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魚肉ソーセージの変敗に関する研究

第2報 魚肉ソーセージの黒斑生成機構について市

谷川英一・元広揮重・秋場稔

(北海道大学水産学部水産食品製造学教室)

8tudies on 8poilage of Fish Sau踊 ge

II. A Mechanism of Black 8po七Discoloration 
on Fish Sausage 

Eiichi TANIKAWA， Terushige MOTOHIRO 
and Minoru AKIBA 

Abstract 

Studies were made of the chemical properties and the mechanism of the out-
break of black spot discolorati佃 whichappe紅 son the surface of fish sausage. 
In the studies， one species of bacteria was isolated from the portion of a black 
d包colored.spot on the fish sausage. 
A sulfur-containingωmpound in onion which is incorporated. into fish sausage， 
is deωmpc版姐 bythe bacterium ωproduce hydrogen sulfide. The hydrogen sul-
剖er伺 E旬 withiron in the fish sau脇geωmakeiron sulfide whichωuses the 
black spot discoloration. 
As the bacterium has strong r倒 istanceagainst sorbic acid and various kinds 
of furan derivatives (nitrofurazone and 5-nitro-2-furylacrylamide)， the growth of 
the bacterium can not be prevented. by addition of thωe pre鴎 rvativωwithinthe 
limit level of law for fish sausage. Such antibiotics as“tylωin" or furan de-
rivative as 2.イuryl・3・(ふnitro・2・furyl)-acrylamide“AF-2"are efIective to prevent 
the growth of the bacterium. 
The physiological character of the bacterium is somewhat different from that 
of other bacteria d倒cri加din Bergey's manual of determinative bacteriology， and 
the bacterium is prωumedωbe a new species. Further investigations are now 
under way. 

魚肉ソーセージを製造後2週間乃至1ヶ月開放置すると，表面に黒褐色の斑点が現われ日数経過に

伴って次第に変色範囲を拡大するものがある。この黒褐色斑点は通常 3mm程度の直径で円形また

は階円形をしているが， 5-8骨tmの直径の斑点のできることもある。また， 同一ソーセージの表面

に2-3個程度しか出現しないこともあるが， 10数個も出現する場合がある。一般に濃厚に着色しで

ある製品では放置初期の段階では比較的黒斑の発生を判別し難い。しかし，着色度の淡い製品では黒

斑発生の初期段階から明瞭に識別できる。

魚肉ソーセージ業界ではこの黒斑を black旬。tと称し，魚肉ソーセージ中に添加する防腐剤に対

*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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する耐性菌の出現と関連して最近ようやく問題化しつつある。

魚肉ソーセージの腐敗若くは変敗に関する報告は多数見受けられ，腐敗型式は軟化型，膨脹型，フ

ラット・サワー型，変色型，粘液蓄積裂などに分類されている九黒瑳発生を伴う変敗については過

去の諸報告には見当らないが，最近，高田らz)は暗赤色および褐色斑点型腐敗魚肉ソーセージより数

種の細菌を分離し，その中2株を新変種と認め，Bacillu8 megaterium var. thermophuu8 nov. V釘.

ならびに BaciUU8cere制 var.伽 T脚 ph.UUBnov. var.と命名している。また，相磯ら1)および横

関心もそれぞれ瑳点型腐敗ソーセージの細菌学的研究を行っている。

著者らは魚肉ソーセージにおける黒斑発生の変放型式の問題について 1961年より研究を開始し，

まず，魚肉ソーセージの主義瑳発現機構を考究すると共に細菌学的検索を行った。更に黒王監部より分離

した細菌の性状，特に耐薬性，耐熱性について検討を加えたが，本報では魚肉ソーセージの黒瑳発現

の機構.ならびに原因細菌の耐薬性，耐熱性について得られた結果を報告する。

実験の都

1. 魚肉ソーセージ黒理層強現の葉国

魚肉ソーセージ黒斑の発生機構を考究するにあたって，黒斑発現の素因を明らかにする必要があ

る。このため，魚肉ソーセージ変色の要因を考慮し，魚肉ソーセージの基礎材料に各種副材料を添

加，混和して黒斑発生の有無を観察することとした。

(1) 実験方法

既に香辛料，色素などの副材料を混合し，ケーシングに充填前の魚肉ソーセージ原料摺身を基礎材

料として，これに (1)グルコースを2%の割合で添加したもの， (2)豚脂を2%の寄j合で添加したも

の， (3)グルコースおよびアルギニンを 2%宛添加したもの， (4)硫化ソーダを 0.5%の割合で添加

したものの4種類の試料を調製し，それぞれ別個にケーシングに充填した。これらを 900Cで 45分

間熱処理し，次いで冷水中に投入して冷却した。かくて製造した各試料を 30
0
Cに 20日開放置し，

変色の状態を観察した。

(2)結果

魚肉ソーセージ原料摺身を基礎材料として，各種成分を添加した製品の変色状態を観察した結果は

Table 1のようである。

Table 1. Color change of宣sh飢 U鳳g倒 in<ωrporating
various additives 

A.dditi干es

GlucOl掲

Lard 

GI剛腕 anddl-arginine 

Sodium sulfide 

None 

Blackening 

Browning 

Blackening 

Table 1より魚肉ソーセージ製造過程ならびに貯蔵中には糖添加または油脂添加による影響は認め

られない。還元糖およびアミノ酸添加によっては製品放置中に若干褐変化の傾向が認められる。しか

し，この変色は黒斑とは全く相異する現象であり，従って還元糖およびアミノ酸を素因とする黒斑生
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成は考えられない。これに対して，魚肉ソーセージ中に硫化水素の多量な場合は明らかに肉質に黒変

が認められ，黒変部位における色調は市販魚肉ソーセージに出現する黒斑と同様であった。

魚肉ソーセージの主原料とする魚肉および副原料とする各種香辛料に硫化水素発生，金属イオン存

在の可能性が考慮されることから硫化物変色は容易に発生し得ると考えられる。しかし魚肉ソーセー

ジ黒斑は肉質全面に亘るものでなく，部分的変色であることから，硫化水素の発生原因は肉質，香辛

料成分などの加熱，若しくは放置中の化学変化に基づくものとは考えられない。即ち魚肉ソーセージ

黒斑発現の直接要因として細菌の介在が必要と考えられる。

2. 黒礎費生の魚肉γーセ四~における細菌E分布

魚肉ソーセージ黒議発現は細菌作用の結果と考えられるが，黒重E発生の魚肉ソーセージにおける細

菌分布状態を知るため実験を行った。

(1) 実験方迭

黒斑発生の市販魚肉ソーセージを供試料とし， (1)内部， (2)表面非黒.部.， (め黒斑部の3部分

について，それぞれ無菌的に肉塊を採取し.滅菌乳鉢中で級砕した後，生理的食海水に細砕肉を懸激

して，その適当量を 2%グルコース肝片添加プイヨン中に注加した。これらを 37・Cおよび 550Cに
放置してブイヨンの濁濁度を緩察し，細菌の布無を判定した。

(2)結果

黒瑳発生の魚肉ソ{セージ各部位における細菌分布状態を検索した結果は Table2に示す。

Par包

Bacteria 

Table 2. Di成ributi価。lb郎総括ainb1縦lk8伊t
必脚lored量ぬ sausage

Imewt12記~)..!(btal官邸側)

I - I 

Table 2の結果をみるに黒瑳発生の魚肉ソーセージにおいては黒斑部のみに細菌の存在が認められ

内部または非黒斑部からは細菌は検索されなかった。

高田ら引によれば暗赤色および褐色斑点型腐敗ソーセージの細菌分布は瑳点変敗個所以外の部分は

生菌数 108/g以下であるが，斑点腐敗部からは 3x108/g-107/gの細菌が検出されている。 Table2 

の結果および高田ら2)の結果によっても黒斑発生には細菌作用の関与することが推察される。

3. 魚肉ソーセージ鳳蝿部よリ細菌の分自匝

魚肉ソーセージ黒瑳部には他の部分より多数の細菌の存在が認められるので，黒斑部より細菌の分

離を行い，硫化物変色の原因菌検索の指標として分離細菌の硫化水素産生能を検討した。

(1) 実 i 験方法

市販魚肉ソーセージの黒瑳部を無菌的に採取し，肝片添加ブイヨン中に投入して 370Cおよび 550C

で培養，増菌した後，常法に従い 2%グルコース寒天上に上記同温度で平板培養し，出現する集落よ

り釣菌して純粋培養した。

また，硫化水素産生能は 0.2%システィン添加プイヨンに分離細菌を接種， 370Cおよび 550Cで

培養中，鉛糖紙をもって検出した。更に，クエン酸鉄アンモン添加培地 (SIM培地)，塩化第二鉄添

加培地に分離細菌を接種し，硫化鉄沈澱の有無によって硫化水素産生能密検した。
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市販魚肉ソーセージ黒斑部を 0.5xO.5xO.5c怖 の小塊とし，クロルエチルをもって凍結し，薄切

片を作製，これを位相差顕微鋭 (x600)によって観察した。

(2) 結 果

魚肉ソーセージ黒斑部における訓11砲の分布状況は Fig.lに示すようであり，魚肉ソーセージの内

部肉塊周辺に散在する細菌が認められる。この観察結果によれば細菌による魚肉ソーセージ組織分解

に際して肉質の分解は比較的緩徐に進行するように見受けられる。

Fig. 1. Bacteria distributed in the black discolored 

spot in自shsausage (x 600) 

黒斑部からは芽胞形成縛状必ー菌株を分験した。この細菌の発育条件は通性:.tl官気性であり，適温は

50'Cであった。該細菌の硫化水素産生能を綴察した結果は Table3に示すようである。

Table 3. Behavior of the bacterium isolated from the black discolored 
spot in the media containing iron ion 

Media Blackening 

Bouillon containing ferric chloride + 
SIM + 

即ち Table3にみられるように出化第二鉄添加培地，クエン酸鉄アンモン添加培地の両者におい

て硫化水素の発生が推需をできる。

本実験において黒斑発生の魚肉ソーセージから分離の一関極につき，同極凶株が硝酸塩還元性にお

いて従来の分類書記載の菌極に該当せず3)ベ帰属不明の菌極と考えられるが，詳細は後報で報告す

る。
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4. 鳳斑観よリの分腫鏑首の魚肉ソーセージ蒋接種紙験

魚肉ソーセージ黒瑳部からの分離細菌により魚肉ソーセージ表面における黒斑発生の再現性を検討

するため実験を行った。

(1) 実験方法

魚肉ソーセージ工場で色素のみを混合した魚肉摺身を製造し，これを基礎材料として， (1)香辛料

を添加したもの， (2)香辛料と玉ネギ汗を添加したもの. (3)玉ネギ汗を添加したもの，の3種類の

試料を調製し，それぞれ15分間揺潰後，ケーシングに充填， 850C. 30分間加熱した。香辛料と玉ネ

ギ汁を別個に添加した理由は市販魚肉ソーセージ製造では粉末玉ネギ，または玉ネギ汁の添加量が他

種香辛料より多量使用されるからである。

分離細菌の接種はケーシングの一部に小孔を穿ち，斜面寒天上の菌苔から直接白金王手をもって肉質

表面に接種し，再び小孔部を密封した。接種後の魚肉ソーセージは 30~C に放置し，黒斑発現の状況

を観察した。

(2)結果

分離細菌を魚肉ソーセージに再接麗し，黒瑳再現性を検討した結果を示せば Table4のようであ

る。

Table 4. Reformation of bl~ spot discoloration after ~ re-inωu1ation 
ofiぬ.eba必伝説治二舶 ft自h鈍 U隠 .ge

Ma terial CJf fish総，usage

F1sh n路島土

抗日hmeat+spie倒

日目hmeat+spiωs+onion juiee 

Fish meat+onion juiω 

Black母.potdisωloration 

+
一
+

Table 4より明らかなように黒斑は玉ネギ汁添加亀玉ネギおよび香辛料添加の両試料においてのみ

認められ，対照ならびに香辛料添加試料での変化は認められなかった。この結果から黒斑発現に要す

る素因として玉ネギ汗成分の関与することが推察される。

玉ネギにおいては既に CHz:CH.CHz・S・S.CHγCH2・CH2または CHs:CH:CH・S.S.CHz・CH2・CHa

の構造を有する硫化物の存在が指摘されておりベ加熱によって硫化水素を発生するが，細菌作用に

よっても硫化水素産生の可能性は充分考慮される。

5. 111斑鶴よリの分雌細菌の玉ネギ汁再接種試敵

魚肉ソーセージ黒斑発現の再現試験結果から，魚肉ソーセージ中に添加される玉ネギ汁と黒瑳発現

との聞に関連が認められる。これは玉ネギ汁成分の細菌分解産物として硫化水素の産生によりソーセ

ージ肉質中の金属イオンと反応し金属硫化物を生成した結果と考えられるが，この点を検討するため

玉ネギ汁に黒斑部からの分離細菌を接積し，硫化水素産生状態を観察した。

(1) 実験方法

ミキサーにより細砕した玉ネギ 100gに対して生理的食塩水を加え， 10倍稀釈液となし，半量は

別個に 0.2%の割合で塩化第二鉄を加え， 1ωω 宛滅菌フラスコに分注した後， 100oC， 30分間加熱
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処理した。これらのフラスコに予め調製しである分離細菌懸滋液を'300宛注加し， 37.C 応放置し

Tこ.

放置中，玉ネギ汁の黒変状況なら jに硫化水素発生量を定量した。硫化水素定量法はAlmy法に

よっTこ。

(2)結果

玉ネギ汁に黒!l部からの分離和議を接種し，硫化水素産生状況を観察した結果は Table5に示す。

Table 5. Formation of hydrogen 8叫剖唖 af鵠.rre-in，∞ulation of the 1M路加ium
into onion juieeωntaining m吋.ium(at 37.C) 

Days of inl!llbation 2 s 4 

Formation of H1S in the physi-。logical8Oln. 一 一

Formation of feHrrSie in the medium 
∞omZEotnaiz3ziEn1悌g femc chloride and + + + + 

Amount of HzS in the medium 25.9 27.5 33.3 / 39.3 / ∞ntaining onion juiω(伽 o%)

+ 

40.7 

Table 5より玉ネギ汁成分は明らかに黒瑳部からの分厳細菌により分解され硫化水素を産生する。

従って魚肉ソーセージにおいて玉ネギ汁成分は黒斑原因菌により分解され，産物として硫化水素を発

生し，共存金属イオンとの結合により黒色硫化物を生成する結果，黒色班点が発現されるのであろ

う。細菌の繁殖に伴い班点都伎の拡大することは勿論である。

6. 婦斑鶴よリの分雌細菌の葉剤耐性

魚肉ソーセージに対する現用防腐剤はソルピン酸ならびにニトロ・フラン誘導体 (Nitrofurazone，

ふNit昨 2・furylacrylamide)であるが，本実験において分離した黒斑原因菌は使用許可最大濃度をも

って添加した魚肉ソーセージに認められ，現用防腐剤に対する抵抗性が顕著である。このため阿佐0・

furazone (プラスキン)， 5・Nitro-2-furlyacrylamide(Z・フラン)を含め， 2cFuryl-3-(5・ni位0-2，・furyl)-

acrylamide (AF-2)などの各種フラン誘導体の分離黒瑳原因菌に対する発育阻止効果を検討し，併せ

て特に芽胞形成細菌に顕著な静菌効果を有するといわれる新抗生物質タイロシンの効果についても検

討した。

(1) 実殿方法

防腐剤のみを添加せず各種副材料を混合した魚肉ソーセージ材料を用い， (1)フラスキン， (2) Z・

フラン， (3) AF-2， (4)タイロシン，をそれぞれ別倒に法定濃度を基準として灘度変化せしめ添加

し，これに予め調製した分離黒窓原因菌の生理的食塩水懸務液を注加した後.横祥混和し，ケーシン

グに充填， 850C， 30分間加熱して 30.Cに放置した。放置中黒瑳発生状況を観察し，黒斑発現の有

無の最終決定は放置開始後45日目に行った。

また，防腐剤の併用に伴う抗菌カの相乗効果をみる目的で現用ソルピン酸およびフラスキンを法定

演度の範囲内で濃度変化せしめ，上記魚肉ソーセージ材料に添加し黒班発現の有無を検討した。

ソルピン酸の静菌作用は培地 pHの変化に影響されるが， 試験的に N/I0重炭酸ソーダ溶液およ

び乳酸を魚肉ソーセージ材料に添加し，魚肉ソーセージの pHを変化せしめ.これに法定濃度を基準
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として濃度を異にするソルピン酸を添加した。黒瑳発現の有無の判定ば何れも上記と同様に行った。

(2)結果

分離黒班原因菌のフラスキシに対する抵抗性を検討した結果は Table6のようである。

Table 6. Antibacterial eft)句:tof nitrofurazone on the bacterium 
isolated from black spot 

Conc. (ppm) 0.5 5 12.5 25 37.5 

Formation of black spo主 + + + + + 

50 

Table 6の結果によれば 37.5mg%の添加濃度でも該菌の発育を阻止しえない。フラスキンの法定

濃度は O.005g/kgであるから黒斑原因菌は法定濃度の 7.5倍においてなお発育する。

黒斑原因菌の有するフラスキン抵抗性が自然耐性若くは獲得耐性の何れに起因するかは不明である

が，何れにせよプラスキン単用により魚肉ソーセージ中の黒ま笠原因菌の繁殖を阻止することは困難と

いえよう。

分離黒王笠原因菌のzフランに対する抵抗性を検討した結果は Table7に示す。

Table 7. Antibacteria1 effect of 5・Nitro・2・furylacrylamideon the 
bacterium isoIated from black spot 

Conc. (ppm) 2 20 100 

Formation of black spot + + 十

2ω 

Table 7によれば黒斑原因菌は 10mg/1ωgで発育可能，2Omg/1仰 gで発育阻止効果が認められ

る。 Z・フランの法定演度は O.02g/kgであるから，法定濃度範囲内では黒斑の発現を阻止し得ないで

あろう。

AF-2は新防腐剤として注目されるニトロ・フラン系誘導体であるが，分離黒斑原因菌に対する挙

動を示せば Table8のようである。

Table 8. Antibacterial e置'ectof 2-Furyl・3・(5-nitro-2-furyl)-acrylamide
(AF-2) on the bae闘 iumisola旬dfrom black Bpot 

Cone. (ppm) 0.5 5 50 

Formation of black Bpot + 

即ち Table8によれば 0.5ppm濃度の AF-2添加によっては魚肉ソーセージ黒斑の発現を阻止

し得ないが， 5ppm添加では明らかに有効である。 z-フランの有効濃度と比較し， 1/40量に相当す
る濃度で魚肉ソーセージ黒瑳の発現を阻止し得ることになる。

ソルピン酸の効果はpH培地により影響されるので，試験的にpH4.0-7.0に調製した魚肉ソーセ
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ージ中のソルピン酸の有効濃度を検討した結果は Table宮に示す。

Table 9. Antihacωrial e魚崎 of附rbicacid佃 thebacterium 
i四，lat冶dfrom bl8.ck s伊色

[XIiV.2 

伽巴(師同 | 捌 I 2，側 I5，側|札制|拡側|却，棚

Formation of 
black spot 

+ 

Table 9にみられるようにソルピン酸は魚肉ソーセージの pHの低下に伴い黒斑原因菌に対する発

育阻止効果のあがることを知った。しかし，市販魚肉ソーセージ pHは 6.2-6.4近辺にある故，許

可濃度却ち 2glkgの範囲内では黒瑳の発現を阻止しえないと考えられる。

抗生物質の一種タイロシンは芽胞形成細菌群に対して特に有効といわれ，最近纏詰・7lおよび魚肉ソ

ーセージ8)などへの利用が考究されている。本実験ではタイロシンが黒斑原因菌に対して有する発育

阻止濃度を検討したが，その結果を示せば Table10のようである。

Table-10. Antibacterial effect of tylo誕non the bacterium 
isolated from black spot 

Conc. (ppm) 

Formation of 
black spot 

3.0 

+ 

4.5 6.0 7.5 

± 

9.0 

Table 10にみられるように黒定原因菌に対するタイロシンの静菌効果は極めて顕著であり， 6伽 gl

kgの添加量で黒瑳発現は阻止されることを知った。米ら8)は魚肉ソーセージより変敗菌として分離し

た B.cωgula糊 ，B. p抑制h側抑制をタイロシンを含む液体培地および魚肉ソーセージ肉糊に接

種し，タイロシンの発育阻止効果をしらべ， 10ppm以上で有効とみている。しかし.蛋白性食品に

おけるタイロシンカ価は蛋白質のもつ緩衝能により，貯蔵期間中著しく減少することが知られへ こ

の点魚肉ソーセージ放置期間の延引に伴い，タイロシンカ価の減少が予想される。従って，魚肉ソー

セージ中におけるタイロシンの静菌効果にいては更に検討の必要があろう。

上記のように黒斑発現の市販魚肉ソーセージより分離された原因菌は現用防腐剤フラスキン z一
フランなどのニトロフラン誘導体およびソルピン酸に対して強い抵抗性を示し，法定許可濃度範囲に

おいては発育を阻止し得ない。即ち個々の防腐剤単用による魚肉ソーセージ黒瑳の発生防止は困難と

考えられるが，フラスキンおよびソルピン酸の併用により黒瑳原因薗に対する発育阻止効果の増加を

はかる目的で実験を行った。得られた結果は Table11に示す。

Table 11にみられるようにソルピン酸およぴフラスキンは法定濃度範囲内での添加によっても黒

斑発生を防止できない。しかし，個々の防腐剤単用の場合に比し，著じく静菌効果は増加するようで

あり，この点からみれば一応ソルピン酸とフラスキンとの併用による相乗効果は認められる。芝崎

ら10)によれば加糖ブイヨンあるいは酵母エキス添加液体繕地中でのエトロフラン誘導体とソルピン酸

は指抗的な例が多く，褐色班点細菌の発育抑制効果は少ないといわれる。本実験結果との相異の理由
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Table 11. Antibaeterial em舵tof a mixture of nitrofurazone and 
同rbicacid on the baeterium i関1脚 dfrom black B伊t

Conc. of BOrbicωid I Conc. of nitrofurazone I (pp;;;)----- -_.._. -~ (pp~y~A~"~ 1 Formation of black Bpot 

0.5 + 
2ω 5.0 + 

国 .0 土

0.5 + 
2，縦)() 5.0 土

50.0 

0.6 + 
20，制加。 5.0 もデ

回.0

は恐らく実験方法の差異に起因すると考えられるが，更に検討の必要があろう。

7. 思疎原因曹の酎狼栓

前記のように黒王室原因菌は芽胞形成細菌である故，当然芽胞の熱抵抗性は強いと予想される。魚肉

ソーセージでは値詰などの製造と異り，加熱殺菌操作は比較的緩やかであって，一般に 860_960C，

45-60分程度加熱処理を行うに過ぎない。従って，魚肉ソーセージ中の細菌の栄養細胞は死滅する

としても.芽胞残存の可能性は大であるといえよう。ここで，黒瑳原因菌について芽胞の耐熱性を検

討することとした。

(1) 実験方法

O.lujlの割合で塩化マンガンを添加したグルコース寒天斜面上で 370C，14日間培養した黒瑳原因

菌々苔を滅菌生理的食塩水に移し， 900C， 5分間加熱して細菌芽胞のみとし， これを 1∞宛グルコ

ース・ブイヨン中に接種， 860-1060C， 10-20分加熱した。加熱処理後グルコース・ブイヨンを

370C， 20日間培養し酒濁程度を観察して死滅温度・時間を測定した。

(2)結果

魚肉ソーセージから分離した黒斑原因菌につき，芽胞の耐熱性を測定した結果を示せば Table12 

のようである。

Table 12. Heat r倒iBtanωofBpor，ωof the bacterium 
iBOlated from black spot 

一一一______Time (mina.) I 11¥ 
Temp. (。町 一一一一一_1 .LV 

85 

90 

100 

105 

20 30 40 60 90 120 

Table 12にみられるように黒斑原因蘭芽胞は 8600で 90分， 900Cで 60分， 1ω。Cで 30分，
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1050Cで却分間の加熱により死滅する。この結果から現行魚肉ソ{セージ製造工程における加熱条

件，即ち 850C，40-50分程度では黒斑原因菌の殺滅は期待できないと考えられる。

者 康

表面性斑点形成による魚肉ソーセージ変敗型式は最近新たに提起された問題であり，原因細菌の現

用許可防腐剤に対する薬剤抵抗性と関連して重要視されるが，黒斑発生機構の解明されていない現段

階では防止策としても万全を期し難い。著者らは問題発生の当初より研究を継続しているが，前記の

ように市販魚肉ソーセージ黒斑部からー菌株の黒斑原因細菌を分離した。原菌の生理ならびに培養性

質などに関する詳細は後報に譲るが，同種菌株の硝酸塩還元性陽性，澱粉分解性陰性などの性質によ

り，原菌の分類学上の位置は従来の細菌分類書記載の項目に該当せず，帰属不明と解する外ない。

本研究では魚肉ソーセージでの黒斑原因細菌による泉斑発現の機構についてその大要を考究した

が，黒斑発現の機構が Table1および Table3に示すように硫化物変色に起因すると解され，硫化

水素産生の母体としては魚肉ソーセージ副材料中の玉ネギ汁成分である含硫黄化合物の存在が注目さ

れる。即ち玉ネギ汁に含まれる硫黄化合物の黒斑原因菌による分解作用を前提とし，産生硫化水素と

魚肉ソーセージ肉質中金属イオンとの結合により黒色硫化物を生成する結果，黒色斑点を発現すると

考えられる。

黒斑原因菌は防腐剤使用の魚肉ソーセージから分離されたところから，当然使用防腐剤による黒斑

原因菌発育阻止効果について検討されるべきで，この意味から現用ニトロフラン誘導体ならびにソル

ピン酸濃度と黒斑原因菌発育との関連性を観察したが，結果的にはフラスキン， z・フランを含むエト
ロフラン誘導体およびソルピン酸に法定許可濃度においても黒斑菌に対する静菌作用は認められなか

った。この黒斑原因菌の有する耐薬性は該細菌の特性即ち自然耐性若しくは現用防腐剤に馴致した結

果生じた獲得耐性の何れに属するかは現研究段階では結論し得ない。しかし，新フラン誘導体(AF-2)

によっては 5ppm渡度の添加により発育阻止可能な点，今後該細菌による耐性獲得機構の解明に重

要な意義を有するものであろう。

要 約

魚肉ソーセージに発現する黒斑状変敗の発生機構につき研究し，得られた結果を要約すれば次のよ

うである。

(1) 魚肉ソーセージの黒斑は硫化物変色であり，魚肉ソーセージ黒斑原因菌により玉ネギ汁成分

が分解され，硫化水素を産生し，肉質中金属イオンとの結合により黒色硫化物を生成し，黒斑を発現

する。

(2) 黒斑部からー菌株の黒斑原因菌を分離した。

(3) 黒斑原因菌は現用魚肉ソーセージ防腐剤のナイトロフラン誘導体およびソルピン酸に強い抵

抗性を示すが， 2・furyl-3-(5-nitro・2・.furyl)-acrylamide(AF-2)および抗生物質の一種タイロシンに各

5ppmおよび 6mg/kgの添加により発育を阻止される。

文 献

1) 横関源延 (1956). 全国魚肉ソーセージ協会々報 (13)， 2. 

m 高田信男外 (1鈍3). 殿酵ヱ学雑誌、 41 (1)， 19-26. 

-118-



1蜘] 谷川外: 魚肉ゾーセージ黛斑生成機械

3) 清水潮・相磯和嘉 (1部3). 昭和38年度日本水産学会年会講演.

4) 横関源延 (1963). 同上.

5) 東量三: 私信.

6) Semmler， F. W. (1892). Arch. Pharm. 230，必3.
7) 谷川英一外未発表.

8) 米康夫外 (1鮪3). 昭和38年度日本水産学会年会講演.

9) Denny， C. B. et al. (1弼1). FI似泌 Tech削 10仰 16(7)，338-340. 
10) 芝崎勲・照井秀造 (1鈴3). 醸醇エ学雑誌 41(1)， 31-39. 

-119→ 


	0109.tif
	0110.tif
	0111.tif
	0112.jpg
	0113.tif
	0114.tif
	0115.tif
	0116.tif
	0117.tif
	0118.tif
	0119.tif

