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1. 食物 の呈味 を増大し， 能率的 な調理法を見出すこ

とを 目的 としてい る。本 報では５種 の調味料を用い ，馬

鈴薯 への浸透 の経時的変化 と調 味料 の添加 時期につい て

検討を行 なった。

2. 男爵いも1 コ70～90  gを丸ご と使用し た。調味料

は食塩5%, 砂糖10%, 味の素0.5％,     I N 0.05%, し

ょうゆ25% の溶液を調製し ，各溶液11 中で20 分,   30分，

40分煮熟 の馬鈴 薯を外層， 中層 ，内層に剥離し，各部へ

浸透し た調 味料を定量し た。また，馬鈴薯をあらかじ め

10分,   20分,   30分間煮熟後調味料を添加し，可食状態ま

で加熱し た試料 の外， 中， 内層 への浸透能について も試

験し た。食塩 の定 量はMohr 法，砂糖 はBertrand 法，

味の素はBioassay 比濁法，IN は5'一ヌクレ オチダーゼ

を用い る燐酸法，し ょうゆは食塩 とグル タミン酸 を前記

の方 法によ り定量し た。

3. 経時的変化について みる と，一般 に調味料 の加熱

時間が長い ほ ど外層 への浸透能 が大に な 肌 中，内層 も

僅 少で はあるが増加 の傾向にある。 また，一 般に馬鈴薯

を20分以上煮 熟し た後， 調味料を添加するのが浸透能を

高 める方法 であることを確 かめた。 なお，調味料別に浸

透能 を比較 すると，食塩， 昧の素，砂糖 ，IN の順 で，

食塩 の利用 率が最も高い こ とが明らかになった。


