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稀釈卵 の 熱凝固に よ る 調理

山 脇　芙 美 子
＊

　 と い た 卵を うす め て 用い るば あい に は ，混合す る 物質

の 種類や分量に よ っ て 凝固力 ・凝固 に 必 要 な 温度 ・時間

が 影響 を 受け る の で ，で ぎあが りは さ ま ざま で あ る e そ

の 良い 性状の も の を得る方法 を見 出 だ そ うと して，上 記

の 状態変化 の 各種条件 とそ の 影響 を 考察 した。

　な お 「良い 性状 の もの 」 とは 光沢が あ っ て 表面 ・内部

に 小 さな孔がな く口 に入れ て舌ざわ りが な め らか で あ り ，

くず した と ぎに 分離す る液量が 少 な い もの を い う。

カス タードプデ ィ ング

第 1表 　加熱開始時 の 温度 の 相違に よ る試料 の 温 度変化

　　　　 天火中央都温度 160°C
　 　 　 　 加熱前 の 天板 内水躄 600cc
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　卵 の 凝固力を基調 と して ，稀釈剤 と して は 牛乳 ， 甘味

料 と して は 砂糖を用 い ，そ の 混合物を加熱 した ものが カ

ス タ ード ブデ a ン グ で あ る。

　 i．「
試料 と配合

　　 市 販 卵 （卵黄係数 0．45内外）　　　　　　　 20％

　　市乳　　　　　　　　　　　　　　　　65％

　　市販 上 白糖　　　　　　　　　　　　　　 15 ％

　上記 の 配合割合は ，全卵 15，20，25，30，上白糖 10，

15，20，25 を組 み 合わ せ ，そ れ に 牛乳を 加 え て 100 と し

た 16通 りに つ い て，昧覚テ ス トの 結果，も っ と も美味 と

評価されたもの で あ る。

　 2．　 容器 と試料 の 分量

　耐熱ガ ラ ス 製 プ デ ィ ン グ カ ッ
ブ ー一

般に 用 い られ て い

る大 きさ の もの （外 の りの 直径，上 部 5cm，下部 3．7cm ，

深さ 5．2em ，容量 85cc，重量 23g）・一一に 試料 70g （ヵ ッ プ

内の 深 さ 4．5cm とな る）を入れ る。

　 3． 加　　熱

　加熱速度や 加熱終了時 の 試料温度 に よ っ て 性状 に 著 し

い 差があ る 。

　最初の試料温度

　試料 を 20°C の 室 （春秋の ばあい ），33°C の 室 （夏），

5° C の 室 （冬） に お い て 実験 して み る と，加熱 を始 め る

と きの 試料温度が ，低 け れ ば低 い ほ ど．加 熱 開 始後 の 温

度上 昇速 度 は急激 で あ っ て ，良い 結果が 得 られ な い
。

　た ん ぱ く質凝固 の 加熱時間 と温度 の 関係は，きわ め て
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試料 が 80℃ に 達す る

ま で の 1 分当た り平均　 　 2．5　 　 2．4　 　 2．0
一ヒ昇記昼度 　（

°C ）

試料が 80°　C に 達す る

ま で の 時聞 （分）

○印は も っ と もイ生状 の

良い もの
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○

微妙 で あ り，卵白 ア ル ブ ミ ソ が 凝固 しは じめ る ま で に 必

要な加熱時間は ，わ ずか な温度差に も大 きく影 響 さ れ

る
Do

また B．　Lowe に よれ ば 卵 1個 （48g ），砂糖 大 さ じ

2 は い （25g）．牛乳 カ ッ プ 1 ば い （244g）の 配合割合 で

は （こ れ らは そ れ ぞれ約 15，8，77％ とな る），カ ス ター

ドの 湿度が 70 ° C とな る ま で は 急速 に 加熱 し，以篌 19G

上 昇 さ せ るの に 3 分 以 上 を 要す る 程度 に 加熱す る の が標

準で あ る 2）
。

（ 81 ）
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　 カ ス タ ードが高温 で特に 牛乳 の 多い ばあい に は ，デ ル

の 内部 が 多孔質 と な り．ま た 急激 に 熱す る と．い わ ゆ る

「す」が 入 っ た 状態 とな る こ と もす で に 認 め られ て い る 。

　上記 の 配合割合 で は 最初 の 試料温度を 60° C （全卵 の

凝固が 始 ま らない 程度で な る べ く高い 温度） の ばあい が，

もっ とも良い 性状 の もの が得 られ る。こ の ばあい に は 試

料温度 の 上 昇速度 は 小 さ い （第 1 表）。

　 天 火の 場合

　   　天火内の 温度

、． ，1
− 1

　 ⊥ 一 　一」＿
　　　卜

一 一一一25．4  
一一一一一一一pl

上部 ：天火底よ り上 方 11．6cm
中央 部 ： 天板底 よ り上 方 6．6cエn （試料 を

　 　 　 入れ る場 合，そ の 上面 か ら上 方

　　　　2cm の 位 置）
下部 ：天板底よ b上 方 0，6cm

第 1図　使用 天火 と温度測定 位置

　　 」
　 　 　工7，5cm

　天火 は 1・卜映 部 を

160° C コ ン ス タ ン

トに して加 熱す る

と上 部は 7° C 内外，

下部は ユ0° C 内外

中央部 よ り も高 く

な る （第 1 図）。 天

板 臣こ ガ（　800cc　（7S（

深 2．4cm ） を入 れ

第 2表　天火 内温度 の 相違に よ る試料 の 温度 変化

　　　　 加 熱前の 試料 温度 60°C
　 　 　 　 加熱前 の 天板 内水温 85°C
　 　 　 　 天板内水量 600cc

第 3表　天板内水量の 相違に よ る試料の温度変化

　 　 　 　 天火中央部温度 160
°
C

　 　 　 　 加熱前 の 試料温度 60° C
　　　　 カ ．v プ内の 試料の 深さ 4．5cm
　 　 　 　 加熱前 の 天板 内水 温 85’C
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蕚雛 鵬弊する 塾1・・齣 下可蕊 「8・・ LO 　 6 「 霪 継 卸 鋤

○　○ 　注

天 板内水 量600cc （水深2 ． 4CI エ1 ）のばあいに

いて は 　 　 第2 表参照 た ぼ
あ

い， 上部は 7 ° C
を

心 に 多 少 の 変 化は ある が，下 部は いちじ る し く 低 く

95 ° C に 一定する 。 それ で ， プ ディングの よ うに，

く 必要
は
な く て，便宜 上 ， 天 火 を 用 い る も の は． 天 板

水 を 入れることが必要 条件とな る 。 　 60 ° C の試料

入 れたカップを， 水を 入れた天板の 中 に おぎ．天 火内中央 部（試
料

上

か ら上方2cm の位 置） の 温 度を ，加熱後3分で，

工 40
150 → 160 → 170 →180

C にそれ ぞ れ一 定して

熱して み る と ， ！ 50 ， 160 ° C 以外 で は 結 果

良くな
い
（ 第2 表） 。 　   　天火内の 水 量と 水温 　

料 を 入 れたカップ を 天板内 に お き，中央 部 湿度を 1
° と して 加 熱 し て みる と ， 天 板 内 に 水 を入れ な い ば あ

｢ には， 試料 温 度 は急 激に上 昇 し，き わ め て性 状がわる

い。 水 を 入 れ るこ と に よ っ て温 度 の上 昇速 度 は小 さ く な

り ． 良い結 果が得られ る。水量 は 試 料の 深さ の 殆 〜施 程

度 が も っ ともよ い 。 これ より 少 なくても良 い 結果は得ら

れる が．加熱終了時 に 天 板内 の 水 が． ほ とん どなくな

恐 れ ある

これよ
り
多く な れ ば 熱 容 量 が大 きくなり ， 試料の温 度 が 高く な



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調理科学 Vol，4No ．2 （1971）

　水温は 高 い ほ どよ い 。 熱湯を用 い る と操作中 に 温度 が

さ が り，加熱開始時 に li　60〜ss° C の 適温 とな る。 こ れ

よ り温度カミ低 い と糸吉果 が 良 くな い
。

　   　加熱時間

　35〜40 分で試料 の 温度は 9D〜9PC とな り，良 い 結果

が 得 られ る 。

　  　要　　約

　．．ヒ記の 配合割合 で は，つ ぎに示す条件をみ た す よ うに

温度管理を行な うならば，良 い 性状 の もの が 得 られ る

（第 4 表）。
つ ま り，天火中央部温度 を 150〜160°C に 保

ち，試料 の 最初 の 温度を 60° c 附近 と し （試料 の 予備加

熱 の 意義は こ こ に あ る）．熱湯を試料 の 深さの ％〜
殆 に

なる よ う天板内に 入 れ，35− 40分内外加熱すれ ば よい
。

　 　 第 4表　最良 の 加熱条件

（卵 20％，牛乳 65％，砂糖 15％の 易合）

試 料の 温度が 8Q°C に 達す る まで の
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 2．0〔）°C 以

一
ト
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第 5表 　蒸 し器 を用 い た 場 合 の
ー
試料 の 温度変化
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試料 の 漏度が 80℃ に 達す る まで の 時間 …　10・−1「
o分

8・℃ 以後の 吩 飜 呼 阯 癇 度 10．46℃ 以 下

試料 が 80°C に 達す る まで の 1
分 当た り平 均上昇温度 （

°C ）

加　熱　終　了　時 　の 　温　度

／．7 1．9

9ユ．50C 以下
欝 尹

隙 達す る ま畔
… 巨・・

加　熱　時　間 35〜40分内外

蒸 し器の 場合

  　蒸 し器内の 温度 ・水量 ・加熱時間

蒸 し板直上附近 （第 2 図 a ）を 90QC に
一
定し て加熱す

る と，蒸 し板上 方 6．6cm （試料上 面か ら上 方 2cm の 位置 。

　第 2図 使用 蒸 し器 と温　 第 2 図 b ）で は，そ れ よ り

　　　　 度測定位置

　　　　下
b

　 　 　 　6．6cm
．一一＿＿＿＿．L α ．＿＿＿一

ト
ー・− 23．5 

　 丁

5  

11』
　 1一

聴
1

度が下降 の 状態 に あ る場合 は，

きくな る 傾向が あ る。した が っ て 100°C 未満 の一
定温度

で 食品を加熱す る場合，とくに 全体が 同時に 均等 に 加熱

され る こ とが 望ま しい プ デ ィ ン グ の 場合は ，水量が少な

す ぎな い 方 が よ い。よ い i生状の もの を得るた め に は，

　蒸 し器内の 水量
……400NIOOOcc （讃母理 中に な くな らな

い 程度を見込む）。

　温度
……

蒸 し板 a 位琶 の 温度 が 60° C の と き60°C の 試

料
．
を入 れ，カ1

．
1熱後 IO分前後か けて ．蒸 し板直上 の 温 度

（a 位置） を85〜90° C とす る。

　加熱時間
一一 こ の 温度 を一・・

定 に 保ち 25・・i30 分 っ づ け

る
3）

（第 5表）。

18

も7°C を 中心 と して 多少 の

変化 は あ るが，低 くな っ て

一定す る 。 蒸し水量 の 多少

に よ る 差異は 認 め 難 い 。し

か し水量 が 少 な い ほ ど，a

の 位鷺 の 温度は 火力の 影響

を受けやす く，ま た その 温

　b の 位置で は温度差が大

注 ）蒸 し器 内温度は 最初 の 蒸 し板直上 附近 温度を 60°C と し

　加熱開始後9 分で ，
85°C お よび 90°C に 上 昇 させ ，以後

　一一定 に 保 つ

　温度管理 を容易にするた め ，蒸 し器 を つ ぎの よ うに く

ふ うす る 。 ふ た の つ まみ を は ずして 温度計を 通 した ＝ ル

ク を は め る 。 棒状温度計 の 球部 を，蒸し板 の 上 に ふ れ る

よ うに定置す る。温度計の 目盛 りが読め な い ばあい は ，

蒸 し板 の 位置をあげる くふ うを す る 。

　   　要 　　約

　 プ デ ィ ン グの 姓状 は，ほ と ん ど試料温度の 上昇条件 に

よ っ て 決定 され るか ら，第 4 表 の 条 件 を充 た し得 る 上 記

の ような温度管理を 行 な え ば，良い 性状の もの が得 られ

る。

　蒸し器 は ，一
般家庭 で 広 く使用 して い る器具で あ るが ，

天火の 製品 に く らべ て 味の 差は ほ とん どな く，燃料消費

量 は 天 火 の 殆 以下 で ま に あ うか ら好都合で あ る。な お 燃

料消費量 は ，蒸 し器内温度9D°C の ばあい の 都市 ガ ス 使

用量は 74．81 （第 5 表） で あ り，天火内温度 160° （天板

内水量　400cc ） の ばあい に ｝よ，そ の 約3．2倍 で あ る （第 3

表）。但 し，2 例 と も最初の 試料温度
’it　60 ° O に す るた め

の 燃料は 加算 して い ない 。

　蒸 し器内 の 温度が100° C に 達 した と き，こ の 温度を保

つ 程度に 火力を調節 して （い わ ゆ る中火とす る ），蒸 し器

の ふ た を 0．5cm ず らす と，　 a 位置 で は 2 分で 96．5°C ，

b位置で OX　94°C とな D ，
／cn1 ずらす と，　 a 位置 で は 9

分 で 84．5ec，　 b位置で は 82°C とな っ て
一

定す る 。
つ ま

（83 ）
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りふ た の ずれ が 増す ほ ど蒸 し器内は 低温となる 。
こ れ ま

で 稀釈卵を調理す る際 に は ，蒸 し器 の ふ た を 少 しず らす

よ うに 指導 されて い た 理 由は 確か め られ る 。 しか し上述

の 方法は ，温度調簸 のわず らわ し さ は，少 しは あっ て も

良 い 性状 の もの を 確実に 得 る こ とが で きる長所が あ る。

　 4．　試料の 配合割合の影響

　 試料 の 配合割合が ，プ ディ ン グ の で きあが りに ，どん

な 影響を与え るの か 調べ て み た。そ れ は つ ぎの よ うな 条

件 で 行な っ た。

　蒸し板 の 直上附近が60° C に な っ た と きに ，60 ° C の 試

料 709 を 上 述 の プ デ ィ ン グ カ ッ プ に 入 れて 蒸 し器 内に 入

れ，蒸 し板 の 直上 附近 の 温度を 1 分後 75DC ，2分後85°

C ，3 分後90° C ，4分後に 95QC と し．以後
一

定 に 保っ

て 加 熱す る。試 料の 下 部が 90° C に なっ た と ぎ，加熱を

中止す る 。

　つ ぎに で きあが りの 堅さをは か っ た 。 そ の 方法は ，加

熱 が お わ る とす ぐ，材料入 りの カ ッ
プ を 20°C の 水中に

入 れ ， 1 時間冷却 して と り出し，試料表面 の 巾心 か ら0，7
cm の 距離 3点 で ペ ネ ツ ロ メ ー

タ ーを用 い て 測定 した。

　   　卵

　つ ぎの       の 配合割合 の 試料を加熱す る と，温度

が大 き くな る ほ ど温度上昇 の 速度が 小 さ くな る傾 向 （第

　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （ ）内は ％

6表）は あ るが ，堅さを増して ，小孔 が ふ え，性状がわ

る くな る（第7 表）。卵が 多 くな る と凝固温度 が 低 くな る

と 推定で きる 。

　　　　　第 6表　卵の濃度 と試料 温度との 関係

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　（室温 　21
°C ）

献
36Q

ソ
ー

　

　

　

1

11分20秒

イ

下 部睡1上 部

657786

．5

90

1　668085

88

7085

．587
．5

89

　 　 　 Pt　 　 　 　 　 　 　 　 　 ノ丶

下部 中靴 蔀
．
下部1羸 廊

8

工

80

68896982

．586
．588

7085

，588
。589

68．585

、590

6986

．590

74．590

，592
，5

注）下部 ： プデ a ン グ カ ッ プ中央 内底面 よ り O．5cm 上

　　中部 ；　 　 〃 　　 　　 内底面 よ り 1．　7cm 上

　 上部 ：　 　 〃 　　 　　 上面 よ り　1．5cm 下

　 　 　 　 　 第 7 表　卵 の 濃度 と性状 との 関係

　　　　　　　　　　　　　　　　 （ ）内は 堅 さ

イ 口 ノ、

側面に 小孔が多数散
在す る。

e） ）ロー  

（15）

砂

牛

卵

糖

乳

30 （3 ）
15 （15）

55 （55）

20　（22．2）
15　（16．7）
55　（61．1）

10　（12．5）
ユ5　（18．8）
55　（68。8）

なめ らか で 極 め
て 美 しい 。

（22）

側面全体 に 針で っ い

た 程度 の かすか な小
孔が認 め られ る。

　　（測定不能）

注）堅 さは ペ ネ ツ ロ メ ータ ーに よ る。長 さ7cm，直径 0．　lcm，
　 重量 0．5g の ピア ノ 線を 30cm の 高 さか ら試料の 上に 落 とし

　 そ の penetration の 深 さを mm で あ らわ して ある 。 数字の

　 大 きい ほ どやわ らか い 。

  　砂糖

次ペ ージ の   （伽 弧 ⇒ の 配合割合の 試料 を 加熱 す る

と砂糖が多くな る程温度上昇速度が 大 きくな る（第 8表）。

第 8表　砂糖 の 濃度 と試料温度と の 関係

（室温 　17．5
°
C ）

イ

下 部 中 部 上 部

　 　 3

　 　 6

　 　 9

　 1ユ
11分 30秒
11分50秒
　 12

ヱ2分30秒

738287

．590

77838586

．5

79868888

．5

　 　 　 　 ロ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ノ、

下 部 1中 部 上 部 下 綱 中

．

詞 上 部

138788

9 

6683

，586
．5

8S

708687

．5

89

337788

go

74．58285

87．5

7984

．586
．5

88

干 部 1中 部 1上 部

注）第 6 表に 同 じ

68．579

．586

5908Q

研

68．58183

　

56688

69．584
，586
．5

8Q

り

DO8

第 9表　砂糖 の 濃度 と性状 との 関係

（　）内は 堅 さ

イ 口

なめ らか で 美 しい。

（工6）

1

側面に 小孔 2 個 をか すか に 認め るが 美
　しい 。

1　 　 　 　 　 　 （14）

底の 附近に 小孔 を 3個認 め るが
美 しい 。

　 　 　 　 　 （9）

注）第 7衰 に 同 じ

小孔が 側面全体に 多数散在する。

（8）
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（ ）内は ％

（イ）　　　 （n ） （ハ） （二 ）

糖

乳

區旦

砂

牛

30　（28，6）
20　（19．1）
55　（52．4）

30　（30　）　　3  　（31．6）
15　（15　　）　　　10　（10．5）
55　（55　　）　　　55　（57．9）

30　（33，3）

5 （5．6）
55　（16．1）

砂糖は ，比熱が 0，34 で あ っ て
， 卵は 0．76，牛乳 は 0，90

で あ る の に くらべ る と，最小 で あ る こ とが お もな 理由と

考 え られ る。ま た，軟 か さを 増 し，表面 の 小孔 と内部の

「すだ ち 」が減 り，で きあが りが よ い （第 9表）。 砂糖が

多 くな る と凝固温度 が 高 くな る と推定 で きる 。

　   　牛　 　乳

　つ ぎの ω   の を 加熱す る と，牛乳を増すほ ど温度の

上 昇速度 が 大 き くな る。カ ッ プ 内 の 試 料 の 上 ，中 ，下 部

　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （ ）内は ％

（イ ） （ロ ） （ハ）

糖

乳

卩算

砂

牛

30　（27，2）　
’
　　30　（33．4）

工5　（13．6）　　　　15　（16．7）
65　（59．0）　　　　45　（50，0）

30　（42．9）
工5　（21，4）
25　（35，7）

の 温度差も少 な くな り，堅 さを減 じる （第10
，
11表）。

　 　 　 　 　第 10表 　牛乳 の 濃度 と試料温度 と の 関係

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　（室温 17°C）

は 小孔が多 くて 性状が わ る い 。A は B よ りも卵 の 割合が

多 く，牛乳 の 割 合 が 少 な い の で ，材料 の 温度 上 昇速度が

小 さ くな る。 そ れ で 温度管理 が や さ しい 。 また 凝固点も

低 くな る か ら加熱時間も短 か くて すむ。蒸 し器 の ば あい

は ，加熱 1分後 に 蒸 し板附近 の 温度 が 85〜90DC に な る

よ うに 火力を調節 し，こ の 温度を10〜15分つ づ け る と よ

い
4）

。 調理 時間 に 制限 を受けない ば あい は
，

B を用い れ

ば よ り良 い 製品が得 られ る こ と と な る。

　5． プデ ィ ン グカ ッ プ材質 の 影響

　ガ ラ ス ・陶 ・磁器類は 金属製の もの よ りもで きば えが

よい 。

　上述の ガ ラ ス カ
ッ

プ と大きさ 。容量 の 等 しい 金属製 カ

ッ
プ に ，それぞれ水 70g を入 れ，それを同温度 の 蒸 し器

に 入 れ て 加熱 し，蒸し板直上附近 の 温度を 90° C 前後 に

と どめ て 保 つ と，二 つ の カ ッ プ 内の 温度変化は ，つ ぎの

よ うeこ な る （第12表）。

　　　 第12裹　プ デ ィ
ン グ カ ッ プ材質 の 異 るば あい の

　　　　　　　水温 上 昇状態　　　　　　　 （室温 12
°
C ）

軽 鬯 金 属 製 … 製 陶 板直躙 近

試料

時間（分）

　 3
　 6

　 99

分2  秒
　 11

　 12

イ

下部

74．584
．589

．59Q

州 螂

76838686

．5

78．587
．589

．5，
90

下部 」中部1上部 圃 帽 1上部

68．57D81
　 82．5

88　　85．5

72．57287
　 　8189

．587

90　　 87．5　90

74．581
．584

90　 86．5

注）第 6表に 同じ

　　　　 第11表　牛乳 の 濃度 と性状と の 関係

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （ ） 内に 堅 さ

957788

89，5

 

369258147036925

　

　

　

　

111222333344

891548241

工

002222

　

　

11236899999999

イ P

小孔 が か す か に 全体
に 散 在す る 。

　　　（19）

イ，と大 差が な
い 。

（13）

C゚
8913822867789000　

　

ー

ユ

ー

35788888999

　 　 　 　 　 　
゜
C

°
c

8882485820991000　

工

24568899889999

イ z よ り明凵寮に 小孑L
が 認め られ る 。

　 　 　 （7）

注 ）第 7裹に 同 じ

　  　要　　約

　卵 30％，砂糖 ／5％，牛乳55％の 配合割合 （A とす る）

は ， 中学．高校教科書 に 教材 と して取り上 げられ て い る

の に よ く似 て い る 。 わ た くしの 実験で ，もっ と も美味 と

評価され た 上述の 卵 20 ％，砂糖 15％，牛 乳 65％ の 配合割

合（B とす る）を．A ，　 B 同 じ条件 で 加熱 して み る と，　 B

20

　金属内の 温度上昇は急で あ る 。 しか も蒸 し 板直上 附近

福度 の 影響を敏感 に 受け て い るの は ， 材質の 熱伝導 の 差

に よ る 。 試料を入 れ て 加熱 した 場 合 も同様 で あ る （第 3

　 第 3 図　プ デ ィ ン グ カ ッ プ材料 の 異 る場 合 の 材料温度

　　　　　 の 上 昇状態 （室掘 17“　C ）

　 　 9D

温
　 80
度

〔℃ ）70

（85 ）

6e

1］．｝… 間 （分 ）

プ

プ
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図）。　 ガ ラ ス は 熱伝導率が 金属 よ りもは る か に 小 さ い か

ら金属 よ り も安全 で 成 功 しや す い こ とがわ か る。熱伝導

率が金属 よ り も小 さい 陶 ・磁器 で もガ ラ ス に 似た結果が

得られ る。ガ ラ ス や陶 。磁器製 の 容器 に 入 れた市販 の プ

デ ィ ソ グ は多 くの ばあい ，容器 の 底 は 厚 く，底面積は 小

さ い。また ，底部に キ ャ ラ メ ル ソ ース を敷 い て あ る こ と

が多い 。こ れ らの こ とは 上述 に よ 1
？　．ま こ とに 合理 的 で

あ る こ とが理解 で きる。

茶わん 蒸 し ・卵豆腐

　卵 の 凝 固 力を 基 調 と し，稀 釈 剤 と し て 煮 だ し しる を 用

い ，調味料 を 加えて 混合 し，加熱 して ゲル 化 さ せ た もの

で あ る。茶 わ ん む し の 「ぐ」（た ね）を除い た もの が，た

ま ご豆 腐 で あ る 。 卵液の 濃度 が 薄 い ば あ い は，加 熱 した

ときの 器 に 入れた まま食卓 に 供す る が．濃 い もの は 器 か

ら出 して 調理 す る。

　 「ぐ」 は 動植物性 の 食品 を．色や 味 な ど の 調和を 考 え

て と りあわ せ る 。
二 れ らは卵液が凝固 して 良 い 性状が得

られ る温度 を 限度 と して 加 熱 され る の で あ る か ら，煮 え

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 第 13表

に くい もの は あらか じ め
，

し た 煮を す る。味 の つ い て い

ない もの は薄味 を つ け て お く。

　 壌， 試料の 配 合

　茶わ ん蒸しで は ，ふ つ う1 人分を 100cc と して，卵を

施〜％個 （1個 は約 50g）す な わ ち 25〜33％用 い る。味

覚 テ ス トで は 卵 20％．塩 0．8％．し z うゆ エ％に 煮だ し

しるを 加 え た もの が，もっ と も美味 で あ る。煮だ し しる

は 60° C 以下に さ ま した もの を用い る。卵液濃度が 40〜

50％と もなれば器 か らと りだ して切 っ た り盛 っ た りす る

こ とが 可能で あ る 。

　 2． 加　　熱

　蒸し茶 わ ん に 材料 を 入 れ，蒸し板直上 附近 の 温 度 を

goe　C 　1（ 保つ よ うに 火 力を 調 節 す る。卵濃 度 が 20％ で は

15分間加熱す る。 濃度を増せ ば加熱時間を 短 くする こ と

に 注意す る。

　蒸 し あ が りは ，竹 串 な どを さ して み る。透 明 な 液が 出

れ ば，で き上 が りで ある。濁り じる が出 る な らば加熱を

っ づ け ね ばな らな い 。

　実験の あ らま し

加 熱 速 度 の 影 響

（卵濃度 2  ％，最初の 試料 温度 20℃ ）

 

爻 こ：
気

蒸 し
騨

上
嘩

齦 （
°
c ）
：

時問 （分）　
．E．丶．丶　　温度測定位置

85 90

下　部　中　部 1上 　部 1下部　中部　上 部

35679258147036　

　

　

　

　

111222333

39．O

　 54．0

　 62．0
　 68．0
　 72．0
　 75．OI
　 77．5
　 79．5

　8 ．5十

　 81．5　 ．

　 81．5

　8王．5

45．0

57．0

64．068
．571
，573
，074
，075
．076

．077
．077

．578
．0

57．DI44 ．O
　　 l
　 　 ト

63．0　 　 　 66．0

66．5　　75，0
70．072
．5　，

74．O　
．

75． 
75．0一ト
75．576
．076

，0÷

76．5

53．0

67．5

　 　 76．0
　 　 181

．5i78 ．0

68．5

76．0

0

 

Q》
078

95

鄲 中剄 上部

52．0

78．080

．0

61．075 ．0

76．5　　83．0

78．0　　84．5

100

下部 　 中部　 上部

・6・・ 1釧 ・…

78・° ．78・Oi86 ・5

外 観 ◎ ◎ × XXX

堅　　　 さ　　（9 ） 6 8 13 18

分 離 液 量 （cc ）

　

ラ

　

分

　

（

経

過
時

50

【
D

　

11

工4．G21
．026
．O

21．028
．034
．0

23．Oa

．　Le36

，0

24．032
．037
．0

注）温度測 定位置

　 　 　 下部　蒸茶わ ん 内中央　内底面

　　　 中部　　 〃 　　　 tr　 内底面 t り 1、5cm 上

　　　 上 部　　〃 　　　 〃 　 内眠面 よ り3．Ocm 上

　 外 　観

　　 極 め て 良好 ◎ ， 良 好 ◎，や や 良好 O ，や や わ る い x ，わ る い x × ，極 め て わ るい × x ×

　 堅 　さ

　　 200g の x プ リ ン グ を用 い ，ヨ
ー

グ ル ト感圧 軸が 試料 の 表面 を破 っ た 時 の 重量 目盛。数 字の 小 さい ほ どや わ らか い 。
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鋤 4表　加熱終了時の 試料温度の 影響 （その 1）
　　　　　　　　　 卵濃度 20％，最初 の試 料温度 20°C ，蒸 し器 内温度 90℃

時間（分）

温 度測定位置

3．06
， 
9．0

ユ2．015
．018
．021
．024

．027
．030
．033
，036
．037
．5

下 　 　部

44．0“ C66
．075
．081
．585
．087
．589

，590

．090
，590
，590
．5十

91．091
．  十

中 　 部

53，0°

C67
，576
．078
．080
．082
．084

，085
．586
，086
，587
．087
．5十

88．0

上 　　部

68．5DC76
．079
．080

，081
．582
．583
．585
，586
．086
． 

86．586
．5十

86．5十

外 　 　観

◎

◎

○

×

× ×

× ×

堅 さ （9 ）

7．59
．510
，511
．5

14．5

19．0

分 離 液 量 （c の

経 　過 　時　聞　（分）

5 le ユ5

21．023
．025
．528
，0

30． 

32，0

28，031
．034
．538
．0

4 ，0

43，0

34．037
．040
，545
，0

47． 

50．0

注）第 ユ3衰に 同 じ

第 15表 　加 熱終 了時 の 試料温度 の 影 響 （そ の 2）

lx −
x ．一一一 〜一墾 髦1

　　　　欄 墨 ・
分
1

外
　　　　 離 液量 （cc ）

30％

試料中部　　　＼ 一
温度（

°
C ）　　　

、
＼

堅

さ

観 i（9 ）

分 離 液 量 （cc ）

経 過 時 問 （分）

468024777888

◎

◎

○

×

× ×　1

　 8．o
’

ほ 1．013
．02Q
．525
．0

・ 1剄 15

9．Q13
．014
．0

工5．516
．5

12．Ol14 ．5
18．5　22．0
21．0　　25，0
23・°

μ
5

24・　o　1　28・ 

40％

外 　 　堅

　 　 さ

観

○

○

×

x

欺

（9 ）

分 離 液 量 （cc ）

　経 過 時 尚 （分）
−
5
一

「10　 rb
”’

36．O
‘
48．560

．568
，5

000059，
軌

a

鑑

4

　

1111

00000乳

＆

9qL

　

　

　

−

工

10．511
．514
．017
．017
．5 ・

50％

外

観

○

○

・

黙

堅

さ

分 離 液 量 （cc ）

経 過 時 間 （分）

（9 ）
「・ 1・。 1・5

OOウ臼
戸
DrD62

．03
．54
．56

．o

00054，
7

＆

9，

0550a5a

＆

注）
一

は 測定不能，　 他は 第13寰に 阿 じ

第16表　製品 の 温度降下 の 影響

＼諜
一

2  ％ 30 ％

　　　驚 臺欝 堅

　 　 　 ＼ 　 　 　 　 　 さ

　 　 　 　 ＼

醗颶） ＼
、 1（9 ）

分 離液 量 （CC ）

経 過 時 閭 （分）

堅

さ

分 離 液 量 （cc ）

40 ％

00007R

い
31

9，5
’

工1，012
． 

13．0

・ 11・ ド5 （9 ）

23，021
．519
．017
．0

経 過 時 間 （分）

堅

さ

・ 卩 15 （9 ）

分 離 液 ：量 （cc ）

経 過 時 間 （分）

5　　 10　 　 15

3ユ．0　　37．o　I　11． 
29，0　36．0　

．
14、0

28．〔｝　 35．0
26，0　　32．0　　19．0
　 　 ．　Ht−一 一一一　．　　、

　　 118

．O　I ／0．0

副 18・512 ・．・ i
・8．518 ．DI ・ ．・

11．5　116 ．0　　19，5　．58．0　　6．0　　9， 
　 　 15．0　　18．0　　69，0　　5， 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 8．0
8．012 ，0

．
、5，084 ．0 ほ 。 7．O

　 　 I　 　　 　 　 　　 　 　 　　 　 l

11．511
、010
．09
．0

堅

さ

50 ％

分 離 液 量 （CC ）

「
（・）

65．0

経 過 ［于寺間 （分）

…　 1・5

3・・ 「…

3．0 ’
5．0

2，5　 4．0
2，0　　3．0 「

7．06
．55
，04
，0

注）
一

は測定不 能

　  　加熱速度

　蒸 し茶 わ ん （外 の りの 直径 が，上 部は 8Cm ．下 部は 6
cm ，深 さ7、Ocm ，糸底の 直径 4．5cm ，高 さ0．5に m の もの ．

容量は 230cc，重量116g） に 20°C の 試料150g （茶わん 内

の 深さは 4、5cm と な る） を 入 れ る。卵濃度20％ の もの を

22

用 い る。

　蒸 し板直：上附近 の 温度 を，加 熱後 1分 で，そ れ ぞ れ85
→ 90→ 95→100 ° C に 上 昇 させ ，以後

一
定｝こ 保 つ 。

　材料 の 中部が 78 ° C （76
°C で は ．や っ とか た ま る程度

で あるか ら少な くとも 78℃ が必 要 で あ る） に な っ た と

（87 ）
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稀釈卵の 熱凝固に よ る調理

き，加熱をやめ る。

　 す ぐ蒸 し茶わ ん を 20°C の 水 中に 入 れ ，試料 の 中部が

70°C （食べ る と ぎの 適温） に さが っ た とき．カ ードメ ・一一

タ
ーで堅 さをは か る 。

　 つ ぎに 茶 せ ん 型泡立器 で 押 して 試料を 切 り，漏斗に 移

して，分離す る液量 を は か る。

　 結果は 第 13表 の よ うで あ る 。 加熱速度が大きい ほ ど試

料各部 の 温度差が 大 きくな る。すなわ ち蒸し板直上附近

の 温度が85° C の ばあ い で は ，試料中部が 78°C に 達 した

ときの 試料 の 下部は 81，5° C ，上 部 は 76．5° C で あ る が，

95° C の ばあい で は，下部が 80DC ，上 部が 84．5° C とな

り ， 良い 性状 の もの が得 られ な い
。

　   　加熱終了時の 試料 の 温度

　   と同様に し て ，試料 の 温度が80→ 82→ 84−一・86−→ 88 ° C

に 達 した とき，加熱をや め ，それぞれ性状を測定す る と

第 14表 の よ うに な る。加熱終了時 の 試料が 高温 に なるほ

ど，凝固 し た ゲ ル の 竪 さを 増す
5）こ とは ，す で に 知 られ

て い る の で あ るが ，本実．験 で も同 じで あ る 。 外観 は わ る

くな り，分離液 の 量 が 増す。

　   卵の 濃度の 影響

　 つ ぎに 卵 の 濃度を 30％，40％，50％ と変 え て．20％の

と き と同様に して 加熱す る と．3D％，40％で は 76°C 以

上 で か た ま り，「
oOt ／o で は 74℃ で か た ま る 。 卵 の 濃度 が

増すと凝固温度 が低 くな る か ら，加熱時間 は短 くて よい 。

また 卵 の 濃度が増す と，そ れ だ け 堅 くな り，分離液量 は

少 な くな る （第15表）。急速 に 加熱す る ほ ど， また 高温

に な るほ どで ぎ上が りは わ る い。

　   　製品 の 温度降下 と 堅 さ e 分離液 と の 関係

　 卵 の 濃度 に か か わ らず，い ずれ の 製品 も， 第16表で 示

す よ うecz，50− ・30” 10°
　c と保温が低減するに つ れ て 堅

さを 増 し，分 離液は 減少す る。

　 3．　 添加物の 影響

　卵 50％，水 50％ と し，塩，で ん ぷ ん ，砂糖 を つ ぎの  

    また は       ω   の 割☆で 添加 し て ，蒸 し板直

上附近 の温度を 加熱後5 分 で 85° C とし，以後
一

定 に 保

っ て．試）灣が 80°C 　1・こ な っ た と き加熱を や め 徃状 を比較

して み た。

　塩を か え る と温度上 昇速度は ，や や 大きくな るが 6），

外観は美 し く光 沢 を 増 し舌 ざわ りは さわ や か
，
tC　taる。そ

　　　　　　　　　添加物醜合 の 割合

　 　 　 　 塩 　 　　 　 　　 　　 　 　　で 　ん 　ぷ 　ん

＿ 匝 一一
（・ ）！（・・l 　 　 I（・）1（・ ホ ・・）

卵 50
．
50 　 50 　 　 卵 　 501S  

150

TgC　
．
　50　　　50　　　5D　　　　　　　　　7Jt　　　　　5〔レ　；　5Q　　　50

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1

塩 　　 0　　 ／　　 2　　　 で ん ぷ ん 、　 0　 　 1　　 2

塩 とで ん ぶ ん 砂糖お よ び塩 と砂糖

！（・）1（・ ）1（一 ） （・）（・ ）（一）i  1（・）

　　卵 i・… 　 5・ 　 卵 ・・ 5・ 5・ 5…

　 　 　 　 　 50　　50　　50　　　　　　　フ1c　　　5〔｝　 50　　50　　50　　50　 　 水

　　　　　　11 工 　 砂 糖 01212　 　 塩

　 　 　 　 　 　0　 1　 2　　　　 塩 　　　O　 O　 O　 1　 1　 で んぷ ん

の 量が多 くなる ほ ど堅さを増す 。 分離液は 減少す る傾向

が あ る。 味覚 テ ス トで は 塩 の 量は 1 ％内外が 適当で あ る 。

　 で ん ぶ ん は 多 くな るほ ど温度上 昇 速度が 小 さ く，小 孔

は 少な い が．光沢がな く， 舌ざわ りもわ る く異物が混 入

して い る感 じが 著 しい 。堅 さは 増すが分離液量 に は大差

が な い 。塩 の ばあい よ りもや や 多い
。

　 塩 とで んぷ ん を添加す る と，塩だけの ば あ い よ りも温

度上 昇 が お くれ る。昧覚 テ ス トで は   と   は 優劣を き

め が た い 。堅 さ もや や増す の で 卵の 使用量 を 少な くす る

こ とが で き る。分離液量は，塩 の ばあ い とで ん ぷ ん の ば

あい の 中間で あ る。

　 砂糖 が 加わ る と．竪 さ を減ずる が塩のばあい と同 じく

外観が よ くな り，そ の 量 が 増すに した が っ て 分離液量 を

減少す る。塩 を併用 した ばあい は ，
い っ そ うこ の 傾向が

明らか で ある e

　 市販化学調味料を 0．05．O．1，0，15％ 添加 した ばあ い

は ，量 が 増す に つ れ て 舌 ざわ りに 堅 さ が 加わ る が
，

こ の

程度 の 差 は 堅さの 測定値と して は 現われなか っ た。味覚

テ ス 1で は 0．05％内外が 適 当な使用量 で あ っ た。

　 調味料 の 添加 は，味 を と と の え るば か りで な く．よ い

性状を得 るた め に ぜひ 必要で あ る 。 少量 の で ん ぷ ん添加

は有利な条件と な る。

　 い ずれ の ばあ い も冷却す る こ とに よ っ て ，堅 さ を増 し，

分離液量 を減少す る 。

　以 上 の 実験で，卵液 ゲ ル は ，加熱 は よ っ て 堅 くな る と

分離液が 増す。冷却 に よ っ て 堅 くな る と分離液が減少す

る こ とが 確か め られた 。

　4 　試料容器 の 大 き さ 。材質の 影 響

　卵濃度50％，塩 1 ％の 試料 70gを前章 の プ デ ィ ン グ カ

ッ
プ （A ）に 入 れ （試料 の 深さ 4．5cm）二 重底式の ス テ ソ

レ ス 製卵豆腐蒸 し型 （外の り　 た て 7．8× よ こ 12，2x 深

さ 4、7cm ，厚さ O．　5mm ）（B ）に 280g 入 れ （試料 の 深さ

3．Ocm），　 A ，　B を 同条件 で 加熱した結果
7）は ，

　 B で は 分

量が A の 4倍 に当た り，必要な温度 まで 加熱す る と，各

部の 温度差が大 きくな り均質な性状 の もの が 得 が た い 。

さ らに ，底 は 二 重 に な っ て い る が 金属製で あ る の で ，
こ

の 傾向が い っ そ う助長され る。試料 は 凝固が始 ま る ま で

は ，対流と伝導に よ っ て 温度 は 上 昇 し，そ れ 以 後 は 主 と

して 伝導 に よ るか ら，小 さい 容積 に 分割 して 加熱すれば，
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当然均質の もの が得 られ る 。 容器 の 材質も熱伝導率の 小

さ い ガ ラス や 陶 ・磁器が よい 。

　お わ りに 御懇篤な御指導をい た だい た お 茶 の 水 女 子 大

学松 元 文子教授 に 深 く感謝致 し ます。
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新 1［亘ー紹 臼下1一

森 本 喜代 。足 利千枝 ・林淳三 共著 「調理 と ビ タ ミ ン 」

（B5 判 255 ペ ー
ジ 　定 価 1000円　建吊社発行）

　調理科学 の 研究は 調理 に よ る ビ タ ミ ン の 損失 と い う

テ
ー

マ か ら始 ま っ た とい っ て も良い ほ ど，初期 に は 多

くの 研究報告がみ られ て い る。こ れ らの 成績 は 多 くの

成書に 引用 利 用 され ，調 理 科学 関係者 に 広 く利用 され

て い る。

　本書の 著者で あ る 三 氏は ，それぞれ ビ タ ミ ン の 研究

を 続 け られ ，特 に 調理 と ビ タ ミ ン に つ い て の 実験 で 学

位を受けて お られ るが，ご 自分達の 実験を 中心 と し

て ，調理 に よ る ビ タ ミ ン の 変化 に つ い て の デ ー　fi　一一を

集 め た もの で あ る 。

　内容は L 食品 と ビ タ ミ ン として食品の ビ タ ミ ソ 含

量 に つ い て述べ ， 2．食品貯蔵 と ビ タ ミ ン は 保存方法

と ビ タ ミ ン C との 関係 の デ ータ ーを あげ，　 3．各種調

理操作と ビ タ ミ ソ C の 変化で．ビ タ ミン C を 中心 と し

4．その 他 の ビ タ ミ ン の 調理 変化 で B
，，B2を 中心 と し

て 述ぺ
，

5．献立 と ビ タ ミ ン で 献立計算値と実測例，

献立例 と ビ タ ミ ソ 含量をあげて い る。

　調理 に よ る ビ タ ミ ン の 変化 は ，調理 科学関係者 に と

っ て興味深い もの で あ り，文献もか な り収載 さh て お

り，参考に な る 図書 と考え る。　　　　　 （元山）

囲 ［1］圃 匠　　　　　　　　　　　1
秦忠夫 ・林力丸共著 「ア ミ ノ 酸 ，

タ ン パ ク 質の 分 析」

（A5 判 104 ペ ージ　定価 650 円　講談社 発行）

　本書は タ ン パ ク 質化学 の 権威者 で あ る，京大食糧科

学研究所 長 の 秦氏 の 力作 で あ り，同氏 は 咋年本研究会

で も特別講演 され，そ の 記録が 本誌に 掲載 され て い る

の で，御記憶の 方も多い こ と で あろ う。

　同氏 の 長年の 経験に 基づ く，タ ン パ ク 質の 総体的定

量 法，お よび 特定 タ ン パ ン 質の 定量 法 ， ア ミ ノ 酸 の 分

析法 ．非 タ ン パ ク 態窒素個 々 の 分 析法，牛乳 お よ び 肉

類 の 窒素分析法 タ ン パ ク 質の 人工 消化実験，タ ソ パ ク

質 の 栄養価測定法等の 項 目に わた っ て ，細 か くか つ 理

解 しや す く記述 され て い る。

　調理科学 で もタ ン パ ク 質を取扱 うこ とが多い の で，

本書は タ ン パ ク 質及 び ア ミ ノ酸分析 を す る場 合に は有

用 な 分 析 書 で あ ろ う。

　欲を 言えば ，調理時 に は タ ソ パ ク 質は変性す る こ と

が 多 い の で ，変性度合 の 測定等，調 理 と直接関連す る

項 同が 加え られ て い る な らば
， 調理 科学研究者 に と っ

て は さ らに 有用性 が 増 した こ とで あろ う。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （福場）
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