
　ガザミ Portunus trituberculatus は，青森県以南の本
州，四国，九州，沖縄のほか，朝鮮半島や中国にも分布
するワタリガニ科の甲殻類である。岡山県では全国で漁
獲されたガザミの6.8％にあたる189t が2013年に水揚げ
され，有数の産地となっている1）。本種は，本県の沿岸
域で主に小型機船底びき網漁業によって漁獲され2），資
源増殖を目的とした種苗放流や資源保護の取り組みも行
われている。さらに，県西部地区では地域の特産魚種と
して，ブランド化を推進するなど，本県における重要な
魚種に位置づけられている。
　ブランド化を推進するにあたっては，科学的根拠に基
づいて「旬」を明確にし，他産地との差別化を図る手法
が有効である。なお，「旬」には「漁獲の旬」と「味覚の

旬」が存在し，「味覚の旬」では脂や呈味に関与する遊離
アミノ酸などの成分が増加するとされている3）。
　本研究では県産ガザミの消費拡大やブランド化を推進
していくうえでの基礎資料として，本種の筋肉部の一般
成分及び遊離アミノ酸を月毎に分析し，これらを指標と
して雌雄別の旬について考察したので報告する。

材料と方法

　供試ガザミ　岡山県西部の浅口市寄島町地先及び笠岡
市地先で，2013年 4 月から2015年 3 月にかけて小型機船
底びき網で漁獲されたガザミを試験に供した（表 1 ）。ガ
ザミは冷蔵して水産研究所に持ち帰り，全甲幅，体重，
生殖腺重量を測定した。測定後，基節部筋肉を取り出し，

10

表 1　試験に供したガザミの雌雄別全甲幅と体重

雄 雌

月 尾数（尾） 全甲幅＊（cm） 体重＊（g） 尾数（尾） 全甲幅＊（cm） 体重＊（g）

4  6 187.3±12.5 375.2±106.5 10 162.9±12.3 234.3± 62.3

5  6 164.2± 8.0 261.1± 27.2 10 172.8±18.9 284.2± 96.9

6  7 188.0±19.4 375.6±140.1 10 170.4±17.4 273.9± 88.9

7  6 189.1± 9.9 403.4± 40.9 10 187.9±20.1 340.9± 87.8

8 10 188.9± 7.4 384.7± 39.1 10 193.5±10.8 360.5± 38.4

9  8 184.9± 6.7 334.5± 79.1 10 174.5±18.2 291.2± 90.2

10  9 182.8±11.5 325.8± 82.8 10 201.5±17.8 455.7±125.8

11  7 183.3±11.3 331.7± 94.6 12 186.2±17.0 360.7± 96.1

12  6 169.2±13.2 263.6± 61.7 10 184.3±11.0 348.2± 58.7

1  6 174.6±11.6 272.7± 57.4 10 185.4±14.4 337.4± 67.6

2  6 175.0±20.5 315.9±115.3  8 182.9±12.0 336.5± 65.1

3  6 161.7±11.3 229.1± 49.4  8 186.1±11.1 352.0± 62.9
＊平均値±標準偏差
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2 ～ 3 尾を 1 ロットとし， 3 ロットについて分析を行っ
た。取り出した筋肉は分析するまでの間，－80℃で冷凍
保存した。なお，生殖腺重量比は生殖腺重量を体重で除
し，100を乗じて算出した。
　一般成分分析　冷凍した筋肉は自然解凍させた後，約
5 g を秤量し，105℃常圧加熱乾燥法（水分），ソックス
レー抽出法（粗脂肪）及び600℃直接灰化法4）（灰分）で
それぞれ分析した。また，雌の粗タンパク質については，
ランダムに10ロットを抽出し，ケルダール法4）で分析し
た。
　遊離アミノ酸分析　筋肉約 5 g を秤量し， 2 ％スルホ
サリチル酸20mL を加えて混合した。これを冷蔵庫で約
1 時間静置した後，5,000rpm で30分間遠心分離して上清
を 集 め，0.22µm シ リ ン ジ フ ィ ル タ ー（ミ リ ポ ア：
MILLEX®-GS）でろ過し，高速液体クロマトグラフ LC-
20A アミノ酸分析システム（島津製作所，カラム：Shim-
pack Amino-Li）にて遊離アミノ酸分析を行った。なお，
ここでは旨味に関与する遊離アミノ酸としてグリシン，
アラニン，アスパラギン酸，グルタミン酸，トリプトフ
ァンの合計値を旨み系遊離アミノ酸とした5）。
　統計解析　得 ら れ た デ ー タ は 一 元 配 置 分 散 分 析
（ANOVA）を行い，有意差が認められた項目について
はシェフェの多重比較検定を行った。

結　　　果

　生殖腺重量比　雌雄別の生殖腺重量比を図 1 に示し
た。雄の生殖腺重量比の平均値は 8 ， 9 月に最高値であ
る6.0％を，3 月に最低値である2.3％を示し，この間で有
意差がみられた（p＜0.01）。雌の生殖腺重量比の平均値
は12月に最高値である14.3％を， 7 月に最低値である2.2

％を示した。特に，11～ 4 月の間は 5 ～ 9 月の間に比べ，
有意に高かった（p＜0.01）。
　一般成分分析　一般成分分析の結果を図 2 ～ 5 に示し
た。雄の水分は 6 月に最高値である78.7％を，11月に最
低値である76.2％を示し（図 2 ），この間で有意差がみら
れた（p＜0.05）。なお，年平均値は77.5％であり，これを
下回った月は 1 ～ 5 月の間及び 8 ， 9 ，11月であった。
雌の水分は10月に最高値である79.1％を， 5 月に最低値
である75.9％を示し，この間で有意差がみられた（p＜
0.05）。なお，年平均値は77.3％であり，これを下回った
月は11～ 5 月の間であった。
　雄の粗脂肪は12月に最高値である0.36％を， 8 月に最
低値である0.04％を示した（図 3 ）。特に，11～ 2 月の間
は 6 ～10月の間に比べ，有意に高かった（p＜0.01）。雌
の粗脂肪は 9 月に最高値である0.40％を，12月に最低値
である0.02％を示した。特に， 8 ～10月の間は11～12月
の間に比べ，有意に高かった（p＜0.01）。
　雄の灰分は1.2～2.0％を示し（図 4 ），雌の灰分は1.3～
1.9％を示したが，季節変化も少なく，雌雄ともに有意差
はみられなかった。
　粗タンパク質は17.0～18.8％を示した。水分（x）と粗
タンパク質（y）との関係は y＝－0.8x＋83.0で示され，
負の相関がみられた（図 5 ：r＝0.93，p＜0.05）。次に，
当式を用いて月別の水分の値（図 2 ）から粗タンパク質
を求め，図 6 に示した。雌の粗タンパク質の年平均値は
21.1％であり，これを上回った月は11～ 5 月の間であっ
た。
　遊離アミノ酸分析　遊離アミノ酸の推移を図 7 に示し
た。筋肉100g 中の雄の旨み系遊離アミノ酸は，11月に最
高値である1,789.5mg を示し， 6 月に最低値である
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図 1　ガザミの雌雄別生殖腺重量比（平均値±標準偏差）の推移 
同一アルファベット間は有意差なし（p＜0.01）
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図 3　ガザミ筋肉中の粗脂肪の推移
同一アルファベット間は有意差なし（p＜0.01）
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図 4　ガザミ筋肉中の灰分の推移
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図 2　ガザミ筋肉中の水分の推移
同一アルファベット間は有意差なし（p＜0.05）



711.2mg を示した。特に，10～ 3 月の間は 6 月に比べ，
有 意 に 高 か っ た（p＜0.01）。な お，年 平 均 値 は
1,121.7mg/100g であり，これを上回った月は10～ 3 月の
間であった。同様に，雌の旨み系遊離アミノ酸は， 3 月
に最高値である3,231.0mg を示し， 6 月に最低値である
703.7mg を示した。特に，11～ 4 月の間は 5 ～10月の間
に比べ，有意に高かった（p＜0.01）。なお，年平均値は
1,698.2mg/100g であり，これを上回った月は11～ 4 月の
間であった。

考　　　察

　本研究ではガザミの品質を評価する指標として，生殖
腺重量比，一般成分，遊離アミノ酸を測定し，「味覚の
旬」について考察した。

13

ab ab ab ab
ab

b
ab ab ab

ab

a

ab

18

19

20

21

22

23

24

1 3 5 7 9 11

粗
タ
ン
パ
ク
質

月

(％)

(雄)

18

19

20

21

22

23

24

1 3 5 7 9 11

粗
タ
ン
パ
ク
質

月

(％)

(雌)

ab
ab

ab

ab
a

ab ab
ab

ab b

ab

ab

図 6　ガザミ筋肉中の粗タンパク質の推移（推定値）
同一アルファベット間は有意差なし（p＜0.05）
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図 7　ガザミ筋肉中の遊離アミノ酸の推移
同一アルファベット間は有意差なし（p＜0.01）

y=‒0.8x+83.0 

16.5

17.0

17.5

18.0

18.5

19.0

77.5 78 78.5 79 79.5 80 80.5

粗
タ
ン
パ
ク
質

水分（％）

(％)

r=0.93

図 5　ガザミ筋肉中の水分と粗タンパク質との関係



　瀬戸内海におけるガザミの交尾時期は 9 ～10月とされ
ており6），交尾時期の直後に雄の生殖腺重量比が減少傾
向を示した。また，備讃瀬戸におけるガザミの産卵時期
は 5 ～ 9 月とされており6）, 雌の生殖腺重量比が減少した
時期と一致した。このように，生殖腺の発達は雌雄とも
に季節変化がみられたが，卵巣は内子とも呼ばれ，ガザ
ミの品質において重要な成分とされている7）ことから ,
旬の指標となるものと考えられた。
　備讃瀬戸におけるガザミは 7 ～10月に脱皮の盛期を迎
える8）。ズワイガニでは，脱皮直後は水ガニとも呼ばれ，
筋肉中の水分が増加し，品質及び単価が低下することが
知られている9）。本研究では , 雌の筋肉中の水分は 6 ～10
月の間に多い傾向がみられ，脱皮時期とほぼ一致した。
原田10）は雌のガザミ鋏脚について，水分が少ないほど身
入り（全重量に占める可食部重量）が良く，品質も高い
と報告している。本研究においても，水分が少ない11～
5 月の間に粗タンパク質が多く，身入りが良い時期と考
えられた。以上のことから，雌のガザミにおける水分は
旬の指標となるものと考えられた。
　粗脂肪は雌雄ともに季節変化がみられたが，ともに周
年を通じて0.5％以下であった。この値は他の水産物であ
るブリ Seriola quinqueradiata（17.6％），マダイ Pagrus 
major（5.8％）など11）と比べても，極めて少ないと考え
られた。また，脂が 1 ％以下の場合，脂よりアミノ酸が
味覚に影響するとされている5）ことから，本種の旨味に
影響するのは遊離アミノ酸と考えられた。
　以上の結果から，雄は10～ 3 月に旨味が強く，雌は11
～ 4 月に旨味に加えて身入りも良いと考えられた。さら
に，雌はこの時期には卵巣が発達しているため，旬と考
えられた。
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