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1. クッ キーは家庭でもつくられる焼菓子であるが，

そ のつ くリ方につい ては多 くの調理書 があり，原料 の配

合 には沢山の種類 があげ られてい る。 クッキーを上手 に

つ くるには主原料 の配合 が適切 であ るこ とが， もっ とも

重 要なので，原料配合 の異 なっ た多数 のクッ キーを試作

し，官 能テ スト と物理的測定 を併用し て好 ましい原料 配

合 比を検討し た。

2. クッキーの主原料は ，小麦粉 ，砂糖，バ ター，卵

であるがコーンスターチ を混合し て用い る場合 が多い の

で，これら ５成分 につい て配合比の異なったクッキーを

試作した｡試料の配合比の設計には, 単体格子方 格を用い

25種類の試料を同一 条件で調製した。官 能テストは，多

重 比較試験法を用い， クッ キーの硬さはTexturometer

によって測定した。

3. 砂糖，バタ ー，コ ーンスターチの量は特に舌ざわ

り等の嗜好を左右する要因であ るこ とを認 めた。主なも

のは ，コ ーンスタ ーチ を多 くす ると舌 ざわり を そ こ な

う。砂糖は18.3 ％以上 が好 ましい 。バ ターは28.3% 内外

が好 ましいなどの知見 が得られ た。

単体格子方格で計算さ れた反応 曲面 の係数値 を利 用し

て ，特定 の配合 比の変動 による結果 をも推定した。


