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ing にお けるプ ラズマ ー卵白混合泡沫の特性
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〔(社) 日 本家政 学 会

農水省食総研　　 岩元　 睦夫

目的　 前報t} で 、ビ- フプ ラズマの起泡性における調理実用への可能性を認めた。ひき続き、

Cake　making にお ける泡沫の改良に関し、プ ラズマー卵白混合泡沫の特性を調べた。

方法　 タンパク質溶液は前報I} 同 様、10 ％ 砂糖溶液における4  % プ ラ ズマ溶液(PL) お よび12.5 ％

卵白溶液(Ew) の混 合比(PL:EW,    W:W)の 異なるもの50:50(MX  ･ A)、60:40(HX ・B),   70:30(MX  ･ C)を 調

製した。各溶液はハンド ミキサー(8S0rpni) で ２分間(EW) 、3 分 間(MX 群、PL) 起泡し た。各泡沫につ

いて、前報
ｏ同様、比重、平均気泡体積、30

分間における離漿率、テクスチャ―を計測し、S  E  M に

よ る観察を行なった。

結果　 平均気泡体積、離漿率はいずれもEW ＜MX  ･ A   ＜MX  ･ B   ＜MX ・C ≦PL とEH に対 しMX 群 は高かっ

たか、その中でも、MX ・A は最も細かく、安定的であった。テクスチャ―に関し、MX 群 はEW に 比し、

かたさ、付着性は低かったか(p ＜0.01) 、MX 群 の ３試料問に有意差はなかった。弾力性については

EH≒MX ・A　＞MX・B   ＞MX ・C ＞PL とPL の割 合か多い ほど低値を示した(p ＜　0.01)。HX  ･ A はEW に対し

凝集性、弾力性ともに有意差はなく、テクスチュログラム上もMX 群 の中ではたわみを示すものとみら

れた。S  E  M にお ける泡沫 の表面についてはEH は伸びを有するのに比し、HX  ･ A よりMX  ■ B 、 さ らに

MX ・C と伸びに欠け、破れやすい性状が目立った。

・混合泡沫はプ ラズマの増加に伴ない泡沫は大きく、 ソフトで付着性も乏しく安定性が低かった。し

かし、プ ラズマ(50): 卵白(50) 泡沫 について、凝集性、弾力性は卵白泡沫と同じであり、その泡沫の

膜には伸びをとどめるもので、 スポンジ性を改良できるものとみられた。
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A 76 卵の泡立て方法およびバターの添加量が

ケーキの貯蔵中の性状に及ぼす影響

大妻女大家政　　○市川朝子　佐々木市枝　佐々木由美子　中里トシ子

目的：スポンジケーキは、家庭用冷凍庫で貯蔵した際、品質変化の少ない食品の一つ

といわれている。そこで今回は卵の泡立て方法とバター添加量を異にする６種類のケ

ーキを作り、家庭用冷凍庫で一定期間貯蔵した後のケーキの性状の変化について比較

検討した。

方法：試料は卵100に対し、上白糖50，薄力粉soとし、バターは薄力粉の0.20,40％量

の３段階を溶かしバターとして加えた。卵の泡立て方法は共立て法と別立て法を用い

た。生地の比重を測定後、一定量を15‐l径のケーキ型に入れ, nrc に調整したコン

ビネーションレンジで30分間輝焼した。性状として比容積を測定後、１週間、1 ヶ月

、２ヶ月間冷凍庫に貯蔵した。なお、冷蔵庫に1 週間貯蔵した試料を比較試料として

加えた。各段階の試料について、水分量、テクスチュア、糊化度を測定した。

結果:1. 生地の比重値、ケーキの比容積値いずれも泡立て方法では別立て法が、バタ

ー量に関しては少ない試料ほど値は小さくなった。

2.水分量については泡たて方法の違いによる顕著な差はみられなかったが、バター量

の多い試料の減少量の方が大きくなった。各試料共、冷凍貯蔵中の変化は少ないが、

冷蔵貯蔵１週間の試料には顕著な差がみられた.

3.テクスチュロメーターでの硬さの結果から、焼き上がり直後、冷凍貯蔵いずれの試

料も別立て法の値が高く、バター添加により値は多少低くなった。冷蔵貯蔵１週間の

試料の値は、かなり高くなった。

4.焼き上がり直後の試料の糊化度はいずれもほぼ80％ちかい値を示した。冷凍貯蔵で

は１週間までは、ほぼ直後と同様の値が保たれた. 冷蔵貯蔵１週間の試料は明らかに

糊化度の低下が認められた.


