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1.　前報 におい て中力粉を以 て薄力粉適性 の調理 への

利用 を試み，天 ぷらの衣 および蒸しパ ンについ て報 告し

た。

今 回はスポンジ ケーキ， ホットケーキについ て実験を

試 み た。

2.　スポンジ ケーキの実験 では材 料により， でき上 り

の製 品におよぼ す影響 の複雑さをさけるため， 卵白，砂

糖 のみを用い， できるだけ材料 の均一性 を保 持する意味

で乾燥卵白 を使用した。 よい と思 われ る材料 の配合，温

度条件 のもとに中力粉,加熱 中力粉（30秒蒸し）,加熱 中

力粉（5 分蒸し），薄力粉についてそれぞれ膨化状態,硬

度等 の実験 を行 った。 また， ホット ケーキは既に報 告さ

れ てい る好条件 の材料配 合を用い，こ れについ ても中力

粉, 加熱中力粉（30 秒蒸し，5 分蒸し），薄力粉 のものに

ついて ホットプレ ート上で焼き実験 を行っ た。

でき上 りの製品についてはそれぞれ膨化,焼色テ スト，

官 能テストを行った。

3.　スポンジ ケーキ の湯合，加熱 中力粉（5 分蒸し）

のも のは膨化か衰 るが 中力粉（30 秒蒸し） のものは薄力

粉 と同じ位 の膨化 を示し た。し かし薄力粉 のものはきめ

細 かく，気 泡が揃 って色 白くスポンジ製品 とし て適し た

状 態であるが中力 粉等の製品 は，一般 に気泡粗 く色 は好

まし くなかった。 ホット ケーキの場合はあ る程度焼色 を

つけ るも のであ るため色 による影響は余 りない ので薄力

粉 のもの加熱中力粉（30 秒蒸し） のものは成績が よかっ

た。


