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1･　中国料理では √し るに濃度をつけ るのにじ ゃがい

も澱粉 齢よく用い られ るが，専門店では一時に多量 の懸

濁液を作っておいて用い るようである。こ のこ とが単 な

る仕事 の能率上の問題か，あるいは調理上に何 らか の影

響をお よぼす ものであるか どうかを見き わめたい と考え

た。
既に浸漬に よる澱粉粒 の膨潤度については報告されて

いるので本実験では澱粉糊に つ い て 種々の測定を行っ

た。
2.　じ ゃがいも澱粉二種に つ い て， 水に浸漬したも

の，し ない もので3 ％濃度 の澱粉糊をつ くり, その粘度

を測定した。

また，澱粉糊の青価，濁度の測定も行な った。

糊化状態は微量融点測定装置を用い，写真撮影に よっ

て比較した。

3.　澱粉を水に浸漬し たものとしないものとでは，粘

度の上に差が見られ，一般 に浸漬し たものは粘度が低下



した。 また顕微鏡下 では 糊化状 態の相 異が認 められた。

このこ とは調理 の上 に何 らかの影響があ るように思 われ

る。
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