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高圧処理した卵黄の流動特性について
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【目的】　卵黄を高圧処理すると物性が大き＜変化するが、その物性についての詳細な検討はこれま

でなされていない。そこで本研究では加圧卵黄の流動特性に及ぼす高圧処理の影響を明らかにするこ

とを目的とした。

【方法】　産卵後 ４時間以内の白色レグホン種鶏卵を使用した。割卵後、卵白と分離した卵黄を高圧

処理装置（（株）山本水圧工業所）のセル容器（28. 5inmΦ×85mm）に充填密封し25 °Ｃで100~400MPa 、10

分間および400MPa 、10~60 分間加圧した。加圧処理後直ちに賦料をとりだし流動特性を測定した。定

常流測定はＥ型粘度計（（株）東京計器）のずり速度をIseo‘'から200sec"' でまで階段状に上昇下降さ

せて測定した。ばね緩和測定は Ｒ型粘度計（RE550U 形、東機産業（株））のずり速度を1sec"' から

0. 0025seo` 'まで連続的に低下させて測定した。

【結果】　卵黄の流動特性は加圧条件により大きぐ異なった。生およびlOOMPa の卵黄は弱いチキソト

ロピー性を示し、200MPa および300MPa ではレオベキシー性、400MPa では明らかなチキソトロピーを

示し、圧力に依存して構造変化が起こっていることが示唆された。400MPa のチキソトロピー特性値は

12.8×10^ Pa･sec-' とlOOMPa の0.09 ×10≫ Pa･sec-' より著しく大きかったが、加圧時間による増加は小

さかった。Casson 降伏値は圧力の大きさ、時間とともに増加したが30 分間以上の加圧では低下した。

加圧卵黄はいずれもべき法則に従い、粘性係数μは圧力および時間の増加とともに増加し、一方、粘

性指数 ｎ は減少する傾向が見られた。極低ずり速度によるぱね緩和測定で得られた400MPa 、10 分間

のCasson 降伏値140Pa は定常流測定での334Pa より小さかったことから本法の有用性が示唆された。
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( 目的) 鶏卵卵白の調理特性の一つである起泡性を利 用して淡雪かん､ マシュマロ、エンゼルケーキ

など多＜の料理がある。料理を作る上で安定した泡組織を得ることが重要である。そこで、卵の鮮度

が卵白の起'泡性に及ぼす影響について卵白泡とエンゼルケーキから調べた。

(方法) 白色レグホーン種鶏卵の産卵 ４時 間以内の卵を25 °Cで14 日間保存し、保存日ごとの卵

より卵白を分割し、16 メッシュの飾を通したものを試料とした。卵白の起 泡性に粘度の影響が考えら

れたことより、卵白の粘度を Ｅ 型粘 度計で測定した｡そして卵白を250rpm で５分間攬梓して卵白

泡を得、この比重とクリープ特性 値を測定した。又、卵白(120g) 、グラニュー糖(80g:2 度に分け混

入)､ 薄力粉(40g) を300rpm で１分、250rpm で10 秒間混合したものを150 °Cで20 分加熱して

エンゼルケーキを作製し､ 室温まで冷却後、体積、テクスチャー､ クリープ測定から膨化程度や物 性を

判断した。スポンジ状態の｢キメ｣をエンゼルケーキの断面を画像処理により求めた。

(結果) 卵白のずり応力 は新鮮卵の場合が13.51Pa,   14 日保存卵では2.72Pa と卵白の粘りは鮮

度の低下とともに小さくなった。しかし、卵白泡の比重、瞬 間弾性率、定常 粘性率は鮮度による違い

はあまりなかった。又、卵の鮮度低下のエンゼルケーキへの影響は､ 体積は鮮度の影響を見られなか

ったが、エンゼルケーキの硬さは柔らか<、瞬間弾性率 は小さく、定常粘性率は大きくなり、鮮度が低

下した卵で作製したエンゼルケーキは弾力がな<､ 粘りがあるスポンジであった。また、卵の鮮度が悪く

なるにつれてスポンジのキメも不均一になった。このように、卵の鮮度の影響は卵白泡へはあまりない

が､ 加熱をすることにより、卵の鮮度は膨 張に顕著に影響を及 ぼすようになった。
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