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貝肉の鮮度低下および腐敗に伴う不揮殻性アミン類の消長

高木光造事・飯田 優$・村山花子"・相馬すが紳

On the Forma.tion of Unvola.tile Amines du.ring L088 of Freshne88 

a.nd PUもrefa.ctionin Va.rioull Species of Shellfish Muscle. 

Miも呂田δTAKAGI， Atsushi IIDA， Ha.na.ko Ml1RAYAMA， 岨.dSuga. SOMA 

Abstract 

The amoun飽 ofunvolatile晶minesduring 10自由offre自hne聞目阻.dp凶，refi脚色ionin 
もhemuscle自 ofsIX species of shellfish have been d，ωermined byぬ.eninhydrin 
reaction wiぬ晶Hi旬。:hiAmino Acid Analyzer Model K.LA・3. The resul旬obtained
are summ晶，rized品目 follows.
1) The kinds of晶mine自formedduring 1088 offre品問自白血dputrefaction inぬe
shell貧困hmuscle were confirmed to be me泌が晶mine，色戸晶mine，cadaverine and 
p凶rescine. Hi自ぬmine，however， h側 noもb凹uformed during spoil晶geof shellfish 
muscle. 
2) Ouもofもhe晶，moun旬。fもhoseunvolatile晶mines，泊。畠mounもofcad晶，verine

W品目 pr唱:ldomin晶ting，andもhatofも，yr乱mineand pl幼児scineω，menexも.
3) The amounも of cad晶ず'erinein も，he 駒，meωndition of opoilage w品目
highe的 inJ却組側eli悦，leneck clam. T，句)Il8(A働，ygdala)philippi協俳句m，and w，ω 
followed in order by giauもezosc晶Hop，Pat仰opeeten(Mizuhopeeten) yω80e附 i8，
A日iatichard clam， M eretrix 1，制 oria，日ubuneptune， N ept側 ea制 hrifiω，Sa凶 alin
surf clam， 8pi8叫la(P8叫 110ωrd印刑)80，0加u叫e叫8i8and oyster， Oras808trω gigω， 
there being extremely small晶mountsinもhe1品約one.
4) Asiaもichard clam predomina品edin色heamounもofも，yramineduring 
opoilage晶mongsix species of shellfish muscle. Formation ofもyr晶mineh晶dalready 
begun in the proooss of los8 of freshne日8whenぬ.emuscle of Asiatic hard clam 
and Jap阻@自eli悦1eneck clam was kept凶 150Cfor 24 hours. 
5) The amounもofpuもrescineduring也，espoilage of si玄 speciesof shellfish 
muscle w制 highes色inJapanese li悦，leneck clam， and decr'冊目edin order in Tsubu 
nepもune，S品kh晶，linsurf clam， Asi抗ichardcl品m，giant ezo sc晶Uopandoy目切れ目howing
e幼児melysmall amounts in the last one. 
6) Asもothe variation of色heamoun旬 ofぬ，eseunvolatile amines during 
loss of freshness and putrefi乱ωionin the shellfish muscle， cadaverine at旬inedto 
maximum value 帥 r1ierthan tyr晶mine晶ndpuもrescine.
7) Cadaverine随 em自色oh乱，veoriginated from ly日inewhich wωformed by 
the decomposiもionof pro句in.

緒言

貝肉の腐敗初期における遊離アミノ酸の消長については，伊øt):ò~ハマグリ， アサリおよびオオノ

ガイについて報告し，アルギニンは鮮度低下Ic伴い急速に減少し，グルタミン酸も減少するが，その

$北海道大学水産学部食品化学第二講座

判 (L晶，bor晶もoryof Food Hygiene. F晶oultyof Fisheriω，Hokkaido U凶明rsity)
函館短期大学食物栄養科

(Course of NutriもionalScienoe， Hakodate Junior College) 
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他のアミノ酸はやや増加の傾向を示し，大きな変化はとEいと述べている。

一般に貝肉の腐敗は糖質含量が多いため，腐敗初期11:pHが一時酸性側f(傾き，その後揮発性塩基

窒素の増加につれて次第にアルカリ性となるが，魚肉の腐敗とは明らかにその様相を呉にする。すな

わち貝肉では鮮度低下および腐敗の進行につれて，通常魚肉の腐敗で生成が見られないチラミン，プ

トレシン，カダペリン，アグマチンなどの不揮発性アミンの生成が見られる。貝肉の腐敗f(伴う ζれ

らアミンの消長については宮木らJ)がハマグリについてぺーパー・クロマトグラフィーで定性的に調

べている。

一方，スルメイカの腐敗中における ζれらアミンの消長については元広ら句が詳細に調べ，ヒスタ

ミン，アルカイン， トリブタミン，チラミン，アグマチン，ブトレシン，カダペリンを検出している。

貝肉の腐敗中におけるとれら不揮発性アミンの消長については以上のように定性的な研究報告があ

るのみで，定量的なものは見当らないようである。そとで著者らは，貝肉の鮮度低下および腐敗に伴

うとれら不揮発性アミンの消長を調べたので，その結果について報告する。

fit料および実験方法

拭料:実験に供したアサリ，ハマグリ，ホタテガイ， ホッキガイおよびヒメエゾポラはいずれも函

館市内の魚市場で購入した生きたものを用い，カキは宮城県産のポリエチレン袋詰の新鮮なむき身を

用いた。

実験方法:貝殻および内臓を除去し，可食部をとり，細かく切ってシャーレf(移した後 ζれらを

15
0
Cおよび 250Cの恒温室中にそれぞれ 24，48，72および96時開放置したのちとり出し，乳鉢で磨

砕，均質化して各lOgを採取し， 1%ピクリン酸溶液 100mlを加えて氷冷しつつホモゲナイズし，

遠心分離 (5000r. p. m.， 10分間)して抽出液を集めた。ついで波多野のの方法でピクリン酸を除去

し，定容化して供試液とした。供試液の各一定量について AmberliteCG-120を用い，日立アミノ酸自

動分析計KLA-3型でメチルアミン，ヒスタミン，チラミン，カダペリンおよびブトレシンを定量した。

また，腐敗の程度を知るために微量拡散法によって揮発性塩基窒素(以下V.B.N.と略記)を測定した。

果

I. アミノ酸自動分析針によるメチルアミン，ヒスタミン，チラミン，カダペリンおよびプトレシンの溶

出位置

アミノ酸自動分析計で得られた標品のメチルアミン，

トレシンの溶出位置は Fig.1のとおりである。
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Table 1. Variation of ba自icamino acids， unvol抗Heamines and vol抗ileb副知
nitrogen conten旬 during 108自offreshne呂田 and puも，refactionin Jap晶nese
little neck clam， T，αpω (A畑仰向la)phil旬少ω俳句畑.

Keeping旬mpera'何時(OC)

15 25 

Amino acids Keeping hour K田，pinghour 

晶nd品mines 24 48 72 96 24 48 72 96 

pH Value pH V.晶，lue

5.6 5.8 8.2 8.2 5.8 5.0 8.2 8.6 

m的色 mgolo 

Lysine 59.9 42.5 35.6 32.9 38.5 83.6 54.6 24.0 
Histidine 11.2 9.9 5.8 7.2 5.5 9.4 2.2 2.4 
Ammonia 34.1 69.9 74.7 87.1 26.3 34.3 35.1 100.2 

MAregthinyinl乱emine 2.5 6.6 14.6 7.4 5.9 4.3 15.6 37.3 
249.8 145.5 136.9 77.5 141.5 36.2 4.6 18.9 

Histamine 。 。 。 。 。 。 。 。
Tcay，dm晶mveirniene 

14.1 7.7 11.8 21.8 15.6 23.8 84:.6 23.7 
14:.9 175.9 272.8 145.4 117.8 sω.0 2ω.3 172.8 

Putrescine 3.6 15.4 25.3 84:.9 6.0 35.6 66.8 53.0 
V.B.N 12.8 47.9 88.4 110.3 48.1 86.9 183.9 217.7 

Table 2. Variation of bωic晶mino晶cids，unvolatile amine日andvol晶，tilebasic 
nitrogen con旬E由 during1088 of fre8hne日8and pUもre:f:晶ωionin Asiatic 
hard clam， M e問 trixlU8oria. 

K田 pingぬmperature(OC) 

15 25 

Amino品。ids Keeping hour Keeping hour 

and amines 24 48 72 96 24 48 72 96 

pHV，晶lue pH Value 

6.6 6.8 7.2 7.4 6.2 6.6 6.9 8.0 

mg% mg% 

Lysine 32.2 19.0 46.8 76.0 80.4 212.4 204.7 157.9 
Hi自色idine 10.9 0.2 8.7 1.2 29.5 36.6 26.3 11.6 
Ammonia 21. 5 19.6 46.3 48.9 54.5 70.2 72.7 38.4 
Methylamine 0.6 0.3 1.9 5.9 0.2 3.0 4.1 1.2 
Arginine 238.7 165.5 90.6 144.6 369.3 79.0 58.1 51.1 
Histamine 。 。 。 。 。 。 。 。
Tyr乱mine 8.2 0.7 18.1 2.2 11.3 31.3 51.6 2.5 
。品d晶，ve'討ne 25.7 31.3 77.0 33.7 97.1 278.1 115.9 32.5 
puもrescine 3.0 5.5 10.2 0.5 8.5 21.5 15.7 4.9 
V.B.N. 13.7 21.8 53.5 50.9 33.5 61.4 72.5 60.9 
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11. 貝の種別による不揮発性アミン生成量の比較

A. アサリ Japanese little neck clam， Tapes (Amygdala) philippinarum 

まず， アサリについて鮮度低下および腐敗に伴う ζれらアミンの生成量を調ぺTこ結果はTable1の

とおりである。

アサリの鮮肉の pHは 6.2であったが， Table 1のとおり鮮度低下および腐敗初期に pHは一時

下がり，その後 V.B.N.の増加につれて上昇している。 リジンは鮮度低下および腐敗初期に増加し

たが，腐敗の進行に伴って減少し， カダペリンは 150C，24時開放置の鮮度低下の過程で，すでに 15

mg96生じており， 150Cでは 72時間， 250Cでは 48時間放置の腐敗で最高値に達したが，その後減

少している。ヒスチジンの増減は見られなしヒスタミンの生成も認められなかった。アルギニンは

鮮度低下および腐敗の進行に伴って急激に減少した。チラミンは 150C，24時開放置の鮮度低下の過

程で 14mg96の生成が認められたが，その後いちじるしい増加は見られなかった。 250Cでは72時開

放置の腐敗で 34.6mg96の最高値に達したが，その後減少している。プトレシンは 150C，24時開放

置の鮮度低下の過程で 3.6 mg96の生成が見られ， 150Cでは 96時間， 250Cでは 72時開放置の腐敗

で最高値に達した。

B. ハマグリ Asiatic hard clam， Meretrix lusoria 

つぎに，ハマグリについて鮮度低下および腐敗に伴う ζれらアミンの生成量を調べた結果は Table

2のとおりである。

ハマグリの鮮肉の pHは 7.2であったが， Table 2のとおり鮮度低下に伴い一時下がり， 腐敗の

進行に伴って再ぴ上昇している。リジンは鮮度低下に伴い一時減少したが，腐敗の進行につれて増加

し，その後減少した。カダペリンは鮮度低下の過程ですでに生じ，アサリと同じく 150Cでは 72時間，

250Cでは 48時開放置の腐敗でそれぞれ77mg96および 278mg%の最高値に達したが，その後は急

激に減少した。ハマグリの腐敗はアサリと同じく腐敗の進行に伴って， ヒスチヲンの増減およびヒス

タミンの生成は見られなかった。アルギニンは鮮度低下および腐敗の進行p:伴って急激に減少した。

チラミンは 150C，24時間放置の鮮度低下の過程ですでに 8mg96の生成が認められ， V.B.N.が 61

mg96に達した 250C，48時開放置の腐敗で 31mg96になり， さらに 250C，72時開放置の腐敗で52

mg96の最高値に達したが，その後は急激K減少した。プトレシンは 150C，24時開放置の鮮度低下の

過程ですでに 3mg96生じ， 250C， 48時開放置の腐敗で 22mg96に達したが， その後は徐々に減少

した。

C. ホタテガイ Giant e哩osαllop， Patinopecten (M伐uhopecten)yessoensis 

つぎに， ホタテガイについて鮮度低下および腐敗に伴うとれらアミンの生成量を調べた結果は

Table 3のとおりである。

ホタテガイの鮮肉の pHは6.7であったが，鮮度低下および腐敗初期11:pHはやや低下し，腐敗

の進行に伴って再ぴ上昇している。リヲンは腐敗の進行K伴って増加したが， カダペリジは 150C，

24時間放置の鮮度低下の過程では痕跡的であり，腐敗の進行犯伴って次第に増加し， 150Cでは 96時

間， 250Cでは 72時間放置の腐敗で最高値に達したが，その後は急激に減少した。また，ヒスチヲン

の増減およびヒスタミンの生成はともに見られなかった。アルギニンはアサリ，ハマグリのときと同

様に鮮度低下および腐敗の進行に伴って急激に減少した。チラミンはアサリ，ハマグリのときとは異

なり，腐敗過程を通じ，その生成量は痕跡的であり，250C， 96時開放置の腐敗でも 6mg96にすぎなか

った。プトレシンも 150C，24時間放置の鮮度低下および250C，24時開放置の腐敗初期にはその生成

は痕跡的で，腐敗の進行に伴ってやや増加したが，アサリ， ハマグリの腐敗時に比べて，その生成量

はかなり少なかった。

D. ホッキガイ Sakhalin surf clam， Spisula (Pseudocardium) sachalinensis 
つぎに， ホッキガイについて鮮度低下および腐敗に伴う乙れらアミンの生成量を調べた結果は
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T晶，ble3. Variation of b品目icamino acids， unvolatile amines and vol抗ilebasic凶trogen
。on色entsduring loss of freぬ且側目 andputrefaction in gi阻も ezo自callop，
Patirwpooten (Miz叫叩eeten)ye880e附 I8.

K田 pingもemperature(00) 

15 25 

Amino acid目 Keep泊ghour K切 pinghour 

畠，nd乱min倒 24 48 72 96 24 48 72 96 

pH V晶，Iue pH V，晶.Iue

6.2 6.7 7.2 7.3 6.0 6.4 7.2 8.3 

m的ら mg% 

Lysine 9.3 6.9 11.0 29.9 10.7 14.3 53.4 66.7 
Histidine 22.0 15.5 16.1 4.3 8.2 8.2 4.2 5.1 
Ammonia 8.7 12.1 12.5 18.9 7.7 18.1 34.3 40.6 

AMreg色hinyinhemino trace trace traoe 1.5 trace 1.5 1.4 0.5 
277.4 67.1 30.5 11.3 39.1 11.7 4.2 traoe 

Hist乱mine 。 。 。 。 。 。 。 。
0Ty晶dr品amveirniene ttrr品a。C。8 tr晶ce 色race tr品。e も，race tr晶，ce trace 5.7 

10.2 81.4 275.5 6.1 35.9 329.1 166.1 
PU伽自由 l もr附 1.6 8.8 1.4 trace 1.3 3.2 5.5 
V.B.N. I 11.9 27.8 37.2 55.4 22.3 55.1 84.4 96.6 

T晶ble4. V晶，riationof b品目ic乱minoacids， unvolatile晶minesand vol晶，tilebasic nitrogen 
con句n旬 during10田 offreshness and puも，refactionin Sakhalin surf clam， 

8pi8ula (P8eudoeard的m)8aehaline糊 i8.

Keeping句mperature(00) 

15 25 

Amino品。id自 Keeping hour Keeping hour 

晶nd畠mines 24 48 72 96 24 48 72 96 

pH Value pH Value 

6.9 6.3 6.6 7.2 6.2 5.1 6.5 8.0 

mg% mg% 

LEyi前sinidedne 
41.4 63.0 56.4 128.7 31. 2 131. 0 76.6 90.6 
7.7 8.5 7.6 14.4 3.0 8.9 2.1 2.0 

Ammoni晶 15.5 30.0 34.5 30.7 7.9 37.4 70.2 57.8 
Methylamine 。 2.7 5.6 tr晶ce も，raoe 8.3 13.6 12.9 
Arginine 526.9 364 9 49.0 29.6 45.2 6.5 16.4 19.2 
Histam包6 。 。 。 。 。 。 。 。
TCyadraazzvneirI1i6 ne traoe trace 2.8 2.1 0.5 6.4 14.2 1.9 

3.7 58.5 68.3 170.6 224.4 102.5 53.0 28.2 
PUもrescine 0.7 2.3 4.9 5.6 4.5 6.0 24.2 16.6 
V.B.N. 14.0 44.3 115.3 101.3 51.0 93.4 506.4 431.5 
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T晶ble5. V晶，riationof basic畠minoacids， unV'olatile晶minesand V'ol晶tilebasic ni位ogen
。onもen旬 duringloss of freshne鰯阻dputrefaction in oyster， 0'1'，ωsost'1'ea gig，ω. 

Keep泊g旬mperature(OC) 

15 25 

Am.ino acid自 Keeping hour Keeping hour 

晶nd晶minω 24 48 72 96 24 48 72 96 

pH V:晶lue pH V:品lue

5.5 5.2 4.6 4.4 5.5 4.3 4.2 4.3 

mg% mg% 

ELyiBsUinde ine 
20.9 17.9 29.9 22.1 23.7 77.0 72.8 7.4 
5.1 2.6 tr品。e もrace 4.1 5.7 3.0 0.6 

Ammonia 11.2 13.7 26.6 22.4 17.8 33.4 42.6 41. 9 
Me色hylamine 1.2 5.1 4.3 6.2 4.3 9.0 10.9 9.6 
Arginine 26.9 17.6 10.5 もr品。e 49.5 色r品ce 。 。
Histamine 。 。 。 。 。 。 。 。
可Tamine 。 。 。 1.1 。 4.4 5.4 5.2 
Cadaverine 全race 3.2 3.0 4.8 2.2 21. 8 25.8 8.2 
Putrescine 。 。 。 。 。 2.5 4.3 2.4 
V.B.N. 7.5 18.5 30.7 71. 6 15.7 101.4 276.2 342.4 

Table 4のとおりである。

ホッキガイの鮮肉の pHは 7.5であったが，鮮度低下および腐敗初期に一時下がり，腐敗の進行K伴

って再び上昇している。リヲンはアサリ，ハマグリ，ホタテガイと同様に鮮度低下および腐敗の進行K

伴って増加した。カダペリンは 150C，24時開放置の鮮度低下の過程で，すでに 3.7mg96生成し， 150C

の腐敗では 96時間で 171mg96に達したが，250Cの腐敗では 24時間で速やかに最高値の224mg96に

達し，その後は急激に減少した。ヒスチヲンの増減およびヒスタミンの生成はともに見ちれなかった。

アルギニンは鮮度低下および腐敗の進行過程で急激に減少した。チラミンの生成はアサリ，ハマグリ

とホタテガイの中間的で鮮度低下および腐敗初期Kは痕跡的であったが，腐敗の進行K伴ってゆるや

かに増加し，250C，72時開放置の腐敗で 14mg96になったが，その後は急激に減少した。プトレシン

は 150C，24時開放置の鮮度低下の過程ですでに 0.7mg96生成し， 250C， 72時開放置の腐敗で 24

mg96に達したが，その後は減少した。

E. マガキ匂ster，Crωsostrea gigas 
つぎに，カキについて鮮度低下および腐敗に伴うとれらア Eンの生成量を調べた結果は Table5の

とおりである。

カキの鮮肉のpHは6.0であったが，鮮度低下および腐敗の進行に伴い低下した。リランは鮮度低下

および腐敗の進行に伴って増加したが，カダペリンは 150C，24時開放置の鮮度低下の過程では痕跡的
で，腐敗が進行した 250C，72時開放置でも 26mg96にすぎず，アサリ，ハマグリ，ホタテガイ，ホッキ

ガイK比して生成量のきわめて少ないζとが認められた。ヒスチランは腐敗の進行に伴いやや減少し

たが，ヒスタミンの生成は見られなかった。カキのアルギニンはもともと他の貝肉に比し少ないが，

鮮度低下および腐敗の進行に伴って急激に減少した。チラミンは 150Cでは 72時間， 250Cでは 24時

間放置の腐敗初期には生成が認められなかったが， 150Cでは 96時間， 250Cでは48時間放置の腐敗で

生成が認められた。しかし，その生成量はアサリ，ハマグリに比して少なかった。また，プトレシン

は150Cで腐敗きせたときには生成が認められず， 250C， 48時開放置の腐敗で生成が見ちれたが， ア

サリ，ハマグリ，ホッキガイに比して生成量はきわめて少なかった。
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Variation of b乱自ic晶mino acids， unvol乱，tileamines and volatile b品目ic
ni色rogenconten旬 during10呂田 offreshne関晶ndputref:乱ctionin Tsubu 
neptune， N ept'鵬 eaarlhri舟a.

Keeping temperature (00) 

15 25 

Keeping hour Keeping hour 

24 48 72 96 24 48 72 96 

pH Value pH Value 

6.6 7.3 7.5 7.6 6.2 7.0 7.1 8.0 

mg% mg% 

42.3 62.3 60.3 53.9 51. 9 38.9 39.5 26.8 
27.3 23.0 23.2 26.5 13.0 3.1 trac唱 もrace
18.7 44.8 43.3 46.0 40.1 60.8 67.3 64.9 
16.9 76.6 85.1 66.4 54.8 115.0 106.6 100.8 
133.2 62.2 25.4 51.0 18.3 3.4 。 。。 。 。 。 。 。 。 。。 4.8 6.1 12.0 3.1 3.8 16.8 8.0 
78.3 114.1 237.5 92.2 256.9 88.8 140.7 81. 9 。 3. 7 13.6 14.2 7.8 28.0 29.7 24.4 
38.2 118.2 222.6 245.3 145.8 376.6 594.5 787.0 

F. ヒメヱゾポラ Tsubu neptune， Neptunea arthrifica 
つぎに， ヒメエゾポラについて鮮度低下および腐敗に伴う乙れらアミンの生成量を調べた結果は

Table 6のとおりである。

ヒメエゾポラの鮮肉の pHは 8.0であったが，鮮度低下および腐敗初期に一時下がり，腐敗の進行

に伴って再ぴ上昇している。リランは鮮度低下および腐敗の進行に伴って増加した。カダペリンの生

成は速やかで 150C，24時開放置の鮮度低下の過程で，すでに 78mg%生成し， 150C， 72時間放置の

腐敗で 238mg%に達し，また 250Cでは 24時開放置の腐敗で 257mg%に達しているが， その後

は減少した。ヒスチヲンは 150Cの腐敗では増減がみられなかったが， 250Cの腐敗ではやや減少し.

ヒスタミンの生成はみられなかった。アルギニンは急激に減少した。チラミンは 150C，24時間放置

の鮮度低下の過程で生成がみられなかったが， 150Cでは 48時間， 250Cでは 24時間放置の腐敗で生

成が認められ， 150Cでは 96時間， 250Cでは 72時間放置の腐敗でそれぞれ 12mg%および 17mg%

の最高値を示した。プトレシンは 150C，24時開放置の鮮度低下の過程で生成がみられなかったが，

150C， 48時開放置の腐敗で生成がみられ，同一腐敗条件下における生成量はカキ，ホタテガイよりま

きり，ホッキガイと同じくらいであった。

アサリ，ハマグリ，ホタテガイ，ホッキガイ， カキおよびヒメエゾポラの鮮度低下および腐敗過程

中のチラミン，カダペリンおよびプトレシンの量的変化を図示すれば Fig.2，3のとおりである。

考 察

以上の実験結果から一般に貝肉の鮮度低下および腐敗によって生成するアミンはメチルアミン，チ

ラミン，カダペリンおよびプトレシンであり，ヒスタミンの生成は例外なくみられなかった。乙の点が

ヒスタミンを主な生成アミンとするイワシ，サンマ，ブリ，マグロなどの回瀞性の魚肉の腐敗とはい

ちじるしく異なると ζろであるの。元広らめは軟体動物の頭足綱K属するスルメイカの腐敗において

-139ー



北大水産業報 [XXI，2 

Asari 
273 Hamaguri Hotategai 

276 
(
訳
出
E

ω 
ω 
a 
E 

'" 』。50-ロヨ。
E 
司 25

77 

aaτ qa 
n
，h
 

'
E
A
 

A
浩司。

q
L
 

'
E
A
 

Aυ 
1 2 3 4 

→ Keeping period (days) 

" 
二 Hokkigai
。¥.. 
E 

Magaki Himeezobora 

一
0

5

E

d

n

，“
 

E
E
E
ご
。
苫
S

E
〈

↑

171 

。
→ Keeping period (days) 

Fig. 2. The histogra四 ofthe variation of伽晶mine，cadaverine and putrescine 
ωn句ntsduring 10呂田 offre池田間晶ndputrefacもionin v晶，riou自由peci倒 ofshellfish mu目。le
after keeping at 150C. Amines were symbo1ized as follows， tyramine;・， cad晶，verine;口，
putrescine;園.

もζれらアミンの生成を認めているが大変面白い。

つぎに，貝肉の鮮度低下および腐敗に伴う乙れらアミンの生成量を比較してみるとカダペリンの生

成量がもっとも多く，チラミン，ブトレシンは ζれにつぐようである。同一腐敗条件によるカダペリ

ンの生成量はアサリがもっとも多く，ホタテガイ，ハマグリ， ヒメエゾポラ，ホッキガイ，カキの順

に少なくなり，カキにおける生成量のきわめて少ないのが注目される。チラミンの生成量はハマグリ

がもっとも多く，アサリ，ヒメエゾボラ，ホッキガイ，カキ，ホタテガイの順に少なくなり，ハマグ

リ， アサリにおいては 150C，24時開放置の鮮度低下の過程ですでに生成していたが， ヒメエゾポラ，

ホッキガイ，カキ，ホタテガイにおいては同じ過程で生成がみられなかった。なお，カキ，ホタテガ

イの腐敗に伴うチラミンの生成量はきわめて少なかった。プトレシンの生成量はアサリがもっとも多

く，ヒメヱゾポラ，ホッキガイ，ハマグリ，ホタテガイ，カキの順に少なくなり， ζとにカキにおい

ては150Cの腐敗条件ではまったく生成が認められず， 250Cの腐敗においてもその生成量はきわめて

少なかった。カキの腐敗におけるカダペリン，チラミンおよびプトレシンの生成量は以上のように他

の貝肉に比しきわめて少なかったが， ζれはグリコーゲン含量の多いカキlとみられる特有の現象か，

あるいはポリエチレン袋詰のカキのむき身を供試しているため塩素殺菌の影響を受けて， カキに付着
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した腐敗菌の種類および数量にある程度の制限が加えられた ζとのいずれかによると考えちれるが，

ζの点については今後さらに究明したいと考えている。

また，貝肉の鮮度低下および腐敗過程中のとれらアミンの消長については，宮木ちのがハマグリに

ついて 250Cで腐敗させ調べているのによると， 48時間後11:ヒスタミン， ブトレシンの生成が認めら

れ， 72時間後にはプトレシンは消失，ヒスタミンは激減し，あらたにチラミンと少量のカダペリンの

生成が認められ，さらに96時間後にはチラミンは依然存在するが，ヒスタミン， カダペリンは消滅し，

あらたにアグマチンが認められたと報告しているが，著者らの結果とはかなり異なっている。すなわ

ち，ハマグリの 250Cの腐敗においては他の貝肉の腐敗においても観察されるように， ヒスタミンの

生成がまったく見られなしブトレシンは24時間後tとはすでに生成しており， 48時間後K最高値に遼

しているが， 72持問， 96時間後においても消滅する乙とはなく，また，チラミン，カダペリンも24時

間後にはすでに生成しており，チラミンは72時間後，ガダペリンは48時間後11:最高値IL達している。

一般に貝肉の腐敗過程中ではカダペリンはチラミンおよびプトレシンよりさきに最高値に達し，そ

の後チラミン，ブトレシンが潜加する傾向を示した。すなわち， カダペリンは 150Cの腐敗条件では
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72時間後ILアサリ，ハマグリ，ヒメエゾボラにおいて，96時間後ILホタテガイ，ホッキガイにおいて最

高値に達し， 250Cの腐敗条件では24時間後にホッキガイ，ヒメエゾポラにおいて， 48時間後ILアサリ，

ハマク・引とおいて， 72時間後fCホタテガイにおいて最高値fC達しているのに対し，チラミンは 150C

の腐敗条件では72時間後にハマグリ，ホッキガイにおいて最高値に達しているほかは，アサリ， カキ，

ヒメエゾポラにおいて 96時間後に最高値に達し， 250Cの腐敗条件では一層明らかなように， 72時間
後にアサリ，ハマク・h ホッキガイ，カキ，ヒメエゾボラにおいて， 96時間後にホタテガイにおいて

最高値fC達している。プトレシンについても同様に， 150Cの腐敗条件では 72時間後にハマグリ，ホ

タテガイにおいて， 96時間後にアサリ， ホッキガイ，ヒメエゾポラにおいて最高値に達し， 250Cの
腐敗条件では48時間後にハマグリにおいて， 72時間後にアサリ，ホッキガイ，カキ， ヒメエゾポラに

おいて， 96時間後fCホタテガイにおいて最高値11:達している。

ζの研究を通じて意外であったζとは貝肉のエキス中IL多量のアルギニンが存在し， しかも腐敗過

程中でアルギニンが急激に減少したにも拘らず，アグマチンが確認されなかったととである。 ζれは

クロマトグラム上でアグマチンの溶出位置が明らかでなかった乙とによるものであるが，貝肉の腐敗

によるアグマチン生成の可能性は十分に考えられるので，著者らは ζの点に関し，さらに検討を加え

て，アグマチンの定量を行いたいと考えている。

さらに，貝肉のエキス中にはリランがそれほど多くない。それにも拘らず腐敗過程中でカダペリン

の生成量がきわめて多い。 ζれは貝肉の腐敗過程中ILカダペリンとともにリジンが増加する ζとから

考えて，カダペリンの生成源は主に蛋白質の分解によって生ずるリジンであろうと恩われる。イワシ，

サンマ，ブリ，マク事ロなどの回瀞性の魚肉の腐敗によって生ずるヒスタミンが遊離ヒスチジンIL由来

するものと異なると乙ろである。

要約

アサリ，ハマグリ，ホタテガィ，ホッキガイ，カキおよびヒメエゾポラを用いて，貝肉の鮮度低下

および腐敗に伴って生成する不揮発性アミンをアミノ酸自動分析計tとより測定した。

1. 貝肉の鮮度低下および腐敗に伴って生成するアミンはメチルアミン，チラミン，カダペリンお

よびブトレシンであり，ヒスタミンの生成はまったく見られない。

2. 貝肉の腐敗に伴う乙れらアミンの生成量を比較すると，ヵダペリンの生成量がもっとも多く，

チラミン，プトレシンは ζれにつぐようである。

3. 同一腐敗条件におげるカダペリンの生成量はアサリがもっとも多く，ホタテガイ，ハマグリ，

ヒメエゾポラ，ホッキガイ，カキの順IL少なくなり，カキにおげる生成量はきわめて少ない。

4. チラミンの生成量はハマグリがもっとも多く，アサリ，ヒメエゾポラ，ホッキガイ，カキ，ホ

タテガイの!慎に少なくなり，ハマク， 1) ，アサリにおいては150C，24時間放置の鮮度低下の過程ですで

IL生成している。

5・ プトレシンの生成量はアサリがもっとも多く，ヒメエゾボラ，ホッキガイ，ハマグリ，ホタテ

ガイ，カキの順IL少なくなり，カキにおける生成量はきわめて少ない。

6. 只肉の鮮度低下および腐敗過程中の乙れらアミンの消長については，カダペリンはチラミンお

よびプトレシンよりさきに最高値に遣し，その後チラミン，プトレシンが増加する傾向を示す。

7. カダペリンの生成源は主に蛋白質の分解によって生ずるリランであろうと思われる。

終り 11:本稿を御校関下された本学部微生物学教室坂井稔教授，恒温室の使用を許可された微生物

学教室および終始実験IL協力きれた村瀬勝美君IL心から謝意を表する。
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