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 Jinhua Huotui is traditional fermented food in China, and it has been made

from about 800 years ago. Jinhua Houtui is produced from ham (liang tou wu

zhu) and fermented by some microoganisms for about 5 months. Jinhua Huotui

is made used for stock of special chinese food. General components of Jinhua

Huotui are as follow ; that  water contents was 23.9%, crude protein and

crude lipid were 23.7% and 44.3% between respectively. There were no

difference total amino acids content of Jinhua Huotui and ham in the market.

But the content of free amino acids of Jinhua Houtui was rich than ham, so

glutamic acid was rich ( 464mg/100g ). Jinhua Huotui contained high amount

of 5'- inosinic  acid and the concentration was 447ppm. Each mycotoxin

(Aflatoxin G1，G2，B1，B2.Ochratoxin A. Patulin. Zearalenone ) was not

detected and ,so that Jinhua Huotui was a safety stock about mycotoxin and

heavy metal for  Chinese  food. Results of microbial counts were determined ,
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Mold counts were about 104 ～106 cfu/g, bacteria counts were about 103 ～

105 cfu/g, and yeast counts were 103 ～105 cfu/g. The majority of

microorganism were mold.

金華火腿は800年前より豚もも肉を微生物により醗酵して製造されている中国の伝統食

品である．金華火腿は高級な中国料理のだしとして使用される．金華火腿の一般成分は

水分23.9％，蛋白質23.7％，脂質44.3％であった．総アミノ酸量は市販豚もも肉と差は

認められなかった．しかし，金華火腿の遊離アミノ酸量は市販豚もも肉よりも高く，そ

の中でもグルタミン酸が464mg/100gと多く含まれていた．また,イノシン酸量も447ppm

と高くなっていた．各種マイコトキシン(アフラトキシンG１，G２，B１，B２，オクラ

トキシンA，パツリン，ゼアラレノン)は金華火腿より検出されず，食品としてマイコト

キシンに関しての安全性が確認された．微生物数を検討した結果、糸状菌が104～

106cfu/g，細菌が103～105，酵母が103～105cfu/gとなっており，糸状菌が最も多かっ

た．
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　 火 腿 （ Hu o t u i） と は 日 本 で は 通 常 ハ ム と 訳 さ れ 中 国 で 生 産 さ れ る ハ ム 類

の 総 称 と な っ て い る が ， 日 本 の ハ ム と は 製 法 を 異 に す る 肉 塊 製 品 で あ る ．

産 地 に よ り 地 名 を 冠 し ， 金 華 火 腿 ， 宣 威 火 腿 ， 威 寧 火 腿 ， 安 福 火 腿 ， 安 沢

火 腿 な ど 知 ら れ て お り ， そ の 中 で も 浙 江 省 金 華 産 の 金 華 火 腿 は ， 中 国 第 １

級 の ハ ム と さ れ て い る 1)． こ の 金 華 火 腿 は 中 国 浙 江 省 杭 州 市 よ り 西 北 に

2 0 0 k m程 離 れ た 義 烏 市 付 近 で 約 80 0年 前 よ り ,豚 生 肉 を 原 料 に 微 生 物 を 利 用 し

て 製 造 さ れ て い る 伝 統 的 発 酵 食 品 で あ り ， 産 地 の 中 国 に お い て 厳 重 に 管 理

さ れ ,製 造 工 程 等 は 一 切 未 公 開 で あ っ た ． そ の た め ,学 術 的 な 検 討 は な さ れ

て お ら ず ,火 腿 の 成 分 及 び 製 造 に 関 与 す る 微 生 物 な ど に つ い て は ,全 く 解 明

さ れ て い な い ．

　 筆 者 の 一 人 小 泉 が 現 地 で 調 査 し た 金 華 火 腿 の 製 造 方 法 を ， F i g . 1に 示 し た .

即 ち ， 金 華 火 腿 の 原 料 に は 両 烏 豚 （ ソ ー ウ ー ト ン ） と 呼 ば れ る 小 型 の 豚 が

使 用 さ れ る ． 烏 豚 は 穀 物 な ど は 一 切 与 え ら れ ず ， 干 し た 茶 が ら や 白 菜

な ど を 乳 酸 ･酪 酸 発 酵 さ せ た 飼 料 の み で 飼 育 さ れ る ．生 後 約 6ヶ 月 で 屠 殺 さ

れ ， 湯 剥 き 解 体 後 ， 後 肢 は 2ヶ 月 間 塩 蔵 さ れ る ． 塩 蔵 後 ， 水 で 塩 抜 き を 行 い ，

更 に 日 光 で 2週 間 ほ ど 乾 燥 さ せ た 後 ， 発 酵 室 に 移 さ れ る ． （ 発 酵 中 の 火 腿 を

F i g . 2に 示 し た ． ） 1～ 2週 間 後 ， 表 面 上 に 糸 状 菌 を 中 心 と し た 微 生 物 の 生 育
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が 観 察 さ れ る ． 4～ 5ヶ 月 で 発 酵 を 終 了 さ せ ， 表 面 の 菌 叢 を は ぎ と っ た 後 ，

発 酵 中 に 落 下 し た 油 脂 を 火 腿 の 表 面 に 塗 付 し 製 品 と す る ． こ の よ う に ， 通

常 の 食 肉 加 工 品 の 手 段 と さ れ る 加 熱 ， 燻 煙 な ど の 工 程 が 無 い こ と が 金 華 火

腿 の 製 造 法 の 一 つ の 特 徴 と さ れ る ． 製 品 と な っ た 金 華 火 腿 は 主 に 高 級 な 中

華 料 理 の だ し の 原 料 と し て 使 用 さ れ る ， い わ ば 日 本 の 鰹 節 と 類 似 し た

食 品 で あ る ．

     Pig " liang tou wu zhu "

　　     ↓

     Slaughter, scalding and scraping

         ↓

     Separating ( Part of thigh )

         ↓

     Curing in salt ( 2 months )

         ↓

     Removing salt in water

         ↓
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     Drying in the sunshine ( 2 weeks )

         ↓

     Hanging in the fermentation room

         ↓

    (Generated of Microorganisms are developped after 2 weeks)

         ↓

     After 5 months, fermented thigh is wipped off

     the surface to remove microoganism and then smear the

     surface with oil which has been collected from the fermenting thigh

         ↓

        Jinhua  Huotui ( product )

           

 Fig.1  Procedure  for  Jinhua  Huotui  Preparation
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Fig.2  During fermentation of Huotui
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　 本 研 究 は 金 華 火 腿 よ り ,糸 状 菌 ・ 酵 母 ・ 細 菌 な ど の 微 生 物 を 分 離 ,同 定 を

行 う 共 に ,そ れ ら の 諸 性 質 を 検 討 し ,金 華 火 腿 製 造 に お け る 微 生 物 の 役 割 を

解 明 す る こ と を 目 的 と し た ． 本 報 で は 金 華 火 腿 の 成 分 の 分 析 ， お よ び 微 生

物 の 分 離 を 行 っ た の で 以 下 に 報 告 す る ．

試 料 及 び 実 験 方 法

　 １ ． 試 料 　

 1 9 9 1年 中 国 浙 江 省 で 入 手 し た 金 華 火 腿 (以 下 ， 火 腿 と 略 す )を 試 料 と し た ．

対 照 と し て 愛 知 県 豊 橋 市 内 の 食 肉 店 で 購 入 し た 豚 も も 肉 (パ ッ ク 詰 め ， ス ラ

イ ス さ れ た も の )を 使 用 し た ．

　 ２ ． 成 分 分 析

　 試 料 は ， 脂 肪 の 存 在 が 出 来 る だ け 平 均 的 と 思 わ れ る 中 央 部 の 可 食 部 を 用

い ， 骨 の 部 分 を 取 り 除 き そ れ を 細 断 混 合 し て 分 析 用 試 料 と し た ． 水 分 は

1 1 5℃ 常 圧 加 熱 乾 燥 法 ， タ ン パ ク 質 は セ ミ ･ミ ク ロ ｰ改 良 ケ ル ダ ー ル 分 解 法 ，

脂 質 は エ ー テ ル 抽 出 法 ，灰 分 は 直 接 灰 化 法 （ 5 2 5℃ ， 5時 間 ） に よ り 分 析 を

行 っ た ． ま た ， 硫 硝 酸 ・ 過 塩 素 酸 に よ る 湿 式 分 解 2 )後 ， リ ン は バ ナ ド モ リ
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ブ デ ン 酸 吸 光 光 度 法 ， 鉄 は o ｰフ ェ ナ ン ト ロ リ ン 吸 光 光 度 法 ， カ ル シ ウ ム は

過 マ ン ガ ン 酸 容 量 法 に よ り 分 析 を 行 っ た ． 塩 素 は 試 料 に 蒸 留 水 を 加 え 十 分

に 撹 拌 3時 間 抽 出 後 ， モ ー ル 法 に よ り 分 析 を 行 っ た ． ナ ト リ ウ ム ， カ リ ウ ム ，

マ グ ネ シ ウ ム は ， 食 品 分 析 法 7)に 従 い ， 1％ 塩 酸 で 抽 出 し 原 子 吸 光 光 度 法 に

よ り 分 析 を 行 っ た ． 亜 鉛 ， 銅 ， カ ド ミ ウ ム ， 鉛 は ， 湿 式 灰 化 法 8 )に よ る 試

験 溶 液 を 調 製 し 、 原 子 吸 光 光 度 法 に よ り 分 析 を 行 っ た ． 総 水 銀 は 硫 酸 -硝 酸

還 流 法 9)， ヒ 素 は ジ エ チ ル ジ チ オ カ ル バ ミ ン 酸 銀 法 1 0 )に よ り 分 析 し た ． 全

ア ミ ノ 酸 お よ び 遊 離 ア ミ ノ 酸 分 析 は 食 品 分 析 法 1 1 )の 方 法 に 従 い 試 料 を 調 製

し ， ア ミ ノ 酸 自 動 分 析 計 (L 8 5 0 0型 ， 日 立 製 )に よ り 分 析 し た ． マ イ コ ト キ シ

ン は ， A. O . A . C .分 析 法 の 第 3法 12 )に 準 じ て 測 定 し た ． 5 ' ｰリ ボ ヌ ク レ オ チ ド

は ， S C H M I D T - T H A N - H A U S E R - S C H N E I D E R法 1 3 )に 準 じ て ヌ ク レ オ チ ド を 抽 出 し ，

高 速 液 体 ク ロ マ ト グ ラ フ ィ ー に よ り 分 析 を 行 っ た ． 分 析 条 件 は 装 置 ： 島 津

L C ｰ 6 A ,カ ラ ム ： Sh i m ｰ p a c k  W A X ｰ 1 ( 4× 5 0 m m )， 溶 媒 ： 2 0 m Mリ ン 酸 緩 衝 液

( p H 5 . 0 )， カ ラ ム 温 度 ： 40℃ ， 流 測 ： 1 . 0 m l／ m i n ,検 出 器 ： 島 津 S P D - 6 A， 波

長 ： 2 6 0 n mと し た .な お ,ア ミ ノ 酸 と 5' ｰリ ボ ヌ ク レ オ チ ド の 分 析 に は 対 照 と

し て 市 販 の 豚 も も 肉 を 同 様 に 分 析 し た ．

　 ３ ． 火 腿 よ り 生 育 菌 の 分 離 お よ び 同 定
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　 火 腿 表 面 よ り 1c m角 の 試 料 （ 約 1g） を 切 り 取 り 精 秤 し ， 滅 菌 生 理 食 塩 水

5 0 m lに 懸 濁 し た 後 ， 10分 間 ホ モ ジ ナ イ ズ し た .こ の 試 料 原 液 に つ い て , 1 0倍

段 階 希 釈 を 行 い ,糸 状 菌 は 麦 芽 エ キ ス 寒 天 培 地 (グ ル コ ー ス 2％ ， ペ プ ト ン

0 . 1％ ， 麦 芽 エ キ ス 2％ ， 寒 天 2％ ） を 使 用 し 平 板 塗 抹 法 に よ り ， 酵 母 は Y M培

地 (グ ル コ ー ス 1％ ， ペ プ ト ン 0. 5％ ， 麦 芽 エ キ ス 0 . 3％ ， 酵 母 エ キ ス 0 . 3％ ，

寒 天 2％ )， 細 菌 は NU - T R I E N T A G A R ( D I F C O製 )を 使 用 し ， 混 釈 法 に よ り 分 離 を

行 っ た ． 培 養 温 度 は 25℃ で 3～ 7日 間 培 養 を 行 っ た ． 糸 状 菌 ･酵 母 の 分 離 に は ，

細 菌 の 生 育 を 押 さ え る た め 培 地 に ク ロ ラ ム フ ェ ニ コ ー ル 5 0 p p m， ペ ニ シ リ ン

3 2 p p m ( 5 0単 位 ／ m l )を ， 細 菌 の 分 離 に は 糸 状 菌 の 生 育 を 押 さ え る た め に カ ビ

サ イ ジ ン 26 8 p p m ( 0 . 1 m g力 価 ／ １ ml )を 添 加 し た ． 生 じ た コ ロ ニ ー に つ い て 常

法 に よ り 純 粋 分 離 を 繰 返 し 純 化 し た ．

結 果 及 び 考 察

 １ ． 火 腿 の 外 観 ・ 形 状

 試 料 と し た 火 腿 の 大 き さ は ,長 さ 64 c m ,巾 2 0 c m ,厚 さ 8 c m ,重 さ が 5 . 4 k gで あ っ

た ． 色 は 黄 褐 色 か ら や や 褐 色 に 近 く ,表 面 の と こ ろ ど こ ろ に ,表 面 に 生 育 し
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た 微 生 物 の 菌 叢 の 残 査 と 思 わ れ る 白 い 物 質 が 薄 く 付 着 し て い た ． 表 面 は

し っ と り と し た 感 じ で は あ っ た が ， 組 織 は 堅 く 締 ま っ て お り 内 部 の 赤 肉 部

は 鮮 紅 色 で 脂 肪 は 白 色 を 呈 し て い た ． ま た ， 発 酵 に 由 来 す る と 思 わ れ る 独

特 な 香 り を 有 し て い た ．

２ ． 火 腿 の 一 般 成 分

　 火 腿 の 成 分 分 析 の 結 果 を Ta b l e  1に 示 し た ． 水 分 含 量 は 2 3 . 9％ で あ っ た ．

ド ラ イ ソ － セ － ジ の 水 分 が 25 . 9％ 1 4 )で あ る か ら ， 火 腿 は 極 め て 水 分 含 量 の

低 い 畜 肉 食 品 と 言 え る ． 今 回 入 手 し た 火 腿 の 重 量 は 5 . 4 k gで あ り ， 原 料 肉 の

水 分 を 70％ 1 5 )と す る と 原 料 肉 の 重 量 は 約 1 3 . 5 k gと 計 算 さ れ る ． こ の よ う な

大 き な 肉 塊 の 水 分 を 均 一 に ， し か も 2 3 . 9％ と 極 め て 低 い レ ベ ル ま で 減 少 さ

せ て い る こ と は 大 変 興 味 深 い ． 鰹 節 は 時 間 と 労 力 を 掛 け て ， か び を 表 面 に

生 育 さ せ て 製 造 さ れ る が ， そ の 製 造 原 理 の 一 つ は ， 内 部 の 水 分 を 吸 い 上 げ

全 体 を 均 一 に 乾 燥 す る 事 を 助 長 す る こ と に あ る と さ れ る 1 6 )． 火 腿 で も 発 酵

過 程 中 で 火 腿 表 面 に 付 着 し た 微 生 物 の 吸 水 作 用 の 働 き を 巧 み に 利 用 す る こ

と に よ り ， 大 き な 肉 塊 の 水 分 を う ま く 減 少 し て い る も の と 思 わ れ ， 興 味 深

い と こ ろ で あ る ．
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Table 1  pH  value  and  Chemical  compositions  of  Huotui

      pH      5.85

water  content (%)     23.9

crude  protein (%)     23.7

crude  lipid (%)     44.3

crude  ash (%)      6.1

      Na (%)      2.0

      Cl (%)      3.4

      K (mg/100g)    455.2

      P (mg/100g)    114.0

      Ca (mg/100g)     22.6

      Mg (mg/100g)     19.5

      Zn (mg/100g)      3.8

      Fe (mg/100g)      1.6
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      Cu (ppm)     1.03

      Pb (ppm)     0.06

      As* (ppm)    <0.1

      Cd (ppm)    <0.01

      Hg (ppm)    <0.01

 as  A s 2 O 3

 蛋 白 質 は 23 . 7％ ， 脂 質 は 44 . 3％ で ， 乾 物 当 た り の 含 有 量 は 蛋 白 質 3 1 . 1％ ，

脂 質 5 8 . 2％ と な り ， 四 訂 成 分 分 析 表 1 7 )か ら 計 算 さ れ た 豚 肉 の も も ･そ と も

も (脂 身 つ き )の 乾 物 当 た り の 蛋 白 質 5 6 . 9％ ,脂 質 3 8. 5％ に 比 べ ， 蛋 白 質

で 低 く 脂 質 で 高 い 値 と な っ た ． こ れ は 両 烏 豚 と い う 特 殊 な 原 料 豚 の 成 分 組

成 に よ る も の と 推 定 さ れ る ．

 火 腿 の Na含 量 は 約 20 0 0 m g / 1 0 0 gと な り ,豚 肉 の Na含 量 の 63 m g／ 1 0 0 g 1 8 )程 度

に 比 べ 極 め て 高 い 数 値 で あ っ た . N a含 量 か ら 食 塩 量 は 火 腿 5 . 1 g / 1 0 0 g ,豚 肉

1 6 0 m g／ 1 0 0 gと 計 算 さ れ た .こ の よ う に 火 腿 の 食 塩 含 量 が 高 い の は ， 製

造 工 程 中 の 塩 蔵 の た め で あ ろ う ． そ の 他 の 無 機 塩 類 に つ い て は 豚 肉 の 分 析

値 1 8 ) 1 9 )と 比 較 し て 大 き な 差 は 認 め ら れ な か っ た ．
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 重 金 属 の ヒ 素 ， カ ド ミ ウ ム ， 総 水 銀 は 共 に 検 出 限 界 以 下 で あ り ， 鉛 も

0 . 0 6 p p mと 極 め て 低 濃 度 で あ っ た こ と か ら ， 火 腿 は 食 品 と し て 重 金 属 に 関 し

て の 問 題 は 認 め ら れ な か っ た ．

 ア ミ ノ 酸 の 分 析 結 果 を ， Ta b l e  2に 示 し た ． 火 腿 の 全 ア ミ ノ 酸 組 成 を ， 対

照 で あ る 市 販 豚 も も 肉 と 比 較 す る と ， ア ス パ ラ ギ ン 酸 ， グ ル タ ミ ン 酸 ， グ

リ シ ン ， プ ロ リ ン に お い て 構 成 比 が や や 異 な っ て い た が ， そ の 他 の ア ミ ノ

酸 で は 大 き な 差 は 認 め ら れ な か っ た ． ま た ， 全 ア ミ ノ 酸 量 で も ， 火 腿 が 対

照 に 比 べ 約 30％ 多 く な っ て い た が ， 窒 素 1 g当 た り の 全 ア ミ ノ 酸 量 は 差 は な

く (火 腿 5 9 5 1 m g ,対 照 59 7 4 m g )， 全 体 で は 大 き な 違 い は 認 め ら れ な か っ た ． 一

方 ， 遊 離 ア ミ ノ 酸 含 量 を 比 較 す る と 火 腿 の 遊 離 ア ミ ノ 酸 量 は 高 く ， 対 照 に

比 べ 約 1. 6倍 で あ っ た ． 窒 素 1ｇ 当 た り の 遊 離 ア ミ ノ 酸 量 で 比 較 す る と 火 腿

が 8 0 3 m g， 対 照 が 6 3 7 m gと な り ， 明 ら か に 火 腿 の 遊 離 ア ミ ノ 酸 が 多 い 結 果 と

な っ た ． 個 々 の 遊 離 ア ミ ノ 酸 で は イ ソ ロ イ シ ン ， ロ イ シ ン ， メ チ オ ニ ン ，

フ ェ ニ ル ア ラ ニ ン ， ヒ ス チ ジ ン ， ア ル ギ ニ ン ， ア ス パ ラ ギ ン 酸 ， グ ル タ ミ

ン 酸 ， セ リ ン な ど が 多 く ， そ の 中 で も 旨 味 の 成 分 と し て 重 要 視 さ れ る グ ル

タ ミ ン 酸 が 46 4 m g／ 1 0 0 gと 多 く 含 ま れ て い た ． 塚 正 ら 2 0 )は ， 塩 漬 し た 豚 肉

ソ ー セ ー ジ の 主 要 な 遊 離 ア ミ ノ 酸 は ,も も 肉 ,ロ ー ス 肉 と も に ,ア ラ ニ ン ,ス
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レ オ ノ ン ,グ ル タ ミ ン +グ ル タ ミ ン 酸 ,セ リ ン で あ り ,ア ス パ ラ ギ ン +ア ス パ ラ

ギ ン 酸 は 最 も 少 な か っ た と 報 告 し て い る .ま た ,そ の パ タ ー ン は 熟 成 中 の 豚

肉 の 遊 離 ア ミ ノ 酸 や 長 期 塩 漬 ハ ム の 遊 離 ア ミ ノ 酸 と 酷 似 し て い る こ と を 報

告 し て い る ． し か し ,火 腿 の 遊 離 ア ミ ノ 酸 で は メ チ オ ニ ン ,ア ス パ ラ ギ ン 酸

も 多 く 含 ま れ る な ど ,塚 正 ら と 異 な る の 結 果 と な っ た .こ の 様 に グ ル タ ミ ン

酸 を 始 め と す る 遊 離 ア ミ ノ 酸 が 多 く 含 ま れ ， 構 成 ア ミ ノ 酸 の パ タ ー ン が ,従

来 の ハ ム と 異 な る 点 が 発 酵 食 品 と し て の 火 腿 の 特 徴 を 示 す も の と 考 え ら れ

る ．

Table  2   Total  amino  acid  and  free  amino  acids contents  of  Huotui

(mg／100g)

Huotui Ham

T.A.A* F.A.A** T.A.A  F.A.A

Ile  930  144  791  54

Leu 1 641  240 1 342  89

Lys 1 764   28 1 388 105

Met  493  302  486  67
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Cys  222   11  226  11

Phe  859  198  639 101

Tyr  667   76  528 102

Thr  907  182  687  69

Trp  271   17  190  16

Val 1 112   40  878  72

His  757  116  649  58

Arg 1 601  240 1 231  95

Ala 1 606  308 1 153 384

Asp 1 955  214 1 669 119

Glu 3 106  464 2 624  41

Gly 2 307  142 1 453 217

Pro 1 495  144  863 155

Ser  874  180  599  99

Total 22 567 3 046 17 396 1 854

                 *total  amino  acid,** Free  amino  acid
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 5 ' ｰリ ボ ヌ ク レ オ チ ド の 分 析 結 果 を T a b l e  3に 示 し た ． 火 腿 は 5’ -イ ノ シ ン

酸 (以 下 I M P )が 4 4 7 p p m含 ま れ て お り ， こ れ は 対 照 の も も 肉 に 比 べ 約 ４ 倍 量 と

極 め て 高 い 値 で あ っ た ． 旨 味 の 成 分 と し て 重 要 な 物 質 で あ る I M Pが 多 く 含 ま

れ て お り ， 更 に 前 述 の 通 り 遊 離 ア ミ ノ 酸 ， 特 に グ ル タ ミ ン 酸 が 多 く 含 ま れ

る こ と は 各 々 単 独 の 旨 味 に 加 え ， 両 者 の 相 乗 作 用 に よ る 呈 味 性 の 向 上 な ど

も 期 待 出 来 る も の で あ る ． こ れ ら の こ と が ， 火 腿 が だ し な ど に 使 用 さ れ る

大 き な 理 由 の 一 つ と 考 え ら れ る .ま た , I M P以 外 の 核 酸 呈 味 成 分 と し て , 5 ' ｰシ

チ ジ ン 酸 ,5 ' -ウ リ ジ ン 酸 な ど も 検 出 さ れ ,そ れ ら の 成 分 も 火 腿 の だ し 味 に 関

与 し て い る も の と 思 わ れ る .こ の 様 に 遊 離 ア ミ ノ 酸 ･I M Pが 多 く 含 ま れ る 理 由

に つ い て は ， 関 与 微 生 物 の 影 響 が 大 き い も の と 推 測 さ れ る ．
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Table 3   5 '- N u c l e o t i d e  c o n t e n t  o f  H u o t u i

    ( p p m  )

5'ｰ C M P 5'ｰ A M P 5'ｰ U M P 5'ｰ I M P 5'ｰ G M P

HOUTUI trace １.３ １.３ ４４７.２ trace

ｈａｍ ２.１ ５.９ ５.７ １１２.４ ３.３

                                                                

            5 ' ｰ C M P  ,  c y t i d i n e  ｰ 5 ' ｰ m o n o p h o s h a t e

            5 ' ｰ A M P  ,  a d e n o s i n e ｰ 5 ' ｰ m o n o p h o s h a t e

            5 ' ｰ U M P  ,  u r i d i n e ｰ 5 ' ｰ m o n o p h o s h a t e

            5 ' ｰ I M P  ,  i n o s i n e ｰ 5 ' ｰ m o n o p h o s h a t e

            5 ' ｰ G M P  ,  g u a n o s i n e ｰ 5 ' ｰ m o n o p h o s h a t e

        A n a l y t i c a l  c o n d i t i o n s :

          S H I M A Z U  L C ｰ 6 A ,  c o l u m n  ,  S h i m ｰ p a c k  W A X ｰ 1 ( 4× 5 0 mm ) ;

          e l u e n t  ,  2 0 m M  p h o s h a t e  b u f f e r  ( p H 5 . 0 ) ;

          c o l u m n  t e m p . ,  4 0℃ ;  f l o w  r a t e  ,  1 . 0 m l／ m i n , ;

          d e t e c t i o n  ,  U V  a t  2 6 0 n m .
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　 火 腿 は 発 酵 中 に 多 く の 糸 状 菌 の 増 殖 が 認 め ら れ る 事 か ら ， 製 品 の マ イ コ

ト キ シ ン に つ い て 検 討 し た ． ア フ ラ ト キ シ ン ( G 1 , G 2 , B 1 , B 2 ) ,オ ク ラ ト キ シ

ン A ,パ ツ リ ン ,ゼ ア ラ レ ノ ン の 各 マ イ コ ト キ シ ン に つ い て ， い ず れ も 検 出 限

界 以 下 で あ っ た ． こ の 結 果 か ら 火 腿 の マ イ コ ト キ シ ン に 関 し て の 安 全 性 は

確 認 さ れ た ． し か し ， さ ら に 火 腿 か ら 糸 状 菌 を 分 離 し ， そ れ ら の 菌 株 が マ

イ コ ト キ シ ン を 生 産 す る 可 能 性 に つ い て は ， 再 度 ， 検 討 を 加 え る 必 要 が あ

ろ う ．

 ２ ． 微 生 物 の 分 離 ・ 計 数

　 火 腿 の 表 面 の 状 態 は ｢筋 肉 の 切 断 面 ｣｢湯 剥 き に よ り 表 皮 を 除 去 し た 部 分 ｣

｢足 先 の 表 皮 が 残 っ て い る 部 分 ｣の 3区 分 に 分 け ら れ た の で 、 各 々 5ヶ 所 づ つ

計 1 5ヶ 所 よ り 試 料 を 採 取 し ， 微 生 物 を 計 数 し た ． そ の 結 果 （ T a b l e  4）

に 示 し た ． 糸 状 菌 が 最 も 多 く 検 出 さ れ ， 続 い て 細 菌 ･酵 母 の 順 で あ っ た ．試

料 を 採 取 し た 場 所 に よ り 菌 相 は 変 化 し た が ，表 面 の 状 態 に よ る 菌 相 の 偏 り

は 認 め ら れ な か っ た ．
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Table 4  Viable counts of microoganisum in Huotui

      (cfu/g)

Scrapped part No-scrapped part Section

 Mold 5.0×1 0 ４～ 2.0×1 0 ６ 4.4×1 0 ５～ 1 . 4 ×1 0 ６ 5.8×1 0 ４～ 4.4×1 0 ６

 Yeast 5.2×1 0 ３～ 2.5×1 0 ４ 3.1×1 0 ３～ 7.3×1 0 ３ 1.9×1 0 ３～ 6.5×1 0 ４

 Bacteria 2.6×1 0 ３～ 2.3×1 0 ５ 6.7×1 0 ３～ 7.7×1 0 ４ 8.2×1 0 ３～ 4.5×1 0 ５

Viable counts was analyzed t five piece of respective parts.

The table was showed minimum viable counts to maximum viable counts in respective part.

Isolation media:mold was isolated on Malt extract agar containning chloramphenicol

 (50μg/ml) and PENICILLIN-G(50units/ml)at 25℃ for 3～7 days ;yeast was isolated on

YM agar containning chloram-phenicol(50μg/ml) and PENICILLIN-G(50units/ml)at 25℃

for 7 days, bacteria was isolated on Nutrient agar(Difco) containning KABICIDIN

 (0.1mg units/ml) and PENICILLIN-G(50units/ml)at 25�� for 3 days.
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要 約

 中 国 の 発 酵 食 品 で あ る 金 華 火 腿 の 成 分 分 析 及 び 微 生 物 の 分 離 を 行 っ た ．

 （ 1） 金 華 火 腿 の 水 分 は 23 . 9％ と 低 い 値 で あ っ た ． 蛋 白 質 含 量 は 2 3 . 7％ ,脂

質 含 量 は 44 . 3％ で あ っ た .ヒ 素 ･重 金 属 含 量 も 極 め て 低 く ，重 金 属 に 関 し て

の 問 題 は 無 い と 考 え ら れ た ．

 （ 2） 全 ア ミ ノ 酸 の 組 成 は 対 照 と 比 べ 大 き な 差 は 認 め ら れ な か っ た ． し か

し ， 火 腿 の 遊 離 ア ミ ノ 酸 量 は 対 照 の 1 . 6倍 と 多 く ， そ の 中 で も グ ル タ ミ ン 酸

の 遊 離 量 が 46 4 m g／ 1 0 0 gと 多 く な っ て い た ． ま た ， 5 ' ｰイ ノ シ ン 酸 も 対 照 の

約 4倍 含 ま れ て い た .こ れ ら の 含 有 量 が 高 い こ と が ,だ し と し て 使 用 さ れ る 理

由 の 一 つ と 考 え ら れ た ．

 （ 3 )火 腿 か ら は ア フ ラ ト キ シ ン (G 1 , G 2 , B 1、 B 2 )， オ ク ラ ト キ シ ン A ,パ ツ リ

ン ,ゼ ア ラ レ ノ ン な ど の マ イ コ ト キ シ ン は 検 出 さ れ な か っ た ．

 （ 4） 火 腿 表 面 よ り 分 離 し た 微 生 物 は 糸 状 菌 が 最 も 多 く ， 続 い て 細 菌 ・ 酵

母 の 順 と な っ た

本 研 究 の 概 要 は 日 本 醗 酵 工 学 会 19 9 1年 大 会 (於 広 島 )に て 発 表 し た ．
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