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軟体動物特にイカ、タコの食中毒に関する研究

第 Z 報 イカ、タコ肉の鮮度低下による化皐務化と鮮度鑑定試験につい℃

元康輝重・谷川英一〈水産食品製造事教室〉

Sl'UDIES ON FOOD POISONING OF MOLLUSC ESPECIALLY OF SQUID 
AND OCTOPUS MEAT. 

1 . Chemico.l Cha.nge o.nd Freshh曲目 Tcst目。fSquid n.nd Octopus Meat during 
Detcriomtion of Freshness. 

Terushige MOTOHIRO n.nd Eiichi TANIKAWA 

(La.born.tory of Mn.rine Foods Technology， Fo.culty of Fisheries， Hokkaido University) 

Eight kiads oI sn.mples were p1'epared.; raw， roasted， boiled n.nrl n.cidulized wi.th 
vinegn.r. 8nmple自weresepn.rn.ted as from the foot 01' ~lcn.d wi油田quidn.nd oc七opusme九t.

U円iagthese自n.mples，fl'eshn<'Ss teste were cn.rried ouもaccordingto certain qun.litn.tive 
n.nd qua.ntit吋iveJr.e'~hods. The results obtn.ined wcre summo.ri.zed o.s follows: 
(1) pH vn.lue丹 oithe sn.mple did no七decre1.scdflS tho咽eof fish mea.t， but they 
increo.sed steo.dily. For 0.11 sn.mples.色hepH vo.luE'S we1'e initin.lIy o.bove 5.8， E'xcept 
octopu日 inviUl>gn.r of which pH value was 4.0. 

(2) Fol' n.Il sa.mples. mercuric chlori.de rea.cもioη(Amo.no' s te叫ingmethod) wel'e bo七h
posiもivein A o.nd B solu七ion自befo1'eincipicnもFutrdo.ction，beCfluse也epHvalues 
WCl'O o.bovc 5.8 even白色11esn.mplt，s were fresh. Employmen七ofthe mercuric chlor吋e

rco.ctioll method fol' detection of f1'eshness of moIlusc meat. especially fquid o.nd octopus 
is unsuitn.bJe. 
(3) Eber' s rea.dion wn.s so exも1'emelysensitive fo1' a11 sample日 thatthey reacted 
po自itivelybeio1'e iacipient putrefaction evell where no differ明 lcesof the fr<'Shness 
could bc seen. Tbe1'en.ft'lr，もhis1'eacもionis unfit fo1' the fl'eshness detecting・

(4¥ There "ere some differellces beもweendegrees of turbidiも，yof me九七 ext1'o.ctsnen.l' 
o.bouももheincipienもputrcfo.ctionand those in fresh sもo.to. 1もi目立0七adequo.te，however， 
to de七erminefreshness by means 01' estimo.ting deg1'ees of tu1'bidity. 

(5) Although water-soluble nitrogens for 1¥11 sample自， except octopus with vinego.1'， 
s切n.dilyinc1'ea日ed，no 1'n.pid・-increasingpoint could be 1'e己ognized. For octopus with 

vinegn.r，もhewn.te1'-soluble nitrogen showed compar品ivelysignific:mもiuc1'eo.singby 

i旬 autodigcs.tion，comparlng with也.oseof 0もhersllomples. 
(6) Alklloli ti七rn.ting 日howed1¥もendencyagl'eeablc with pH Vllolu伺 Howeve1'， it is 

impo自由ibleもの u自e七hism凶hod. as Ilo freshness 恥日t，for もhevllolues gained were no七
con白色ant
(7) Fo1' al1 s九mples，IlS fo1' fish mea.t， the vob.tile b制 ie九iもrogenswe1'e 1........10 mg劣
origin'1l1y， but 3Omg% near abou色白eincipier功:r;uもrefo.ction. Thus employing this 
me七ho(lis mosもsuit1.bleto d前世mine曲。 fr倒 hnes日oimolln日cmeat. 
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軟瞳動物に依る食中毒の原因としては多く D要素が考えられるが、その中の主要た一因として

軟檀動物c製品鮮度が外観的、即-;肉眼的に頗る判別し難いととが拳げられ，る。従って若し軟憧
動物に討する鮮度鑑定法部確立され，れ，ば、之に依る食中毒の危険率は可成り軽減され，るであろ

う。然るに従来、魚介肉の新鮮度鑑定法には多数の報告が見受けられ，るに拘ら歩、その大部分は

魚肉のみを封象として居り、軟骨豊動物特にイカ及びグコに就いてD鮮度鑑定を行った事例は稀で

ある.惟うにイカ、グコ等D軟瞳動物は一般魚類に比し判然と異った筋肉組織を有するものであ

り、従ってそれ，を構成する肉蛋自の性欣にも差異を有するものではなかろうか。それ故イカ肉の

鮮度低下即ち肉蛋白が分解する際に、そD分解速度、分解機構等は魚類のそれ，とは幾分異ってい

る如く考えられる。事賓、近時天野氏は水産食品鮮度判定の化態的研究を行い昇宋に主る沈澱反

聴により魚介肉の鮮度を検定せんとし売。然るに試料としたイカ肉は新鮮時に於ても昇宗とり反

臨性を有する特殊な含窒素物を溶出し、叉腐敗の進行に伴い他の魚類と同様に低分子化合物が昇

宗と反臆するととになり昇京反臆を適用するととは困難であるとした〈0.市るに一方北海道水産

試験場に於てスルメイカ肉氷臓試験を行ったが、その際←椴魚肉と同様にイカ肉の揮護性塩基窒

素量が30mg%近謹に於て初期腐敗の徴候を示すととを報告している〈九斯の如く軟瞳動物D鮮

度鑑定法には未だ趨切なる新方法が考案されていない現献にあれ而かも上記の如く鮮度鑑定は

緊要事なるを以て著者等は先づイヵ、グコ肉の鮮度を低下せしめそD際に於ける化皐費化を見、

Eつ在来魚肉に封し遁用され，て来たb法に依りイカ、グヨ肉及びそれ，らの製品鮮度鑑定試験生行

い、最も遁切なる方法を決定せんとした。術品t<D際、採用した鑑定法は煩雑な操作、装置及び熟
建せる技術等を要する如を方法は可及的之を避け、専ら費用的主主方法によった。

賓験の部

1. 試料の調製

質験に用いたイカは昭和25竿8月下旬、画館沖にて漁獲され，たスルメイヵ(朝イカ)の良好な

る鮮度のものを賓験室に持ち障り、直ちに内臓を除去し、胴肉部と脚肉部を殺菌水にて出i康L，
(11新鮮肉のま¥..<Dもの、(2)賠慢したも白、l31煮熟したもの¥..3置に大別したコ新鮮肉はそのま L、

減菌乳鉢、及び Blendorを以て糊泥献となるまで揖持混和し、姑4焼肉は炭火によタ充分賠焼し

た後、上記と同様にして慮理し、叉煮熟肉試料にあっては水を以て40分間煮沸を纏積し、ヨたいで

細挫した。之等を恒温器 (30
00)中に放置し任意の評過時間毎に試料を採取してその鮮度を測定

した。

グコの場合は同年9月上旬、市場より購入せるミズダコを試料とたした。Jltの試料は未だ生き

た欣態にあり、そθ鮮度は極めて良好でめったa之を宣験室内にて薩理し、頭部と脚部に分ち、

更に夫々を新鮮肉及び煮ダコの試料として分取した。此D際煮ダコの煮沸時聞は50分としたa 叉

脚部のみを以て常法により酢ダコを作れpH2.2の4%酷酸溶液中に浸漬した。酢ダコ試料は製

謹後15日間室温 (20
00)に放置した後、酢の中上り取り出し、櫨紙にて表面の酷酸溶液を拭き取

れ筑鉢及び blendorを以て細挫し、容器中に入れ、恒温器(:30
0

0)中に放置した。

2.責駿方法

試料調製時を0時間として各一定時間毎に試料を取り出し、下記の如き項目毎に測定した。

(1)水分…通常法によった。即ち試料を秤量管に秤量後、 95
0

C_100
0

Cの乾燥器内に放置し、恒

量値よ D水分量を計算した。
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121揮護性塩基窒素量…Webern.nd Wil日制法により測定し売。却も試料採取量は20gmとし、

重湯f誌の温度を45
0

Cとなし、アルカリ剤として 10%R2C宮O会25c・0、15%R2C03 25c・Gを混合

しで用いた。真空度は140mlll.Hgとし、 40分間蒸溜した後N/I0Nn.OHを以て滴定した。

l31水i容性窒素…試料10gmを採り水を加えて 100c.cとなし、 40分間浸出後、東洋鴻紙No.5C

を11jいてi慮過し、 i慮液10c.cにつき常法tr従ぃ、 )![icrok ieldn.hl法によって硫酸分解を行い窒素

の蒸溜を行った。

(4'全窒素…試問0.5gmに就き MicroRjeldn.hl :法によって分解し、三たいで蒸溜した。

151pH…東洋諸紙製pH比色試験紙により測定した。

(6iW氏!支謄;…上記の如き水溶性窒素測定に用いた10倍浸出液につき W.Wn.lkiweisz 3)法を貫

施し?と。判定は天野(4)氏の標示法た従った。

(71 Eber削感.Eber'自 rea3いntを試験管に注入し、之に試料の小}j"を垂下し、試験管中心試薬

面に封し O.5~m の高さを保たしめる。そD際主す=る NH 4 Clの白煙η有無により判定した。即ち

白煙を生ぜぬ場合を{一)、微量白場合を(:t)、明らかに認められる場合を(+)とした。

(Sli困濁度・・上記。10倍浸出液について肉眼的に観察をと行った。

191滴定アルカリ度…Nf10H2R04を以て上記の10倍浸出についてその中和に要する滴史教を求

め100c.c営りに換算した。指示薬として Meもhylen-blue及びMethyl-rcdの混合指示薬を用いた。

:101細菌数…試料19r1lにつき、 10進稀揮-'f板培養法により生菌数を求めた。

3.費験結果

上記の如を}j法により測定し、得られ，t結果は第1表~第14表及び第1国~第9圃に示す如く

である。即ち第1聞は各種イカ肉試料の .pH及び水分の費化を示し、第2闘は揮官聖性塩基窒素量

及びその全窒素1'L1tナる百分率の費佑を示ナ。第 3 圃は可溶性窒素及びその全窒素に埜~ナる百分

率の費化を示し、第4圃は揮費性塩基窒素量の可格性窒素に釣ナる百分率の費化及び乾物に封ず

る可溶性窒素置の費化を示した。第5圃は各種イカ肉試HD細菌数の費化である。第6圃より第
9闘ま‘では各種虞理を施したタコ肉試料の部位問。費イヒ‘であるが、第6闘に於ては揮護性塩基窒

素量の費化を示し、第T闘はpHco費化である。第8闘は可溶性窒素量の費化であり、第9固は

細菌数の費化を示した。

(1) イカの場合

(i) 生イカを供試料とたした際には、揮護性塩基窒素量は放置後8時間目に於て 31.30mgμ に

遣し?と。此の際肉n~的に見て僅かに腐敗臭を感十る程度であるが、 10時間目の放置では揮護性塩

茶室素量は35.49mg%I亡達し此の段階では外親的に明らかに腐肢と認知され--，と。経窒素量は時間

的費化が認められす言、水溶性窒素量は放置時聞の経過に伴い漸次増加ナる。昇宋反臨も8時間目

まではA液r主十、 B液は土であったが、それ，以後はA液では十+、 B液は+とな P、更に12時間

以後はA、B雨i夜共に++を示し?を。 Eber反臨も 0時間より反臆が認められたが、 10時間目以

後は顕著であった。細菌数の費化は6時間迄は漸弐増加の傾向を辿り、 8時間以後は念増する如

くである。 pHは2時間百に於て一般魚類に見受けられる如く、一旦低下ナるが後に再び増加す

る。殊:ミ揮護性底基窒素量。激増に伴い、飛躍的に増加する。

(ii) 煮 fカを供試料となした場合に揮護性塩基窒素量は11時間目までは漸失櫓加の傾向を示し

たが、 13時間目は 32.53mg%であり、それ以後は念激に増加した.他の鮮度判定の反臆は生イ

カの場合と略k同様で・わった。

uii) 健イカを供試料となした揚合も揮護性塩基窒素量は虚理後、 6時間百までは漸次増加し、そ
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Tahle 1. Challge of niもrogenof mw  squid meat during putrefactioll. 

Time 1 ___ T州 X1Volatile国t1loragB中si酎zom刷ld)lil emFXd6artym u-zr ! Water タo百r四i~儲b由dIl z vdaEIバ ι品川eJ FMle N elapsed%drvi-n basic-N ll-T雨 I三x百{lO lTdkal二N- 1-801而 le-N
(inhrs.) Icontentsl^p;~tJ .，，~~!..:.p I (mg%) 1^_;'?:~nlJ !!!.:_I x100， x100 x100 

%包， ι;origlMl):n;;iter Ilm
g
/0) :original) I ~;i'tèr I 

O 
2 
4 
6 
8 

10 
12 
14 
16 
20 
22 

O 
2 
4 
6 
8 

11 
13 
17 
19 
21 

75.75 3.32 I 13.69 0.06 
3.23 I ー 2.07 i 0.62 i 0.06 

75.70 3.09 I 12.71 0.10 
2.93 I 0.15 

， 75.91 3.44 I 14.28 31.30: 0.84 I 3.49 0.91 

3.31 ー 35.49: 0.80 I 1.07 
76.28 3.39 I 14.29 43.20 I 0.85 I 3.58 1.27 
3.21 I ー 53.95 i 0.S9 ー 1.67 

76.77 3.26 I 14.03 136.97 i 1.16 4.98 4.2J 
3.15 I 4.47 

76.91 3・24 14.03 

Tl1ble 2. Ch，n.nge of nitrogen of boilcd squid rneaも
dUl'ing puもrefl1ctioll・

Solnble-N 

%(Bas叫1%drin 
on orv-
original¥ matter 

73.2 3.79 14.12 2.18 0.51 
3.77 20.16 I 0.88 0.54 

71.2 3.78 13.12 27.62 0.99 3.5:) 0.73 
71.4 4.14 14.45 25.78 1.19 4.15 0.62 
3.81 20.85 0.60 0.55 

70.2 3.96 14.25 24.75 0.67 2.42 0.63 
68.9 ラ.88 12.48 32.53 0.71 2.29 0.84 
63.2 I 3.89 12.22 49.76 0.88 2.76 1.28 

0.85 1.48 
72.5 I 3.79 I 13.79 I 82.87 0.72 2.62 2.18 

35.12 1.7 
18.78 3.2 
28.83 3.4 
27.20 5.4 
24.50 3.7 

24.10 4.4 
24.9J 5.1 
18.30 9.1 
35.40 11.8 
36.00 12.4 

14.85 3.44 
23.40 2.28 
26.10 2.80 
28.70 2.17 
15.80 3.47 

16.90 3.70 
18.34 4.56 
22.62 5.6壬
21.15 6.99 
19... 11.50 

Tll.ble 3. Chl1nge of nitrogen of 1'0叫，edsquid me~t during put1'efll.ction. 

Tir:l "~-I ~tal=N~ I Volatil~I~-Soi;;-ble--N -r-
lapsed I Wa附卜一一l一一一Ibasic I一一一!一一一一ly~!~t:l~~N IS~~ゆlex VOMile-N 

1%(Based' ~五 in 1._ !~::'~__I% (B制001.% in I-Total~N i-Total=-N'- 1 so記副長支
(after i content l on l dry-ln山 ogen，'-\;-;~-[' dry:' x 100 --.---x lOJ! -------x 100 
rO剖 ting)1 % !origi叫)11lIaiter i (mg %) 10riginal)1 maiter I 

o 70.93 4.51 15.51 3.10 0.07 
2 79.87 4.15 14.25 3.59 0.97 3.33 0.09 23.37 0.:37 
4 4.05 14.59 0.94 0.36 23.21 1.55 
6 70.23 4.26 14.31 14.92 0.91 3.06 0.35 21.36 1.54 
8 70.67 4.02 13.48 7.20 0.79 2.65 0.18 19.65 0.91 

10 70.13 4.32 14.43 4.76 0.78 2.61 0.11 18.06 0.61 
12 4.51 1.74 0.87 2.61 0.04 19.29 0.20 
14 4.17 5.!12 0.14 
20 70.83 4.11 13.75 29.19 0.94 3.22 0.71 22.87 3.11 
22 71.28 4.15 14.45 41.15 1.12 3.如 0.99 26.99 3.67 
24 70.46 -4.51 15.27 128.83 1.10 3.72 2.86 24.39 11.71 
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Table 4. Freshness te品 andchange of bactcria 1 growもh of r1l.W squid 
menもduringputrefaclion. 

Hg-reaction 
Eber's Turbidity of C.C of N/1O colony 

ela.psed extract so1n re舵tion extr田t801n. 
E12∞80c.e4opf er 

COunt8 
開>}n. I soln. extract soln. 

6.4 CM. R) 3.17 118x103 O 十 土 土
2 5.9 ( // ) + 土 ± 一 3.88 4x103 
4 6.0く// ) 十 土 十 4.41 2.9x103 
6 6.0くグ〉 + 士 + 土 4.06 !OX 103 
B 6.1くグ〉 +ト 十 十 十 7.41 130x103 

10 64〈ECP〉( .ι 
→ 9.70 ヲ60x104 

12 6.8 ( /1 ) キト + 10.58 ωOxl04 
14 6.9((B グ〉 12.80 130xl0& 
16 7.2 (B.T.B) 11.82 250xlOS 
20 7.8 CP. R) 17.64 400x105 
22 8.0 ，0. R) 

) 

Table 5風 Freshness te白色 and change of bacもerialgrowth of boiled squid 
meat during putrefaction. 

Time l pH of Hg-readion Eber's Turbiditof e-c of NlionAm 
y EaS04prr UV山リ

。 A B I ____~.__ I _~___~ __'- I ∞c.c of 
be(olaaiflptisneer gd )i entract叫 n. 時10・I| 回>ln・lrea叫 on 剖 ract801R・ eztrmtω1n・ ∞unts 
o 5.8 て!士士一 2.6 I 0.77x103 
2 6.1 土±十一 2.6 lIxlOs 
4 6.1 士土+ 2.8 
6 6.2 土土十 一 2.9 15x1Os 
8 6.2 土土 ← :t 3.1 31x104 

11 6.2 +土+土 4.6 84xl0s 
13 6.4 十+ 十 5.3
17 6.8 十一

19 7.8 笠埜 十 11・9 384X106 
21 8.2 ヰ五 七ー 15.48Ox106 

Table 6. Fre自hne自国 色倒taud change of bacterial growth of roa自主ed
自quidmeaもduringputrefaction. 

J

A

r

沼

町鵠叫
n
u
q
L
d守

4
U
O
D

0
2
4
0
2
4‘
 

'
a
g
A
T
A
の
4
の
ノ

-
q
4

pH of 

extract soln. 

Turbiditv of I ~~!，. N/ 10 y 01 I H2S04 '~r 
IOOc.c of 

偲 tractsOln. 1 I extract田，ln.

士
土
土
士
十

4.4 
3.1 
2.6 
1.5 
2.8 

1.8 
2.6 
2.8 
5.2 
2.6 
2.6 

Colony 

cOllnts 

1.2x103 
1.4XlOS 

3x103 
18. xl03 

76x104 
85xl05 
15x108 
70x106 
4Ox1O・

6.0 (~ιR) 
6.0く// ) 
6.2く" ) 
6.2 ( ノア 〉
6.2くグ〉

士
+
一
土
士
十

6.2 ( // ) 
6.2く// ) 
6..2 ( //、
6.8 CB.C.P) i 
7.0くC'.R) [ 
7.2く。) i 

十
+
+
十
サ
令
ιH

-1伝一

L
r
明
サ
廿
ふ
れ
酔
H



TIlble 7. Chllnge 01 to七九1nitrogen of octopus met功 during putrefac七，ion.

lt~~~me! 0 I 2 I 4 I 6 1 8 I 10 '1 12 I 14 I 16 I 18 I 20 I刈28
Raw head 3.33 3.01 3.50 3.21 3.46 3.31 3.06 3.10 2.89 2.78 2.74 

Raw foot 3.75 3.57 3.47 3.17 3.78 3.67 3.51 3.74 3.52 3.62 3.41 3.12 

Boilei h切 d 3.62 3.45 3.50 3.27 3.34 ラ.21 3.44 3.00 ! 2.92 2.90 

Boiled foot 1 3.01 2.97 3.11 3.15 12.88 2.89 1 2.99 1 - 3.12 

With vinegar I 3.45 3.44 3.40 3.44 3.411 -- 3.71 13.6013.51 3.74! - 13.21 

Tllble 8. Change of soluble uitrogea 01 o~top\lS me~t duri時 putrefn.ction.

IJ 
Raw hea.d 0.30 0.34 0.41 0.44 0.46 0.85 0.94 1.20 

Raw foot 0.33 0.40 0.44 0.47 0.56 0.62 1 0.68 i - 10.74 0.89 0.98 

Boiled hea:l 0.25 0.26 0.35 0.46 0.51 一 0.60 0.66 0.72 0.83 0.90 

Boiled foot 0.31 0.36 0.50 2.89 

W ith vinegar 0.39 0.42 0.47 0.5J 0.53 0.61 1 0.66 1 0.91 1 0.74 1 0.75 1 0.77 0.86 

It-s-T--el O いいい 18 I 10 1.. 1~__] 14 ]16 I 18 I 20 I 26 1--;; 
一一一一

Raw head 5.8 6.0 6.2 6.2 6.3 6.3' 6.4 1 6.6 1 6.8 6.8 6.8 6.9 

Raw foot 5.8 5.9 6.1 6.2 6.3 6.8 6.8 7.0 

Boiled head 5.8 5.9 6.0 6.2 6.3 6.3 6.4 1 6.4 1 6.6 6.6 6.7 6.8 

BJiled foot 5.9 6.0 6.0 6.2 6.2 6.6 6.6 6.8 

可Vithvinegar 4.0 4.0 4.0 4.1 4.1 4.2 4.2 4.2 

Tllble 10. Change of volatile basic niもroge也 ofoctopus men.t during 
P11もrefllcも，ion.

一一-Ti~m~e~--~----~--~--~---'r---~---r--~----~--'---~--~

7.0 

7.0 

6.8 

6.8 

4.4 

Items ¥I 0 2 I 4 I 6 I 8 I 10 I 12 I 14 I 16 I 18 I 20 I 26 I 28 
Raw head 3.87 4.00 10.00 120. 10 22.56 25.04 34.16 47.61 50.14 54.21 

Raw foot 3.16 6.01 19.34 23.30 25.22 29.47 34.79 36.01 38.(0 38.80 50.92 58.94 60.11 

BoiIed head 1 4.00 1 9.95 10.11 20.61122.40126.41129.97 30.07 30.13 32.03 42.97 5. .61 

Boiled foot 1 3.93 1 5.88 7.09 [ 19.01 19.34126.36'28.74'29.14 30.50 32.58 35.45 47.60 53.44 

With恥…i比抽伽山t也伽.thvi吋i一吋叩叩吋E伺抑門a紅arI 一¥卜一 4.41 1 4.50 5.86 5.87 5.75 6.44 8.10 
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Tll.ble 11. Cho.nge of自oluble-NITotal-Nx 100 of octopus meo.t durin♂ 

τ~Time I 0 I 2 I 4 1 6 1 8 I 10 1 12 I 14 I 16 1 18同司 28
26.7 1 29.4 1 33.8 i 43.8 

Ra.w foot 1 8.811 11.2 1 12.681 14.831 14.8 --121.15 26.5 31.41 

Boiled hpad 1 6.911 7.541 -1 -1 15，5 -117.95 20.56 28.41 31.07 

BoiIed foot 1 10.3 1 12.12 ーl ー 15.86 -1 21.45 25.4 29.65 

Wい ||16.43| 18.3420.l 
1

20・0 24.93 

Table 12. Cho.nge of bo.cterio.l counts of octopus meo.t during putrefo.ction. 

E寸で巾 4-' 6 18  I 10い2 14 16下8 12012り28
1__ .. :t_ .5!L_ .5!I.~_ .5!I_~~ .j._~ .~!~ .•• .I~... L~ ， j ~~~ .~i I I 

Raw head ;65X 1O，85xlOi90X101180X 10600x 1Oi150X lO，uiffusfdpiffusedl3lOx 101 390x 101-!一|一
:~' :;1 3! 3: 4! "1 

Rsw f側戸xlO似lil71X11pm116川 1i朔 X11110×111Di的MPO×句 370X1トトト
Boiled head 36x 10:47 x lO90x 10310x 10540x 10540x 101 220x 10. 270x 10310x 10 Diffus{:d， -1--1 -

BoHed f∞t!31xん×151-d57×ふ70xんoJ1310Y131390×ld|側×iJ18叩×131-l-L
|-I-I I 

Note: Did not m叫 surcdfor octopus with vinegar. 
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Table 14. Freshness test of boiled ocもopu日meatfmd wi七hvinegar meat. 

B:>iled h曲d Boiled foot With vinegar 
Time 
Turbid川 Eb的 reaEctgi-on Turbidity Eber's Hg- Turbidtriaty ct ……on 

reaction 
e1apsεd of ex!ract: of extr田t of ext 

reaction I A f; ω1n・ ire副 ion 回，1n. reaction 801n. 

O 土 + ± |士 土
2 ± + ± 十 士 一4 士 + 十 + + 
6 土 + ー」 + 十

8 士 + + 十 十 + 十 一
10 + 士 + 十 + 十 十 一12 + + 十 + + 寸→ + 
14 寸ー + 十 + + 十 + 十

16 + + + + 十 + + 
18 サ" + 十 十 寸一 寸ー ー

I 
20 + + 

+t 十
+ + 

26 !I!I t 十| 一28 十| 一

Fig. 1. Change of pH values n.nd moisture Fig.2. Chauge of the n.mount of voln.tile 
of日quidmea'七duringp凶refn.ction. basic nitrogen and volatile ba自ic-N/Totll.l-

N x 100 of squid mell.も.

;:ll バ_-r._0-:7内A
》世炉開4手陣~民一

。fr~sñ '".~d t. 
j( roa.s7:cd me4τ 
Il bOiled mC4t: 

I17Oistl/re 

奪三五二主手立石二二さLごぷ24

Fig.3. Change of soluble niもrogenand 
soluble-N'Total-N x 100 of squid mell.t. 

6dIO 々 川々西 1820 22 淳一一
/;Ol/I'S.，..:> 

1， 
hoVl'苫-

Fig.4. Change of日olublenitrogen per dry 
ll1at.飴ran，1 volati1e baiscベNISoluble-N X 100 
of squid meat. 

l' 
!JoUI'S→ 
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Fig.6. Chl1age of the n.mouut of voln.tile bt1Bic nitrogcll 
of octOpUB met1t during pt泊四ft1ction.
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れ，以後再び減少する如くであり、 1長時

間目ぜは5.92mg，%であった。然るに

それ以後は更に再び激増し、 20時間目

では29.19mg，%、 22時間自では41.1.5

mg%であった。水溶性窒素量は上記

二試料。如く増加D傾向を認めた。昇

求反膳は14時間目迄は何れ，もA液は+

B液は士の判定とたったが、 2伽寺間k

りは雨液共に+となった， Eber反臨

も20時間目以後は顕著に認められ，た。

叉細菌数は14時間目附近よ担激増する

如〈見受けられた。

o 2 4 

Fig. 9. <. ht1uge of bt1Cterin.l growぬ ofoctopus 
me叫 duringputreft1ction. 
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揮護性塩基窒素量は比較的緩慢な増加を示した。而して10時間目に於ては25.04mg%、12時間目

では 28.72mg%であったが、外間的にlltD附近工り精々腐敗の徴候を示した。 -}j細菌数をみる

に (12時間目は揖散じたが)10時間目附近より激増。傾向を示した。叉j園濁度は8時間日までは

陰YEであったが、 10時間目より反感が認められ、 14時間目以後は顕著であった。 Eber反憶は0

時間同より反障が認、められたが以後18時間目まで同様の傾向を有し、 20時間日以後に至って鞍著

に認められ，7と。昇求反臆は2時間目まではA液は+、 B液は士であったが、 4時間目以後はA，

B雨液共に+となった。水i容性窒素量は時聞の経過に伴い漸弐増加する如くであった。 pHはイ

カ及び一般魚、肉D新鮮肉に見られJる如く、一旦低下するととなく直ちに増加。傾向を示した。

(ii) 生肉脚部lこ於ても頭部と略々同様な舵果を示した。即ち 8時間自の揮護性塩基窒素量は

25.22mg%であり、 10日時寺間白のものは2却9

7た¥::012時間目は3叫4.7刊9mg予%で、遺あうつたが、それ，以後は完全に腐敗と認認、められJたぷ j図濁度は6時間目

までは陰性、むあったが、 8時間目より掴濁が認められ，16時間日以後は顕著であった。 Eb9r反臨

も0時間目は頭部と同じく±で、あったが、 2時間u以後は明らかに認められ、 16時間日以後は顕
著となった。叉昇求反臨は0時間目及び2時間目はA，B雨液共に土であったが、 4時間目はA

i夜は+、 B液は土とたった。細菌数は10時間目近謹迄tl漸次増加し12時間日より急:激に増加せる

もの L如くであった。

(iii)煮タコ頭部に於ては揮裂性塩基窒素量は上記の如き無庭理のま L放置した試料と同様な傾向

を辿り、比較的経慢な増加を示した。而して12時間目附近では26.41mg%を示し、外観的に腐敗

の徴候を示した。5(16時間目では30.0img%であったが、充分に腐放せるを認、めた。 pHは12時

間目に於いて 6.4を示し以後経過時間と共に増加した。可溶位窒素も亦上記試料と略々同様に漸

弐噌加するを認めた。 i図濁度は版置後8時間日までは陰性であったが10時間目以後は調濁じ、 18

時間目以後は顕著に認められ，た。 Eber反臨もi園濁度と略々同様で、あり、 10時間目までは士であ

ったが12時間目以後は+となり却時間目以後は十+とたった。昇宋反臆は2時間目まではA液は

十、 Bi.夜は±であったが、 4時間目以後は A，B雨液共に+と判定された。叉細菌数の蟹化も 4

時間目より 8時間目までに激増する如くであれそれ，以後は綬慢な増加を儲けた。

(iv) 煮イカの脚部を供試料としたもD にるっては揮護性塩基窒素量、 pH，i困濁度、 Eber反慮、
細菌数、昇求反~等伺れも頭部に就き認められた結果と同様な傾旬を示した。

(v) 酢グコを供試料とした場合は t記各種試料と金〈異なった結果を示し、揮護性控正義窒素量は

放置時間O時間目に於いて3.01mg劣を示したのに封し、 28時間経過後にあっては8.10mg%であ

p 、極めて僅少君主増加をしたのみである。又その他の反臨も仰の試科と異たりi困濁度、 Eber反

鹿、昇宋民臨等何れも陰性であった。

以上の如く 30
0

0においてイカを試料とした場合には生イカでは8時間目、煮イカの場合は13時

間目、爆イカ0場合は20時間目附近が初期腐敗の如く見受けられた。叉タコを試料となした場合

は頭部では10.......12時間目、脚部では8時間目、煮ダコの頭部は12時間目、脚部では12.......14時間目

が初期腐敗と思われ，7と。酢グヨではお時間以内では腐敗現象を認めるととが出来なかった。向イ

カの場合は腐敗の進行に伶い色調が赤饗し、恒吐を催すような悪臭を穫するに至るが、グコの場

合では褐色味を帯びて赤費し、腐敗臭は呈するが吐気を{践す加き悪臭は感ぜられ，なかった。叉酢

ダヨは酢の作用のため腐放臭は全く無く、?と ~20時間目附近より赤黄色にき竪色した白みである。
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考察

1. 各試料の腐敗過程中に於ける揮麓性屋基襲素量と経過時間との闘係

生イヵ、姑焼イヵ、煮熟イ b、生タコ頭部及び脚部、煮熟タコ頭部、脚部及び酢ダコ<08種類

の試料に就いて揮監性腹基窒素量を測定した結果は上越D如くであるが、之等の増加率は必歩し

も一定していないd即ちイカを試問とした場合は、生イカが最も速かに腐敗し、煮熟イ ft，賠焼

イカが之にヨたいでいる。とれ，は煮熟及び結焼せる試料は加熱により自己消化酵素の破壊及び腐放

細菌の死滅等により時間的危差異を生十るものと考えられる。タコの場合は部位別にみて揮護性

塩基窒案。護生量は大差ない如くであるが、生鮮なものと煮熟せるものとではイカの場合と同様

に煮熟試料が時間的rc遅れ"ている。而して此の理由はイカD場合と同ーたものであろう。

2. 各種鮮度鑑定法ο比較

(1) pHは魚類。場合と異なり一旦減歩ナるととなく漸失増加し、還にはアルカリ性となるが此

ο際pH の餐化。範園は 6.0~7.2であり初期樋放にあっては概して 6.4......6.8 の範園である。叉斯

様な値は魔敗後も可成P長時間に亘って認められ，る故初期腐敗の限度を判然と見極める ζ とは困

難でるlJ~ pH，z)みを以て鮮度鑑定を行うととは危険で、基うる。

(2) 昇求反躍は天野ヶ.)氏の述べた如く pH5.8以上のものにあっては可溶性窒素特にク9ロプFン

態窒素量が多量に存在するため Hg..と斯様な蛋白とが反臆し.試料が新鮮時にあっても反膝が

陽性となる。 又 0.05%酷酸々性としたB液を併用しても初期腐敗以前に既に反鹿が認められ簡

易友方法ではあるが本法をイヵ、タコの鮮度鑑定に用いるととは遁していない様である。

(31 Eber反臨は極めて鋭敏な反臆ではあるが、 その程度が極度に敏感でるるため初期腐敗以前

に反醸が陽性となり、叉初期腐敗時に於いてもその前後に於ける尻障と大差がない故、判定が困

難でるり鮮度濫定には不適賞である。

(引 滴定アルカリ度も賓験結果に見られる如く一定の値を示さで炉、従って本法を鮮度鑑定に月jい

るととは出来ない。

(5) 揮護性塩基窒素量は一般魚類に於けるもりと略k同様友傾向を示し3Omg%附近に於いて初

期腐敗ι辻ナるととを認めた。即ち外親的にみて 30mg%前後に於いては僅かに腐敗の徴候を認

め得るが、時聞の粧過に伴ぃ40mg%附近に於ては明らかに腐敗。献態にあり、それ故軟瞳動物

特にイカ、タヲに於いても 30.ng%が初期鴎放と解される。 f古I揮費性塩基窒素量を測定すれば判

然と腐股初期を認知するととが可能であP、在来よりの鮮度鑑定法で軟韓動物にも適用され持る

ものは揮霊堂性塩基窒素量c測定であると考えられ，る。
(61 細菌数も揮護'出塩基窒素量0増加率と略k乎行して封数的に増加し鮮度鑑定に適用するとと

は出来るが判定を得るまでに長時間を要し、此の黒占不便で、ある。

向酢ダコに就いてはJjjいた食酢中の酷酸には可成りの防腐殺菌力を有し(6)、又魚、頼者と酢漬けと

した場合には主として自己消化酵素の作mを受け (7)、又 pH5.0以下では急激友費化はない仰と
報告されているが、本貫験C場合も pH4.4以下で、は特に著しい費化はなくたど20時間目附近よ

り賞赤色に費色したのみで腐敗初期の徴候は認められたかった。可溶性窒素量が増加したのは自

己消化時棄D作用に依るものであろう。叉可溶性窒素量が他の試料と比較して凡そ同程度に存在

していたに拘ら歩昇禾-反躍がA，s雨液共にーであったのはpHが4..4以下であった矯めと忠止れ

る。
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要約

イヵ、グコを鮮肉0 ま」倍j焼せるもο、煮熟せるもの、酢漬けとせるもの等の部位¥J1j(D8種類

の試料を調製し、鮮度鑑定試験を行った。得られた結果は戎の如〈要約される。

(ll pHは殆んど減少するととなく、徐々に増加C傾向を示し、最初より何れ，も 5.8以上であ

った。但し酢ダコにあっては4.0であった。

(2l 昇宋反磨、は何れも新鮮時に於てpHが5.8以上でるる矯め、腐敗初期以前に自在にA，B雨

i夜共に反憶が認められた。即ち昇求反Ifjによる鮮度鑑定法は軟瞳動物特にイカ、タコ肉の鮮度を

判定ずるには不適営である。

l31 Eber反臨も同様に極度に鋭敏であり腐敗初期以前に陽性となり、腐敗初期近謹で著しい

反臨差を認めるととが出来す=鑑定法としては不通営である。

(41 困濁度は大韓腐敗初期附近に於いて共vi.慮液の掴濁度に差が認められるが鑑定法としては

不完全である。

(5l 可溶性窒素量は漸次増加しているが、特に著しい増加を示す裁を認める事は出来なかっ

た。叉酢ダコの場合は自己消化。ため、他。測定値に比し、可溶性窒素量D増加は比較的著しか

った。

t61 滴定ア ルカリ度は略々 pHと一致した傾向を示したが不定で、あり、鑑定法としてJ/jいる事

が出来たい。

(引揮護性塩基窒素量は魚類の場合と同様に最初は 1""，10mg劣であるが腐敗初期では ilOmg

%に達し鮮度鑑定法として最も遁営であるととが判明した。
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