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魚肉の鮮度低下によるヒスタミンの生成については，すでに五十嵐')GEIGER2)及び木俣3)等

の研究があり，その生成は主として細菌の作用によるものとされている．一方ヒスタミンが食品

中毒の主因であるかどうかについては論議があるにしても4)，之が有毒物である事はすでに認

められていることで'最近の報告･5)6)からも明らかである．しかもこのヒスタミンは主として細

菌によるヒスチヂンの脱炭酸作用の産物であり，一方従来より広く魚肉鮮度の目安として利用

されている揮発性塩基は，細菌の脱アミノ或は還元作用によるものであるから,之らの作用の程

度によっては，揮発性塩基による鮮度判定は必らずしも危険がないとは云えない事実木俣等3）

は之ら両者の生成状況が環境温度によって相異する事から，揮発性塩基による鮮度判定は時に

危険のあるだろう事を報じている．叉GEIGER7）は魚肉鮮度の判定にヒスタミンを対象とすべ

き事を提案している．

この様にヒスタミンは魚肉の品質を食品衛生上から考える時,甚だ重要な対象であって,上述

の様に種々の点が明らかにされては来たが,その品質上の重要性からすると，更に検討されるべ

き余地があり，殊に鮮度判定という観点から充分な吟味が必要と思われる．

即ちこの点にこの研究をはじめた目的があり，先ずこの実験では各種魚介肉の鮮度低下に

よるヒスタミン及びチラミンの生成状況と，アンモニア量との関係をしらべた．

実 験

実験方法

新鮮な各種魚介類の肉質を細砕して,室温に放置し，随時その一定量を採ってそのアンモニア

(Ａｍ）を比色法8)で定量し，別にヒスタミン（Ｈｍ）及びチラミン（Ｔｍ）を吹の様な操作を行

って，ペーパーグラフィーによって検出した．即ち，試料･肉に２倍量のアルコールを加えて約

30分間加温抽出する事を２回行い，後温水で洗潅，この抽出液及び洗液を合して微酸性とし

減庄で濃縮，この濃縮液を常法に従って10％アンモーアカロプタノールを溶媒として一次元上昇

法で展開した．検出はスルファニル酸を用いるヂアゾ反応によった．

Ｈｍの呈色は濃度の増加に従って色度及び大いさを増したが，定量的にはかなりの誤差が

あったので，ここでは呈色の程度を定性的に示した．その検出限界量は魚介肉中の含量にして

凡そ５ｍｇ％である．

＊木報の要旨は，Ｒ本水産学会九州大会（長崎，1952.12）にて発茨．



Ｅ加郷“ｓ””o"ｓ（イワシ）

130

一
十
冊
梢
什

鹿兇島大学水産学部紀要第５巻創基十周年記念妙

０
０
３
５
７

７
９
１
３
１
１

結果

ａ－

ヒラアジ,キビナゴ,ホウポウ，オキノスジエビ及びイカを試料として秋の室温(20～23°Ｃ)に

放置した場合の結果がTablelである．之によるとヒラアジ，ホウポウでは共に20時間後Ａｍ

約１３ｍｇ％の時からＨｍが検出されたが，Ｔｍの生成はそれよりかなり遅れ検出された．

尤もその量はアジの方が多くその後も見られるが，ホウポウは遥かに少なく，その後消失して
いる．

叉キピナゴはＨｍ，Ｔｍ共に20時間後Ａｍｌ９ｍｇ％の時から検出され，しかも量的には

共に前述の種類より多い特徴が見られた．一方シバエビ，イカではＨｍ,Ｔｍ共に殆ど検出さ

れず，イカの初期腐敗後に僅かに見られるに過ぎなかった．

ｂ－

サバ，イワシ，マグロ及びブリを試料として初冬の室温（10～15℃）に放置した場合の結果が

Ｔａｂｌｅ２である．之によると，サバ，イワシ，マグロでは３０～５０時間後約２０ｍｇ％の時から
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検出され，前述のものよりかなりおくれる特徴が見られる．
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の室温（24～27°Ｃ）に放置した場･合の結果がＴａｂｌｅ３である．之によるとサバ，ハガツオ,イ

ワシ，トビウオ,アジでは共にＡｍｌ８ｍｇ％前後の時からＨｍが検出され,量的にはサバ,カツ
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合とちがってＴｍがＨｍよりも先に検出される特徴が見られる．即ちＨｍはトコブシのＡｍ

ｌ８ｍｇ％，タコの約１５ｍｇ％の時から見られるに対しＴｍは共に約１３ｍｇ％から見Iうれ

早い叉イカはＨｍ,Ｔｍ共に初期腐敗に至っても殆ど検出されず,秋の室温の場合と同様であ

った．

考 察

１．魚肉の鮮度が低下すると殆どいずれの魚種に於てもＨｍ及びＴｍが生成され，Ｈｍの

生成がＴｍに先行する．しかもカマス，キス等ではＴｍは初期腐敗前後までは殆ど検出され

ず,有毒アミンとしてのＴｍは，魚類の場合概して考慮の対象とならないものと考えられる．

しかしその検出限界量はＨｍよりかなり高い9)から更に量的な検討が,必要であろう．

２．鮮度の低下に伴うＨｍの生成は魚種によって相異し,生成量は一般に従来いわれている

様に,サバ,カツオ等の赤色肉に多く，Ｈｍの問題は主として之らの魚種が対象とされるべきこ

とが指摘される．尤も白色肉のカマスが比較的多いが，之については別に定量的に検討を加え

たい一方生成の速さをＡｍ量の関係から見ると，最初にＨｍが検出された時のＡｍ量

は魚種によって相異し，少いものではカジキの10.2ｍｇ％，多いものではイワシの21.8ｍｇ

％の範囲にあり，特に気温によって早く生成される等の結果は見られず,一般には１５～20ｍｇ

％に於て検出されている．

この事はかなり新鮮な状態のものでも多少のＨｍを含んでいる事を示すもので,同時にＨｍ

の問題は当然量的な検討の必要な事を示すものである．

３．イカ，タコ，エビ，トコブシ等の鮮度が低下した場合のＨｍ,Ｔｍの生成状況は魚類の場

合とかなり異っている．即ちイカでは夏及び秋の実験でも共にＨｍ,Ｔｍは殆ど検出されず，

初期腐敗或はその後に僅かに検出されるに過ぎない．従ってイカの場合Ｈｍ,Ｔｍは共に殆ど

問題の対象とならないものと考えられる．この事:は元広等'(1)の結果とはやや異なっているが，

木俣等I')の結果と一致する．そしてこの事はエビの場合にも同様にいえる．次にタコ，トコプ

シでは共にＨｍは初期腐敗前に生成されるから魚類の場合と同様に考えられるが，（尤も木俣

等１１)のタコについての結果では，イカと同様その生成量は少いとされている.)，それよりも

之らの種類のＴｍの生成が共にＨｍのそれに先行し，しかも最初に検出された時のＡｍが

13ｍｇ％前後であることは他の種類の場合と違った特徴として注目される‘即ち之らの種類の

鮮度低下における有毒アミンとしてはＨｍよりもＴｍが問題にされねばならないと考えられ

るからである．

最近村田等12〕はイカの場合にＴｍがＨｍに先行することを報告しているが,上述のイカに

ついての結果からすると，その鮮度低下による之らアミンの生成は，試料,その他の相異によっ

てかなり異った変化をなすものと考えられる．それにしても上述のタコ，トコプシの場合と同

じ様にＴｍがＨｍに先:行している事実は,之ら軟体類の鮮度低下における特徴的傾向として

注目される．

総 括

１）一般に魚介肉の鮮度が低下するとヒスタミン及びチラミンが生成されるが，魚肉ではヒ

スタミンの生成がチラミンのそれに先:行し，タコ，トコブシではチラミンが先行する．従って魚

肉ではヒスタミン，タコ，トコブシ等ではチラミンが,食品衛生上の対象となろう．叉イカ,エビ
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ではヒスタミン,チラミン共に殆ど全く生成されず,問題の対象とはならない様に思われる．

２）魚肉におけるヒスタミンの生成状況は魚種によって相異し，サバ，カツオ等の赤色肉に多

く生成される．叉最初にヒスタミンの検出された時のアンモニア量は,一般に１５～20ｍｇ％で，

この関係は環境温度によって特に差異は見られなかった．

終りに，本文の御校閲を賜わった北大，小幡穂太郎教授に深謝の意を表する．

Ｒｅｓｕｍｅ
Ｐ

Theoccurrenceofhistamineandtyramineinthecourseofdeteriorationof

l5speciesofaquaticanimalfooｄｓｓｔｏｒｅｄａｔｒｏｏｍｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｆｓｕｍｍｅｒａｎｄ

ａｕｔｕｍｎ，wasinvestigatedbypaperchromatographyincorrelationwithammonia
ｃｏｎｔｅｎｔｏｆｔｈｅｓｅｆｉｓｈｅｓ、

１）Theloweringofthefreshnessoffisｈａｎｄｓｈｅｌl-fishmusclewasaccompanied

bytheproductionofhistamineandtyraminewiththeprecedingoccurrenceoｆ

ｈｉｓｔａｍｉｎｅｔｏｔｈａｔｏｆｔｙｒａｍｉｎｅ，ｂｕｔｉｎｔｈｅｃａｓｅｏｆｏｃｔＯｐｕｓａｎｄｅａｒ－ｓｈelltheoccur‐

renceofthelatterprecededtheformer･Ａｎｄｉｎｓｈｒｉｍｐａｎｄｓｐｕｉｄａｌｍｏｓｔｎｏｂｏｔh

amineswereproduced、

２）Theproductionofhistamineinfishmuscleduringspoilagevariedaccording
tothedifferenceoffishspecies，ａｎｄｉｔｓｅｅｍｅｄｔｏｂｅｒｅｍａｒｋａｂｌｅｉｎｓａｒdineand

bonito・Histaminewasdetectedwhenammoniacontentoffishmusclearrivedat

lＯｔｏ２１ｍｇ％，generallyl5to20mg％，thisrelationbeingkeptfairlyconstantnotwi‐

thstandingtheshiftingroomtempreaturesofsummerandautumn．
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