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魚介類の鮮度低下ならびに儲敗にともなう揮発性塩基窒素， トリメチル

アミンおよびトリメチルアミンオキサイド含量の変化

高木 光造*・村山 花子**.遠藤 繁子車場

Varia七ionof七heVolatile Basic Nitrogen， Trime七，hylamineand Trimethylamine 
Oxide Contents Accompanied by Loss of Freshness and 

PU七refactionof Fish and Marine Inver句brates

MitsuzδTAKAGI， Hanako MURAYAMA and Shigeko ENDδ 

Abstract 

The 晶uthorsstudied the v晶討ωionof volatile bωic nI'位ogen，trimethylamine 
..，nd trimethyl乱.mineoxide content自制∞mpaniedby 1088 of freshn棚乱.ndpu回 f晶0・
もionin Todarodes pacifieω，p，仰向lop8i8japoniea and Sebωto助制 macr，∞hir.
1) The rate of pu回 factionis more rapid in p，仰向句8I8japoniea than in 

Todarodes p仰 y伽 8and Seb側ゆbU8押蜘roohir.
2) Both vol創~ile bωic nitrogen and 凶m凶hyl晶凶newere found色oincrease 
strikingly with puもrefacもion，and trimethyl晶凶neoxide was found to decrease. 

緒 言

魚介類のトリメチルアミン(以下 TMAと略記)は鮮肉中にはきわめて少なし鮮度のおちた魚の

悪臭と密接な関係をもち，その生成は自己消化にはよらず，細菌のトリメチルアミンオキサイド(以

下 TMOと略記)reductase fr.よって TMOから生成するものといわれている。 したがってP 魚介

類の TMAを定量する乙とは鮮度判定の化学的方法として利用されP また，魚介類の変敗の程度を知

るζとができる。

魚介類の変敗によって食中毒の原因ともなる種々のアミンを生ずるがpζ 乙では主として TMO含

量のきわめて多かった軟体類に属するスルメイカ，魚類Iと属するキチジおよび甲殻類に属するトヤマ

エピを用いて鮮度低下ならびに腐敗tとともなう揮発性塩基窒素I TMAおよび TMO含量の変化を

検討したので，その結果の概要を報告する。

it料および実験方法
J;t料

試料のスルメイカ (Todarodespacificus) I キチヲ (Sebastolobusmacrochir)およびトヤマエピ

(Pandalus hypsinotus)はいずれも函館市内の魚市場から求めた鮮度良好のものである。

実験方法

鮮度低下ならびに腐敗の方法は 5cmx5cmの肉片(トヤマエピはむき身)数個を蓋のある容器K入

れて 4
0
Cの冷蔵庫， 100Cおよび 200Cの恒温器中に 24時間および48時間保存した。

- 北海道大学水産学部食品イじ学第二講座

柿 函館短期大学食物栄養科
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1967] 高木外: 魚介類の変飲による VBN，TMA， TMO含量の変佑

1) 揮発性塩基窒素定量法:Conwayの方法によった。

2) TMA， TMOの定量法:前報1)H:記載した橋本らが改良した Dyer法によった。

結果および考察

1. スJレメイカ

スルメイカについて得られた結果は Table1のとおりである。

Table 1. Variation of volatile basic nitrogen， TMA and TMO contents 
accompanied by loss of freshness and putrefaction in Todarodes 
pacific叫S

preservation 
IVO叫 b山 NI TMA TMO 

Time (hrs) I Tem戸(OG…) M)  (mg %) (mg %) 

。 9.2 0.2 363 

4 11.6 0.4 362 

24 10 12.8 0.4 350 

20 25.0 28.1 279 

4 15.8 1.6 339 

48 10 17.9 5.2 326 

20 669 71.6 265 

Table 1よりどC，24時間および 100C， 24時間保存したものは TMAおよび TMO含量にほ

とんど変化がみられなかったが， 40C， 48時間， lQoC， 48時間および 200C，24時間保存したもの

は鮮度がいちじるしく低下して初期の腐敗に達し，それにともない TMOが減少して TMAがしだ

いに増加した。また， 20oC. 48時間保存したものは完全に腐敗し，揮発性塩基窒素ならびに TMA

がいちじるしく増加したが，乙のときには蛋自の分解によって生ずる TMA以外のアミン類もピクリ

ン酸との呈色反応に関与していると考えられる。

2. キチッ

キチジについて得られた結果は Table2のとおりである。

Table 2. Variation of volatile basic nitrogen， TMA and TMO contents 
accompa:凶edby loss of freshness and putrefaction in Sebastolo-
bus例 aCf'ochif'

TMA TMO 

Time (hrs) (mg %) (mg %) 

。 6.6 。 239 

4 7.7 0.1 238 

24 10 8.1 0.7 230 

20 15.9 16.4 206 

4 9.2 2.7 222 

48 10 12.6 10.4 217 

20 64.0 64.7 188 
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Table 2より鮮度良好なキチヲの肉中には TMAを含まないことがわかる。 40C，24時間および

100C， 24時間の保存では肉中の TMAの増加がきわめて僅かであったが， 40C， 48時間， lOoC， 48 

時間および 200C，24時間保存したものは鮮度がいちじるしく低下して初期の腐敗に達しp 細菌の

TMO reductase によって TMOが還元され，肉中に TMAがしだいに増加した。また， 20
o
C， 48 

時間保存したものは完全に腐敗し，揮発性塩基窒素ならびに TMAがいちじるしく増加したが，乙の

ときにはスルメイカと同様に腐敗lとともなって TMA以外のアミン類が生じていると考えられる。

3. トヤマエピ

トヤマエピについて得られた結果は Table3のとおりである。

Table 3. Variation of volatile basic nitrogen， TMA and TMO contents 
accompa凶edby loss of freshness and putrefaιtion in Pandaωs 

hypsinotus 

Preservation 

lTemp(。eCr)ature llVola(tmile gb%as)ic N| | 
TMA TMO 
(mg 96) (mg 96) Time (hrs) 

。 10.1 0.5 226 

4 10.8 0.6 225 

24 10 17.5 6.3 218 

20 74.0 68.4 156 

4 21.2 15.8 197 

48 10 63.5 57.5 178 

20 897 76.9 151 

Table 3よりどC，24時間保存したものは TMAおよび TMO含量にほとんど変化がみられな

かったが， lOoC， 24時間および 40C，48時間の保存で，すでに初期の腐敗に達し， TMAが増加し

た。トヤマエピはスルメイカおよびキチ?に較べて腐敗の速度が速かった。すなわち， 20oC， 24時間

およびlOoC，48時間の保存で完全に腐敗し， TMAがいちじるしく増加したが，乙のときも腐敗tと

ともなって TMA以外のアミン類が生じ，ピクリン酸との呈色反応に関与していると推定される。

要約

スルメイカ，キチヲおよびトヤマエピの鮮度低下ならびに腐敗にともなう揮発性塩基窒素， TMA 

および TMO含量の変化が測定された。

1. 腐敗の速度はトヤマエピがスルメイカおよびキチヲより速かった。

2. 魚介類の鮮度低下ならびに腐敗lとともなって揮発性塩基窒素， TMA は急激に増加し， TMO 

は減少する ζとがわかった。

終わりに有益な助言をいただいた本学村田喜一教授，恒温器の使用を許可された微生物学教室坂井

稔教授p 実験に協力された北清勝昭君に深い謝意を表する。
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