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２ Gp- １ 岐阜地鶏が産卵した卵の調理特性

〇小川宣子・長屋郁子（岐阜女大）

食　　物

目的 ＝卵の性状に及ぼす大きな要因としては鮮度がある｡また､餌の組成によっても影響を うけるこ とを報告してきた。

さらには､鶏の種による違いについ て名古～1吋ン種と白色り 齢゙ﾝ種の比較を行い､名古屋コ吋ﾝ種の卵は熟凝固によるゲ

ルは白色,vr*-ﾝに比べて強固で弾力があることを報告してきた(/1りIIら1999a) そこで､本研究では地鶏に属する岐阜

地鶏が産卵 した卵の調理特性を明らか1こする。

方法-.岐阜県養鶏試験場で飼育されている岐 阜地鶏<63-66 遡 令)と白色げ 軒ン種m －59 選旬 が産卵した卵を用い た。

平均 卵重はそれぞれ36.7g,6L 奄 であった｡熱凝固性については前報と同様の方法で作製したゆで卵(小川ら1999b) と

厚焼き卵(小川ら2000) から､ﾃﾀ､ｽﾁか測定による硬さとタト ダ測定による瞬間弾性 率(EO)から調べ、合わせてこれらの構

造を走査電 子顕微鏡から観察した｡また､卵白､卵黄それぞれ貯蔵弾性率G"を測定した。起泡性はなゼルト キのEO と断面

のきめの観 察からＪしfﾋ性(小川 らlg^b) は;iﾏ呻ﾖﾝの安定性と油粒 子の大きさから調べた｡また､卵白瀕 黄の一般成分

を常法により分析し､さらにそれぞれの粘度を粘度計を用いて測定し､ずり応力を求めた。

結果 ＝岐阜地鶏のゆで卵の卵 白､卵黄 と厚焼き卵の硬さ,E0 は白色ﾚﾀﾞ末々 種に比べ値が大きかった｡これは卵白・卵黄

いず れのa も白色レダ本-ﾝの方が値が大であったことと一致する｡厚焼き卵及びゆで卵の構造は､白色ﾚﾀﾞ木々 の場合に

は紡錘体が存在し､ゆで卵の卵黄は卵黄球どおしが詰まった状態であった エンセ片時のEO は白色l/ダお/種の方が大で

あり、きめも細かかった｡これは卵白の降伏値が白色ﾚﾀﾞ*トンの方が大きく､変性を受け易い ことが原因と推測した｡ｴﾏﾙｼﾞ

ｮﾝの安 定性は肢阜地鶏の方があり、油の粒 子も微細であっ た｡これは岐 阜地鶏の卵黄の粘度が高く､脂肪含量が多いこ

とが要因と考える、
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2Gp-2　　　 モツァレラチーズの凍結乾燥による遊離アミノ酸量と物性の変化

津田淑江　○竹内枝穂　山田正子　中滓勇二

（共立女子短大）

【目的】チーズは、近年消費量が伸び、とくにナチュラルチーズの人気は高い。しかし、
ナチュラルチーズは常温での保存が難しい。保存食が多種多様にある中で、ナチュラルチー
ズの保存食としての利用は少ない。チーズは栄養的にすぐれていることからも、保存食と
して利用することは、緊急時の栄養補給源ともなり、その役割は重要になると考えられる。
そこで、凍結乾燥することにより保存性を高めたチーズと生チーズとの比較を行うことを
目的とした。
【実験方法】本研究は、試料には保存性の短いモツァレラチーズを用い、凍結乾燥したチー
ズの加熱調理後の遊離アミノ酸量および物性の変化について検索を行った。試料は凍結乾
燥後、40 ℃の水に15 分間浸漬した。これを2oo ℃で10 分間加熱後、トリクロール酢酸で除
タンパクを行い、イオン交換樹脂DcweK-50 を用いて分子飾を行った。得られた低分子ペ
プチド画分（アミノ酸分子重合度1.0-2.7 ）のアミノ酸分析を行った。
【結果】アミノ酸分析は、高速液体クロマトグラフィー法（HPLC ）で行った。分析には、
Gulliver インテリジェントシステム（ジャスコ社製）を用い、検出器の波長はEx 340nm 、
Em  450nm とし、カラムはAA pak U （゙6.0mmX  100mm 、日本分光製）を用い、カラム
温度は40 ℃とした。また、物性の測定にはフドーレオメーターNRM-2010J-CW  （不動工
業製）を用いた。その結果、凍結乾燥することによるアミノ酸の動態と物性の変化につい
て若干の知見が得られたので報告する。
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