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１　マヨネーズ製造に当り，その条件変化が，乳化状

態及び安定性に，いかなる影響を及ぼすかについての研

究を目的とする。

２　マヨネーズの配合割合を　卵黄18% 砂糖1   ％

食塩2 ％　食酢4 ％　サラダ油75％ とし，その時の温度

15°Ｃ にて攬絆速度１秒間に２回とした。 この時の配合

割 合 の変 化 ，温 度 及 び 攬 絆 速 度を 変 え た 場 合 の エ マル ジ

ョ ン生 成 並 び に安 定 性 に 及 ぼ す影 響 に つ い て ， 分 散粒 子

の大 きさ か ら 統計 的 に求 め 考 察 し た。

３　 温 度変 化5 °0,  10 °O,  15 °C,  20 °a, 3o °c に した

場 合 の安 定 度 は,  15 °Ｃ が最 も大 と な り,  20 °,  10 °,   5°，

30 °C の順 位 を示 し て い る。 又 攬 絆条 件 の 変 化 に つ い て

は,  15 °C に て ， 攬押 を ５分 間 速 く(1 秒 に ５回) 後 １ 秒

に １ 回 の速 度が 最 も安 定度 が大 で ，乳 化時 間 も早 く 中 で

も１ 秒 間 に １回 の速 度 が 最 も悪 い 。 し か し ，そ れ ら は ，

あ ま り大 き な変 化 は 認 め ら れ ない 。 尚. 配合 割 合 の変 化

に よ るエ マ ル ジ ョ ン生成 及 び安 定 度 に つ い て は研 究 中 で

あ る。


