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関する研究( 第丿報）

教育　○桜井映子　伊東清枝

食　物　69

（目的)前報では、寒天・砂糖溶液と泡立て卵白との混合開始温度を佑, i>S、宍ﾌ'Oとした場

合、食味軸Iよぴ調理操作０点から、?面混合が最も優れていることを報告した。しかしヽ

9而混合における卵白の熱変性についtは、明確にすべき問題があると考えられるのでヽ

a <D点を明らかにしたいと考え本実験を行った。あわせて、泡立て卵白の安定性につv≫ て

亀検討したc で報告■t る。

　（方法) 淡雪かんの材料、調製法おXび物性の測定方法は、前報と同様に。した。卵白水溶

性タU パタ質の抽出には、0 ・0 ぷ^トi; ヌ塩酸緩衝液（匯ク・。2 )を用いft。Diso i? よびS D S

電気泳動法は、常法にi った。

　（結果) 1　卵白水溶性タンパir質は、泡立て卵白に砂糖｡無添加の寒天液を混合レた場合

　<J0
~7加　で混合を開始しa. %のについては、Dis。電気泳動図上に熱にI

る変性が認められ

　た。しかし、砂糖添加○寒天液の場合には、砂糖がiﾌ拓以上加わると、いずれの温度にか

　いて%変性は認められ* かった。≪: か、これら○変性は、SD S電気泳動図上では確認され

　たい程度○変性であった。■4 た、卵白タV ﾉ^ i!質の5 ちで、Ｉ変性が特に顕著でt> っit もの

　は、If -aブV ンとコンアルプミンでI. ることかわかっ牝、

　２　泡立t 卵白と寒天・　砂糖溶液の混合温度を?り°0 にした場合、泡は最屯細かく均質とカ

　ｊ、離しょう量も少忿かった。泡<o大きさお･よび離しょう率は% いずれの温度に*■ v> ても

　砂糖濃度が増加するに従い小さくit っa.。
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于こ･0，乾'I* ≪･ ') -へ・*J 用に蘭する刄 *.

SI X. * *　O I*)村■li.3-　,k －碑浩　;f A　。茂　･･ ii≪;A 子

　【目的】ペワ争;･ It ･　d．- D- がうつ于ユロ:.si 勾-'1 ,￥鰭老ヽした姓状の泄･1 マーで’あるが･

　.
がうワチェa > at のno.6 の鏡凍. （c'）にμ'1る力，レぷごキシ，レ茎まr-

a )( H ギシコI. %
，l

■

T ･゙レ化疼4奮£友石tるもめヒ考えら氏．I;.*!して水奔,錯/包ヽ型ヶ･，レとイa-
ン銘冷ヽ%E ヶ･Iし･こ/卜

饅I れている.一般に，乾燥f･リー，!．家大と塊．痕合e●縮褒ヽこ色素．香料肯を黍ヵl憧．

濤即. 旅｀形レ乾**しre もめ1゛ある・ゐa らは.　乾燥≫ 欠tL"り- ．棒紅成- と飛薦･ 玲t?
-:S.友

ヒ時蘭，及ぴ乾燥進度が物It に瓜li･寸勧響，こついて検討しX いるμ. 私たち，l ･　凍，メトキ

シ，し瓜び｀A
:>■1-キシlしペワ于ッ* 用い-C　糖債鬼・襲なI,

乾璋≪･ り- を試作レ.　’i i＼らの

靭性i 樟討し1ヒ峰粟　恚干・知隻を俘だの"i-報告する.　　　　　　　　　　　　　　　し

　〔勿迪,3　1〕試料；争吸，霧)i トキシ，しぺり于ン（H M p ) a び低メトキシ，しぺり予ン　C L

M P ) . 糞,糖. 乳酸力Iし=.りA .　ツェンat t 鋼いた.　2）μ｀糾鋼製：一* 量の軋l|t
n Iしシり

i^塞浚iz ぺつ于ッヒ績・麦'^物*.加えて加熱味雅懐，りエこ．酸T-
pH 調艇t 行ない.　7^ 干-

i^オ- アッ-i-io辱蘭ね艶暖気し．　セ■)
ークラ入にit 人した･　そ・撞.　20 'c X･- 気a* 簡抜刄

し，　40°C X'軋壊し. ．ワ于ッ乾廸セ:- ･) －t .re . 3）司性揚! 良'･レズDメーターR"て（剱，

尾老祇ヽ－）-C'子ワス于ヤーを*l S. す*とt もに　フりーr メーフー（ムt.餐）を用いて・

静的粘* -S.■&捨!気し＆.

　楠果1　ぺつ。ツ乾燥セ- ') - i3 . 4l * 乾燥t- ･) - ，-It べて。付A It Of あ') . 軸性奉，欠き

v＼ 喚tS. S. 永した. i た. H H P

り

t L M p 乾燥t- りーで<ま. %しSS. 力II, う．りA の所零* I'--畏な

隻Tよ・re ぜ') - 特ヽms inした


