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1. 演者はさ きに市販の各種 ベ―キングパウダー（以

下B.  P. で表 わす） を用い て小麦粉 の膨化 調理 の研究を

行 なった ので，こ んどは卵 白泡に よる小麦粉 の膨化調 理

に っいて 実験を行 ない，卵 白泡に よる小麦粉生地 の膨化

がB.  P. による膨化 と比 べていか なる特質 を持つ かをし

らべ，卵 白泡に よる膨化調理 の要点 を明瞭 にし たい と思

っ た。 ま ずその基礎段階 として卵 白の起泡力 と泡 の安定

･性 に及ぼ す添加物の影響について検討し た。

2. 試料はSpray Dry 法による乾燥卵白を用いKen-

■wood のFood Mixer を 使用して泡 立て を行ない， その

起 泡性 と安定性についてし らべ，酸や塩添加に よる影響

4こつい て も実験した。起泡性は泡の比重に より, 安定性

社 泡のも どり液量に よって比較した。

3.  泡立て時間 と比重・安定度の関係は，卵液 のみの

場 合は泡立ちの よい ものが安定性 も大体において 大きい

が，酸や塩の添加に よりこの関係 が変り，しか もそれ ら

の 種類や濃度に よって極 めて複雑な変化のあるこ とが認
め られた。


