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 料理す るとい うことは食品に化学的,物 理学的,生

物学的変化を与えて食べ易い状態に変える操作である

か ら,料 理することを科学的に観察,考 察することも

できるわけである。

 諸種の料理法の うち日常最 も多 く利用されているの,

が煮る操作であるか ら,こ の点に関 し次の様な諸実験

を行い,そ の結果につき種々討論を行つた。

1.食 品を煮 るときの対流

 食品と水 との容積比が如何に対流に影響し,温 度分

 布に差が生 じ,食 品の煮え方,煮 えるまでの時間に
                 「r
 関係するかを実験 した。      レ

2.煮 る時の食品内部の温度分布

 食品の種類によ り煮えるまでの時間が異るか ら,内'

 部温度の分布に如何なる差があるかを測定比較 した

3. 食品の浸水時間 と吸水速度 ・吸水量

 穀類 ・豆類は煮る前に浸漬す るが,そ の時の浸水時

 聞 と吸水速度 ・吸水量を各種食品につ き測定 し,次

 の第4項 の基礎実験 とした。

4.豆 の浸漬時間 と煮え方

 豆を煮る時,予 め浸漬した ものと直ちに煮たものと

 どちらが早 く煮え,燃 料の節約に もなるか。また煮

 豆の調味料を加える時期はいっが適当であ るか,等

 につ き実験 した。

5.煮 る時の色素の変化

 葉緑素(材 料青ね ぎ),ア ン トシアン色素(材 料ナス)

 が酸性 ・中性 ・アル カリ性等pHに より如何に変化

 するか,ま た葉緑素に対 して銅,ア ン トシアン色素

 に対 して鉄が如何に役立つかを実験した。

6.野 菜の蒸す と煮るとに よる成分の量的変化

 食品を煮た り蒸した りする時はいろいろの成分が煮

淘議 し水の鼎 嗣 晦 どちらがどれだけ多く

 損失するかを玉ね ぎの糖について実験を行つた。

7.煮 るときの調味料の浸透
'製 諾の鍾類 ・調味料の樹 面こより,食品中に浸透す

 る調味料の速 さ,量 はことな るが,こ の ことは料理

 するとき,重 要な ことである。食塩 ・砂糖につ き実

 験考察した。

8.澱 粉の加熱 と消化度

 澱粉は生(β澱粉)の ままで食べないで水 と加熱しα

 澱粉に変えて利用する。α澱粉は β澱粉よ り極めて

 消化が よいからであ り,人 工 消化試験を行 いその消

 化度を比較実験 した。


