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黄　身　酢
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　黄身酢 は あえ衣の
一

種 で あ り，主 に 魚介類の あ え衣 と

し て 口 あた りの 滑 らか さと卵黄の 美 しさ，材料 に まつ わ

りつ く．ほ ど よ い 粘度が要求され る 。

　黄身酢を調理学習 の 教材と し て取り上 げる際 ，
こ の よ

うな 点が満た され る よ うにする に は ど うした らよ い か が

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　9
指導上 の ポ イ ン トに な ろ う。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　迎囲
　黄身酢 の 材料 の 配合割合や作 り方は い ろい ろある が，

こ こ で は ，そ の うち，で ん ぷ ん 糊 に 卵黄を加え る方法 に

よ っ て 進め た い と思 うが ，こ の 方法 は ，時 と して粘度が

急激に 低下 し，水 の よ うに な っ て しま うこ とが あ る 。 こ

の 黄身酢を つ くる 際の 粘度低下が い か な る理 由で 起 こ っ

て い る か に つ い て 検討 して み た い と思 う。

　1． で んぷん糊 の 粘度低下と卵黄の 関係

　黄身酢 は 表1 に 示 した よ うな材料及 び 配合割合 で 作 ら

れ る 。 す な わ ち ，だ し汁で 作 っ た で ん ぷ ん 糊と卵黄 の 他

に 酢，砂糖，塩 とい う調味料が加え られ て 作 られ て い る 。

表 1．黄 身酢 の 配合割合
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　まず，最初 に で ん ぷ ん 糊に 卵黄を 加えた 時 に 粘度は 低

下す る の か どうか，また その 条件 は何 か を明らか に す る

た め に ，次の よ うな実験を行 っ た 。

　図 1 は ，4 ％ の で ん ぷ ん 糊を作り，それ が 80℃ ．70
°C．40 ℃ に な っ た時に 卵黄を 加えて 7 回攪拌 し，20分

間放置す る。そ して，その 後それぞれ の 卵黄 ・ で んぶ ん

糊を 90°C の 恒温槽に 15分間入 れ た と きの で ん ぷ ん 糊 の
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図 1．卵黄添 加に よるで ん ぷ ん糊 の 粘度 変化

　 △ ： 40ec の で ん ぶ ん 糊に 卵黄添加

　 ○ ：70℃ の で んぷ ん 糊に 卵黄添加

　 口 ：80°C の で んぷ ん糊 に 卵 黄添加

　 4 ％で ん ぷ ん 糊 1009 に 159 の 卵黄添加

粘度変化を見 た もの である 。 最初の 20分間で 最 も粘度低

下を起した の は，70°C に な っ た 時 に 卵黄を加 え た で ん

ぷ ん 糊 で あ る
。

80℃ で 加えた 場合は 若干の 粘度低下 で

あ り， 40°C で は ほ とん ど粘度低下を起 こ さな い 。 さら

に ，20分後 に 90 °C の 恒 温槽に 入 れ る と．70°C で 卵黄

を添加 した もの は ， 粘度低下 した ま ま で あ り．80°C で

卵黄を添加 した もの は，粘度は次第 に 上が っ て くる 。 そ

し て ，40 °C で 卵黄を 添 加 した もの は ，90°C に 入れ て 5

分後 に 急激に 粘度低下を 起 こ して い る 。 こ の 実験 で は ，

で ん ぷ ん糊を各温度 に保持 し．そ こ に室温に 保 っ た 卵黄

を 添加 し て い るの で ．卵黄 を加 え た 時 の で ん ぷ ん 糊の 温

度 は 10〜15°C 程度低下 して い る 。
こ の 実験 か ら次の よ

うな こ とがわ か る 。
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　   70℃ の で ん ぷ ん 綱に 卵黄 を 加 え る と急激 に 粘 度
『
低下を起 こ し，

1
途中で温度をあげ℃も粘漫ほ回復 じなL

‘
∵

　   40° C の で ん ぷ ん糊に 卵黄を添加する と，粘 度は

保持され るが ， 途中で 90℃ まで 温度をあげる と ， 急激

に粘度低下 を起 こ す 。

　   80℃ の で ん ぷ ん 糊に 卵黄 を 加える と粘度は 保持

され，さらに 90℃ に 保つ こ とに よ っ て粘度は 高 くな る 。

　 以上の こ とをふ ま え る と，卵黄添加時 の 温度がで ん ぷ

ん の 粘度 低下 に 重要 な 要素と して 浮か び 上 が っ て くる 。

そ して ．
70℃ で粘度低下が 起 きて い る こ と ，

40°C か ら

90° C に 温度が 上 昇す る 間 に 粘度が 低下 し て い る こ と か

ら，卵黄を 添加す る と きの で んぷ ん 糊の 危険 な 温 度 は

　「70
°C」 とい うこ とに な る 。

　 2． 卵黄に よ るで ん ぷ ん糊の 粘度低下 と調味料

　 表 1 の 黄身酢の 配合割 台 に 示 され た調味料が 加えられ

る と，卵黄に よる で んぷ ん 糊 は 調味料 の 種類 に よっ て 粘

度低下す る 場合 と しな い 場合 が あ る 。 以 下実験に よっ で

調 べ て み る
。

　 図 2 に は ．表 2 に 示 した 砂糖，塩，酢 の そ れぞれ の 調

味料が入 っ た で ん ぶ ん 糊を調整し，そこ に 卵黄を添加 し

た場合 の 粘度変化を見 た もの で あ る 。 で ん ぶ ん糊の 温度

は 最初の 20分は 70 °C に 保ち ， その 後 90℃ に 保 っ た。

この 実験の 結果 ， 次の 2 点の こ とが い え る 。

　  砂糖 と塩 が添加 さ れた で ん ぷ ん 糊は ，卵黄を 添加

す る と著 しい 粘度低下を起 こ す 。 そ の 粘度低下 の 様子は ，

で ん ぷ ん 糊 に 卵黄を加えた場合とほ ぼ同じで ある 。

　  酢が 添加 された で ん ぷ ん 糊 は 卵黄の 添加 に よ っ て

ま っ た く粘度低下を 起 こ さず ， む しろ 粘度は 増加 して い

る。

　 こ の 結果 は ，砂糖 や 塩 は卵黄添加 に よ る で んぷ ん 糊の

粘度低下 に は 影響が な く， 酢 は粘度低下 を 阻害す る作用

を持 っ て い る とい え る 。　　　　　 ．．、

　3． で ん ぷ ん 糊 の粘度低下と卵黄 の 成外 、
さ
vC

’ それで 群 の よ うな鮒 下啝 竭 で ん遡 糊

の 粘度低下 に 卵黄 の どん な成分hg関与 して い る の だ ろ う

か 。 ま ず卵黄 の 成分を表 3 に 示 した 。

表 3．
’
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　 ．図 Z 卵黄添加に よ る調味 料添加で ん ぷ ん 糊 の 粘度変化
’
　　 4 ％調味料添加 で ん ぷ ん糊 に 159 の 卵黄添加，調

　　 味料の 配合割合は表 2 に 示 した e

　　　 表 2．調味料添加卵黄で んぶ ん糊 の 配合割合

材 料

試 料
　　で ん ぷ ん 水 　卵 黄 砂糖 食 塩 　酢
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　 こ れ らの 卵黄の 成分 の うち ， で ん ぷ ん糊 の 粘度低下に

関与す る と考え られ る の は 脂質 と タ ン パ ク 質で ある 。
タ

ン パ ク 質は卵黄の 調 理 性 に お い て 熱凝固性を与える もの

で あ る 。 また 微量成分 で あ る酵素もタ ン パ ク 質で構成 さ

れ て お り，で ん ぶ ん 糊 の 粘度低下に 関与 す る の は， cr−一

ア ミ ラ
ーゼ で あ る 。 さらに ，脂質の 中の グ リセ リ ド中も

っ と も多 く含 ま れて い るの は オ レ イ ン 酸と リン 脂質の レ

シ チ ン で あ る 。

　そ こ で ．図 3 は こ れ らの 成分g で ん ぷ ん 糊 の 粘度に 及

ぼす影響を見た もの で あ る。 で ん ぷ ん糊の 温度 は 70℃

で あ る。

　 こ の 実験 の 結果，卵黄の 成分 の うち で ん ぷ ん 糊 の 粘度

低下 に 関与す る の は α
一
ア ミ ラ

ーゼ で あり，脂質の 成分

は影響を 及ぼ さな い こ とが わか る 。

　4．酵素の 関与

　そ こ で ，で ん ぶ ん 糊 の 粘度低下 に 影響 を及 ぼ し て い る

¢）は 卵黄の 成分 の うち どの よ うな で ん ぷ ん 分解酵素 で あ

る の か に つ い て さ らに 検討 して み た い と思 うe 卵 黄 に

α
一
ア ミ ラ ーゼ が存在 して い るこ とは報告され て炉るが ，

調理操作中に そ の 調理条件下 で その 酵素が作用す る の か
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図 3．卵黄成分 の で ん ぶ ん 糊 の 粘度に 及 ぼ す影響 （4 ％
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図 4．卵黄液 に よ る で ん ぷん 分解曲線 （温度の影 響）

　　　 基質 ：0，5％で んぷ ん溶液∫ pH 　6，9．．

　　　 四卩黄 液 ： 2．5ml （18gtlOOml ）

に つ い て 次 の よ うな実験を した 。 で ん ぶ ん糊が で んぷ ん

分解酵素に よ っ て 分解され る と ， 低分子化し粘度が低下

す る 。 そ して，低分子化して い く様子は 還元 糖 の 生成量

を測定す る こ とに よ り確認され る 。

　（t）　温度 の 影響

　まず，温度の 影響を検討して み る 。 図 4 は ， 40，50．
55．60，65．70，80℃ の 各温度に お い て 卵黄液を で ん

　 図
’
5．卵黄液に よ るで ん ぷ ん 分解曲線 （pH の 影 響）

基質 ： 1％ 可溶性 で ん ぷ ん 溶液 （pH 　2．5，3．5，4．5，5．5，
6．9，8．0，9．0），卵黄液 ：O．2ml （1891100mi）， 反応条件 ：

50℃ ，1時間

ぷ ん に 作用 させ ，還元糖の 生成量 を調べ た もの で ある 。 ．

．そ の 結果 ，
50℃ に お い て 反応 させ た 場合 に も っ とも

還元糖が多 く生成 して い る 。 40°C で は 若干少な く，55，，
60 °C と続 き，65 °C 以上 で は ま っ た く還元 糖 が 生 成 して

い ない こ とがわ か る。

　以 上 の こ とか ら，50℃ に お い て で ん ぷ ん の 分解酵素

は もっ と も活発に 作用 して い るこ と に なる 。 そ し て．

65 °C 以上 で は，酵素は失活して作用 して い な い こ とが

わ か る e こ れ は，先 に み た卵黄添加に よ るで ん ぷ ん糊 の

粘度低下の 実験 に お い て は ， 70℃ で もっ とも粘度低下

して い る こ とと
一

致 して い ない 。 しか し，70℃ の で ん

ぷ ん 糊に 室温で 保持 した卵黄を舶え る こ とに よ り，

一
時

的 に 10〜15QC の 温度が低下 し．卵黄 ・で ん ぷ ん糊 は 55
〜60°C に な っ て い る 。

　（2） pH の 影響 、

　
一

般 に 酵素は 至適温度や 至 適 pH が あ り特異的に 作用

す る 。 卵黄 に 含 まれ る で ん ぷ ん 分解酵素 は どの pH で ，

もっ と もよ く作用 し，還元糖 を 生成 して い る の か を図 5

に 示 した 。

　 こ の 結果をみ る と，pH 　6．9 に お い て も っ ども多 く還

元糖を生成し，pH 　4．5 以下，　 pH 　9．0 で は 還元糖 は生成

され な い 。 こ れは，調味料，酢が卵黄に よる で んぶ ん糊

の 粘度低下を 阻止 す る こ とを 支持す る もの で あ る e す な

わ ち，酢が 添加 さ れ る と pH は 4．5以 下 に な り，で んぷ

ん 分解酵素が 作用 しなか っ た もの と考え られ る ，

　（3）　還元糖の 生成の 確認

　で ん ぷ ん 糊 の 粘度低下 が卵黄中 の ev−一ア ミ ラ ーゼ に よ
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　　　　 試 料

　　 図 6．薄層ク ロ マ トグラフ ィ
ーに よ る糖の 定性

試料 ： i，70
°C の で ん ぷ ん 糊 に 卵黄添 加 した もの ；ii

，
70℃

の 酢 添加 で ん ぷ ん 糊に 卵黄添加 した もの ；iii
，

レ シ チ ン 添加
で ん ぷ ん糊，iv，オ レイ ン 酸添加で ん ぷ ん糊 ；v ， α

一
ア ミ ラ

ーゼ 添加 で ん ぷ ん 糊 ；vi，で んぷ ん 糊 ；vli，卵 黄液

　 展開液 ：酢酸エチ ル ：65％ イ ソ プ ロ パ ノ ール 65 ：35

　 発色剤 ：ア ニ ス ア ル デヒ ド硫酸

る もの で あれ ば，で ん ぷ ん分解生成物 とし て ，グ ル コ ー

ス ，マ ル トース ，還 元 性 デ キ ス ト リ ソ が で ぎるはずで あ

る 。 そ こで ，で んぷ ん 糊に 卵黄を添加 し，粘度低下 した

液中に 還元糖，特に マ ル トース が存在 す る か ど うか を ，

薄層 ク P マ トグ ラ フ ィ
ーに よ り調べ た 。

　図 6に そ の 結果を 示 した よ うに ．マ ル トース の 存在が

確認 され た の は，70°C の で ん ぷ ん 液 に 卵黄を添加 し た

場合 と ，
α
一
ア ミ ラ ーゼ を添加 した 場合であっ た 。

　 こ の 結果か ら，70°C の で ん ぷ ん 糊 に 卵黄 を加え る と

粘度低下 を起 こ す こ と，50℃
， pH 　6．9 の で ん ぷ ん液 に

卵黄を作用 させ る と還元糖を多 く生成す る こ と，ま た薄

層 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーに よ っ て 卵黄が 加えられた で ん ぷ

ん 糊 よ リ マ ル トース が 検出され た こ とか ら．黄身酢を作

る際の粘度低下 の 主な原因は α
一
ア ミ ラ ーゼ に よ る も の

と考 え られ る e

　5．　黄身酢の 作 り方

　以上 の こ とを ふ ま え る と，実際に 黄身酢を作る 方法は

次 の 3 種類 とな り，ま た，そ れ らの 長所 ・短所に つ い て

考え る と次の とお りで ある 。

　《黄身酢 を 作 る方法》

　  全 材料 を 混ぜ 合わ せ て 加熱す る 。

  卵黄以外 の 材料を混ぜ合わ せ て加熱 し．消火後直

ちに 卵黄を加えて か くは ん す る。

　   卵黄 と酢以外 の 材料を混ぜ合わ せ て 加熱 し．消火

後直ちに 卵黄を加えて か くは ん し，最後に 酢 を 加 え る ，

　 《その 長所 ・短所》

　   は もっ と も安全な黄身酢の 作 り方 で はあるが ．卵黄

の 半熟程度 とで ん ぷ ん の 糊化の 程度を捉える の が むず か

し く，口 あた りの 滑 らか さが 得難 い。

　   は は じめ か ら酢が 加え られ て い る こ と か ら ， 酢 に よ

る で ん ぷ ん の 加水分解が起 こ り，わずか に 粘度低下を起

こ す。 しか し，卵黄を加える と酢 に よ っ て タ ン パ ク 質が

変性 し粘稠化 し，さらに．α
一ア ミ ラーゼ の 活 性 は，酢

に よ っ て阻害され る の で 粘度低下 は 起 こ さず，む しろ 粘

度は 増加 する よ うに な る 。 そ れ ウえ，卵黄 に よ る で ん ぷ

ん 糊の 粘度低下を起こさ な い の で ， 安全 な 黄身酢 の 作 り

方 とい え よ うが，酢 の 風味がそ こ なわれ る 。

　   は で ん ぷ ん糊の 温度が高い うち に 卵黄 を加 えない と

α
一ア ミ ラ ーゼ の 活性化す る至適温度 に 達 し粘度 低 下 を

起 こ す た め に そ の 危険性が 大きい が ，黄身酢の な め らか

さや 風 味 の 点で は も っ と も よ い と思われ る 。

　以上 に お い てみ て きた よ うに ， で んぷ ん 糊は 卵黄を加

え る こ と に よ っ て 粘度低下を起 こす の で ある が，そ の 際

に卵黄 の α
一
ア ミ ラ

ーゼ が 大 ぎな役割を持 っ て い る こ と

が 明らか に なっ た 。

　黄身酢 を調理学習の 教材と して取 り上 げ る際．卵黄が

い か な る 温度の で ん ぶ ん 糊 に 添加 され る か が決定的な ポ

イ ン トで あ り，そ の 温度が 70°C 以下 に な る こ と を極力

避けなけれ ば な らない と い うこ とで あっ た。但 し，で ん

ぷ ん 糊に 酢 が 加 え られ る こ と に よ っ て ，上記の 危険性は

皆無とな る 。

　 こ の ような実験結果 か らみ られ る原則 は ，黄身酢の み

な らず．卵黄 と で ん S
’
ん 糊 を用 い る．他 の カ ス タ

ードク

リーム な どに お い て も配慮すべ き こ とで あ り，その 点に

留意 し て 調理学習を 進 め る こ とが 肝要 で あ る
。
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