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C 187 卵 白の熱m 固性に 及ぼす 貯蔵および 食塩の影響
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目 的　 卵 の 内 部 の 状 態 を 知 る た め に 、 卵 殻 を 除 去 し 、 内 部 を 流 出 さ せ る 操 作 は 、 卵 白 や

卵 黄 構 成 成 分 に 力 学 的 応 力 を 与 え た こ と に な る 。 従 っ て 、 卵 を 調 理 食 品 と し て の 研 究 対 象

と す る 時 、 そ の 出 発 点 で あ る 殻 付 の 状 態 で 卵c 内 部 の 性 状 を 検 討 す る こ と が 重 要 で あ る と

恵 わ れ る 。 そ こ で 、 殻 付 の ま ま 卵 を 貯 蔵 ・ 加 熱 し 、 卵 の 貯 蔵 が 熱 凝 固 性 へ 及 ぼ す 影 響 に つ

い て 物 性 と 表 面 楠 造 か ら 調 べ た 。 ま た 、 食 塩 を 添 加 し て 卵 の 加 熱 を 行 い 、 加 熟 を 行 う 際 に

食 塩 の 添 加 が 卵 の 熱m 固 性 に 及 ぼ す 影 響 に つ い て 調 べ る こ と を 目 的 と し た 。

方 法　 卵 を26 ℃ で ７ 日 間 貯 蔵 し 、 貯 蔵 日 ご と に 卵 を 取 り 出 し 、 殼 付 き の ま ま 水 （20 ℃ ）

か ら 加 熱 を 行 い 、 卵 白 の 内 部 温 度 が85 ℃ に な っ た ら 加 熟 を 終 了 し た（ 以 下 無 添 加 と い う ）

。 又 、 食 塩 が 熱 凝 固 に 及 ぼ す 影 響 に つ い て は　20 舅食 塩 水 で 加 熱 を 行 い 、 試 料 を 作 製 し た （

以 下 食 塩 添 加 と い う ） 。 そ の 後 内 部 温 度 が 室 温 に な る ま で 冷 却 し 、 こ れ ら を 縦 横2 cm 、 高

さI    cm に 切 断 し 、 ≫11-プト ター（ 山 電 製　 レ オ ナ ーRB-3305 ）で 物 性 の 測 定 を 行 っ た 。 物 性 は 大

変 形 領 域 の 硬 さ と 徽 小 変 形 領 域 は ク') - プ 曲 線 か ら の 粘 弾 性 指 数 か ら 検 討 し た 。 又 、 表 面

構 造 は 走 査 電 子 顕 微 鏡 に よ り 観 察 を 行 っ た 。

差し果　 加 熱 卵 白 の 硬 さ や 瞬 間 弾 性 率 は 、 卵 の 貯 蔵 ２ 日 目 で 最 大 値 を 示 し 、 そ れ 以 後 卵 の

貯 蔵 日 数 が 長 く 程 小 さ な 値 を 示 し た 。 し か し 、 食 塩 添 加 の 加 熟 卵 白 の 場 合 は 、 卵 の 貯 蔵 に

よ る 変 化 は 無 添 加 の 場 合 と 比 べ て 異 な る 物 性 の 変 化 で あ っ た 。 そ し て 表 面 構 造 は 、 新 鮮 卵

よ り 貯 蔵 卵 の 方 が 表 面 構 造 を 構 成 し て い る 凝 集 体 の 先 端 か 丸 く な っ て お り 、 無 添 加 と 食 塩

添 加 で は 、 食 塩 添 加 の 方 が 凝 集 体 が 大 き か っ た 。

C 188 一次元および三次元の系における拡散係数に及ぼすゲルの種類およびゲル濃度の影響
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目的　 演者らは、 調味操作中の調味料の実際の移動に即した三次元拡散における拡散係数
の特徴を明らかにし1)、 その普遍性を先に報告した2)。 今回は、 ゲルの種類および濃度が
一次元および三次元拡散における拡散係数に及ぼす影響を検討したので報告する。

方法　10 ～25. 5%濃度のコーンスターチ、馬鈴薯でんぶん、 卵アルブミンおよび大豆タンパ
ク質のゲルを試料とした。一次元および三次元拡散の系としてそれぞれ半無限固体(底面直

径10 cm、 高さ10cm) および立方体(一辺の長さ1～5cin)に成形した各ゲルを2 5°Cにて0. lM食塩

水溶液に浸漬し、 食塩浸入量(fi'/ｱﾝ酸水銀n 法)および脱水量(減圧乾燥法)を経時的に測定
'して試料中の食塩平均濃度を求めた。 この値を誤差関数による解および直交座標系におけ
る立方体の解に代入し、 それぞれ一次元および三次元の系における拡散係数を算出した。

結果　一次元拡散における各ゲル中の食塩の拡散係数は、 いずれの濃度においてもコーン
スターチゲルにおける値が最も大きく、次に馬鈴薯でんぷんゲル、タンパク質性ゲルの順
であった。　しかしその差は3～8%と僅かであった。一方、 ゲル濃度増加に伴う拡散係数の減

少は顕著に認められ、コーンスターチでは10≪ゲル中での拡散係数が1. 13×lO゛^cmVs であ
ったのに対し、25.5% ゲルでは10% まで減少した。　これらの傾向は三次元拡散においても同

様であった。　コーンスターチおよび卵アルブミングルのいずれの濃度においても、三次元
の拡散係数は一次元の値に比べ小さく、70 ±3%tこ相当し、 また、 立方体試料中の食塩平均

濃度が外液濃度の80% に達した以降では減少した。 本研究試料においても、 これまでに示し
た三次元拡散における拡散係数の特徴を確認した。　DS.ODAKE et. al. :Agric.Biol. Chem. ,
腿｡2811(1990),2) 小竹ら；日本家政学会第42回大会要旨集p｡94


