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養殖ニホンウナギにおける品質特性の季節変動
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Seasonal Variation in Body Color and Flesh Characteristics of
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索 引 語：ニホンウナギ／品質／季節変動

　Seasonal Variation in body color and fl esh characteristics were studied in two groups of 
cultured Japanese eel Anguilla Japonica ranked either high or low grade in the eel market. 
Flesh quality was investigated by chemical and physical analysis and compared to the 
results of a sensory test. The values of “chromaticity a*” for the body color of both groups 
were high in spring and low in autumn. The diff erences in the chromaticity a* between the 
two groups were smallest in summer. Meanwhile, the values of “chromaticity b*” were 
lowest in summer. The diff erences between the two groups were smallest in summer.
　The value of hardness of raw fl esh decreased in summer, resulting in the smallest 
diff erences between the two grades. The value of hardness of fl esh heated by steaming was 
low in summer and autumn. The content of crude lipid was higher in the high grade eel 
than in the low grade eel throughout all seasons. The contents of moisture and crude protein 
were generally smaller in the former than the in latter. There was no seasonal variation 
in free amin acid content except that histidine content was higher in winter. The histidine 
content was reduced by heating treatment. No seasonal change in the fatty acid composition 
of the edible part was observed. Heating treatment caused no change in its composition. In 
sensory tests, the high grade eel was given higher evaluations than the low grade eel and the 
diff erences in evaluation appeared to be smaller in summer than in the other seasons.
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　産地市場で上下二つのランクに格付けされた養殖ニ
ホンウナギについて，体色を始めとした品質特性の季
節変化を把握し，官能検査との関連性について検討し
た結果，以下のとおりとなった。
　体色の色度ａ＊は，夏から秋にかけて値が下がり，
上下ランクの差が小さくなった。また，体色の色度ｂ
＊は，夏に値が下がり，上下ランクの差が小さくなっ
た。これらのことから，ウナギの体色は，夏から秋に
かけて青くなる傾向があるものと推察された。
　生肉の硬さは，夏に柔らかくなり，上下ランクの差
が小さくなった。また，加熱した肉の硬さは，夏から
秋に柔らかくなる傾向が見られた。
　可食部分の一般成分のうち粗脂肪は四季を通して，
上ランクの方が下ランクよりも多く，水分と粗タン
パク質は逆に上ランクの方が下ランクよりも少なかっ
た。また，これらの上下ランクの差は，夏に小さくな
る傾向があった。
　可食部分の遊離アミノ酸では，冬に生肉のヒスチジ
ン量が多かった以外，明瞭な季節変化は見られなかっ
た。また，加熱することで，ヒスチジン量は減少した。
　可食部分の脂肪酸組成には，季節変化は認められず，
加熱による変化もほとんどみられなかった。
　官能検査では，品質特性の変化に対応し，上ランク
が下ランクよりも評価が高く，その差は，夏に小さく

なる傾向があった。
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