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1, 第１報，第２報で報告した淡水魚，海産魚につい

で，軟体動物における鮮度低下に伴 う細胞学的変化 につ

いて実験を行なっ た。

本 研究では，甲いか， まだこ，及びまだこの茄で たも

のを材料とし て揮発 吐塩基態窒素生成量（V.B.N. 価）及

びpH を鮮 度低下の指標 として，その間における筋肉 の

細 砲学的変化 を究明せん とした。

2.　材料の甲いか，まだこは瀬戸内海，尾道近海産 の

ものを生き た状態で実験室 に運び解体時を Ｏ時 とし，化

学的 に同一組成とされる部分を切 り出して，完全腐敗 を

過ぎる まで測定 を行な った。放 置条件は 前報 と同じ く18

°c±re. 光線なし,  V.B.N. 価及びpH をも前報 と同

じ方 法で測定形態的変化についてはZenker-Formol 固

定,常法に よりパ ラフィン切片をし, VanGieson 氏染色

法,  Feulgen 反 応,   Methylgreen-pyronin 染色等 を行

なっ た。

3.　淡水魚，海水魚に比して腐敗は早い。鮮度低下 の

程度に比し て組織 の崩壊 が少なく，殊 に核 の崩 壊， 凝集

が著し く遅い。生 と茄で たたこ との比較 では，茄 でたも

のは初期腐敗 に達 するのに可 成りの時間的 なずれが見ら

れる。完全腐敗後 も核 の形 態をFeulgen 反応 によって

認 めるこ とができ るのでD.N.A. がかなり遅くまで残存

する のでは ない かど考え られるが，化 学的 な核 酸の定量

実験 によって，確 かめたい。


