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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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し，フヽy キ- ,　マ■7̂ 　V ,スオ昌=/■ 'r－キ, ジューi作っに。各マl煤娩±，叙冷レ. 7
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t (J I. 才メ-ターて≒　?< 面幻; (J内面色につ，ヽてiJ劃色色差計で｀。食味苓(j順位ぬ;J る

金札検査i: Jリ検討した。
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ｶﾞﾛに。s')もろくなる傾向があ。たti<。他に,J差が筧られりか，re. i に　外面色は焼き色

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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　泳

i:*.｀鳶I A-･・Ib・μ晶扨丿徊μ･心哨むか差^^ '■Jく，まり若晶松ヵヽ凛いお-6 うこ乙.■c乙

ぶ心T' n 力秤加%. ヵヽ｀>yりヵヽつ%・(2). マイクp 浪v湖≫--11 紹今良孝y*，孤料絢as 心
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