種について比較したと ζろ， 両者とも脂肪酸組成の最多成分はモノエン

酸であった。しかし， Guaryら13)の分析した表層種のクルマエピの脂肪酸組成では， ポリエン酸が

モノエン酸より多量に含有される ζとが報告されており，本実験の深海性エピ類の脂肪酸組成とは明

らかに相違している。そして，前述したように深海魚および深海性の巻貝の中性脂質脂肪酸組成はモ

ノヱン酸を多量に含有し，ポリエン酸は少量であるととを合せ考えると，乙のような特徴は， 深海性

エピ類を含めて深海に生息する生物の共通性とみられた。

また，エピ類の脂質およびその脂肪酸組成に関する研究において， Lewis10)はロウエステルを脂質

の主成分とする深海性エピ類を報告し，その脂肪酸組成中 18:1酸含有率が著しく高いζ とを明らか

にした。鹿山ら 16) も遊泳カのある深海性エピ類がその脂質中に多量のロウエステルを含有する乙と

を見い出し，そのロウエステルの脂肪酸組成は 18:1酸などのモノエン酸と 22:6酸の割合が高い乙と，

また， トリグリセリドの脂肪酸組成は 16:0，16:1， 18:1， 20:1酸を主成分とし，ポリエン酸の割合が
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比較的小さいことを報告している。脂肪酸組成

の季節的な変動については， Guaryら叫がクル

マエピを用いて検討し， その結果環境水温の低

下tとともないモノヱン酸の 16:1，18:1酸とポリ

エン酸の 20:4，20:5， 22:6酸が滑加し， それに

対応して 16:0酸と 18:0酸が減少する ζ とを認

めた。 Morrisll)はエピ類の性および成熟度とそ

れら脂肪酸組成との関係を研究し， femaleと抱

卵中の femaleでは多量のモノエン酸を含有する

こと，飽和酸含量は性または成熟度の相違iとよ

り変動を示きないが， ポリエン酸の組成はそれ

らの相違Iとより影響を受けている ζとを報告し

ている。乙れらの知見は， ヱピ類の脂質および

その脂肪酸組成が他の海産動物と同様に， 種，

性，成熟度，環境温度などの要因の影響を受け

ている ζ とを示している。深海性エピ類の脂質

およびその脂肪酸組成は， それらの要因に加え

て， その生息環境における食餌脂質からの影響

も受けている ζ と， すなわち，食物連鎖中の植物ブランクトンの脂質に含有されるリノレン酸系列の

ポリエン酸の影響が，海の表層より深海に至るに従って暫減し， その結果前述したように表層性生物

の脂肪酸組成ではポリエン酸が高い含量であるのに対して， 深海生物ではモノエン酸を多量fL含有す

るという特徴を示したものと推察される。そして，深海性エピ類の脂肪酸組成は， 深海魚および深海

性巻貝の脂肪酸組成の特徴と，深海の食物連鎖を通して関連しているものと言える。

終り t乙， 実験fL供したエピ類の捕獲KC便宜をいただいた富山県水産試験場川崎賢一氏並ぴK種の

同定fLC尽力くださった本学部五十嵐孝夫教授に深謝します。

文 献

1) 山田実・林賢治 (1975). 22種の魚類および軟体動物1旨質の脂肪酸組成. 日;水誌 41，
1143-1152. 

2) 林賢治・山回 実 (1975). 生息深度を異にする海産動物の脂質 II. タラ類6種の中性脂質
の脂肪酸組成について.同誌 41，1153-1160. 

3) 林賢治・山田実 (1975). 同上 111. 深海魚の中性脂質組成脂肪酸の特徴について.同誌
41， 1161-1175. 

4) Hayashi， K. and Y晶.mada，M. (1975). The lipids of .marine乱nimalsfrom various 
habitat depths IV. On the fatty acid composition of the neuも;rallipids in 
nine species of Ha凶shes. B也ll.Fac. Fi8h. Hokkaido Univ. 26， 265-276. 

5) 林賢治・山田 実 (1975). 貝類の1旨質 IV. 富山湾産巻貝5種の脂肪酸組成について.北大
水産桑報 26，182-191. 

6) DeKoning， A.J. and McMulIan， K.B.(1966). Phospholipids of marine origin II. The 
rock lobster (J，ωu8 lalandii). J. Sci. Food Agri. 17， 117-120. 

7) Ackman， R.G. and E品ton，C.A. (1967). Fatty acid composition of decapod shrimp， 
P仰 dal'悩 boreali8， in relation to that of the euph晶usid，M eganyctiphanes脚内egica.
J. Fi8h. Re8. Bd. Ca叩 da24， 467-471. 

8) Culkin， F.叩 dMorri自， R.J. (1969). The fatもy品。idsof some marine crustaceans. 
Deep-Sea Res. 16， 109-116. 

- 28-



林: 海産動物の脂質 VI

9) Lewis， R.W. (1962). The temperature and pr田 sureeffects on the fa仇yacids of some 
marine ecもo位lerms. C，仰~p. B必ch酔叫.Physiol. 6， 7ふ89.

10) Lewお， R.W. (1967). Faもも，yacidωmposition of some m品rine組出品Isfrom various 
depths. J. Fish. Res. Bd. Canada 24， 1101-1115. 

11) Morris， R.J. (1973). Relationships betw'朗 n the sex and degree of maturity of 
marine crustac回 nsand their Iipid compos比ion. J. Mar. Biol. Ass. U.K. 53， 
27-37. 

12) Lee， R.F. (1974). Lipids of zooplankton from Bute inlet， British Columbia. J. Fish. 
Res. Bd. C，αnada 31， 1577-1582. 

13) Guary， J.C.， Kayama， M.， and Mur晶kami，Y. (1974). Lipid class distribution 
and fj叫 'yacid compos比ionof prawn， Pe制御 japonic制 B拘 Bull.Jap. Soc. 
Sci. Fish. 40， 1027-1032. 

14) Guary， J.C.， Kayama， M.， and Murakami， Y. (1975). Variations saisonnieres de la 
ωmposiもion en acides gr制。hez Pe叩 e制 japo叫ic削 (Crustace晶 Dec晶poda).
Mar・仇eBぬlogy29， 335-341. 

15) 鹿山 光・中川平介 (1975). 相撲・駿河湾産エピ類マイクロネグトンの脂質， とくにそのワッ
クス・エステルについて.油化学 24，441-445. 

16) Bligh， E.G. and Dyer， W.J. (1959). A r叩idmethod of句旬11切idextraction and 
pur姐cation. Ca叫.J.B必chem.Physiol. 37， 911-917. 

17) 日本油化学協会編 (1966). 基宣告油指分好試験法.p.268.朝怠書底.東京.
18) Mo町iωn，W.R. and Smith， L.M. (1962). Preparation of fatty acid methyl esters 
and dimethyl乱回句l目 fromIipids with boron fluoride.meth乱nol. J. L伊似 Res.3， 
600-608. 

19) 山田実 (1971). 魚類・プランクトンの脂質.油他学却， 716ー725.
20) Yama伽， M. (1972). New observations on the lipids of晶quaticorigin. Mem. 
Fac. Fish. Hokka必oUniv. 19， 35-136. 

- 29ー


	0021.tif
	0022.tif
	0023.tif
	0024.tif
	0025.tif
	0026.tif
	0027.tif
	0028.tif
	0029.tif

