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関する研究

一 卵黄液の温度 と砂糖 の添 加

条件 について一
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I･　 前回は卵黄 の泡立につい て，卵黄 の濃度，添加水

の温 度，食塩・砂糖・ 油・酒石酸 の添加 が起泡性 および

泡 の安定性に及ぼす影響 と，卵黄泡を用い たスポンジ ケ

ーキの品質について報告し たが，今回は卵黄液(卵黄 １：

水1.8) の温度 と砂糖 の添加条件が泡立 てお よび スポンジ

ケ ーキ の品質に及ぼす影響を 検討し た。

2･　試料は市販鶏卵，グ ラニュ ー糖， 薄 力 粉 を 用 い

た。泡立 てにはSanbeam の電動攬伴機を使用し た。卵

黄液を60,  50,40,30,20°C に保って泡立て, 各温度にお

け る泡 の性状 と，比重 および 分離液量 を 測 定 し た。 ま

た，卵黄液に砂糖をはじ めから加え て攬伴した場合 と，

攬幹 の途 中で加えた場合につい て払 同 様の測定 を行 な

い，これら の卵黄泡を用い て作製した スポンジ ケーキに

ついて官能検査，機器測定を行 ない品質を比較した。

3･　卵黄液 の温度は高い方が起泡性，泡 の安定性 とも

に大 きい が，泡 のきめはあ らくなっ た。砂糖ははじ めに

加えて攬絆した方が起泡性は小 さい が泡 のきめがこ まか･

く，安定性 が大で，品質 のよい スポンジ ケーキが得られ

た。


