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緒 言

　鶏卵の脂質は卵黄に30％内外含む，卵白中の脂質は含

有量がきわめて少ないので無視されることが多い．しか

し卵白のエーテル抽出物として脂質含有量は生鮮物中，

0。05％乾燥物中1．4％あるといわれている1）．

　卵の貯蔵中に見られる卵白の水様化の原因の一つとし

て卵白の脂質含有量が注目されSmith　1）は卵を水分の

蒸発しやすいような条件のもとにおくと，グリセリドと

思われる卵黄脂質が卵黄膜を透過して卵白中に移行し，

移行した量は貯蔵期間に比例するとした．また鶏卵を種

々の温度で30日間貯蔵したとき卵白中の脂質の変化は温

度が高い程多く，30℃で30日間おけぽ卵白中の脂質は2

倍強になり，4℃ではほとんど変化がない．この場合に

透過した脂質の成分のうちトリグリセリドとコレステロ

ールエステルの増加が多い報告2、がある．

　これらの結果はいつれもトリグリセリド，ステロール

等の移行と考えられる．遊離脂肪酸の移行の報告がない

ので先に遊離脂肪酸の移行実験3）を行ったが移行されな

い結果が得られたので，今回は貯蔵温度条件をかえ全脂

質を抽出しメチル化してガスクロマトグラフィを行いそ

の移行状態を調べたのでその結果を報告する．

試料および実験方法

　1　試料

　埼玉県所沢市の養鶏場より白色レグホソ種有性卵当日

産卵のもの50個購入した．

　貯蔵温度25℃で1ケ月，2ケ月，3ケ月と貯蔵した，

食品学

　2　脂質の抽出

　1回10ケの卵を卵黄と卵白に分け各々凍結乾燥した．

凍結乾燥物をそれぞれ乾鉢ですりつぶし，卵黄は29ク

ロロホルム，メタノール（2：1）の混合液を試料量の

20倍即ち40　ml入れ，20分間マグネチックスタラーで抽

出し，炉過し，再び40　ml混合液を入れ20分間かけ炉過

する．得られた炉液を重量既知のなす型フラスコにとり，

湯煎上で溶媒を除去し，真空乾燥する．

　卵白は10ケ分全量を使用した卵白も卵黄同様に処理し

全脂を得た．凍結乾燥卵黄29から1．110mg，卵白10g

から120mgの脂質を得た．

　3　ガスクロマトグラフィ試薬

（1）ガスクロマトグラフィ標準溶液及びメチル化試薬

　ラウリン酸メチル100mgをヘプタソでとかし50　ml定

容にした．

　13．　6％　フッ化ホウ素

　国産化学製BF3CH30H　68％を（ドライメタノール）

13．6％に希釈した．

　O．　5N　水酸化ナトリウムメタノール

　99％メタノールを12．5％に希釈し，水酸化ナトリウム

29を12．5％メタノールで100　mlとした，

　4　脂肪酸のメチル化

　卵黄の全脂質の乾燥試料より200mgをかきとり，O．5N

水酸化ナトリウムメタノール溶液4　mlと沸石1ケを入

れ冷却器をつけ沸騰水浴中で10分間加熱し，次三フッ化

ホウ素5・mlを冷却器の上から流し込み，2分間沸騰さ

せたあと，3mlのヘプタンを入れ更に1分間加熱する，

次に冷却器をとりはずし，ガスクロ用標準液2mZを加

え，よくふり，バブコックビンに移す．そこへ飽和食塩

水を入れ，よく振り静置後ピペットまたは注射器で上層
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部をとり，サンプルビンに移す，無水硫酸ソーダを入れ

1日置き，ガスクロマトグラムの試料とする，試料は

1．　OPtl注入した．

　卵白は卵黄同様の操作をするが，試料は全量使用した

卵白の場合のメチル化試薬は次の通りとした．

　0．5N　水酸化ナトリウムメタノール溶液　3～4　ml三

フッ化ホウ素溶液4　ml，ヘプタン2　ml，標準液0．5　ml

とした．

　5　ガスクロマトグラフィの条件

　機種，島津製作所GC－4　BDTF

　カラム，ガラス製カラム　2m（長さ），4mm（内径）

　充てん剤，DEGS　15％

　担体　Celite　54560～80　mesh

　カラム温度　Detector　250℃Injection　250°C

　　　　　　　Detector　F。　L　D．

　　　　　　　Carrier　gas　N2

　6　ガスクロマトグラムのピークの同定と定量

　ガスクロマトグラムのピークの同定は標準脂肪酸

（（C12＝o，　C14＝o，　C16＝o，　C16言1，　C18＝o，　Cls．．1，　Cls．2，の

各脂肪酸の混合物）の保持時間との比較によって行った．

　ピークの定量は内部標準法によって行い．半値中法で

その面積を測定することによって求めた．

　半値中法は次のように行う．

一∠L⊥上＿
半値巾法

　H：ピークの高さ
w・’Hにおけるピークの巾

　面積＝H×W

図1

表1　鶏卵25℃貯蔵の卵黄脂質の遊離脂肪酸のパターンの変化

貯　蔵　期　間

ケ
ケ
ケ

対
1
2
3

照
月
月
月

CiO＝o

2．6

4．0

6．8

2．0

Ci2．o

21．9

15．0

18．0

19．8

C14＝o

2．1

2．0

1。2

1．8

C16＿o

82．0

22．0

42．4

55．8

C16＝エ

10．0

3．8

5．2

7．8

C18言o

15．8

17．1

8．1

10．0

Cls－1

78．2

22．2

39．4

52．0

C18＝2

17．8

7．1

10．1

11．0

（単位：％）

表2　鶏卵25℃貯蔵の卵白脂質の遊離脂肪酸のパターンの変化

貯　蔵　期　間

対
－

9
臼
Q
J

ケ
ケ
ケ

照
月
月
月

Clo＿o

12．2

8，5

3．1

2．4

CI2．o C14＝o

95．0

64．8

25．6

19．8

4．5

6．2

2．8

2．0

C16冒o

23．5

36．0

15．4

48。0

C16＝1

3．1

3。9

1，6

6．2

C18＝o

3．1

5．6

2．8

9．1

C18罵1

13．0

17．3

10．8

42．8

Cl8＝2

3．9

5．1

3．1

10．4

（単位：％）
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C、。C、2　C、、　C、6　C、6ニC、8　C、8・C、82・

　　　　　　　　　図2　卵黄脂肪酸のガスクロマトグラム（対照）
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　一
C・2C、、　C、6　C、6・C、8　C、8・C、82・

図3　卵黄脂肪酸のガスクロマトグラム（25℃貯蔵1ケ月後）
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、

　C、2C、6　C、6＝C、8　C、8・C、s2・

図4　卵黄脂肪酸のガスクロマトグラム（25℃貯蔵2ケ丹後）
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C・2C、6　C、6・C、8　C、8・C、82・

図5　卵黄脂肪酸のガスクロマトグラム（25℃貯蔵3ケ月後）
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asC・・C・・C、、C、6C、6・C、8C、8・C、82．

　　　　　　　　　　　図6　卵白脂肪酸のガスクロマトグラム’（対照）
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1　
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　　　　C∴C、2C、4C、6C、6・C、8C、8・C、82・

図7　卵白脂肪酸のガスクロマトグラム（25℃貯蔵1ケ月後）
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C12 C、6C、8　C、8・C、82二

図8　卵白脂肪酸のガスクロマトグラム（25℃貯蔵2ケ月後）
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　　C・2C・6　C、6・C、8　C、8・C、82・

図9　卵白脂肪酸のガスクロマトグラム（25℃貯蔵3ケ月後）
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実験結果および考察

　1　卵黄　卵白の1，2，3ケ月の貯蔵期間中脂肪酸

のガスクロマトクフム

　卵黄．卵白の25℃1，2，3ケ月貯蔵期間中のガスク

ロマトグラムは図2～9図の通りである．卵黄のガスク

ロマトグラム上にみられた脂肪酸はClo．o，　C12．o，　C・4．．o，

C16。o，　C16．1，　C、8．。，　Cls．1，　C・8．2である．

　卵白も卵黄同様の脂肪酸がみられた．

　2　各脂肪酸の貯蔵期間中の含有量の変化

　卵黄，卵白の各脂肪酸の貯蔵中の含有量の変化は各脂

肪酸の含有量の比率で示した．表1，表2の通りである．

　表1の卵黄は1ケ月目はClo－o，　Cl2．oを除き他は全般

に滅少し，2ケ月でも対照と比較して，Clo．・を除き滅

少がみられた．3ケ月でも対照と比較して全体として滅

少の傾向がみられた．

　卵白は1ケ月でC14－O，　C16。O，　C16．、，C18－o，C18。、，C18．2

以上の脂肪酸が対照より稽増加している．2ケ月では全

脂肪酸が対照に比較して滅少した．3ケ月でC・6．・，　C16．1，

Cls．o，　C・8。・，　C・8．2以上の脂肪酸は対照より増加した．

　3　卵黄から卵白への脂肪酸の移行

　卵黄はC14－o，　C16．o，　C16．1，　C18．o，　Cls．．1，　C18．2以上

の脂肪酸は3ケ月で滅少し，卵白は以上の脂肪酸が3ケ

月で増加している．即ち卵黄から卵白へ脂肪酸が移行し

たと考えられる．

　また図6～9図からみても内部標準液のピークから比

較してみると，卵白は1ケ月，2ケ月と同じで，3ケ月

目は含有脂肪酸のピークは内部標準液を越えた．即ち増

加とみてよい．

　卵黄は内部標準液のピークと他の脂肪酸のピークとは

貯蔵中ほとんど変らない．

　以上のことからも3ケ月で卵黄より卵白への移行があ

ったと考えてよい．

（ピーク面積は中が狭すぎたので自動積分器にもよって

も行った）

　ガスクロにかける1，2ケ月前で卵黄試料は淡黄色で

あり，卵白は無色に近かった．3ケ月目で卵白の色は卵

黄と同じような色がついていた．卵黄の方はむしろ色が

あせっていた程であった．以上の点から3ケ月貯蔵する

と卵黄膜が破れてほとんどの成分が卵白に移行すると思

われる．

　また3ケ月貯蔵の卵の割卵は普通の方法では不可能で

あったため，ガラス棒で先端に穴をあけ少しつつ流しだ

すように工夫したがそれでも卵黄がまざったかもしれな

い．

　またこの実験は夏期にあたったので恒温器の温度が25

℃より上ってしまったとも考えられた，

　また移行は1，2ケ月は変化がないので2ケ月後から

1週間毎にとか期間を短くして行う必要がある．

　しかし長期間卵を貯蔵すると卵黄膜が弱体化して卵白

に成分が移行されることがわかった．

要 約

　鶏卵を1，2，3ケ月と25℃に貯蔵し，卵黄脂質が卵白

に移行すをか実験を行った．

　実験は卵黄，卵白をそれぞれ凍結乾燥し，その各々よ

り全脂質を抽出し，メチル化してガスクロマトグラフィ

にて脂肪酸の移行をみた．3ケ月後に移行の状態がみら

れた．
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