
魚肉中のアミンの生成について-vI議

一魚肉中のヒスタミンの生成に対する調味料の影響一
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TestwascarriedouttoascertaintheinHuenceofseveralseasoningsmixedinfishmuscleonthe

formationoｆｈｉｓｔａｍｉｎｅａｎｄａｍｍｏｎｉａｉｎｉｔｄｕｒｉｎｇstorage･

Ｆｏｒｔｈｅｆｏｒｍａｔｉｏｎｏｆａｍｍｏｎｉａ,sodiumchloridewasinhibitory，soyalittleacceleratoryand

others(sweetwine,vinegar,spiritsandﾐugars)notinHuential．○ntheotherhand,fortheforma‐
tlonofhistamine,sodiumchloridewasinhibitory，canesugarandglucosenotinfluentｉａｌｏｒｉｎ‐

hibitorywhilepHvalueo：ｍｕｓｃｌｅａｄｄｅｄｗｉｔｈｓｕｇａｒｃｈａｎｇｅｄｔｏａcidside，andotherswerenot
inHuentiaI，

Therefore,ltwasconsideredthattheinHuenceofseasoningsontheproductionofhistaminein

theprocessedBshproductswasalmostnotappreciable,andwasfarfI･ombeingaccelerating,ｗｈｉｌｅ

ｉｎａｃｃｏｒｄａｎｃｅｗｉｔｈａｄｄｉｎｇｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓｔｈｅｙｓｈｏｗｅｄｓｏｍｅｗｈａｔｉｎｈｉｂitorytendencies．

魚肉中のヒスタミン(Ｈｍ)の問題は，いうまでもなく中毒因の対象として考えられるか

らであるが，最近の中毒例')2）から見ると，単に生魚だけの問題ではなく，むしろ加工品

の場合が多い。従って，味淋干等の例から考え，魚体に附加された調味料が,或はＨｍの

生成に対し何らかの影響を与えているのではないかという事を思わせる。というのは，従

来細菌によるアミン生成の作用ｐＨ域は相当酸性側にあるといわれており3)，しかも調味

料として加えられた炭水化物系物質が細菌によって酸を生成することは普通に知られてい

る事だからである。

そこで今回は通常用いられる各種調味料が，魚肉中のＨｍ及びアンモニア（Ａｍ）の生

成に対しどんな影響を及ぼすかをしらべた。

実 験

方法

市内中央市場より求めた新鮮な魚類（主としてサバ）の普通肉を採り細砕，その一定量

に各種調味料を所要濃度に混和し，一定の温度（特に示した場合の外は20.Ｃ〕に放置し

て，その間の肉質中のＨｍ量及びＡｍ量の変化を夫々前報4）と同様の方法で定量した。

一部の実験ではＨｍ量をペーパークロマトグラフィー〔前報5)記載〕によって検出し，

叉後半の実験にはｐＨの測定（東洋漁紙試験紙法）を行った。

結果

I・サバ肉に市販醤油を１，３及び５％の割合に混和した場合の結果をFig.１に示した。即

ち，Ａｍ量の変化は初期腐敗以後に僅か乍ら醤油添加のものに多い傾向が見られ，一方

Ｈｍは醤油の添加量で多少異なった変化が見られたが，特に醤油添加による影響はつかみ

※本報の要旨は，日本水産学会（東京,1955,4）にて発表
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3．サバ肉に1,3及び５％量の砂糖を添加した場合の結果をFig.３に示した。Ａｍの変化

はいずれも殆ど差はないが，Ｈｍは砂糖の添加量により３，５％の順に影響が現われ，それ

程著しくはないが促進している様に見られた｡しかるに5,10％添加した場合の結果(Fig.4）

では，５％の場合も僅か乍ら抑制的で，更に10,15％の順に抑制度が大きくなった。（図

に示さなかったが，別に繰返して行った結果にも，砂糖の促進的影響は殆ど見られなかっ

た｡〕しかも，この場合のｐＨは明らかに放置時間と共に酸性側に移っている事から考え，

魚肉におけるＨｍ生成の作用ｐＨ域は，従来の例とはかなり異なる事が予想される。一

方，砂糖が５％以上混和されたものではＡｍの生成も叉抑制された。

4．サバ肉に各５％量の葡萄糖,酢及び焼酎を加えた場合の結果をFig.５に示した。これ

らの場合も，前項の砂糖の場合と同様，葡萄糖，酢では当然考えられる様にｐＨは酸性側
に変化したが，Ｈｍ,Ａｍ共に対照よりも少なく抑制的であった。

5．前実験までの試料魚肉にはすべてサバを用いたので,ここではマイワシを用い,同様の

試験を行った。即ち，醤油,砂糖及び味淋の各５％量を加えた時の結果をFig.６に示した。
之をみても,之ら調味料は殆ど影響がなく，Ｈｍ,Ａｍ共にむしろ僅か乍ら抑制された。

6．広く食品の貯蔵に用いられる食塩が，Ｈｍの生成に対しどの程度抑制的であるかを

難かった。

2．サバ肉に味淋を１，３及び５％量混和した場合の結果をFig.２に示した。この場合も前

の醤油の場合に類似し，Ｈｍは添加量によって多少異なった変化が見られたが，特に影響

としての特徴はつかみ難かった｡叉Ａｍに対する影響も醤油の場合と殆んど同様であった。
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Roundherring（salt,１０鉛）
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考 察

一般にアミノ酸を脱炭酸してアミン

を生成する微生物の酵素は，微生物が

酸性の生育環境に適応した時に形成さ

れるものであり，またその酵素の作用

ｐＨ域も相当の酸性域にある事が知ら

れている3)。また清水ら‘）によると腐

敗魚肉から抽出した粗酵素液のＨｍ生

成の最適ｐＨは４．５とされている。一

方，炭水化物が腐敗すると酸を生成す

る事は普通に知られている事であるか

ら，魚肉中に砂糖等の調味料が混和さ

れている時には当然Ｈｍの生成が多い

ものと考えられるが，実験の結果で

王が明らかに酸性側に変化しているに

見るため,サバ及びイワシ肉に各１０％，

マグロ肉に５％量の食塩を混和，室温

（lO-l5oC）に放置し,Ｈｍの生成状況

をペーパークロマトグラフィーにて検

出，Ａｍ量との関係を見た。その結果

がTable.ｌである。之によると，Ａｍ

の生成が食塩によって阻害される事は

当然であるが，Ｈｍの生成も又著しく

阻害され,Ａｍがある程度増加しても，

Ｈｍはマイワシの場合多少検出された

が,他では殆ど全く検出されなかった。

即ち食塩はＨｍの生成に対し，より阻

害的であると思われる。

Table，１．ｒｏｒｍａｔｉｏｎｏｆｈｉｓｔａｍｉｎｅａｎｄ

ａｍｍｏｎｉａinsalt-freeandsaltfsh

musclestｏｒｅｄａｔｌＯｔｏｌ５ｏＣ．

０
７
１
８
４
９
３
１
１

１
４
４
６
８
１
３
６

１
１
１

18.3

〃

〃

〃

鹿児島大学水産学部紀要第６巻

〃

1５．８

StoragclSa,t-fre。 Salt

tllne

十
一
十
十
Ｈ
Ｈ

Bluefintuna（salt,５％）

樹|直…inel鴨鍋|His…el鴨蝋
(salt,１０％）Mackerel

１８．３

〃

〃

１９．１

〃

23.2

49.8

1４．９０１４．９

２３〃

４６１７．４

５３±２１．６

７４＋＋２６．５
７７冊３４．９
９４

１１９

１４２

士
十
土
一

〃

〃

20.8

23.2

26.1

９１

１１４

19.9

23.2

25.7

は，砂糖，葡萄糖，味淋等を加えられたものも，ｐＨが明らかに酸性側に変化しているに

拘らず，特にそのためのＨｍの生成増加は見られず，むしろ抑制的傾向がつよい。特に

酢の場合，それ程つよい酸性でないに拘らず，殆ど全く生成が見られず，酸性によるつよ

い抑制作用が観察される。尤もこの場合は，酢を混和した当初の殺菌的効果もあるのかも

しれないが，それにしてもＡｍの生成に対する以上にＨｍのそれに抑制的であるのが注

目される。

ともかく，上述の事から従来一般に知られているアミンの生成条吻件は，必ずしも魚肉中

のＨｍ生成にはそのまま適用できないものと考えられる。事実，河端ら7）はＨｍ生成能

をもつ菌中には，ｐＨ７又は僅かにそれ以上に於ても，多量のＨｍを生成し得る種類のあ

る事を報告しており，又木俣ら8）によると魚肉中のＨｍ生成に関与する細菌の，生育に

適当なｐＨは中性附近にあり，酸性域では著しく阻害され，又之ら細菌のＨｍ生成の作

用ｐＨ域は５－６にあり，５以下では著しく抑制され，種類によっては殆ど生成しないこ
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要約

魚肉の鮮度が低下した場合のＡｍ及びＨｍの生成に対し，肉中に混和された各種調味

料が如何なる影響を及ぼすかを試験した。即ち，１．Ａｍの生成に対しては，食塩が阻害

的，醤油が多少促進的である外は殆ど影響がない。２．Ｈｍの生成に対しては，食塩が阻

害的,砂糖,葡萄糖等では，（肉質のＰＨは酸性側に変化したが）殆ど影響がないか，或は

抑制的である。味淋，醤油等では殆ど影響がない。

終りに，本実験に協力された西元諒一君に感謝する。

1４３

とが報ぜられている。

要するに，魚肉に混和された調味料の様な炭水化物は,肉中のＨｍの生成に殆ど影響な

く，むしろ肉質のｐＨを酸性に変化させ却って抑制作用を示すことが明らかである。

従って，実際の中毒例ｴ)2)でその原因食品中に多量のＨｍが検出されているが，それは

調味料の存在が影響しているのではなく，やはり原料そのものの不鮮，或いは製造過程中

における肉質の鮮度低下が原因していると考えるべきであろう。．

尚，食塩が，魚肉中のＡｍの生成に阻害的であるのは当然であるが，Ｈｍの生成に対

しより阻害的であるのは注目される。しかし,Ｈｍ生成菌の生育及びＨｍ生成の度合が，

ある程度の食塩の存在において高い点8)から考え，食塩の濃度との関係について今後定量

的に観察したい。
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