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1. 馬 鈴薯には，粉質性と粘質性があり，マッシュポ

テトなどには，粉質性が適しているが，粉度の高いもの

は，比重が大きく，煮くずれやすい｡,馬 鈴薯の煮くずれ

は，いも中の不溶性ペクチンか√加熱によ"), 溶性ペク

チンに移行し，又，全ペクチン量が，減少するためであ

ろうと考えられる。このため，本実験では，馬鈴薯のペ

クチン量と煮くずれとの関係を検討し，あわせて調理法

（煮る・蒸す）の違いによる煮くずれについても実験を

行なった。　　　　　　　　　 ，

2. 比重の異なるいもの，煮くずれの状態を写真によ

1）観察し，更に，(1)煮 くずれ度の測定として，lcm 角に

切ったいもを加熱し,  4mm のふるいに流しこみ，残澄

を恒量にして定量し,  (2)加熱した試料の破断力を，カー

ドメーターで,  (3）煮汁の濁度を光電管比色計 で 測 定 し

た。又，加熱試料のペクチン量を測定した。

3. 剛比重の高いものは，煮くずれが大きく，低いも

のは，煮くずれが小さい。

▽(2)煮くずれの大きいものは，全ペクチン量が減少して

いる。

(3)煮る操作と蒸す操作では，蒸す方が煮くずれが少な

い。


