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者糸 論

　皮蛋は中国独特のあひるの卵の加工品である．中国で

は古くから一時期に多量に産卵されるあひるの卵を加工，

貯蔵し日常食としている．また日本にも多量に輸入され

主に中国料理の前菜とされる．

　製法は製造者や地方により一定していない．一般には，

草木灰，生石灰，天然ソーダ，食塩などを紅茶浸出液で

練ったアルカリ物質を卵穀の表面に1cm位の厚さに塗

り，もみがらをまぶしてかめに入れ密封して貯蔵し熟成

させる．成品は塗布したアルカリ性物質の作用により卵

白は寒天性に凝固し褐色となり，卵黄は暗緑色，黄緑色

に凝固し，皮蛋特有の風味を呈するようになる．

　また鶏卵を用いての皮蛋製造も研究され，二段階浸漬

法が考案されている1）．また皮蛋製造中の鶏卵の成分の

変化についても，また食塩，窒素化合物，硫化水素，脂

質などについても検討されている2）・

　著者は先に張等1）の製造同様にして鶏卵の皮蛋を製造

したが3），鶏卵の個体差によるものか卵白の寒天化が均

一でなかったので今回は一段階法1）によって，アルカリ

浸出液の一部を木灰にして皮蛋を製造し，その製造過程

中の凝固，色の状態を観察し，またpH食塩，アルカリ

度および無機成分の変化等を調べ木灰を加えた影響の有

無を検討したのでその実験の結果を報告する．

　1　鶏卵の皮蛋製造

（1）材料

実験方法

食品学研究室

　鶏卵　　産卵翌日の使用

　紅茶　　台湾産

　苛性ソーダ，一級試薬

　木灰　　学内木の葉を灰化した

　食塩　　局方品

（2）浸漬液および浸漬，貯蔵

　1　紅茶2％煮沸して炉過しその浸出液に食塩10％，

　　苛性ソーダ5％溶解す．

　五　上記同様紅茶浸出液に苛性ソーダ4．　8％，木灰25％

を加え，食塩は1同様10％とした．

　浸漬は鶏卵の卵重のユ．5倍の浸漬液でガラス板で浮上

りをおさえて，25℃で浸漬した．

　貯蔵（熟成）はパラフィソで覆い，25℃で貯蔵（熟成）

した．

　皿　食塩アルカリ度その他無機成分の定量

（1）食塩の定量

　チーズの食塩定量法4）に準じて行った．

（2）アルカリ度

　浸漬液1mlを水で希釈し，0．1N塩酸で滴定し，滴定

数をアルカリ度とした．

（3）無機成分（カルシウム，燐…，鉄）

　試料分解液の調製

　新鮮卵の卵白，卵黄に分け凍結乾燥した．皮蛋は卵白，

卵黄に分け細かく切りきざんだのち凍結乾燥した．これ

らの凍結乾燥卵をそれぞれ湿式分解して試料液とした．

（1）カルシウムの定量

　キレート滴定法5）6）によって行った．

（2）燐の定量

　モリブデソ，ブルー比色法5）6）7）によった，

（3）鉄の定量
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表1皮蛋製造過程中浸漬液25℃浸漬中の鶏卵の変化

浸　漬　日　数

7日

10日

12日

15日

21日

凝　　固

　色

凝　　固

　色

凝　　固

　色

凝　　固

　色

凝　　固

　色

1　浸　　漬　　液

卵 白 卵 黄

柔か

淡褐色

凝固，液状もあり

褐色

完全凝固，一部柔液

状褐色

状
色
液
褐

状
色
液
褐

表面凝固

表面緑黄色

〃
〃

凝固

緑黄色

凝固

緑黄色

凝固（固く）

緑黄色

皿　浸　　漬　　液

日9 白 卵 黄

柔か

淡褐色

固
色
凝
視

固
色
凝
褐

状
色
液
褐

状
色
液
褐

表面凝固

表面緑黄色

〃
〃

凝固

緑黄色

凝固

緑黄色

凝固

緑黄色

0一フェナントロリン比色法5）6）によって行った．

実験結果および考察

1　皮蛋製造過程中浸漬液の凝固，色調の変化

　浸漬液のpHは1，皿同じである．鶏卵を各z・　25℃で

漬浸して7日，10日，12日，15日，21日ととり出し，鶏

卵の卵白，卵黄の凝固，色調を観察した，結果表1にま

とめた．

　卵白の凝固状態は7日目頃から始まり10日目で工液の

ものは凝固したようである．1［［液の方は10日目のものの

中にはまた柔らかいものが多く15日では凝固と液状のも

のがあった．1液，皿液の凝固状態をしらべると1液の

凝固が稽早いようである．凝固した卵白のpHは11．6，

IL　7であった．液状のものは10．45，11．95であった．生

卵白は約8．5～9．0である．アルカリで浸漬して10日目位

が，pH　11．6，11．7になり凝固し，15日，21日になると

11．95で一度凝固したものが再び溶解し，また10．45では

また凝固しないという状態で鶏卵の個体差もあって一様

とはいえないが，1液では10日目頃，皿液では12日目頃

が適当と思われる．卵黄は日数が多くなる程凝固してい

った．1，皿液ともあまり差がない．色調は1，、1工液と

も卵白は淡褐色から10日，15日，21日と段々褐色になる．

卵黄の色調も1，］工液とも同様で緑黄色である．したが

って貯蔵熟成には1液のものは10日浸漬のもの，皿液蔵

では12日浸漬したものを各々パラフィソで覆い25℃で貯

した．

2　皮蛋製造過程中貯蔵（熟成）中の食塩その他の変化

表2　皮蛋製造中食塩の含有量の変化（％）

卵

白

卵

黄

新鮮卵

浸漬110日皿12日

24日員守蔵皮蛋　 1

　　〃　　　　　2

1，　2の平均値

新鮮卵

浸漬110日］112日

24日貯蔵皮蛋　1

　　〃　　　　　2

1，2の平均値
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　1　浸漬液，皿浸漬液の鶏卵をパラフィンで覆い25℃

で熟成させ食塩の含量を調べた結果を表2に示した．

　食塩は卵白，卵黄とも浸漬中に浸透し，生卵の倍以上

になっている．また1液，1［液では1［液の方が浸漬日数

が2日多いため食塩含量も多いようである．すなわち浸

漬日数が多くなると食塩の浸透も多くなる．しかしまた

卵白の食塩は浸漬10日目より減少している．これは卵黄

に移行して減少したものと思われる．一部その状態がみ

られた．

　また卵白のpHを測定すると10．18～10．42とさがって

いる．これも貯蔵中卵黄に浸透したものと思われる．貯

蔵4ケ月後になると気室が大きくなっているのがみられ

た．卵白とパラフィンとの間に水滴があり貯蔵中に水分
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図1　浸漬液の食塩含量の変化
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が蒸発したものと思われる．しかし卵白，卵黄は熟成し

卵白は濃褐色，卵黄は暗緑色，緑黄色となり，色調，風

味とも大変良いものが得られたが，稽卵白の先端が少々

柔らかいものが数個あった．熟成期間の1，五浸漬液の

違による差はみられなかった．

　3　皮蛋製造中の浸漬液の食塩アルカリ度

　浸漬液L皿液とも凝固日数に稽差があるだけでその

他皮蛋製造中に違がないと考えられたので浸漬液1のみ

で浸漬過程中の浸漬液の食塩，アルカリ度を調べた．そ

の結果を表3と図1，2に示した．

　食塩は2日から14日頃まで減少し，15日以後減少がみ

られない．アルカリ度は2日より15日頃までこれも同じ

く減少し，また15日以後は減少しない．すなわち食塩，

アルカリ物質も浸漬すると2日から15日頃まで鶏卵に浸

透し，15日頃で両者とも飽和状態になり，吸収されない

表3　浸潰液の食塩含量とアルカリ度

浸漬日数 1食塩含量（刎ア・レカリ度

浸漬前

浸漬2日

5日

7日

9日

11日

15日

21日

11．51

11．36

11．36

11．33

11．21

11．07

10．77

10．77

11．65

10．83

10．50

10．38

10，10

9．73

9．38

9．38

と思う．卵白の凝固もこの間にあって，凝固，溶解が行

れる．

　4　皮蛋製造，貯蔵（熟成）24日後のカルシウム，燐，

　　鉄の含量

　鶏卵を1液，1［液の浸漬液で浸漬して24日貯蔵（熟成）
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図2　浸漬液のアルカリ度の変化
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表4　皮蛋製造によるカルシウム，燐，鉄の含有量（mg％）

卵
白

卵
黄

新　　鮮　　卵

24日貯蔵皮蛋　1

　　　〃　　　　　2

1，　2の平均値

新　　鮮　　卵

24日貯蔵皮蛋　1

　　　〃　　　　　2

1．2の平均値

カルシウム　　（mg）

1 液匝　液
106．99

86．59

84．49

85．54

535．26

548．11

596．36

572．24

106．99

56。01

204．95

130．48

535．26

532．99

588．44

560．72

燐 （mg）

工　　液 皿　　液

48．05

180．81

155．40

168．11

1231．41

752．93

672．63

712．78

48．05

215．04

141．28

178．16

1231．41

824．81

815．95

820．38

鉄 （mg）

1 液Ii液
4．55

3．23

6．36

4．80

13．84

11．29

14．63

12．96

4．55

3．33

2．36

2．85

13．84

12．04

12．43

12．24

＊上記無機成分含量は試料を凍結乾燥し水分2％にしたものの値である
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した後のカルシウム，燐，鉄の含量も調べた結果を表4

に示した．

　カルシウム

　カルシウムは卵白では工液で減少，皿液で稽増加がみ

られ，卵黄では新生卵より1液，皿液とも増加の傾向が

みられた．

　卵白の1液，］1液との差は木灰を加えた液の影響によ

るものかとも思われる．また卵黄が増加の傾向のあるこ

とは卵白より移行したものとも考えられる．また卵白を

とおして卵穀の影響も考えられる．

　燐

　燐は1液，皿液とも含量に変化がみられた．

　卵白の燐含量は1液，皿液とも増加し，卵黄では減少

している．これは明らかに卵黄の燐が卵白に移行したも

のと思われる．

　新鮮卵では燐のほとんどが卵黄脂質と結合し，燐脂質

として存在している．皮蛋卵黄の脂質の変化については

研究されている2）．この報告によると皮蛋卵黄の脂質は

新鮮卵にくらべ減少するが，これは極性脂質の減少に起

因するものであると述べられている．この実験において

も同様の結果が得られた．

　また浸漬液，1，］1の違いでは皿の浸漬液のものが卵

白，卵黄とも多かった．これはカルシウム同様木灰の影

響と考えられる．

　鉄

　鉄は卵白，卵黄とも平均して減少の傾向にあった．こ

の減少は熟成中卵白，卵黄の色調，風味に関係し，また

　割卵時に減少したとも考えられる．

要 約

　1　二種類の浸漬液を調製し鶏卵皮蛋を製造した．1

浸漬液は苛性ソーダ5％，食塩10％，紅茶2％の混合液，

皿液は苛性ソーダ48％，木灰25％，食塩10％，紅茶2％

の混合液にそれぞれ鶏卵を浸漬した．（25℃）

　2　卵白の凝固は皿液の方が少し遅いようであった．

熟成には1液の方は10日浸漬のもの］1液の方は12日浸漬

のものをパラフィンで覆って25℃で燃成させた．

　3　熟成中の色調，風味については1液，皿液の差は

なかったが卵白の凝固は木灰添加で先端は稽柔かだった。

　4　浸漬液の食塩，アルカリ度は両者とも2日から15

日頃まで減少しそれ以後は飽和状態になると考えられ両

者ともあまり浸透しないようである．

　5　熟成24日後の皮蛋のカルシウム，燐，鉄を定量し

た．

　カルシウムは熟成中両者とも卵黄に移行するようであ

る．

　燐は両者とも卵黄では減少し卵白では増加した．卵黄

の燐脂質が関係していると思われる．また皿浸漬液の方

が燐含量が多かった木灰添加の影響と思われる．

　鉄は両者とも卵白卵黄とも減少した，すなわち工液，

皿液とも同じである．

　6　皮蛋の卵白の先端が柔らかいのは鶏卵の先端の卵

穀が厚いためアルカリが均一に浸透しないためとも考え

られる．
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