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論文内容の要旨

本論文はニトロフラン議導体(以下NF と略記)を，食品防腐剤として適用する場合の防腐効果に

関係する諸因子とくに肉蛋白質中のNFの分解とその原因を究明し，使用に際しての実際的な指標を

明らかにすべく研究したものであって，緒言，本文 9 章および考察と結論よりなっている口

緒言においては既往の研究と本研究との関連ならびに本研究の目的を述べている。

第 1 章は，各種NFを実際に食品に適用する場合，認められる防腐効果と，その特長ならびに化学

構造との関連について，予備的な知見を得べく研究したもので，それらの防腐効果は，試験管培養試

験での抗菌力価と平行せず，その原因について考察を行ない，以後の研究方針の確立に資している。

第 2 章は，魚肉ねり製品中における加熱時のNF の分解を検討し， 4 種NF の安定性の順序はニト

ロフラゾーン(以下 F) >2-(2 ーフリノレ)ー 3 - (5 ーニトロー 2-フリノレ)ーアクリノレアミド

(以下AF-2) と 3-アミノ -6 - (5 ーニトロー 2 ーフリノレ)ーエテニノレー 1 ， 2 , 3 , 4- ト

リアジン塩酸塩(以下A F-5) >ニトロフリノレアクリノレ酸アミド(以下 Z) の順であった。このこ

とは，試験管培養による抗菌力試験の結果との差異を説明するのに役立つものとしている。

第 3 章は，筋肉蛋白質中における NFの分解に対する亜硝酸ナトリウムの効果を調べたもので，実

験結果より AF-2 等の魚肉ねり製品中での分解失活現象には，ヘモグロビンやミヨグロビンが作用

しているが，亜硝酸ナトリウムは，これらをニトロソ化して固定するため， NF の分解が起こり』難く

なることを明らかにした。また，実験結果は，これら肉色素がNFの分解に対し，触媒的に作用する

ことを示した口

第 4 章は，肉蛋白質中における NFの加熱操作中の失活と SH基との関係について調べたものであ

る。 Z ， AF-2 および F の 3 種NF について，システィン溶液中での分解と，魚肉ホモジネイト中

での分解とが平行していること，また臭素酸カリウムの失活防止作用がいづれの場合においても認め

-291-



られること等より， SH基による還元作用が失活の原因であると推論した。

第 5 章は， NFの構造と SH基や肉蛋白質による分解との関係を取扱い，ニトロフラン核 2 位の側

鎖にアゾメチン結合をもっ化合物は安定であり，また 2-フェニル-3 一( 5 ーニトロ-2-フリ

ノレ)アクリノレ酸アミドも安定であるが，最も不安定な化合物は Z であり，ブェニノレ基を隔ててアゾメ

チン結合をもっ化合物は，中間的な安定性を示すとの結果を得，これについて既往の文献を引用しつ

つ考察を行なっている。

第 6 章は， NF の SH基による分解に影響する種々の条件を調べたもので， pH , 温度，血色素お

よび 2 価鉄イオンの影響について詳細に検討した。

第 7 章は，肉中における NFの分解防止方法について，以上の結果を基礎として検討を進めたもの

で， z を中心として，種々なる酸化剤の併用効果を調べ，実用的見地より臭素酸カリウムと亜塩素酸

ナトリウムが重要でありとくに前者はかまぼこの弾力増強剤としてすでに使用されているので高度の

実用性があるとしている。

第 8 章は， 12種のフラン誘導体の構造と食品中での安定J性の関係について検討したもので，システ

ィンによる分解は明らかにニトロフラン核のニトロ基の還元によるものとみなされるが， 2 位の側鎖

のアノレキ jレによる置換がこの還元に対し著しい抵抗性の増加をもたらすことを明らかにした口その他

諸結果は， NF の SH基による還元分解がその化学構造如何にかかわらず失活の主要機作であること

を指示したので，システィン溶液中における安定性を比較することによって，各種NFの魚肉中での

安定性を比較検討し得ると述べている。また魚肉ソーセイジとかまぼこに対する防腐効果はNF残存

量と比抗菌力との積に依存するものであると結論したD

第 9 章は， NFの分解過程について検討したもので，とくに亜硝酸イオンの遊離現象を迫求した。

すなわち PH7 でシスティンの作用によりニトロ基は還元されて， ヒドロキシアミド基やアミド基と

なることが知られていたが，著者は，その一部は遊離されて亜硝酸イオンとなることを見出した。亜

硝酸遊離現象はAF-2 の場合に著しく，全ニトロ基の70%以上に達し得るのを見た。また，実験結

果をもとにして， AF-2 の分解経路の推定を行なっている。

考察と結論においては，以上の結果を要約し，防腐剤としての実用性の考察を行ない著者の結論を

述べ，また食品製造時の使用方法K，ついて注意すべき諸点を要約している。

論文の審査結果の要旨

NFは食品防腐剤とくに水産ねり製品等の保存料として重要な役割を演じているにもかかわらず，

その使用の実際にあたっての必要な知見は甚だ不充分であったD 著者はこの問題に検討を加え， ま

ず， (1)その防腐効果は食品中の残存量によって支配を受けることを確立した後， (2)食品中における失

活は主として SH基の還元作用によるが，その際ニトロ基が一部亜硝酸として遊離されることを見出

し，また肉色素および 2 価鉄イオン等の失活促進効果を明らかにし， (3)N F の失活を防止する方法と

して，酸化剤の併用が有効であることを確かめ，その実用性を指示し，亜硝酸塩による肉色素の変性

もまた有効であることを示した口著者はさらに， (4)N F の化学構造と実用上の安定性との関係につい
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ても多くの示唆に富む結果を得ており，また以上の研究結果を基礎とし，実施方法に対して合理的な

指針を与えている。このように本論文は学術的にも，食品工業 t~こも，貢献すると乙ろ大であって，

学位論文として価値あるものと認める。
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