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1. 卵白泡 による小 麦粉の膨化調理に関する研究を行

う基礎段階として，卵白泡の性質を究明するために，乾

燥卵白の 起泡性 と

い て検討し， 前回は主として 酸の作用につい

で， 今回 は塩の作用について 報告する。

につ

たの

2. 試料 としてSpray Dry 法 による乾燥卵白 を用い ，

添加 物は食塩の他 に，実際調理 には使 用し ない がKCl ・

KNOs ・ KC1O3 ・ KaSOi ・ Kl 等のカ リウム 塩 を 使 用 し

た。
泡立てにはKenwood のFood Mixer を用い，攬絆

時 間18分の泡につい てその比重と泡の戻 り 液 量 を し ら

べ，添加物の種類 と濃度に よる卵白の泡立ち性 と泡の安

定性を検討した。

3. 塩の種類や濃度による泡立ち性の差異は比較的 小

さい が， それらが泡の安定性に及ぼ す影響は極めて大き

く,  Hofmeister の系列が認められ る。

泡の安定 性を下げ る作用はSO4 一一 には認められない

が， 他のイオンについ てはci- くNO3- ＜1` の順となる。

こ れは各 イオンが蛋白質 に吸 着して蛋 白質 の水和を 増進

させる順序 と一 致する。こ のこ とは， 泡の安定 性を大 き

くするには蛋白質 の水和を下げ， 保護膜の生 成を容易に

すべきであ るとい う考えを裏付け るものであ る。


