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パンを焼くときれいな色が付き良い香りがでるの
は、糖と小麦粉や牛乳、たまごなどに含まれるアミ
ノ酸が反応してできる物質のためで、これをメイラ
ード反応といいます。 

焼き色がつく 
 

 

泡が長持ちする 
 メレンゲやホイップクリームを作るとき砂糖を入
れるのは、卵白の水分を吸収させ泡立ちを良くする
ためです。泡同士のくっつきを抑えてきめ細かな状
態を保つことができます。 

 

タンパク質を固まりにくくする 
 卵焼きやカスタードプリンを作るときに砂糖を加
えると、たんぱく質の凝固温度が高くなるので、ふ
わっとした卵焼きになったり、口当たりの良いプリ
ンができます。 
 

 

味と香りを引き出す 

果実酒を作るときに砂糖を加えるのは、砂糖の浸透
圧によってフルーツの味と香りを引き出すためです。 
 


