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　魚類加工品の表面の油脂が赤褐色℃なる現、象を油焼という（1）が此の1兼な現象を示す製品は表面に油がにじ

みF・巳ている事が特徴であって，此の事は既に塩干品中の脂質の分布の数量的吟凍によっても明らかにされて

いる／1）、此の羽象の原、因を明らかにするごとはその防止を考える際に先づ必要と考え，之を酸化その他によ

る脂夏が眠蛋D増大によるものと予想して実験した結果，それを確め得たので報欝する。

　実　　　験

1）魚肉浸出液と接触する鰹油の行動

　魚肉（アジ）を等量のKG童等張液（1，162％）とミキサーでホモヂェネートした液を浸ませた雄祇（直径

9cm）の聞にB．H，A．を0．02％加えた鰻由を浸ませた濾祇（直径7cm）5枚を一・枚ずつ爽み込んだものと，

B．H，A．無添加の魚趾油を浸ませた濾祇を爽み込んだものとを夫々内径90mの金属性容器にキッチリ容れ，

直径7cmの窓のっいた金隣板で蓋をして一夜放置後，そのまま日乾した。湿気はその窓から蒸発させたわけ

セある。濾疵を…一枚ずつはがした後，油を浸ませた濾紙の夫々のエーテル浸出油を比絞した。B，H．A、添

加のそれは赤黄色（濾概⊂浸ませる前の試糾油の色調と同じ）であり，無添加のそれは黄邑であり，同時に

油を浸ませた2組の濾祇に夫々接触した濾祇（魚肉浸出液を浸ませたもの）を比絞するとB，H，A．無添加

の油に接していた濾砥には比較的多量の油の浸出が認められた。

　H）酸化継油の濾紙 ヒでの移動性

　シヤーレに容れて室内に放置した自己酸化鰹油と，B，H，A，添加の鯉油とを一滴ずっ櫨紙片（巾3cm，

長さ30cm）、ヒで夫々80％EtOH（400G上昇法，5時聞），水（40。G下降法2時間）で展開した。スダン皿，

酸性KI液一澱粉で発色させてその移動の状態を観察したがその伏況は夫々1，2図に示す。

　皿）遊離脂肋酸の濾紙Lでの移動性

　鯖油を加水分解して得た混合脂肋駿と原鰻由とを夫々実験（H）と同様（40D（〕下降法，2時間）にして

水で展開させた。B．C．G．0．04％液で発色させたがその結果は3図に示す。

Fig．1．Paper－chr・mat・gram・f・xidizedandun・xidi2e己fish・ilelutedwith80％EtOHascendingfive

　　　　　hrs．　at　40DC．

　Fig，2．　Paper－chromatogram　of　oxidized　alld　unoxidized　fish　oil　elute己with　H20desoending　two　hrs．

　　　　　at40。C。

　Fig。3，　Paper－chromatogranl　of　glyceride　and　free　fatty　acids　of　fish　oil　eluted　with　H20　descending

　　　　　しwo　hrs．at400C．
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　考　　　察

　実験〔1〕はB。H。A。

無添加の鰹油が魚肉浸出液

に接触して酸化，加水分解．

その他の作用を受けて他の

濾紙に移動した事を示して

居るが，鯖蟷干晶に就いて

の槻築でもB。H。A。無添

加のものが製了後何1．1か経

過してからその表面に脂質

の浸田が見られた（1〉フ）だか

ら何れの鰐合も此の堺、象は

B、H。A。添加疋対して無

添加に起因する脂質の鯵化

によることは明らカ・であ

る。油脂（Z）一 ・連の酉聖化生成

物及ひその遊離脂肪鞍が原
OxidizedUnoxidizedOxidizedUnoxidizedOxidjzedUnoxidizedGlyce「ideF「ee’acid油1駆1咬／くて驚しく増大

　　　Sudun丑I　　　Acidic　KI－Starch　　　Acidic　KI－Starch　　　　B．C，G．
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　した癌劇生をイ寺つ（2）事・は言う

　までもないし，魚肉の乾燥の時にその内部の水分が乾燥に伴う水分分布の不均衡を均衡する為に移動する㈹

　事も明らかにされている。そして実験〔H〕及び〔皿）は濾紙上ではあるが鯛油の酸化生威物及び遊離脂肪

　酸が原油脂とは異って水の移動につれて一緒に移動する事を示したものであって，魚肉中のリパーゼ（1）及び

　リポキシダーゼ（4）の影響を考えるならば所謂油焼けによる脂質の表面えの移動は脂質の酸化及ひ加水．分解に

　ょる極1生の増加！こよって説明する事が出来る。即ち肉質内部の脂質が曜素その他によって酸rヒ，、加水分解を

　受け，その増大した極性によって乾燥に伴う水分の移動と共に表面に浸み出して，表直iに於いては更に著る

　しい自己酸化及びそれに伴うアミノ。アルデヒド反応（著者等は所謂油焼けによる着毎の一因が罫｝elanojdin

　の生成なる事を主張（5）している）等によって著るしい赤縞色を示すのである。

　要　　　約

　油焼けによる脂質の魚体表面えの異動を脂質の酸化，

によって説明した。
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