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1. シュークリームの皮 の実 験につづいて 中味 として

のカ スタードクリームの実験を行なった。

2. 市販品 のクリームの粉， 砂糖， 卵黄，牛 乳等の各

％を 調べそこからa を算 出してそ れに よって牛乳を除 く

３因子について ２水準を定 め直交 配列 表にもとづ き粉３

種（コーンスターチ，強力 粉， 薄力 粉） について 実験し

分散分析を 行ない有意 と判断 されたものについて 推定を

行 なった。
3. 味覚や 舌触りの点では砂 糖，卵 ，粉とその種類に

ついて有意であ り薄力粉 の少ない水準で卵，砂 糖の多い

ものが よい と判断 された。離漿 の点では粉 と卵について

有意であり薄力 粉，卵，砂糖共多い水 準のものが よい と

判断 された。硬 さの点では粉，砂糖，卵及び 粉と砂糖の

交互作用，粉 と卵の交互作用について有意であ り薄力粉

の少ない水準で砂 糖は少 ない もの，卵は多い ものが よい

と判断された。カ ードメ ータ ーに よる測定の結果では，

強力粉と砂糖が少な く卵の多い もの，薄力粉 と砂糖が少

な く卵の多いもの，薄力 粉少な く砂糖 と卵 の多い もの，

コ ーンスタ ーチと砂糖が多 くが卵の少ない もの， 等がよ

い 硬 さのカ ーブを示した。


