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はじめに 

本県において沿岸域の水温上昇により海洋生態系へ

の影響が予想され、近年では定置網や刺し網において

温暖性魚類であるアイゴSiganus fuscescensが多く漁

獲されるようになった1)。既に暖海性の食植性魚類に

よる海藻類の食害は県下全体に広がっており、本県海

面での産卵期や食性2,3)、造成藻場での食害について報

告4)されている。 

2013 年６～11月には、本県でもアイゴの成魚及び

稚魚が定置網で目立って漁獲されるようになり、その

出現について櫻井ら1)によって報告されている。 

アイゴを含め、近年よく見られるようになった暖海

性の食植性魚類は、水温上昇の影響から分布域を北に

拡大していることが懸念されており5)、本県でも定着

化が問題視され始めている。 

 また、これまで本県ではアイゴの鮮魚流通はされて

おらず、大量の水揚げがあっても加工原料としても用

いられてこなかったため、その活用方法が確立されて

いない。しかし、今後、アイゴの安定的な漁獲や漁獲

量の増加が見込めるのであれば、原料魚として出荷で

きる利用形態の開発や、現地に適した加工品開発など

により、付加価値を高めるための技術開発を行う必要

がある。 

特に、アイゴには特徴的な異臭があることが知られ

ている。これは古米や大豆の臭さの主原因物質6)とさ

れるヘキサナールがニオイ成分の主体であり7)、脂肪

の酸化により発生するものであるが、その抜本的な改

善方法はまだ見いだされてない。 

今回、2014年に本県で漁獲されたアイゴについて月

別に体重組成、海水温度の変化と出現状況、そして魚

肉の一般成分の測定を行ったので報告する。 

 

材料および方法 

アイゴの尾叉長測定 

2014年に相模湾横須賀地先の定置網で漁獲され、長

井漁港や佐島漁港に水揚げされた魚体を用いた（図

１）。サンプリングは、市場で使われている万丈かご

（日本コンテック株式会社製：内容量65kg、PP製）を

用いて１杯分とし、それ以上に多く水揚げされていた

際は、アイゴで満載されているダンベから万丈かご１

長井漁港 

佐島漁港 

荒崎地先水温 

三崎瀬戸水温

図１ 魚体サンプル・海水温調査地点 
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杯分を無作為に選出し、その全量について尾叉長を測

定した。  

海水温変化 

 海水温は、長井漁港の近くに位置する国立研究開発

法人 水産研究・教育機構 中央水産研究所 横須賀庁

舎で取水している荒崎地先から50ｍ沖、水深３ｍ程の

海水温と、当センター地先の三崎瀬戸における、水深

６ｍ程の海底の水温について（図１）、午前10時の測

定値を代表値として用い、その日別の水温変化を調べ

た。 

一般成分測定 

分析用試料は、尾叉長測定を行ったサンプルから無

作為に30尾程を選択し、さらに体重500g以上を「大」、

250g以上を「中」、250g未満を「小」と、３つのサイ

ズに分けた。分析に適する採肉量が得られるのが大と

中のサンプルであったため、その中から各３尾ずつ、

合計６尾を分析に用いた。 

試験前に、アイゴの背側と腹側とを比較したところ、

内臓のある腹側部位の魚肉で若干脂肪含量が多かった

ことから、採肉したフィレ全体を用いることとした。 

魚体の処理には腹びれ部位から包丁を入れ、頭部を

切り落とし、内臓を取り除いて洗浄した後、３枚にお

ろして皮を剥ぎ、血合部も含めて魚肉全体を細かく裁

断して用いた。水分は105℃乾燥法、たんぱく質はケ

ルダール法、脂質はソックスレー法、灰分は580℃灰

化法の定法で測定した。 

 

結果 

アイゴの尾叉長測定 

 2014年に相模湾横須賀地先の定置網でアイゴが漁獲

されたのは5－12月までの８ヶ月間のみで、1－4月の

間は漁獲されなかった。年間を通じたサンプリングの

回数は、1－4月は０回、５月は４回、６月は３回、７

月は４回、８月は４回、９月は１回、10月は４回、11

月は６回、12月は６回で、合計32回行った。 

 佐島、長井地区の定置網で水揚げされたアイゴの尾

叉長組成を図２に示した。測定したアイゴの総数は

3,529尾であった。月毎の測定数は、台風の影響でサ

ンプリング回数が１回であった９月は46尾で最も少な

く、サンプリング数が４回ではあるが、８月の1,069

尾が最も多かった。 

 ５月、６月及び12月では、10cm程の小型の個体から、

36cm程の大型の個体まで、幅広いサイズのアイゴが存 

 

 

 

在していた。各月の最も多かった主サイズについては、

５月は24cm、６月は12cm、７月は26cm、８月は26cm、

９月は20cm、10月は24～25cm、11月は24cm、12月は

23cmであった。 

 尾叉長については、５月に最大の36.4cm、12月に最

小の10.3cmが出現していた。また、月別の平均尾叉長

では８月の27.7cmが最も大きかった。 

図２ 2014年に佐島、長井地区の定置網で 

水揚げされたアイゴの平均尾叉長 
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横須賀市荒崎地先及び三崎瀬戸の水温変化 

 横須賀市荒崎地先の水深３ｍで測定された海水温と、

三崎瀬戸の水深６ｍで測定した水温変化を図３に示し

た。荒崎の測定値は土日が欠測していたので、連続測

定している三崎瀬戸の水温変化と比べたところ、両測

定地での海水温の差は極めて少なく、急な温度変化が

みられた時にも、数日遅れで同じ値が測定されている

ことを確認した。よって、ここでは漁獲地に近い荒崎

地先水温と類似するものとして、三崎瀬戸の海水温変

化を代表値とした。 

2014年１月は15.7℃から始まり、２月後半から３月

前半にかけて10℃程の最低温度を示した。その後徐々

に温度上昇し、４月には15℃台、５月には16℃台から

19℃台に上昇し、６月には22℃台、７月には23℃台、

８月には24℃台、９月には11日に最高水温となる

25.5℃を記録した。この日を境に水温は緩やかに低下

し、10月には19℃台、11月には17℃台、12月には13℃

台まで低下し、2015年の２月の11℃台に至るまで低下

し続けた。 

アイゴが2014年に初めて確認されたのは５月12日で

あったが、その時の荒崎地先の水温は17.7℃、三崎瀬

戸は18.4℃であった。最後にアイゴが確認された12月

21日は三崎瀬戸で14.4℃であり、アイゴの沿岸出現と

沖合への移出に共通する最低温度は、５月の最低温度

である16℃台であった。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  水分 ﾀﾝﾊﾟｸ質 脂質 灰分 

５月 78.32 18.53  1.81  1.33  

６月 76.29 19.36  2.57  1.78  

７月 78.75 18.32  1.21  1.72  

８月 78.71 17.91  1.86  1.52  

９月 78.73 16.91  2.73  1.63  

１０月 76.90 18.47  3.26  1.37  

１１月 77.29 18.19  3.20  1.32  

１２月 76.56 14.02  8.14  1.28  

5-11月平均 77.86 18.24  2.38  1.52  

 

アイゴの月別一般成分変化 

 2014年の5－12月に漁獲されたアイゴについて、各

月ごとのアイゴ筋肉の一般成分組成について表１に示

した。5－11月まではほとんど変化が無く、平均で水

分含量77.86%、タンパク質含量18.24%、脂質含量

2.38%、灰分含量1.52%であった。しかし、12月のアイ

ゴでは、脂質含量が8.14%と高い値であり、それにと

もないタンパク質と水分含量で減少がみられた。表に

は記載していないが、脂質含量が５％を越えたサンプ

ルは、６月に１尾、10月に１尾、11月に２尾、12月で

５尾であった。この高脂質のアイゴは、尾叉長の大き

な「大」サイズだけでなく、「中」サイズ（６月の１

尾、11月の２尾、12月の２尾）にもみられた。 

 

考 察 

現在、温暖化の影響として、南方系魚類の増加や磯

焼けの進行などが確認されているが、今後、温暖化が

更に進めばこれらの現象はより顕著に現れることが予

想される。したがって、本県でアイゴの水揚げ量が増

加することや、安定的に水揚げされるようにとなるこ

とが考えられる。 

秋山ら8)の報告では、千葉県館山湾のアイゴは水温

が17.5℃以上となる５月上旬～12月中旬まで漁獲され、

産卵開始水温は20℃であり、7－8月と推定している。

櫻井ら1)も本県沿岸でのアイゴの産卵期については同

様であったと報告しており、2014年での7－8月の尾叉

長組成では、26cmをピークとする１つの体長群があっ

た。成熟する最小体長が千葉県で17cm9)、沖縄県で

25cm10)と報告されていることから、これらの体長群が

本県での産卵群だと推察された。 

アイゴの飼育試験による観察の報告11,12)では、水温

出現 

移出 

表１ 2014年に相模湾で漁獲されたアイゴ筋肉の一般成分(％)
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図３　2014年1月から2015年3月までの荒崎・三崎瀬戸水温変化
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が15.0～17.5℃になると摂食を停止することが確認さ

れている。三崎瀬戸で観測された水温が17℃以下とな

った2014年の1－4月には、定置網による水揚げが無く、

摂食を停止する時期と水揚げの状況が一致しているこ

とが改めて確認された8)。 

また、アイゴは定着性が強く、大規模な回遊を行わ

ないことが示唆されており13,14)、2014年で初めて水揚

げがあった５月には、尾叉長10.9～36.4cmまでの幅広

いサイズが同時に漁獲されている。このことから漁獲

の見られない1－4月においても、同一の群れが本県沿

岸で越冬をしている可能性があると推測された。 

一般成分組成からは、12月を除いた全ての漁獲時期

で、月毎や魚体サイズによる組成変化がほとんど見ら

れなかった。特に、産卵期であった7－8月のサンプル

では、抱卵していた個体も見られたが、脂質分も含め

て抱卵していない個体との差が見られなかった。これ

は、産卵期の成熟個体では腹腔内で肥大化した卵や精

子により、摂食量が物理的に制限されているとの報告
8)があることから、脂肪分を魚肉中に蓄えることを抑

制している可能性が示唆された。 

また、産卵終了後は消化管内容物重量指数(CSI）が

上昇し、越冬に備えて摂食量を増やしている8)とされ、

８月以降は徐々に脂質含量が増加していき、12月は特

に脂質含量が魚肉中で急増していた。一般に筋肉内の

脂肪含量は季節変動で変化することがブリ15)やサバ16)、

マダイ17)など多くの魚で知られている。しかし、南方

系魚類や白身魚などでは、筋肉内に脂肪を蓄積するこ

と少ない。今回、アイゴが越冬に向けて脂質含量を増

加させているとすれば、それは地域的な特性とも考え

られるため、今後、他地域でのアイゴの成分組成を調

べる必要がある。 

アイゴなどによる磯焼けの影響は、本県の資源管理

指針18)で資源管理の対象生物とされているサザエやア

ワビ資源の増大にも大きく関係すると考えられている。

これまで県は漁業調整規則により、産卵期の親貝保護

のために禁漁期間設定や、かく長制限による小型貝の

保護などを行い、資源の回復を図ってきた。しかしな

がら、アイゴの増加による藻場の減少は、サザエやア

ワビの生息場所をも減らすこととなり、直接的な資源

の減少や再生産に大きな影響を与えるものとして危惧

されている。その対策として、現在は駆除による取り

組みが行われている。 

一方で、かながわ水産業活性化指針19)では、磯焼け

の原因になっているアイゴやガンガゼの有効利用を検

討するとしており、積極的に利用方法を検討すること

が求められている。その中で、アイゴの有効利用をす

る上で最も問題となる魚臭の低減化については、蒲原

ら20)が蒸留水による浸漬が有効であると報告しており、

その中で愛知県の民宿では「洗い」での刺身で食べら

れていたと紹介されている。また、その他にも沖縄で

は郷土食の食材として利用されている他、徳島県や、

和歌山県などでも干物や煮付けにするなど、様々な調

理法で食べられている。21-23) 

アイゴ魚肉の加工利用に関しては、かまぼこ原料と

して氷蔵で2日，冷凍では1日以内を保存期限として加

工しなくてはならない24)ことや、ゲル形成能は産卵期

の夏季は適性が低く，冬季は高い25)ことが知られてい

る。 

アイゴを常食としている沖縄では、塩水で煮る「エ

ーグヮー（アイゴ）のマース煮」が食べられている。

また、台湾やベトナム、タイ、マレーシアなどの東南

アジアでも、ラビットフッシュの名称で広く食べられ

ており、特に正月には欠かせない魚であることから、

原料魚としての利用が可能と思われる。ただし、沖縄

県産のアイゴは、本州産、例えば鹿児島県産と比べて

価格が10倍程高値である。これは、鹿児島県産は塩水

煮にすると身に縮みが起こり、表皮が割れて背骨から

身が外れてしまい、食感も悪いとされているからであ

る。沖縄県産のアイゴは身割れが見られないため、タ

ンパク質組成やコラーゲンの含有量に鹿児島県産のも

のと差違があると考えられる。今回はこれら加工特性

について記載してないが、本県で漁獲されるアイゴも

12月に獲れるものを除き、鹿児島県のものと同様に身

が割れる事を確認している。 

このことから、今後は本県におけるアイゴ魚肉の利

用のため、ヘキサナールなどの独特な臭いに対する改

善方法、硬くて尖った背びれ棘の対処法とウロコのな

い魚体の処理方法、そして、カワハギやフグに似てい

る肉質に適した調理法など、たんぱく質特性を把握し

た上で適正な加工手法について検討する予定である。

さらに、これらの手法を活用した新たな加工品開発や、

加工原料として出荷についても併せて検討していく必

要がある。 
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