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コイ刺身の食味と物性―佐久鯉と福島産鯉の比較―
Taste and Physical Properties of Carp:
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Abstract:SakuCarpwhichgrowsincleanandcoldriversischaracterizedbyafirmbody

andaweekodor.SakuCarphasbeeneatenthroughoutNaganoprefecture.Inthisstudy,

characteristicsofSakuCarpsashimiweremeasuredforsmell,tasteandtextureusingan

organoleptictestandinstrumentalanalysis.Forthisstudy,acarpfrom Fukushimaand

aSakuCarpwerecompared.

Asashimipieceofabout3millimetersthicknesswasusedintheorganoleptictest.The

organoleptictestwasconductedby41juniorcollegestudentsandteachersevaluatingap-

pearance,tasteandtexture.A 3millimeterthickpieceofdorsalmeatwasusedforthe

physicalpropertymeasurement.Thephysicalpropertymeasurementusedacylindrical

plungerofadiameterof3millimetersusingacreepmeter(YamadenRE-330005).

Inevaluationsofappearance,thecarpfrom Fukushimawasmoretransparentand

smooththantheSakuCarp.Ⅰnanevaluationoftaste,theumamioftheSakuCarpwas

weakerthanthecarpfromFukushima.Ⅰnanevaluationofodor,significantdifferencewas

notrecognized.Intheinstrumentalanalysis,theSakuCarpwasfoundtobemorefirm

thanthecarpfrom Fukushima.Thisfindingagreeswithlocalopinionandadvertising

claims.
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Ⅰ.緒 言

コイ (CyprinuscarpioL.) は旧石器時代の昔

から日本人の食べ物として利用されてきた 1)｡そ

して, 平安時代の貴族の大饗料理や,健康と長寿

を祝う正月三ヶ日の宮中の ｢お歯固めの献立｣に,

あるいは,室町将軍の饗宴 (御成)にコイが用いら

れるなど,平安時代以降,コイは正式な饗応料理に

欠くことのできない重要な食品として重んじられて

きた2)｡鎌倉時代には食物に格づけが行われるよ

うになり,兼好法師の 『徒然草』には,｢鯉ばかり

こそ､御前にても切らるるものなれば､やむごとな

き魚なり｡鳥は稚､さうなきものなり｡(鯉は天皇

の前でも料理されるものだから,尊い魚である｡烏

は経が一番で,他にくらべものがない)｣とある｡

*1 長野県短期大学 生活科学科

*2 信州短期大学 非常勤講師

小笠原流の故実書 『家中竹馬記』には ｢魚は前､鳥

は後也｡魚の中にも鯉は第一也｡其次は鰻なり｡河

魚は前､海魚は後なり (以下略)｣とあり,室町時

代中期の 『四条流庖丁書』には,｢美物上下之事､

上-海ノ物､中ハ河ノ物､下-山ノ物､但シ定 リテ

推定事也｡河ノ物ヲ中二致タサレドモ､鯉二上ヲス

ル魚ナシ｡乍去､鯨-鯉ヨリモ先二出シテモ苦シカ

ラズ､其外ハ鯉ヲ上二置クベキナリ (以下略)｣と

ある｡これらの記載などから,当時,魚を最上位と

してつぎが鳥であり,魚の中でもコイを第一として

特別に珍重されていたことがうかがわれる｡なぜ,

このようにコイが高い評価を得ていたのであろうか?

コイの優美な姿態,生命力の強さが人々の心をひき

つけ,また,中国の故事,登龍門の伝説に基づく縁

起をよろこび,さらに,交通の不便な時代にあって,

活魚の新鮮な味を人々が享受できたことから,コイ

が珍重されたと推察される｡
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さて,海に接していない長野県において,コイは

昔から,清澄な川や湖水から水揚げされる貴重なタ

ンパク質源として,｢正月｣｢お年取り｣など ｢ハレ｣

の日に会される重要な食材であった 3)｡特に,佐

久平,安曇平,伊那谷の農家では,田鯉の利用がさ

かんで,コイの料理が工夫され,四季を通して ｢ハ

レ｣の日のお祝いや冠婚葬祭のごちそうとして利用

されてきた3-6)｡､現在においても,長野県内には

鯉の養殖場が各地にあり,鯉養殖収穫量は平成 16

年～18年度全国第 5位,平成 19年度は第 4位

(8.8%)を占めている7)｡特に佐久市周辺では,発

祥から二百二十余年といわれる ｢佐久鯉｣が地域の

特産物として大切にされている8-10)0｢佐久鯉｣

は,冷たい流水で飼育されるため,成長が遅く飼育

日数がかかる｡そのため,臭みがなく,身が引き締

まり,脂肪が適度に乗った美味しい肉質になるとい

われている3,4･8-10)｡最近では,米の無農薬栽培を

進めている農家の水田養鯉や,"生まれも育ちも佐

久の鯉づくり-'など,質の高い佐久鯉づくりの取り

組みが始まっている8)｡しかしながら,著者らが行っ

た淡水魚の摂取に関する長野県内でのアンケート調

査の結果,コイは比較的頻繁に食べられていたが,

コイ独特の ｢泥臭さ｣,｢骨が多い｣から苦手という

回答が多かった11～13)0

本研究では,地域特産の食材の活用に資する資料

を得るため,佐久鯉を試料とし,佐久鯉の食味の特

徴について明らかにすることを目的として行った｡

本稿では,コイ刺身の食味について官能検査の結果

と物性測定の結果を報告する｡

Ⅱ.研究方法

(1) コイ試料の調整

まず,コイについて,その特徴 8)を図 1に示す｡

佐久鯉の特長としては,日本産の他地域の鯉に比べ,

体高が高く,成長も良い｡佐久鯉は品種改良されて

おり,他地域鯉とドイツ鯉のかけあわせである｡ ド

イツ鯉については,背肉が盛り上がって体高が高く,

成長がよい｡全体的に丸みを帯びており鱗がない｡

他地域のコイは,一般に佐久鯉と称される魚に比べ

体高が低い｡

′ 佐 久鮭 の特徴

ドイツ鯉の特鞭
甘内がJLり上が･3て件暮が書く､
成 長もよい.全件的L=丸みを事tl
ておりJtがない.ヽ

日本産の他地域のJtに比べ.件書が
暮く､成長も良い.佐久斑は品書改
Aされており､他地域JIとドイツ也
のかけあわせである.

-I
他地域盤の特赦
一枚に佐久JIと挿されるA
L=比べf+書が低い.

図 1 コイの特徴

出典 :佐久商工会議所 ｢佐久蛭物語｣2008年

試料の佐久鯉は,｢佐久鯉｣として養殖されてい

るコイを養殖場から生きたまま本学まで直接輸送し

て用いた｡他地域産地の比較試料としては,コイ養

殖生産量第 1位 (平成 16-19年)7)の福島県産の

コイ試料を選択し,同様に福島県郡山市内にある養

殖場から直接輸送して用いた｡重量は約 1.5kgであっ

た｡試料の調製は,先行研究を参考にした14･15)0

コイはまず苦玉 (胆のう部分)を取り除き,3枚に

おろした後,皮引きした｡コイ肉を約3m厚の刺身

に成形し,官能検査に供した｡また,物性測定には,

背肉の中心部分のみを約3mm厚の刺身に成形して測

定した｡

(2)官能検査

(9 パネル

パネルは,あらかじめ5原味試験を実施し,健康

で味覚に問題のない短大生および教員 (全41名)

(女性39名,男性2名,平均年齢 22.9歳)を選抜

した｡これらのパネルには前もって実験試料と関係

のないコイ刺身を用いて訓練を行った｡

② 官能検査方法

佐久鯉試料と比較試料との差を検討するため,管

能検査の方法は,評点法と二点比較法を用いた｡佐

久鯉試料と比較試料の2試料について,外観,に

おい,咲,テクスチャー,噂好尺度など,先行研

究 14･15)を参考に,以下の項目について評価した｡

なお,最初に蓋っきガラスシャーレ内の約 15.0g

の刺身試料を用いて,外観とにおいについて評価し

た後,別室で味,テクスチャーおよび噂好尺度など
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その他の評価を行った｡味,テクスチャーおよびそ

の他の総合評価などを行う場合は,盲検下にて官能

皿にコイ試料を各2切れずつのせ,しょうゆをかけ

食べて評価した｡

評点法の評価項目

外観 :透明感,ざらつき

におい :魚臭さ,生臭さ,泥臭さ,藻のような匂

い,総合的に好ましいにおい

味 :生臭い味,旨み

テクスチャー :歯ごたえ,歯切れ,口当たり

その他 :噂好尺度,噂好意欲尺度,総合評価

二点比較法の評価項目

外観 :透明感,ざらつき

におい :魚臭さ,生臭さ,泥臭さ,藻のような臭

い,総合的に好ましいにおい

味 :生臭い味,旨み,総合的に好ましい味

テクスチャー :歯ごたえ,歯切れ,口当たり

(3)物性測定

物性測定の条件は,先行研究を参考にした14･15)｡

硬さ (破断応力)の測定を,クリープメータ (山電

RE-33005)で,プランジャーは直径 3mm円柱形を

用い,測定スピード1mm/see,盃率 100%で測定し

た｡佐久鯉および対照試料について,2個体ずつ,

各 15-16回くり返し測定を行った｡

(4) 統計解析

官能検査の結果は統計解析ソフトStatce1216)を

用い,ウィルコクソン符号付順位和検定を行った｡

物性測定値はJMP5.0.laを用い,Welchの方法に

よる二群間の差の検定を行った｡有意水準はいずれ

もp<0.05とした｡

Ⅲ.結果および考察

(1) 官能検査

(∋ 評点法

佐久鯉と福島産のコイ刺身の違いについて評点法

で検討した結果を表 1,表2に示す｡まず,外観に

ついては,福島産のコイ試料の方が佐久鯉に比べ,

透明感があり (p-0.0343),なめらか(ざらつきが少

ない)(p-0.0191)という傾向が有意に認められた｡

なお,実験データでの裏づけが必要であるが,両試

料を比較すると,福島産のコイ試料の方が,時間経

過による外観の色の変化が少なく,透明感やなめら

かな外観を継続する傾向が目視で認められた｡

つぎにトにおいについては,｢魚臭さ｣および

｢生臭さ｣で,｢魚臭 くない｣｢生臭 くない｣という

パネルは少なく (魚臭さ▲ 佐久 :15.0%,福島 :

7.5%,生臭さ 佐久 :14.6%,福島 :7.3%),生魚

試料であるため,いずれの試料に対 しても多少の魚

臭さや生臭さを感じるパネルが多数を占めた｡一方,

淡水魚特有のにおいである ｢泥臭さ｣については,

｢泥臭くない｣という回答がいずれの地域において

も半数以上を占めた (佐久 :56.1%,福島 :51.2%)｡

アンケー ト調査 11～13)の結果を参考にすると ｢泥

臭さ｣を感じる回答が多いと思われたが,淡水魚に

多い ｢泥臭い｣という評価は,｢魚臭さ｣や ｢生臭

さ｣に比べ少なかった｡この結果は,清流で育って

いるために ｢泥臭さ｣が少ないという ｢佐久鯉｣の

一般的な評価8-10)と一致した｡｢藻のような臭い｣

は,.｢魚臭さ｣や ｢生臭さ｣に比べると ｢藻のような

臭いがある｣という回答は少なく,｢藻のような臭

いがない｣または ｢やや藻のような臭いがある｣と

いう回答が多かった｡なお,福島産七の比較におい

ては,｢魚臭さ｣,｢生臭さ｣,｢泥臭さ｣,｢藻のよう

な臭い｣のいずれの項目においても両コイ試料間に

有意差は認められなかった｡

味については,生臭い味の有無では,｢やや生臭

い味がする｣という回答が,いずれの試料について

も最も多く (佐久 :56.8%,福島 :51.4%),｢生臭

い味｣を感じていないパネルは,比較的少なかった

(佐久 :16.2%,福島 :29.7%)｡旨みについては,

｢やや旨みがある｣という回答がいずれの試料につ

いても最も多く,半数以上から回答された (佐久 :

61.1%,福島 :56.8%)が,全体的には,福島産の

コイ試料の方が佐久鯉に比べ,｢旨みがある｣とい

う回答が多い傾向 (p-0.0292)が有意に認められた｡

この結果については,物性測定による硬さの結果と

の関連で後に考察する｡｢生臭い味の有無｣は,に

おいと同様,両試料間に有意差が認められなかった
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表1佐久鯉と福島産コイ刺身の官能検査結果1(評点法) 単位:人(鶴)

透明感がある 非常に透明感がある

14(34.1) 0(OJ))

10(24.4) 4(9.8)

透明感がない やや透明感がある

8(19.5) 19(46J3)

1(2.4) 26(63.4)

項目 地域

透明感
佐久(N=41)

福島(N=41)

ざらつきがある 非常にざらつきがある

4(9.8) 0(0.0)

o(0.0) 0(0.0)

なめらか ややざらつきがある

15(36.6) 22(53.7)

24(58.5) 17(41.5)

項目 地域

ざらつき
佐久(N=4り

福島(N=41)

魚臭くない やや魚臭い

6(15.0) 18(45.0)

3(7.5) 18(45.0)

項目 地域 生臭い 非常に生臭い
≒± 二二=======二二===
14(35D) 2(5J))

14(35J)) 5(12.5)
魚臭さ

佐久(N=40)

福島(N=40)

生臭い 非常に生臭い

16(39D) 3(73)

18(43.9) 2(4.9)

生臭くない やや生臭い

6(14.6) 16(39.0)

3(7.3) 18(43.9)

項目 地域_

生臭さ
佐久(N=41)

福島(N=41)

項目 地域 淀臭くない やや泥臭い 泥臭い 非常に泥臭い p=

佐久(N=41) 23(56.1) 9(22.0) 7(17.1) 2(4.9)

泥臭さ 福島(N=41) 21(51.2) 10(24.4) 8(19.5) 2(4.9) 0･6483

項目 地域 藻のような臭いがない やや藻のような臭いがある 藻のような臭いがある 非常に藻のような臭いがある p=

藻のような 佐久(N=41) 11(26.8) 19(46.3) 8(19.5) 3(7.3)

臭い 福島(N=41) 15(36.6) 14(34.1) 9(22.0) 3(7.3)

生臭い味がすも 非常に生臭い味がする

8(21.6) 2(5.4)

6(16.2) 1(2.7)

生臭い味がしない やや生臭い味がする
__-__ ~~~ _-- ~ _ ~~~

6(16.2) 21(56B) .

11(29.7) 19(51.4)

項目 地域

生臭い味
佐久(N=37)

福島(N=37)

旨みがある 非常に旨みがある

7(19.4) 1(2.8)

13(35.1) 1(2.7)

旨みがない やや旨みがある.

6(16.7) 22(61.1)

2(5.4) 21(563)

項目 地域

旨み
佐久(N=36)

福島(N=37)

テクスチャー

歯ごたえがある 非常に歯ごたえがある

16(431) 2(5.4)

18(48.6) 3(8.1)

歯ごたえがない ､ やや歯ごたえがある

0(OJ)) 19(51.4)

1(2.7) 15(40.5)

項目 地域

歯ごたえ
佐久(N=37)

福島(N=37)

歯切れがよい 非常に歯切れがよい

12(32.4) 0(OD)

ll(29.7) 0(OJ))

歯切れがよくない やや歯切れがよい

7(18.9) 18(48.6)

7(18.9) 19(51.4)

項目 地域

歯切れ
佐久(N=37)

福島(N=37)

項目 地域 なめらか ややざらざらしている ざらざらしている 非常にざらざらしている p=

口当たり 佐久(N=37) 13(35･1) 18(48･6) 6(16･2) 0(0･0) 0.0527
福島(N=37) 19(51.4) 16(43.2) 1(2.7) 1(2.7)

(p-0.1389).
テクスチャーについては,評点法ではいずれの項

目においても有意差が認められず,｢歯ごたえ｣に

ついては ｢やや歯ごたえがある｣(佐久 :51.4%,

福島 :40.5%)および ｢歯ごたえがある｣(佐久 :

43.2%,福島 :48.6%)の回答で大多数を占め,

｢歯切れ｣については,いずれも ｢やや歯切れがよ

い｣(佐久 :48.6%,福島 :51.4%)の回答が約半

数,｢歯切れがよい｣(佐久 :32.4%,福島 :29.7%)

の回答が約 3割を占めた｡口当たりについては,育

意差は得られなかったが,佐久鯉のほうが ｢ざらざ

らしている｣(佐久 :16.2%,福島 :2.7%)｢やや

ざらざらしている｣(佐久 :48.6%,福島 :43.2%)

の回答が多い傾向が認められ,外観の官能検査の結

果 (｢ざらつき｣)と同様の結果が示され,佐久鯉試

料には独特の縮み感があることが考えられた｡

噂好尺度 (表2)については,いずれの試料につ

いても ｢どちらでもない｣｢やや好き｣の回答が,

それぞれ約 3-4割を占め,｢非常に嫌い｣ (各

5.4%)｢かなり嫌い｣(佐久 :16.2%,福島 :5.4%)
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表2佐久鯉と福島産コイ刺身の官能検査結果2(評点法) 単位:人(%)

項目 地域 非常に嫌い かなり嫌い やや嫌い どちらでもない やや好き かなり好き FF

晴好尺度 霊宝;≡;;; …!:::; 6;(156..2,' 43'(18?:.8,' :;;;諾 】:Z;::; 芋‡…:;; o･2080
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紛 評価 笠 ‡慧 …; 52'(153.i,' 43'(181三,' …‡:…男

の回答も一部に認められ,好みが分かれる結果となっ

た｡噂好意欲尺度については,｢おそらく食べる気

にならない｣(佐久 :25.0%,福島 :16.2%)｢他に

何もない時は食べる｣ (佐久 :13.9%,福島 :10.8

%)｢たまたま手に入れば食べてみる｣(佐久 :19.4

%,福島 :32.4%)など,噂好意欲の低い回答が両

試料とも半数以上を占め,両試料間には有意差が認

められな.かった｡噂好尺度や噂好意欲尺度の結果か

ら,コイ刺身試料は,パネルの大多数である若い女

性に,あまり好まれないことがうかがわれ,若年層

にも好まれるコイ の調理法の検討 17･18)が重要であ

るように思われた｡総合評価については,｢どちら

でもない｣ (佐久 :33.3%,福島 :36.1%)が両試

料とも最 も多 く,ついで ｢やや好ましい｣(佐久 :

25.0%,福島 :27.8%)の回答が多 く得 られた｡

｢非常に好ましくない｣｢好ましくない｣など,コイ

刺身試料に対 し,否定的な回答 も一部から得 られ,

時好尺度と同様,好みが分かれる結果となった｡な

12(33.3) 9(25.0) 1(2.8)

13(36.1) 10(27.8) 2(5.6)

お,晴好尺度,噂好意欲尺度と同様,総合評価にも

両地域間のコイ刺身に有意差は認められなかった｡

② 二点比較法

佐久と福島産のコイ刺身の違いを,二点比較によ

り検討 した結果,いずれの項目にも有意差は認めら

れなかった (表 3)｡すなわち,両試料は,外観や

におい,咲,テクスチャーにおいて違いが少なく,

消費者にとってほとんど区別がつかないコイの刺身

であることが推察された｡

以上,官能検査の結果から,両地域の試料につい

て評点法で外観や旨みの強さに有意差が認められる

項目があったが,噂好尺度や晴好意欲尺度,総合評

価には有意差が認められず,いずれの試料 も,好み

の分かれる結果が得 られた｡ただし,購入意欲に影

響すると思われる外観や旨みの強さに有意差が認め

られたことは,佐久鯉の消費拡大のためには検討す

べき結果であると考えられ,今後,外観および旨み

表3 佐久鯉と福島産コイ刺身の官能検査結果(二点比較法) 単位 ‥人(%)

項目 佐久試料 福島試料 p=

透明感:強い方(N=41) 17(41.5) 24(58.5) 0.2743

ざらつき:強い方(N=40) 23(57.5) 17(42.5) 0.3428

におい

魚臭さ:強い方(N=40)

生臭さ:強い方(N=40)

泥臭さ:強い方(N=40)

藻のような臭い:強い方(N=40)

総合的に好ましいにおいの方(N=38)

16(40.0) 24(60.0)

19(47.5) 21(52.5)

22(55.0) 18(45.0)

18(45.0) 22(55.0)

19(50.0) 19(50.0)

生臭い味:強い方(N=36)

旨み:強い方(N=36)

総合的に好ましい味の方(N=36)

17(47.2) 19(52.8)

16(44.4) 20(55.6)

18(50.0) 18(50.0)

歯ごたえ:強い方(N=36)

テクスチャー 歯切れ:強い方(N=36)

口当たり:よい方(N=36)

15(41.7) 21(58.3)

19(52.8) 17(47.2)

17(47.2) 19(52.8)
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に関する客観的測定 (測色色差計による明度の測定

やアミノ酸や脂質含量の分析を検討)を行い,その

原因について分析する必要があると思われた｡

(2)物性測定の結果

コイ刺身試料についてクリープメータにより貫入

試験で測定した結果,その測定波形 (図2)から,

佐久鯉試料の方が,福島産に比べ,傾きが大きく,

破断荷重も大きい傾向が認められた｡また,外れ値

を除いて統計解析を行った結果,破断荷重および破

断応力に有意差が認められ,佐久鯉の方が,福島産

のコイ刺身試料に比べ,破断荷重 ･破断応力が大き

く,歯ごたえがある (硬い)という結果が得られた

(表4)｡これは,佐久鯉は冷涼な水で時間をかけて

生育されるため身が締まっているという一般的評

価3･4･8-10)と一致した｡なお,官能検査の評点法

で,福島産のコイ試料のほうが佐久鯉より ｢旨みが

ある｣という評価が有意に得られたことをあわせて

考えると,佐久鯉のほうが ｢硬い｣ため,旨みが比

較的弱く感じられたとも考えられる｡この点につい

ては,遊離アミノ酸含量などの測定を行い,今後の

検討課題としたい｡

4 1l JL J + 7t
i■ ■1EXZ

図2 コイ刺身の物性測定波形

表4コイ刺身の物性測定結果

項目 地域 平均 標準偏差 p=

破断荷重 佐久(N=21) 1.24 0.32

(N) 福島(N=22) 0.86 0.25

破断応力 佐久(N=21) 1.76×105 8.86×103

(N/nl) 福島(N=22) 1.22×105 8.66xlO3

破断歪串 佐久(N=21) 52.76 8.63

(鶴 ) 福島(N=22) 54.74 14.15

ⅠⅤ.まとめ

官能検査の結果,評点法によると,福島産のコイ

刺身試料の方が佐久鯉試料より透明感があり,ざら

つきが少ない,また旨みが強いという結果が有意に

得られた｡その他の項目および二点比較法による結

果には有意差は認められなかった｡なお,官能検査

の結果では,コイ刺身試料は,パネルの大多数であ

る若い女性には,あまり好まれていない様子がうか

がわれ,これまでにも検討 17･18)が行われているが,

コイの消費拡大のためには,若年層にも好まれるコ

イの調理法などさらなる工夫が重要であるように思

われた｡

物性測定の結果,佐久鯉刺身試料の方が,福島産

のコイ試料に比べ,歯ごたえが大きく硬い傾向が有

意に認められた｡

以上の結果から,本研究で用いた佐久鯉および福

島産の両コイ試料は,良質のコイ試料であったた吟,

官能検査による識別が難しかったと考えられた｡今

後は,さらに比較試料の選択,味やおいしさに関係

の深いアミノ酸や脂質含量の測定を行うこと,また,

レオロジーメータなどで歯ごたえ等をさらに詳細に

分析し,佐久鯉の食味の特徴を明らかにするととも

に,地方特産の食材の活用ならびに消費拡大に寄与

したい｡
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