
22. 学生実験用装置に関する研究（ 第３報）

調理 用粘度計について
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1.　液体食品 の力学的性質は複雑であって，厳密な意

味の粘度係数をもってそれを表わす事は困難である。し

かし ，食品相互間の流動性を比較し たり， 処理条件によ

る流動性の変化 をし らべた りする ときには同一の粘度計

を用いて測定し て流動性の難易を粘度とし て表わすこと

が多い。 この意味で食品に適用出来 る粘度計は種 々ある

が， 調理操作中に液状食品の粘度をし らべられるものは

あま りなく，あっても非常に高価であった りし て学生 の゛

実習的に手軽に使えるものは殆どないといってよい。

そこ で演者等は調理的に容 易に使え， また簡単に組 立

て出来る粘度計の自作を試み， 使用性 につい て検討 を行

った。

2.　装置は濾斗， 柄， スト ，パーからな■oでい る。濾

斗 は径6  cm で脚の長さは6  cm 径 は3  ~ 9 mm のものを

数種用意す る脚 のつけ根 に刻み線をつけておく，これを

柄に取 りつけ，柄の上部にはスト ハパー操 作する把手を

つけ，これにひもでつったガラス球 のスト ッパーを吊る

す。操作は濾斗 の上端溶液中に浸し，ズト ■y ノ影-を降し

て持 ち上げ，スト ，パーを引き液が刻み線 まで流出する

時間をスト フプ ウオ ッチでは かる。

3.　この様な簡単な装置でも極端

ては10秒～90秒程度の時間で測定は

に粘欄な食品を除い

出来， 精度も良好で

あ り，調理現場用の粘度計 として十分実用出来るこ とを

認 めた。


