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1. 西洋料理に広く用いられるルーは，炒め程度によ

りその名称もことなりこれを使用して調理したものの味

や濃厚度に関与する所が大きい。そこで炒め程度のこと



なるルーの性格をしらべ，それと官能検査との関連につ

いて検討した。

2.　試料はバター：小麦粉の割合を１：１および1:

1.5 とし，最終温度100 °C,  130°Cお よ び150 °Cの３段

階に炒め，これらの濃厚液の粘度を測定し，炒めない試

料の同濃度の液との嗜好の差および濃厚度の差を２点比

較法で検討した。次にこれらの}Vーの性格を，エーテル
可溶部（分離バター）と残法（分離小麦粉）とに分けて，

分離小麦粉については粘度，冷水可溶性物，アミログラ

フィー,    a －アミラーゼによる粘度変化および青価によ

り, 分離バターについてはAV,  I V,  SV, および粘度

により検討した。

3ン ルーの濃厚液は，ルーの加熱温度が高いほど濃厚

でなくさらりとしていると評価され，その粘度も加熱と

ともに順次減少したが，同じ加熱温度でも加熱時間の少

ないものは変化が少なかった。分離小麦粉の粘度および

アミログラムの最高粘度も同様の傾向を示し，冷水可溶

性物は加熱によりやや増加ナる傾向にあった。またa －ア

ミラーゼを作用させると，lOCC 加 熱のものはもとの小

麦粉とほぼ同じ程度の変化を示しだのに対し,   150°C加

熱のものはほとんど変化を受けなかった。なお分離バタ

ーのAV,  IV はほとんど変化せず> sv はやや増加の
傾向にあった。
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