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産卵鶏への給餌が鶏卵の調理特性に及ぼす影響
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〔(社)日本家政学会

　目的：市場では様々な特殊卵が多く出回っているが，これらの卵の調理特性を明らかに

しT科理にあった特殊卵を選択することでおいしい料理を得ることができる。そこで本研
究は，産卵鶏への給餌が鶏卵の調理特性に及ぼす影響について調ぺだ。

　方法：標準飼料に油脂（あまに油) ，ﾋﾞﾀﾐﾝBを添加した飼料を給餌した鶏卵（LV）を試
　一料とし，飼料の違いが熱凝固性に及ぼす影響について標準飼料給餌の鶏卵（Ｎ）と比較し

た。調理特性としては熱凝固性についてゆで卵の卵白，卵黄それぞれの物性{硬さ，凝集
性,粘弾性値）及び20℃から85℃の卵白の熱変性を動的粘弾性（貯蔵弾性率G’ ，損失弾性

率G-）から調ぺた。又，卵黄の粘りをＥ型粘度計により測定し，回転速度1 rpiDの時のず

り応力を求め，乳化性はiﾏｼﾞｮﾝの濁度と分散状態から検討した。濁度は波長BOOnmの時の
吸光度，分散状態は光学電子顕微鏡で観察し，画像処理で分析を行った。

　研究結果:　LV. Nへの飼料成分の移行については卵黄中の脂肪含量はいずれも約mで
　ｰあったが，a-ﾘﾙﾝ酸，総ﾄｺﾌin-ﾙ量はLVの卵黄がlOOg当たり0.16g. 3.36 mgに対し，N
は0.03g, 1.70 mgであった。ゆで卵の卵白ゲルの硬さ，凝集性，粘弾性値，又，熱変性開

始温度や85℃における卵白ゲルのG’. G'値にもLVとＮの間に違いがなかった。 LVのゆで卵
の卵黄ゲルの凝集性は大きく，表面構造は卵黄球がNに比べはっきりした形状であった。

生卵黄の粘度は，ずり応力がLV 7.14Pa. N 5.29PaとLVの卵黄は粘りがあり，ｴﾏﾙｼﾞｮﾝの吸

光度はLVが0.36. Nが0.41で，LVによるｴﾏﾙｼ9ﾝの分散粒子の油滴数及び油滴の面積は289.
39と，Nの102. 110と比べLVの卵黄は有意に乳化性があることが明らかになった。

2Cp－ ２ 紅藻アミクサのゲル化におよぼす生大豆粉抽出液の影響
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【目的】瀬戸内沿岸地帯には，紅藻アミクサ(Ceramium boydenii)を米糠汁，生大豆粉，
大豆の茄汁で加熱溶解し，冷却凝固させるイギス料理が伝承されている。本発表では，ア

ミクサのゲル化におよぼす生大豆粉抽出液の添加効果を検討した。

　【方法】　1,3,5%生大豆粉抽出液添加およびアルカリ金属塩，リン酸ナトリウム添加アミ
クサゲルの硬さ，抽出された粘質多糖類のガラクトース(G), 3,6-アンヒドロガラクト

ース(3,6-AG),硫酸基含有量を測定した。また，生大豆粉抽出液中の金属イオン，リン
酸基濃度をイオンクロマトアナライザーにより測定し，ゲル化との関係を検討した。

　【結果】　①生大豆粉抽出液濃度の増加に伴いゲル化が促進された。②生大豆粉抽出液で

溶出されたアミクサ粘質多糖類の主要構成成分はG(46～57%), 3,6-AG(24～30%)であ
り，少量の硫酸基が含有されていた。③生大豆粉抽出液には高濃度のrとリン酸基が含

有され(1%生大豆粉抽出液100ml中K゛15.66mg,リン酸基10.02mg), CaへMg'゛は低濃
度あった。④生大豆粉抽出液中のk゛リン酸基濃度の増加に伴いアミクサのゲル化は促

進され,正の相関が認められた(r =0.9811,P ＜0.001, r =0.8583,P＜O.Ol)。⑤RbCI, KCl,
NaCl, LiCl, BaCh, CaCh, MgChをそれぞれ添加して調製した場合, 1価カチオンでは

イオン半径の大きい順に硬いゲルが形成され，イオン半径１Å以下のNa゛，Li゛添加ではゲ
ル化しなかった。　２価カチオン添加ではゲル化せず，粘性増加が認められた。⑦リン酸基
添加の場合，アミクサ原藻は溶解したがゲル化しなかった。⑧以上の結果から生大豆抽出

液中のリン酸基がアミクサ原藻の溶解に, K゛がゲル化促進に関与していると推論された。
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