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魚肉に対するcl3‘の挙動※
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Inthispaper，theauthorsdealtwiththebehaviouｒｏｆＣｌ３６ａｎｄＦ.Ｐ･formackerelmeat・The
resultswassummarizedasfollows、

１．Ｃｌ３６ａｎｄＦ・Ｐ､wereeasilyadsorptedbythesolubleproteinormeat,theadsorptioncapacity

ofwhichtoｔｈｅＦ・Ｐ・ｗａｓｐｅｒｃｅｉｖｅｄｔｏｂｅｆｏｒｍｏｒｅｅＨ､ectivethantoCl36，ｗｈｉｌｅａｃｏｎｓｉderable

diHerencewasobservedinthcadsorptioncurveol､thetwosubstances、

２．１ｎｃａｓｅｏｆｔｈｅｍａｃｋｅｒｅｌｍｅａｔｂｅｉｎｇｉｍｍｅｒｓｅｄｉｎｔｈｅｓａｌｔｗａｔｅｒｃｏｎｔａｉｎｉｎｇＣ136,theamount

ofNaClinthcmeatlncreasedalmostproportlonallywiththeradioactivityofCl36，Theipossibi-

lity，undersomeconditions,ｏｆＣｌ３６ｕｓｉｎｇａｓｔｒａｃｅｒｏｆＮａＣｌｗａｓａｌｓｏａscertained．

緒 言

著者等は前報ﾕ)2）までに放射能汚染魚について研究すると同時にFissionProduct（以下

F､P.と略記〕の魚肉に対する挙動について検討を加えたが，各種放射性元素の魚肉に対す

る挙動はその種類によっても相違する事が充分考えられるところである。今回の実験にお

いてはＦ､ｐ,の外に０１３０を用い，これら放射性物質の魚肉に対する吸着性を比較検討する

と共に，魚肉の塩漬にＯｌ３ｄを混入した塩水を用いてＮａＣｌとＣｌ３６の魚肉への彦透状況を

観察したところ若干の知見を得たので報告する。

実験方法

１．放射性物質

Ｆ・Ｐ.：○akRidge,NationalLaboratory製のものでBatchNo､27,NitratesinHN○３

Soln.である。

0136：TheRadiochemicalOentreAmersham,England製の1.6NHydrochloricacid

型で，純度99％以上のものであり，Ｎａ○Ｈで中和して使用した。

２．放射能測定使用計器は科研製ModellOOであり，放射能測定の試料は乾物として

試料皿に500ｍｇを秤取して,試料台最上段〔マイカ窓より１０ｍｍ〕にて5分間測定し,Count

は魚肉の場合は９.凝固蛋白では１００ｍｇ当りの値で示した。

３．ＮａＯｌの定量魚肉中のＮａClは常法の如く熱水抽出しＡｇＮ○3沈澱滴定法にて定

雌した。

実験結果及び考察

Ｉ放射性物質の魚肉への移行

１．Ｆ､Ｐ.及びＣｌ３６の魚肉水溶性蛋白への吸着

放射性物質の魚肉蛋白への吸着の条件は前報')2)同様２０cpm/ｃｃの放射能液を作り,之に

瀧本報告は昭和32年１０月，日本水産学会秋季大会（画館）にて発表した。
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魚肉の蛋白を加えて所定濃度とし，３０分後lOOoCで５～１０分間加熱して蛋白質を熱凝固

せしめ,凝固物と施液とに猫別しそれぞれ乾物として放射能強度を測定した。Ｆ・Ｐ・を含む

溶液から魚肉蛋白への吸着は水溶性蛋白区分に顕著である事を知っているので，今回はサ

バ肉水溶性蛋白について実験した。吸着率と蛋白単位量当りのCount数とを図示すれば

Fig.１の如くである。

図によればＦ・Ｐ・はＣｌ３０に比

し魚肉蛋白に対する:被吸若能は

大きい。しかも蛋白質添加量の

増減に伴う吸着率の変化は小さ

く〉蛋白添加鼠が少なくてもそ

の割には吸蒲率は大であり，又

蛋白添加量が，％以上ではその

被吸着能には殆んど差がみられ

ない事が明らかである。従って

加えられた蛋白の単位量当りの

放射能強度は蛋白が低濃度であ

る程大きく，高濃度になる程小

さくなる。これに対･しＣｌ３０の被
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００．５ＬＯＬ５２０％：身吸着能は蛋rl添加量に略々比例
Addedprotein

して増加し，加えられた蛋白量
Ｆｉｇ・lRadioelementsadsorptioninF.ｐ・andCl36
solutionbyheatcoagulatiｏｎｏｆｗａｔｅｒｓｏｌｕｂｌｅ が種々の濃度であっても或る範

ProteinofmackeI･elmeat・ 囲内の濃度では蛋白単位量当り
RadioactivityofF.Ｐ・ａｎｄＣｌ３６（HCl-form）
sOlutiOn：２０Cpm/ｃｃ．のCl3oの放射能強度はl略々 一定
一芦Adsorptionratio（％） していた。
．……･Countofcoagulatedprotein
⑮FissionProduct２．Ｃｌ３６の魚肉への彦透
○Ｃｌ３６

Ｃｌ３６を含む放射能強度２５０

cPm/ｃｃの放射性溶液を作り，之に新鮮なサバの肉塊〔約３ｃｍ3〕を２５。Ｃにおいて浸漬して
時間経過に伴う浸漬肉の放射能強度の変化を測定した。所定時間毎に浸漬した肉塊をとり

出し各稜について三等分して27個の小肉塊（約1ｃｍ3）に分割し，浸漬肉の中心にあって直

接外液に接しない小肉塊を〔0〕’１面だけ液に接するものを〔Ｉ〕'２面を〔Ⅱ〕’３面を〔Ⅲ〕

と符号し，各々について放射能強度を測定した結果をFig.２に示した。

これら浸漬肉塊の部位による放射能強度の変動を観察すれば浸漬の初期は肉塊の外側に

ある部位〔Ⅲ〕程Count数は多い。叉浸漬時間に伴い各部位のCount数は漸増し，しかも

各部位のCount数の差は縮まり４８～５０時間後頃には内外部のCount数は略一致して以後

平衡を保つ結果が得られた。この事より前報2.）で述べた如くＦ､ｐ・は魚肉内への彦透が困

難であるのに対し0136では浸漬時間と共によく彦透することが認められた。

血。塩水に混合したCI36の塩漬肉への謬透

魚肉を塩漬した場合，魚肉に対するＮａClの挙動を追究するためにＣｌ3‘を用いその放射

性を利用して所謂トレーサー実験を試みた。

１．塩漬肉へのNaOl彦透量とＣｌ３６による放射能強度との関係

０１３６を含む放射能強度の異なるＮａCl２０％の塩水に新鮮なサバ肉塊〔約3ｃｍ3)を約２０℃
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Timeinhours

Fig2OsmosiscurvcofCl36ofmackerelmeat.(atＣａ､25.Ｃ､）

Cl36solution：Radioactivity250cpm/cc.，ｖｏｌｕｍｅ
200cc.，

Meatblock：３cm3

Part-0：Theinteriorpartofmeatblock
Part－１：Ｏｎｅｓｉｄｅｏｆｔｈｅｍｅａｔｂｌｏｃｋｃｏｎｔａｃtedwiththe

solution･

Part-II：Ｔｗｏｓｉｄｅｓｏｆｔｈｅｍｅａｔｂｌｏｃｋｃｏｎｔａｃｔｅｄｗｉｔｈ

ｔｈｅｓｏｌｕｔｉｏｎ，

Part-III：Threesidesofthemeatblockcontactedwith

thesolution．

にて塩漬した場合の塩漬時間によるNaCl彦透量と放射能強度の変化について検討したが

その結果はFig.３の如くである。
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０１０２０３０６０７０

Ｔｉｍｅｉｎｈｏｕｒｓ

Ｆｉｇ､３ＡｍｏｕｎｔｏｆＮａＣｌａｎｄｒａｄｉｏａｃｔｉｖｉｔｙｏｆCl36insaltedmackerelmeat・
Ｓａｌｔwater：ＮａＣｌ２０％，temperatureCa，２０．Ｃ･
（Ol36wasemployedwithNaCl-form）

●：ＡｍｏｕｎｔｏｆＮａＣｌｉｎｓａｌｔｅｄｍｅａｔ

ｐ:Countofmeat,saltedinthesaltwaterwith300cpm/cc．
△ :〃 ２５０ｃｐｍ/cc．
○ :〃 ２５０ｃｐｍ/cc．
ｑ ：〃 ＩＯＯｃｐｍ/cc．
Ｄ ：〃 ５０ｃｐｍ/cc．
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この結果によればNaOlの魚肉への彦透量は塩漬当初１０時間頃まで急速に増加し,其の後

30時間後までは徐々に増加するが，塩漬時間30時間以後には平衡状態に達する事が明らか

である。一方塩水の放射能強度が250cpm/ｃｃ以上の場合における塩漬肉のCount数の変

化はNaOlの彦透曲線と並行して変化する事が認められたのに対し，lOOcpm/cc以下の塩

水を用いた場合の塩漬肉ではそのCount数の変化曲線はＮａCl彦透曲線と必ずしも比例的

な関係を示さない。この原因は斯る低強度の放射性物質の量をこの種の計数器で追跡する

場合，試料の放射能強度が弱ければ弱い程自然係数とか計数器での誤差が大きく影響して

本来の変化を誤らせるためと考えられる。これらの事実は魚肉に対するNaOlの彦透過程

を追究する手段としてＣｌ３０をトレーサーとして利用し得ることと，その場合Ｃｌ３６の添加

量の吟味が必要なことを示している。

２．塩水のＮａCl濃度を変えた場合のNaOl彦透量と放射能強度との関係

前述のサバ肉を一定の放射能強度(250cpm/cc)を有する各種ＮａCl濃度の塩水中に約25.Ｃ

で塩漬した場合のNaO1彦透量と放射能強度との関係について検討した結果をFig.４に示

した。

この結果によれば塩水の

NaOl濃度5％,１０％,20％の場

合にはＮａClの参透量はFig.３

にみられたと同様の傾向で増

加し,塩漬後30時間頃に最高

に達し以後平衡を保っている。

叉塩水のＮａCl濃度差により

魚肉へのNaCl彦透量は異な

り，ＮａＣｌ５％,１０％,20％での

塩漬肉内のNaCl彦透量平衡

値はそれぞれ2.8％,６％,１２％

を示している〆他方これら塩

漬した魚肉の放射能強度の変

動は，この様にＣｌ３６の放射能

強度が一定であれば塩水の

ＮａＣｌ濃度の大小にかかわら

ず塩漬時間の経過に伴いそれ

ぞれ同様な傾向で増加し塩漬

後48～50時間でそのCountは

平衡に達する結果となってい

る。この事は一般的にＣｌ３６の

放射能強度から直ちにＮａＣｌ

ねのＮａＣｌ量に比べＣｌ３０の量
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０１０２０３０４０５０
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Ｆｉｇ､４ChangeslnamountofNaClandradioactivityinsalted
meatbyvarlousconcentratIonofNaClinsaltwater．
（atＣａ､２５｡Ｃ､）

Ｓａｌｔwater：Radioactivity250cpm/cc．

（CI36wasemployedwithNaCl36）
－ＡｍｏｕｎｔｏｆＮａＣＩｉｎｓａｌｔｅｄｍｅａｔ

．．…‐Ｃｏｕｎｔｏｆｓａｌｔｅｄｍｅａｔ

Ｏ：Ｏｏｕｎｔｏｆｍｅａｔ,saltedinthesaltwaterwithNac１５％
□ ：〃１０％

△：〃２０％

｣０

彦透鼠を考える事の不合理を示すものであり，使用した塩水中のＮａCl量に比べＣｌｄｏの量

が極めて微量であることを考えれば当然の結果とも思われる。又塩漬魚肉のNaOl参透量

を，トレーサーとして用いたＣｌ３６の放射能強度の変化によって知るためには充分吟味して

定めれたら条件の範囲において可能である事を見出した。
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要 約

ＥＰ.とｃ'36の魚肉（サバ肉〕に対する挙動を一定条件下で比較検討し次の結果を得た。

’、魚肉の水溶性蛋白に対する吸着能はＦ･Ｐ・の方がＣｌ３６より極めて大きく，且つ両者

の吸着曲線にはかなりの差異があることを認めた。

２．魚肉をＣ'３６混合塩水で塩漬した場合塩漬肉のNaC,彦透量と放射能強度との間に

略々比例的な関係のある事を認め，魚肉を塩漬する場合所定の条‘件内ではＮａCl参透量を

知るためのトレーサーとしてCl36を利用し得る事を明らかにした。

終りに，本報告は昭和3'年度文部省総合科学研究費（水産物に関する放射化学的研究）

による業績の一部で，御支援を賜った当局，並に同研究班委員長，東京大学教授森高次郎

先生に深謝の意を表する。
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