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1.　先 に米粉 を用いた蒸し カ ステラの実験の際に，同

じ生 地を天火 で焼 くことを試 みたところ良好な結果を得

た。今回 は鶏卵，砂糖 のほかに油脂 と水を配合して，バ

ターケーキの実験を行 ない，製品の品質におよぼす材料

配 合比および米 粉の粒 度の影響を検討した。

2.    (1)5因子,   3水準の直交配列表に もとづき実験計

画 を立てた。 実験はNo.  1～27 で試料は米 粉にB.P. を

混 ぜ，油脂，砂 糖，鶏 卵，水を加えて オールインミッ ク

ス法によ り, 調製した。これを５ｲ固のカップに一定量ず

つ入 れ，一 定の条件で，東芝電 気天火で焼いた。これら

の ほかに表皮，形 状，食 感，食味な どを加えて総合的な

品 質評価を行なった。

総合評価の最も高かったものにつ い ては α 化度 の測

定 を行 なった。

(2)120 メ ッシュより細 かい米 粉， 普通の米 粉， 同じ米

粉に コンスターチ25% 混合のもの， 同じく50% 混合のも

のの４種 の粉を用いて,  No.  18 の配合比にし て, 上記同

様の実験を行ない，官 能検査も合わせて行なった。

3.    (1)米 粉と水 が第２水準，鶏 卵,･砂糖 ，油脂が第３

水 準による配合のNo.  18 が総合評価が最も 高かった。

(2)バタ ーケーキの水分は，比較的 少ない がα化 度は95

％以 上であった。

(3)バター ケーキは120 メッシュより細かい米粉を用い

たものが最もおいしいとされ，危険率1% で有意差が認

められた。


