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調味料地佃一加瓜煮怖気の外陶･=こっい７

食　物　５

　　　　　　　　　東京啄艮犬塚改　　o登時淑子　冽刺フジ吾

　目的　かユ＆劃二よる煮､豆。祷徴心。主として調理時筒の振縄iいう胤にあるど葱わ藪る、

ところ炉、拓遥。柘疼如概であゐ仁め、加熱時筒。むらし時筒・わずtな逢いで煮乙ずれ

貳態V^なり. 煮客にjiすふ畷将を捉かこ乙い。そこ■V. 調礁斟乞加えX 加艮煮魚し仁巨の

特･陛t対照乞比較し. 如降着による煮豆の奪領にっいて穣豺した。

　方去大正金時刻＝4瘍・水(荼留匍t釦元て1ぢ時圈v&.-J^さそじT.後廓外・（尹照）

傭味斜焉如（Up必号＼こ拷して- 食塩I ・A. 鳶締2ﾌ～/SoφJ の辰皿刎こおけて. 加鳶差に入

沁沸騰（に2りり⌒､5"凧むらし時mo～20きめ葱煮豆。ﾀﾄ観｡庫±. 食塩・砂糖の最
it量、緬眠七煮升中川且形冷包みた。なあ、比靴としz. 索阻煮集n.ク擾さ色潮定しrこ、

　抽象‘ヽ照1～沸鴫後|おzp和～｜肩ヽoj哺槽に急進に豪らかくなり- 嶮切訊、煮叶φの固
布令－
ぶ;

加寸る。むらし時㈲の影－･*、当初の5-/れｿ」ﾒ;lの牝化か顕蕩？、、0⌒､2叫所以

細曼となる。＆体いて乖廳後の加糎隣眼･むらしat闇・わずかな爰ダ煮訊の特性1こ影

f を及lぎ寸。一丞、帰騰後の加煎時眼乞3介ヒレむらし鴫筒を･o奇い糾観喇柔加・

煮豆。硬ぎa. 者､雨こI φ食塩赤加ほ対豚より諜､らかく、いずれもM､くず畝るが、砂糖を

通細すると硬さを通水蔵出二砂痛２,）⌒､邸ﾂﾞ乱｡食塩｜ｻﾞ。剖肌時に乖如す^ と、煮.<ず吋し

にくくヽ伽熱時筒ヽむらし時闇のわず力ヽr･えいLこよる廓厦を暖巾-::くい。なお、こ(T) 場洽
吟粍聊φt添加寸§と。加齢・むらし嫡吸乞誕辰・る泌巻かヽ豹る。なお、寿μ｡加細の場ﾉら

励槽卯φ玄赤仙tfるし管・C？ヽ令忌畑無しｌも． 煮らか乙降らZfしヽ。煮£中への食塩,り章

1こなる屍。阻屠さ畝る。些少Zヽヽめろ。透iZ縮幅により阻iさ鋏、砂城・象^iJ，高噴泉lこなる屍．阻屠!畝る.

10月12日(日)第１会場　午前9:00～12：00

A－9　　くるみ･豆腐に関‘する研突｡(くるみがぐず澱粉ゲルに辰ぼ゛す影響)

　　　　県吏盛岡短尺　　〇魚庄　島　　丸森輝

　　　　お茶の水が文家政　島田落手　　吉松繊手

　目的　くるみ豆腐の独特のロざめりは、くるみによろとこうが瓦さいと考えられるが、

くず澱粉ゲ/しの物切て瓦ば゛すくゐ吟の影－を旅討レ'^れがくるみのどのようs'応分によ

るかを明りかにするrリ)に岑更験流行、配。

　方■:t 料粕^くず蕨粉. %ぐるみ、鬼ぐるかのエーテル抽出区分、水抽出区分、残直に

分画し化もの. あよr<水ごを扇い、前回標準とし晟ぶのと151 じ力n熱条件下でゲル¬を調製レ

々の物性を測定しre. 尚水､抽出区分については加熱処理し化必のと未丿口粕の占の-&用いマ

くず澱粉瑚の粘度に互ばす影－訂と較しre。

　結灸＜ず澱粉の濃彦旧％の場合、くるみその６のの添ぶ]量を0 川2 ％の範囲で段限的

に吏北させるｋ硬さはくるみの増加に祥い徐ぐに増レくるかの量がAぶ近のときヒごー

クに迷しその後はやで減少する傾向-k示し化。脆性はくろみの量が2-ヽ一斗%の唾著しく

大きくなり、その前後7" 1測、さい値を示しre。付－性は脆性の良き訓範囲ではやや碕滞し

化がン±体とIてはくろみの増加に尋い堵す咳旬を示し侭。くるみの分区分が減殺ゲノレに

及ぼす影響をみると、エー－ア心拙出区分はm粉ゲルを軟かくしre。水抽出区分は澱粉ｹﾘﾚ

を硬くレ札の経ご調製し瓦澱粉ゲルには見られ^い脆性が見りれるようにSi* っ芦こ。残震

はでで澱粉ゲル・硬くし、ｲ寸着性を曽加さ七仁。ま化jK抽出区分は未加他の場を夏拗糊

の粘度を鳶し＜砥下させたが。加熱処理し斥ものではそのよりな現象は見られs-かった、

以こかり。くる升豆腐の物価ま. 油み固乱
あ0
■
特に水神出己分の呼の漱徊分解防乖と助りれるものの･影塔は良老いと考えう孔ろ。




