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卵黄及び卵白の固定法の検討と元素分析

青葉学園短大食物栄養　○ 峯 木 真 知 子

〔目的〕生鶏卵の卵白及び卵黄を通常の方法で固定することはきわめて難しい。生卵黄に

ついては液体窒素により凍結し、割断後、直ちに30℃に温めた固定液を用いる方法で良好

な組織像が得られた。生卵白については未だ良好な固定法が得られていないので、固定法

を検討した。また、組織上の元素分析については未明であるから、生卵黄、全熟卵、酒粕
卵などを試料として、組織m 造と元素との関係を検討した。

〔方法〕鶏卵は白色レグホン種の市販卵（卵白、卵黄）を用いた。元素分析には生卵黄と

沸騰後20分加熱した卵黄、及び市販の中国産酒粕漬卵（ザオ蛋）を試料とし、走査型電子

顕微鏡（日立S-2380）とエネルギー分散形Ｘ線分析装置（堀場、EHAX-5770W）を用いた。

〔結果〕生卵白は、通常の固定方法では固定液中で形状を保持しなかったが、液体窒素に

よる凍結割断後、約40℃の固定液中では形状を保ってすみやかに固定液が浸潤し、組織試

料が得られた。しかし、生卵黄では、4ox:の固定液では熱によって試料周辺が溶解・変形

し、固定液は浸潤しなかった。従って、試料の成分の違いにより、固定液の温度を変える

必要がある。生卵黄の元素分析では､外、内側いずれの試料からもｈ 、P,   S,   Caのスペク

トルのピークが得られ、量的な差はみられなかった。また、これらの元素は、卵黄球に均

質に分布していることがわかった。加熱卵黄には、Mg,Siを含む球体と、Al,Si,Kを含む球

体が観察され､た。酒粕漬卵黄の基質には.  Na, N,S,Caのスペクトルのピークが得られ、生

卵黄に比較すると、Na,N,Sの量が高かった。卵黄外側に観察される鱗片状の結晶はN,Na,

Al,Si,K,の含量が高く、酸化物と考えられた。
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目的　 豆腐を200MPa  （不凍域）、340MPa  （氷|||）、400MPa  （氷Ｖ）で高圧冷凍（－18 ～

－20-C) 後減圧し冷凍庫保存すると、大気圧下で冷凍したもの（氷I ）と比べ良好であるが、氷結

晶痕跡が観察された。これは減圧または冷凍保存時に氷Ｖ→氷川^ 液相４ 氷｜の相転移が起こり最

後に氷１が生成したためと推察された。そこで、相転移の影響をみるために、高圧冷凍後直ちに大

気圧下で自然解凍、あるいは高圧下で解凍したときの豆腐の物性と組織について比較検討した。

方法　 木綿豆腐（3cmx3cmx1.5cm)  3 個を真空包装後、-18 ～－20 ℃に冷却した食品高圧処

理装置（神戸製鋼所製Dr.Chef ）の圧力容器（6cm φx20cm ）内に入れ、直ちに100 ～600MPa

で90 分高圧冷凍し、圧力をかけたままace になるまで70 分間解凍した後減圧した。高圧解凍した

豆腐の物性をクリープメータ（山電製）で測定し破断強度解析した。また、氷結晶とゲルの様相を

クライオーSEM   （走査型電子顕微鏡、日立S-4500) で観察した。これらを未処理、減圧後直ちに

20  "Cで自然解凍、あるいは２日間-30 ℃冷凍庫保存後201C で自然解凍したものと比較した。

結果　200MPa ～500MPa で高圧冷凍後高圧解凍すると氷結晶がほとんど観察されず、硬さ、歪

率、破断エネルギーの変化も少なく、非常に良好であった。減圧後直ちに自然解凍すると、高圧解

凍したものより氷結晶が大きく、減圧時に氷の相転移が起こっていることが分かった。また、高圧

冷凍後冷凍庫保存している問にも氷結晶が成長し、硬さ、歪率、破断エネルギー－が増大した。
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