
Title ホツケ肉の腐敗に関する研究：第1報 ホツケ肉の腐敗速度並びに製品原料としての鮮度限界に関する研究

Author(s) 谷川, 英一; TANIKAWA, Eiichi; 川南, 不止夫 他

Citation 北海道大學水産學部研究彙報, 5(3), 289-298

Issue Date 1954-11

Doc URL https://hdl.handle.net/2115/22875

Type departmental bulletin paper

File Information 5(3)_P289-298.pdf

Hokkaido University Collection of Scholarly and Academic Papers : HUSCAP



ホッケ肉の腐。敗 K 関する研究

第一1報 ホッケ肉の腐敗速度並びに製品原料としての‘

鮮度限界に関する研究

谷川英一・川南不止夫・八木忠夫

〈北海道大学水産学部水産食品製造学教室〉

Studies on the D配 ompositionof Atka Macke問1

CPleurogrammus azonus，“Hokke" in Japanese) Meat 

1. On the vel∞ity of bacterial d配 ompositionof Atka mackerel meat 
and the limit of fr回 hnessof the meat as the raw m五terial

Eiichi TANIKAWA， Fujio KAWAMINAMI and Tadao YAGI 

Abstraet 

The authors have 01閣 rvedthe de∞mぴ政対 andspoi1ed 1∞ks of the raw meat， the boiled. meat and 
the roasted meat of Atka mackerel which were stored aerobical1y. The vel，∞ity of bacterial de∞mpo・
sition of raw meat which was stored at various temperatureswas also estimated， and the relationshir> 
betw関 nthe storing temperatures and the maximum time of storing of Atka mackerel meat was discussed. 

The results obtained are summarized as fol1ows.' 

く1) The method of det民 tingthe freshness of Atka mackerel meat 抑制imatingtl鷲 volatilehase 

nitrogen or by HgC12-reaction (Amano's methoのissuitable agreeing with the observation by organoleptic 

test. 

(2) The加iledor roasted meat of Atka mackerel meat required longer time to the beginning of 

the bacterial decomposition than the raw meat; however， if the d依:om似渇itionof the加iledor roasted 
meat once begins， the velocity of the decomposition is∞mparatively faster than that of the raw meat. 
(3) The value of temperatureα>efficient，‘'Q1O"， of raw Atka mackerel rneat is 3.5 below 250C 

and is 1.5 a加，ve250C. 

(4) The relationships between the storing temperature (oOC) and the maximum time くto)of storing 

of Atka mackerel meat as for the raw material for the various g∞ds on open market are as follows. 
below 250C ………・・………… log t~=2.17-o.0499 

above 250C……‘ H ・H ・....・...… logt~=1.22-0.0149 

Frorn th【斑 vah踊， t恥 authorshave prepared a functional.scale. 

北海道海域において多獲されるホヲケは，戦後における蛋自給源として一般家庭において広く食用に供せ

られ，鮮魚，冷凍魚，塩魚，或は乾魚としての利用価値が大となっている。とのホヲケ肉加工上，種々の工

程において剥皮，肉崩れ，脱落等が屡々経験され，との点多少なりと他魚種とは異なった性質を有するもの

と考えられて居h 叉食中審惹起の事例も屡々あり， r塩ホッケはあたらぬが，生ホッケはあたる」とさえ
云われている。生ホヂケによる中審症状は曜吐，胃腸障害?である。

ホッケ肉の化学的研究に関しては従来，その研究成果が少なし著者等の研究室においてホyヶ肉の綜合

研究を行うため，藤井1)はホッケ肉に関する季節的成分菱化，栄養的価値，蛋白化学的性質等の研究を行な
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っているが，特に食中審関係或は鮮度保持関係の研究を行うととの要を感じ，ととに木研究を進めるととと

した。木研究においてはホヲケ肉の鮮度鑑定の吟味として，鮮肉をそのまま好気的並びに嫌気的に腐敗せし

め，或は熔焼肉，煮熱肉として好気的に放寵して腐敗過程中における各種形態の窒素量その他の変化を観察

し，併せて各温度における製品原料としてのホッケ肉の最大許容放置時間等について検討した。

実験の部

1. 試料の;鋼製

試斜として用いたホッケは，何れも函館近海において漁獲されたもので，鮮度良好のものを選ぴ直ちに頭

部.尾部，内臓を除去し剥反したものである。

(1)鮮度趨定並に熔焼肉及び煮熱肉の腐敗試験

本試験においては上記試棋を くi〉鮮肉のままのもの， (ii)熔焼したもの， (iii)煮熟したものの3区に大別

した。鮮肉の中好気的試料は滅菌乳鉢及び Homogenizぽをもって縦泥状になるまで無菌的に麗持混和し，

.50 g宛減菌ペトリー皿に分取したものを数個用意し，室温(200士30C.)に放置し，実験の都度1個宛使用し

た。叉対照試験として鮮肉に防腐剤を添加した場合についても行なったが，との場合トルオ【ル1∞とクロ

ロフオルム15の割合に混合せるものをペトリー血肉に朔日し，肉麗の覆われる程度として放置した。

叉嫌気的試料は好気自場合と同様に前処理せるものを減菌大型試験管中に50g宛分取し，ワセリシ及び流

動パラフインを注加して外気ど遮断し更にゴム栓を施したものを数本準備し，各実験毎に1木宛使用した。

街叉，熔焼肉はL鮮肉を炭火上にて1扮冊騒焼したものを上記の如く処理し，煮喜弘肉にあっては7k~共に40

分間煮毒事し次いでとれを絢挫し実験に供した。

く2) 鮮肉の各温度における腐敗速度比較試験

生鮮ホッケ肉を前同様細砕し.供試料を作成して，とれ等を3区に別けて犬々370C，250C及び却。C::t:lOC

の温度に放置し，適時取出して pH，揮発性塩基蜜素及びアミノ酸態釜素量を測定した。倫細砕した試糾は

pH6.2，金窒素2.49%，揮発性撞基窒素8mg%を示した。

2. 実験方法

くn 鮮度鑑定試験
0) 揮発性温基窒素量…..Wel氾r& Wilson法によった。

(ii) アミノ酸態窒素量…...Pope，.Steve閣の加銀法によった。

。ii)冷水可溶性窒素…..10倍量の水を以って40分間浸漬後，濡過して瀦液10α中の全窒素を測定した。
(iv) 全窒素・…・・試料O.Sgmにつき常法に従って硫酸分解後，ミグロキルダー)t..-法によ b窒素蒸溜を行つ

一， ~O 
(v) pH・H ・h 東洋瀦紙pH試験紙によち肉浸出液につき測定した。

巳くvi)昇京反応・・・・・・J.k溶性窒素測定時の10倍浸出瀦液につき天野の判定tまめにより観察した。
(vii) Eber-反応…… Eberの試薬を試験管中に入れ，とれに試糾の小片を接近せしめ試料国より約 0.5

cmの高さを保たt.;lo，その際生ずる NH.Clの白煙により判定した。白煙を生じな

いときく~)，後かに認められたときをく±入明らかに認められるときをく+)とした。

(viii)宮濁度・・・・・・上記の10倍浸出液につき肉眼的に行なった。

(ix)細菌数.......試斜19につき3段稀釈， 10進法によ b生菌数を測定した。

倫，各試斜の腐敗速度を比較検討するために揮発性温基窒素量の測定結果より木俣3)に倣¥，~，次の一分子

自己触媒反応拭(1)によち腐敗速度数K(厳密には揮発性複基窒素生成速度恒数〉の値を求ゐたb

log yjA.，y=Kt+C ….....・H ・-・・ (1) 

但しく1)式中y:揮発性塩基窒素の増加量 A:岡上の最大生成量 t:測定時間(hrs.) C:定数

倫腐敗分解反応が字分完結(y=A/2)するl'C要する時間tlは次の (2)式により求bた。

l咽 yjA-y=O=K(t-tt)..・H ・-…・ (2)
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したがって各試斜について得られた結果よち logyjA-yと時間をとの関係が直線関係で表わされる場合に

はく1)及びく2)式によ bK及びttを求めるととができる。斯くして腐敗速度恒数K及びttの値を各試料につい

て比較検討した。

(2) 鮮肉を各温度に放置したωときの腐敗速度比駿検討法

木試験に於いては前記の如く鮮肉を各温度に放置して適時，揮発性塩基窒素量を測定したが，との結果よ

り前記一分子自己触媒反応式(1)により腐敗速度恒数Kを求~，叉同時に先に谷川等がカニ纏詰:4) サパ，ザシ

マ纏詩勺或はイカ肉6，について原糾放置温度と鮮度限界時聞について検討した方法に倣い，腐敗の温度恒数

くB)，温度係数くQIO)を求Iib， 併せて各温度に於ける初期腐敗に至る主主の鮮度限界最大放置時聞を検討した。

3. 実験結果

(1)鮮度鑑定並に熔焼肉及び煮熱肉の腐敗試験結果

次の努1，2表及び第1，2図は夫々鮮肉を好気的及び嫌気的に放置した場合の実験結果を示す。叉第3

表，第3図は対照試験としての鮮肉に防腐剤を潮目したときの自己消化過程中の変化を示ナ。叉第4表，第

5表並びに第4図，第5図は夫々煮熟肉及び熔焼肉を好気的に放置した場合の実験結果である。命第6図は

上記各試料の細菌数の菱化を示し第7図は前記のlogyjA-yと時間tとの直線関係を示したものである。叉

第6表には第7図より求bられたK及ひ・揮発性塩基窒素量が却mg%に達するに要する時間 t~oの値を示ナ。

Table 1. Chemical changes in the course of putrefaction of 
fresh Atka mackerel meat (aぽobically，20"士10C)

L四 Vl・nzu||lwvo，a1u1el||SWO，IalIEi DElr e 

l lll  

HgCb reactipn J Eber's I Tur- I Bacterial 
time I ~~S:::~ I -N p~  (hrs) I (rng%) ー(%) 

。 1.4 0.28 6.4 士 士 土 3x104 good 

7.5 1.9 0.33 グ グ グ // グ 6.8x104 1/ 

22.5 16.3 0.64 1/ 1/ グ + 士 46x104 stench 

25.5 42.5 0.23 7.0 + + グ + 130X104 slight putrefactive odor 

27.5 54.5 0.21 1/ グ グ グ // 216x104 putrefactive吋or

29.5 72.3 0.11 1/ 1/ グ グ グ 訴ぬX104 strong ，グ

認 .5 76.1 0.13 ノ' グ 1/ グ グ 416x104 グ

46.5 87.8 0.14 グ // グ 1/ -tI・ 年6X105 グ

51.5 87.5 O.回 1/ グ -tI- グ // 59x 105 グ

54.5 86.4 一 // -tI- グ 1/ グ 46x105 グ

69.5 97.2 0.11 7.2 グ // グ I! 47 X 105 vi舵osed

Table 2. Chemical ch加 g偶 inthe co~ of凹 trefactionof 
fr筒hAtka mackerel.meat (anaerobた~ly， 20c土10C)

Mingy仙
Water 

山tlpH除雪閥抗lr|一一c.)
，soluble time I b怒e-N -N くhrs)I (mg%) (%) (mg%) 

0.14 25.6 6.2 ー 土 ー 一 fish smel1 

3 I 14.5 0.51 25.6 6.4 1/ I! 1/ // 1x104 1/ 

6 28.4 0伺 28.2 6.6 ± 士 + グ 4x1Q4 // 

12 45.9 0.40 22.1 u + グ Q ± 13x104 s!ight stench 
17 64.8 0.51 22.1 1/ グ + グ グ 56x104 stench 

22 78.3 0.51 28.2 // // グ // // 168x104 slight putrefactive吋or

O.碕 沼 .il 6.8 グ グ グ グ、 388.x104 put陀factiveodor 

44. I 99.4 0.60 25.6 1/ // グ ± 1/ 516x1Q4 strong /，( ， vi舵舗吋
50 I 99.9 0.55 19.2 // 1/ 1/ // グ 一
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Table 3.' Ch佃 li，伺1chang，田 inthe. course 'of putrefaction of 
antiseptized. A~ka mackerel meatく2.00土10C)

Volati1e Water 
tiLmee av〈inhgrs〉 llH…tiOI1l Eber's base-N 801くu%ble〉-N 

pH A SGIn-B SOIE1. 
Turbidity 

民主actionくmg，9百〉

。 1.4 0.28 6.4 →伺

7.5 10.2 0.38 グ ± + 1/ 

22.5 10.1 0.16 11 グ 1/ グ 11 

25.5 10.8 0.23 6.8 1/ 土 11 士

27.5 16.6 0.21 11 グ 11 11 11 

29.5 20.1 0.11 グ 11 1/ グ 11 

33.5 22.4 0.13 11 グ グ グ + 
46.5 21.6 0.05 11 グ グ グ 1/ 

49.5 20.3 0.13 グ 11 1/ グ グ

51.5 26.5 0.08 11 グ 11 グ 11 

54.5 21.1 0.12 グ グ グ グ 1/ 

回.5 21.8 0.26 グ 1/ 1/ 。， 1/ 

Table 4. Chemical changes in the co町田 ofputrefaction of 
boiled Atka mackerel meat (aer油 ical1y，200士10C)

回n器官f割引|叩副知1:回 sh 畑町11嶋田N IpH 1 I re‘ ity counts Remarks 〈odor，etc.〉
rs) I (mg%) I r~~\ I (mg%) I IA鉛In. B鉛 ln.1acti∞ 

。14.4 0.07 20.5 6;4 土 一 fish srnell 

3 13.5 0.19 19.2 1/ 11 1/ 1/ 2x10雪 1/ 

6 14.9 0.09 20.5 グ グ グ グ ± 8x104 グ

12 14.9 0.34 却.5 1/ →ー 士 + ぷ' 20X1Q4 stench 

17 10.8 0.35 22.1 6.6 11 グ 11 + 20.1 x104 11 

22 14.9 一 20.5 グ 1/ グ 67x10" 1/ 

27 33.8 0.36 20.5 グ 十 ググ グ 61.5x10" slight putrefactive odor 

44 71.5 0.58 25.6 6.8 1/ + グ +1- 67x1OS putrefactive odor 

50 118.8 0.60 59.7 7.2 千1- グ 千十 グ 伺 X10S グ

54 一 0.69 前 .3 1/ グ +1- 1/ グ 78.4x 1()5 11 

70 145.8 0.77 53.1 7.4 1/ グ 1/ グ 一
Table 5. Chemical changes in the' course of putrefaction of 

roasted Atka mackぽ'elmeat (aerobically， 2Oo:t10C) 

L官官|間「lWJI剖耐UN bk 
(hrs) I (rng%) 

Mml|叩明叫|吋rJM地 1I くm議 PHlA 一時 bldltyl"'c~~~t~(1~ I Remarks 例o~， ω
) I /Aso1n~ B鈎ln.1actiOl1 

。 41.0 . 6.6 ー土 ー 4x104 good smell 

1.5 24.3 I 0.32 41.0 グ グ グ グ 11 5 x 104 u 

4.5 1 25.2 I 0.28 1 46.1 1 6. グ →ー ± 15x 104 グ

9.5. 1 21.6 10.191 46.1 17. 11 グ グ 87x1Q4 acidified odor 

16.5 1 22.4 1 0.46 1 64.1 グ 士 グ + 9.6 x 10" slight stench 

+ + +ト 39.6x 10" slight putrefactive odor 
25.5 1 81.1 I 0.48 I 58.9 1 7. +ト * 

グ 48x1OS stimulati-怜 odor

30.5 1112.3 I 0.52 I 43.6 グ 1/ グ 1/ 51x10' putrefactive odor 

45.5 I 131.0 1 1. 71 I 69.2・17. 1/ 1/ 1/ 45xI0" strong 1/ グ
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Table 6. The values of “K" and 
“t30" of each sample 

tao(耐の

24 

K=kx104 

124 Fresh meat 
(aerobical1y) 
Fresh mぬ t
(anaerobically) 
Antiseptized ri1eat 
Bioled meat 
Roasted rneat 

Samples used 
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( i) 鮮肉を好気的に放置した場合

第1表，第1図及び第6図にみる如く，鮮肉を好気的F二放置した場合，揮発性塩基窒棄は22.5時間より

25.5時聞にかけて急激に増加しはじめ約42mg%に達した。 pHもとの附近において6.8より7.0と増加する。

昇末反応も潤濁度も此の点において顕著な反応が認bられた。叉細菌数も同様，との点において急激な増加

が認められた。 #.1との場合，実験の都合上アミノ酸態窒素量は測定できなかったが，冷水可溶性窒素量の変

化にもみられる如く，放置の当初20時間目頃までは漸増し，爾後腐敗の進行と共に波少しているととより，

アミノ酸態窒素も略々とれと類似した変化を示すものと思われる。

くii) 鮮肉を嫌気的に放置した場合

第2表，第2図及び第6図にみる如く，放置後6時聞にして既に揮発性塩基窒素量は約28mg%に達し，以

後急激に増加し40時間日頃より略々，平衡に達している。冷水可溶性窒素は最初は一時増加するが，その後

20時間日頃までは滅少し簡後再び増加するのが認あられた。アミノ酸態窒素量は揮発性塩基雪量素量~化の

Iag-periodまでは漸増の傾向があるが，揮発性場選窒素の急激な増加に伴い一時減少し，以後余り褒化しな

いようであるo pH も 6 時間日において6.6を示し以後22時間目頃までは余 b~霊化せず，その後6.8程度に増

加し略今一定した値を示している。叉弄宋反応及びEber反応も 6時間目においては顕著に認bられ，細菌

数は明らかに対数的に急増し25時間日附近にあって平衡に達している。

(iii) 鮮肉を防腐液に浸潰した場合〈対照試験〕

第3表，第3図にみる如く，鮮肉をトルオール・グロロアオルム混液に浸潰した場合には， 30時間附近ま

では揮発性塩基窒素は比較的徐々K増加し，それ以後には略々平衡に達ずるopH!士22.5時間目までは6.4を

示したが，以後漸増し， 70時間自において 6.8~達している。冷水可溶性窒素は最初増加し，次いで減少し

以後再び増加の傾向を示ナ。叉昇来反応も pH と悶様に22.5時間目迄はA被が~:1:)， B液がくー〉であったが

以後A，B同液共に(士〉を示した。潤渇程度もこの附近において増すようである。

(iv) 煮熟肉を好気的に放置した場合

第4表，第4図及び第6図にみる如く，煮熟によりホッケ肉の揮発性塩基窒素量は一時的に増加するが，

22時間日迄は余り菱化せず一定した値を示し， 22時間以後において急激に増加し， 27時間目で約34mg%に

達し以後急増している。前記の鮮肉の場合と比較し lag-phaseが長時間に及ぶととが特徴的である。細菌数

は17時間日頃より急増し27時間日頃に略々平衡に達している。冷水可溶性窒素は最初よち増加の傾向を示し

27時間以後は再び急増するととが認あられる。アミノ酸態窒素も Iag-periodヵZ比駿的長時間に及び， 45時

間H以後において急激に増加しているopHは最初より漸増の傾向を示し，HgC12反応， 7よ雪濁度は27時間附近

では顕著な反応を示した。との煮熟肉も熔焼肉の場合主同様に揮発性塩基窒素量カ薄切4mg%に達しても外見

的には腐敗とは認められ難い様であった。

(v) 熔焼肉を好気的に放置した場合

第5表，第5図及び第6図にみるま日<.，揮発性温基窒素量は16時間日頃までは余り菱化せず，爾後急激に

増加している。冷水可溶性窒素も腐敗の進行主共事E増加の傾向が認められ，アミノ酸態窒素も煮熟肉と同様

に揮発性境基窒素量の急増し出す頃までは増加の傾向を示すが，以後被少し30時間目頃より再び増加してい

る。 pHは最初より漸増の傾向を示し.昇采反応， Ebei反応及び:e濁度も約22時間目頃より顕著な反応を示
した。外観的には試験末期にあっては全試続中，最も大なる腐敗程度を示し， 16-22時間の聞において極く

僅かに腐敗臭が感ぜられ，明らかに腐敗せるものと認あるととが出来た。

以上の実験結果の中，鮮肉についての綴察結果より各種鮮度鑑定法相互間の関聯をみるに，揮発性塩基窒

素の測定及び天野による昇宋反応l~比接的官能検査の結果と一致L." pHの測定， EbeI;反応，及び汚濁度の測

定は簡易ではあるが，常に官能的な鋭察左対照して判断する必要があり，との点において前三者に劣るもの

と云えよう。叉細菌数も腐敗の犠過を知る上Kおいて極めて良い指標となり得るが，その測定に多少時日を

要するととは矢張り仇点のようK恩われる。アミノ酸態窒素及び可溶性釜素量の測定は腐敗過程中における

きを化カ乞不定の場合が多く鮮度鑑定には不適当であった。要するに化学的な鮮度鑑定法としてホッケ肉に?っぃ
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て応用出来るものは揮発性塩基窒素量の測定であ b.叉簡単で且つ実用的なものとしては天野の昇宗反応で

あると云うととが出来よう。向揮発性塩基窒素の測定による場合，従来の研究結果7)と同様に揮発性塩基窒

素量が泊四%のときを以って，その初期腐蜘良界とすることは妥当なように思われた。命第6表より各試

料別の腐敗の速さはKの値よりみるときは鮮肉好気，煮瓢肉，鮮肉嫌気，熔焼肉のj債となるが， lag period 

に至る迄の時聞は鮮肉好気が最も速かで次いで熔焼肉，鮮肉嫌気，及び煮黙肉となり，時間的tては煮煎肉が

最も腐敗し難いととが判る。

(2) 鮮肉を各温度に放置したときの腐敗速度比較試験結果

生鮮ホッケ肉の細砕試料を370，250，及び却。Cに好気的に放置せしめた正きの実験結果は次の第7表及び

第8図の如くであった。

Table 7. Chemical changes in the ∞町田 ofputref邸 tion， of f:問sh
Atka mackerel meat at different tempぽatures(aぽobically)
370C 250C 20OC 

Volatile Amino I V01atile Amino I VolatiIe Amino 
凶:se-N -N 1. pH base-N -N pH ba民 -N -N 
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第8図中揮発性塩基及びアミノ酸態窒素量の菱化に

みるま日く腐敗の程度は実験温度の範囲では高温となる

程大きい。叉pH値は高湿なる程遠かに上昇しアルカ

リ側に近ずくが，以後反対に減少している。今第8図

の揮発性塩基窒素量の菱化を示す各曲線より前記く1)

式により logy/A-yと時間tとの関係を検討してみる

と第9図に示すま日くになり或る一点を携として2段に

折れ曲った直謀関係が成立つととが認あられる。
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とれら各直線関係の示される琳噛固において夫

h 揮発性塩基窒素生成速度恒数Kl及rFK，値を求

めてみると次の第8表に示す如くになる。

第8表よち明らかな如く，放置温度の高い程Kの

値が大きいが，Kl1ま常にK2よりも大なる値を示す

ととよ1)，腐敗の速度は初あは速かで，時間の経過

につれて漸次減少し遂には平衡に近ずくととが推定

Table 8. “K" values at the 
diff，ぽentstoring匂m戸rat世田

Storing temp.(OC) K1=klXl04 K2=k2xl0~ 

別

問

邸

側

制

m

y

5

5

 

q
d
q
4
噌

i

される。

次に大谷めに倣い，測定時の絶対温度の逆数C1/T)とlogKlとの関係をみるに第10図に示す如くになり，

一応250Cを境とした直線関係が成立つものとして腐敗に際してのホ Yケ肉の温度恒数B及び湿度係数QlOの

値を次の(3)， (4~式から求めてみると第9表に示す如くになる。

28 

同 2.1

126 
....=. 2.5 

24 

23 
00032 00033 
IjT 

Fig. 10. Relation between the value of 
“log K1" and “ljT" 

B=a/loge xR ・・......・(3) log Qlo=a・崎一一一主一一.....・...く4)
T (T十10)

但し(3)，(4~式中 a fj:第lQ図に示される直線の傾斜度 yjx を示す。 Rは瓦斯恒数く1.985cal.)， T 

Table 9. The va1ues of temperature 
coefficient “Q¥O" and temperature 
constant “B" 

Temp. range B QlO 

above 250C 

below 250C 3.50 21改lO

は測定温度 (OK)である。

1.54 7850 

第9表よち250C以下ではQlOは3.5，250C以上では1.5の催を示し，低温の範囲ではQlOの値は比較的大き

いものと云えよう。

次に水産纏詩の製造原桝として，揮発性塩基窒素量が20mg%を示

せるときを以って鮮度限界とすべきであるととについては，先にカェ4;

サパ或はザシマ5)について，叉.スルメ製造時においても略今同様の

ととが云われのホデケ肉の利用においても，とれと略キ同様に2Otng%

程度の揮発性塩基窒素量を以って製造原料としての鮮度限界とした方

が安全であると思われる。(しかし，温蔵或は煉製品等の利用の際に

は塩漬又は水晒し等の工程により或る程度，腐敗の要因が除去される

ので，一概にも云えないととは勿論である〉。そこで今，第8図よ b揮

発性塩基窒素量抑ng%に逮する迄の時間 t却を各温度別について求

あてみると第11図に示す如く， 370C放置のときは5時間， 250Cのと

きは8時間， 200Cのときは16時間となっている。

ことで原料放置温度と鮮度限界時間との関係が，次の (5)式で表は

20 

18 

16 

14 

12 

、〆zJ 向、10 
+s 」 s 
6 

4 

2 

目

' 10 20 30 40 されることが知られている。

lOgtp=a.-sB………(5) 但しく5~式中toは温度60Cに放置

せるときの原斜の最大放置時聞く鮮度限界時間)， tt，s は夫々常数。時J

Storing temp. (OC)“t" 
Fig.l1. Relation between 
the value of “t四円 and 

れで上記く5)式により第11図より logtl-1 e.温度。との関係を求めると temp.“t" 
第12図に示す如くなり，約270C附近を界としたご直線関係が成立し，夫々次のま口き式で表わされる。
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!og t6=2.17 -0.0498・H ・H ・'.1直糠 (270C以下〉

!og t6=1.22 -0.0148・H ・H ・'.II直線 (270C以上〉

との場合.温度係拠10は !og並!..=竺主!OgQI0・….(6)式で
L田 10

表わされるo 山

C6~式中 tl:'iI主放置温度 DIOCのときの最大放置時間である。それ故前

記工 .II両曲践について(6)式により QI0の値を求めると 270C以下におい

ては約3.4.270C以上では1.4となり先に(4)式を用いで得た値と近似し

た屯のとなる。叉，前記 I.II直棋の関係式より背合区数尺を以って表

わすと第13図の如くになり，とれにより 100Cでは約48時間， 200Cでは

15 

昌
司H

切 1.0。
，・吋

}
l
i
l
L
 

15時間.30oCでは6-7時間以内に原料処理を完全に行うととが必要で
20 30 40 

あるととが判るo
Storing temp.く。C)“t"
Fig. 12. Relation between 
the value of “log t20" 
and temp.“t" 

要約

生鮮ホッケ肉，煮熟肉，熔焼肉について好気〈或は嫌気〉状態におけ

る腐敗制足を観察した。叉鮮肉については，各種温度に放置した場合の

腐敗速度を測定し，水産製品製造!京税としての放置温度と最大放置時間

との関係を検討した。本試験の結果次のととが明らかとなった。

(1)鮮度鑑定法として揮発性塩基窒素量の測定，及び天野による昇

宋反応の適用が.官能的な観察結果とも合致し有利である。

く.2)煮熟肉及び熔焼肉は腐敗し始める迄には鮮肉の場合よりも長時

間を要するが，一豆腐敗し始めると比駿的速かに腐敗が進行する。

(3) ホッケ肉の腐敗に際しての温度係数は250C以下では3.5，250C 

以上では1.5の値を示した。

(4) 放置温度DOCと原斜としての鮮度限界時聞くt6)との関係は250C

以下では !ogte=2.17 -0.0498で，叉， 250C以上では logtq= 1.22-

<I.Ol4Dで表されh との関係を表す区数尺を作成した。
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