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1. スポンジケーキの製法 には，い わゆる共 立て，別

立て のほか に卵 黄に熱湯を加 充てあ わ立て，こ れを卵白

気泡 とともに用い る方法があ る。こ の場合 の卵 黄の起泡

力，あわの安定度 と，卵 黄の濃度，温度，添加物 との関

係を知り，卵 黄気泡を用いた スポンジケーキの特質を み

るために実験を 試みた。

2. 試料の鶏卵は卵黄係数0.4 程度の市販卵，砂 糖は

グ ラニ ュー糖，小麦粉は バイオレ ット（ 日清製粉）を使

用した。攬絆にはSunbeam のMixmaster を用い， 起

泡力はあわの比重に より，あ わの安定度は分 離液 量によ

って比較した。 スポンジケーキは卵 黄気泡のみを用いた

もの，卵黄気泡と卵白気泡を用いた もの，卵 黄気泡を用

いないものについて，官能検査，機器測定な どの方 法に

より製品の 成績を 比較し た。
3. 卵黄の起泡力，あわの安定度 は，温 度 は 高 い 方

が，濃度は実用範囲内では薄い方が ともに大であり，砂

糖の添加に より安定度は増した。卵黄気泡のみを用いた

スポンジ ケーキは よく膨化 するがこしがな く，卵 黄気泡

と卵白気泡を併用したものは，こしが弱 く膨化度が小 さ

いこ とを認 めた。


