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サバ生肉，缶詰肉並びに市販の水産缶詰中のヒスタミンの定量  

竹内伊公子・長田 博光   

Determination of Histaminein Fresh and Canned Mackerel，andiTI  

CommercialCanned Foods  

Ikuko Takeuchiand Hiromitsu Osada   

Histamineisformedfrornhistidineinfishessuchasmackerel，Skipjack and tuna by the  

actionofhistidinedecarboxylaseproducedbyMorgan，smicroorganisminredflesh fish and  

itslevelisincreasedduringstorageatroomtemperature．Itis known that when a great  

amountofhistamineistaken，anallergy－1ikepoisoningisinduced・   

Recently，FDAprovidedforasafetyguidelineonhistaminecontentin canned foods，ne－  

cessitatlngaquick，aCCurateandreliablemethodforthedeterminationofhistamine・ The  

Kawabatarsmethod，OneOfseveralmethodsfordeterminationofhistamine，WaS employedin  

thisstudytodeterminehistamineinrawfreshandnotfreshmackerel・   

Then histaminein severalcommcrcialcanned foodswas determined andwas referred to  

thevaluesofpH，hydrogensulfide，VOlatilebasenitrogenandammoniawhicharetheindexes  

OflhefreshnessofmarineproducLs．   

Histaminecontentincreasedandhistidinecontentdecreasedaccordingtotheloss offresh－  

nessofmackerel．Histaminecontentinthesteamedmackerelfleshwaslowerthaninthe raw  

flesh．Butafterthemanufactureorduringthestorage，histamine contentincanned mackerel  

producedbytherawpackandthesteamedmeatpackmethodswasnotrernarkablydifferent・  

Thehistamineanalysesinseveralcommercialcannedfoodsindicateddifferencesbetweenthe  

Kawabata，s and AOAC■s colorimetric methods．   

遊離のヒスチジンを多量に含有するマグロ，カツオ，サバ，イワシなどの赤身魚では，腐敗過程  

でモルガン菌などの産生するヒスチジン脱炭酸酵素の作用によってヒスタミンを生成する。   

ヒスタミンは．アレルギー様食中毒をおこす原因物質で，近年のヒスタミン中毒事件以来，FD  

Aではヒスタミン含量でマグロ缶の輸入を規制しょうとしている。このヒスタミンの定量法として，  
河端法1），AOACの比色法2），蛍光分析法3）などがあるが，迅速かつ正確に測定できる方法の確立  

が急がれている。また，ヒスタミンと魚肉の鮮度の関係も重要な問題になっている。   

本報では，サパを用い，原一料の鮮度とヒスタミン含量の関係，缶詰製造直後並びに貯蔵中におけ  

るヒスタミン含量の変化について調べるために，河端法に従ってヒスタミン含量を測定しに，なお，  

鮮度の指標には．pH，硫化水素4），揮発性塩基窒素め及びアンモニア量を用いた。   

また，サバ，イワシ，サンマなどの各軽市販缶詰のヒスタミン含量を河端法並びにAOACの比  

色分析法で測定し，比較した。   
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実 験 方 法  

1．試  料  

（1）生サパ   

市販の生サバをそのまま（鮮度良好）及び室温に放置して鮮度を故意に低下させたサバ肉（鮮度   

不良）を試料とした。  

（2）試験缶詰製造条件並びに貯蔵条件  

【2）－1生語法：試料220gを平2号ラッカー缶に詰め，食塩2gを添加し．密封後115Cc，細分   

間殺菌，冷却して缶詰とし，試料に供した。  

（2卜2 蒸煮法：試料220gを平2号ラッカー軌こ詰め，1000c，30分間蒸煮後脱水し，2％食塩   

水を45g並びにトマトソース（Brixll％）を45g添加し．密封後同様に殺菌，冷却して缶詰とし，   

試料とした。  

（2卜3 それぞれの缶詰を室温及び37dc恒温に2カ月間貯蔵した。  

（3）市販缶詰   

市販のイワシ味付，サバ水煮，味付，抽潰．サンマ味付，マグロ味付，カツオ味付缶詰などを試   

料に供した。   

2．分析方法   

ヒスタミンは，河端らl）の方法ならびにAOACの比色法2），硫化水素は，Almy3Jの方法，揮発   

性塩基窒素は，冨山ら4）の方法に従ってそれぞれ測定した．＝，   

アンモニア及びヒスチジンは，日立液体クロマトゲラフ034型で分析，定量しじニー  

実験結果及び考察   

1．生サバの鮮度とヒスタミン含量   

冷蔵庫及び室温に放置した生サバ（ホモジネート）の放置時間とヒスタミン生成量の関係を表1  

に示した。室温放置では，かなりヒスタミンの生成が速く，24時間後には大きく変化を示し，29時  

Tablel・ReLationbetweenfreshnessandhistaminecontentinmackereJ・（At5Oc）  

StQrageperiod   H2S   NH3   Histidine  11istamine   
（hr）  

pH  
（〝g％）   （mg％）  （mg％）   

VBN  
（mg％）   （mg％）   

0   5．90   56．0   21．0   19．6   675   1．0   

24   6．02   58．0   23．8   19．1   624   1．7   

589  
1  

48   6．00   62．0   33．6   23．7  2．1   

72   6．12   56．0   35．7   32．6   567   4．6   

96   6．20   67．6   36．4   31．6   529   18．6   

144   6．41   58．4   44．5   34．5   463   51．0   

（Atroomtemperature）  

Storageperiod   I  H2S   VBN   NH3   Histidine   Histamine   

（hr）  pH               （〃g9乙）  くmg％）  （mg％）   （mg％）   （mg％）   

0   5．90   56．0   21．0   19．6   675   1．0   

5   6．02   77．4   37．8   29．1   624   1．2   

24   6．15   68．8   41．7   31．7   3咲）   8．9   

29   6．04   372．4   72．1   53．9   288   62．3   

48   6．32   458．8   132．3   105．9   5   166．2  
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問後にはその生成量は著しく増加した。一方，他の鮮度指標の硫化水素，揮発性塩基窒素及びアン  

モニア畳も増加した。逆に，ヒスチジン含量には著しい減少が認められた。冷蔵庫放置では，ヒス  

タミンなどの増加及びヒスチジンの減少の傾向はゆるやかで，72時間後にはわずかながらヒスタミ  

ンは増加を示した。また，他の指標もわずかに増加をしめした。 

この様に，原料の鮮度の低下に従って，ヒスタミン生成量は増加し，他の指標よりもむしろ，魚  

肉の鮮度との相関がみられた。  

2．蒸煮によるサバ肉のヒスタミン含量   

表2に．生サバそのまま（鮮度良好）及び室温に放置して鮮度を低下させたサバ肉（鮮度不良）  

を蒸煮脱水した場合のヒスタミン含量を示した。鮮度良好及び鮮度不良の試料共に，蒸煮脱水によ  

ってヒスタミン含量はわずかに減少した。  

Table2．Changesinhistaminecontentinmackerelbysteaming．  

Freshmeat  Notfresh meat 

Rawmeat  Cookedmeat＊rRawmeat   Cookedmeat＊   

pH   6．13   6．09   6．39   6．21   

VBN（mg％）   48．6   0．6   68．8   l．8   

H2S（〟g％）   15．4   17．0   19．1   24．7   

NH3（mg％）   15．3   11．1   19．0   17．3   

Histamine（mg％）   5．6   4．2   11．2   7．0   

■Cooked meatwassteamed for30minutes．  

3．缶詰製造によるヒスタミン   

含量の変化   

表3に，鮮度良好及び不良の  

生サパを生語法，並びに蒸煮法  

によって製造した缶詰のヒスタ  

ミン含量を示した。鮮度良好及  

び不良の試料共に，蒸煮法では  

生話法にくらべて，蒸煮脱水に  

よる効果が認められ，わずかな  

がらヒスタミン含量は低い値を  

示した。また．トマトソース添  

加では，ヒスタミン含量の減少  

は認められなかったが，硫化水  

素は著しく減少することが認め  

られた．。  

4．室温並びに恒温貯蔵におけ   

るヒスタミン含量の変化   

生話法並びに蒸煮法で製造し  

た水煮及びトマトソース漬缶詰  

の，室温及び恒温貯蔵（370c）  

におけるヒスタミン含量の変化  

Table3．Changesinhis【aminecontentofcannedmackerelin  

brineandin tomato・SauCe．  

（lmmediatelyaftermanufacture）  

Sample   H2S  VBN  NH3  Histamine  
pH            （〝g完）  （mg％）  （mg％）   （mg％）  

16．19   129．0  35．8  25．6   6．1   

Fresh rneat 2【6・22   125．5  34．9  24．4   4．4   

3  6．05  61．8  30．8  24．9   4．8   

6．26  88．0  41．4  27．5   9．1   

Notfreshmeat  2  6．11  56．1  35．4  26．2   5．3   

3  6．04  39．4  34．4  24．4   4．5   

1：220gofmackerelmeatwaspackedinFlatNo2canand   
2g of salt was added and the caTIWaS doubIe seamed   

andsteriLized for80rninutesatl13Oc．  
2：220gofmackerelmeatwaspackedinFlatNo2canand   
Steamedfor30minutes．45gof2％brinewasadded and   

thecanwasseamedandsterilizedfor80minutesatl13Cc，  
3：220gofmackerelmeatwaspackedinFlatNo2canand   
steamedfor30minutes．45goftomato－SauCe（Brixll％）   

wasaddedandthecan wasseamed and sterilized for80   
minutesat113Oc．   
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を表4に示した1。ヒスタミン含  

量は．製造面後並びに2カ月間  

の室温及び恒温貯蔵中，ほとん  

ど変化はみられなかった。   

この様に，魚肉中のヒスタミ  

ン含量は，鮮度の低下に従って  

増加し，ヒスタミン含量と魚肉  

の鮮度には大いに相関がみられ  

た。また，缶詰にした場合のヒ  

スタミン含量では，硫化水素，  

揮発性塩基窒素及びアンモニア  

量と異なり．加熱殺菌及び貯蔵  

における変化はほとんどみられ  

なかった。このことから，加工  

食品申のヒスタミン含量を測定  

することにより，使われた原料  

の鮮度の評価が可能と考えられ  

る。  

5．市販缶詰中のヒスタミン含  
量   

サバ，イワシ，サンマなどの  

Table4．Changesinhistaminecontentofcanned◆mackerel  

duringstorage．  

（Afterstoragefortwomonthsatroomtemperムture）  

Sample   H2S   VBN   NH3   Histamine  
（〝g％）  （mg％）  （mg％）   （mg％）   

50．2  38．0  28．0   5．1   

Freshmeat  2   55．3 L 37．1  24．5   4．4   

3   28．3  34．9  23．7   5，0   

29．338．1  28．2   6．l   

Notfreshmeat 2   19．6 】 37．3  25．3   5．8   

3   13．0   39．7   27．4   5．6   

（Afterstoragefortwomonthsat370c）  

H2S   VBN   NH3   Histamine  
SampLe  

（んg％）  （mg9乙）  （mg％）   （mg％）   

13．9   41．1   30．4   5．0   

Freshmeat  2   42．4   43．3   革5・7   3．6   

3   7．3   43．8   28．3   4．5   

60．2   42．2   27．2   5．4   

Notfreshmeat 2   62．9   73．7   46．5   9．4   

3   18．6   70．7   50．6   7．0   

1：2gofsaltwasadded．  

2：in2％ brine．  

3：intomato－SauCe（Brixll％）．  

各種市販缶詰中のヒスタミン含  

量を麦5に示した。河端法及びAOACの比色法によるヒスタミンの測定値を比較した結果．前者  

は後者のそれにくらべて，比較的高い値を示した▲。なお，味付やかば焼缶詰などでは，水煮及び油  

漬缶詰にくらべて，pH及び硫化水素量は極めて低い値を示したが，ヒスタミン含量では，この様  

な傾向はみられなかった。  

Table5．HistaminecontentincommerciaL canned foods．  

H2S  
Sample   Date  PH  

（．〝g％）   A   B   

Mackcrel in brine 8204  6．05  9（〕．8 42，・4   □  30．0   390   4．9   1．4   

Seasonedmackerel   9611  5．80   】．7  47．2   35．8   252   3．4   2．0   

Mackerel in oil 9803  6．20  4（〕．9  49．5   35．5   422   3．4   l．0   

Seasoned mackerel pike 8014  5．99   d．6  5（二）．9   40．3   462   4．0   2．8   

Mackerelpike”Kabayaki‖  9605  5．80   1．7  46．7   36．3   457   5．0   4．6   

Seasonedsardine   9615  5．79   ‘l．6  39．6   36．3   412   3．4   3．7   

Sardine“Mirinyakj●’   7526  5．50   3．9  43．8   37．〔）   279   4．1   4．0   

Seasonedtuna   9314  5．68   4．7  52．3   50．8  420   6．5   Z．7   

Seasonedskipjack   8004  5．69   2．5  42．4   40．3  L  716   11．2   2．7   

Salmon in brine 6801  6．10  170．3  42．‘l   31．8  77  2．7   1．6   

A：Kawabata●s method  
B：AOAC’scolorimetric method   
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要  約   

1． ヒスタミンと魚肉の鮮度との関係を調べた。   

2．サバ生肉の場合，鮮度の低下に従って，ヒスタミン生成量は増加し，むしろ，他の鮮度指標  
よりも鮮度との相関がみられた。   

3．サパ生肉中でのヒスタミンの生成には，温度が大きく関与した。冷蔵庫貯蔵では，48時間後  
にその生成量は2．1叩％を示し，室温貯蔵では，48時間後には166．2Ⅰ喝％を示した。   

4．サバの蒸煮肉中のヒスタミン含量では，鮮度良好及び鮮度不良の試料共に蒸煮脱水によって．  

サバ生肉のそれより低い値を示した。   

5．缶詰製造直後，室温並びに恒温貯蔵におけるヒスタミン含量の変化はほとんどなかった。硫  
化水素量にみられた様に，トマトソースの添加効果はヒスタミン含量ではみられなかった。   

6．市販缶詰中のヒスタミン含量を河瑞法及びAOACの比色法で測定し，比較した結果，河端  
法による測定値が全体に高い値を示した。  
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