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調理 加工は加熱を伴 うことが多い。然 もこの場 合には

水を使用し調味料を 使用す る。即ちこれら のものを媒体

として熱 効果をあげ るのであ る。このような加熱を 行っ

た場合，食品 に対する水或は調味液の惨透程度，又容量

及び重量の変化はど うなるかについて実験を行 った。

食品が水を媒体として加熱調理される場 合，即ち煮熟

される場合については媒体 も善透するのでぱ ないかとい

う概念を もっていたが煮熟の目的は水の善透とは無関係

に行 われることが判 った。然もこの際の善透速度はかな

り遅ト 。次に容量と重量の問 題であ るが水を媒体 として

行った場合，又 その水が種々の濃度 の調味料を溶解して

しヽ る時 など，それぞれ の条件によって，煮然された疏特

類については，煮熟前に対する容量及び重量の増減 は菜

に葉菜類に大 きな変 化がみられ，根菜類 におト ては溶液

の差による変化は割a-少い。次に容量と重量の問 題より

考えられる比重 の変化については実験に使用した疏菜類

のうち，水分含有率85 パーセント附 近のものを境とし

てそれ より以上 の水分を含有してしヽ るものは煮熟により

比重は「大」とな り，それより以下の水分を含有してい

るものは煮熟により比重は ＼“小］に たり，特殊 なもの以

外は皆煮熟に よって， きわめて「一」に近い数値を示し

た。


