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た。これまでに，血般成分組成，脂質の脂肪酸劇成およ  

び含窒瀦エキス成分蒐などについて，養殖マダイの成長  

に伴うそれらの変動を明らかにし，つづいて，養廉マダ  

イの産地による違いや天然魚との差乱 さらに，紳料や  

発成方法の遠いによる差異などを比瞭検討し，加えて，  

食味との関係についても検討を加えた巨6）。   

無機成分は生化学的にも，栄養学的にも非′馴こ亜薯な  

徹厳戒分で，エキス成分や脂質成分とともに味の構成に  

も加わり，味覚に蕊繋な役割を果たしている7）。そ・れに  

もかかわらず，マダイの無機成分食儲は日本食品棟準成  

分衆8）に梯準備のみが記赦されているだけで詳細な報告  

はない。そ・こで，本報では餐殖マダイの特性をさらに群  

稚  苗  

マダイは味も淡‡ヨで薬味しく，加えて，その見事な姿  

と美しい色ゆえに，古来，高級日本料規の代表格として  

珍威されてきた。そ・のマダイも，養殖技術の進歩に伴っ  

て餐成が可能となり，近年では盛業な巷殖魚の山つと  

なっている。しかし，寒殖マダイほ，食味において天然  

マダイには及ばないといわれ，その肉質改寒が望まれて  

いる。そこで，著者らは，天然マダイと遜色のない消教  

者に好まれる健全な凝殖マダイを生産するため，その技  

術改謡に資する基礎資料を得ることを目的として，餐殖  

マダイの化学成分の変動に関する初速の研究を行ってき  

1－ablel．Culturedredseabream＊lusedforanalyses  

Bodylenが王l  Body weight Edible meat Vi＄era  

％ofBW＊2 weight ％orBW亮【2  Samp伽g  Range  Average  Range  Average Weight  

1984－Yearc】ass  cm  cm  

Oct．26，’84   11．0～13．6  12－3  

Nov．20，－  12．6鵬15，3  13．8  

Dec．19，…   12．0～16．9  14．3  

Ja】1．21，’85   13－1鵬16．4  14．9  

Feb．26，鵬   14．1～17．1 15．7  

Mar．20，－   14．0～i7．3  15．O  

Apr．25，－   15．2…20．2  17．3  

May23，－   16．5～19．5  18．1  

JurL 20，】  16．7～22．3  19．9  

Jui．25，－  20．1～23．2  21．5  

A噸．2乙…   19．7…23．0  21，2  

Sep．19，…  21．0～25．0  23．2  

％  g  ％  fi g  g  

32．0～67．0   45．9  19．4  

46．0－80．0   61．3   22．9  

41．0…98．0  64．9   26．6  

54．0～103  74．9  32，0  

61．0…100  82．7  31．8  

50．0～110  70．7  30．1  

90．0～185  11S  45．7  

100～170  129  55．7  

100～250  175  74，3  

165～265   214  92．8  

180～300   224  93．5  

200～350   266  118  

42．3  4．1  

37．4  6．1  

41．0  5．4  

42．7  6，8  

38．5  6－8  

42．6  5．7  

38．9  9．8  

43．2  10．9  

42．6   14，3  

43．4   17．7  

41．8   20．8  

44．2   20．1  
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1963－Yearclass  

Oct．26．’84  

Nov．20，一山  

Dec．19，…  

Jan．21，’85  

Feb．26，…  

Mar．20，－  

Apr．25，…  

May．2：う．－  

Jun，20，鵬  

Jul．25，…  

Aug．22，－  

Sep，19，－  

23．4～26．1  24．6  284～396  

25．0～27．4   26．1  350～451  

26．1～29．1  27．8  399～536  

26．6～2臥7   27．4  438～543  

27．8～30．5   29．3  454～612  

29．2～29．7   29．4  595－670  

2S．3～30．8   29．6  540…745  

27．8～32，3   29，9  500－700  

30．∠i～32．1  31．5  670～810  

32．8～36．8   34，4  760～999  

33．0～34．5   33．7  750～950  

33．0～37．0   35．0  785～900  
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＊1Eachl（〉tCOnSistsofabove触eindividualsofthe鮎hcultivatedatFurueurainKataBay（Owase）．  
＊2Bodtywelg址  
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24．6～35．Ocmと336～867gであった。また，榊寺に  

投与されでいた紳科魚についても分析した。産地間比較  

用としてほ，三並県内の魔港市三木胤 ≠軌1＝町矢口補お  

よび商勢町礫軌 それに和歌山県白浜町の4つの産地で  

養成された2年魚で，同時期にほぼ同じ大きさのものを  

用いた。天然魚は磯成魚とほぼ同じ大きさの3年魚を用  

いた。一方また，餌科の適いによる比梗を行うために，  

礫浦逓のモイストペレットで養成されたマダイ（以下，  

モイスト魚と記す）と，尾鷲市吉江浦産の生鯛マイワシ  

で餐成されたマダイ（以下，生餌魚と記す）のいずれも  

1年魚を用い，これらに投与されていた賄賂も分析に供  

した。さらにまた，普響馴致した幼魚を梅灘牧場（大分  

しく知るため，その無機成分について検討した。得られ  

た結果を以下に報告する。  

実 験 方 法  

供拭魚 爽厳に用いた春殖マダイは，既報1・射記戦の  

ものと同じで，それらの概安をTablel～4に示す。成  

釦こ伴う変動には，三盆県尾鷲市古江浦漁場で生産され  

た1984年魚と1983年魚（以下，前者を0年魚，後者を1  

年魚と紀す）とを，1988年10月から翌年9月まで毎月1  

回供親した。それらの体長と体藍の平均機帽は，0年魚  

がそれぞれほ3～23．2cmと45．9～226g，1年魚では  

でable2．Averageweiかtandweiglltratioofeachpartofmeatなomctl㍑u代dredseabrearn  

Dateof Dorsalmeat＊l ventralmeat＊2 A．c．meat＊3  Redmeat Ordinarymeat Wholemeat＊4  

SamPling Weight Ratio Weight Ratio  Weight Ratio Weight Ratio Weight Ratio Weight Ratio  

19朗－Yrarclass  g  ％  g  ％  g  9ら   g  9ら  g   ％  g  

19，4  
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10．9 56．2 8．5尋己6 43．8＊6  

12．9 56，3  5．7  24．9  

15．0 55．1 6．3  23．2  

16．8 52．5  7．4  23．1  

18．3 57．5  7．3  23．0  

16．1 53．5  6．6  21．9  

22．9 50．1 9．4  20．6  

29．3 52．6 11．2  20．1  

39．2 52．8 17．4  23．4  

47．1 50．8 22．1 23．8  

48．5 51．9 20．4  21．8  

59．7 50、7 26．9  22．9  
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22．6 98．7   22．9  

26．6 97．8   27．2  

29．9 93．4  32．0  

30．7 96．5   31－8  

28．2 93．7  30．1  

41．9 91．7  45．7  

52．4 94，1  55，7  

70．3 94．6  74．3  

87．3 94．1  92．8  

85．8 91．8   93，5  

110  93．6 118  
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Abbreviation；A．c．：Abdom血aicabity．＊巨＊30rdirlarymeat，＊4whoIeediblemeats，＊5Eachpartofmeatcontain・  
lngredmeat，＊6containLngabdorminal－Cavitymeat，   
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Tablc3．Culturedandwildredseabreamusedfbranalyses＊1  

Body iength Dody weight Coe疏dent＊2  
ofFatness  Dataof  

samplrng 
Localities  
（Preねctt】re）  Range Average Range  Aver翠ge  

（Cm））   （g㌻  （g〉  Range Average  

41暮7 1，250～1．660 1．440 18，1…22．1  

40．7 1，280～1，530 1，400  20．0～20．9  

41，3 1，2dO～1．260 1，240 14．8～19．d  

40，3 1，325～1，550 1，460  20．9～2：∋．8  

41．4  982－1ナ430 1，260 15．8～1臥8  

8
 
5
 
3
 
3
 
7
 
 
 

9
 
0
 
9
 
2
 
7
 
1
 
2
 
－
ユ
 
2
 
1
 
 

Shirallama（Wakayama）＊3Jul．3，84 41．0～d2．2  

M血10ura（Mie）＊3  

Yaguchiura（Mie）＊3  

Sazarau柑（Mie）＊3  

i）＊4  

Furueura（Mie）＊5  
くFresllbait〉  

Sazaraura（Mie）＊5  

〈Moistpe払et〉  

SaekiBay（Ohita）＊6  
くMar娩ばm〉  

SaekiBay（Ohitが7  
〈Mar血m〉  

40．0～42．0  

40．0～44．0  

39．4～42．0  

37，6…44．2   

32．4仙37．8  

28．4～33．4  

13．5～18．0   

21，0～21．2  

Jul．30，－  

Sep．3，－  

Oct．2，－  

Jun．4，腑   

Dec．∠t，－   

Dec．4，－   

Jul．11，’85   

Jul．1l．－  

35．3  820～1．000  887 18．5～24．1 20．4   

30．8  585～900  728  23．3～29．3  24．8   

15．2  57．8～149  90．6 23．5～30．5  26．2   

21．1  237叫251  244  25．5～26．4  26．0  

＊1Eachlotconsistsofabovethreeindividualsexceptfortwoinlage鮎hofMarぬrm，＊2Bodyweight（g）×103／  
〔Bodylength（cm）］3，率32age鮎れ＊43agensh，率5Fishcultivatedbyfeedingd批rentbaits（1age鮎h）・跡桓7Fish  
cuItivatedatthereleasedftomanetcage（＊60age鮎h，＊71age鮎h）．  

Table4．AverageweightandweightratioofeachpartofmeatLrornredseabream  

Dorsaimeat＊lventralmeat＊2Abd．－CaVitymeat＊3 Redmeat Wholeord・meat Ediblemeat  
Loca】ities Dataof  

sampling Weight Ratio Weight Ratio Weight Ratio WeightRatio Weight Ratio  
（g）（％）（g）（％）（由 （％）（g）（％） （g） （％）  

1．288．4  

1，089－9   

91d．1   

935．3   

807．8  
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Shkahama Jui．3，’84 587．8 45．6 27臥5 21．6 352，2  

24．0 212．8  

2l．6 208．0  

23．2 144．7  

23．0 131．9  

2l．0 140．3  

20．5 160．4  

558．2 51．2 261．5  

453．5 49．6197．7  

498．3 53．3 217．7  

442．2 54．7185．6  

406，8 54．1157．7  

382．6 51．6151．9  

Mikinoura Ju）∴軋－  

Yaguchiura Sep．3，－  

Sazaraura Oct．2，－  

Irago〈Wild〉Jun．4，－  

Funleura Dec．4，－  

Sazaraura＊4Dec．4，¶  741．1  

37．6  

100，2  

SaekiBay＊5Jul．11，’85 21．7 57，7 9．124・2  6・3  
SaekiBay＊6Ju‡．11，－ 55．3 55．2 24．3 24．2 17，6  

Abbreviations；Abd．：Abdominal，Ord．：Ordhary，＊巨＊30rdinarymeat，＊4Fishraisedonmoistpeuets，＊50age負sh  
cultivatedatmarifam，＊61age鮎hcultivatedatmarifarm・  

県佐伯湾内に設けられたマリノポリス）に，放し飼いに  

して発成されたマダイの0年魚と1年魚（以下，それぞ  

れ放飼0年魚，放飼1年魚と記す）を，小渕生賛で餐成  

されたマダイ（以下，染筆魚と紀す）との間で養成灸件  

の適いによる差興を検討するため横紙した。   

これらの供武魚のうち，放飼魚は水揚げ泊〆め後，凍  

結・空輸されできたが，その他のマダイについては，水  

揚げ活〆め後氷滅して，研究姦に運んだ。供紙尾数は，  

成艮段階別では0年魚が15尾以上1年扱が5尾以上で  

あり，その他でほ，放飼1年魚が2尾以外はいずれも3  

尾以上である。   

試料の調製 既報1－d）のように，マダイについては，  

骨肉，腐肉，漁港内（いずれも血合肉を除去したもの）  

に分割した各部位肉と，消化管の内容物を除去し，付潜  

脂肪組織を含めた全内臓を，また，餅料魚は丸ごとを，  

それぞれブレンダーで破砕均山化したものから，それぞ   
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含畿は腹腔肉に多く，内臓では両年魚でともに変動が大  

きく，2月に非′馴こ高い合厳を示している。マダイ肉と  

餅料魚のCa含螢の変化をFig，1に示す。0年魚，1年  

魚の両年魚とも各部位肉の変動傾向ほほぼ似ており，ま  

た成選に伴い部位閻の差異が小さくなっている。桝料魚  

のCa食澄がマダイ肉に及ぼす彩登馴ま，これらの変動パ  

ターンからは推測することができない。  

リン（P）ほ背乳 腺肉がほぼ同じ食感で，腹粧肉が  

少なくなっている。P合魔の変動幅を全普通肉について  

みると，0年魚の125～291mg（平均257mg）に比べて  

1年魚でほ227～294mg（平均274mg）とわずかに増加  

しているが，成長に関係なくほぼ血烹とみて差し支えな  

かろう。P含魔の変動をFig．2に示す。両年魚のP含  

盈は各部位肉とも11月に減少しているが，それ以外は周  

年ほほ山嘉しでいる。内臓でほ両年魚とも秋季から冬季  

にかけて増加し，春季から夏季には減少する傾向を示し  

ている。糾料魚のP含蕊もマダイの各部位肉が減少し  

た11月に同株に減少しているが，全体的にみて，餌料魚  

の影響は判然としない。なお，SAKAMOTOandYoNE12）は，  

餌科申のCa骨盤を340mg／100gとした場合，Ca／Pが  

1／2で成長が非′馴こよく，優れた飼料効果を示すと報告  

しでいる。本研究に用いられた餌料魚の平均Ca含厳は  

391mg／100gでCa／Pほ1／1．3であった。   

鉄（Fe）は背肉，腹肉および腹脛肉ともほほ岡倉畿で，  

れ小一嚢盈をとって6000cで灰化した。その残灰を塩酸  

（1：3）を加えて終発紀聞したのち，再度塩酸に溶解し，  

濾過したものを紙料溶液とした。なお，金瀞過肉の分析  

倦はTable2および4に示した部位別盈蕊比率から算出  

したものである。   

分析方法 カルシウム（Ca），鉄（Fe），マグネシウム  

（Mg），ナトリウム（Na）およびカリウム（K）は，日立  

308二波戌原子吸光光度計を使用して，原子吸光法によ  

り測愛した。…一・方，リン（P）はモリブデン習比色法を  

使用して，ゴモリー法9）により測定した。  

結果および考察  

成長に伴う変動 0年魚，1年魚の両養成マダイの各  

成戌段階における部位別の各種無機成分含蕊をTable5  

に示す。また，飼料魚の触機成分含澄をTable6に示す。   

カルシウム（Ca）含盈の変動幅を全普通肉についてみ  

ると，0年魚は13～41mg（平均27mg）で，1年魚で  

は7～27mg（平均18mg）となり，成戊，季節による変  

動が大きいが，平均値を比較すると成養に伴い減少する  

傾向が認められた。トラフグ10〉およびハマチ11）でもこ  

れと同様な結果を得，幼魚期にCa代謝活性が高くてそ  

の要求蕊が多くなっているためと考察しているが，マダ  

イについても同機と考えられる。部位別にみると，Ca  

Table6．Mineralcontentsof軌edietary鮎hesforanaiyses＊1  （mg／100g鮎h）  
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Oct．26，’84   15．8～19．8  52．～87．O  

Nov．20，－－   11．2…15．5 11．0～28．O  

Dec，19，－   14．4～22．0 12．6－15．O  

JalL 21，’85   16．6－19．7  40．0～88．O  

Feb．26，－   12．5～13．7  21．0～2臥O  

Mar．20，鰍   18．3～20．0  58．0～80．O  

Apr．25，－   17．5～22．2  50・0～100  

May23，－  5．0～7，0   1．5…2・6  

May23，－＊2  9．5…14．0 10．8～34．2  

Jun．20，－  7．7～10．2   5．0鵬11．7  

Jul．25，－   19．0～22．1 60．0～125  

A喝22，－   12．4～15．7  25．0～50・O  

Sep．19，－   15．3～20．0  40．0州120  

＊lEachlotconsistsofabovetenindividualsofthe鮎hes（sardines）onwl血htheculturedredseabreanlhave  
fed．＊2Dietary鮎hesaremackerels．   
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SymbolesarethesameasthoseinFig．1．The  

upper symbole spot at May23in dietaけ鮎h  
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Fig．1．Variationswith訂OWthintheca】ciumcontentsof  
the variousparts ofcu旺uredred seabreamand  
inthoseo一班eta叩鮎h．  

◎－◎：Dorsalordinarymeat，0－0：Ventral  
Ordinary meat，ロ門口：Abdomhal－CaVity ordi－  

narymeaしL－JL：Visceralorgan．ムMム：L）ie・  

taryfish（SardinebutlowersymbolespotatMay  
2：ミsho＼＼・SI】1aCkcreles），▲－▲：WhoIe ordinilry  

meatin1984－Yearc】ass，A…A：Wl101e ordin－  

aⅣmeath1983－Yearclass．  

いてみると，0年魚ではま9～40mg（平均33mg）で，  

1年魚では31～42mg（平均35mg）である。その合盈  

の変動をFig．4に示す。各部位肉l芦i】で周年ほほふ嘉し  

ている。内臓は両年魚でともに大きく変動し，11月～翌  

2月に著しい増加の傾「句を示した。餌料魚の変動パター  

ンからは，マダイ肉のMg含厳に及ぼす糾料魚の駁撃  

は認められない。   

ナトリウム（Na）含魔の変動幅は0年魚で27…58mg  

（平均451Ⅵg），1年魚では35～62mg（平均45mg）で  

ある。Na含鼠の変動をFig．5に示す。Naは腹腔肉に  

若干多く含まれているが，各部位肉でその含蕊はほぼm一  

定している。内臓では，肉磐郎より含螢が多く，0年魚，  

1年魚とも同様な変化を示し，また，それらの変動パ  

ターンは餌料魚のものとよく似ており，飼料魚による影  

響がうかがい知れる。   

カリウム（K）含盈の変動をFig．6に示す。K食感は   

その変動幅は0年魚では0．3～0．8mg（平均0．6mg）で  

あり，1年魚では0．3～1．5mg（平均0．7mg）であって，  

成長に伴う変動は認められない。内臓は各部位肉に比べ  

て4～5倍と著しく商い含澄を示した。Fe含愈の変動  

をFig．3に示す。各部位肉はあまり変化なくほぼ山起  

しているが，内臓は大きく変動し，その変動パターンが  

舗料魚によく強似している。それゆえ，マダイ内臓の  

Fe含螢は餌料魚の影響を受けているように考えられる。   

マグネシウム（Mg）含像の変動帽は，金轡通肉につ  
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肉K含魔への影響は変動パターンからはうかがい知れ  

ない。   

このように無機成分のうち，生物の必須元寮である  

Ca，P，Fe，Mg，NaおよびKを部位別に成長段階を迫っ  

て分析したが，肉質都では，それらのうち成長に伴う変  

動がみられたのはCaだけであり，成長に従って減少す  

る傾向が認められた。その他の成分では，含鼠がほぼふ  

変動差が大きく，骨肉，腹乳 腺j掛勾の順に多い。その  

部位差は成長に伴い小さくなっている。変動幅を金普通  

肉でみると，0年魚は253～531mg（平均422mg），1  

年魚では344～482mg（平均422mg）で成凝に伴う変化  

はみられない。K含螢は成凝停滞期の冬季に多く，成  

長期の定率には少ないという変動パターンを示している。  

捌こ，内臓は両年魚とも3月に商い億を示しているが，  

肉質郡に比べるとかなり低含蕊である。糾料魚のマダイ  

Tablc7．Minera董contentsirlthevariouspartsofculturedredseabream  
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Fig．2ぬrsymbole（△）．   

イ肉無機成分への糾料成分の影響は認められなかった。  

しかし，内臓においては，FeとNaのみ飼料成分の影  

響がうかがわれた。   

養殖魚の産地別比較および天然魚との比較 各産地別  

餐殖魚および天然魚の無機成分含蕊をrrable7に示す。  

また，その比較図をFig．7に示す。分析した無機成分  

含鹿のうち，藤娘魚および天然魚のいずれについても，  

（mgパ00gmeat）  
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愛しており，恒常的代謝作用が十分に機儲していると考  

えられた。一般に，魚類は餌料に含まれる無機成分を消  

化管から吸収するだけでなく，環境水中に溶け込んでい  

る無機成分をも体内にとり込む。それゆえ，鋼料無機成  

分のマダイ肉触機成分への影響については群細な検討を  

必質とするが，今回分析した糾料魚無機成分とマダイ肉  

無機成分との変動パターンを対比してみるかぎり，マダ  
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Table8．Mineralcontentsinthevariouspartsofredseabream  

ヨ：Potassium  

闇：Sodium  

Calcium（Ca）  Pho＄phoru＄（P）  Iron（Fe）  

VM AM OM VO  DM VM AM OM VO DM VM AM OM VO  

Freshbait＊1  
Mois亡peliet＊2  
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24i222 84 205 38  0．5 0，4 0－10．4 0．9  

263 250 323 274147 0．5 0．5 0，2 0．4 3，3  

AbbreviationsforvariouspartsarethesameasthoseinTabie5．＊1sardine，＊2pruductsofN封くaikenCo．   
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天然魚のそれよりやや多かった。また，それらの内臓で  

の含盤ほ天然魚に比べるとかなり少なかった。Fe含蕊  

ほ肉質郵では0．2～0．8mgで，分析した無機成分中頼   

も微蕊である。その含畿はヒラメで得られている綺貯3）   

と同様に天然魚に比べて怒殖魚の方が高くなっている。   

これほ，天然魚の肉色に比べて養雑魚のそれがやや赤っ  

ぼいということから推察すると，筋肉色素であるミオグ  

ロビンや血色素のヘモグロビンの含澄差，つまり，ヘム  

鉄合鼠の差に起因しているのではないかと考えられる。  

内臓の飲食蕊は三木浦産と天然魚で多かった。   

生餌凍成魚とモイストペレット務成魚との比較 生餌  

放とモイスト魚の無機成分含巌をTable6に示す。また，   

con・ヒe汀ヒs（喝／100gⅢea七）  

300  458  600  

Kが敢も多く，その含鼠は101～600mgを示し，藤殖  

簸では，産地間および部位閏で大きな差異がみられた。  

産地間の比較をすると，K含蕊は白浜産で多く，礫浦  

踵で少なかった。また，K含鹿は，餐殖魚に比べて天  

然魚では，肉質鄭で少ない傾向を示したが，内臓では逆  

に多かった。Kについで多いのほPであり，その含蕊  

は礫浦産の骨肉と内臓および白浜逓の内臓で少なかった  

が，その他の産地間でほ各部位とも大差なかった。また，  

天然魚のP含盈は餐殖魚に比べ肉質部でやや少なくて  

内臓で多い。餐殖魚のNa，MgおよびCa含魔は，それ  

ぞれ13～47mg，9～43m払2～33mgを示し，産地瀾や  

部位聞で多少輿なるが，仝普通肉で比根すると大差なく，  
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Fig．8．ComparisonofthemineralconteritSinthevariouspartsbetweenredseabreamraisedonfreshbait  
andthosera主sedonmoistpe11ets．  

SymbolesarethesameasthoseinFig．7．  

Cultivatedbyfeedingontwodi鮎rentbaits  （mg／100gmeat）  

Ma許1eSi皿1（Mg）  Sodium（Na）  Potassium（K）  

DM VM AM OM VO DM ⅥⅦ ÅM OM VO   DM VM AM OM  

37 16 34 18  405 368 94  

37 57 91 25 12i 465 604   
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それらの比較‡裏ほFig．8に示す。K含蕊は各部位とも  

閑牽成魚瀾にかなりの遊興がみられるが，金普通肉で比  

較すると大差がない。P含蛍はK合致とともに生鮮魚  

の腹肢肉と内膜で非常に少ないが，その他の部位では，  

耐寒成魚閲に大差はない。Na含澄ほモイスト魚で多く，  

Ca食掛ま生餌魚に多かった。MgとFeの含蕊は両査成  

魚間に大きな差はなかった。それぞれに与えられていた  

生餌料とモイストペレット飼料の無機成分含蕊は，  

Table9に示すようにいずれの成分も後者の方が商含教  

であった。しかし，その後者のモイストペレット飼料の  

水分食感を生駒斜に等しく換算すると，Ca，P，Fe骨盤  

は両糾料でほほ等しくなるが，モイストペレット飼料は  

生餌料のNaでは約5倍に，MgとKでは約12倍となる。  

このことより糾料申のMg，Kの肉質への影轡ほ認めら  

れないが，Naは肉質郎に蓄機するように考えられる。  

また，それらのCa／Pは，生餌料でほ1／1．2であり，山  

方のモイストペレット研料では1／1．0で大きな差はな  

かった。   

整砥堀の区画の遭いによる比較 放飼魚は，大分県佐  

伯湾内において，音響絡糾に馴致された幼魚を習披発倍  

装緻が設問された湾内に放流し，適意水中スピーカーか  

ら血走周波数の音波を発して娘合させ餌料く今圃はマイ  

ワシ生餌）を与えるという，鎗糾以外ほほぼ自然に近い  

状態，いわゆる極洋牧場で生産されたものである14）。   

TablelOに放飼0年魚，放飼1年魚およびそれらとほ  

ほ伺じ時期，匡じ大きさの生牧魚の無機成分含蕊を示す  

が，後者についてはTable5かち抜粋したものである。  

また，両者の比較図をFig．9に示す。K含蕊は放飼1  

年魚の豚肉と放飼0年魚の内臓で多かったが，その他の  

T之Ible9．Mineraiconぬ1tSOftwoぬedingb8its  

（mg／100gbait）  
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C；11ci11【11  

Phosp王10ruS  

Il・On  

Magnesium  
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＊1sardine，＊2productsofNikkaikenCo．  

部位では河童成魚間に大差はない。P魯魚は肉質部で生  

壁魚の方がやや多く，内臓では，1年魚で両港成魚間に  

差異は認められないが，0年魚では逆に放飼魚の方が多  

くなっている。MgおよびCaの合蕊は，間養成魚の両  

年魚に大きな差異はみられなかった。   

食品成分表との比較 Fig．10に，マダイの食品成分  

表偶に対する本研究での供就マダイの全潜通肉の分析機  

の割合をレーダーチャートで示した。なお，0年魚およ  

ぴ1年魚は余分析期間の平均値で，また，放飼1年魚は  

骨肉の偽で劣敗 図示した。各供紙マダイの無機成分含  

盤は成分嚢偲とはかなり相違した。とりわけ，Caはハ  

マチ11）の場合と同様にいずれの横紙魚でも成分数値に  

比べて著しく低い倦を示した。また，KとP含愛は天  

然魚と礫浦産が低く，Feは天然魚を除きかなり高く  

なっている。Naは放飼0年魚を除くすべてが成分衣偶  

より少ない。このように，マダイ可食部における無機成  

分含螢は，食品成分嚢に示された倦とかなり輿なると考  

Table10．Mineralcontentsinthevadouspartsofredseabream  

C；11ciuIll（Ca）  PhosphoruS（P）  1ron（Fe）  
Culture  
たIt・11l  

DM VM AM OM VO DM VM AM OM VO DM VM AM OM VO  

Netc昭e；褒1  

（Oage鮎h）  

Maぬm  
（Oage鮎h）  

Netcage痺l  
（1age鮎h）  

h・Iilr泊mll  

（1age鮎h）  

4 23 45 17 76  297 303 262 291109  0．5 0．7 0．5 0．5 2．7   

18 24 42 24 91 221237 202 222 267  0．4 0．6 0．3 0．4 4．8   

18 ニき4 43 27 30  297 326 250 294140 0．9 0．8 0．5 0．8 5，1   

14 37 鵬 －   7  255 252 鵬 － 133 0．8 0．8 ¶ － 9．5  

AbbreviationstorvariouspartsarethesameasthoseinTable5・＊lDataapp‡iedarethosefrom   
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Fig．9，Comparisonofthemincralcontentsinthevariouspartsbetweenredseabreamcultivatedatmarifarm  
andtllOSeraisedinnetcages．  
SymbolesarethesameasthoseinFig．7．  

Cultivatedatmarぬmandinnetcages  （mgノ100gmeat）  

Ma騨eSium（Mg）  Sodium（Na）  Potassiul11（K）  

DM VM ÅM OM VO DM ⅥM AM OM VO DM Ⅵu AM OM VO  
37 35 37 37 28  45 67 65 55 74 503 502349 471 61   

33 28 26 31 6S 138119110129142 636 431240 518 240   

40 42 31 38 29  60 64 65 62 88 434 418253 393 67   

28 18 － －  13  63 93 － －122 4441，040 】 00  39  

Sa】11Pleoりul．25intheTable5．   
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Fresh balしfish  
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Fig．10．Theratiosofmineralcontentsinanalyzedredseabreamtothose）jstedinthestandardtablesof  
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えられ，今後，成分嚢にほ変動桶の記載などの考慮が望  
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