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1･　電子レンジにより短時間に スポ ンジ ケーキができ

るどころ から，従 来の加熱 方法によるものとの差を調 べ

てみた。

2.　官 能検査 によって両者 の間の有 意差の有無を調 べ

た。材料 中の小麦粉澱粉 につい て稀アルコール可溶性 部

分 を補集し て還元糖 を定 量し た。同じ く塩 酸分解 を行な

った結果の還元糖量， うき粉 と活性 グル テンを材料 とし

た場合 の還元糖量 などについて調 べた。 なお，製品 につ

いては，水を加えて磨砕し たものの粘度，澱粉の 祠ﾋ 度

につい でも検討した。

3. 電 子レンジ加熱の場合，製品については スポ ンジ

状 態がよく， 外観もすぐれているのに食味が劣る理由 の

一 つは小麦粉 の βアミラーゼの作用 によって加熱 時間の

長い方 が還元 糖が多く存在することがわかった。ま た，

冷水可溶性物質 も天火 加熱 によるものの方 が多い。


