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1.　前回において， ホットプレイ トを用いた実験 の結

果， ホットケーキを焼 くについて，表面 のこげ加減 と鉄

板 の温度条件 は， たねをのせる前 の鉄板 の温度 と， たね

をのせ てから焼 き終 るまで の鉄板 の温度上昇 の経過時間

との関係 によるこ とを述 べたので，今回は各家庭で入手

し やすい 器具や燃料－－ フライパンとガスを用い て，前

回と同等の成品が焼けるための温度条件を測定し ，前報

の結果 と比較検討し てみ た。

2.　ホットケーキのたねについ ては， 前回同様Ｍ製 菓

K. K. 製の「ホットケーキの素」を牛乳でとき， 焼く器

具は普通市販 の鉄製 フライ パン（ 厚み0.1cm, 直径底面

17.5cm, 重量660  g） を，燃 料は都市ガ スを使用した。

なお， フライパンの温度条件を測定するには， アルメル

クロメル熱電対 とガルボヌメ ーターを使用した。

3.　前回 とほぼ同一条件を備え た成品 を焼く場合 のフ

ライ パンの表面温度 は， ホットプレイト使用 の場合 と比

較し てみると，全体 に低くなってい る。･また経過時間に

つい ては，長 くかかってい るものは，鉄 板の温度上昇 の

経過が低く， 短時間で焼けているものは比較的鉄板の温

度が高い。また，たねをのせる前の鉄板の温度 仏 前回

に比し て低く，その加熱時間も短くなっ てい る。これ ら

の結果 を得 だのは，フライパン とホットプレイトの鉄板

の厚 みの相 異と，熱源 の熱容 量の相異 によるものと認 め

られる。


