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　多獲性赤身魚の消費・流通時の安全性確保の見地から，本県で多獲されるマイワシ，ウルメイワ

シ，マアジ，マサバ，シイラ等の赤身魚５種に関ずる原料特性について調査し，高鮮度時の原料処

理技術の開発のための基礎的知見を得ることを目的とした。

試　　験　　方　　法

１．試料　浜田漁港に水揚げされた･マサバ，マアジ，マイヮシ，ウルメイヮシ，シイラを用いた。

２．魚肉の採取　魚肉を無菌的に採取することに努めた。①試料魚の表皮を減菌したメスで大きく

切り，表皮をピンセヅトで剥ぎ取った。②表皮を除去するため切，た,･スの切りロの部分の魚肉が

混入しないよう，切りロより内側の普通肉を採取した。③滅菌シャーレに封入し，生菌数の測定に

供した。

３．生繭数の｡測定　無菌的に採取した魚肉５タを2.5％NaCI･および0.25％MgS04を含む滅菌済み

の溶液45sgとともにホモジナイズした。ホモジネートを藤井の2.5％NaCI含む魚肉エキス入り寒天

培地を用いて混釈法によりプレートを調製した。その後201Cで５～７日間培養し，生じた最近のコ

ロニー数を計数した。

４．ヒスタミンの分析法　強陽イオン交換樹脂カラムを用いるHPLC法1｀C定量した。魚肉５ｙを

10％過塩素酸溶液10�で除蛋白し，p}16.8～7.0に調整後，定容LUPLCに付した。

　(a)固定相:Partisil lO SCX (φ8･･×250111

　(♭)移動相:0.25％塩酸ヱチルアミソを含む0,1Mリン酸二力りウム(pH4.5)

　(c)検出器：島津SPD－2A，UV : 210nm

　(d)流出速度：Ｉｌｇ／ｍｉｎ

５．Ｋ値の測定　HPLC法により清水らの方法2k準lこて核酸関連物質を定量した。まず。魚肉２ｊ

を氷冷した10％過塩素酸溶液5szで除蛋白後，pll6.5～6.8に調整し，定容しＨＰＬＣに付した。

　(a)固定相：ＡＧＩ－Ｘ４(ＣＩ型，400mesh，Bjo-Rad吐製)(φ4.61sx10011)

　(b)移動相：｜液；H2001XR+HX画分)，Ｉ液；0.1MNaCI，pll3.{}(AMp,IMP両分)

　　　　　　　Ｉ液；【】｡3MNaCI，pHI,8(ADP,ATP画分)

　(c)検出器：島津SPD-2A，UV:260nm

　(d)流出速度:3㎡/min
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６．マイワシ貯蔵中の生菌数の変化とヒスタミンの蓄積　マイヮシをラウンドで5℃，10°C，20℃

の温度で貯蔵し，24，48，72時間後のマイヮシの皮下筋肉部の生菌数とヒスタミンの消長について

調べた。また，ドレス処理をしたマイヮシを20°Cで貯蔵し，ラウンド貯蔵との差呉を検討した。

結果および考察

表１　試料魚の概要

平均体重（ｙ） 測定数試料番号

一

２
　
３
　
４
　
５
　
６
　
７
　
８
　
９
　
詞

試　料　名
-

マ　イ　ワ　シ

　〃

　〃

マ サ

〃

　φ
/｀1

ウルメイヮシ

シ　イ　　ラ

マ　ア　ジ

漁獲年月日

-

1990.4.9

1991.6.18

ji　.12.17

〃　.4.24

j･.6.18

〃　.9.2

〃　.10.4

〃　.6.18

〃　.8.7

〃　.7.10

平均体長(u)
-
　192

　189

203

334

296

325

265

202

618

176

２

７
　
４
　
４
　
４
乙
　
Ｉ
　
Ｉ
　
N
　
Q
　
0
　
1
j
l

８
　
８
　
０
　
７
　
６
　
９
　
５
　
０
　
１
　
０
０

　
　
　
　
　
　
　
¥
　
L
r
5
　
３
　
４
　
２
　
１
　
ｎ
ａ

Ｋ誼％

一
　4.4

　4.8

　5.9

　5.6

　6.8

　8.4

C
D
.
0
‐
4

　
ｌ
　
　
ｌ
　
　
ｌ

Q
　
1
4
‘
’
Q

　
　
　
　
　
　
　
１

5

，

７

０
　
０

c
Q
　
e
s
3

20

20

27

14

20

20

８
　
０

　
　
　
　
Ｒ
ｗ

　表１に試料魚の概要を示した。分析時の各魚桂の内臓はまだ自己消化しておらず，鮮度判定指標

であるＫ値はシイラが10.1％と全魚種の中で最も高い値を示した。その他の魚種ではマイヮシ4.4

および4.8％，ウルメイヮシ7.1％，マアジ5.7％，マサバがそれぞれ5.6，6.8，8.4，6.3％を示し，

鮮度は良好であった。

　図１に漁港水揚げ時における魚種別生菌数を示した。これらの赤身魚は漁獲後４～５時間経過し

ているが，ヒスタミンが検出された個休は全個体において認められなかった。またシイラ，マサバ

の筋肉中には細菌は認められなかった。マイヮシでは4.0xlO～5.9×103cells/y，ウルメイヮシは

9.0×10～5.6×103cells/y ，マアジは10未満～2.0×103cells/yの水準で菌が検出された。各魚種

の生菌数の数値にはばらつきがあり。最大で103cens/y台の水準であった。平均値はマイヮシ1.5

×103cells/y（試料番号１，２），ウルメイヮシ1.4×103ceus/y，マアジ2.0×102cens/yの順で

多かったが，試料番号３のマイヮシは，2.3×102cells/夕と低かった。これらの結果から，魚種に

ょる差異が認められたほか，同一魚種でも細菌汚染の水準が異なることがわかった。また，通常魚

類の生息時，筋肉中に細菌は存在しないことから，死後筋肉中に侵入していること，魚種により細

菌の侵入経路が異なることなどが推察された。すなわち，シイラ，マサバにおいては，漁獲から水

揚げまでの短時間の間に表皮からの細菌の侵入は無く，むしろ水揚げ以降の魚体内臓の自己消化に

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　－92－
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よる腹腔内あるいは，館などからの侵入

の可能性が高いものと考えられた。一方

マイヮシ，ウルメイヮシ，マアジ等は漁

獲，輸送，水揚げ時等における魚体同士

の擦れなどの物理的要因により，細菌の

侵入が促進されることが考えられた。そ

の原因として魚皮が薄いなど種特異的な

性状のため高鮮度時においても容易に細

菌の侵入が起こるものと考えられる。今

後，イヮシ類の細菌汚染に関して追試し

ながらデータの蓄積を図りたい。

　図２にマイヮシ貯蔵中の皮下普通肉の

細菌数の変化，図３にマイヮシ貯蔵中の

ヒスタミｙ含置の変動について示した。

試験に供した試料は試料番号３のマイヮ

シである。５℃および10°C貯蔵区は72時

間経週後も生菌数，ヒスタミン蓄積量と

も大きな変化は示していない。20℃貯蔵

区は，24時間後には当初の102cells/ﾀ台

から105ceUs/夕台の水準となり，48時間

後には107cens/y台に達した。ヒスタミ
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図１　漁港水揚げ時における魚種別生菌数
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ソは24時間後で平均21.5mg/100ぶと低かったが，48時間後には345.6mg/1()Oyと急増した。72時

間後の試料では生菌数，ヒスタミソとも，それぞれ1.5×107cells/y ，335.9mg/100夕と48時間後

の試料と比べて大きな変動は認められなかった。一方，ドレス処理した試料の生菌数はラウンﾄﾞ試

料とほぽ同様の変動を示したが，ヒスタミソ含量は差異が認められた。すなわち加時間後。平均で

2.2mg/100タとラウンド試料より低い数値にとどまり。以後48時間後には232.8mg/100y，72時間

後253.6mg/100yとラウンド貯蔵区に比べ低い水準で推移した。

　赤身魚におけるヒスタミンの蓄積は，細菌によることが従来から報告されている。そして細菌が

魚肉内に侵入する経路として，表皮からの侵入，内臓の自己消化による腹腔内からの侵入，館など

からの侵入による３系続からの侵入が考えられている。今回の試験結果より，魚種により細菌の侵

入経路が異なることが推察されることから，鮮度の低下していない段|唱では，漁獲から水揚げ，加

工・流通時における鮮度保持法や魚体の処理法が一様な方法とはならないと思われる。

　今後これらの試験結果も考慮に｡いれながら，これから増加していくと思われる赤身魚の加工・流

通技術の開発に関する調査研究を進めたい。
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　赤身魚の加工・流通時に｡おける鮮度保持法および魚体処理法の検討を行うため，食品衛生学的見

地から，魚肉における細菌の増殖とヒスタミンの蓄積について調査した。その結果，マイヮシ，ウ

ルメイヮシ，マアジは漁疸後数時間で既に｡魚肉内に細菌が侵入していることがわかった。一方，マ

サバ，シイラでは細菌の汚染は認められ，魚種による差異が認められた。また，ドレス処理したマ

イヮシを貯蔵すると，ラウンド区に比べヒスタミンの生成量が低く，原料の前処理の有効性が示唆

された。
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