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捕獲鯨の鮮度に及ぼす捕獲技術上の影響要因について

真 野 季 弘

Factor Analysis on Whaling Techniques 

Concerning Freshness of Whale Meat

Suehiro MANO

 A series of records on whaling conditions was obtained on board Japanese whale catcher 
boats in the North Pacific Ocean in summer of 1960. 

 Based on these records, some statistic considerations associated with the freshness of whale 
meat caught through the above voyage, were carried out on various fishing conditions as 
described below: 1) time of first sight of a  whale, 2) hours spent tracking the whale, 3) 
hours elasped from killing the whale to the end of floating it, 4) towing hours to mothership, 
5) hours elasped in water after kill to commencing analysis, 6) water temperature, 7) wind 
force, 8) number of harpoon shots to kill a whale, 9) amount of air injected into the body 
cavity of whale, 10) traveling distances of harpoon in the whale body, (calculated from 

penetration and explosion spots in the whale bodies), 11) fork length of the whale, and 12) 
thickness of blubber of whale body. 

 Considering the results, from a factor analysis method it should be considered that the 
dominate effective factor among the above conditions concerning the freshness of whale  meat, 
was only the hours elasped from harpoon shooting to the floating work of whale.  However, 
the hours elasped and body length were highly correlated to the freshness at the sufficient 
level of 1%, and also the thickness of blubber has a rather low correlation level of 5%.

鯨肉の鮮度 については,す でに古代捕鯨よ り,魚 品

定格(ウ オノクラヒサダ メカタ)(1)の よ うに,漁

期,鯨 の種類 および鯨の善悪(鮮 度)に よ って,そ れ

ぞれ升 目(升,合,勺)を もって表示 されていた.ま

た,近 代捕鯨で もこれまで鮮度 と鯨 肉中揮発性塩基窒

素量 の関係および微生物 についての研究(2,3,4,

5,6)が な されている.本 報では,漁 場環境,捕 獲

作業の過程 および各鯨体 の生物的特性 と鮮度の関係を

明 らか にす る目的で,本 研究を行 な った.

鮮度 の表示は,母 船上で常用 されている単位を用 い

た.こ れ は鯨体解剖直後に鯨肉の状態,す なわち,色

つ や,弾 力性,嗅 気,新 鮮 さな どを綜合的,感 覚的に

評価 し,最 高の鮮度を基準にパー セン トで表示 されて

いる.

近代捕鯨では,銛 先の爆発 によ って その周 囲の筋 肉

部な どが損傷を受 けるか ら,鯨 肉鮮度 に錆の命中位 置

と関係 があ ると捕鯨技術者 の間で言 われて いる.そ こ

で,こ の命 中位置を含め た捕鯨技術上 の,あ るいは,

それぞれの鯨 自体 の生物的な条件 と鮮度 との関係につ

いて,若 干 の考察を行な った.

調 査 の 方 法

1資 料

　1960年5月27日 ～8月18日 の北部太平洋 においてK

船団所属の捕鯨船10K丸 および11K丸 が捕獲 した 「ナ

ガスクジラ」(以 下Fiと す る)171頭(雌90頭,雄

81頭)お よび 「イワシ クジラ」(以 下Seiと す る)

23頭,計194頭 分 の資料を用いた.調 査項 目について

は,Fig.1に 示 す左上 の表 は捕獲時 に用いた もので,

このカー ドは捕鯨船船長に よって記入 される.ま た右

上は処理時母船上 で生物調査員によ って記入 され る.
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捕獲時の調査カード
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処理時の調査カード

月　日 丸 頭目　鯨種

L捕獲番号

2．処理番号

3．経過時間　　　時　　分
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A　sample　of　data　cards　used　for　observation．

The　written　part　is　on　the　front　of　the　card　and　the　lower　figure　is

on　the　reverse　side．

両カードの裏面には両者ともFig．1の模式図が印さ

れている．本考察においてはこれらの項目より次の13

種を使用した．1）鮮度，2）発見時刻，3）追尾時

間，4）命中作業時間，5）曳鯨時間，6）経過時間，

7）水温，8）風力，9）命中錆数，10）空気注入量，

そのほか計算：によって11）鈷の鯨体内移動距離，また，

この船団の捕鯨生物調査台帳（遠洋水産研究所所蔵）

から，それぞれ該当鯨体の12）体長，13）脂肪層の厚

さも求め，これら13項目について統計的考察を行なっ

た．なお使用時刻はすべて船内時である．

　2　解析の方法

　2・1　統計解析

　鯨種別に上述の各調査項目と鮮度の関連性について

分散分析ならびに回帰分析による検：定を行ない選択抽

出された有意水準5％を越える項目を鮮度要因群とし，

これらと鮮度との関係を考えることにする．なおFi

については性別および雌鯨の妊娠，非妊娠についても

同様の方法で考察を行なった．

　2・2　命中位置

　Fig．1の三体模式図において，上顎下面の先端と

尾ひれの交点を結ぶ直線を体軸，すなわち，X軸とし，

上記の両点間中央においてX軸に直交する垂線をY軸

とした．したがって図に記入された諸点は，すべてこ

のX－Y軸系表示の相対位置として求められた．



長崎大学水産学部品究報告　第50号（1981） 41

　次いで命中位置をY軸に沿って10分割，X軸方向に

32分割された長方形区画毎に集計し，鯨体に関する鈷

の着弾（命中）位置別に鮮度分布図を作製した．なお

この場合，1番鈷，2番鈷，3番鈷，および死亡原因

となった錯（命中鈷の最後に記入してある鈷で1発の

ときは最初の鈷）別に着弾位置毎の鮮度分布図を描い

た．また，三型爆発位置もこれと同様の方法で描いた．

　3　結果および考察

　3・1　各項目別の検討

　前項で述べた鯨体の生物条件ならびにその捕獲お

よび処理過程における各条件と鮮度との相関関係を

Table　1に示す．この表において有意水準5％を越え

る相関が認められる要因を相関が高い順にならべると，

Fiにおいては経過時間，曳鯨時間，体長，鈷の鯨体

内移動距離（以上α＜1％），脂肪層の厚さ　（α＜5

％）である．また，Seiでは鈷の鯨体内移動距離，経

過時間（以上α＜5％）の順であり，Fiの体長を除い

て，両種とも同一項目において鮮度との高い相関が見

Table　1． Simple　correlation　matrix　among　various　observed　data　of　whales．　The・　correlation　functi’ons

are　only　written　above　the　sufficient　level　of　5　％　or　10　％．

Fin－whale　N＝171，　Sufficient　level：　r　〉　O．178　at　1　％　level，　r　〉　O．133　at　5　％

Find　’1”rac　Work　Tug　Wait　’1”emp　Wind　Shot　Long　Thic　Dist　Fres
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Tug
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　　　　471　一．198
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　　　　．222　．221

．366　一．642

．133　．145

204　．546
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　　　　．222　一．642

　　　　．221
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．546

200　一155　一．179

．200

．155

．179

Sei－whale　N＝23，　Sufficient　level：　r　〉　O．422　at　5　％　level，　r　〉　O．359　at　10　％

Find　Trac　Work　Tug　Wait　Temp　Wind　Shot　Long　Thic　Dist　Fres
Find

Trac

Work
Tug
Wait

Temp
Wind
Shot

Long
Thic

Dist

Fres

．405

．365

．532

．418

．365

　　　　．432

．432

　　　一．510

，450　一．472

．556

．391

．532

　　　一．450

．510　一．472

422　．459
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442　．587

．442

．587

．418

．405
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．556

，418

．422

，459

×　一．440
一　．　440×

Find：　time　of　first　sight　of　whale，　Trac：　hours　tracking　the　whale，　Work：　hours　elasped　from

killing　the　whale　to　the　end　of　floating　it，　Tug：　towing　hours　to　mothership，　Wait：　hours

elasped　on　water　after　kill　to　commencing　analysis，　Temp：　water　temperature，　Wind：　wind

force，　Shot：　number　of　harpoon　shots　to　kill　a　whale，　Long：　fork　length　of　the　whale，　Thic：

thickness　of　blubber　of　whale　body，　Dist：　traveling　distances　of　harpoon　in　the　whale　body

（calculated　from　penetration　and　exploision　spots　on　the　whale　body），　Fresh：　freshness

magnitude　of　whale　meat．
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られる．

　鮮度のひん度分布は，Fiでは鮮度60，70，80，　go

％はそれぞれ1，31，47，21％であり，鮮度80％が過

半に近く，70％がこれに次ぎ，鮮度60％は約1％に過

ぎない．一方，Seiでは鮮度60％は皆無で，70％，

80％，90％はそれぞれ13，83，4％であり，この種で

も鮮度80％が最も高いひん度を示している．以下，各

項目毎に詳細な考察を行なう．

　1）発見時刻

　鯨の発見は7～8海里前方の水平線上に上がる噴汐

から，一また2～3海里の近距離では直接平体が目視で

きる．捕鯨船ではこれらの鯨を視認した時刻を発見時

刻としている．Fiでは2時から20時までの18時間に

わたり，午前中をピークとするほぼ指数分布的な傾向

を示し，午後はかなり低い値となっている．Seiは母

船の処理能力を勘案しながら適時捕獲されたから，発

見時刻の分布型は，かなり断続的である．両者とも鮮

度の有意的相関は認められない．

　2）追尾時間

　追尾時間は，発見した鯨に最初に接近した時刻から

命中までに要した時間である．本調査においてFiで

は5分～4時間30分にわたり，平均52±45．48分であ

り，一般に追尾が長時間にわたれば，死後の鮮度低下

の進行も早まると言われている．本調査では長時間追

尾の例が少なくこの傾向を明らかにすることはできな

かった．この項も鮮度との相関は認められない．

　3）命中作業時間

　平体に鈷が命中すると，鈷に結着した綱を巻き込ん

で鯨を舷側へ引きつける．しかし，致命傷に至らなか

った場合には再度鈷を発射して，完全に死亡させた後，

体内へ圧さく空気を注入して浮力を与え尾ひれの付根

にラジオブイと識別旗を装着したロープをくくりつけ

て浮上する．それらの作業に要した時聞が表記のもの

である．本調査の範囲では，Fiは5～48分，平均

13．4±6．60分であり，Seiでは5～20分の範囲で平均

10．7±3．60分であった．鮮度との有意的な相関は両州

とも認められない．

　4）曳等時聞

　これは，舷側に抱鯨または吊鯨，あるいは，船尾よ

り曳鯨して移動する時間である．Fiでは5分～12時

問35分，平均2．99±2．01時間であり，Seiは20分間か

ら6時間10分の間に分布し，平均3．5±1．66時間であ

る．

　Fiの鮮度階級ごとに一階時間の頻度分布をFig．2

に示す．図の縦軸は曳鯨時間（18分間隔），横軸は鮮

度階級ごとの頻度を示す．

　この図を全般的に見ると，鯨肉鮮度が曳鯨時間と負
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Fig．　2．　Frequency　distribution　of　towing　hours

　　　　of　fin　whale　to　mothership．

の相関的傾向にあることが示されており，特に，鮮度

90％で，曳鯨時間は3時間以下に集中している．

　曳鯨時において鯨体は捕鯨船の舷側に固縛され，そ

の航走中，波浪の衝撃のため舷側にしばしば打付けら

れる．このため，鯨肉鮮度の低下を生じると考えられ

る．

　すなわち，曳鯨時間は鮮度との間に高い相関r＝一

〇．366（α＜1％）を与えている．この値は次の経過

時間に次ぐ有意的なものである．

　5）経過時間

　鯨の死亡時刻より解剖開始までに経過した時間を経

過時間としたが，これには浮鯨時間，曳鯨時間，母船

渡鯨の待機時間，母船船尾での係留時間も含まれてい

る．　（国際捕鯨取締条約では母船式捕鯨にあっては捕

獲後33時間以内に処理することが義務付けられてい

る．）Fig．3はFiの経過時間のひん度分布図であ

る．この図によると，前項と同様低鮮度では経過時間

が長く，高鮮度においては，短時間に集中する，負の

相関傾向を示している．Fiは30分～24時間30分，平

均7．73±4．10時間でありSeiでは3時間55分～18時

間10分，平均9．50±4．67時間で平均値はSeiの方が

Fiに比べて長い．この原因は母船で高価なFiの処

理を優先して行なった為であろう．鮮度との相関は

r＝一〇．642（α〈1％）と全項目中で最も高い絶対値を
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Fig．　3．　Frequency　distribution　of　hours　elasped

　　　　on　water　after　kill　to　commencing
　　　　analysis　of　fin　whale．

　8）命中鈷数

　これは鯨が死亡するまでに二丁へ命中した鈷の本数

である．Fiは1，2，3，4発の回数を与えるひん

度はそれぞれ51，39，9，1％，また，Seiでは1，

2発で48，52％である．すなわち，両三旧約半数が1

発で即死またはそれに近い状態で死亡している．鮮度

との有意な相関は認められない．

　9）空気注入量

　これは，捕殺後，丁丁を海面上へ浮かしておくため，

空気圧4Kg／c透の圧さく空気を主として腹腔内すなわ

ち側面上，膀と生殖孔との中間へ直径20mmのエアーラ

ンスを投入して3～5分間注入する．注入量を処理時

の調査カード第4項（Fig．1）から，「多い」，「普

通」，　「少い」，の3階級に分けた．その頻度分布で

は，Fiでは70％，　Seiは78％が「普通」の状態で浮

鯨されている．「普通」の状態とは，Fig．4のよう

に体側面が，ほぼ一様に浮上し，海面上灘も高い部分

でも30cmを越えない浮鯨状態を基準としている．体表

面の鈷の貫通孔より空気がろうえいしたり，頭部が極

端に下方を向いている鯨体には複数個所に多量の注入

が必要であるが，肺臓に空気が残存した状態で即死し

た場合や平穏な海況では少量の注入でも沈下しない．

示している．

　この経過時問に関してAkiba，　et　al．（6）は血液中

の細菌数は経過時聞に比例すると述べ，また，ケロッ

グ氏の所信（鯨研通信第3号）によれば，鮮度低下の

主因は鯨体の爆破腔が外界にさらされる結果であると

し，また浮鯨が長時間に及ぶとき爆破腔に接続してい

る肉から早く鮮度が低下すると述べて，ともに本報に

おける結果と同じ見解を示している．

　6）水温

　捕獲時の表面水温は，Fiでは1．7～11．6℃の範囲に

あり，平均7．2。Cである．　Seiでは8．9～13．7。Cに及び，

平均10．8℃でFiに比べて高水温域で捕獲されている

傾向がある．これらの水温と鮮度との相関はFiでは

認められないが，Seiにおいてはr＝0．459（a〈5％）

の値を示している．

　7）風力

　捕獲時の風力はビュフォード風力階級を用いた．Fi

は0～5の6階級にわたり，Seiは1～4の4階級で

ある．風力階級3までは，経験上捕獲作業に影響を与

えないと思われるが，風力3までの累積度数をみると，

Fiで74％，　Seiでは91％と比較的平穏な海況での捕

獲が多い．鮮度との相関は両種とも有意ではない．

Fig．　4．　A　fin　whale　floated　on　the　sea　surface

　　　　at　the　normal　air－injection．

　空気注入によって空気中の細菌を鯨体内に注入する

ために鮮度低下をもたらすと言われるが（6），本報

における鮮度との相関はSeiについてのみ低い相関

を示すが，王種とも5％の有意水準に満たない．

　10）命中，爆発の位置と鮮度

　鈷が命中した位置に対応する区画の平均鮮度の分布

をFig．5－A（Fi）およびFig．5－C（Sei）に，鈷

先が爆発した区画ごとの平均鮮度をFig．5－B（Fi），

およびFig．5－D（Sei）に示す．また，参考までに，

Fiの骨格および内臓の模式図をEとして併示した．
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Fig．　5．　Mean　freshness　of　whale　meat　of　fin　and　sei　whales　corresponds　to　the　penetration

　　　　and　exploided　spots　of　whaling　harpoons．

A：　penetration　spots　in　fin　whale．　B：　exploided　spots　in　fin　whale．　C：　penetration　spots　in

sei　whale．　D：　exploided　spots　in　sei　whale．　E：　Diagramatic　figure　of　a　fin　whale，　outline　of

sl〈eletons　and　viscera　are　shown　in　it．

　図A－Dにおける数字は上述した区画平均鮮度（7

～9はそれぞれ70，80および90％を示す）であり，長

さおよび高さ方向をそれぞれX，Y軸とする．

　Fiについて見ると，図A，　Bともに鮮度と位置に

ついて一定の関連性は認められないが，これらの頭部

および，尾部に近い部分の鮮度7を与える原資料を検

討すると，いつれも，経過時間が長いことが鮮度の低

下を生起したと判断される．同様にしてSeiの命中

ならびに鈷先爆発位置の平均鮮度でも両者とも鮮度の

分布に変化が少なく，部位との関連は認めがたい．

Fig．5－Eを先のFig．5－A～Dにそれぞれ重ね合

わせてみると，Fiの命中位置は，主に脊髄骨で肺臓

および腎臓の上部におよぶ範囲であるが，二三爆発位

置は，腹部および胸部の内臓より脊髄骨にわた『る更に

広い範囲となっている．これはSeiにおいても同様

の傾向がみられる．

　11）鈷の体内移動距離

　鈷の命中位置および鈷先爆発位置をそれぞれx1，
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Fig．　6．　Frequency　distribution　of　traveling　distance

　　　of　harpoon　in　the　fin　whale　body．

y1およびx2，　y2とし，鈷の体内移動距離dをd＝

V（x2－x1）2＋（y2－y1）2から求めた．従って本計算

では体幅方向の移動値を無視したから実際より小さい

値を示すと考えられる．すなわち，dは三軸を通る鯨

体の鉛直断面上の値である．Fiでは鮮度60，70，80，

90％における平均体内移動距離は，5．59，13．11，

10．00，7．85であり，Seiでは鮮度70，80，90％はそ

れぞれ16．58，13．12，14．71となる．両種ともに少数

例を除き，鮮度が高いほど鈷の平均移動量は少ない．

Fig．6はFiの錯の体内移動距離の頻度分布図であり

この傾向をよく示している．Fiでは相対値。－48．3

に及び平均10．42±8．79，また，平均体長を基準とし

た実際換算量によると，平均体長においてSeiはFi

に比べ4．6m短小にもかかわらず，移動距離はFi

1．57mおよびSei　1．66mとSeiの方が約0．1m長くな

っている．これはFiよりSeiの脂肪層が薄いため，

鯨体貫通時における鈷入射勢力の損失がより小さいた

めであろう．鮮度との相関はFiではr＝一〇．179（α

＜1％），Sei・ではr＝一〇．440（α＜5％）と両種と

も有意であり，Seiでは水温に次いで高い相関を示し

ている．

　12）体長

　上顎吻端より尾羽中央分枝点に至る体軸に平行な直

線距離をm単位で表示する．Fiは16．6～21．6mにわ

たり平均18．7±1．21mであり，　Seiでは12．3～16．2m

におよび平均14．1±1．03mで共に正規分布に近い．鮮

度との相関は，Fiではr＝・O．2002（α＜1％）と有意

である．

　13）脂肪層の厚さ

　これは，皮膚下の脂肪の厚さである．鯨はこの皮下

脂肪によって体温を保持すると言われている．鯨は索

餌回遊するので漁期当初は摂餌量が少なく，脂肪層は

薄いが，餌：の摂取量が増すにつれて盛漁期には栄養状

態が良くなり，脂肪層の厚さも増してくる．

　Fiでは4．0～10．0㎝にわたり平均6．5±1．17cm，　Sei

では4．0ん7．Ocmの範囲で平均5．24±0．82cmであった．

Fiにおける鮮度との相関は，　r　＝O．155（α＜5％）で

有意である．

　3・2　分散分析による検討

　当分析を行なうにあたり，先づ因子分析（7）を試

みた結果，直接バリマックス法による因子負荷量につ

いて，寄与率の最：も大きい因子効果は体長（負荷要因

0．9288）で，次いで鮮度0．8976と経過時間一〇．9429の

因子が絶対値でほぼ等価であるが，寄与率が小さく・

また寄与率相互の差が僅少なたあ，この分析法は不適

と判断した．

　次いでFiの多重回帰分析（8）を行なった．すな

わち鮮度に対する相関においてα＜5％の有意水準を

越える相関を有する経過時間，体長，脂肪層の厚さ，

鈷の体内移動距離の4変数での回帰分析では，重相関

係数R＝0．671であった．経過時間，錆の体内移動

距離の2変数回帰分析では，重相関係数R＝0．643で

共に0．6程度の値で有意性にとぼしいと思われた．

　以上の分析経過を経て，前述の13項目の実測値に対

し鮮度因子をあげて，この因子の作用状態に鮮度の60

～90％の4水準につき，各項目の実測値中に鮮度の水

準差に関係する因子の存在を試みた．このために，一

元配置法による分散分析（9）により，各水準ごとの

平均値の差を求め，計算された誤差分散の検討を行な

った結果，Fiについて有意と認められた項目は，分

散比の値の大きい1頂に，経過時間42．614，四物時間

13．241，命中作業時間6．108で，いつれも1％（F＞

3．90）の判断基準で有意あり，鮮度の水準差の存在す

る可能性が認められる．すなわち，鯨が捕殺された直

後の時間的要素がすべて鮮度に影響してくることを示

している．同じ時間的要素でも捕殺前の発見時刻や

追尾時間の有意性は認められない．次いで空気注入量

3．026，錯の体内移動距離3．402，脂肪層の厚さ2．815

は5％（F＞2．66）の判断基準で有意である．

　Fiの雌雄別の分散比は雌の経過時閥22．099（1％

：F＞5．01）および雄の経過時間16．554（1％：F＞
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4.16),銛 の体 内移 動 距 離3.287(5%:F＞2.78)

の基 準 で有 意 で あ る.さ らにFiの 妊 娠,非 妊 娠別

の結 果 に よ ると,両 者 と も 経 過 時 間 のみ が そ れ ぞ れ

14.354(1%:F＞5.93),9.144(1%:F＞4.46)

の値 で有 意 で あ る.

Seiに つ いて は,5%以 下 の判 断 基 準 で 有 意 と認 め

られ る項 目は存 しなか っ た.

一 般 に即 死 した鯨 は鮮 度 が良 い が悶 死 した場 合 は鮮

度 が悪 い と言 われ て い る(10).そ こで,1発 で 即 死

した鯨 と,銛2本 以 上 で 悶 死 した鯨 につ い て の分 散 比

は,経 過 時 間 に お いて銛1本 で 即 死11.294(1%:

F＞4．12),悶 死6.871(1%:F＞5.25)お よ び悶 死

した鯨 の銛 の 体 内移 動 距 離5.747(1%:F＞5.25)

が そ れ ぞ れ有 意 で あ り,と りわ け銛1本 で即 死 した鯨

の 分 散 比 は高 い値 を 示 して い る.

3・3回 帰 分 析 に よ る検 討

因 子 効果 の量 的 な分 析 に1次 回 帰 を用 い た結 果 に よ

る と,Fiは 分 散 比 の大 き い順 に経 過 時 間114.985,曳

鯨 時 間25.833,体 長9.567,以 上 い づ れ も(1%:F＞

6.79)有 意 で あ り,鮮 度 に対 す る これ らの項 目の回 帰

係 数 は有 意 と認 め られ る.ま た脂 肪 層 の厚 さ4.111,

銛の 体 内 移動 距 離4.111に つ い て も(5%:F＞3.90)

有 意 で あ る.Seiに つ い て は,銛 の 体 内 移 動 距 離

5.143(5%:F＞4.32)が 有 意 と認 め られ る.

Fiに お け る雌雄 別経 過 時 間 につ い て は,両 者 とも

そ れ ぞ れ42.1365(1%:F＞7.01),48.536(1%:

F＞7.10)で 有 意 で あ る.

ま た,Fiの 妊 娠,非 妊娠 別 で は,非 妊 鯨 の 経過 時

間24.087(1%:F＞7.44)が 有 意 で あ った.

「ナガ ス クジ ラ」 に お け る,一 発 の銛 で 即 死 させ た

場 合 と,複 数 の 錆 で 死 亡 せ しめ た場 合 の経 過 時 間 の 分

散 比 は それ ぞ れ11.294(1%:F＞4.12)お よび6.871

(1%:F＞5.25)で あ り,銛 の体 内移 動 距 離,5.747

(1%:F＞5.25)と と もに,い づ れ も鮮 度 に 対 して

有 意 的 な関 係 が 認 め られ た.

要 約

捕鯨船で捕獲 された鯨肉の鮮度低下 に及ぼす要因を

知 るために,各 要 因について分散分析 および回帰分析

による統計的検討を行ない次 の結果を得 た.

1)分 散分析の結果 によると,「 ナガ スクジ ラ」

では,経 過時間が特 に大 きな分散比 を示 し,次 いで曳

鯨時間,命 中作業時間はいつれ も α＜1%の 有 意水準

を越 え,そ のほか空気 注入量,銛 の体内移動距離,脂

肪層 の厚 さの効果が有 意(α ＜5%)と 認め られ る.

一方,「 イワシクジ ラ」 では,鮮 度評価値が80%の 階

級のみのデーター に偏 っていたため,鮮 度 に関 して,

5%の 有意水準を越 える要因は検出できなか った.

2)回 帰分析 の結果 によると,「 ナガス クジ ラ」

では前項 と同様な傾 向を示 し,経 過時間 と体 長がと も

に1%の 有意水準 を越 え,次 いで,脂 肪層の厚 さの効

果 も有意(α ＜5%)と 認 め られ る.

3)以 上の両分析 の結果か ら見て,経 過時間の分

散比 が他 の因子に比 べて著 しく大 きな値を示 してい る

ことか ら,経 過時間が最 も優勢 な要 因としての効果 を

及 ぼ していると判断 され る.ま た,こ の経過時間の構

成 因子でもある命中作業時間,曳 鯨時間 は勿論であ る

が,そ のほか捕獲 された鯨の体 長,脂 肪層 の厚 さ,銛

の体 内移動距離な ども鯨 肉の鮮 度低下要 因と して働い

てい ることが考え られ る.
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鮮度に関す る貴重 な資料を頂いた.こ こに同氏 に対 し

て心か ら感謝す る.ま た,本 学 部教 授,柴 田恵 司博士
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