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卵黄 ・全 卵加熱 ゲ ル の テ ク ス チ ャ
ー に

及 ぼ す殻付鶏卵貯蔵処理 の 影響

Effect　of　Storage　of 　Shell　Eggs 　 on 　Heat−induced

Aggregation　of 　Yolk　 and 　Whole　 Egg

小川　宣子
＊

， 田名部尚子
＊

（Yt　 oriko 　Ogawa ），　 （Hisako　Tanabe ）

　Texture　properties　of 　lユeated 　egg 　yolk　and 　who 至e　egg 　after 　the 　storage 　for　35　days　at　3 ℃ 　and 　25

℃ were 　eompared ．　 Egg 　yolks　 were 　 separated 　froln　stored 　 shel 】 eggs 　and 　 were 　 heated　for　8　 min 　in　a

water 　bath　at　98°C ．　Whole　eggs 　were 　a王so　obtained 　frQm　 stored 　 shell 　 eggs 　 and 　 d玉luted　 with 　 same

vol   e 。f　water ．　 After　mixlng 　these
，
　heating　was 　carr 三ed 　out 　fer　14　 min 　in　 a 　water 　bath　 at 　98℃ ．

　Gel　strength 　of　heated　egg 　yolk　decreased　 when 　stored 　at　3℃ 　and 　25℃ 　for　14　days
，
　 and 　 that　of

heated　whQle 　egg 　decreased　when 　stQred 　for　7　days．　Gel　strength 　of 　heated　 egg 　yolk　when 　stored 　at

3°Cwas 　harder　than　that　at 　25℃ ．　 The　change 　of 　 elasticity 　 of 　hea亡ed 　egg 　yolk　when 　 st   red 　 at　25℃

appeared 　7　days　later　than　that　at　3°C。　 Cohensiveness　was 　the　highest　in　 the ＄torage 　 for　14　days　at

3°Cand 　25℃ ．　Elasticity　alld 　cohensiveness 　of　heated　whole 　 egg 　decreased　 when 　stored 　at　 3℃ and

250C　for　14　days．

　It　is　suggested 　that　chemical 　 and 　structural　changes 三n 　 egg 　 yolk 　 proteins　 appeared 　 ealier 　 than 　in

egg 　white 　prote圭ns 　for　20N30 　days　Qf 　storage ．

　卵黄 は ， ボ ス ピ チ ン お よび リポ ビ テ リ ン が 格子状に 配

列さ れ た結晶性顆粒画分 と，脂肪の 多い LDL （低密度 リ

ポ タ ソ パ ク 質）や リベ チ ン などの 蛋白質が 分散 し た プ ラ

ズ マ 画分 か ら構成 さ れて お り， 各蛋白質問の 構成成分 の

偏在と，各成分 の 化学特性に 起 因 す る 乳化性，
tr
’
ル 化性

な どの 調理機能 に お い て ，卵白とは 異 な る特性を持 っ て

い る
1＞

。 卵黄加熱変性 に お い て は ， 脂es　70％，蛋白質

30％ の 不 溶性 の 複合凝集体を 形成 し
2 ），み か け上 の 粘度

が高い に もか か わ らず ，
こ の 凝集体 に よる ゲ ル 架僑 の 結

合力が弱 い な ど卵白とは か な り異な る デ ル 化状態を 示 す

こ とが報告さ れて い る
3）。 また ，卵黄 の 貯蔵変化に つ い

て は ， pH は 6．0程度に 長期間保た れ る に もか か わ らず ，

卵黄膜 の 脆弱化 ， 貯蔵中の 水分 の 増加などの 変化が お こ

る こ とが報告さ れ て い る
4 ）

。

一方 ， 卵白の 貯蔵 は ， 卵白

蛋白質の 耐熱 性
5）， ゲ ル 化性

6）
に 変化 を 与 え る こ とが 報

告されて い る 。

　そ こ で ，本実験 は ，殻付卵 の 貯蔵条件 とそ の 経過時間

の 卵黄加熱 ゲ ル 化性 に お よぼす影響を調べ る こ ととした。

さ らに ， 貯蔵殻付卵の 全卵液の ゲ ル 化能 の 経時変化を卵

黄 の それ と比較し ， 構成蛋白質の 貯蔵 と加熱 デ ル 化 の 相

互作用を検討す る こ とを 目的と した 。

＊
岐阜女子大学

方　法

　D 　貯蔵卵責及び全卵試料

　鶏卵は ， 岐阜県種鶏場 よ り白色 レ グホ
ー

ン 種 の 当 口卵

を 用 い ，その 殻付卵を鈍端 を 上 に して ，3℃ の 冷蔵庫 と

25°C の 恒温 器 に 35 日間貯蔵 した 。 貯蔵 1， 7，14，21
，

29， 35 日 目 ご とに ，卵を取 り出 して 割卵 し ， 加熱 ゲ ル

化試験 の 試料 と した。

　2） 加 熱 卵黄 の テ ク ス チ v
一

　測定試料の 作製

　卵試料を ， 卵黄 （冷蔵庫保存卵黄 pH 　6．OON6 ．20，恒

（63 ） 63

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調理科学 Vol．22　No．1 （1989）

温器保存卵黄 pH 　6．OON6 ．40）， 卵白に 分け，直ちに ，

卵黄 ゲ ル の 作製を した 。 卵黄ゲ ル は，卵黄を軽 く混ぜ ，

円型 の 金属製 プ リン 型 （φ4c皿 ） 6 個vc・ 各 々 高さが

1．3cm に なるま で 入 れ ，
ア ル ミ ホ イ ル で各 々 蓋を して

98°C ± 1℃ の 湯浴中 で， 8分間蒸し ， ゲル 化させ た 。

加熱処理 中の 卵黄 の 温度変化は ， 最初の 卵黄温度は 25℃

で ，そ の 後，2 分後 は 73
°C，4 分後 87 °C ，6 分後 93

°C，

8分後 95 °C で あっ た 。 加熱後，直ち に卵黄 ゲ ル を 20

℃ ま で 氷水 で 冷却 し，各 々 の 型 の 中央 よ り， 2× 2×

1．3cm の 物性測 定 の た め の 試料 ゲ ル

を得た 。

　硬さ ・弾力性
・凝集

1

性の 測定

　物性 の 測定は ，
レ オ Pt メ

ー
タ
ー

（飯

尾 RMT −1303）を用い て ，咀 嚼 曲線

を と り， 硬 さ ， 弾力性，凝集性を求め

た 。 測定鮴 は ク リア ラ ン ス 2  

で ， 感圧軸 は φ401nln，運動 回数 2

回 ， 運動速度12cycle／min と し ， 硬

さは ，ピー
ク の 高さ，弾力性は ， 粘土

を蓋準 と して第
一ピ ー

ク と第ニ ピー
ク

の 距離 の 差よ り算出 し ， 凝集性は ，第

一ピ ーク と第ニ ピ ーク の面積比 よ り求

め た。（弾力性，凝集性 の 単位 は ， 後

藤ら
7） の 報告 と同様に R ．　U ．と した ）．

硬さ，弾力性 ， 凝集性の 各測定項 目

に お い て ，貯蔵日数間の 有意性 を ダ ン

カ ン の マ ル チ プ ル レ ン ジ テ ス トに よ り

検定 した 。 又 ，同
一

貯蔵 日数に お い て ，

貯蔵温度間 の 有意性を F 検定に よ り調

べ た 。

　 3） 加熱全卵の テ ク ス チ ャ
ー

　測 定試料 の 作製

　卵試料を，割卵後，卵 白 と卵黄が泡

だ た な い ように 撹伴混合 し， 同量 の 蒸

留水 を 加k て ， 2 倍に希釈 し た も の

を ， 縦横 13．5cm の 角型 ア ル ミ製容器

に高さ 1．3cm ま で それぞれ入れ，98℃

± 1℃ の 湯浴中 で ， 14 分間加熱 し ，
ゲ

ル 化 さ9−te。 加熱処理 中の 全 卵 の 温度

変化 は ， 最初 の 全卵温度は 25℃ で ，

そ の 後，　1 分後 は 39
°C ， 3 分後 62

°C ， 5 分後 75℃ ， 7 分後 82℃ ， 9

分後は 87℃ ， 11分 後 91℃ ， 13分後

94°C， 14分後 95°C で あ っ た 。 加熱

後，直 ち に 全 卵 ゲ ル を 20℃ ま で氷水

で 冷却 し，4 つ の 角と真ん中の 2 ケ 所

よ り， 2× 2× 1．3cm の 大きさ の 立方体，

測定 の た め の試料 ゲ ル と した o

　硬 さ
・弾力性 ・凝集性 の 測定

　卵黄ゲ ル と同様の 方法 で 測定 した 。

結　果

計 6 個を物性

　1） 加熱卵黄の テ クス チ ャ
ー

　加熱卵黄 の 硬 さ の 変化を図 1 に 示 した 。 こ れ よ り， 3

°C に 貯蔵した卵に よ る加熱卵黄の 硬さの 場合は ， 1 日
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　　　　　 図 1 保存卵に よ る卵 黄ゲ ル の 硬 さ

各点は 6個 の 平均値，縦 線は 標準誤差を示す。

異な るアル フ ァ
ベ

ッ トは 貯蔵温度間に お い て危険率1％以下で 統

計的に 有意差 の ある こ とを示す。

＊ は ，同一貯蔵日数に お け る貯蔵 日数問 の データ ーに 5％以下の

危験率で 統計的に 有意差 の あるこ とを示す 。

＊＊
は ， 同一貯蔵日数に お ける貯蔵 日数間の データーに 1％以下の

危 険率で 統計的に 有 意差 の あ る こ とを示す。

3s　davs

保 存朗 間

　　　　　図 2 保存卵に よ る卵黄 ゲル の 弾力性

各点は 6個の 平均値，縦 線は 標準誤差を示す。
異な る ア ル フ ァ

ベ
ッ トは 貯蔵濕度間に お い て 危険率 1％ 以下 で 統

計的に 有意差の ある こ とを示す 。

・・
は，同一貯蔵 日数に お け る貯蔵 日数rll1の データ

ー
に 1％ 以下 の

危険率で統計的 に 有意差の ある こ とを 示す 。

（64 ）
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目 ， 7 日 目 ， 14 日 目で そ れ ぞれ 10．50kg， 9．55kg，

8．86kg と減少 し ， 25°C に貯蔵 した 卵に よ る加熱卵黄

の 硬さ の 揚合 は ， 1 日 目 ， 7 日 目 ， 14 日 目に そ れ ぞれ

10．301　g ，7．23kg ，6．27　kg と低下 した 。 ま た ， そ の 硬

さの 低下 は ， 14 目ま で い ず れの 揚合も測定 日間 は ， 統

計的 に 有意 （P＜ 0．01） で あ っ た 。 加熱ゲル の 硬 さの 減

少 の 程度 は ，25℃ 保存 の 方が 3℃ に 貯蔵 した 卵 よ り大

で あ っ た （Pく0。05）。 又，7〜35 日 の 貯蔵期間に お い て

39C貯蔵卵 の 卵黄 ゲル は ， 25°C 貯蔵卵 の 卵黄 ゲ ル に 比

べ て，い ずれ の 保存目数 の 場合 も硬 く，

そ の 差は統計的に 有意 （P〈 0．05）で あ

っ た 。

　 加熱卵黄 の 弾力性 の 変化を図 2 に 示 し

た 03 ℃ に 貯蔵 し た 卵の 加熱卵黄ゲ ル の

弾力性は ， 1〜14 日目保存ま で は ， ほ ぼ

一定で あ っ た が ， 7 日 目に 7，5  R．U ．

で ，3°C 貯蔵卵 の 卵黄加熱 ゲ ル の 弾力性

の 最大値を示 した。保存 14 日 目か ら 21

日の 間に 7．33R ．　U ．か ら 6．50R ．　U ．と

弾力性の 低下が み られ ， そ の 差は 統計的

に有意 （Pく0．01）で あ っ た。 25℃ に 貯

蔵した卵に よる卵黄 ゲ ル の 弾力性 は，保

存日数 29 日 まで は 保存日数間 の 成績 に

有意な 低下は なか っ た。3°C に 貯蔵した

場合に 比べ て
， 弾力性の 減少が 2 週間遅

く， 35 日 目保存で有意 （P く0．01） に減

少 した。又，弾力性 の 最大値は，14 日の

7．00R ．　U ，で
，
35 日 目に は 4 ．50R．　U と

か な り低下 した 。 3℃ 貯蔵卵 の 卵黄ゲ ル

の 弾力性 は ， 25℃ 貯蔵 の 卵の 卵黄 ゲ ル

と比べ て や や高 い 傾向 に あ っ た が
，

35

日保存卵卵黄ゲ ル 以外は ， 3℃ 貯蔵と25
°C 貯蔵の 場合 で統計的 な差は な か っ た 。

　卵黄 ゲ ル の 凝集性 の 変化 を 図 3 に 示 し

た 。 こ れ よ り， 3℃ に 貯蔵 した 卵 の 場合

も 25℃ に 貯蔵し た 卵 の 場合 も保存日数

に よ る 凝集性 の 変化は 同様 で あ り，い ず

れ の 保存の 場合も， 14目目で 最高値を示

し，29 日 目で 最小値を示 した。

　2） 加熱全卵の テ ク ス チ ャ
ー

　加熱全卵 の 硬 さ の 変 化 を 図 4 に 示 し

た 。 3℃ に 貯蔵した 卵 に よ る 加熱全 卵

は ，　1 日 目か ら 7 目 目で 硬さが有意 （P

＜ 0．Ol）に 減少 し ， その 後， 保存 21 日

目で O．35kg の硬 さで あ っ た の が ， 29

日 目に は 0，46kg と有意 （P＜0．01）に

R．u．
　 e、宮

0．Tb

硬 くな っ た 。

　25°C に貯蔵 した 場合は ， 3°C 貯蔵と同様に 1 日 目か

ら 7 日 目で 硬 さ が有意 （P＜ 0．01）に 減少 し ， そ の 後 ，

保存 7 日目で 0．25kg の 硬 さ で あ っ た の が ， 14 日で

O．46kg と宥意 （Pく0．01）に 硬 く な っ た。 こ れは， 3
°C 貯蔵 の 場合 と比ぺ て 2 週間早 い 変化 で あ っ た 。

　加熱全 卵 の 弾力性 の 変化を 図 5 に 示 した 。 3
°
C に 貯蔵

した方が 25℃ に 貯蔵 した 場合に 比ぺ て 弾力性は 小 で あ

っ た が ， 卵の 保存日数が加熱全卵の 弾力性 に 及ぼす変化
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　　　　　 図 3　保存卵に よ る卵黄ゲル の凝集性

各点 は 6個 の 平 均値，縦線は 標準誤差 を示す。

30

異な るア ル フ ァ
ペ

ッ bは 貯蔵混度間に お い て危 険率 1％ 以下で 統

計的に 有意差 の ある こ とを 示す。

＊ ＊
は，同一貯蔵 日数に お ける 貯蔵 目数間 の データ ーに 1％ 以下 の

危険率 で統計的 に 有意差 の ある こ とを示 す 。

35　 dmy：

d

Ψ

a

一 　3℃貯蔵卵

←一一噂 25℃貯蔵 卵

D1
尸
O 01

rO
2D　　　　　 25

　 　 保存期 間

　　　　　 図 4 保存卵に よ る全卵 ゲ ル の 硬 さ

各点 は 6個 の 平均低 縦線 は 標準誤差 を示す 。

3e．

異な る ア ル フ
ァ

ベ ッ トは 貯蔵温度 聞に お い て 危険率 1％ 以下 で 統
計的に 有 意差 の あ る こ とを示す。
＊

は ，同一貯蔵 日数に お け る貯蔵日数間の データ ーに 5％ 以下の

危険率で 統計的に 有意差 の ある こ とを 示す 。

＊＊
は ， 同一

貯蔵 目数に お ける貯蔵 日数間の デ ータ ーに 1％ 以下 の

危 険率で 統計的に 有意差 の ある こ とを示す。

（65 ）
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21 日目で 0．82R，　U ．と最大値を 示

し た 。
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　　　　　 図 5 保存 卵tc よ る全卵 ゲ ル の 弾力性

各点eX　6個 の 平均 値，縦 線は 標準誤差 を示す 。

異な るア ル フ ァ ペ ッ トは貯蔵温度聞に おい て危 険率 1％ 以下で 統

計的に有意差 の あ るこ とを示 す 。

＊
は ，同

一
貯蔵 目数に お け る貯蔵 目数 閥の データ

ー
に 5％以下の

危険率 で 統計的に 有意差の あ る こ とを示す。
＊＊

は ， 同一貯蔵 日数に お け る貯蔵 日数 間 の データ ー
に 1％ 以下 の

危険率で 統計的に 有意差 の ある こ とを示す 。
・
　　　　　　　

・

a

1
’
　　　 ．

←一一→ 3℃貯蔵卵

●噛一雫’凾→25℃貯蔵卵

　　　。 i　
’
　 5　

1
　 10　　

層
15　　　 20　　　 25　　　 30

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　保存期闘

　　　　　　　　　図 6 保 存卵に よ る全卵 ゲ ル の 凝集 性

　　　 各点は 6個 の 平均値，縦線は 標準誤差 を示す。
　　　 異なる ア ル フ ァ

ベ
ッ トは 貯蔵温度間にお い て 危険率 ユ％ 以下 で統

　　　 計的 に 有 意差の ある こ とを示 す。
　　　 ＊＊

は，同一貯蔵 H数に お ける貯蔵目数闇の データ ーに 1％ 以下 の

　　　 危険率で 統計的に 有意差 の ある こ とを 示 す。

は ， 3℃ に 貯蔵 した 場合 も｝C 　25℃ に 貯蔵 した場合もよ

く似て い た 。 3QC に 貯蔵した 場 合 は ， 21 日 目に 5．67R．

U ．と最大値 を示 し ， 35 日 目に 2．83R ．　U ．と最小値を 示

した 。 25
°C に 貯蔵した 場 合は，　1 日目に 9．20R ．　U ．と

最大値を示 し， 14 日目に 3．25R．　U ．と最小値 を 示 しko 　 れ る。

　加熱全卵の 凝集性の 変化を図 6 に 示 した 。 3℃ に 貯蔵

した卵に よ る加熱全卵は ， 保存 14 日 目で 0．36R．　U ．と

最小値を 示 し ， 29 日 目で 0，79R ．U ．と最大値を示 した。

25℃ に 貯蔵した 卵 に よ る加熱全卵 は ， 3℃ に 貯蔵 し た

卵 と同様 に 保存14 日 目で 0．32R．　U ．と最小値を示 し ，
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　小川 ・田 名部
8）に お い て ，殻付貯蔵卵

の 卵白に よ る ゲ ル 化能 に つ い て ， 応 力緩

和 お よび テ ク ス チ ャ
ー

の 変化に つ い て 調

ぺ た結果，そ の 硬 さ の 減少は ， 3℃ に 貯

蔵した場合は 21 日目か ら 29 日 目に二お こ

り，25℃ に 貯蔵 した 場合は ， 14 日 目か

ら 21 日 目に お こ っ た と報告 し た。 しか

し，本実験 に お い て ， 殻付卵と して 貯蔵

した 卵黄に よ る加熱ゲ ル の テ ク ス チ ャ
ー

の 変化を調べ
， 3

°C に 貯蔵 した卵 の 加熱

卵黄 の 硬 さは ， 保存 1 日 目か ら 7 日 目で

有意 （P＜0．01）な低下が お こ っ た こ と

を 観察 した 。 又 ， 加熱卵黄ゲ ル の 弾力性

は ， 保存 14 日 目か ら 21 日 目で 有意 （P

＜ 0．01） に減少 し，29 日目で さ らに 減

少した 。
こ の よ うに 弾力性 の 貯蔵変化は ，

硬 さ の 貯蔵変化 よ り遅れて 起 こ っ た 。 こ

れ よ り， 卵黄蛋白質の 加熱 ゲル の 硬 さ の

低下 に影響を及ぼす蛋白質 の 貯蔵変化は ，

卵自蛋 白質 に 比 べ て 3℃ 貯蔵で も少な

くとも 2 週間早くお こ っ て い る こ とが推

定された 。　また ，　25°C に 貯蔵 した 卵 の

卵黄 ゲ ル の 硬さの 低下 の 日数 は ， 3℃ と

同様で あ っ た が，弾力性 の 方は，29 日

口か ら 35 日 目で 有意 な減少 が お こ っ た 。

又 ， 田名部 ・小川ら
9）

の 卵黄の 外観的性

状 の 貯蔵変化に つ い て ， 25℃ で 10  目

間に わ た っ て調べ
， 割卵時 の 卵黄 の 高さ

は 貯蔵直後よ り直線的 に 低下 し，20 日

か ら30 目 目 に は 卵黄高 の 低下が卵白高

の 低下 よ り薯 し く， 30 目 日に卵黄 の 崩

れが お こ っ た こ とを報告 し て い る 。 卵黄高 の 低下 は ， 卵

黄 に お け る水 分量 の 増加 と卵黄膜 の 脆弱化 に よ る もの で

あ り，特 に 卵黄中の 水分量 の 増加 は ， 卵黄成分 の 相互 作

用 に 影響を与え，弾力性に 影響を及ぼ して い る と考え ら

　又 ， 本実験に お い て ， 殻付貯蔵卵 の 全 卵 ゲ ル の 硬 さ の

低下 は ， 3°C 貯蔵，25℃ 貯蔵 の い ずれ も，保存 7 日 目

で 低下 した が ， 加熱全卵ゲル の 硬さの 変化は加熱卵黄 の

硬 さの 減少の 時期 と ほ ぼ
一

致 し た 。 こ の こ とか ら卵黄 と

卵白を 混合 し て 作成す る 加熱全 卵の 硬 さ に 対 して は，卵
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卵黄
・全卵加熱ゲ ル の テ ク ス チ ャ

ーに 及ぼす 殻付鶏卵貯蔵処埋 の 影響

黄 の 構成成分 の 変化が関係が強 い と考えられた。全卵 ゲ

ル の 弾力性 は ， 14 日貯蔵卵の も の で最低に な り， 21 日

貯蔵で 上昇し ， そ の 後は ， 再 び 弾力性が低下した 。
こ れ

は，前報
8〕 で の ，卵白ゲ ル の 弾力性 の 変化 の

， 14 日 目

で 最小 に な り，そ の 後上 昇す る とい う変化 とほ ぼ一
致 し

た 。 こ れ よ り，加熱全 卵 ゲ ル の 弾力性 の 貯蔵変化は ， 卵

白蛋白質の 貯蔵変化 と関係が あ る と 思わ れ る。 渡辺 ら

は
10）

， 卵白一卵黄 の 混合系を作 り，加熱 ゲ ル 強度 に及ぼ

す要因 の
一つ と して ， 卵黄 の 添 加 量 が多い ほ ど ゲ ル 形成

性が大 で あ る と報告して い る。 本実験の 結果か ら貯蔵卵

を 用い た 場合，卵黄加熱ゲ ル の 硬 さに 及ぼす影響は 大で

あ る が ，弾力性へ の 影響は ，卵黄 よ りもむ し ろ卵白の 方

が大きい と考え られた 。Evansii＞
は，卵 の 卵黄中の リポ ビ

テ リン や低密度リポ タ ン パ ク 質な どの 含量は ， 保存中に

は 変化 しな い と報告して い る。従 っ て，保存中 の 卵 を用

い た 加熱卵黄 の テ ク ス チ ャ
ー

の 変化は ， 加熱中の 蛋白質

間の 会合 の 強さに 影響を 及 ぼす構造上 の 変化が卵白よ り

早 くお こ る の で は な い か と も推定 され た 。
こ の こ と に つ

い て は さらに詳細な 検討を要する 。

　なお ， 本実験 に おい て は，全卵加熱 ゲ ル の テ ク ス チ ャ

ー
の 測定は ，全卵を 2 倍希釈 した もの で 検討を行 っ た。

こ れ は，殻付卵の 貯蔵に よる蛋自質の 変化 に起因する テ

ク ス チ ャ
ー

の 変化を調ぺ るた め に は ，希釈 しない 全卵を

試料に した 場合 ， 加熱ゲル は 硬 く凝固しすぎて その 変化

を顕著に と らえ る こ とが で きなか っ た た め で あ る 。 さ ら

に また，卵白と卵黄を混合 して 調理素材と して使 う時 ，

希釈 した 全卵を使用す る場合が多 い。こ れ らの 調理学上

の 観点か ら検討を加え る 目的 で ，今回は 全卵を 2 倍希釈

した もの を 試料 に 用い た 。 今後 ， さ らに 卵黄 ， 卵白が 全

卵の 加熱 ゲ ル の テ ク ス チ ャ
ーに 及 ぼす影響を検討す るた

め に は，希釈を しな い 全卵の 加熱 ゲ ル の テ ク ス チ ャ
ー

に

つ い て の 検討 も必要 が あ る と思われ る 。

要　約

　卵 を 3DC と 25℃ に 35 日間保存 し，卵黄及 び 2 倍希

釈全卵を 加熱 し ，
レ オ 戸 メ ー

タ
ー

で テ ク ス チ ャ
ー

と して

硬さ， 凝集性 ， 弾力性を調べ
， 卵の 保存が加熱卵黄 ， 加

熱全卵に 及ぼす影響に つ い て 検討した 。

　加熱卵黄 ゲ ル の 硬さ は 3℃ お よ び 25℃ 貯蔵い ずれ

も貯蔵 14 日目ま で 低下 した が 35 日の 貯蔵期間を通 して ，

3℃ 貯蔵 の 方 が，有意 （P ＜ 0．05）に 硬か っ た 。 弾力性

の 変化は，25℃ 貯蔵 は ， 39C 貯蔵 よ り 1週間遅れ て お

こ っ た 。 凝集性は ， 3℃ ， 25℃ 貯蔵 の い ずれ の 場合も

14 日 目に 最大値 を 示 した。

　加熱全卵の 硬さ は ，
3℃ 貯蔵 の 時 は ， は じめ は貯蔵 7

日目で最 も硬 さが 減少 し ， その 後上 昇 の 傾向を示 した。

しか し ， 25
°C 貯蔵 の 場含は ，保存 7 日目以降硬 くな り，

29 日 目で 再 び 硬 さが 減少 した 。 全 卵 ゲル の 弾力性は ，3
°C， 25°C 貯蔵の い ず れ の 場合も貯蔵 14 日ま で 低下 し

た 。 又，貯蔵期間を 通 して 25℃ 貯蔵の 方が 3℃ 貯蔵

に 比べ て 弾力性 は 大 で あ っ た 。全卵 ゲ ル の 保存日数 に よ

る凝集性に つ い て も，3QC 貯蔵 と 25℃ 貯蔵 の い ずれ の

場合 で も ， 14 日 目 で最小値を 示 し ， 弾力性 との 変化 と

よく似た変化を示 した。

　保存中 の 卵を用い た 加熱卵黄の テ ク ス チ ti．
一一

の 変化か

らは ， 卵黄内に お い て 加熱中の 蛋自質間の会合 の強さに

及ぼす構造上 の 変化が駐蔵中に 卵白 よ りやや早 くお こ っ

て い る と推定 され た。
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