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一製 菓原料 としての卵(全卵･卵黄･卵白)

使 用品の食 味比較一

大谷 女短大　○山田　光江

久保　 栄子

1.　本来 は卵黄で作るとされているデザートや洋菓子

を全卵で作ったり， 全卵を使 うとされているものを卵黄

や卵白のみで作っ ても，一応 の体裁 には出来上 るが，色

のちがい の他 に諸特性 がどの程 度の差 によって現われる

かを検討し，以 てよ りよく卵を使 いこなす指針にしたい

と考 えた。

2.　色，色以外 の外観，触感( 舌ざわり)， 味，総合の

５項 則こつい て,   Scheffき の対 比較法に より差 の大きさ

を検 べた。パ ネル は本 テーマに 関心を示し た本 学の有志

学生 約30名。試料調製 では， スポンジケーキ以 外はナベ

て同重量 の全 卵，卵黄，卵 白を用 い， 出来上 りが同じ 状

態に なるように努力した。

3.　 ババロアとカスタ ードプ ディングは， 卵黄と全卵

で比較し たが，前者 は色 の差 だけ が目立 ち，後者 は色の

差よ りも触感 の差 が著しい。ビ スケット とスポンジ ケー

キは，全 卵と卵黄 のみ， 卵白のみで作って３者 の比較 を

し たが，色 の差は 当然乍 ら，前 者では特に触感 の差 が著

し く, 味，総 合共 に予 想以 上の差 を認 めたが， 後者 は５

項目夫々に大 きな差を検出した。シ ュークリームでは，

ジュー皮 とクy ームに分け，前者 は全 卵と卵黄 と卵白の

３者 中最良 と認 めた全卵製品 と，全卵i コ十卵白2  コ製

品を比 べて色 が多少異る以外は大差を認 めず，後者 は色

の差も大 きいが味も可成 り異 り，卵黄製品 の味 が濃厚 と

され たが，シ ュークリ- ムの状態 で比較 すると，や や卵

黄 クリームの入った方が良 さそ うであ る。(検討 中)。


