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サヶ樺詰の製造t乙関する研究

第 5報 冷諌魚を原料としたサケ水煮纏詰の冷J東臭について

(5) サヶ冷J東貯蔵中の揮発性物質の消長

谷川英一・元康輝重・庄司滋夫

く北海道大学水産学部水産食品製造学教室〉

Studi回 onthe Manufacture of Canned Salmon 

Y. The odor in canned組 lmonmanufactur吋 fromfrozen fish as the raw material 

( 5) Changes in the volatile cornpounds泊祖lmonmeat during cold storage 

Eiichi TANIKAWA， Terushige MOTOHIRO and Shigeo SHOJI 

♂Abstract 

With the鈍 mesamples as described in the previous paper?)， changes in the volati1e com-
pounds in salmon meat during cold storage have国eno凶ervedby means of paper chromatography. 
The results obtained are summarized as foIIows: 
く1) Many ∞mpounds of volati1e ba掛 andacids have apceared steadi1y throughout the 

むoldstorage period. This tendency is the most remarkable in the sample which was unfresh in 
its initial quality， and less in the sample treated with ‘'Sustane 1-F". This indicates that the 
addition of“Sus切ne1-F" to fish prevents a d伐沿mpc:渇Itionof meat tissue. 
(2) In the sample which was fresh in initial quality， the components of volatile bl間
were ωdaverine and piperidine， whi1e in the sample which was unfresh in initial quality， cada-
verine， piperidine; agmatine， amylamine have been recognized. Therefore，∞nsidering from the 
results obtained in ear1ier works of this seri偽 apart of the particular odor in the refrigerated 

warehouse which is loaded with salmon， would I::e caused by the de∞mposition prcducts of 
salmon meat protein. 
く3) As ∞mponents of volatiIe acids， only formic acid was detected in the earIier part of 

針。ringperiod. In a later stage of the storing period， higher fatty acids than formic acid have 
appeared sucα溺 ively.
(4) If the cold storage should be prolonged， great quantiti邸 ofvolatiIe compounds would 
be formed. Therefore the storage of salmon in freezing chamber for more than 50 days and the 
UEe of salmon which was not fresh in initial quality， must be avoided if it is desired to manu-
facture a gQ(対cannedproduct. 

著者等は先に冷凍ザケを収容した冷蔵室内の空気中の臭気を検索しピペリジン，カダペリ:/.トリメチル

アミ:/.毎轍.o-アミノパレルアルデヒド，アセトアルデヒド， 7オルムアルデヒド，メルカプタン様呈臭

物質.アムモニア，エチレ人硫化水素，燐化水素を認知しり，更に之土手の物質の中塩基，酸及びアルデヒ

ード類はザケ肉を冷凍貯蔵した際，成分脂肪叉は蛋白の化学受化により産生されるものと想定した九

本報ではサケ冷凍貯蔵中における之等揮発性物質の中，揮発性温基及び揮発般の消長について報告する。
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1.956) 谷川外: サケ纏詰の研究v.冷凍臭 (5)

実験

試糾:

前報2)と同様にしてー150Cに冷凍貯蔵したサケ肉及び冷凍前に sustane1-Fを以て処理したサケ肉を実

験に供した。

実験方法:

揮発性塩基 磨細したザケ肉 50gを蒸溜用プラスコに取り， 10%苛性ソーダを注加して，水蒸気蒸溜す

る。受器には1N塩酸2αを入れ冷却器の先端を塩酸溶液中に浸す。 40分間水蒸気蒸溜した後，溜液を湯浴

上で濃縮し，殆んど乾固せしめる。之に蒸溜水を加えて約1ccとなし前報の如く，一次元上昇法により，ペ

ーパー・クロマトグラブ法を行U、，ニ Yヒドリ γで顕色した。

揮発性脂肪酸 Fink3J等の方法により揮発酸をエステル化し，之をヒドロオキザム酸カリとした後，漏

紙グロマトグラフにより分離検出した。浦紙クロマトグラ 7の実験条件は前報2)に記した。

結果及び考察

上記の方法によって実験し，得られた結果は次の如くである。即ち第1報には揮発性境基窒素量及び揮発

酸量の菱化を総括したが，此の中揮発性温基量の変化は既に示してあるの故，揮発酸量の~化を図示すれば

第1図の如くなる。

Table 1. Changes in the amounts of volatile basic nitrogen and volatile 
acids in salmon meat during cold storage 

Sample Days stored 

Fresh 38 50 65 82 108 

NVoMhhIe Mく旦aCl出d〕Jl- 5o 一03一一一 5.5 

salmon in 

initial 
10.1 13.8 15.3 14.4 19.2 

quality 0.4 0.6 0.7 1.7 1.7 2.8 

Unfr鈴h I 
。 27 40 65 80 1∞ 

salmon in 

initial 
I NHa-N(mg%) 17.0 17.8 23.0 26.8 30.0 33.4 

quality |Volatile acid 0.1 0.8 1.4 1.7 2.5 3.1 
(mg%) 

Sustane 1-F 
。 22 40 69 80 108 

added ェ:羽 5.0 12.3 10.0 11.7 10.8 12.5 

salmon 0.3 0.8 0.8 1.3 1.5 2.6 

叉，第2表ではペーパー・クロマトグラブ法により検出された揮発性塩基並びに揮発駿組成を示したが，

之を図示すれば第2図及び第3図の如くである。

第1表及び第1図に示された結果をみるに，各試料共に貯蔵日数が増加すれば揮発酸量は増加してU、る。

此の事は多くの研究者によっても報告されているが5" 肉組成中の高級脂肪酸の低次化，若くはアミノ酸の

還元的分解により生じたものと考えられる。一方，揮発酸組成の増加量を試料別に考察すれば，不鮮試料は

華「蝉試斜に比較して高い値を示し，これは上記の理由により理解し得られる。 sustane1-F添加試料は夢蝉

試糾の場合と略々同程度の増加量を示した。然し貯蔵中期においては Mahon& Chapman耐により報告され
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Fig. 1. Changes in the amounts of volatile 
acids 

-0- Fresh回lmoniIl initial quality 
一x-- Unfresh salmon in initial quality 
-ームー回 Sustane 1-F added salmon 

(Vl，5 

ている如く，肉組成の分解は或る程度抑制i

され，その増加量も少なu、。

之等の結果は第3図に示された揮発酷組

成の消長によっても明らかに知られる。即

ち各試料の間では鮮度が低下していれば揮

発駿組成は比較的初期の段階より検出さ

れ.而かもその組成は単一なものから次第

に複雑となる。此の事は HiIlig& Clarkり

の結果と一致してu、る。叉sustane1-F添

加試料では，その肉組成の分解が阻害され

ると考えられるが，これは揮発酸組成の検

出される時期が新鮮試料の場合と比較して

可成り遅れていることによっても判る。

第2図は揮発性塩基組成の消長を示した

が，その消長は揮発酸組成の場合と同様な

傾向を有し，不鮮試料は新鮮試料と比較し

てその揮発性塩基組成は冷凍貯蔵中，初期

Table 2. Components of volatile bas回 andacids， detected by paper 
chromatography 

Sample Days stOI宅d

Fresh 
65 82 1凶

回lmonin : Volatile base I none none none none Cadaverine I! I! 

initial 

quality Volati1e acid I none none none none Formic acid I! F 

Unft官sh
。 27 40 65 ω 1∞ 
Cadaverine F F F F I! 

salmon in Pit:eridine I! I! I! 

initial 
Volati1e base Agmatine I! 

qua!ity 
Amylamine 

グ I! 

Volati1e acid none none Formic acid I! Acetic acid I! 

←一一一一一一一一一一一一一 一一 一Pr，哩恒icaci空一一。 22 40 69 80 108 

added I Volatile baEe I none none none none none Cadaverine 

salmon 
Volatile acid I none none none none none Formic acid 

の段階より出現し，経過日数の増加に伴って多種類に亘り検出された。 sustane1-F添加試斜の揮発性塩基

組成の消長も無添加試料と比絞して，極めて簡単であって，肉組成の分解が阻止されることが伺われる。

著者等は既に，サケを収容した冷蔵室の臭気を検索し，揮発性塩基としてカダペリ Y，ピペリジY，トリ

メチルアミ yを検出したが，木実験では此の中，カダベリ Y，ピペリジyを認めた外，鮮度低下したサケよ
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1956) 谷川外: サケ健諮の研究v.冷凍臭 (5)
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Fig， 2. Variations of the components of volatile 
bases in sa1mon meat during cold storage 

りアグマチ:/，アミルアミ yを検出した。

従って.ザケを収容した冷蔵室の臭気は.そ

の一部はサケ肉に由来すると考えられる。

更に新鮮肉及びsustane1-F添加試料から

はカダペリシを認めたのみであって，ピペ

Pジ:/，アグマチ:/，アミルアミ Yは検出

されなかった。それ故，前報における冷蔵

庫内のサケには鮮度の低下した魚体もあっ

たものと思われる。然しアグマチ:/，アミ

ルアミンは凍結貯蔵期聞が可成り長期間と

ならなければ検出されず，且つ鮮度低下し

た手ケのみより検出されている故，上記の

冷蔵庫内のサケは余り長期間冷凍貯蔵した

ものでないことが判る。揮発酸組成にあっ

てもサケを収容した冷蔵室から昼臭成分と

して蟻酸が分離されており，この物質は各

試桝共に貯蔵後日数を経てから検出されて

いるので，肉組成分の分解後に生成し，之

が冷蔵室内に揮発して呈臭成分となったも

のと思われる。

上記の如く，サケの肉組成中より検出さ

れた揮発性塩基組成及び揮発酸組成は纏詰

製造時にそのまま纏内に移入されるもので

あるか否かは未明であり，例えば冷凍原糾

より巻締に至るまでには調理， JK洗等の操作を経ているので，之等組成分の流去乃至は逸敬が考えられる。

而かも反対に，棒読内では殺菌時に揮発酸及び揮発性塩基量が増加するので，夫等の組成分の種類も増加す

るのではなU、かとも考えられる。

何れにせよ各試料共に冷凍貯蔵日数が長期化すれば，犬等の揮発性温基及び揮発酸はその種類も量も共に

増加し，叉鮮度が低下した試桝では此の傾向が一層顕著となる故，纏詰原耕としてのサケは長期間 (50日間

以上貯蔵すること，及び不鮮原料の使用は避けるべきである。

4要‘約

前報に記したと同様な試粧を用い，サケを冷凍貯蔵した際生ずる揮発性塩基，揮発酸組成の消長をペーパ

ー・クロマトグラブ法により検索した結果を要約すれば次の如くである。

(1)揮発性塩基及び酸の組成は冷凍貯蔵の期聞を通じて漸次多種類となって来る。而かも此の傾向は不鮮

原料において最も著しく， sustane 1-F添加試料では著しい変化はない。従ってsustane1-F添加により，

サケ肉組成分の分解が抑制されていることが判った。

(2)揮発性塩基組成は最初の鮮度が良好であった試料では，カダペリン，ピベリジンが認められた。最初

の鮮度が低下していた試料では，カダペリン.ピペリジ:/，アミルアミ yを検出した。それ故，前報の結果

と併考して，サケを収容した冷蔵庫の臭気はその一部はサケ肉に由来することが判った。

くの揮発酸組成としては蟻酸がサケの冷凍貯蔵中最初に出現し，以後経過日数に伴って次第に高次化する

ことが認められた。
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Fig. 3. Variations of the components of volati1e 
acids in salmon meat during cold storage 
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