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　アカウニ（Pseudocentrotus depressus）は，市場価格が

高いことから，佐賀県玄海地区における重要な漁獲対象

種となっており，当県では，毎年50万個以上の種苗放流

が行われている１）。また，アカウニの養殖は歩留まりが

良く，安定した漁家収入が得られることから，1983年ご

ろから当県で取り組まれている２）。

　アカウニの生殖腺指数やアミノ酸組成は成熟段階に

よって増減し，アミノ酸組成によって味が変化すること

が知られている３）４）。しかし，玄海地区の養殖アカウ

ニの生殖腺指数およびアミノ酸組成の季節変化について

は，詳しい知見は得られていない。これらの知見を得る

ことにより，生殖巣が充実する時期と味の季節変化を把

握することができるため，出荷時期の調整が可能となる。

生殖巣の月ごとの変化やアミノ酸組成から検討を行い，

一定の知見を得たので報告する。
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材料と方法

供試個体

　アカウニは，佐賀県唐津市鎮西町串浦漁港淀野地区（米

納戸湾とも呼ばれる）の養殖業者から，平成30年６月か

ら平成31年１月の間，毎月30個購入した。養殖方法は，

延縄式の養殖施設に蓋付きコンテナ（MA-50:外寸560×

390×284mm，43ℓ）をロープで垂下するコンテナ方式で

あった。コンテナ当たり35 ～ 40個体を収容し，餌料は，

主にアラメを給餌していた。

生殖腺指数

　各試験区の身入りを評価するため，平成30年６月から

平成31年１月に毎月１回ずつ，各試験区30個の生殖巣重

量を測定した。生殖巣重量は，ウニ個体の全重量を測定

後にすべて取り出し，紫外線照射海水でよく洗浄した後，

キムタオル（日本製紙クレシア）上で約５分間静置して，

水分を除いた後に測定した。また，生殖腺指数（GSI）
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を次の式により求めた。

　GSI＝全生殖巣重量/全重量×100％

遊離アミノ酸組成

　12月を除く各試験区の生殖巣について遊離アミノ酸の

分析を行った。分析に供した試料は，生殖腺指数評価を

行った生殖巣の一部を-20 ℃で凍結保存したものを使用

した。分析は，各試験区の生殖巣を薬さじでペースト状

になるまで攪拌したものを，Agilent 1100 System（ア

ジレントテクノロジー社）により，Agilent Poroshell 

120 EC-C18（3.0x150㎜ 2.7㎛）カラムを用いて分析した。

　本研究では小俣４）に従い，グリシンとアラニンを甘

味遊離アミノ酸，グルタミン酸を旨味遊離アミノ酸，バ

リン，ロイシン，イソロイシンを苦味遊離アミノ酸とし

て扱った。

結　　果

生殖腺指数

　供試したウニの殻径，重量及び生殖巣重量を表１に示

した。また，生殖腺指数の結果を図１に示した。平成

30年６月29日の生殖腺指数は，8.8，７月30日は，9.3，

８月31日は，11.3，９月27日は，11.2，10月31日は，

10.1，11月29日は，6.7，12月21日は，7.1，平成31年１

月22日は，6.4であり， ６月から10月に高い値を示した。

遊離アミノ酸組成

　遊離アミノ酸組成の結果を表２に示した。

　いずれの月においてもグリシンとアルギニン，アラニ

ンが高い値を示した。次いでグルタミン酸やグルタミン，

バリン，リシンで高い値を示した。

　呈味別（甘味，旨味，苦味）遊離アミノ酸量を図２に

示した。

　甘味遊離アミノ酸量は10月，８月，７月の順に多く，

10月の甘味遊離アミノ酸量（935.3㎎/100ｇ）は，11月

（433.1㎎/100ｇ）の約２倍量含有していた。旨味遊離ア

ミノ酸量は８月，９月，10月の順に多く，８月の旨味遊

離アミノ酸量（98.4㎎/100ｇ）は11月（32.9mg/100ｇ）

の約３倍量含有していた。苦味遊離アミノ酸量は１月，

６月，７月の順に多く，１月の苦味遊離アミノ酸量（90.5

㎎/100ｇ）は，最も少ない10月（32.0㎎/100ｇ）の約３

倍含有していた。

図１　アカウニ生殖腺指数
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表 2 遊離アミノ酸組成 

遊離アミノ酸 ６月 ７月 ８月 ９月 １０月 １１月 １月
アスパラギン酸 3.5 8.1 7.6 7.6 12.6 6.4 8.1
グルタミン酸 47.6 75.3 98.4 94.9 80.8 32.9 40.9
アスパラギン 1.8 2.3 4.5 3.2 4.7 2.8 5.7
セリン 10.7 20.1 12.2 13.0 39.4 19.0 19.2
グルタミン 31.3 36.2 54.1 68.3 76.5 26.9 46.4
ヒスチジン 16.8 31.7 29.8 26.0 19.9 6.1 7.7
グリシン 231.8 369.0 454.5 407.4 797.0 356.1 411.8
トレオニン 3.0 2.8 5.0 3.8 13.8 10.1 10.9
アルギニン 189.1 322.8 323.0 280.2 156.9 20.0 23.1
アラニン 147.1 270.0 280.2 206.3 138.3 77.0 88.8
チロシン 14.5 13.0 10.9 5.4 8.4 21.6 35.3
シスチン 1.0 5.7 5.2 1.0 1.1 0.8 2.6
バリン 41.1 39.6 35.9 27.1 14.6 21.0 28.4
メチオニン 9.7 9.5 7.8 6.3 8.1 8.4 11.9
トリプトファン 5.9 6.5 5.6 3.6 7.1 10.5 17.1
フェニルアラニン 5.5 4.7 4.7 3.0 7.4 16.5 23.2
イソロイシン 10.7 8.3 6.9 3.6 6.9 16.8 26.1
ロイシン 35.6 31.8 27.9 19.0 10.4 23.4 36.0
リシン 40.9 75.4 34.1 42.8 33.6 8.1 12.1
プロリン 7.2 14.3 18.9 12.3 15.0 13.8 11.0
合計 854.8 1347.0 1427.2 1235.0 1452.5 698.1 866.4
甘味アミノ酸＊1 379.0 639.0 734.8 613.8 935.3 433.1 500.6
旨味アミノ酸＊2 47.6 75.3 98.4 94.9 80.8 32.9 40.9
苦味アミノ酸＊3 87.4 79.7 70.7 49.7 32.0 61.2 90.5
＊1　甘味アミノ酸＝グリシン，アラニン
＊2　旨味アミノ酸＝グルタミン酸
＊3　苦味アミノ酸＝バリン，ロイシン，イソロイシン

（mg/100g）

表 1 アカウニの殻径，重量及び生殖巣重量 

（平均値±標準偏差） 

測定年 測定月日 殻径（㎜） 体重（g） 生殖腺重量（g）
H30年 6月29日 51.1±1.8 51.1±4.4 4.5±1.0

7月30日 52.4±2.2 50.7±5.4 4.7±1.0
8月31日 49.3±3.0 48.1±7.6 5.5±1.1
9月27日 54.5±1.9 53.2±5.6 6.0±1.8
10月31日 51.3±2.5 52.3±5.8 5.3±1.2
11月29日 52.6±2.1 56.9±5.3 3.8±1.1
12月21日 53.5±1.5 60.3±4.8 4.3±1.2

H31年 1月22日 53.8±2.8 60.2±6.2 3.9±1.0

図１ アカウニ生殖腺指数 
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表１　アカウニの殻径，重量及び生殖巣重量 
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表２　遊離アミノ酸組成 
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グリシン 231.8 369.0 454.5 407.4 797.0 356.1 411.8
トレオニン 3.0 2.8 5.0 3.8 13.8 10.1 10.9
アルギニン 189.1 322.8 323.0 280.2 156.9 20.0 23.1
アラニン 147.1 270.0 280.2 206.3 138.3 77.0 88.8
チロシン 14.5 13.0 10.9 5.4 8.4 21.6 35.3
シスチン 1.0 5.7 5.2 1.0 1.1 0.8 2.6
バリン 41.1 39.6 35.9 27.1 14.6 21.0 28.4
メチオニン 9.7 9.5 7.8 6.3 8.1 8.4 11.9
トリプトファン 5.9 6.5 5.6 3.6 7.1 10.5 17.1
フェニルアラニン 5.5 4.7 4.7 3.0 7.4 16.5 23.2
イソロイシン 10.7 8.3 6.9 3.6 6.9 16.8 26.1
ロイシン 35.6 31.8 27.9 19.0 10.4 23.4 36.0
リシン 40.9 75.4 34.1 42.8 33.6 8.1 12.1
プロリン 7.2 14.3 18.9 12.3 15.0 13.8 11.0
合計 854.8 1347.0 1427.2 1235.0 1452.5 698.1 866.4
甘味アミノ酸＊1 379.0 639.0 734.8 613.8 935.3 433.1 500.6
旨味アミノ酸＊2 47.6 75.3 98.4 94.9 80.8 32.9 40.9
苦味アミノ酸＊3 87.4 79.7 70.7 49.7 32.0 61.2 90.5
＊1　甘味アミノ酸＝グリシン，アラニン
＊2　旨味アミノ酸＝グルタミン酸
＊3　苦味アミノ酸＝バリン，ロイシン，イソロイシン

（mg/100g）

表 1 アカウニの殻径，重量及び生殖巣重量 

（平均値±標準偏差） 

測定年 測定月日 殻径（㎜） 体重（g） 生殖腺重量（g）
H30年 6月29日 51.1±1.8 51.1±4.4 4.5±1.0

7月30日 52.4±2.2 50.7±5.4 4.7±1.0
8月31日 49.3±3.0 48.1±7.6 5.5±1.1
9月27日 54.5±1.9 53.2±5.6 6.0±1.8
10月31日 51.3±2.5 52.3±5.8 5.3±1.2
11月29日 52.6±2.1 56.9±5.3 3.8±1.1
12月21日 53.5±1.5 60.3±4.8 4.3±1.2

H31年 1月22日 53.8±2.8 60.2±6.2 3.9±1.0

図１ アカウニ生殖腺指数 
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考　　察

　玄海地区の天然アカウニは，９月から成熟期，成熟後

期へと徐々に成熟し，10月下旬から産卵することが知ら

れている５）６）。配偶子形成が開始され，成熟が進んで

くると，放卵放精によって，生殖巣が溶けた状態になり，

生殖腺指数が低下する（以下身溶けとする）。しかし，

本研究では，例年ならば，産卵時期に当たる10月下旬の

生殖腺指数は，９月に引き続き高い値を示していた。11

月下旬に生殖腺指数が低下したため，例年より１か月程

度遅く放卵放精していたと考えられる。

　平成30年は，８月まで平年並みに水温が変化していた

が，水温が高い期間が長く，９月になっても水温が高く

推移していた（図３）。アカウニは，水温ピークを過ぎ

た時期から配偶子形成が開始される３）ことが知られて

おり，平成30年は水温が下降に転じる時期が遅く，それ

に伴い成熟も１か月程度，遅くなったと考えられる。

　本研究における遊離アミノ酸分析について，10月に身

溶けは始まっていたが，各月と比較して甘味遊離アミノ

酸と旨味遊離アミノ酸の値が高く，苦味遊離アミノ酸が

最も低かったため，味は良いと考えられた。しかし，多

少の身溶けはミョウバンを用いることで抑えることがで

きるにもかかわらず，10月に出荷は行われていなかっ

た。アカウニは，身溶けの開始に伴いバフンウニの苦味

成分であるプルケリミンのような苦味物質が発生するこ

とが知られている３）ため，アカウニ特有の苦味が強く

なったことが出荷されなかった理由の一つとして考えら

れる。

　甘味遊離アミノ酸と旨味遊離アミノ酸は，７月から10

月にかけて高い数値を示し，苦味遊離アミノ酸は，６月

から徐々に低下し，10月に最も低い値を示した。このこ

とから，身溶けが開始され，アカウニ特有の苦味物質が

生成されるまでは，配偶子形成開始時期が近づくにつれ

て，苦味成分が減少し，甘味と旨味を強く感じることが

できるバランスの取れた味になると考えられる。

　玄海地区のほとんどのアカウニ養殖業者は，６月から

身溶けが始まる前の８月に出荷を終了する。しかし，平

成30年は９月まで身溶けが確認されず，味がよい高品質

なアカウニであると考えられた。水温が下降に転じる時

期までは，生殖腺指数が高く，味がよいと考えられるた

め，水温をモニタリングすることで出荷終了時期の調整

が可能と考えられる。

図２　呈味別の遊離アミノ酸量
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