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1. てんぷ らの衣に関す る問題を食品組織学的に明 ら

かにす る目的 でモデル実験 を行ない，そ の構造 を検討し

た。

2. 小麦粉は薄力粉を使用し ，とき水は5 °Cと20°Cの

水，お よび20 °Cの0.2% 重 曹水 を用い た。衣は15秒攬絆

し た直後 と，攬絆後10分 放置し たものをそれぞれじ ゃが

い もに まぶして170 °Cの油で２分間揚げ ，試 料とし た。

常法に よりパラフィ ン切片 と氷 結切片 を作 り，過 ヨー

ド酸，シッフ反応， アクロレイ ン ーシッフ反応 ，ヨード

反応，ズダンⅢ染色など でグルテン，澱粉，脂肪 を観察

した。

3. てんぷらの衣はいずれも外，中，内 の三層に区分

出来 る。外層，中層は多孔で，孔の形は外層では縦長，

中層では横長の傾向を示し，内層は密であ る。

澱粉は大部分 が著し く糊化し， グルテン・ 澱粉か ら成

る孔の壁は部分的に細長 く引き伸ばされ，特徴のある形

状を示してい る。

付着 油は外層，中層の孔 の周辺に見られ，内層には殆

んど見 られない。油量の多い ところでは油は不定形を示

ナ ものが多 く，量 の少ない ところは微粒 子 と な ってい

る。

とき水の影響は，水温，放置に よっては顕著でなく，

水で とい た場合はいずれ もよく似 た形状を示す が，重曹

水 の場合は 異なっ た形状 を示してい る。


