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1.　 牛 乳 お よ び各 種 だし 汁 に よ る 稀 釈 郎 液 の 熱 凝 固 性

の差 異 をし り， そ れ ら 稀釈 液 中 の 溶 存 物 質 の うち ， 卵 の

熱 凝 固 に対 し て 主 役 を 演 ず る も の は 何 か を 追 求 し よ う と

し た。

2. 試 料 卵一 白 色 レ グホ ン 種 前 日産 卵 の もの, R 稀 釈

液 一 牛 乳 ， 各 種 だ し 汁( 鰹 節 ， 煮 干 い わし ， こ んぶ ， 干

椎 茸), 稀 釈 倍 率 一 郎 ：液 １ ：2,    1 ：3,    1 ：4,    1

：5,    ②Nacl 添 加 －0.2,  0.4,  0.6,  0.8,   1.0,   1.2,   1.4

％ を郎 ： 液 １ ： ３ へ, ③ 乳 酸 カ ル シ ウ ム, KH2PO4 添 加

－0.1,   0.2,  0.3,  0.4,  0.5% を 卵 ：水 １ ： ３へ ， ④ ア ミ

ノ酸 お よ び 化 学 調 味 料 添 加－0.04,   0.06,  0.08,  0.1, 0.12

％ と 卵 ： 水 １ ： ３へ 。　か た さの 測 定 は カー ド メ ー タ ー

( 重錘60g ， 感 圧 軸 φ11.3  mm.) お よ び振 動 粘 度 計( 主

とし て 低 粘 度 用 探 測 板 使 用) 。

3. ① 稀 釈 液 の種 類 と か た さ一 牛 乳 が 最 も 大 ， か つ お

ぶ し ， こ んぶ ， 煮 干 だし は水 に 比し 顕 著 に か た さを 増 ナ

が一 定 の序 列 はつ け 難 く ほ ぼ同 程 度 で あ り， こ れ は塩 類

の 他 ア ミ ノ酸 の種 類 及 び 量 と関 連 が深 い と推 定 され る。

椎 茸 だ し は 前 三 者 に 比し 凝 固促 進 作用 は 弱い 。 ② 各種 稀

釈 液 へ のNaCl 添 加 に よ る凝 固 促 進効 果 は水 を 除い て ほ

と ん ど認 め られ ない 。 ②乳 酸 カ ル シ ウ ム, KH2PO4 添 加

は い ず れ も凝 固 を 促 進 す る が 前 者 の 方 が 大 で あ り, 0.1 ～

0.2% に 凝 固 の ピ ー ク があ る 。 ④19 種 ア ミ ノ酸 個 別 添 加

の結 果 は Ｌ･ glutamic acid, L. Aspartic a cid は 凝 固

促 進 作 用 が 大 で あ り そ の 他 の も の に も ほ と ん ど プ ラ ス の

影 響 が み ら れ た。 化 学 調 味 料 の 凝 固 促 進 効 果 は 微 弱 で あ

る。


