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The present paper deals with the relation between the freshness and the amount 

Of hydrogen sulfide of fish．   

General1y，the amount of hydrogen sulfide as we11as that of volatile basic nitrogen  

ismorequicklyincreasedathighte二nperaturethanatlow temperature，andinthe case  

Of storage atlow ternperature the relation between the freshness and the amount of  

hydrogensulfideis notfound，b叫tinthecaseofstorageathightemperatureitsrelation  

is clearly recognized，thatis，the amount of hydrogen sulfideisincreasedinproportion  

to theincrease of volatile basic nitrogen．   

The estimation of the fish freshness by hydrogensulfidevalueisconsideredthefirst  

StageOfdeco皿pOSitionwhen thefishcontainsabout50TperCentOfhydrogensulfide・   

魚介類の化学的な鮮度判定は従来主として揮発性塩基窒素．トリメチルアミン畳1）を測定して  

行なわれている．すなわち揮発性塩基窒素は30mg％，トリメチルアミンは4～6mg％をもって，  

それぞれ腐敗初期とされている．   

硫化水素は魚介類が含有している鉄，鏡，飼，あるいは缶内面と反応して，しばしば異変現象  

を起している．この硫化水菜の生成は含硫アミノ酸，特にシスチン．システインの分解に起因す  

る．すなわち鮮度の低下とともにシスチン，システイン等の含硫アミノ酸が魚介類に含まれてい  

る酵素，あるいは付着している細菌の作用によって分解され、硫化水素を生ずるものと考えられ  

る．このように硫化水素は魚介類の鮮度と密接な関床があると考える．そこで数療の魚介類につ  

いて経時的に硫化水素を測定して，鮮度との関係を調べたので，以下にその結果を報告する．  

実験材料ならびに方法  

測定に供した試料ほ大阪中央魚市場にて購入した比較的鮮度の長いサバ，マグロ，カキと生ア  

サリ，ハマダリ，赤見．モンゴイカ．クルマエビの9種類であり，それぞれホモジネートを作り，  

室温（200c前後）と50cに保存して，経時的に硫化水菜と揮発性塩基窒素盈を測定した．硫化  

水素の定量はL．A．Almy法！），揮発性塩基窒素の定量は富山法3）によった．  
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括果 と考察  

魚介類の鮮度と硫化水素との関係は図1～9  

に示した如くであった．  

1．貝類の鮮度と硫化水素との関係  

1■1アサリは50cに保存した場合．生存時  

すでに56r％の硫化永彙を含んでおり，3日目  

には100r％を越し，4日目には約180r％の最高  

値に達し，以後漸次減少していた．一方蹄発隆  

塩基窒菜は8日目に腐敗初掛こ達していた．室  

温保存の場合．硫化水素は2日目にすでに2gOr  

％に達していた．一方揮発性塩基窒素も2日目  

には，すでに腐敗初期に達していた．このよう  

にアサリの場合，低温保存では生成硫化水菜量  

と鮮度との闇に明らかな相関は認められなかっ  

たが∴室温保存では明らかにその相関関係が認  

められた．  

1・2 ハマグリは50cに保存した場合．5日  

目まで硫化水素は約20r％であり，9日目に急  

激に増加し，約130r％に達した、以後わずかな  

増加が認められた．一方揮発性塩基窒素は9日  

目に腐敗初期を越していた．室温保存の場合，  

硫化永莱は2日目にすでに27er％に達してい  

た・一方揮発性塩基窒素も2日日にはすでに腐  

敗初期を越していた．このようにハマグリの場  

合低温，高温保存両者ともに生成硫化水菜量と  

鮮度との間に明らかな相関関係が認められた．   

1・3 カキは58c保存の場合，硫化水素は漸  

次増加し・13日目には約190r％の最高値に達  

し．以後減少していた．一方揮発性塩基窒素は  

5日目に腐敗初期に達していた．室温保存の場  

合，硫化水素は2日目にすでに110r％の最高値  

に達していた．一方揮発性塩基窒素も2日目に  

はすでに腐敗初期を越していた．このようにカ  

キの場合低温，高温保存の両者ともに生成硫化  
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Fig．1Relation between the freshness and  

the amou皿t Of hydrogen sulfide of  
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水素量と鮮度との間に明らかな相関廃除が認め  

られた．  

1・4 赤見は50c保存の場合，硫化水素は3  

日目より漸次増加していたが，その畳ほアサリ  

ハマグリに比べて少なく与ち～与もであった．一方  

揮発性塩基窒素は8日巨＝こ腐敗初期に達してい  

た．室蘭に障存した場合，硫化水素は2日日に  

約47r％となり・5日目に51r％の最高値に達  

していた．一方揮発性塩基窒素ほ3日目に腐敗  

初期を越していた．このよう‘に赤見の場合低温  

高温保存の両者ともに生成卿掃く素量ほあまり  

多くはないが，明らかに生成硫化水素畳と鮮度  

との問に相開関係が認められた．   

2．魚類の鮮度と硫化水素との関係   

2・1マグロは5¢c保存の場合硫化水菜は  

8日日まで生成せず，14日日に約2Cr％生成す  

る程度であった．一方掠発性塩基窒素も8日臼  

まで変化がなく．14日目には腐敗初期を題して  

いた．室温保存の場合！硫化水菜は3日日から  

漸次増加しほじめ，6日目に約8Cr％に達して  

いた．一方群発性塩基窒弟は；3日目は腐敗初  

期を越していた．このようにマグロの場合低  

温，高温保存の両者ともに生成硫化水素畳と鮮  

度とめ間に．明らかな相関開廃が認められた．   

2・2 サ′ヾは50c保存の場合、硫化水素は17  

日間保存しても変化がなく．わずかに約10r％  

生成するのみであった．一方揮発性塩基窒素も  

あまり変化がなく．17日目に腐放初期に達して  

いた．このようにサバの瘍合，低温に保存した  

場合，生成硫化水素量と一鮮度との間に明らかな  

相関関係ほ認められなかったが，室温に保存】し  

た場合には明らかな頼醜幽係が認められた．   

2・3 ハマチは50c保存の場合，硫化水菜は  

4日目に約1Cr％生硬し・5日目には約2年％の  

滋高値に達し，以後減少し、8日日には生成が  
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認められなかった．一方揮発性塩基窒素は8日  

白まで変化がなく、11日目に席傲初期に達する  

程度であった．このように六マテの場合，低温  

に保存すると生成硫化水菜畳と鮮鱒との間に明  

らかな相関関係特認められなかったが，室温に  

保存した場合には明らかに相関関係が認められ  

た．  

3．その他の魚介類の鮮度と硫化水素との  

関係   

3・1モンゴイカは50c，室温保存ともに生  

成硫化水菜量と鮮度との問に明らかな相廃関係  

が認められた．   

3・2クルマエビば50e廃存の場合，硫化水  

素は4日日まで生成せず二 5日目に約14r％生  

成し，以後変化がなかった．一方捧発色塩基窒  

尭は4日目に腐敗初掛こ達していた．クルマエ  

ビは他の魚介類と異なり，低温に保存した場合  

でも早く腐敗する傾向が認められた．室温に保  

存した場合，硫化水菜は2日引こ約32r％の最  

高値に達し，以後減少し，5日目には生成を見  

なかった．一方揮発性塩基窒素は2日目にすで  

に腐敗初期をはるかに越していた．このように  

クルマエビの場合，低温保存では生成硫化水素  

量と鮮度との問には相関関係は認められなかっ  

たが，室温保存では明らかな相関関係が認めら  

れた．   

以上の如く低温に保存した場合，一般に魚介  

類は細菌，あるいは自己消化酵素の作用を受け  

ることが弱いため，鮮度の低下が比較的遅く，  

したがって硫化水素の生成も少ないので生成硫  

化永発と鮮度との間に明らかな相関関係を見出  

すことは困難であるが，室温（高温）に保存し  

た場合は．生成硫化永素も多く，両者の間には  

明らかな相関関係が認められる．   

一般に硫化水菜量によって魚介類の鮮度を判  
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the amount of hydrogen sulfide of  

yellow tail．  
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定する場合生成硫化水素量50r％をもって腐敗初期と提唱する・  

要  約   

1．魚介類の詳度と硫化水素との関係について調べた．  

云．魚介類は一般に低温（50c）保存の場合生成硫化水素患と鮮度との間には明らかな相関関係  

は恵められなかったが，高温（室温）保存の場合は，それらの間に明らかな相関関係が認めらゎ  

た．  

3・一般に硫化水菜畳をもって魚介類の鮮度を判定する場今．生鱒硫化水素量50プ・％をも？て腐敗  

初期と提唱する．  
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