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1･　 中国料理 では油脂 を多 く用 いるが，その割に は油

っぽ さを感 じさせない。 その要因の一つ が汁 に濃度をつ

け るでんぷんにあ ると考え られるので， ここ では溜菜 を

取 り上 げて検討ナ ることとした。

2･　 調味料 と油の分散との関係 をみるために目盛 りつ

き試験管に サラダ 油と各 調味料 とを入 れ， フラッシュミ

キサーで30秒間振 渥し た後静置し ，一 定時間ご とにその

分離状況 をし らべた。 また，でんぷんを加えマグネチッ

クスタ ーラ(湯煎器つき)で攬仲加熱 し た も の を試料 と

し， 油の分 散につ いてはその粒 子の大きさ，分布状況 を

検鏡し ，乳化 の安定 につ いては遠心分離器にかけてその

分 離状態をし らべた。 油や調味料 がでんぷん糊液の粘度

に及ぼす影響 につ いては，その粘度を回転粘度計で測定

した。 また，でんぷんや酢の添加の有無，時期による影

響 をしらべ，それぞれの食味についてのテ ストを行なっ

た。

3.　調味料の うち， スープ スト ック，醤油，酢は油を

分散 させる。 でんぷ んの添 加は油 の乳化 を安定にする。

この場合でんぷんの濃度 の高い程，加熱時間の長い程，

油の分散はよい。 油はでんぷん糊液の粘度を著しく上昇

させる。食塩・砂糖は単独添加よ りも混合添加におい て

著し く粘度を低下 させる。 でんぷ んは調味料 と同時に加

える方 が油 の分散 がよい が，酢 の場合 は加え る時期に 関

係し ないよ うであ る。


