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Gener幻1ybefandhorsemeatcannotbedistingui血edfromeachother organolepticallyand  

bytheconventionalserologicalmethodaftertheyhavebeencookedtogether．Thereasonwhy  

COdkedmeatsfanedtotxidentifiedbythe conventiorlalmethodsuchasprecipitationtest止es  

inthe factthata speCificprotein from anima10rganiseasilydenatured by heat，and that  

itsantigenicpropertiesofproteinaresoseverelyinfluencedatboiling temperaturethatthey  

txcome entirelylost．  

In1932，Morita successfu11y app止ed Forssmanlsantigen，thatis thermalresistant，inse－  

rologicaldifferentiation ofeco〔｝ked meats．   

hourinvestigation，WeprOVed Morita’smethodtobe re血bleenoughfor detectingad－  

mixed horse meatin canned beef，andthen testeda considerable number of canned beef  

WhichM．Ikeno，aChiefinspector ofcannedgoodsinthisdistrict，PreSented for theinden－  

ti薫cation．   

◆   

1 序 

節話手馬肉の鑑別は、其の検査の立場より必要事項として、早くより問題となっていたのであ  

るが、これらの肉が稀語に製造せられると内払紋の牧爺、色沢の変化が著しく且つ調味液に依って  

味付せられる場合、其の判別は肉眼的には殆んど不可能な状態になる。依ってこの鑑別の方法とし  

ては、専ら科学的方法による外はない。従来この方法として、組耗学的仁馬のエオヂン嗜好白血  

球を認めること、肉舐維の切断面の検鏡的検査、或は生肉に於ける沈澱菜血清の応用等の方面より  

研究せられて克たのであるが、何れも旛詰肉の判別には利用出来ない。然るに森田（1932年）①  

やSachsu▼Georgi②ほForssrnan抗原（Forssrnan，sheterophileantigen）（F坑厚）の耐熱性に  
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着目し、こ▲れを煮沸肉の鑑別に応用して成功に近い成続をあけたのである。然しこのF抗原は、  

産属特異性（SpeCies－SpeCificity）がないので、年又ほ馬と種別的に明確に判別することは出来な  

いが、牛肉に非らぎる肉が混在しているということははっきわ判る。扉で実際尚題として、年内健  

詰の中に牛肉に非らぎる肉が混在しているとすれぼ、これiま馬肉だということになるので琴在に硬  

いては、この判定法は・先づ成功といえよう。しかも異肉のま昆合率は、森田の指摘している如く、今  

回の我々の実験結果に於いても、其ちi¢にあっても正確に判るのである。   

（第二表参照）   

今回の試験は、森田港に対する輿味と、今一つは日本繹詰協会関西検査所の要請によって行った  

ものである。蒐づ最初拉森田の方法を追試し、次いで池野の検品仁就いて、馬肉混在の有無を判定  

した。  

2 ヨ聖  

F朝二原は、他の腋器蛋白と異なり、一種の顆脂肪体性、特異性抗原で、対熱性があるので、確琵  

殺菌の際に於ける加熱程度ではその競原性を失はない。頑眉特異性を有しないが抗原と抗体問に鱒  

ける薪含仁特異瞳（Antigen－Sped丘d吋）を有しているのでF琉原を有する動物肉とこれを有しな  

い動物肉との区別判定が可能である。  

動物界に放ける男、布与ま下記の通りである。  

a．F筑一京を有する動物（モルモット型）  

モノこ」モツト、馬、犬、猫、ねづみ、にわとぅ等  

り．F抗原を有せぎる動物（豪兎型）  

家兎、人、乍、臥緬章、はと、うなぎ、かへる、たい等   

この分布より見て、馬ほモルモット型に属してF競原を有するが年は豪兎型に属してこれを有し  

な1、。従って、検内申のF兢原の有無を証明することによって、ヨ彗論上牛馬肉の鑑別が出来る訳で  

あろ。F成体血清を以って検肉と作用させた際に、検肉がF抗原を有する動物肉（例えば馬肉）  

であれば、抗体と抗原との間に特異的な結合が行ほれる。然るに抗原と抗体と一賛して結合が行は  

れる際には、補体の吸収が行ほれるのが一穀射であるので、・抗原と抗体間の結合を検するには、補  

体の吸牧が行はれたか否かを検すれぼよく、補体の吸収の有無は添加した血球の溶血現象にさって  

嘩限的に判定可能である？蓋し経血作用には遊資の補体を必要とするからである0それ故に浄血現  

象の見ら才tた際にはF抗体と結合すべきF抗原の存在しない事を示す事となるので、結局馬肉（一  

級的にいってモルモット塑に属する動物肉）の存在を否定する串になるのである。以上は奉試験の  

拠所とする血清学的理論である。  

3 方  法  

a．F抗体血清（Forssman’santibodyserm）の   

健廉なる卓′Lモットの腎臓叉ほ肝厳の10％乳剤10cc・を2000g以上の健康な蒙兎に嗜⊥回の腹隆注  

射を行い、10－14日後仁採血して得た血清である。この際唯一固の注射仁止めるのは、数寧の誌射  
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でほWa鮎eman反応体が同時に出来るのでこれを極力避ける為である。次にこの血清を常法の如   

く560C、30分加温して非勤性とし、これの10借務釈液を作り、更にこの血清を囁次倍数稀釈し、  

補体として新鮮なモルモットの血筋（出来る丈多数のモルモットの血清を混合したものがよい）の10  

借稀釈液0．おC、血球浮薄液としてほ緬羊の洗渡沈迂血嘘を作り、この血球の3％液の0．知仁に対  

する溶血価を求めて免疫家兎血清のカ価を決定するのである。  

b．試料肉の処理（肉沈法の作製）   

踵詰内金俸を細切し良くi見合（荒目のチョッパーに掃ける）しその一：師の約10gをビーカー（知  

0∝）に取少、300ccの水をう生ぎ金納上で10分煮沸する。これは肉より調味液を脱出せしめ、内払終  

を膨潤させる目的で行う。次に生理的食塩水を加へ、乳鉢で屠り砕き内乱商を作る。これをガーゼ  

で避退する。次にこの産液を蜜く遠心分選し上層の淀濁液をすてる。かく遠心分凝を行いつつ4回  

流滅する。最後に2㈱一2500RPMにて約10分遠心分適して上層液が大体透明になれぼこの投作を  

止め上層液をすてる。かうして頻ったものが肉沈謹である。  

C 吸 収 操 作   

莞づカ価の決定したF抗体血清を食塩水で稀釈して其1∝申に大体8－10M．H．D．（minimalhe・  

mdlyticdose）（最小醇血畳）を含むように稀釈する。次に10ccの沈澱管にこの稀釈血清4ccを取   

り肉改造を加へて液面をおcの目盛に合せる。即ち血清と肉改造との比を客層的に4：1とする。これ  

を良く鷹拝混和して370Cの好卵器に入i・1て60分間感作（抗原と弓先棒を結合させる）させる。   

この間15分毎に棲拝して感作を充分にする。この際同時に対照として、既知年内及馬肉眈漆に就  

いても同様に凍作すると共に、肉沈漬を入れない血清4ccを別管にとって同時間同温慶で処聾する。  

感作操作が終っキら、遠心分離して上層液釣女cをとる。この上屈液は時として混濁することがあ   

るが、適当なる波紋で、略透明になる茎数回避過する。液の董昆濁がひどいと音容血尿応が不明瞭に   

なる。  

血 異性我：学‡容血反応   

前述の上澄液に就いてこの反応を行う。  

小試験管6本をとり、第1管及第2菅に上澄液1cc宛をとり、第3管一第6管道jま第2管より順次  

倍数に稀釈し、これに血＝嘘浮溶液0．5∝、禰捧0．5cc、更に食塩水0．5cぢを各管に加へて全量を2．5∝ ■  

とナる。各管にコ・ム栓を確し、良く掠塗して370Cの醇卵器に餌㊥間置いて其の結果を観察する。  

この間20分毎に各管を良く振浸して反応を充分にする。この際更に2．管を同時に用いて、一管に神  

体なきもの他の一菅には抗体なきもの作ってブランクテストを行う。この二管は常に溶血反応がマ   

イナスでなければならない。  

e．判  定   

表兎型に属する動物肉のみをとりたるものは、溶血反応はブラスで、モルモット型に崗するもの又  

は豪兎型及モルモット型の2型の動物肉が混合レている寄合ほ反応が†イナスとなる。然し叩．比D．  

が非常に高いときはマイナスとなるべきものがブラスになることがあるから、完全溶血が最′ト幾  

－46－  

止   



■ヽ   ■  
l r  

M．H．D．にあるかが間違のない判定のポイントとなるのである。森田及我々の実験繚具によると、  

最′トM．H．p・が2．0附近にある場合が最も正しい結果の様である。   

4 試 験 結 果   

試験の結集は第一，第＝、第三表に示す通りである○  

第 一 表 漁労の検品に放ての経線具  

爵番 3J4  〇」6  

廿；  血清：肉沈  要  

武料No・1 
10・50・慧0・125  

L  4：1  牛肉味付  

ノ／  〝  

二  〝   〝   

；二t  
対照（吸収せず）≠ 1降  

牒「腰牛肉≠ 1掛  

対照馬肉 
ー】  l  

◆  

ユ ′  

（≠）印は完全浮血 （一）印は不啓血  

努 二 義 就知敬語牛馬肉を軌、任意に其混合率を変更しで行った試験の結果  

年内と馬肉との混合比率は実験室に於いて任意に作製せるもの  

1：16以下の比率に於いて馬肉が混合せられることほ実際上考えられないのでこれ以下の  

比率での試験は省略した。  

8，．  
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第 三 表 池野の検品についての試験結果  

試政管番号  1   2   し 
．．い，＿＿  

M  H  D  8   血渾：肉耽  摘  
4  2rl  

要  

試 料 No．1  4：1   牛 肉 宣染付   

2  ≠   ロ 「r「   せ  羽－   ＋  〃   〝   

3  〝   〟   

4  〟   〝   

5  〝   〝   

6  〟   〝   

〟   〝   

8  〟   〝   

9  〝   ／／   

10  〝   〟   

11  〝  コ：／ビーフ  

12 - 
i  

〝  学内野菜混合；蕉   

13  ≠   甘   よ  〝   牛 肉 妹：伺   

14  〝   牛肉味付（すき焼）   

15  ≠   楓   1計    土                                  廿    廿  十   土   〝   

〝   牛肉野菜混合蕉   
l   

〝   〝   

16  〟   〟   

19  〝   〝   

20  〝   牛 肉！宋 付   

21  】  〝   〝   

22  】  〟   〝   

23  ≠   一路   ≠l廿   〝   〝   

24  土  
F  

去  〝   コニ ミ／ビ ー フ   

25  【  〝   〟   

対照（吸収せザ）  ≠   せ   ≠  一汁   十   d＝   〝  

対 照 牛 肉  ≠   ≠   去  〝   

対 照 馬 肉  〝   
甘F廿 n                  ■  
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5 姿  約   

a・森田の方法を追試して、牛馬肉混合の経詰に敬て、馬肉配布の判定が拭来、馬肉の混合割合 ヽ  

は森田・の結果と同様葵1弓6に敬いても判定の可能なことを認めたB   

b．池野の検品牛肉挿話28点中年肉のみと認められるものが僅かに4点即ち14％で、他は全部馬  

肉i見合の院であるとの制定結果が出た。   

本試験美希に当り、浪速大学農学部長森田平治郎氏よりは、氏の貴重なる研究報告の御意与に預  

ると両時に、懇篤なる御指導を賜り、大阪府衛生研究所獣医部長青木籠身氏は、本試験に使用した  

るモ′Lモット血清、摘草血球の全部を供与せられ余等の試験を懇切に御援助下されキ。日本確詰協  

会関西検査所長池野兵澄氏は多数の検品を轟供し支援して下さった。叉免疫豪兎の採血は大阪純系  

試験動物研究所の手を威した。以上を列記して深甚なる感謝の意を表する次第である。   
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