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1. カスタード・クリームの材料間の関係を今少しく

わしく研究したいと思って今回の実験を行なった。濃度

と粘度の関係をビスコテスターで調べてその結果からコ

ンスターチ7%,   ノヽ 一卜8.5 ％, イニ グル10％の粉３種

を用い，砂糖及び卵黄は各々3 水準にとり三元配置の実

験計画をたて27の実験を行なった。製法は前回同様であ

る。製品については飯尾電気KK のカードメーターを用

い0.8cm の円板感圧軸を用いて200g の荷重をかけた。

その結果についての解析は飯尾氏の硬さ及び欄度の計

算法を用いて計算し分散分析と推定を行なった。

2. その結果硬さにおいては粉の種類，砂糖，卵黄，

粉と砂糖の交互作用において有意差を認め，種度では砂

糖と卵黄において有意差を認めた。固形は一様でなく流

動破壊をなすとみられるもの，粘性流動だけのものなど

がみられた。


