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1.　 タリーム・ パフ の製法上材料 の配量 の差はかなり

多い ので配量 の差 によっていか なる成品 がで きるか， ま

た材料相互 にいか なる作用 があ るか を明 らか にす るため

に行 なった。

2. 試料は小麦粉( 中力粉), 油脂( シ ョート ニング),

鶏卵，水を４因子 とし,お のおの の因子を ２水準 にし た。

水準 のき め方は一般に行 なわれている12種 の異 なった配

量よ り平均値を求 め，標準偏差を算出し平均値にId を

士し て２水準の値 とし た。４因子２水準を実験計画法に

よ り直交配列表にも とづき16の実験を行なった。で きた

クリーム・パフについ て味，容積, もろさ，形状 の四つ

について測定を行ない 有意差を求め，有意 と認 められた

因 子につい て推定を行ない ，なお工程平均 も算出し た。

3. 味，容積, もろさにおい ては小麦粉，油脂，鶏卵

の３因子につい て有意差を認め，形 状におい てはこのほ

か水 につい ても有意差 を認めた。


