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Ⅰ．緒　　言

　中国料理の前菜などに用いられているピータンの
歴史は古いが，その調製方法は明らかにされていな
いものが多い。そこで筆者は，前報1）においてピ
ータンの調製方法を文献調査し，塗布法 13 件，浸
漬法11件，その両者を併せた混合法 6 件を見出した。
それぞれの方法から一種類選んで実際に調製した結

果，浸漬法が短時間で調製できることが分かった。
　そこで，本報においてはウズラの卵を試料として，
張ら2）による浸漬液の組成（水酸化ナトリウム 5％，

食塩 10％～20％，紅茶 2％）を参考に，アルカリ剤や
食塩濃度を変えた浸漬液に漬け込み，ピータンを調
製した。それぞれのピータンの成功率および卵白と
卵黄の物性を測定することで，ピータンを調製する
場合に適する浸漬液組成について検討を行った。
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Ⅱ．実験方法および結果

1．浸漬液に用いるアルカリ剤の検討
（1）　試料および試料調製
1）　試料卵
　栃木県内の養鶉業者 E 社から購入したウズラの
卵を試料とした。なお，表面のクチクラ層が残って
いる状態で浸漬を行うため，洗卵していない卵とし
た。
2）　浸漬液
　浸漬液に用いるアルカリ剤は，前報1）で調査し
た浸漬法2）～ 7）で用いられていた水酸化ナトリウム
と炭酸ナトリウムの他，水酸化ナトリウムよりもア
ルカリ度の高い水酸化カリウムの試薬特級をアルカ
リ剤として用い，張ら2）による浸漬液の水酸化ナ
トリウムと同じ濃度である 5％水溶液とした。生石
灰（CaO）を用いている文献3）4）7）8）もあったが，
取り扱いに危険を伴うため使用を避けた。その他，
市販されている強アルカリ水（大一産業株式会社製，

水に食塩を加えて電気分解したもの）を用いた。
　すべての浸漬液の食塩濃度は 15％とした。また，
前報1）の調査において，浸漬法の 10 件中 5 件が紅
茶葉を加えていた。そこで，紅茶葉を添加する効果
を確認するため，水酸化ナトリウムの浸漬液にのみ
紅茶葉（アッサム 70％以上）を 2％加えた浸漬液も調
製した。
　浸漬温度と期間は，予備実験により浸漬時の温度
が高いほど出来上がりまでの期間が短くなることが
分かったため，夏季の実験に備え 35 ℃という条件
を設定した。35 ℃の場合に 8 日間で出来上がるこ
とを確認したので，今回は，35 ℃で 8 日間の浸漬

とした。
　浸漬液の組成を表−1 に示した。
3）　浸漬方法
①　表−1 の浸漬液を調製し，HORIBA 社製 pH メ
ーターで pH を測定した。
②　①の浸漬液を漬け込み用密閉容器に移し，ウズ
ラ卵を入れ，卵の全体が浸かるようにプラスチック
製の網をかぶせ，軽い重石（秤量皿）を乗せた。
③　浸漬液 A ～ E それぞれに，ウズラ卵 90 個ずつ
漬け込みを行った。
④　35℃の恒温器内で 8 日間浸漬した。

（2）　試験方法
1）　成功率の測定
　浸漬後のピータンの殻をむき観察するとともに，
半分に切断して観察を行った。表−2 に示す条件に
照らし合わせて調製後のピータンを成功，失敗，中
間，卵黄のみ凝固しているものに分け，成功率を算
出した。

試料名 アルカリ剤の種類 アルカリ剤
（w/w％）

食塩
（w/w％）

紅茶葉
（w/w％） pH

A 水酸化ナトリウム 5 15 2 13.379

B 水酸化ナトリウム 5 15 0 13.392

C 炭酸ナトリウム 5 15 0 10.633

D 水酸化カリウム 5 15 0 13.479

E アルカリ水 95 15 0 12.831

表－1　浸漬液の組成

判定 状態

成功
卵白がゲル状に固まり，卵黄も固ま
って卵型になったもの

失敗
卵白が溶けて卵黄だけのものや，卵 
白，卵黄とも固まらなかったもの

中間
卵白がやわらかいゲル状で成功と失
敗の中間のもの

卵黄
のみ

卵黄のみが塩漬けしたように固まっ
たもの

表－2　ウズラ卵ピータンの状態判定基準
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2）　物性測定
　35 ℃の恒温器内で 8 日間浸漬して調製したウズ
ラ卵ピータンの各 1 個を図−1 のように切断して卵白，
卵黄に分け，それぞれ山電社製卓上物性測定器を用
いて，クリアランス 1 mm，卵白のレコーダーレン
ジ 500 mV，卵黄は 1 または 2 V，プランジャーは
歯形の No.64，2 度咀嚼で測定した。測定結果から，
ピータンのかたさ，凝集性，もろさ，ガム性を算出
した。付着性は強すぎて，プランジャーに試料が付
着したまま持ち上げられてしまうため，測定できな
かった。

（3）　結果
1）　浸漬液の違いによる成功率
　8 日間の浸漬後ピータンの成功率は表−3 の通りに
なった。

　試料 C は，成功したものが無く，卵黄のみが塩
漬けのように固まっていた。その他の試料では成功

した卵もあったが，成功率に差がみられた。水酸化
ナトリウムでは，紅茶葉を加えていない試料 B の
成功率が高くなった。
2）　物性測定
　卓上物性測定器を用いて，かたさ，凝集性，もろ
さ，ガム性について測定した結果を表−4 に示した。
なお，試料 C（炭酸ナトリウム）は成功したピータン
が無かったので測定できなかった。

　異なるアルカリ剤を用いた浸漬液で調製したウズ
ラ卵ピータンの卵白と卵黄の物性を測定した結果，
卵黄は卵白に比べてかたさ，もろさ，ガム性が大き
いことが分かった。試料 A，B，D の間には大きな
差がみられなかったが，試料 E のみ卵黄が硬く，
もろいことが分かった。

（4）　考察
　浸漬液のアルカリ剤を変えてウズラ卵ピータンを
調製した結果，通常使用される水酸化ナトリウムに
比べて，炭酸ナトリウム，水酸化カリウム，アルカ
リ水の成功率が低かった。特に炭酸ナトリウムは 8
日間の浸漬後，ピータンには全くなっておらず，卵
黄のみが固まっていた。鶏卵卵白の場合は，pH11.9
以上で半透明ゲルを形成し，pH12.0 以上でゲルを
形成するといわれている7）。炭酸ナトリウムの浸漬
液は，pH10.633 と低かったことが，凝固しなかっ
た原因と考えられた。

試
料
名

成功
（個）

失敗
（個）

中間
（個）

卵黄
のみ

（個）
成功率
（％）

A 15 0 64 11 17

B 39 0 35 16 43

C 0 0 0 90 0

D 8 76 6 0 9

E 3 0 79 8 3

表−3　浸漬液のアルカリ剤別ピータンの成功率

試料名 かたさ
［N］ 凝集性 もろさ

［N］
ガム性
［N］

A
卵白 0.16 0.33 0.08 0.05

卵黄 1.04 0.32 0.36 0.33

B
卵白 0.18 0.45 0.08 0.08

卵黄 1.50 0.42 0.30 0.63

D
卵白 0.66 0.47 0.50 0.31

卵黄 1.60 0.33 0.50 0.53

E
卵白 0.46 0.33 0.16 0.15

卵黄 6.60 0.25 2.60 1.65

表−4　ウズラ卵ピータンの物性測定結果

図−1　ウズラ卵ピータンの物性測定試料

切断
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　水酸化ナトリウムの浸漬液では，紅茶葉有りと紅
茶葉無しで比較した場合，浸漬期間 8 日間では，紅
茶葉無しの成功率が高いことが分かった。浸漬法に
よるピータンの調製において紅茶葉を加えることが
多いが，これは成功率の向上以外の理由があると考
えられた。
　物性においては，アルカリ水以外の浸漬液で大き
な差はみられなかった。
　アルカリ剤の異なる浸漬液でピータン調製をした
が，今回の浸漬条件においては水酸化ナトリウムが
適していると考えられた。

2．浸漬液の塩分濃度の検討
（1）　試料および試料調製
1）　試料卵
　II.1. と同様の養鶉業者から購入した。
2）　浸漬液
　次に浸漬液の食塩濃度を検討するために，アルカ
リ剤は成功率の高かった水酸化ナトリウム 5％とし，
食塩濃度を 10，15，20％と変化させた。紅茶葉は
通常 2％程度加えて調製するが，前述の実験では紅
茶葉無しの成功率が高かったため，紅茶葉無しの浸
漬液も用いた。浸漬液の組成を表−5 に示した。

3）　浸漬方法
　前述の実験と同様に，35℃に保った恒温器内で 
8 日間浸漬を行った。ウズラの卵は 20 個ずつとした。

（2）　試験方法
1）　成功率の測定
　前述の通りとした。
2）　物性測定
　前述の通りとした。
3）　塩分量測定
　調製し，成功と判定されたウズラ卵ピータンの塩
分量を硝酸銀滴定法で測定した。各試料の卵白，卵
黄をそれぞれポリ袋に入れて細かく砕き，10 g ず
つ秤量したものを 200 ml に定容し，上澄み液 25 ml
を試料とした。

（3）　結果
1）　塩分濃度の違いによる成功率
　8 日間温度を 35 ℃に保ち，ピータン漬け込みを
行った結果，成功率は表−6 の通りになった。

　紅茶葉有りでは，塩分濃度の高いほど成功率が高
くなった。紅茶葉無しでは，その傾向がみられなか
ったが，紅茶葉有りよりも高い結果となった。
2）　物性測定
　卓上物性測定器を用いて，かたさ，凝集性，もろ
さ，ガム性について測定した。結果を表−7 に示した。
　紅茶葉有りでは，塩分濃度が濃い方が卵白と卵黄
のかたさが大きくなったが，紅茶葉無しではその傾
向がみられなかった。紅茶葉無しの方が硬いという
結果になった。

試料名 水酸化
ナトリウム 食塩 紅茶葉

F 5 10 2

G 5 15 2

H 5 20 2

I 5 10 0

J 5 15 0

K 5 20 0

表−5　浸漬液の組成（w/w％）

試料名 成功
（個）

中間
（個）

失敗
（個）

成功率
（％）

F 6 8 6 30

G 7 5 8 35

H 12 8 0 60

I 14 0 6 70

J 16 0 4 80

K 15 0 5 75

表－6　塩分濃度の違いによるピータンの成功率
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3）　塩分濃度の測定
　硝酸銀滴定法を用いてウズラ卵ピータンの卵白と
卵黄の塩分量を測定した結果は，表−8 のようにな
った。

　浸漬液の塩分濃度が高いほど，卵白，卵黄の塩分
濃度が高くなったが，塩分濃度 10％，15％までは
紅茶葉無しの方が塩分濃度が高くなっていたが，20
％では紅茶葉有りが高くなった。

（4）　考察
　塩分濃度の異なる浸漬液において，紅茶葉無しの
方が紅茶葉有りよりも成功率が高かった。また，紅
茶葉有りでは塩分濃度が高いものの成功率が高く，
紅茶葉無しでは，塩分濃度が 15％のものがもっと
も高くなった。アルカリによるタンパクの変性も塩
の存在によって，促進されると考えられた。

　出来上がりを観察した結果，紅茶葉有りのものは，
成功・失敗の他に中間のものもあったことから，紅
茶葉の存在によりゲル化する速度が遅く，8 日間の
浸漬では期間が短いのではないかと考えられた。
　浸漬液に含まれる食塩濃度が高いほうが，ピータ
ン中に含まれる塩分濃度が高くなる傾向があった。
味覚検査をしたところ，紅茶葉無しでは卵白と卵黄
の境に強い苦みを感じたが，紅茶葉有りでは苦みが
少なく感じた。味覚という観点から，紅茶葉を添加
する必要性があるとも考えられた。

Ⅲ．要　　約

　ウズラの卵を試料として，浸漬法によりピータン
を調製する場合に適する浸漬液組成を明らかにする
ことを目的として，検討を行った。
　浸漬液のアルカリ剤を変えてウズラ卵ピータンを
調製した結果，通常使用される水酸化ナトリウムを
用いた浸漬液が，もっとも成功率が高いという結果
が得られた。また，炭酸ナトリウムの浸漬液のよう
に pH が低いと，卵白が凝固しないことが分かった。
物性においては，大きな差がみられなかったことか
ら，アルカリ剤としては水酸化ナトリウムが適して
いると考えられた。
　アルカリ剤を水酸化ナトリウムとした浸漬液の塩
分濃度を変えて実験を行った結果，塩分濃度が高い
ほうが成功したピータンが多かった。アルカリによ
るタンパク質の変性も，塩の存在によって促進され
ると考えられた。
　紅茶葉添加の有無では，紅茶葉無しの成功率が高
かったが，卵白と卵黄の境に強い苦みを感じた。紅
茶葉有りでは境に苦みを感じなかった。紅茶葉有り
は，8 日間の浸漬で中間の状態が多かったことから，
浸漬期間不足であるとも考えられた。
　今後は，紅茶葉有無による浸漬期間の検討とピー
タンの嗜好に関係する因子である物性の他に色，香
りなどについても検討し，紅茶葉の効果を明らかに
していきたい。

　本研究を行うにあたり，ご協力いただいた塗夕貴
子さんに感謝いたします。

試料 かたさ
［N］ 凝集性 もろさ

［N］
ガム性
［N］

F
卵白 0.70 0.40 1.02 0.28
卵黄 1.27 0.51 － 0.65

G
卵白 1.62 0.70 － 1.13
卵黄 2.43 0.49 0.15 1.19

H
卵白 1.15 0.27 7.72 0.31
卵黄 2.50 0.45 0.13 1.13

I
卵白 3.64 0.39 － 1.42
卵黄 1.80 0.46 0.23 0.83

J
卵白 2.31 0.38 0.31 0.88
卵黄 1.71 0.67 0.12 1.15

K
卵白 3.50 0.84 1.50 2.94
卵黄 1.35 0.37 0.23 0.50

表－7　ウズラ卵ピータンの物性測定結果

試料 卵白 卵黄
F 2.04 1.85
G 3.95 1.85
H 4.93 4.93
I 2.85 1.85
J 4.48 3.05
K 4.76 4.08

表－8　ウズラ卵ピータン中の塩分濃度（w/w％）
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