






は反対側に50％炭酸カリ溶液1ccを入れ，手早く苦をし，静かにユニットを動かして，試料液と  

炭酸カリ液とを混合（30度の温度で，100分間放置し，試料中より発散した群発性塩基窒素，主と  

してアンモニヤ，Ⅴ【Nと略す）をホー酸液中に拡散吸収せしめる0その後・－凝鮒液を以って・  

ホー酸液の滴定を行う。ホー酸液中には次の混合指示薬が入れられてあるので，滴足して行くとPH  

5．0～5．1のときに，緑色から微赤色に変化するので，この点を終末点とする。なお，試料溶液を入れ  

ないで同様の拙作を行いそのときに要するrぶ増減溶液の所要量を測屈しておく。   

混合指示薬はプロム・クレゾール・ グリーン0．033％，メチール・レッド0．066％を含有するアル  

コール溶液である。   

かくて次の式により揮発性塩基窒素の含有最を知ることが出来る。   

検液滴定植∬対照滴定借＝検体滴定頁値（A）  

AxO・28×㌘×葦＝検体100g中の揮発性塩基窒素のmg最   

なお100g中30mg以上のⅤ．Nがあるとき初期腐敗に達したと見られる。  

2．調査結果艦ついての検討  

調査した船は各航路に亘り，600屯はどの小型のものから8，000屯をこえるものまで含まれ，した  

がって貯蔵設備も氷室のものもあり，冷殊庫を有するものある。また食品の貯蔵期間も1日から，  

170日におよび，食品の樅類も多数に上ったが，一品糀5例以上になったものほ牛肉，豚肉，竹輪に  

過ぎない。このようなことが原因して，貯蔵期間，貯蔵方法，「㌔1－】郁と，Ⅴ→N値との問に一定の関係  

を見出だすことができなかった。   

Ⅴ一一N佃が30を超えるものほ，魚類では，No．9のまく中ろ，No．10はつけ，No．13 のえび，飴  

加工品ではNo．1，No．6の竹輪，No．13のなると，No．14のさつま揚，肉楳では No．7の牛  

肉，肉加工■‡■’lでほNo．2 のソーセージであった。しかし同種の他のものと比較すればこれ等が，必  

ずしも，長期間貯滅したものとほいえず，貯蔵設備が悪かったともいえない。   

このような，一見結論せ出し得なかった原因は，購入前lがすでに鮮度において，その品質に差異が  

あったこと。たとえ冷凍庫中に貯蔵されているときでも，その停内の場所によって著しく差のあるこ  

と，例数が少なかったため，長期に亘る貯蔵を経た試料が少なかったこと（殊に魚）また同一．，．1－一種の  

例数が少なかったことなどにあると考えられ，又検査もさらに多方面の試験方法を採用して行うのが  

よいのであろう。しかしごく概括的にほ貯蔵が長期に亘った場合蛋自性食ふ－－の分解が，はなほだしい  

場合のあることがわかる。   

それゆえ，この種の調査は食品の可食率の貯掛こよる変化とあわせて，かなり大がかりに計画しな  

ければ，はつきりした結論を得て貯蔵最適の食品の種析の決定，貯蔵法の改良というような問題を解  

決する資料を得ることは炸しいであろう。少くともここに報告した方法による試験とあわせて，細菌  

培養法による試験を行い，一方多数の試料な採顆して調査する必要があると考える。  
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