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1. くずざくらには， くず澱粉が最も適し， 種実澱粉

は 根茎澱粉 の混合により, ある程度の適性が認められて

い る。し かし，い ずれの澱粉 にし ても， 扱い方によ って

そ の糊の性格 に相当に異なるものとなる。

そ こで，調理 の実際の立ち場から， すなわち， くずざ

くらでは， 飴を包む操作の上 から， また製品の味覚の上

から，い かなる条件をそなえた，澱粉糊を調製すればよ

い かについ て， 実験を行な った。

2.　種 々の澱粉につい て， それぞれ，砂 糖添加量，糊

化方 法を変 えた場 合の， 澱粉 糊の，粘弾 性， 附着量，伸

張度 等を測定比較し， 製品の弾性， 白度， 離漿，安定性

等 をも比較し，官 能テストも行なった。

また， 混合割 合を異 にする混合澱粉 糊を作9, 上記と

同様の実験を行なって， 澱粉混合 の効果を知 った。

3.　本 実験によって, 飴を包む操作の難易は， 澱粉の

種類， 懸濁液の濃度， 砂糖の添加量，糊化方法などに よ

るものであることを認め，澱粉糊の附着度，伸張度に関

し て操作許容範囲を見出した。そし てその操作許容範囲

に近づけるための，各種澱粉糊 の調製方法，お よび混合

澱粉 の混合割合を 含めることができ た。


