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１　ゼ ラチンは医薬用，写真 用として工業的 に発達し

研 究も進歩しているが，調理用 としての研究は少いよ う

であ る。又日本の丿 役家庭 の台所 設備の関係から考え て

も調理上 の詳細な研 究が遅れる理由 の一つ が う か がえ

る。台所設備に関心のもたれっ つあ る昨今ゼ ラチンの利

用も容易 にな ると考え，そ の調理上の特性 について研究

してみようと，浸清膨潤，加熱溶解，冷却 凝固等につい

て種々の角度からの実験を予定している。今回は基礎方

な部分の実験を試みたので二，三報告 し 参考 に 供し度

い。

２　浸漬膨潤度………遠心分離機を用いた

加熱 ，溶解　　　 。。 ，

冷却，凝固}
……´` ギ ‾法採用

硬度測定 ………… カード/■ －ターによる

３　①浸漬時間 と吸水膨潤度

③浸m 時間と溶解度

③濃度と溶解度

④浸漬時間とゼリー強度

⑤濃度とゼリー強度

⑥加熱方法 とゼリー強度

⑦冷却温度 とゼ リー強度 ・

③冷却時間 とゼ リー強度

⑨冷 却方法 とゼ リー強度


