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炭酸ガス発生量による食品の鮮度鑑定について
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1 緒 論

 獣鳥魚肉類 の鮮度低下は死後直に開始 され る。即 ち

動物の死後そのまま放置す るな らば,あ る時間後には

筋肉は硬 くな りいわゆる死後強直の現象を起 し,更 に

時間が経過すれば組織中に存在 している諸種の酵素の

作用に よつて組織それ 自身が自然に分解 し軟化す る現

象即ち,即 ち自己消化を起 して自己消化産物を生成す

る。次いで微生物の作用を うけて腐敗現象を起す。 こ

の際獣鳥魚肉類を構成 している種 々の物質は夫々細菌

の作用を うけて分解 し,し か もその分解は最下級の分

解生産物を生ず るに至 るまで継続す るのであ る。種 々

の化学的並びに物理的の変化が起るが,そ の主なるも

のは筋肉の大部分を占めている蛋白質の分解である。

腐敗の際に蛋白質は分喚されてポ リペチッ ドとな り更

に分解が進むに従つて漸次下級の化合物 とな り最後に

ア ミノ酸にまで分解 し,こ こに生 じたア ミノ酸は,更

に各種の醇 素の作用を うけて分解が徹底的に進行す る

と,ア ミンi類,H2S, NHS, CO3, COQ. H2,等 に達i

する。

 獣鳥魚肉類の鮮度低下,或 は腐敗の鑑定方法 として

肉眼的方法,細 菌学的方法,物 理的方法及 び化学的方

法があ るが従来より最 も多 く用い られているのは,生

成された腐敗産物を測定することに よ り鮮度を鑑定 し

ようとす る化学的方法である。即ち腐敗過程中の化学

変化を順序 を追つて正確にみることは出来ないので腐

敗生産物によつてその変化を推定 し,も しくは腐敗の

中間生成物 と思われるものを更に腐敗 させてこれを確

                   第1表

める等の方法が用い られている。

 ここにおいて鮮度鑑定の一方法 として腐敗の最終的

分解物の一つであるCO:,の 発生量 と鮮度 との関係を明

らかにするために他の化学的1-Jf11定方法 として通常用い

られている水素イオン濃度並びに揮発性塩基態窒素 と

比較 してCO2発 生量に よる獣鳥魚肉類の鮮度鑑定法の

妥当性を実験的に追求す るために本実験を開始 した。

       ∬ 実 験 の 部

1. 試料:市 販の牛肉,豚 肉,鶏 肉,鯖 肉を砕挫 した

 ものを使用した。

2.実 験方法

 a)炭 酸ガス:試 料509を 細切 し3000c.c.の フラス

  コに入れてゴム栓を し鮮度低下を促進 し実験の能

  率を増進するために300Cの 恒温器中に一定時間

  保存 し,鮮 度低下に伴 うCO:,の 発生量を2時 間毎
                     ロ 

  に水酸化バ リウムを用いて定量す るパ リッ ト法に

  よ り測定 した。

 b)水 素イオン濃度:毎 測定時間毎 に30℃ の恒温

  器中よりと り出しガ ラス電極でPHを 測定 した。

 c)揮 発性塩基態窒素:毎 測定時間毎に30。Cの 恒
                     (2)

  湿器中より試料を とり出し,実 験農芸化学に よる

  定量法に従い測定 した。

3.実 験結果及び考察

 a)炭 酸 ガスの測定

   牛肉,豚 肉,鶏.鯖 肉を30。Cに 保存 し2時 間

  毎に取 り出 してCOQを 定量 した結果は第1表 第

  1図 に示すごとくである。
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第1図 炭酸 ガス発生量
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鶏肉15.54cc,鯖 肉13.61cc,(以 上30。C恒 温器中に保

存 した試料509よ り発生 したCO:;の 量)を 示 してい

る。ここで発生量 の時間 ごとの差を求め,CO:,発 生

の増加速度率を求 めると,第 皿表, 第Q図 及び第 皿

表,第 盃図の示す とご くである。

   第H図 各2時 間毎の炭酸 ガス増加量
, '  阜

  牛 肉 ・一 ・ 豚 肉 ・…・ 鶏 肉・一 。 鯖 肉△一△

 CO2発 生 量 測定 の結果,肉 眼的鑑 定か ら腐敗初 期 と

推 断 した 保存 後8時 間 目に は,牛 肉13.64cc,豚 肉8,99cc 牛 肉 ・一 ・ 豚 肉・…・ 鶏 肉・一 ・ 鯖 肉△一 △

第r表 各2時 間毎の炭酸 ガス増加量(cc)
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第 皿表 炭酸 ガス増加速度率(00)
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第皿図 炭酸ガス増加速度率(%)
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 この増加の傾向をみる と試料 に よつ て多少の違はあ

るとしても,大 体同じような傾向を示 してお りCO2

の発生は殆んど10時 間位 まででそれ以後は全 く稀少で

あ る。CO;;は 自己消化に よる蛋白質の変性 と共に発生

し,分 解 の進行に ともなつてその発生量 は最初の問は

比較的急激に多 く発生す るがそれ以後の増加は緩慢で

その量は極めて少い。 この事実か ら推定 してCO;;発

生量は,食 品の鮮度 と大 きな関係を持つ と充分考察さ

れ うるに至つた。

 この推論 は次の水素イォン濃度,揮 発性塩基態度窒

素測定 の結果 と比較す ることに よつて,明 確に裏づけ

されねばな らない。

2.水 素イオン濃度,及 び揮 発性塩基態窒素の測定に

 よる結果 と,CO2発 生量 との関係についてガラス電

 極を用いて測定 した。 「牛 肉」「豚肉」「鶏肉「鯖肉」

 のPH及 び揮発性塩基態窒素の測定結果は第W表 第

 W図 第V図 に示す ごとくである。
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第N図 水素イオン濃度の変化

牛 肉 ・一 ・ 豚 肉 ・一 ・ 鶏 肉。一 ・ 鯖 肉△一△

第V図 揮発性塩基態窒素の変化

  牛肉・一・ 豚肉・…・

 一般 に肉の水素イオ ン濃度は死の直後は,7内 外で

あ るが,自 己消化の進むに従い乳酸等を形成するため

に,酸 度が増加 してPHは6内 外となる。 しか し肉内

に種 々の緩衝物質が存在す るために腐敗を始 めない間

は水素イオ ン濃度 は其のままに止まるが,腐 敗を開始
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すれば アンモニア等の塩基性物質を生成す るために,

水素イオ ン濃度は中性に傾 ぎ遂に塩基性 となる。大谷
3)

氏によれば自己消化は水素イオ ン濃度4.5附 近が最 も

盛んで,再 び中性に傾 くに従つて鮮度は一層低下 し水

素イオ ン濃度 の価が6.2～6.3に 於いて腐敗初期 と定

め られている。 しか し水素イオ ン農度 の緩急は肉質,

保持温度の相違に より一様ではない。腐敗の限界にお

ける水素イオ ン濃度は肉の種類によつて異るが,一 度

増加 した酸度が減少する事は腐敗の徴候 とみとめられ

るのであ る。

 又揮 発 性 塩 基態窒素の定量に より腐敗の進行状態
          4)  の

を 測 定 し得 る こ とは 清水,谷 川Lucke, Tillmans
    n)

及びOtto等 に より研 究 されている。 そ して腐敗
                わ     の
の限界をTillmans及 びOtto,!1f村,谷 川等はは30

mg%と している。本実験 に於 て8時 間で牛肉29.37

mg%,鯖 肉30.35mg%と な り腐敗の限界時間 とみる

事が出来 る。

 水素 イオン濃度及び揮発性塩基態窒素量 とCO2量

を比較検討するに,夫 々保存後8～10時 間(牛 肉8時

間,豚 肉8～10時 間,鶏 肉8時 間,鯖 肉8時 間)に 腐

敗初期を示した。 この時間に相当がす るCO2量 は,

牛肉13.64cc,豚 肉12.86cc,鶏 肉13.97cc,鯖 肉13.

61ccと なつてお り約13～14ccのcoyが 定量 されたな

らば腐敗初期に達 した と云える。又保存2時 間後の増

加量が殆んどな く1cc以 下であれば完全に腐敗に達 し

ていると云えるであろ う。又PH 6.5附 近の10～12時

間 までにその殆んどの量 を発生 してお り以後は全 く稀

少である。即ちCO2は 自己消化及 び腐敗初期 までの

時期の生成物であ り腐敗生成物 として発生す るCO2

量は,は るかに少いとい うことが判明 した。

皿 総 括

 以上の実験結果によ り獣鳥魚 肉類の鮮度鑑定法の一

つ として取 りあげたCO;,発 生量に よる鮮度鑑定法の

妥当性について次の如 く結論ず けることが出来る。

COQは 獣鳥魚肉類の自己消化 中の分子内呼吸によつ

て発生す る。即 ち腐敗初期 まで盛んに発生 し腐敗が進

めばその発生量は極めて少い。 これは 自家消化産物と

して発生す るCO;,の 方が腐敗産物 として発 生 す る

COQよ りは るか多いことが判明 した。

 肉50gを300C恒iii.器 に保存 しそれか ら発生するCOQ

量の総量が,凡 そ13～14cc程 度,又 は2時 間毎の発生

増加量が2cc前 後をもって腐敗初期 とし,又2時 間毎

の増加量が1cc以 下であれば12時 間以後のものであ り

既に腐敗に至つていると断定出来る。
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 しか し本実験で行つた方法によれば,試 料か ら生成

されるCO2の 総発生量が要求され るか ら任意の時間

に於ける腐敗を即座に測定す ることが出来ず少 くとも

一・定時間保存 し,そ の間にCO2を 畜積 しなければな

らないのが大きな欠点である。 しかしこの欠点も,微

量炭酸ガス測定器等を用いれば簡単に解決出来 ると思

われる。
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