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蒸煮魚肉の酸敗と揮発性カルポニル体の生成＊

太田冬雄*＊

FormationofVolatileCarbonylsinCookedFish

asRelatedtotheRancidity

FuyuoOHTA*＊

Ａｂｓｔｒａｃｌｔ

Changeintheamountofvolatilecarbonyls(ＶＣ)wascomparedwiththoseofperoxide(ＰＯ）

andoxidizedacid（○Ａ）duringstol･ａｇｅｉｎｍａｃｋｅｒｅｌｏｉｌａｎｄｉｎｌｉｐｉｄｓｏｆｃookedHeshesof

mackerelandsaury富pike・

Ａｌｌｏｆｔｈｅａｂｏｖｅｐｒｏｄｕｃｔｓｉｎｃｒｅａｓｅｄwiththeoutsetofstorage．Ｐ○，however，ｒｅａｃｈｅｄｔｈｅｃ

ｍａｘｌｍｕｍａｔｅａｒｌｙｓｔａｇｅｏｆｓｔｏｒａｇｅａｎｄｔｈｅｎｄｅｃｌｉｎｅｄ・ＯＡｃｏｎｔｉｎｕｅｄｔｏｉｎｃｒｅａｓｅｔｈｒｏｕｇｈｔｈe

wholeperiodsofstorage・ＶＣalsoincreasedgraduallyduringstorageexceptmprolonged

storageofmackerelHesh・ItsrelativeleveldifI1eredwithtｈｅｄｉＢＧｅｒｅｎｃｅｉｎｔｈｅｋｉｎｄｓｏｆｓａｍｐｌｅ

(Figs､1-4)．Then,ＶＣｍａｙｂｅｕｓｅｄｔｏｆｏｌｌｏｗｔｈｅｄｅｖｅｌｏＰｍentofrancidityinaglvenfatty
materiaL

Admixtureofantioxidantsto5shinhibitedVCformation､Inhibitorye鮭ctwaspronounced

withBHA(tech.)，ＰＧ（tech,）ａｎｄＮＤＧＡ，Ascorbatealsoexsertedsomeinhibitorye錐ct，

thoughitacceleratedthediscolorationofflesh(Fig.５)．AgainstVCformatlon,mostofamino

acidstestedwcreinhibitory,whileferricandcuPricionsinsmalleramountacceleratory(Figs、

６ａｎｄ７)．

魚肉中の揮発性カルポニル体（ＶＣ）含量は，その貯蔵中に増加あるいは消長し，その品質

に関連する')．このＶＣ量の変化には二，三の原因が考えられるが，一因として含有脂質の

酸敗が上げられる2)．特に細菌による腐敗分解の関与が少ない様な場合には，当然酸敗に原

因する変化が優先すると思われる．

そこで，この実験では魚油および蒸煮半干魚肉について，ＶＣの生成と脂質酸敗の関係お

よびＶＣ生成に対する二，三共存物質の影響をしらべた．

実 験

方法

サバおよびサンマの肉質を蒸煮後細砕し，更に煮沸水浴上で半ば干燥しこれを室温又は所

定温度に貯蔵，肉質中のＶＣ，脂質の過酸化物(ＰＯ)，および酸化酸(ＯＡ）等の含量の変化を

測定した．又，サバ肉より煮取法によって採取，精製した体油又はその乳濁液（Tween-20，

ｐＨ約6.0）を上記同様に貯蔵し，ＶＣおよび酸敗産物の曇的変化を測定比較した．

＊

＊＊

魚類の変質とカルボニル体一Ｖ

鹿児島大学水産学部水産保蔵学教室（LaboratoryofFoodPreservationTechnology，racultyof

Fisheries,KagoshimaUniversity)．
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ＰＯはTARR3)およびLEA4)の方法，ＯＡは重量法5)により，又ＶＣは既報1)の条件を一部

改変してそれぞれ定量した．ＶＣ量はアセトアルテヒドとして示した．

結 果

サバ油および蒸煮肉の酸敗とＶＣ量の変化

先ずサバ油を30～37.Ｃに貯蔵した時のＶＣとＰＯ量の変化を比較した．その結果がFig.１

で両者共に貯蔵日数と共に増加したが，ＰＯは５日目に最高に達し以後減少した．又，ＶＣ

とＯＡとの比較結果(Fig.２)によると，両者共に日数と共に増加し，その傾向はＶＣは総体

的に段階的であったが，ＯＡは貯蔵の中期における一部急激な変化以外は緩漫であった．こ

れらの結果からするとＶＣ量はＰＯやＯＡよりも酸敗度に比例的であるといえる．

そこで次にサバおよびサンマの蒸煮肉における変化を比較した．ＰＯとＶＣとの比較結果

がFig.３である．即ち，サバ，サンマの場合共に，ＰＯは数日後まで急激に増加したがその

後減少し，一方ＶＣは減少する事なく増加し，前述のサバ油の場合と同様の傾向であった．

しかし，ＶＣおよびＰＯの生成量および生成率は共に魚種で相異した．これは魚種によって
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Fig.３．Changesinvolatilecarbonyls(○)andperoxidevalueS(＠）

incookedHeshesofmaCkerelandsaury-pike．
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Fig.１．Changesinvolatilecarbonyls(○)and
peroxidevalues(④)ofmackereloil

Fig.２．Changesintheamountsofvolatile

carbonyls（○）andoxidizedacids

（、)inmackereloil．
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Storagedays(30｡Ｃ）

Fig.４．Ｃｈａｎｇｅｓｉｎｔｈｅａｍｏｕｎｔｓｏｆｖｏｌａｔｉｌｅ

ｃarbonyls（○）andoxidizedacids

（⑬)incookedmackerelHesh．
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サバ油乳濁液および蒸煮肉の

ＶＣ量に及ぼす混和物の影響

上述の実験から，魚油あるいは

蒸煮肉のＶＣ量は，その酸敗にか

なり密接に関連することが明らか

になった．そこでＶＣ量を対象

に，二，三混和物の影響をしらべ

た．

先ず蒸煮肉に一般に用いられる

抗酸化剤を混和（0.1％）した場

合の結果(Fig.５）によると，対照

（無添加）のＶＣは当初より増加

し，２６日後減少したが，ＢＨＡ(工

業用）ＮＤＧＡおよびＰＧ（工業

用）を混和の場合には約50日後ま

で殆ど増加せず，その後三者ほぼ

Oは当初より増加し，対照とＢＨＡ

脂質の含量（サバ6.4％，サンマ11.2％）と'性状が相異したためと思われる．又，この事は

異なった試料についてのそれぞれの値から相対的に酸敗度を推定することが困難である事を

示すと思われる．

次にサバ肉についてＶＣとＯＡ

の変化を比較した結果（Fig.４）

によると，ＯＡは貯蔵の全期間を

通じて段階的に増加したが，ＶＣ

は20日以後減少しサバ油の場合

(Fig.１，２）と相異した．これはＶＣ

が不安定なのに対し，ＯＡは安定

した産物として蓄積されるからで

あろうと思われる．且つ，ＯＡは

この点でＰ０，ＶＣなどよりも酸敗

度指標としてすぐれているといえ

よう．
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Fig.５．Influenceofantioxidantsonthefbrma

tionofvolatilecarbonylsincooked
maekerelHesh．

↑
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3０

同程度に増加した．又，アスコルビン酸混和物におけるＶＣは当初より増加し，対照とＢＨＡ

混和物などの場合のほぼ中間の変化を示した．しかもこの場合の肉質の色は対照よりも却っ

て褐変し特徴的であった．即ち，蒸煮肉におけるＶＣの生成が主として脂質酸敗によるもの

であり，同時に抗酸化剤が酸敗臭の抑制に有効な事が明らかである．

次にサバ油乳濁液を用いて，銅イオンおよび鉄イオンの影響をしらべた．その結果がＦｉｇ．

6,7および８で，当然予想される様にこれら金属イオンはともに微冬量でかなり顕著にＶＣの

生成を促進した．

１

ｅ
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又，サバ油乳濁液に二，三アミノ酸を混

和した場合の結果(Fig.９）によると，試験

されたアミノ酸の大部分はＶＣの生成を抑

制し，その程度は種類によって相異した．

従ってこの結果からすると魚肉中に共存す

るアミノ酸も，その脂質変化に対しかなり

関連していると思われる．

考 察

ＶＣ量は魚油あるいは蒸煮肉などの脂質

の酸敗にかなり密接に関連する様に思われ

る．従ってＶＣ量はある程度この様な試料

における酸敗度の目安にし得るであろう．

勿論，その値から一般的に酸敗度を判断す

る事は出来ないが，少なくも同一試料にお

ける酸敗の追跡には役立つであろう．事実

冷凍魚についての結果（Fig.９）に見られる

様に冷凍条件による影響の相異はかなり明

瞭であった．

脂質の酸敗度指標として古くから利用さ

れているＰＣはすでに指摘されている様に

増加変化の後比較的早期に減少し指標とし

ての難点が見られ，一方その点でＯＡのす

ぐれていることが確認された6)7)．しかも

この値は異なった試料においてもほぼ同様

のレベルを示すといわれるから，酸敗度指

標としては操作上の煩雑さを除けば，極め

て有用な指標といえるだろう．最近ＴＢＡ

値が指標として広く利用されているが，上

述のＯＡの特長の点では及ばない様であ

る8)．

抗酸化剤がＶＣの生成を抑制した事は，

ＶＣが脂質酸敗に原因する限り当然であろ

う．又，アスコビルン酸がある程度はＶｃ

生成を抑制したが却って肉色の褐変化を促

進した事は，従来いわれている9)様にアス

コルビン酸が脂質酸敗の抑制にあまり有効

でないばかりか却って負の影響を与えるこ

とになり注意されるべき点である．この様
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水蒸気蒸溜液を用いての混合試

storagedays

験の結果からは，必らずしも見
Fig.９．changｅｉｎｔｈｅａｍｏｕｎｔｏｆｖｏｌａｔｉｌｅｃａｒｂｏｎｙｌsin

frozenmackerelduringstorage． 掛け上の抑制のみとはいい難か

った．しかしなお検討･が必要で

ある．脂質の酸化に対するアミノ酸の影響についての簸近の研究結果は必らずしも一致して

いない12~１５)が，酸化に対する影響因子の一つとして指摘される．

1２５

総

な負の影響はすでに他の食品に

も知られている'0,'１)が関連する

現象として関心が持たれる．

アミノ酸によるＶＣ生成の抑

制は，ＶＣがアミノ酸と反応し

たための見掛け上の抑制ともみ

られる．しかし，酸敗油からの

括

太田：蒸煮魚肉中の揮発'性カルポニル体の生成
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魚油および蒸煮魚肉の揮発性カルポニル(VC)量と脂質中の過酸化物(ＰＯ)，および酸化酸

(ＯＡ)昌里との関係ならびにＶＣ生成に対する二，三共存物質の影響をしらべた．

ＶＣ,ＰＯおよびＯＡは，いずれも貯蔵当初より増加した．しかしｐＯは貯蔵の初期に最高

に達し以後減少しシ又ＯＡは貯蔵期間を通じて段階的に増加した．一方ＶＣは蒸煮肉の長

期貯蔵後において減少した外は増加した．しかしその生成率及びレベルは試料によって相異

した．ゆえにＶＣは同一試料における酸敗度の追跡に有用であろう．

ＶＣの生成は抗酸化剤の混和によって抑制され，抑制度は，ＢＨＡ,ＮＤＧＡおよびＰＧの場

合に大きかった．アスコルビン酸もかなりの抑制効果を示したが，肉色の禍変化を促進した．

ＶＣの生成に対し，銅および鉄イオンは微量で著しく促進的，試験されたアミノ酸の大部分

は抑制的であった．
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