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黄味酢の特性に関する研究
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緒 言

　酢の物料理に利用される黄味酢は，料理に爽快さ，な

めらかさ，鮮やかな色どりをそえるが，その調製法は料

理書1）～3）によりさまざまである．外観や口あたりのよい

黄味酢の要領を明らかにするために，すでに材料配合に

ついて検討し報告した4）．そこで本報では，同一材料配

合で調製法のちがいが黄味酢の品質にどのような影響を

およぼすかをみるために材料の加え方および加熱温度，

加熱速度について検討したので報告する．

実験方法

　1．試料調製

　試料とした黄味酢の材料配合は，既報4）で最も良好で

あった配合，すなわち卵黄20％，デソプソ2％，三杯酢

（食酢10；砂糖5；食塩2）30％に水を加えて全体を100

とした．卵黄は市販の新鮮卵を，デンプソは馬鈴薯精製

デソプソを使用し，直径12cmのステンレス製鍋を用

い，ガスの火力を2．ll／minとして，加熱速度の影響を

みる実験以外は，湯浴の温度が80℃に達した時点で定速

撹梓（35回／min）しながら加熱を開始した．その際の材

料を加える順序と加熱温度は表1のように行い，いずれ

も最終温度を72℃とした．

　2．黄味酢の特性の測定

　粘度は，川崎らの報告5）を参照してB8H－HH型粘度

計（東京計器KK）を用い，27℃の試料15　gをアダプ

ターに入れ，5分後に＃2のロータを用いて，ロータ回

転開始20秒後の粘度指示値を読みとり，みかけの粘度を
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算出した．また，調製した試料（4509）をアミログラフ

に設置し72℃を保持した場合および室温に達する過程の

粘度変化をみた．

　硬さ，付着性は，レオロメーター（飯尾電機KK製R

MT－1300）にて，測定条件は運動速度12　cycles／min，

チャートスピード1500mm／min，感度10　V，運動回数

1回，試料の高さ13　mm，クリアランス2mmに設定

し，直径30mmの感圧軸を用いて測定し常法により算

出した．

　表面色は，カラースタジオ（日本電色工業KK製CS－

5型）によりUCS系表面色L（明度），　a（彩度），　b

（色相）値を測定した．

　粒量は，試料10gに水20　m♂を加え20回撹拝し，20

メッシュの布で炉し残渣を105℃の乾燥器中で恒量とし，

その値を粒量として示した．

　デソプソのα化度は，20℃の試料をジアスターゼ消化

法6）で分解し，ウィルシュテッター・シューデル法6）に

表1黄味酢の調製法

号記 材料を加える順序と加熱温度

A

B

C

D

E

F

卵黄＋水．デソプソ＋三杯酢璽7勿c

水．デンプン＋三杯酢璽90℃＋卵黄

水．デソプソ＋三杯酢塑塾70℃＋卵黄

水・デンプソ＋三杯酢塑塾90℃＿→70℃＋卵黄

卵黄＋水．デソプン迦塾90℃＋三杯酢

卵黄＋三杯酢＋水・デソプソ墨72℃　　1

20回撹拝

（最終温度72℃）
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表2調製法のちがいによる黄味酢の品質の比較 （品温27℃）

外 観

粒 量（％）

　　　　　　L

表　面　色　a

　　　　　　b

粘度（×102CP）

硬　　さ（R．U）

付着性　（R．U）

A

なめらか

0

　68．8

－3．1

十26．0

48．63

9．36

2．18

B

粒々が多く
透明感あり

8，3

　63．4

＿2．9

十25．8

41．00

8．58

L67

C

なめらか

0

　68．2

－3．2

十25．　7

33．63

7．73

1．53

D

なめらかや
や硬い

0

　70．1

＿2．2

十28．0

50．00

9．91

1，72

E

細
く
態
多
状
が
い

る
子
ぼ

れ
粒
つ

流
い
白

1．3

　79．6

－2．2

十26．9

19．63

3，61

0．29

F

粒々有り

3

　70．0

＿3．4

十25．1

45．13

8．91

1．99

表3　調製法のちがいによる黄味酢の品質に

　　　関する分散分析

要因平方和i舳度1分散FIF（8：81）

粘

度

硬

さ

付
着
性

調製法

誤　差

　計

調製法

誤　差

　計

法
差
製
　
計

調
誤

2533．99

377．77

2911．76

5
A
）
P
D

　
O
O
Q
J158．02

39．19

197．21

13，25

5．34

18．59

に
」
0
「
Q

　
り
0
り
0

「
D
O
に
U

　
3
3

506．79

12．59

31．60

1．31

2．65

0．17

　＊＊
40．25

　＊＊
24．19

　＊＊
14．88

2．42

3．47

＊＊1％危険率で有意差有り

より糖量を求め，常法により算出した．

実験結果および考察

　1．材料の加え方および加熱温度のちがいが黄味酢の

品質におよぼす影響について

　黄味酢は卵黄，デソプン，三杯酢の混合液を加熱し調

製するが，材料の加え方および加熱温度が黄味酢の品質

に影響をおよぼすと思われるので，表1のように調製し

た試料の特性を表2に，これらの調製法と粘度，硬さ，

付着性との関係をみるために，一元配置法により分散分

析を行いその結果を表3に示した．なお，各試料の最終

温度は既報での官能検査結果より72℃とした．

　表2より，外観粒量をみると，AおよびC法はなめ

らかで黄味酢としての適性をそなえているが，B，　E法

はなめらかさに欠け，口あたりを損うと思われる．これ

らはデソプンと水を90℃まで加熱しているため，デンプ

ンは充分糊化していると思われるが，卵黄を90℃のデン

プンゾルに加えるか，または卵黄も90℃まで加熱してい

るため卵黄自体が熱凝固を起して，デンプンゾル中に塊

状となって分散するためである．その点，D法はデンプ

ンと水＋三杯酢を90℃まで加熱し，デンプンを充分糊化

させた後，70℃まで温度を下げて卵黄を加え，卵黄を半

熟状に保つためなめらかに仕上がる，F法は，外観はな

めらかであるが粒量が多い．これは，はじめに卵黄に三

杯酢を加えて撹拝するため卵黄タソパクが酸により変性

するためと思われる．

　表面色をみると，B法はL値が低く，透明度が高いこ

とを示し，E法はL値が高く，白色を帯びていることを

示す．前者は，卵黄が塊状に凝固しているためデンプン

ゾルの透明度が高くなり，後者は，卵黄がコロイド状に

完全に凝固してデンプンゾル中に分散するためと思われ

る．A，　C，　F法は他に比べて，　a値がやや低く，緑色の

度合が高いことを示し，D法はb値が他よりやや高く黄

色の度合が高いといえる．

　次に，表2，3より，調製法のちがいは危険率1％で

粘度，硬さ，付着性に有意差を生じさせ，粘度の高いも

のは硬さも大で，D法が粘度，硬さともにその値が大き
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左90℃加熱 図1加熱温度のちがいによるデンプンゾルの組織（1×100） 右72℃加熱

く，次いで，A法，　F法，　B法，　C法となり，　E法は粘

度，硬さともに著しく小さい値となっている．D法は，

三杯酢を加えてデソプンゾルを90℃まで加熱するため，

デンプン粒がブレークダウンを起すことなく，最大限に

膨潤した状態を保っており，粘度，硬さが大となるが，

A法では，デンプン粒の膨潤度がやや低く，F法は，加

熱前の卵黄の変性により，B法では，卵黄の熱凝固によ

り，C法では，デンプン粒の膨潤度がやや低いことと，

卵黄を加える時点がデンプン粒の膨潤後であるために，

いずれもデンプンゾルと卵黄タンパク質とのからみ合い

が生じにくいため粘度および硬さが低下するものと思わ

れる．図1にデンフ゜ン・水に三杯酢を加えて72℃および

90℃まで加熱して，ヨード染色をしたものを示した．

　図1より，上記のように90℃まで加熱した場合でも，

ブレークダウンを起すことなくデンプン粒は膨潤した状

態を保ち，72℃では半糊化状であることがわかる．E法

により調製すると，卵黄と水・デンプンを90℃まで加熱

する過程で卵黄中のα一アミラーゼの作用7）によりデン

プンが分解し，且つ，卵黄も熱凝固を起こし，さらに，

90℃の卵黄混合デンプンゾルに三杯酢を加えるため，デ

ンプンと卵黄との水和が不完全で粘度，硬さが著しく低

い黄味酢となると思われる．

　次に付着性をみると，危険率1％で調製法のちがいに

より有意差があり，A法がもっとも高く，　E法によるも

のはもっとも低い．このことから卵黄が72℃位で半熟状

のものは付着性を増すといえる．

　各試料の最終温度を72℃に調製してアミログラフに設

置し，72℃を10分間保持し，以後室温に達するまでの粘

度変化をみたものが図2である．なお，試料をアミログ

ラフに設置すると一時的に温度が低下するので，72℃に

回復するまでの粘度変化も図中に示した．

　図2より，測定開始時（64℃）の粘度は，D，　A，　B，

C，Eの各法の順に高くなっているが，72℃に回復する

までに，C，　D法の場合は，さらに粘度が上昇した後，

低下しはじめるのに対して，A法では，わずかに上昇後，

次第に低下し，B，　E法では，当初より徐々に低下する．
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図2　調製法のちがいによる黄味酢のアミログラム

これは，卵黄を加える際のデソプンゾルの温度と時間の

違いによるもので，C，　D法では，試料調製時点では，

卵黄がまだゾル状であるが，加熱中に凝固してゲル化が

進むものに対して，A法では，ゲル状に近く，　B，　E法

では，すでに卵黄は充分熱凝固を起し，ゲル化している

ため，加熱撹拝により構造破壊が起り，粘度は低下する

ものと思われる．C，　D法の場合も，卵黄のゲル化が充

分進んだ後は，加熱撹拝により構造破壊が起り粘度は低

下するが，72℃を保持すると，再びわずかながら上昇す

る．黄味酢は，常温に冷まして用いるため，72℃より常

温に達するまでの粘度変化をみると，A，　B，　C，　D法

の場合は，ほぼ平衡状態を保つのに対して，E法の場合

は，常温に近づくにつれて，やや上昇する．これは，前

者の場合は，温度降下に伴うデンプン分子のからみ合い

と卵黄タンパクゲルの構造破壊が同時に進行し，全体と

して変化がみられないのに対して，後者の場合は，加熱

後に加えた三杯酢が，時間の経過に伴う撹拝により，分

表4調製法のちがいによる黄味酢のα化度

調walAlB C［DlE F
・化度（％）i　84…1　…33i　8・・　7gl　94・　321・2・　841　89・　3・

子間に充分浸透し，一部は結合水となるためと思われる．

　次に，外観上，なめらかで黄味酢としての適性を有し

ているA，C法の場合，デンプンの消化率が問題となる

ので，各試料のα化度をみて表4に示した．

　表4より，α化度はD法の場合が最も高く，次いで，

B法で，E法の場合は，最も低い．これは，　D，　B法で

は，デソプソ粒が充分膨潤し，三杯酢を含めた水との水

和が完全であるのに対して，E法では，デンプン粒は充

分膨潤しているが，後で加えた三杯酢とデソプソ粒との

水和が不完全で，三杯酢が遊離状となり，ジアスターゼ

の作用を阻害するものと思われる，以上の結果より，黄

味酢の調製法としては，A，　C法が最も適し，　D法を用

いる場合は，材料配合を適正にして，好ましい粘度，硬
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図3鍋の種類および加熱速度のちがいによる黄味酢の上昇温度の比較

さになるようにするとよいと言える．

　2・鍋の種類および加熱速度のちがいが黄味酢の品質

　　におよぼす影響について

　黄味酢の品質を左右するデソプンの糊化膨潤および卵

黄の熱変性状態は，黄味酢を調製する際の鍋の種類およ

び加熱速度に影響されると思われる．そこで，先に述べ

た調製法の中で最も適当と思われるA法により，ステン

レス製鍋，アルミ製鍋を用いてガスの火力を2．ll／min

とし，湯浴（500　ml）の温度が50℃または98℃に達した

時点から加熱した場合および直火にて加熱した場合につ

いて，加熱時間の経過に伴う試料内部の温度変化（飯尾

電機KK製3一ペンコーダー）を測定して図3に示した．

　図3より，黄味酢の内部温度は，直火および98℃より

湯煎にした場合はいずれも急速に上昇し，鍋の種類によ

る差はほとんどなく，40秒以内に72℃に達している．し

かし，50℃より湯煎にした場合は，徐々に上昇し，上昇

率はアルミ製鍋の方がステンレス製鍋より緩慢である．

そこで，これらのちがいが黄味酢の品質に及ぼす影響を
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左直火加熱　　　　　　　　右50℃より湯煎
　　図4　加熱速度のちがいによる黄味酢の組織（1×100）

表5鍋の種類及び加熱速度のちがいによる

　　　黄味酢の品質の比較　　　　（品温27℃）

1＼磐鯉芒…cより湯煎1・・ぴC唖煎直丞一1

項自＼鞠房・綴ソ1アルII副Z空霊突

（瀦・塵i55－75 62．87 68．121
陣RU劃・…1・2・　331・27・1望±型81・592i
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糟2・・い31241［2・　4Sl　・・　921　r

みるために品温27℃の各試料について，粘度，硬さ，付

着性をみて表5に，鍋の種類および加熱速度と品質との

関係を二元配置法で分散分析した結果を表6に示した．

　表5，6より，鍋の種類は，黄味酢の粘度に危険率1

％で有意差を生じさせ，ステソレス製鍋で調製した方が，

アルミ製鍋の場合より粘度の高いものが得られる．加熱

速度のちがいは，危険率1％で粘度，硬さ，付着性に有

意差を生じさせ，直火および98℃湯煎で急速に加熱した

ものは，50℃より湯煎にしたものより粘度，硬さ，付着

性ともに大であるが，鍋の種類と加熱速度との交互作用

は認められない．そこで，ステンレス製鍋を用いて，50

℃より湯煎にしたものと直火で加熱したものをシッフ試

薬とヨウ素液で二重染色して図4に示した．なお，図中

濃く染色されているのはデソプン粒である．

　図4より，50℃より湯煎にしたものは，卵黄タソパク

質が微細な凝固物となって全体に分散しているのに対し

て，直火で加熱したものは，内部温度が72℃に達するま

でに鍋底の温度は，卵黄の凝固温度以上となり，卵黄は

塊状に凝固して不均質になり，粘度，硬さ，付着性は大

となるが，口あたりを損うものと思われる．

　以上のように，黄味酢を調製する際の加熱速度は，で

き上りの品質に影響を及ぼし，50℃位より湯煎にして，

時間をかけて加熱する方が，黄味酢としての適性を有し，

さらに，一度に調製する全量，火力，湯浴に用いる湯量，

加熱開始時の温度，鍋の種類等もまた影響するものと思

（100）
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表6鍋の種類及び加熱速度のちがいによる黄

　　　味酢の品質に関する分散分析

要因1平方和馴傲iFl（0．05㌦01）

　　鍋の種類

　　加熱速度粘

　鍋×加熱速度

　　誤　　差度

　　　計

　　鍋の種類

　　加熱速度硬

　鍋x加熱速度

　　誤　　差さ

　　　計

　　鍋の種類

　　加熱速度付

　鍋×加熱速度着

　　誤　　差性

　　　計

101．60　1

1073．94　　2

　6．　07　2

327．21　30

1508．82　35

　3．03　1

　84．58　2

　1．42i　2

117．03　30

206．06　35

0．23

3．99

0．09

6．18

10．49

1
2
ワ
臼
0
5

　
　
　
0
0
0
Q

536，97

　3．04

10．91

10i．　6019．31＊＊

　　　’
　　　49．22＊＊

0．28

3．031
　　　0．78，、129！，。．84＊＊

0．71！

　　　0．18
3．goi

0．23

1．99

0．04

0．21

1．12

9．68＊＊

0．22

4．17　　7．56

3．32　5．39

3．32　　5．39

＊＊危険率1％で有意

撹拝すると，やや不均質状となる．

　2）90℃の三杯酢混合デンプンゾルに卵黄を加えると，

不均質なものとなり，撹梓により次第に粘度は減少する．

　3）卵黄，水，デンプンを加熱後に，三杯酢を加える

と粘度，硬さの低いものとなるが，撹拝，冷却に伴い粘

度は上昇する．

　4）黄味酢のα化度は，デンプンゾルを90℃まで加熱

したものは高いが，デンプンの膨潤後に三杯酢を加えた

ものは低い．

　5）全材料を72℃まで加熱する際ステソレス製鍋の

方がアルミ製鍋より粘度の高いものが得られる．

　6）全材料を72℃まで加熱する際50℃より湯煎にし

て，加熱速度を緩慢にした方が，98℃中での湯煎や直火

加熱より良質のものが得られる．
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