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　Bacterial　contamination ，　the
幽
amounts 　of　sodium ，　potassium ，　and 　salt，　water 　activity 　and 　the 　free

amino 　acids 　composition 　of
“Izushi”and

“Kirikomi”were 　examined ，　The　results 　were 　as　follows：
　1． Bacterial　counts 　isolated　from “lzushi　and 　Kirikomi ”

were 　IO3〜10B／g．　The 　detected　ratio 　of

coliform 　organisms ，　E 、　coli　and 　Stmphylococcus　auretes 　of
“lzushi”and

“Kirikomi ”
were 　5，6％，0％ and

O％，respectively ．

　2， The 　averages 　of 　contents 　of 　salt 　and 　potassium ，
　and 　water 　act鋼 ty　of “lzushi”and

“Kinkomi ”

were 　2．7％，84，6mg ／100g　and 　O．93，　and 　6．7％，88．9mg ／100g，0．89，　respectively ，

　3． The　total　amounts 　of 　free　amino 　acids 　of
“lzushi” and

“Kirikomi”were 　108．9mg ／100g 〜809，3
mg ／100g，　and 　374，6mg／100g 〜1，118  ／100g，　respectively ．　The 　major 　free　amino 　acids 　of

“Izushi”

were 　glutamic　acid ，　glycine ，　anserine 　and 　leucine，　and 　the　malor 　free　amino 　acids 　of
‘‘Kirikomi”were

glutamic　acid ，　alanine 　and 　anserine ．　The　contents 　of 　glutamic　acid 　were 　3．5％〜37，5％，　and 　18．6％
〜77．6％ of 　total　free　amino 　acids ，　respectively ．
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ほ じ め に

　い ずしは主に 東北地方の 北部及 び 北海道 で製造さ れ

る 魚 の 発 酵 食品 で あ る。そ の 製造方法 はサ ケ ，
ニ シ ン

及 び カ レ イ等の 生魚と ニ ン ジ ン
， ダイ コ ン 等の 野菜類 ，

飯，麹お よび酒 ， 酢等の 各種 調味料 と共 に 重 しを して

漬 け込 ん だ もの で あ り， 11 月下 旬 か ら 2 月 まで の 冬期

間 を中心 に製造さ れ る
1）。切 り込みもい ず し同様に サ

ケ 等 を食塩 ， 麹 等と漬け込ん だ 発酵食品 で あ り，上記
地 方 で 製造 さ れ るが 野菜類 は使用 しな い 。近年 こ れ ら

の伝統食品は食品工 業的 に も製造され る ように な り，
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（31）

北海道や 東北地方の 北部以外 で も購 入 で き る よ うに な

っ て，身近 な食品 とな っ た 。
い ず しに関す る最近 の報

告 は 北海道に お けるボ ツ リヌ ス E 菌型 食中毒
2β，

に 関

連するもの と食文化的観点 の もの
4，5）

が 多 く， 市販 品 の

微生物汚染，食塩量 お よ び遊離ア ミノ 酸組成 な ど に 関

す る調査 は 見 られ な い 。そ こ で ， 市販 い ず しお よび切

り込 み の 上 記実態を明 らか に す る こ と を目的 と して 本

調査を行 っ た。

実験材料及び 方法

　1． 実験材料

　実験材料 は平成 7年 4〜7 月に青森 県入戸市 内 の 食

料品店な ζで購入 した い ず し 11検体お よび 切 り込 み

31
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5検体 と同市内の 民家で 製造 された い ずし 2検体 の計

18検体 で あ る 。

　2、 実験方法

　1） 微生物検査

　（1） 試料 の 調整 ：食品衛生検査 指針に 準 じて
e）

試

料 の 主 と して 身の 部分 10g を 90rnlの 滅 菌 1）ン 酸緩

衝液 と共 に ス トマ ッ カ
ー （Seward 　 Medical　 UAC

House製，　 Lab −Blender　80）で 乳状化 した もの を試料

の 原液 と して ， 上記指 針
6）

に 準 じて 以下 の 各種 細菌数

の 測定 を行 っ た。

　（2）　一
般生菌数 および嫌気性細菌数 ：一般生菌数

は 標準寒天培 地 （栄研化 学製〉を用 い て，35℃ ， 48時

間培養後発育 コ ロ ニ ー数 を測定 した。

　嫌気性菌の 培養には嫌気性菌培養装置 （平 山製作所

製 M シ リ
ーズ ， 炭酸 ガ ス 置換）を用 い た。また ， 培地

は嫌気性菌選択分離用 GM 加 GAM 寒天培地 （日水製

薬製） を用 い
， 同培 地 の 平 板上 に 各段階 に希釈 し た 試

料 O．lml を塗抹 し 35℃ ， 48時間培養後 の 発育 コ ロ ニ

ー数 を嫌気培養に よる 生菌数 とした 。 なお ， 同培地上

で発育 し た コ P ニ
ー

を無作為に釣菌し， 上記 と同様な

方法で 好気培養 と嫌 気 培養 を行 い
， 嫌気培養の み で 発

育 した もの を偏性嫌気性菌， 両培養で発育 した もの を

通性嫌気性菌 と判断 した。

　 （3） 大腸菌群 お よび EC テ ス ト ：前報
7｝

と 同様な

方法 で 行 っ た。

　 （4） 黄色ブ ドウ球菌 ；前報
η と同様な 方法 で 行 っ

た。

　（5 ）　乳酸菌 ：前報
7）

と同様な方法で行 っ た．

　（6 ） 低温細菌 ：CVT 寒天 培地 （栄研化学製）を用

い
，
25℃

，
72時間 培 養後発育 した 赤色 コ ロ ニ

ー
数 を測

定した 。

　2） ナ トリウ厶 ， カ リウ ム お よ び食塩濃度

　前報
η と同様な方法 で行 っ た。

　3）　水分活性の 測定

　前報
η

と同様な方法 で行 っ た 。

　4）　遊離 ア ミ ノ酸組成 の 分析

　前報
7） と 同様な 方法 で行 っ た。

実験結果 お よび考察

　1， 各種細菌汚染

　一般生菌数お よび大腸菌群数等の 各種細菌 の 検査結

果を Table　1 に 示 した 。

　い ずしの
一般生菌数， 乳酸菌数，低温細菌数お よび

嫌気性菌数の 対数平均値 はそれ ぞ れ，5−45／g ， 3．74／g，

1．76／g 及 び 1．62／g で あ っ た。切 り込 み の 場合 の 各種

細菌数はそれ ぞれ，5．97／g，
2 ．651g，

2．29／g 及 V
’
　O．54／

g であっ た。大腸菌群は自家製 の い ずし 1検体か ら検

出 さ れ た が ，
E ．　coli お よび ブ ドウ球菌は い ずしお よび

切 り込み ともすべ て 陰性で あ っ た ．

　嫌気性菌数は著者らが先に 報告 した 野菜 の 発酵食品

で ある キ ム チ
8 ）

の 対数 平均値 5．64／g を下 回 っ た。ま

た ， 嫌気培養 で 発育の 認 め られた コ P ニ
ーを無作為に

1”uble 　1，　 Bacterlal　contalnination 　of
“
lzushi

”
and

“Kirikomi”

Item Min ．　 Max ．　 Mean ± S．　D，＊ 1

Izushi　（n ＝13）

　Bacteria　coullt （log．19）
　Lactic　acid 　bacteria（工og ，1g）
Psychrotrophic　bacteria（正09 ，！9）
Ana 〔rrebic 　bacteria（log．！9＞

　Coliform　organisms

　Eschen
’
chia 　 coli

　StmPhyrecoeCtts　aureas

Kirikomi （n ＝5）

　BaCteria 　COUnt 　（109．／9）

　Lactic　acid 　bacteria（log．／g）

　 　 2，88　　8． 4
　 ＜ 1．47 　 6．00

　 ＜ 1．47　　4．42

　 　 く 1．47　　4．38

Detective　ratio （％）

　 　 　 　 7．7

　 　 　 　  

　 　 　 　  

Psychrotrophic 　bacteria（lo9．／9）

Anaerobic　bacteria（lo9．／9）

Co］iform　organisms

Escherichin　 coli

StaPhylococcus　aure ” s

　 　 4．34　　7．48
　 〈 1．47　　4．79

　 　 1，0D　 3．04
　 　 〈1，47　　1．70
Detective　ratio （％）

　 　 　 　 D

　 　 　 　 ．0
　 　 　 　 0

5．45± 1．20

3．74± 1，86
1．76：ヒ1．51

1．62±1．20

5．97± 1．13
2．65土1．56
2 ．29±  ．71

  ．54 ：t  ．7 

丶

＊ 1
　 Standard　deviation

32 （32）
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76株釣菌 し， 偏性嫌気性菌の 割合 を算 出す る と 47．4％
で あ っ た。こ の 値 を上述 の 平均嫌気性菌数に乗 じる と

い ず しお よ び 切 り込 み の 偏性嫌気菌数は それぞれ ， 対

数値で 1，30／g お よび O．30／g とな り僅 か とな っ た。従

っ て，嫌気培養によっ て 菌数測定さ れ た 細菌 の 大部分

が 通性嫌性菌 の 範疇に 入 る もの と考えられ た。

　 2． Na
，
　 K

， お よ び水分活性

　 Na ，　K ，　Na ／K 比 ，
　Na 量 か ら換算した 食塩 濃度お よ

び水分活性 を Table　2 に 示 した。い ずし の Na 量 ，
　 K

量，Na ／K 比 ， 食塩 濃度は それぞれ ， 平均 1，039mg ／100

g， 84．6mg ／100g， 203 お よび 2．7％ で あ っ た。ま た，
水分活性 は平均 0．93 で あ っ た。切 り込み の 場合 ， そ れ

ぞれ 同様 に ， 平均 2，625mg ／100g， 88．9mg ／IOOg，45．4
お よ び 6．7％ で あ っ た 。 また ， 水分 活性は平均 O．89 で

あ っ て ， 切 り込み は い ず しよ りも Na 量， 食塩量 ，
　Na／

K 比 が 大 き く， 水分活性は低 い もの で あっ た。な お，
い ずし と 同様に ，ニ シ ン を使用 し た伝統食品 として福

島県会 津地方に ニ シ ン の 山椒漬け が あ る
9｝。著者等

1 

は ， 先 に ， こ の ニ シ ン の 山椒潰け に つ い て 同様な調査

を行 っ た が，Na
，
1（，　 Na／K 比 お よび 食塩濃度は，そ

れぞれ，927mg ／100g，
282　mg ／100g，2．3

，
2．3％ で あ

っ た。い ず しを比較すると， Na 量 と食塩 濃度は類似 し

た が K 量は少 な く， Na ／K 比は上 回 り， 切 り込み は K
量以外は い ずれ も上回 っ た。なお，魚の 発酵食品 で あ

るイ カ 塩辛 の Na 量 お よび 食塩 濃度 を食品成分 表
11 ）

か らみ る と
， それ ぞ れ ， 4，500mg ／100g， 11．4％ で あ

り，
い ずしお よび 切 り込 み と も大幅に 下 回 っ た．一

般

に，Na は 血圧上昇作用 が
，
　 K は 血圧低 下作用 が 知 ら

れ，また食品 の Na ／K 比 が 小 さ い 程健康上望ま しい と

され る
12 〕

。
い ずしお よび 切 り込 み は Na 量が 著 しく多

い とは 言えな い が ， K 量が 少 ない た め に Na／K 比 が大

きい もの と い えた u また， 水分 活性 と微生物 の 発育は

密接 な関連 が あ る が
13）

，
い ず しの 水分 活性値で は 多 く

の 種類 の 微 生物 の 発育が 可能で あ る。しか し， そ の製

造過程 に お い て 添加 され る食ee1）お よび乳酸発酵によ

り生成 され る各種有機酸 に よ る抗菌性 が考え ら れ，一

般細菌の 増殖 が 抑制さ れ る もの と推測 され る。なお ，

切 り込み の 水分 活性 は酵母 ， 乳酸菌，バ チ ル ス 属お よ

び グ ラ ム 陰性菌等 の 発育 を抑制する もの で あっ た
13）。

い ずしお よび 切 り込 み を原 因 とす る 食 品 危害 の 発 生 と

して は 前述 の 如 く， ボ ツ リヌ ス E 型菌食中毒 が 知 られ

て い る 。 北海道 におけ る こ れ らの食品 を原因 とする食

中毒 は 1951年以降 1988年まで の 38年 間 に 54件 の 発

生 が報告 され て い る が
14 ）

， 1975年か ら 1987年 まで の

13年 間 に は 6件 で あ り， 著 しく減少 した 。 しか し， 最

近 で は ， 1989年に 2件
15），ユ995年 に 1件自家製 い ずし

を原因 としたボツ リヌ ス 食中毒が報告 され て い る
16）。

本菌 の 毒素産生 を支持す る 水分 活性 は，A 型 が O．95
，

B 型 が O．94， E 型 は O．97以上 で あ る
17）

。 従 っ て ， 本調

査 の い ず しお よび 切 り込 み とも E 型菌 の 毒素 産生条

件 を越える水分活性 を示す もの は 認 め ちれ なか っ た。

ボ ツ リ ヌ ス 菌 の 増殖 および毒素産生条件 として は温度

お よび pH も重要な因子 となる
エ7）

が ， それ らに つ い て

は今後検討 した い 。

　3． 遊離ア ミ ノ 酸組成

　い ずし と切 り込 み の 遊離 ア ミノ 酸組成を Table　3 お

よ び Table　4 に 示 した 。

　い ず しの場合，フ ォ ス フ ォ セ リン か らア ル ギニ ン ま

Table　2．Content　of　sodium ，　petassium 　and 　salt ，　Na ／K　ratie 　and

water 　activity 　of
“lzushi”and

‘‘Kirikomi”

Item Min．　 Max ，　 Mean ± S．　D ．＊1

Izushi（n ＝13）

　Sodium　content （mg ／1009 ）

　Potassium　content （mg ／100g）
　Salt　cOI 並 ent 　（％）

　Na 〆K 　ratio

Water 　activity

　550　　　1，775　　　　1，039±　　315

　 13　　　　158 　　　　84．6± 　43．4
　 1．4 　　　　4．5　　　　　2甲7± 　　0．9

　 5、2　　　　86．5　　　　　20．3± 　21．1
  ．898　　　0．95  　　　　0．930 ±Oイ01D

K 正rikomi （n；5）
Sodium 　content （  ／100g）

　Potas8ium　celltent （mg ／1009）
Sa星t　content （％）

Na ／K 　ratio

Water 　activity

2，050
　 26

　 5．314
．10

．882

3，200
　 148

　 8ユ

123．10
，9ユ3

2，625±　　365
88．9 ：ヒ　40．0

　 6．7± 　  ．9
45．4±　39．6
0．890±0．010

＊ エ

　Standard　deviatien

（33 ） 33
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Table　3．　 Free　aminQ 　acids 　cornposition 　of
“lzushi”

A 曲 o　　　　　　　　　　　 Sarnple　number 　　　　　　　　　　 Mea1ユ±S．　D．
acid 　　 No ．1No ．2No ．3No ．4No ．5No ．6No ．7No ．8No ．14　No ．15　 No ，16　No ・17　 No ・18

　 　 ＊ 乙

P
−
se 「

TauAspThrSerAspNH

＊2

GluSar
＊3

α
一AAA ＊4

ProGlyAlaCit

＊ 5

α
一ABA ＊6

CysValMetCysthi

＊TIluLeuTyrPhe

β
一Ala ＄s

β
一AiBA ＊9

γ
一ABA ＊コo

EAOrn
＊11LyslMeHis

＊ 12

His3MeHis
＊ ln

AnsMi4Car
＊ 15ArgTotal

2 、1　 1．6

23．4　 18．3
3．9　 6．7
6 ．3　 5．3

4．8　 3 ，9

9．　．1　 −

12，2　 14．5
1．4　 1．4

3．5　 3．8

3．4　 4．1
6，5　 5．0
9．8　］ユ．3

5．2　 3．0

4．8　 3．1
5．9　 6． 

7．4　 7．5

9．6　 7．7
15．9　　22．3

8．2　 9ユ
8．6　 12．1

2，8　 2．4
1，5　 1．1

1． 　 0，9

7、4　19．2

8，6　 13．4
8．2　

−

13，6　 6．3
3 ．4　 1．4

4．8　 7．7

・

罵
認
鷺

譱
勲

眉
橢
耶

鷺
認
窟
［

橇

晶

署
趣

毳
髭
裏

籠
昭

鵬
U

濫
一

“

［

饕

07 　 2．1
　 　 9．6
　 　 5．0
　 　 3 ．3

　 　 3．0

　 　 27．6
　　 −一．

　 　 1．0
　 　 3，9
　 　 3．2
　 　 6．7

　 　 2．5

　 　 4．1
　 　 4．5
　 　 2．4
　 　 5．4

　 　 13．6
　 　 5．7
　 　 7．1

　 　   ．8

　．　　 0，6

9．3

24．4

6．52

．86
．1

1．3　 1，4

1 ．  　11．3
10．4　 5． 
9．3　 6．1

9．1　 6．2

27．3　 37．9
2．7　 1ユ

6，1　 2．0
5．3　 4．8

6．0　 6．0
19，6　 12，6

4．8　 2．4
　 　 　 1．8

11．2　 5．2
11，1　 8．4
−

　 　 4．3
12．2　 6．6
3  ．8　　18．1
12．4　 8．7
18．3 　13 ．5

4．4　 7．3
2．0　 3．3
／．1　 1．0

0，9　 −

O，5　 0．3
31．0　12．9

7．8　 5．9

88．0　　92．1
2．3　 22

17．4　 7，8

105154949217

　

9

　

63

乢

焦

軌

甑

甑

凪

192

臥

n821

一

3，
［

1012

2
ワ臼
07

32

匚
り

0

工

3126

．52

．74
．90
．50
．528

，3

6．4

67．54
，020
，4

4，2　 　 6．7
12．4　　98．1
16．3　 　 3．7

12．3　　 3．5
11．4　　 1．1
20．0　　

−

76．5　　33．7

7．8　　
−

9．3　 　 1．．9

6，8　 　 9，8

15，8　 273．5
21，4　　33．2

3．7　 　 0．8
8．5　　

−

13．8　　 3，5
16．5　　 1．9

9．2　　 1．0
16．3　　  ，6
49．0　　 1．2

19．0　　
−

24．2　 　 0．6
14．1　 　 0．6
5．2　 　

−

3，6　 26．8

3．3　 　  ．3
2．2　 58．8

ユ7．6　　 1．1

1．5　　
−

13．43
．6

3．212
．3

108．9　199，7　165．4　369．0　161，2　363．3　296 ．2　386．4
．
4．54．4

　 　 　
一

　　 15．1
　 　 　 41．7　 　 8．9

　 　 　 19．1　　 92

　 　 　 14．7　　 9．5

　 　 　 12．5　　 8．9

　 　 303，3　 133，0
　 　 　 8．9　 　 ユユ

　 　 　 10．5　　 3．5
　 　 　 9．0　　 3 ．2

　 　 　 12、1　　5．3

　 　 　 26．8　　12．6

　 　 　 4．3　　 1．3

　 　 　 9．7　　5，9

　 　 　 16，1　 　7 ．6

　 　 　 14『8　　　13．8

　 　 　 9．3　　4．8

　 　 　 2工．1　　11．3
　 　 　 46．0　　　33．6
　 　 　 15．6　　13．2

　 　 　 21，6　　16．4
　 　 　 − 　 　 10．2

　 　 　 2．6　 　 2．8
　 　 　 4．8　　 2．9
　 　 　 0．9　　 1．0

　 　 　 3．5　　1．8

　 　 　 31．4　　15．1

　 　 　 122、9　　2．5

　 　 　 3．9　　 1．3

− 　 　 　6，1　 　 2．2
　 1．0　　16 ，1　　14，2

563，7　　809 ．3　　372．2

影

籌
璽

雛
罰
罷
蕊
麗

笋
矯

諺
祖

蹴
 

4．3± 　 4．5

21．4± 　23 ．8

8．4±　 4．5

7．5±　 3．5

6．8± 　 3．5

5．0±　 7．8
62，4：辷　77．1

2．3±　 2．8
4，4± 　3．1

5．6±　 2 ．4

27．7± 　71．0
16．2± 　　7．5
0 ．8 ±　 1．5

2．5±　 1．S

3．  ±　 3，3

8．0±　 3．7
9．3±　 4．3

2．9±　 3．2
10．0：ヒ　5．2

24．9：辷　13，3
10．4 ニヒ　5 ．0

13．7：ヒ　6．5
3，5± 　 4．5

2．5±　 1．6
4，1± 　6．7

．

O．7±　 O．9

5．5± 　15，4

16．8±　　9：0

　 0．2±　 0．5
20．1．± 　31．8

　 1，3土 　 2．4

27．O：ヒ　34，3
　 2．6±　 L6

10．5：ヒ　5．6

344．8± 183．3

　Sample　number ： 13

　＊ 1phosphoserine ，＊ 2
　asparagine ，＊ 3

　sarcosine ，＊4
α
一
amino 　adipic 　ac正d，＊5

　citrulline ，

＊ a
α
一amino　butyr孟c

acid ，＊7　cystathion 正ne ，＊ B
β
一
alanine ，

＄9’
β
一
amino 　iso　butyric　acid ，＊ 王o

γ
・−amino 　butyric　acid ，

＊ 1コ
ornithine ，

＊ 12　1−metylhistidine ，　
＊ ls
　3−metylhistid 量ne ，　

＊ 14

　anserine ，　
＊ エ5

　carnosine

で 34種類 の 遊離 ア ミノ酸が検出さ れ た 。遊離 ア ミ ノ酸

総 量 は 108．9mg ／100g− 809．3mgf100　g で 平 均 344．8

mg ／1001ngで あ っ た。検体別に 最 も多 か っ た遊離ア ミ

ノ 酸 を見 る と，No ．3， 4， 5，
14，16 及 び 17は グル タ

ミン 酸で遊離ア ミ ノ 酸総 量 の 16．8％〜37．5％ を 占 め

て い た。また，No ．6， 7， 8 は ア ン セ リン が最 も多く，

そ れ ぞ れ，24．2％ ， 3ユ．1％ お よび 17．5％ で あ っ た 。 更

に
，
No ．11は タ ウ リ ン が ，　 No ，2 は ロ イ シ ン が ，　 No ．15

はグ リシ ン が ，そして No ．18は 3 メ チ ル ヒ ス チ ジ ン が

それ ぞれ最 も多か っ た。全体的 に 見 る と ， グル タ ミン

酸 ， グ リ シ ン
，

ロ イ シ ン ，ア ン セ リン が 多い 傾 向が 認

め られ．た。

　切 り込 み の 場合 もい ず し と同様な遊離 ア ミ ノ 酸が 検　　　　　　　　り
出 さ れ た が ，そ の 量 は 374．6皿 g／100g〜1，118．Omg／

100g で ， 平均 814．4mg ／100g で あ り，
い ずしの 平均値

の 2．36倍量 で あっ た 。 Ne，11 を除 きい ずれ もが グ ル

タ ミ ン 酸 が 最 も多 く，遊離ア ミ ノ 酸総 量 の 29．6％〜

77．6％ を占め て い た。全体的 に 見 る と ， グル タ ミ ン 酸，

34 （34）
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Table　4． Free　amino 　acids 　composition 　of
“Kirikoml”

　　　　　　　　　　　　　　　　（mg ／1009）

Arnine　　　　　　　　 Sample　number

acld　　　　No ．9　 No ，10　No．11　No ．12
　 　 　 Mean ± S．　D ．
No ．13

P
−
ser

＊1TauAspThrSerGluSar

α
一AAA 寧2

ProGlyAlaCitCysValMetIluLeuTyrPhe

β一Ala＊s

β
一AiBA ＊4

γ
一ABA ＊ 5

EA ＊60rn

＊7HisLysAns

＊呂

ArgTotal

17．9　　 1．0
46．8　　14．5
11．9　　 9．5

　 6．7　　 4．7
　 9．4　 　 7．4
836．D　　137．4
　 3．7　 　 −
一・−

　　　 2、1
6．5　　 8．3
4．4　　104．1
17．5　　43．4

　 　 8．S
　 　 8．6

　 　 7．工．
　 19．4
　 　 8．7
　 9．6

　 0．5
　 2．4
　 1．5
　 ユ．2

　 3．3
　 27 ．4
　 3．3
　 15．21

，078．0

　 8．31
 ．ユ

　 7．521
．6

、10．310
．6

　 2．9
　 1．42

．0
　 1．30

．77
．328
．04
．Ol5
．6464
．0

1．314
．2

工．52

、02
．369
．6

　 4．0
　 3，6162

．6

4．61
．51
．63
．32
．42
．31
．4

　 2．2
　 2，989

．6
　 1．7374

．5

18畠ユ　　　　40．1
36 ．1　　　　74．6
12．8　　　　14．9

　3．2　　　 9．1
　4．0　　 10．7
708．1　　　 724．9

5．7　　　 7．4
10．4　　　 9．4
6．1　　 　 6．8
25．4　　　　18．9
−

　　　　 　4．4
3．3　　 −

11．3　　　10．6
ユO．3　　　11．4
8．1　　　 8．9
19，0　　　　21．8
10．7　　　 10，4
9．9　　 10，7
1．0　　 　 2．5
1．4　　　 0．9
2．4　 　 　 2．1
2．3　　　 L7
1．1　　　   ．7
6，2　　　 6．0
33．8　　　34．1
75．9　　　58．2
11．5　　　16．8

ユ，037．2　1，118．0

　 15．8±　14．5
　 37．2：ヒ　22．5
　 ユ〔｝．1±　　4．7

　 5．1± 　 2．5
　 6．7±　 3．2
495．1±323．6

　 0．7±　 1．5

　 3．0±　 3．0
　 7．7±　 2．3
25 ．0±　39．6
53．6±　55．3

　 0．9± 　 1．8
　 0，7±　 1，3
　 8．7±　 2．4
　 8．4±　 3．5

　 6．4± 　2．6
ユ7．0± 　　6．9

　 8．5±　 3．1
　 8．6±　 3．2

　 1．6±　 工．0
　 0．8± 　 0，5
　 1．7±　 0．9
　 1．3±　 0．8

　 0．8±　 0．4
　 5．0±　 1．9
25 ．2：ヒ　1ユ．5
46，2±　36．1
12．2± 　　5．5

814．4± 324．8
＊1ph

・・ph ・・e・i1・べ
2

・
−
ami ・。 ・dipi・ a ・id

，
… 　B−。lani。，，・ ・

β
一・
am 正。。

iso　butyric　acid ，＊ 5
γ
一
amino 　butyric　acid，＊6

　ethanol 　amine ，＊70rni −
thine

，　
＊B

　 anserine

ア ラニ ン
， ア ン セ リン が 多か っ た。

　な お，い ず しで は グ ル タミン 酸 と グ リシ ン が，切 り

込 み で は グル タミン 酸 が，それ ぞ れ 検 体 に よ っ て は 多
量に 検 出され，遊離 ア ミノ 酸総量 の 多寡に も影響 を与
z た 。 こ れ らの 遊離ア ミノ 酸 は風味や 嗜好性 を向上 さ

せ る た め に 添加 され た調味料 に 由来する もの と推洳さ

れ た。

　以上の 値 をニ シ ン の 山椒漬け
Is ）

と比較する と，い ず

しの 遊離ア ミノ 酸総量はニ シ ン の 山椒漬 けを下 回り，
切 り込み は上回 っ たが ，そ の 主な遊 離 ア ミノ 酸

18｝
は グ

ル タ ミン 酸 ， ア ラ ニ ン ，ロ イ シ ン ， リジ ン であり，い

ずしとは共通性が 認 め られ た。な お ， 張 等
19）

は紀州の

サ バ 馴 れ ず しの 遊離ア ミノ 酸 に っ い て 検討 し， 市販品

は 熟成が 充分 に 進行 して い な い た め に，そ の 総 量 は 平

（35）

均 1，430mg ／IOOg で ， 本漬け 10 日 の もの よ り少 ない

こ と を，更 に
， 市販 品の 主 な組成は アラ ニ ン ，ロ イシ

ン
，

バ リ ン 等 と報告 して い る。い ず し と切 り込 み の 遊
離ア ミノ酸総量は， こ の 市販 サ バ 馴れずしの 1／4 およ

び 2／3 量 と少 なか っ た が
，

ロ イシ ン が多い 点 で は 共通

性 が 認 め られ た。また，イカの 塩辛の 遊離ア ミノ酸量
2°）

は平均 3，130．8mg ／100gで あ り，い ず しお よ び 切 り込

み は それぞれ 1／10 およ び 1／3 量 で あ っ た。

要　約

　い ずしお よび 切 り込 み の 細菌汚染，食塩 濃度 お よび

遊離 ア ミ ノ酸組成等 に つ い て 検討 し， 次 の 知見 を得た 。

　1． い ずしお よ び 切 り込 み の 生菌数 の 対数平均値は

それ ぞ れ ， 5．45／g お よび 5．97／g で あ っ た。全体 の 大腸

35
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菌群 の 検出率は 5．6％ で あっ た が ，
E ．　coli お よび 黄色

ブ ドウ球菌は い ず しお よび 切 り込 み と も検 出 されなか

っ た 。

　2． い ず しお よび切 り込 み の 食塩 濃度，K 量 お よび

水分活性は それぞれ，2．7％， 84．6mg／100g，　 O．93 お

よ び 6．7％，88 ．9mg ／100g，0．89 で あ っ た。

　3． い ずしお よび切 り込 み の 平均遊離ア ミ ノ酸総量

は 344．8mg ／100g およ び 814．4rng／lOOg で あ っ た。主

な遊離ア ミノ酸は それぞれ，グル タ ミン 酸 グリシ ン
，

ア ン セ リン ，ロ イ シ ン ，お よび グ ル タ ミ ン 酸 ， ア ラニ

ン
， ア ン セ リン 等で あ っ た。遊離ア ミ ノ酸総量 の うち

』
グル タ ミ ン 酸 量 の 占め る 割合 は それ ぞ れ平均 15．9％

お よ び 51．8％ で あっ た。
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