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品質。良好'J 大麦粉が製遥されゐJうi; 'J。re. i : i，大t粉に遣しrりfl途l検討する

「こめり｣,吏粉に大麦粉t if-fl・Iた7 V キ- .マフィ　ン, スポン7"ヶi ，- 奪*製造

し, こvH ら製品の外観。食味，触感等にい)。yうび影響がえられるか研究＆行び。た.
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金札検査i: Jリ検討した。
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に。fソ小麦*ij/ooV. t ＼iぼ同様ぐあった涵.内面色はXホ･-/ ダケーキと7 ，－て■)$.VO量・if
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以よ.･)結泉｡j- ･; XI'

A 65 マイクO;似口取K 口座h" Mむし辰象〕y.つぃz(^//観)
　　　洛屹肩偵に刈りきおM:・釦t t糾詩動
永山徊i々ﾀ紅0肥陳温^ .|嶮ふ丸．牡々ﾒぶ攻.中旅文心野p駿
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