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1.　前回の牛レバー，鯨肉にひきつづき，魚肉の代表

として鯖肉を選び，その臭気に最も関係が深いと考えら

れる塩基性成分の検索を目的として実験を行なった。

2.　市販鯖肉を試料とし，水蒸気蒸留を行ない，留出

部(Ｉ) と(n). 残留部に分けた。留出部(O,  (n) は前

回と同様塩酸塩として捕集分取後，それぞれペーパーク

ロマト法により検索を行なった。残留部は塩酸塩として

捕集後イオン交換樹脂Amberlite IRC-50 を用いて分

別し，更に小型水蒸気蒸留装置によりアミノ酸 と分 離

し，留出アミン類をペーパークロマト法により検索を行

った。

3.　留出部(Ｉ) か らアンモニア，メチルアミン，トリ

メチルアミンを，留出部(n) からアンモニア，ジメチル

アミン，トリメチルアミン，エタノールアミン，ピペリ

ジンを，残留部からアンモニア， メチルアミン，エチル

アミン，ピペリジンに該当するスポ。卜を得た。


