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A 127 焼 パ レ ン ケに 関 す る 研 究

東 京 学 芸 大 教 育　 伊 東　 清 枝　　 ○石 川　 由 里 子

目 的　 先K   . 膨 化 性 の 優 れ た 焼 メレ ン グ を 乾 燥 卵 白 を 用い て 調 製 す る 場 合,    卵 白 を 溶 解 す

る 水 に 対 し て 飽 和 量 の シ ョ 糖 を 添 加 す る とI    い こ と を 報 告 し た。 こ れ は 卵 白 泡 が シ ョ 糖 に

よi) 保 護 さ れ ， 安 定 鴉CD 高 い 状 態 と な っ て いi,    %   の と 考 え ら れ る。 次に 本 研 究 で は・ 卵 白

タッ パ タ 質 の 主 成 分で あ る オ ポ ア ル ブ ミソ の 膨 化 に 及 ぼ す 影 響 に つ い て 調 べ た。　さ ら に.

酸 を 添 加し た 場 合 の 影 響 に つ い て も 検 討 し ■fL   c で ， そ の 結 果 を 報 告 す る。

方 法　（1）試 料　 乾 燥 卵 白： キ ュ ー ピ ー タ マ ゴ 製（P     及 びK      タ イ プ･)     ， グ ラ エ ユ ー 糖： 台 糖

製. 有 機 酸 ６ 種： 試 薬 特 級　（2）調 製 方 法　 乾 燥 卵a  3.3 ｇ に 蒸 留 水26.7 ml を 加 え 一 定 時 間撹

件 佩 ■   り0°cで20 分 間 培 焼｡ （3)実 験 方 法　 物 理 的 特 性 値 の 測定 ： テ タ ス チ ュ ロ メ ー タ ー（　全

研 製)  ， 見 か け の 比 重： 重 量 ／ 体 積 で 算 出 ， 焼 メv    :/   ゲ の 体 積： 菜 種 法.   電 気 泳 動 法： 林

・ 大 場 ら に よるSDS 法

結 果　（1）2 a 類 の 乾 侠 卵 白 を 用い て 膨 化 性 を 検 討 し た と こ ろ ， オ ボ ア ル ブ ミ ン-/>'■関 与 し て

いi, こ と が わ か っ た。(2) 焼7<     レ ン グ に は 多 く の 場 合 酒 石 英,       レ モ ン;t 等 を 加 え る の で ， 諸

種 の 有機 酸 の 添 加 効 果 を 検 討 し た。 そ Ｑ 結 果 ， 適 量 の 酸 を 添 加し た もCD は 無 添 加 の も の に

比 べ 硬さ ，凝 集 性 が 低 下 し ， 官 能的 に は 舌 ざ わ むの や わ ら か い とろ け る よう な も の と な る

こ と が 明 ら か と*  っ た 。 さ ら に 比重 ， 膨 化 性 ， 外 観 ， 調 製 の 難 易 等 総 合 的 に 評 価 し た と こ

ろ・ 有 機 酸 ６ 種 の 中で は 酒 石湊 が 優 れ て い る と 考 え ら れ た。（3）卵 白 タ ン パ ク 質 の 変 性 を 電

気 泳 動 法 に よ!）検 討 し た 結 果.   酸 添 加 ０ 場 合 は, 無 添 加 の 場 合 よi）変 性 か･著 し か っ た か ，

オ ボ ア ル プ ミ'y の 変 性 は わ ず か で あ っ た。


