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1. シチ ューやカレ ーのように， どろ りとし た汁の中

で煮込み調理をする場合 の，調味料 の食 品への浸透状態

を明らかにナる ために本実験 を行 なった。試 料とし ては

じ ゃがい も，に んじ ん，牛肉 を用い，調 味料は食塩を使



用し ，糊化 澱粉液中で加熱して，じ ゃがい もへの食塩 の

浸透量を測定し 検討し た。

2.　試料はお のお の1  =1を20  gとし， 澱粉 濃度は1,

2,3,4, 5% の５種類 とし，対照 として 澱粉 を入 れない も

のを用い た。食塩 濃度 はい ずれ も2% とし て， おのおの

容量200cc のビ ーカーを使用し,加熱し て澱粉 を糊化し，

調味液を100  g に調整し た。こ のビーカ ー１ コ毎に1  コ

の試 料を入れ，湯煎にし て15分,  30分,  45分,   60分 と加

熱時 間は４段 階とし た。加 熱後は試料を直ちに液中よ り

取 り出し，蒸溜水 を用い て洗脇し ，周囲を濾紙で拭き，

試料 中の食塩 浸透 量を簡 易定量法により測定し た。

3. 本実験では，じ ゃがい も， にんじ ん，牛 肉への食

塩浸透量は澱粉を加え ない汁で の煮熟 の場合 が最も大き

く，澱粉濃度 が濃 くなるほ ど，次第に減 少し， 澱粉液 は

食 品への食塩の浸透を阻害するこ とが わかった。
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