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魚肉中のアミンの生成について-v寒
一魚肉中のビス1タミンの生成に対する温度の影響(2)－

太田冬雄。金子弘助

ＯｎｔｈｅＦｃｒｍａｔｉｏｎｏｆＡｍｉｎｅｉｎＦｉｓｈＭｕｓCle-V

-InHuenceofTemPeramreontheFormaiion
ofHistamineinFishＭｕｓｃｌｅ(2)－

FｕｙｍＲＯＯＴＡａｎｄＫｏｓｕＸｋｅＫＡＮＥＫＯ

Therelationbetweentheformationｏｆｈｉｓｔａｍｌｎｅａｎｄｔｈａｔｏｆａｍｍｏｎｉａｉｎroundred-Heshfish

spoiledatvar,oustemperatureswasexamined・
Ｔｈｅｒａｔｅｏｆｈｉｓｔａｍｍｅａｎｄａｍｍｏｎｉａｆｏｍationintheprocessofspoilageoffshvariedaccording

tothedifTe1･enceofthestoragetemperature,and，ｉｆｋｅｐｔｗｉｔｈｉｎｔｈｅｒａｎｇｅｏｆ７ｔｏ３２ｏＣ.，thehigher

thetemperaturegeneralｌｙｔｈｅｓｗｉｆｔｅｒｉｔｗａｓ・

Ｂｕｔ>ａｔ７ｔｏ９ｏＣ.，littlehistammeproduced，ｗｈｉｌｅａｍｍｏｎｌａｃｏｎｓｉｄｅＩ･ablyincreased，ａｎｄｓｏｈｉｓ－

ｔａｍｉｎｅｆｏｒｍａｔｉｏｎａｔｓｕｃｈｌｏｗｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅａｓｔｈｉｓｏｒｂｅｌｏｗｉｔ,ｍａｙｂｅｐｕｔｏｕｔｏｆｃｏｎｓｉｄｅｒａｔｉｏｎ・

Ｏｎｔｈｅｏｔｈｅｒｈａｎｄ，histaminevaluecorrｅｓｐｏｎｄｉｎｇｔｏａｍｍｏｎｉａｖａｌｕｅａｔｉｎｃｉｐientspoilage，

beforeandafterit,ofiishatsuchhightemperature，changedremarkablywithaslightvariation

ofthelattcr,(Figs､１，２ａｎｄ６)and,consCquently,itwaspresumedthatfromthesan'tarypointof
viewitwouldbeirrelevａｎｔｔｏｍｅａｓｕｒｅｔｈｅｑｕａｌｉｔｙｏｆｆｓｈstoreｄａｔｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅａｂｏｖｅｌ５ｏＣ・ｂｙ

ｏｎｌｙｅｓｔｉｍａｔｉｎｇｔｈｅａｍｍｏｍａｃｏｎｔｅｎｔ・

Ｆｏｒｋｅｅｐｉｎｇｔｈｅｑｕａｌｉｔｙｏｆｆｉｓｈ，especialIyforreducingthehistamneformationinitduring
storage,evisceratmgwasfoundtobeefI，ective．

先に筆者らは，魚肉（赤色系）の鮮度低下によって生ずるヒスタミン(Ｈｍ)雌とアンモ

ニア（Ａｍ)量との関係は，環境温度によって相異し，室温程度に放置された時のＨｍの

生成は，Ａｍのそれよりも急激且つ多量な場合が多く，従ってこの様な場合のＡｍによる

鮮度判定は多分に危険性のある事を報告したﾕ)。

しかし，之らの結果はすべて魚肉の細砕物を試料として行ったものであるから，必ずし

も実際に近い試験条件とはいい離い°そこで今回は，魚体そのままを放置貯蔵した場合に

も同じ様な関係が見られるかどうか，併せて内臓の有無の影郷についてしらべた。

実 験

方法

市内中央市場より求めた新鮮な魚類を用い，ほぼ同重量のもの各数尾ずつをｌ区分として

種々の温度に放置鮮度を低下させ，随時各区分の１尾より背肉の片方ずつを採取し，その

中のＡｍを比色法2)，Ｈｍを前報記載の迅速法3)にてそれぞれ定量した。なお，試料魚を

開腹内臓及び畑を除き，水洗したものを内臓除去区分とし，その対照魚は体表面を水洗し

た。

結果

１．温度の影響

サバ（１０月漁独，約4009）を試料とし，31-32.0,23-25｡Ｃ，及びlO-l4oCに放置した

※本報の要旨は，日木水産学会（東京，1955,4）にて発表
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場合の結果をFig.１に示した。即ち温度の低い場合(10-14°Ｃ）には，Ｈｍ,Ａｍ共に生成

が非常に緩慢で，Ａｍ量が腐敗期のものでもＨｍ量はそれ程多くはない。しかるに中温

(23-25°Ｃ）以上の場合には共にその生成が急激で，特にＨｍのそれが大きく，初期腐敗

前後のＡｍ量の変化に対するＨｍのそれは著しく大きい。例えば,Ａｍ量20,9％のとき

のＨｍ量は約３０，９％であるが，２５，９％では約８０，９％に達した。

之らの関係は，サバ（11月漁獲，約4009）を用い，30.Ｃ,２０｡Ｃ及び7-9°Ｃに放置した

場合の結果(Fig.2)からも明らかで，３０°Ｃの場合,Ａｍ量20ｍｇ％ではＨｍ賦約50,9％，

25,9％では約１００，９％にも達した（清水ら4）によると，Ｈｍの中毒量は約１００，９％と

いわれる〕。

従って，前報１)で指摘したＡｍ量による鮮度判定の危険性は，魚体のままで放置，貯蔵

した場合にもいえる。
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尤も，アジ（11月漁獲，約2009〕の場合（Fig.3）は，温度の高い場合にも，Ａｍが初

期腐敗量を過ぎてもＨｍ生成量は，サバの場合よりも遥かに少ないから上述の様な危険

性は殆どないであろう。

2 ．内臓の影響

サバ(11月漁獲,約4009）の魚体そのままと,内臓を除去したものとを，室温(23-25°Ｃ）

に放置した場合の結果をFig.４に示した。即ちＡｍ,Ｈｍ共に内臓を除去したものの方が

生成量が少なく，特にＨｍのそれが著しく少ない。

この関係は，ウルメイワシ（11月漁獲,約459)，サバ（11月漁獲，約2509〕を室温に放

置して比較した場合の結果(Fig.5,6）からも明らかに観察される。即ち内臓除去の前処理

は，鮮度保持特にＨｍによる危険性を軽減する一つの有効な手段といい得るであろう。

尚前項で問題にした初期腐敗前後のＡｍ量の変化に対するＨｍのそれとの関係は，上

述のFig.６にも観取される。
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考 察

前報で指摘した様に，サバ，カツオ等の鮮度を，Ａｍによって判定すすることの危険性

は，単に細砕肉のみならず，魚体のままで貯蔵した場合にも起り得ることが，今回の実験

結果から明らかに結論されよう。このことは,木俣ら5)が報告している様に,魚肉中のＨｍ

及びＡｍの生成が夫々異なった細菌によっている事からすると当然あり得るわけである。

問題はその危険性の温度範囲であるが,先に木俣ら‘)が指摘した２０．０前後の範囲では，

充分とは云い難い様である。というのは，前報でも示した様に，この危険性は20.Ｃ前後
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太田・金子：魚肉中のアミンの生成について一Ｖ 1３７

と限らず，15-32°Ｃの範囲にあり,又今回の結果を見ても，Fig.１の23-25°Ｃ,Fig.６の場

合は勿論,更にFig.２の３０°Ｃの場合にも同様の危険性が観察されるからである。従って，

15-32℃程度は注意を要する温度範囲と考えてよいであろう。事実，木俣ら7)はその後

の研究で，Ｈｍ生成菌の生育及びＨｍ生成の最適温度は，菌の種類で異なる事を報じて

いる。

従って叉，上述の危険性を避けるためには，当然従来の鮮度判定指標の判定限界量に再

検討を加える必要もあろうし，又充分な許容をもつことも必要になろう。しかも，最近の

食中毒事例8)の原因調査によると，中毒原因食品中の揮発性塩基はそれ程多くないのに著

しく多量のＨｍが検出されている。従って，Ｈｍそのものを直接迅速に定量する必要も

生じて来よう。先に筆者の一人3)が，Ｈｍの迅速定量法を求めたのは，かかる場合を考慮

したからである。尤も，河端ら9)は前述の中毒因には，Ｈｍ以外に新しい有毒物質の関与

していることを強調しているが,その物質が殆ど常にＨｍの多量と共存している点から考

え,Ｈｍのみの定量によっても,その危険性の殆どは避けられるのではないかと思われる。

勿論，Ａｍ以外の鮮度判定指標とＨｍ量との関係についても吟味されるべきであろ

う。

尚，前回及び今回の結果に共通して見られる事は，１０℃以.下の放置貯蔵では，Ａｍが

増加し相当の腐敗に至ってもＨｍは殆ど増加せず,ついに清水ら4)のいう中毒量には達し

ない事である。従って一般的鮮度保持という点からは勿論であるが,特にＨｍの危険性を

軽減するという点からこの程度の低温貯蔵は甚だ有効な手段となろう。

叉，魚体から内臓を除去することが，同様上述の危険性を軽減するのに有効な事は，今

回の結果から明らかである。従来，内臓の除去が鮮度保持に有効な事は広く認められてい

る事であるが，その効果がＡｍに対してよりも，Ｈｍに対しより大きいのは注目されて

よいと思う。

要 約

1．魚体（赤色肉系魚類）のままで鮮度を低下させた場合のＡｍ及びＨｍの生成は，細

砕肉の場合（前報）と殆ど同様で,放置温度によって異なり，7-32°Ｃの範囲では，高温の

時程速やかである。

2.温度の低い場合(7-9.C)には，Ａｍが生成増加しても，Ｈｍは殆ど生成されず，従って

この様な場合Ｈｍは問題の対象にならないであろう。

３．しかし，温度の高い場合(14-32°Ｃ)には，初期腐敗前後のＡｍの変化に対し,Ｈｍの

それが著しく大きく，従ってこの様な温度条件でのＡｍによる鮮度判定には多分に危険性

があると思われる。

4．尚，魚体から内臓を除去したものは，Ａｍ,Ｈｍ共に生成が少なく，特にＨｍに於て

少なく，従ってこの処理は,鮮度保持,特にＨｍの危険性を軽減する上に有効と思われる。

l）

2）

3）
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