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1.始めに

【先行研究】
Cu²⁺を添加
⇒安定性↑

【動機・仮説】
金属イオンを添加することで、メレンゲの
性質が向上する

3.結果Ⅰ

2.実験
【評価観点】
・分離液量：安定性を検証
・見かけ密度：きめの細かさを検証

【実験Ⅰ】
① 各種金属イオン水溶液を用意
② 水溶液と乾燥卵白を混ぜ合わせ、メレンゲを調製
③ ブフナー漏斗・メスシリンダーにメレンゲを詰めて検証

【実験Ⅱ】
i. ①と同様（実験Ⅰとは一部異なる水溶液も用意）

ii. メレンゲを入れたボウルを水浴させ、
30℃にした状態でメレンゲを調製

iii. ③と同様
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• 仮説検定の結果、金属イオンを添加し
たメレンゲは安定性が増したとは言え
なかった
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容易に安定したメレンゲを調製できる
可能性への興味とその一般利用への期待

分離液量差が２倍
⇒安定性増

• 仮説検定の結果、Cu²⁺を添加した場合の
みきめが細かくなると言えた
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• 仮説検定の結果、すべての金属でメレンゲのきめの細か
さに有意な変化があるとは言えなかった

• 仮説検定の結果、金属イオンを添加したメレンゲは安定
性が増したとは言えなかった

5.考察・まとめ

・実験１から仮説と異なり、金属イオンは安定性の向上
に寄与せず、銅イオンにおいてはきめの細かさを向上
させることが分かった。

・実験２から温度を一定にした場合でも仮説に反し金属
イオンは安定性を向上させない。しかしきめの細かさ
については仮説通りガラス粉末と金属イオンでの結果
に変化はないことが分かった。

・銅イオン以外の金属イオンの種類、また添加方法など
を検討し、メレンゲの性質に影響があらわれる条件や
その機構を明らかにしたい。
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