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Ⅰ 新技術の解説 

１ 要旨 

福島県ではホッキガイを、禁漁期を除いた 6 月～1 月に漁獲しており、重要な漁獲対象種であ

る。このホッキガイの販売促進及びブランド化に資するため、身入りの良否を示す肥満度とおい

しさの指標であるグリコーゲン含量等の推移を調査することで、旬(おいしくなる時期)を推定し

た。その結果、肥満度及びグリコーゲン含量は夏～秋に高いことが確認された。 

                                                                                                                    

（１） 磯部地区に水揚げされたホッキガイを対象とし、2018 年 8 月～2020 年 1 月の漁期の間、

各月 10 個体をサンプリングした(図 1)。各個体の殻長及びむき身重量を測定し、以下の式

により肥満度を算出した。 
 

肥満度 = むき身重量(g)÷殻長(cm)3×１００ 
 

また、足部のみを対象とし、遊離アミノ酸濃度はニンヒドリン法により、グリコーゲン含量

は Michael and Arthur(1978)に準じて測定した。 

（２） 測定の結果、遊離アミノ酸濃度の推移に一定の傾向は確認されなかった(図 2)。一方で、肥

満度及びグリコーゲン含量は 6～8 月が最も高く、その後徐々に減少することが確認された

(図 3、4)。 

（３） 第 29 報福水試調査研究資料においても福島県海域の複数漁場(四倉、請戸、磯部)で冬季に

肥満度の低下が報告されており、福島県海域のホッキガイの旬は夏～秋であると推定され

た。 

 

２ 期待される効果 

（１） 旬を客観的指標により PR することで、販売促進につなげることができる。 

 

３ 適用範囲 

（１） 漁業関係者、流通加工業者、行政関係者 

 

４ 普及上の留意点 

（１） 特になし。 

  



（記載様式）  整理番号１６ 

Ⅱ 具体的データ等 
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図 2 遊離アミノ酸濃度の推移 

図 3 肥満度の推移 図 4 グリコーゲン含量の推移 

※ 図 3、4 の相関係数(r)は採取日 

と各パラメータにより算出した。 

※ 各図の縦線は標準偏差を表す。 

図１ 磯部地区に水揚げされた 

ホッキガイ 


