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魚肉ソーセージの変散に関する研究

第1報 魚肉ソーセージ軟化の製造学的研究*

谷川英一・秋場稔・元広輝重

{北海道大学水産学部水産食品製造学教室)

Studi倒 onSpoilage of Fish Sau岨ge

1. Softening of Fish Sau蝿 ge

Eiichi TAN1KAWA， Minoru AKlBA 
and Terushige MOTOHIRO 

Abstract 

Three. speciωof ba伽 riawぽ申加，1atedfrom 80ftened fish飽 U鈍伊. One of 
the bae蹴 ia(8回 inA) is cocc細胞dthe other two (8同国 Band C) are bacilli. 
The baeteria were re-in.∞u1aωdωfish錨，usage，in order ω 。恥ervereformation 
of齢fteningand to倒，timatethe effee旬。f鉛mekinds of pr倒串町ativ'ωoranti-
biotiωwhich might鴎 rveωprevent船，ftening. Softening of鳳.usageisωused 
by the action of the bacteria of 8回 insB and C. 8国 inBB and C are Bpore~ 
fOrI叫ngbacteria， and they are thermotolerant and踊 .tipre随，rvative. Under 
ωmmercial舵aleheat proc錨singor a剖itionof pr錨ervativ倒 underlimit level of 
law， the bacteria would not加 d銅troy剖. Considering the origin of the baeterial 
関 W昭喝， garlic， pepper， allBpiC8 and onion wbieh are u網din泊施隠羽闘酔鍋 the
阻b-materialare notable. Tbe bacぬrium(8位ainB) is consider叫旬 existin un-
fresh tuna meat. Although a 80f絢ningeaused by the bacteria would not加
preven旬dby addition of齢rbi告側d，and飴m.efran偽説明.tives，the outbreak of 
the 80fteningωuld be prevented by the u鴎 ofother fran derivativ倒 such制
“AF・，2"and “AF.・5"or組組tibio出“tylωin". 

s 

魚肉ソーセージの変敗については，横関13. 清水らDによれば， 製造後における外部よりの細菌汚

染および製品内部よりの変敗との両因子が関係する。したがって.その製造条件によって変敗細菌の

種類も多様である。しかし，一応系統づけられた変敗型式としては， (1)膨脹型(主に Lacお如cilluo，

Clootバd印棉，Mic何側cuo属などが関係する)， (め酸飲型(Lacお如cillio属)， (3)軟化型(Bω似制

属)， (の変色型 (Strep伽 ωC制属)，および (5)粘液蓄積型 (L側 ω附 stocおよび Strep伽 ωC制属)

の5型式に分けられる九このうち軟化型の変敗については，内山らへ横関ら酎により研究され，そ

の原因菌として好気性芽胞形成棒菌 Bac.circul側 S類縁薗(その後 Bac.p側 tothentic制と同定さ

れたお)が分離され，この薗による軟化は， pHの低下と不揮発性酸の蓄積を附随し，主に配合生地

中の澱粉桂子の分解により軟化を来たすことが特徴的とされている。しかし魚肉ソ{セージの軟化は

事本研究は昭和37年4月，日本水産学会年会において発表した。
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北大水産業報 [XIV， 2 

Cl08tridium属の菌種によっても惹起されることがありへまた相識ら酎も，軟化ソーセージについて，

軟化部分の細菌には好気性梓菌のほかに偏性嫌気性菌も比較的高い割合で存在することをみている。

したがって，一概に軟化と云っても，その変敗様相はそれぞれ異なるわけで，これらの統一された見

解は今の処，確立されてはいない。

著者らは今回， P工場およびQ工場より軟化変敗を起した魚肉ソーセージの原因調査を依頼され，

軟化原因菌とみられる分離菌について，主に製造学的な見地より，その耐熱性，耐薬性，正常ソーセ

ージへの再接種試戚防腐剤による軟化防止試験並びに主副原材料中の汚染来源などについて究明し

たので，ここにその結果を報告する。

実験の都

1 供試ソーセージ

PおよびQ工場より提供されたもので， Pヱ場品からのものは，ケースを剥いだとき.ケースの下

面に肉質が附着し，酸味を感じ，表面ばかりでなく内部までも軟化し，指頭で圧すると容易に肉崩れ

する程度に変敗したものである。夏期8月初句の製造品で，約3ヶ月間後に試験に供した。 Q工場よ

りの供試ソーセージは，肉質表面および内部が部分的な軟化を示し，前記P工場品に比較して，肉質

の生地はまだしっかりとしたものである。何れも 130g詰の標準品である。両試料並びにそれらの

対照品(正常品)について，ケース下の表面部，肉質中心部および結索部の8部に分けて，水分， pH 

揮発性塩基窒素および揮発性酸を測定した結果，両試料とも各部位において，著明なpH低下および

揮発性酸の増加がみとめられ，また揮発性塩基の増加は著しくはないことをみとめた。

2細菌分値

上記の各供試ソーセージの軟化部より 3%食塩含有グルコース寒天培地を用い，稀釈平板による好

気培養および M組飽，ufelの嫌気培養法により細菌分離を行った。培養温度は 370Cおよび 550Cと

し，培養後生じたコロニーの観察により Table1に示すように， P工場晶のものよりは2株の，また

Q工場品のものからは1株の細菌を分離した。

Table 1. Bae総討轟 ieolatedfrom阪Iftenedfish-sau銀 g偲

Missa位orlkaasitm串odf| |1 空D"L間副OUDf izzlMotil 
Growth temp. Relation Spore to<h 3700 550C 

A CωCU8 + Aerobic 

B Bαcilli 十 + Fa回.cu腕lurtoibvieeIy 

G " + 十 + + + " 

即ち， P工場品より，球菌および棒菌各1株が分離され，前者の StrainAはグラム染色陰性，非

活動性の球菌で，嫌気的には発育せず，好気的に 3700でよく発育し 550Cでは発育しない。また後

者の梓菌 StrainBは，芽胞形成の短得菌で，グラム陰性，非活動性で好気，嫌気共に 370Cで発育

するが， 550Cでは発育しない。なおQ工場品よりの分離菌 StrainCも芽胞形成の棒菌であるが，

S主rainBとは異なり，グラム陽性，かつ活動性で.好気，嫌気共に 370Cおよび 550Cで発育する

が，由。Cの方が発育が良好である。
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1鈍3J 谷川外: 魚肉ソ{セージの軟化

3 分雌首の耐熱性

上記の各分離菌についてグルコース・プイオン中における耐熱性を検討した。 StrainBおよびCに

ついては 370Cで 2-3週間培養の芽胞菌体を 9ceのプイオン中に 2-5x1Q8jceの濃度になるよう

に懸濁させ， 1ω。C(沸騰水中)以下の加熱は湯浴中で，また 1ω。C以上の加熱はオートクレープ中

で行った。所定の時間加熱後，直ちに冷水中で冷却，し，針。Cに培養後，調濁の有無により生死を判

定した。なおQ工場よりの分離菌 (StrainC)については，プイオン中にフラスキン (Nitrofur阻 one)

を 80ppmの濃度(即ち，法定許容濃度の約 16倍に相当)になるように添加混合し，防腐剤併用時

の加熱効果についても検討した。結果は Table2に示す。

問表よりP工場品よりの分離菌のうち， Strain Aの球菌は， 950C 30分の加熱に耐えて残存する

が， 45分では死滅する。これに対し芽胞形成の稗薗 StrainBは 950Cで 60分の加熱でも死滅せ

ず， 1∞。C30分あるいは l060C15分の加熱でようやく死滅する。

またQ工場品よりの分離菌 StrainCは，前記の StrainBよりも， さらに耐熱性が強く， 1∞。C

伺分あるいは， l050C 30分の加熱にも耐える。なお StrainCは 80ppm濃度のフラスキン液中

でもかなり強い耐熱性を示し， 1000C 30分，あるいは 1050C20分までの加熱では生存し， 1∞。C

Strains 

A 

B 

C 

C 
(in O.∞8% 

Table 2. H伺，tresistance of bacteria isolaぬdfrom 
sof旬nedfish唱au鍋g暗自

Heating t串mp.
(OC) 

70 

80 

90 

95 

11 

伺

95 

1∞ 
105 

70 

80 

伺

95 

100 

105 

11 

1的

11 

11 

Heating time 
(mins.) 

120 

90 

60 

30 

45 

120 

60 

30 

15 

120 

90 

伺

的

的

30 

40 

30 

60 

90 

nitrofurazont:i) 105 20 

11 30 

11 40 

-97ー

Survival 

十

+ 
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60分または 105.C30分でようやく死滅する。

次に供試ソーセージと同規格の正常品について 86.C，95.C，および 1∞。C(沸E農水中)の加熱殺菌

時におけるソーセージ中心温度の時間的変化を熱電対を挿入して測定した結果をFig.1 Iこ示すが，

これによれば，

℃
∞
 

--A 
・曲d
司副，，

a値切

Fig. 1. • Curves of heat pet鴎釘ation
offtol時制織gesat various heating 
tempぽatun調

相。
~ 60 
a 
s 

.吉 0・・・・85.C
×・・・・制。C
.A' .・・1ω。C

昔
よ
o -10一羽一一一30 瓦子 50 ω 

Processing time (min.) 

(1) 85.C加熱では，加熱開始後25分後にソーセージの中心部が 84.Cに達し， 50分後において

ょうやく 86.Cに違する。

(2) 9O.C加熱では， 30分後に 87.Cに達する。

(3) 1∞。C沸騰水中加熱では 20分後に 97.Cに達する。

以上の結果より，かりに実際製造時の加熱殺菌時間が 00分間とすれば， 85.Cでは最高 84.C-

85'Cに約却分間， 9O'Cでは 87目的。Cに 25分間，また 1∞。Cでは 97-98'Cに約回分間ソ

ーセージの中心部が加熱されることになる。したがって普通の 86'Cあるいは 90'C殺菌では，上記

の各分離菌はそれらの汚染度によっても相異するではあろうが，何れも死滅しないで残存する危険性

が多分にあると云えよう。横関"によれば，魚肉ソーセージの中心温度が加熱により 65.Cに達する

と，球菌類は殆んど死滅し，芽胞形成の梓菌類のみが残存することをみとめているが，これらの結果

から考えれば，上記の S回 inAは球菌としてはかなり高い耐熱性を有するものと思われる。

4 分周首の爾寮怯

(1) フラスキン， zフランおよびソルピシ酸に対する耐薬性
各分離菌について現在法定上認可されているフラスキン (Ni位'ofurazone)， Zフラン(5-Ni位。阿佐

f留 ylacrylamide)およびソルピン酸に対する耐薬性を検討した。即ち 3%食塩含有グルコースプイオ

ン中に，各薬剤を所定の濃度に溶解せしめ(溶媒として 10%プロピレングリコールを使用した。この

渡度では各菌は何れも死滅しない。)これらに1白金耳宛分離菌を接種し(約101/ce)，37'Cで培養し

た。なおフラスキンとzフランの混合製剤であるネオフラスキン，およびネオフラスキンとソルピ
ン敵の混用効果についても検討した。 7日間培養後における実験結果を示すと Table3のようであ

る。

この結果によれば，各分離菌共にフラスキンに対しては，法定濃度の 40倍，ソルピン置をに対して

は，同じく法定濃度の 7倍においても発育は阻止されない。 またZフランに対しては S位凶nA， B 

は法定濃度の 10倍.s位説nCでは 5倍の濃度でようやく発育は不能となる@なおフラスキンと z
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1鵠句 谷川外: 魚肉ソーセ『ジの軟化

Table 3. Antibac旬rialactivity ofωme additiv句 underlaw on the 
iaol脚 dbae駒市 fromoof'飽ned11ぬ鳳1闘 g鋤

75 I 1的 I1印 I2伺

+
+
+
 

ぷ均二r20Ppm 筋[田 I 75 I 1ω 1回 2∞ 

2∞o 倒的 28∞ 

+ 

+ 

+ 

Neof~比in

ぶト¥iCone. of fur鍋kin 5ppm 10 20 30 
Cone. of Z-furan 20 40 80 120 

A + + + + 
B + + + + 
C + 

Neofura耐 n+Sorbieacid 

Lょ!と|limit level x2 x4 x8 

A + + + 

B + + + 

C + + + 

No句:“Fur掴kin".... ..Nitrofurazone (U611o Pharm. Co. Ltd.， Ja戸.n)
“Z-furan" ・・・・・・・5・Ni依0-2・.furlYllUylamide(U回 .0Pharm. Co. Ltdリ Japan) 
“Neofura政in". . . Mixed material of “Furaskin and Z-furan" (1: 4) (Ueno 

Pharm. Co. L札.Ja開.n)

フランの混合製剤jであるネオフラスキンでは，法定濃度の 4倍においても各禽何れも発育し， 6倍に

あって Strain.cのみが発育が陸止される。なおまた，ネオフラスキンとソルピン酸の混用結果で
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は，各菌共に各成分の法定濃度の 4倍では発育可能で. 8倍で以って発育は阻止される。前記各単

用の場合と相互比較して本試験の結果では混用による相乗効呆というものは期待するほど著明ではな

い。全般的にみて， Strain Cは S回 inA， Bに比し耐薬性は弱い。

(2) 新フラン誘導体 AF-2および AF-5並びに新抗性物質タイロシンに対する耐薬性

次に前同様に 3%食塩含有グルコース・プイオンを用い上野製薬KK製の新フラン系誘導体のAF-

2 [2・Furyl・8・(5-nitro-2-furyl)-acrylamide]および AF-5印公mino-6-(5'-ni位o-furyl-2'，唱曲阻eyl)1，2， 

4-triazine hydrochloride]並にアメリカ EliLi1ly & Co.製タイロシン (TyIωinlactate)について

各分離閣の耐薬性を検討した。結果は Table4に示す。

Table 4. Antibacterial activity of some chemicals under examination 
on the i鉛latedbacteria from sof旬nedfish sausag'倒

AF-2 

S¥tr¥ai¥n¥B¥C¥o¥nc¥.1 噌.L1'1'幽 I 10 20 40 60 剖 1ω 

A 

B 

C 

¥s¥tra¥ins¥¥白¥n¥:1 唱.L1'.〓巳 I 10 20 40 60 60 100 

A 

B 

C 

0.5 1 5 8 10 15 20 

No旬: “AF-2"・・・・・2・Furyl・8・{5・'nitro也咽furyl)-acrylamide(Ueno Pharm. Co. Ltd.， Japan) 
“AF-5"・・・・・8・Amino-6-{5'・'nitro・furyl-2"唱theneyl)1，2，4・位iazinehydrochloride 

(Ueno Pharm. Co. Ltd.， Japan) 
“Tylosin " . . . Tyrωin lactate (Eli Li1ly & Co.， U. S. A.) 

Table 4に示すように， AF-2では StrainAおよび Bでは 100ppm，S位ainCでは 40ppm

で，また AF-5では，各菌共に 60ppmで発育が阻止される。この場合， Strain Cは A，B薗に比

しやや抵抗性が弱いことは前記の結果と同様である。また前記のフラスキンおよびzフランに比し，
低濃度において発育阻止効果を示し，この点魚肉ソーセージへの利用面において期待されるようであ

る。

次にタイロシンに対しては，知事，inAは O.lppm，B菌は O.5ppmにおいて，またStrainCは
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3ppmにおいて発育が阻止される。この結果では， Strain Cの方が， A，B両菌よりもタイロシン

に対する耐薬性が強く，前記のフラン系物質の場合と対照し，それらの効果は反対になっている。こ

の点，この種防腐製剤の細菌に対する選択効果が如実に表わされているようである。なお，使用濃度

の点からみた場合は，抗生物質タイロシンは，ごく低濃度で発育阻止効果を表わす点が特に注目され

る。

5 分雌薗の再接種試験

上記の分離菌のうちP工場製品よりの StrainAおよび BについてE 実際製造下の魚肉ソーセー

ジに対する再接種試験を行った。即ち， A， B両菌の芽胞懸濁液 (1()8-107/cc生理食塩水)を摺身

1kgに約6∞の割合で添加混合し供試ソーセージを製造した。その製造条件は Table5に示すよう

であって，細菌非接種群 (No.1-6)， A菌接種群 (A-1-6)，B菌接種群 (B戸1-6)，および AB混

合接種群 (AB 1-6)の各群8本宛を表中記載の加熱殺菌あるいは処理条件で製造した。

Table 5. Prωervation test for fish sausage re-inωulated with bacteria 
isolated from目oftenedfish-sausage 

Hea(t。iCtni)gmae tned mp. 
Marks of inoculation experiment' 

pH of ground meat 
N蹴 u-I S凶 nAi stminB i sm  (mi田.)

伺。C，30 mins. Normal pH， 6.4 No.1 A-1 B-1 AB-1 

11 60 11 11 No; 2 A-2 B-2 AB-2 

l000C， 20 11 11 No.3 A-3 B-3 AB-3 

" 30 lf 11 No. 4 A-4 B-4 込AB-4

倒。C，30 11 NaOH added (pH 7.5) No.5 A-5 B-5 AB-5 

" " " HCl ad白d(pH6劫 No.6 A-6 B-6 AB-6 

上記の各試料を各々 2群に分けて，その 1群は約 10-120Cの室内に，又他の 1群は 300C，90%湿

度の恒温恒湿器内に貯蔵した。その貯蔵中，一定期間後に取り出し，肉質の pH，揮発性塩基窒素，

揮発性酸，生菌数，および耐熱性細菌数 (900C30分の加熱に耐えるもの)の 5項目について測定し

た。試料採取に当っては，結索部，表面部および中心部より各肉質を採取し無菌的に混合細砕して用

いた。

(1) 10-120C貯蔵試験

10-120C貯蔵については，貯蔵中の外観的な変化を経時的に観察するとともに，貯蔵後22日毘お

よび75日後において試料の採取を行い，前記の各項目について測定した。

その結果 100Cで22日閉までの貯蔵では，細菌接種群及び非接種群の聞では成分的にも官能的に

も著明な差異は認められなかった。しかし各 No.1-6の処理別間では相異がみられ，たとえばNo.

5の抱身にアルカリ添加を行った系列のものは，比較的高い pH値 (pH6.9-7.4)と，柔軟な肉質を

示し，反対に No.6の酸添加のものは低い pH値 (pH5.3-6.0)と，硬い肉質を示した。全試料は

何れも食用に供することができ，生菌数，および耐熱性菌数は共に 101・2/gのオーダ{を示し，結

局，この程度の貯蔵温度および期間では，各分離細菌の接種による品質の相違については明らかでは

なかった。

次に75日後における各供試晶は，全般的にpHの低下 (pH5.0-6.5)が明らかに示され，生菌数
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は 102-10'，耐熱性菌数は 102!g程度で官能的には (No.5のアルカリ添加により肉質が柔軟化し

たものを除いては)当時なおどうにか食用に供し得る程度であった。 No.3および No."の 1∞。C

加熱殺菌のものにあっては，過度の加熱温度により表面色視の徳色，肉質のボソつきなどが一部に認

められた。

上記の変敗は pH，および揮発性酸の変化よりみた場合， B菌接種のものが最も著明な変化を示し，

ついでAB混合接種群， A菌接種群および非接橿君事の順にそれ等の変化は緩和されているものとみら

れた。 No.5の系列IJ(特に No.5'の重曹添加によるもの)のものは，何れも変敗が著明で.他の製

品がまだ食用に供し得るのに対し，これらのものは全く食用には適さず，かつ揮発性酸の生成が比較

的多量であった。揮発性塩基窒素は盟臼および75日後においても著明な変化はみとめられず(全試

料を通じて 7-24mg%)A， B菌は共に肉蛋白賓の分解能は弱いものと思われた。

(2) 300C貯蔵試験

本試験においても経時的に外観検査を行うと共に，貯蔵後， 16日， 45日および56日後において，

試料採取を行い化学的.細菌学的項目について測定した。次の Table6 (次頁)に貯蔵 16日後にお

ける結果を示す。

Table 6にみるように，

( i ) 肉質の pHは B菌接種群が最も低く， これについで AB混合接種群， A菌接種群および

非接種菌群の順となっており，この点目。C貯蔵の場合と同様である。

(ii) 揮発性酸，揮発性塩基並びにpHとの聞には，規則的な関連はみられず，この点品質判定の

指標としての，これら誇項目の単一測定は無意味なようである。

(iii) 製造時の摺身の pH.8Uからみた場合，最初，摺身の pHをアルカリ性に調整したNo.5(あ

るいは No.5')の系列のものは最も速かに変敗が遂行するのに対し， No.6の酸添加の系列のものは，

かなり変敗がおくれる。

(iv) また加熱殺菌の温度別からみた場合， No.1および No.2の9O.C，30分および 60分加

熱の系列では，それら両者聞には顕著な貯蔵性の差異はみとめられず，また No.3および No.4の

1∞OC (沸騰水中加熱)殺菌のものでは pHの低下が前記の 900C殺菌のものに比し多少おくれる反

面，肉質の加熱過度による表面変色がみられる。

(v) 軟化は，部分的な軟化と云うよりも，全般的なもので内部より表面へと及ぶようで，外観的

に表面が軟化しかける頃には，すでに内部の軟化がかなり進行しているものが多かった。このような

変化は Bおよび"AB混合接種群において特に著明なことより， B菌が軟化の主働薗として作用する

ものと考えられた。しかし A菌接種群においても膨脹を来たす(特に No.5のアルカリ処理のもの

は全て膨張した)ものの外に，一部軟化を示すものもあったので， A菌が全く軟化に関係しないと断

定することは出来なかった。

次に， 30.C 45日目および 56日自においては，全試料を通じて，揮発性酸は増加し， pHはさらに

低下を示し軟化がますます進行することが明らかであった。但しこの場合，細菌非接種群の大部分は

膨脹を示していた。したがって，この膨脹は，最初の摺身中にすでに混在していた汚染菌が加熱殺菌

に耐えて残存したことによるものと思われる。

以上各分離菌の魚肉ソーセージへの接種試験の結果を要約すると，

変敗の速さを処理別にみた場合，

No. 5の系列(アルカリ添加)> No. 1 (900C 30分加熱)> No. 6 (酸添加)> No. 2 (関。C60分

加熱)>No. 3 (1ω。C20分)>No.4の系列 (1∞。C30分)の順に変放がおくれる。
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Table 6. Preservation t制 forfish咽 U鴎 gere-in∞ula凶 WIth8伝説悶 AandB
which were i鉛 la飽dfrom 80f加ledfish随 usag唱 (16days at 300C) 

M釘 ksof Votatile Volatile Num加rof 
experi- 同瓜c-N (Aaed-td ic) pH Col叩 y th申Irmo- Organoleptie t倒t
ments (mg%) eount tol釘ants(mg%) 

No.1 18.1 部2 9.91 1x10' 3x1oa Normal 

No. 2 16.8 550 弘前 2x10. 2x10' " No. 3 10.6 149 6.98 1.7x10‘ 3x102 " 
No.4. 14.8 240 6.68 1x1~ 1x1oa Dioeolored 

No.5 14.5 321 7.21 1.1x10' 1x102 Slightly 80f旬ned

No. 6 13.0 84 7.38 3.2x10・ 。 Normal 

A-1 14.7 お4 6.40 1.4x10‘ 4x10~ Slightly 80ftened 
A-2 12.8 164 6.13 1. 1x1~ 6x102 " 
A-3 8.3 69 5.89 1.0X10・ 。 Ammonia smell 

A-4 14.7 1 42 6.40 3.0X10' 1x1o:' 11 

A-5 8.2 312 6.46 2.7x10' 2x1oa Swell岨

A-6 13.7 、55 6.偲 2.9x10' 1x1oa O/f flavor 

B-1 13.7 64 周 5.鈎 1.5x10‘ 。 Slightly 80ft阻吋
B-2 8.3 50 5.41 1.2XlO' 2x10: " 
B-3 12.8 222 5.47 4.4x1<l' 3x1<Ji 11 

B-4 8.5 155 5.45 2.5x10& 4x1oa Sof句ned

B-5 15.8 475 4.82 3.2XlO' 2x1oa Swell吋

B-6 11.7 143 5.16 4.9XlO' 1x102 Normal 

AB-1 11.7 191 5.38 3.0x10' 1x102 Slightlyωftened 

AB-2 10.5 152 5.30 6.6x10' 2x1oa 11 

AB-3 15.0 306 5.65 1.1x10& 2x1oa 11 

AB-4 17.8 54 5.10 4.9x10& 。 " 
AB-5 17.2 226 5.53 5.6x10・ 。 Softened 
AB-6 8.5 66 6.40 3.5XlO' 2x1oa Normal 

No.5' 74.2 5伺 6.52 1.6x106 。 Sofぬ，ned
A-5' 36.0 421 5.90 2.3x107 1x10: Remarkably関f旬ned

B-5' 50.8 倒7 6.30 9.0x10& 1x1oa Soften剖

AB-5' 84.7 352 6.45 5.5x10‘ 1x102 11 

Note: No.6'闘ri銅・・..pHwωadjusted by NaHCO. 

また，菌種別にみた場合は，

B菌接種群>AB混合接種軍事>A菌接種群>非接種群の頗となり，それらの変敗はいづれも pHの

低下と揮発性酸の増大を附随し，揮発性塩基はほとんど変化せず，かつB菌(あるいはA菌)接種群

では軟化を，また細菌非接種若手では膨肢をきたすといえる。
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6 各種務剰添加による欧化防止試験

前項4において各分離菌の耐薬性を検討したが，さらに実際製品に各薬剤を混合せしめ，各分離菌

を接種して，軟化防止能を比較検討した。

使用薬剤は前回と同じくフラスキン， zフラン，ネオフラスキン及びソルピン酸の他に新フラン誘
導体の AF-2，および AF-5，なちびに新抗生剤タイロシンを使用した。

試験方法はソーセージ招身(約 130g)に各薬剤を所定の濃度になるように添加混合し，これに P

工場品よりの分離菌S回.inBおよびQ工場品よりの 8tra.inCの各生理食塩水懸濁液 (Wjoo)約100

を注加混合し，又対照としては細菌非接種のものも作り，これらをクレハロンケースに充填，結索後

850C 50分加熱殺菌した。製了後初。C，釦%湿度の室内に貯蔵し，適時とり出して官能的および化

学的に品質を判定した。

各薬剤の添方日量は，摺身中，フラスキシは 5ppm，Zフランは2Oppm，又ソルピン酸は却∞ppm

のそれぞれ法定限界濃度とし， AF-2および AF-5はプラスキンと同量の 5ppmの添加量とした。

またネオフラスキンとソルピン酸.AF-2あるいは AF-5とソルピン酸の混合系のものにあっては，

上記の各成分の法定濃度における配合割合とし，なおまたタイロシンについては， 15， 25および 35

ppmの 8区分について試験した。結果は Table7 (次頁)に示すようである。

その結果によれば，変敗の速さは，

薬剤無添加群>フラスキンまたはZフラン添加群>ネオフラスキン・ソルピン酸混用群>AF-2ま

たは AF-5添加群>AF-2・ソルピン酸混用君事または AF-5・ソルピン酸混用群>タイロシン添加群

の順に遅れることが明らかであった。

変敗は化学的な判定結果ではBおよびC菌接種のもの共に pHの著明な低下にもかかわらず揮発性

酸及び揮発性塩基の生成は著しくはなく，軟化は貯蔵初期の8日目のものにおいて， BおよびC菌接

種の一部のものにみとめられたのみであって，他は時日の経過につれて膨脹変敗が優勢的に惹起し

た。これは，使用摺身が完全殺菌されたものでなく，実際工場におけるものを使用した関係上，自然

的に摺身中に汚染されていた膨脹変敗の主働菌によりもたらされた結果と思われる。

Table 7の結果にみられるように AF-2，AF-5およびタイロシン等は芽胞菌に対する発育阻止効

果は大きい。同様のことは芝崎等ベ米ら齢によっても観察されている。

7 分灘細菌の汚染源

前記各分離細菌の来源を明らかにするために， PおよびQ工場における主副材料について，各分離

菌の存否を細菌学的に検討した。即ち，各材料 19を滅菌生理食塩水 9∞中に懸濁させ，湯浴中で

800C 30分の加熱を行い，冷却後. 10進稀釈法により 3%食塩含有グルコース寒天培地に混合培養

し， 8位a.inAおよび Bについては 370C培養，また S佐a.inCについては， 370Cおよび 550C培

養により発生したコロニーの形態検査および鏡検により各薗の存否を確かめた。結果は Table8 (P 

工場)および Table9 (Q工場)に示す。

これらの結果によれば， 8tra.in A (球菌}は比較的広範囲にわたり存在し，主原料のメパチ，サメ，

鯨，その他，副材料の砂糖，グルテン，ガーリン，メース，ジンジャー，玉ねぎ汗，小麦粉澱粉，嫌

液，アスコルピン酸ソーダ，赤色色素，およびピタミン AhDz中に存在した。

また，軟化の主働菌と考えられたB菌は，主原料メパチの他，ガーリン，ペッパー，玉ねぎ汁など

の香辛材料中に存在した。また Stra.inCについては Table9にみるようにわずかにオールスパイ

ス中にその類似菌をみとめたにすぎない。

Table 8および 9を通じて一般に澱粉類は 10-102jg，香辛料類は 102jg程度の耐熱性細菌の汚
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Table 7. ，Preventing effec旬。，fsome chemicals on the softening of fish唱ausagere-in∞ula総dwith strains B and C (at 30.C) 

そA¥~耐¥¥¥一湿~¥S珊¥U¥四¥¥Z割叫\~嗣」m~zl~a組O-~皿ー一 8品目
15 days 28 day日

Strain B I S伽 inC I l.N1V at.0 Strain B I S回 inC I in∞N1Elかation Strain B ||strainc!|in剛Nlかation 

No-addition Soften'吋 Softened Swelled Swelled Swelled Swelled Swelled Swelled Swell剖(Blackened) (Blacken叫)

Ftu"a比in Softened Produced Swelled " 
Produced 

" " 
Produced 

" turbid juice turbid juice turbid juice 

Z-furan Softened NorInal Produced " " " Blackened " Blacken剖turbid juice 

Neofura紘in+
Normal " Normal Softened Softened Soften叫 " Bl似~ened " Serbic acid 

AF-2 " " " SωIifg切hnUeyd Sωli;gtehntld y 
Sωlifguhmtl吋y Smlifg加ht1l剖y S日lwigehllt剖ly S自lwigehllteldy 

AF-5 " " " Sswligehllteld y 
Produced Sof旬ned

" " " turbid juice (Discolored) 

AF-2+Sorbic acid " " " Normal Normal Normal 
問開@，ifm凹惚bhBM日国u}d 語y 

SmIifg初hn色l剖y Smlifgth岨tleyd 

(SBpEnoeillel) d (Ssmpoeillle) d 

AF-5+Sorbic acid " " " " " " " " " 
Tylo岨in，15ppm " " " " " " 

Normal Normal Normal 

1/ 25ppIn " " " " " " " 
1/ " 

1/ 35ppm " 1/ " " 1/ " " " " 
Remarks No differenωs were ob鱒nedbetween Tylo自in-group;they were edible at 34 days， but inedible at 60 days. 

ト同島
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Table 8. Baet邑>rial∞ntaminationin raw or回b-materials
。，ffiぬ・儲U凪.ge(P-Factory) 

E泊 ten伺 of
Materials Number of 

[XIV.2 

Number of 
other IJ位ai国

therm蜘，leran旬
8train A I加 inB ω IB叫

(Raw material) 

R∞k fish (Mel蹴 hi) 1. 7X lOS + + 2 

8hark (Mejirozame) 2.5xlO:: + 一 s 
Sperm whale (Ma肱0・kujira) 2.6xlO:: + z 
Tuna (Kurokawa) 1.5xl0 + s 
“Oba" (Tail開rtof wh必e) 2.5xl0 ー 一 8 

Pork fat 1.5xl0 + 一 1 

(Sl1b-material) 

Sugar 1.5xlO:: + 2 

Salt 。 一
Sodium日uccina旬 1.4xl0・ 一 5 1 

制 iuma脚，rbate 2.6XIO: + 一 5 

制 iumglutama加 1.6xlO' 一 一 2 

Calcium伺 rbonaω 5.5xl0 + 一 4 

Calcium pho圃Ipha旬 1.0xl02 2 

Ginger 3.2x1O: + 
Garlic 3.7xlC戸 + + 5 

Pepper 1. 7x 10' 一 + 2 

Maee 1.8xlO戸 + 一 4 

Onion juiω 6.2xlO: + + 3 

Potato成町'ch 6.0xl02 + 1 

Wheat舵arch 3.1x1O: + 一 5 

Vineger 2.6xlO: 十 8 

Red∞，lor (New ωceine) 2.1x1O: + 一 2 

Vitamin A， Dz 3.5X10: + 5 

Neofura比in 。 一 一

染がみられるが，これらは数年前のー恨汚染度 101-4/g程度目山に比較すれば，かなり衛生的なもの

生云えよう。しかし，いかに菌数が僅少とは云え，sむainBおるいは C菌などが香辛料類の中に概
ルて見出されやすいことは，品質管理上也意されるべきことであろう。

事 前

!魚肉ソーセージの軟化変敗したものより.3種の細菌(球菌1株，芽胞形成棒菌2株)を分隊し，

ヰれら各分離菌の耐熱性.耐薬也軟化の再現性，各種薬剤による軟化防止試験および主酎原材料中

ゆ汚染源などについて製造学的見地から検討した。

1その結果，上記の各分離菌の耐熱性は比較的強し通常の加熱殺菌条件では死滅しないこと，またJ

こlれらの分離菌はフラスキン.zフランあるいはソルピン酸の各単用または混用による場合，現行の
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Table 9. Baeterial ∞'ntamination in raw or四b-maぬria1s
of fish咽醐ge(Q-Facωry) 

Colony Number of Materials ∞unt thermotolerants 

(Raw-ma旬討叫)

Ala紘畠 pollack(鼠Jk紺泌ぽa) 2.4xW  4x10 

Atka・mackerel(Hokke) 1.3XlOS 1x10 

Rock-fish (Mebachi) 5.6x10' 2x10 

Sperm-whale (Makko-kujira) 5.6x10‘ 3x10 
Pork fat 1.6x 10~ 3x10 

(Sub-materials) 

Coriander 6x1<r 1x10'l 

Onion 1.3x108 2x1<r 

Nutmeg 2.1x10a 。
Pepper 1.0x108 7x10' 

Al1spice 1.5x 10a 3x102 

Ham-micron 2.6x1oa 。
Corn此arch 5.5x10'l 。

Growth temp. 

370C 570C 

+ 
+ 
+ 一

+ 一

+ 一

+ 一

+ 一

+ 一

+ 一

+ + 
+ 
+ 一

法定基単量の数倍量においても発育阻止は不可能であるが，新フラン誘導体の AF-2， AF-5あるい

は新抗生物質タイロシンなどに対しては比較的耐薬性が弱く， したがって，これらの新薬剤の使用に

より，軟化がかなり抑制されることをみとめた。本試験における軟化は前記s種の分離菌のうち，主
に芽胞形成棒菌 (StrainAおよび StrainB)が主働的に作用して生じたもので，これらの菌の魚肉

ソーセージ摺身への接種により軟化は再現される。また主副原材料中の汚染源としては，不鮮原料

(メパチ)，および副材料中のガーリン，ペッパー，オールスパイスあるいは玉ねぎ汁などの香辛料類

が特に注目された。

なお各分離菌の細菌学的な取後いについては目下検討中である。
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