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lP-13　　　鶏卵に対する消費者の意識調査

　　　　　　○堀口恵子＊　嶋村　孝＊　六平いく子＊　押田敏雄＊*

　　　　　　(＊明和学園短大　＊＊麻布大)

＜目的＞鶏卵は国民が一日一個は食べている身近な食品の一つである。栄養に富み消化吸収もよく、安

価で物価の優等生とも呼ばれている。しかし、味についてはいわゆる記憶の中での｢昔の卵が美味し

かったjというようなことも耳にする。そこで、今後の卵の消費拡大に寄与する事を目的とし、昔の卵

と現在の卵で味や嗜好性に差があるのかどうかを明らかにするために年代別の意識調査を行った。

〈方法＞期間: 1999年｡10月～11月　調査方法:1)アンケートの対象者は青森、神奈川、兵庫、岡山、

愛媛、鹿児島の６つの県の畜産フェアーの来場者と群馬の短期大学の文化祭の来場者、合計７県の消費

者でl,llK男227.女884)名である。その内訳は、10代84名、20代122名、30代183名、40代262名、50

代246名、60代213名である。2)アンケート調査用紙を配布し無記名で記入させた。3)アンケート回答率

は94％であった。

〈結果> 1)家庭での摂取状況は、年代別に差はあるが40％の人が毎日食べていた。2)よく食べる調理方

法は、目玉焼き21％､厚焼き卵19％、ゆで卵15％、炒り卵10％、生卵10％、かき玉汁8％、茶碗蒸し5％の順

であった。3)美味しい卵料理のポイントは、鮮度m％、味22％、調理法を13％の人があげていた。4)味

においしさの差があるかでは. 69％の人が差があると解答し、年代が高くなるにしたがい差があるとす

る人が増加した 5)購入の目安は、鮮度37％、価格24％、殻の色10％、販売店9％、生産者7％、銘柄6％で

あった。6)日付け表示を知っていますかでは、知っているが全体で84％であり、低年齢層では65％であっ

た。

1 P-14　　　鶏卵の長期保存中の品質変化
　　　　　　○中西洋子、原　千恵、日野岡沙織、成瀬明子
　　　　　　　（京都教育大）

　［目的］鶏卵は我々の食生活において、安価で購入しやすいタンパク質に富んだ滋養食品
である。一方、鶏卵が原因となるサルモネラ薗食中毒が最近問題となり、鶏卵にも賞味期

限の表示が義務づけられるようになった。しかし、賞味期限をかなり過ぎたものでも、低
温にさえ保存しておれば、食用に耐えうる形態をとどめていることにしぱしぱ気づく。し
たがって、十分な加熱調理をするのであれば、賞味期限切れのものでも利用して問題はな
いと考えられる。そこで本研究では、鶏卵の食用可能期間を明確にする目的で鶏卵保存中
の品質変化、特に主要栄養成分であるタンパク質、その分解産物である遊離アミノ酸の動
向について検討した。

　［方法］京都市内の養鶏場で当日産卵した鶏卵を購入し、6℃または30℃でＯ～90日間
貯蔵後、比重、卵黄係数、水分含量、PH等を測定し、品質低下の指標とした。また、遊
離アミノ酸はニンヒドリン法、タンパク質量はBradford法により測定した。タンパク質
の質的変化はSDS-ポリアクリルアミドゲル電気泳動（SDS-PAGE）により解析した。
　［結果］鶏卵の場合、比重i.03以下は食用不適といわれているが、今回の実験では30℃
30日、6℃90日でもまだ食用可能領域の比重を示した。しかし、3O'iC45日では食用不

可の値を示した。卵黄係数は30℃保存では急速に低下し、20日以降、古い卵域（0.25
以下）になった。ex:保存では90日でもほとんど変化はなかった。遊離アミノ酸は卵白、

卵黄とも保存30日までわずかに上昇した。タンパク質量は3O℃3o日、6℃90a保存し
てもほとんど変化はなかった。また、SDS-PAGEのパターンにも変化は見られなかった。
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