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緒 言

塩辛は魚介類の筋肉,内 臓等を塩漬にして熟成させたもので,そ の防腐作用は専 ら食塩

に帰せ られているが塩辛が腐敗することも屡々指摘されている.塩 辛の食塩含量と腐敗 と

の関係についてイカ塩辛で島田,馬 場1)は20℃ に於て10%で は13日 目に,20%で

は17日 目に悪臭を発し食塩を30%位 迄添加しなければ 腐敗を防止し得ないと述べ,カ

ツオ塩辛に ついて 清水2)は アンモニア発生状態を研究 し食塩含量20%で はアンモニア

の発生が少 く,15%及 び10%で は3ヶ月 後には 相当増加することを認め食塩の必要

量は15%以 上であると結論した.ウ ニ塩辛は特に異常醗酵し易 く,木 村,小 谷3・4)はそ

の原因として2種 のTorula属 酵母を分離し,防 腐方法 としては22℃ 以下に貯蔵する

こと及び水分含量を50%以 下にすることを勧めたが,現 在では長期間の保蔵には防腐剤

としてアルコールを添加 している.叉 最近富安,銭 谷5)は ウe塩 辛の異常醗酵 はSaccha-

romycesrouxiiBoutroux及 びSaccharomyceskyushzcensisZenitaniに 基因し,

ビタミンK3の 添加によつて防止し得ると述べている.

上記の如 く塩辛のうちではウニ塩辛が最 も変敗し易いが,カ ツオ塩辛は比較的腐敗し難

く,製 造時期等の関係もあるが夏で も市場で見受け られる.叉 戦時中魚介類煮汁より代用

調味料の製造が試み られたが腐敗 し易く相当量の食塩を添加しても防腐し得なかつたし,

アサ リ塩辛も比較的腐敗し易いものである.斯 くの如 く原料魚介類の種類によつて貯蔵性

に差異の生ずることより考えると塩辛の防腐作用を食塩のみに 帰することは妥当でな く他

の因子を考慮に入れなければな らない.

塩辛は魚介類の筋肉,内 臓及び卵巣等を原料としているから微生物の発育促進物質が含

有されていることは当然想像されるし,ま た一方山田,篠山6)は 塩蔵カツオ肝臓中に防徽

成分が含まれていることを報告している.



塩辛中の油は不飽和度の高い脂肪酸を含有してお り,深 山,猿 谷7)は20%食 塩水に塩

蔵 したサバの脂肪について,谷 川等8)は魚味噌 熟成中の エーテル可溶物についてそれぞれ

酸価の増加及び沃素価の減少を認め,ま たBanks")は 食塩が魚肉中に浸透すると油の酸

敗が促進されると述べている.こ れ等のことか ら塩辛中の油は 相当酸化されているものと

考えられる.先 に著者等1け)は魚油の酸化によつて 抗菌作用の出現することについて報告し

たが,塩 辛中の酸化油が抗菌作用を有し,塩 辛の防腐作用に関係があるのではないか との

考えのもとに防腐力の強いカツオ塩辛 と防腐力の弱いウニ塩辛 との防腐効果の差異の原因

について検討を試みた.そ の結果抗菌性酸化 イカ肝湘を魚肉に添加すると比較的低濃度の

食塩でも魚肉は防腐されることを明かにした.ま たカツオ及びウニ塩辛中のエーテル可溶

物は抗菌作用を示し,カ ツオ塩辛中にはこのエーテル 可溶物の抗菌作用に対する阻害物質

は含有されていないが,ウ ニ塩辛中には強力な阻害物質が含有されていた.伍 てウニ塩辛

が腐敗し易いのはこの阻害物質のためにエーテル 可溶性の酸化油が全 く抗菌作用を7J:さな

いことに一原因があると考えた.

実 験 の 部

1.抗 菌性酸化魚油及び食塩の防腐効果

塩辛中に於て酸化油が防腐効果を有す るか否かを検討するには含油量の可及的少い魚肉

に食塩及び酸化湘を添加してその防腐効果を吟味するのが最良の方法であると考えられる.

勿て含油量の少い魚肉としては 磨砕 した カレイ の筋肉を,酸 化魚油 としては著者等の方

法1・即ち精製した イカ肝油(沃素価185.9,過 靴 物価0.8)にM100に な る如 くcu

stearateを 添加して後,酸 素吹込み下で100℃ に於て1.5時 間酸化する方法により得た

抗菌性酸化 イカ肝油(抗 菌力1,000)を それぞれ試料 として用いた.

食塩及び酸化 イカ肝漁の防腐効果は第1図 に示す如 くであつた.LabriedandGibbonsll)

はタラ肉の圧搾汁に種々の濃度の食塩を添加し21℃ に於て20%以 下ではTrimethyl-

amine及 び揮発性窒素が増加す ると述べているが,著 者等の結果では30。Cに 於ては20

%の 食塩濃度でもカレイ筋肉は完全には防腐されなかつた.… 方酸化 イカ肝油 のカレイ

筋肉に対する防腐効果は極めて微弱で20%添 加しても殆 ど効果は認められなかつた.

塩辛の食塩含量は15～20%で あるが 第1図 で 明かな如 く食塩を15%添 加すると揮

発性窒素の増加は緩ii,ixであるので,食 塩含量12・5%に 於て酸化 イカ肝漁を5%及 び1G

%添 加して食塩 と酸化 イカ肝油の協同作用による防腐効果を試験 した.そ の結果は第2図

に示した如 く防腐効果が顕著に表われた.カ ツオ塩辛の含油量は3～10%で あ り食塩含

量は15～20%で あるので,酸 化油が塩辛の防腐に対 して食塩 との協同作用により相当顕

著な効果を示し得 る可能性を知つた.

II.塩 辛中の酸化油の抗菌作用並びに塩幸中それに対する阻害物質の存在

前述の如 く酸化魚油は食塩 との協同作用により強力な防腐効果を表わすので塩辛中の漁

状物質を抽出し,そ の収量 及び抗菌力を測定 した.即 ち市販のカツオ塩辛(食 塩含量14.0

%,揮 発性塩基性窒素89.3mg)及 び ウニ塩辛(食 塩含量17.9%,揮 発性塩基性窒素



第1図.カレイ 筋 肉の 防 腐 に 対 す る食 塩 及び 酸 化 イ カ肝 油 の 効 果(30℃).

1.食j盆10%2.食1猛12.5%3.食 」盆15964.食 」盆20%
5.酸 化 イカ 肝油10%6.酸 化 イカ肝 油20%7 .対 照(食 塩 ・

酸 化 イ カ肝油 無 添 加)

第2図.カ レイ筋 肉 の防 腐 に 対 す る食 塩 及 び 酸 化 イ カ肝 油 の協 同効=果(30.C).

1.食 塩12,5,十 酸 化 イカ肝 油5%2.食 塩12.5%十 酸 化 イ カ肝 油10%

3.対 照(食 塩12・5%)



97.5mg)を 試料 とし,等 量の脱水芒硝を加えて充分混和 した後共栓三角 フラスコ中で試

料に対 し2倍 量の エーテル を用いて室温で3回 抽出を 行つた後,2回 目の溶剤 としては

Hardwick等12)がBacillusmycoidesに 対する ペプ トン中の発育阻止物質であるペプ

タイドと結合状態にある油状物質の抽出に用いて 好結果を得た醋酸 エチールを用いてエー

テルの場合 と同様に抽出を行つた.各 抽出物は クラィス反応陽性で 明かに酸化された状態

にあ り,そ れ等の収量,抗 菌力及び性状を第1表 に示 した.即 ちカツオ塩辛中の抗菌性物

質はエーテル可溶物及び醋酸 エチール可溶物の両者に存在 し,そ れ等の収最は1.5,0.4%

であり抗菌力はそれぞれ1,333及 び1,000で あつたが,ウ ニ塩辛ではエーテル可溶物にの

み抗菌性物質が存在し,収 量は2.8%で 抗菌力は200で あつてカツオ塩辛 と比べて抗菌力

が極めて小であつた.然 し乍ら腐敗し易いウニ塩辛中にも抗菌性物質が 存在しているので

この結果のみからではウニ塩辛の腐敗 し易い原因を十分に説明することは出来ない.

第1表.ヵ ッオ及びウニ塩辛中の抗薗挫油状物質の憐状.

第1表 に於てウニ塩辛の醋酸エチール 可溶物のみが抗菌作用を全 く示さなかつたので,

その原因を明かにするために抗菌性酸化 イカ肝油にこの醋酸エチール 可溶物を添加 して抗

菌力を試験したところ,酸 化 イカ肝湘の抗菌作用が阻害されたので ウニ塩辛の醋酸 エチー

ル可溶物中に は酸化油の抗菌作用を阻害する物質が存在していることを知つた.伽 て塩辛

には酸化湘の抗菌作用に対する阻害物質が含有されている懸念があるのでその有無にっい

て追求した.そ の結果カツオ塩辛には阻害物質は全 く含有 されていないが,ウ ニ塩辛には

明かに存在し,そ の阻害 物質はアルコール可溶部に存在 し,し かもウニ塩辛のエ ーテル可

溶物の抗菌作用はこのアルコール 可溶物の等量の添加によつて全 く阻止 されてし まうこと

を知つた.ウ ニ塩辛中の抗菌性物質であるエーテル 可溶物 と抗菌性物質に対する阻害物質

であるアルコール 可溶物の含量はそれぞれ2.8%,20.7%で あるのでウニ塩辛では抗菌性

エーテル可溶物はその抗菌作用を全 く阻止 され,ウ ニ塩辛の防腐作用は食塩のみによつて

いることにな りその結果腐敗し易いのである.然 るにカツオ塩辛では酸化油の抗菌力は強

く且つこの抗菌作用に対する阻害物質は全 く含有 されていない.し かもカッオ塩辛には3

～10%の エーテル可溶物が含有され,食 塩含量は15～20%で あるからその防腐作用は

抗菌性油 と食塩の協同作用による比較的強力なもので あ り従つて腐敗 し難いのであると説

明し得ると思 う.



摘 要

1.カ ツオ塩辛 とウニ塩辛の防腐効果が異る原因について検討を試みた.'

2・ 抗菌性酸化 イカ肝油の魚肉に対する防腐効果は極めて弱いが 食塩 と併用す ると協同

作用によりその効果は大 きくなる.

3.カ ツオ塩辛及びウニ塩辛中には共に抗菌性酸化油状物質が含有されている.後 者に

はこの抗菌性酸化油状物質に対す る阻害物質が含有 されているが,前 者には含有 されてい

ない.

4.カ ツオ塩辛が腐敗し難いのは抗菌性酸化油状物質 と食塩 との協同作用により防腐さ

れ,ウ ニ塩辛が異常醗酵 し易いのは阻害物質のために 抗菌性酸化油状物質の抗菌作用が全

く阻止され食塩のみにより防腐されていることに基因す る.
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Resume 

   It has been recognized that the preservation of "Shiokara " is attributed 

to the action of sodium chloride. " Katsuo-shiokara " is scarcely spoiled, but 
" Uni-shiokara " causes frequently gaseous fermentation . This difference in 

the preservation of two kinds of " Shiokara " can not be explained solely by 

the action of sodium chloride, so we considered that there must exist some 

unknown antiseptic substances in "Katsuo-shiokara". According to this assum-

ption, investigations were carried out by the authors and the following 

results were obtained. 

   1) The antibiotic oxidized calamary oil does not preserve white muscle



of fish, but it is effective when it co-operates with a certain amount of sodium 

chloride (Figs. 1, 2). 

   2) The antibiotic oxidized oils are contained in both  "Uni- and Katsuo-

shiokara " (Table 1). 

   3) " Uni-shiokara " contains a reversal substance for the antibiotic oxidized 

oil, so the antibiotic oxidized oil does not exhibit the antiseptic effect at all, 

whereas " Katsuo-shiokara " does not contain a reversal substance, so it is 

preserved by antibiotic oxidized oil and sodium chloride.


