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1. 調 理の過程で出てくる溶液はほとんどがコロイド

状であり，食品中に蛋白質や多糖類などが細かく分散し

たsuspension となっている。 寒天や葛を用いる調理も

このように蛋白質や多糖類の粒子が分散して調味料を均

一に分布させようという手段といえる。このようなsus-

pension で は調味料が水の方に溶けて存在するものか，

あるいはコロイド粒子に吸着しているものかを知るため

にこの研究を始めた。

2. 加熱しても変化することの少ない とい う意味で

ゔどん″のゆで汁を用いることとした。うどん玉に同量

の沸騰水を加え１分間煮沸後煮汁を分離し，冷却後遠心ヽ

分離機により回転数1000 ～3000 回 転,遠沈時間5 ～15分

間処理して数種のsuspension を得， その粘度を測定し

た。

3. その結果沈降速度の大なるものから順に並べると

次のようになる。

沈降速度
順　　 位

１ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９

RPM lOffl)1000 1500 2000 1500 IS〕02000 mo 3000
遠沈 時間

mm
５ 10 ５ ５ 10 15 10 ５ 10

比 粘 度n,i93 1,1431,1541,1101,120i,m 1,0941,0661,066

得 たsuspension に調味料としてMSG を添加して攬

件ナる。　これを試料としてまず超遠心分離機にて20000

回転,  20分間処理後上清と沈澱に分離する。この沈澱物

に新しく水を加え同様に処理し，それぞれの上清につい

てMSG 量 を定量した。第１回上清と第２回上清のMS

Ｇ量の和を添加量より差引いたものを吸着量と考えた。

その値は各suspension により相違があり，MSG 添加

後加熱したものについても実験した。


