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　 1． 緒　言

　近年，成 人病の 予防な ど で食生活 に お け る 食物繊維

の 重要性 が 認識 され る ように な D ， 日本人 の栄養所要

量第 5次改定に あた り食物繊維 の 目標摂取量が成人 の

値で 20〜25g と策定さ れ た
1）。えん 麦の 種子 は た ん ぱ

く質お よび 脂質に 富み ， 栄養価は穀物の 中で も非常に

高 い と評価 され て い る
2〕。特 に ミネ ラル や食物繊 維な

どが 多い こ と に注目し，欧米で はオ
ー

トミ
ー

ル （食物

繊 Wt　IOOg 中 7g 含有）と して 加 工 され ， 朝食用 シ リア

ル 食品 として 常用 して い る。しか し我国で は シ リア ル

食品は一般的に はな じみが 浅 く，あま り利用 されて い

な い
3 ＞

。 そ こ で，オ ートミー
ル の あらた な利用法 と して

軽食や 間食 と して 取 り入 れ や す い ア メ リカ ン マ フ ィ ン

に添加す る こ とを試み た。ア メ リカ ン マ フ ィ ン に つ い

て の 報告は 少 な v・
4’s）

の で 今 回 は オー
トミ

ー
ル の 形状

及 び バ タ
ー

量 の 違 い に よ る マ フ ィ ン の 性状 と食味 に 及

ぼ す影響 に つ い て 検討 した 。

　 2． 試料及び実験方法

　（1 ） 試　料

　薄力粉 ： 日 清製粉 （株〉バ イ オ レ ッ ト （水分 13，8％ ，

灰分 0．32％，粗 蛋 白 8．0％），卵 ：市販 の 新鮮鶏卵 （卵

黄係tUO．36〜O，4）， 砂糖 ；三井製糖 （株）ス プーン 印

上 白糖，油脂 ：雪 印乳業 （株）無塩 バ タ
ー，牛乳 ：雪

印乳業 （株）3．5牛 乳 ， 食塩 ：精製塩 ，膨 化 剤 ：愛 国産

＊

　大妻 女子大 学家政 学部

業 （株 ）べ 一
キ ン グパ ウ ダ

ー
（d一酒 石 酸ナ ト リウ ム 1％ ，

炭 酸水素ナ トリウ ム 25％ ， 第 1 リン 酸 カ ル シ ウ ム 15

％ ， 焼 きみ ょ うば ん 25％，コ ー
ン ス タ

ー
チ 33．6％ ， グ

リセ リ脂肪酸 エ ス テ ル 6．4％〉，オート ミー
ル ： 雪印乳

業 （株）クエ
ー

カ
ー

オ
ー

トミ
ー

ル （タ ン パ ク質 12．6g ，

脂質 7．1g，糖質 67．5g，食物繊維 7．4g， カル シウム 55

mg ， ビ タ ミン Bl　O．34mg ， ビ タ ミ ン B20 ．12mg ，鉄分

3．3mg／100g 中）

　（2 ） 試料 の 配合割合 と調製方法

　 マ フ ィ ン の 材料配合 を示 した調理 書
6）
“’11）

な ど 10冊

に つ い て，小麦粉 ， 卵 ， 砂糖，油脂，牛乳 の 分量 を調

べ た。こ れ らの 10 種 に つ き小麦粉 100g に 対 す る 重量

比 を求 め ， 各材 料 の 平 均値を 算出 し た。併 せ て 換水値
12）

を算 出 し平均値 を求 め た。オー トミール の 混合割合は ，

予備 実験に よ り総合 的 に小 麦粉 との 重量比 が 50％ の

マ フ ィ ン が 良好な結果を得た の で 小麦粉 と同重量 と し

た 。

　試料 の 材料 配合割合 は ， 表 1に示す通 りで ， 前述 の

平均値を参考に し砂糖 と卵の 値 を決 め ，粉（薄力粉 1 ：

オ
ー

トミ
ー

ル 1）100g に 対 し，砂糖 28g
， 卵 50g と し，

食塩 1．5g ， B ．P4g と し た。バ ター量 は 粉 に 対 し て 10，
20，30，40％ とし， 牛乳 は換水値合計が 120 に な る よ

う算出し調整 した ． オー トミー
ル は ， 市販 品の 粒状 の

もの と， それを ミ キサ
ー

（ナ シ ョ ナ ル MX −360　G 型）

に 3分 か け て 粉末 に した もの と を試料 （20 メ ッ シ ュ 以

下） と し
， 薄力粉 の み 使用 した もの を対照 と した 。

　生地 の 調製方法は 表 2 に 示す よ うに シ ュ ガ ーバ
ッ タ
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表 1，材 料 の 配 合割合

粉
バ タ

ー
量

　　（％） オ ートミ ー
ノレ

　　　　（9）
薄力粉

　（彗）

バ ター
（9）

砂 　糖

　（9）
卵

（9）
牛 　 乳

（9）
塩

（9）
B．P
（gl

10 75 7515 （12） 42（16．8） 75（63．75＞ 97．2（87．45） 2．256

20 75 7530 （24） 42 〔16．8） 75（63．75） 84　 （75．45） 2．256

30 75 7545 （36） 42〔16．8） 75〔63．75） 70．5（63．45） 2 ．256

40 75 7560 （48） 42（16．8） 75（63，75） 57．2（51．45） 2．256

オ
ートミ

ー
ル ；ク エ

ー
カ
ー，薄力粉 ：バ イオ レ ッ ト

対照 は オ
ー

トミール O，薄力粉 150 と し， 各々 の バ タ
ー

量 で 行 っ た。
（ ）内は 換水値

表 2．生 地の 調製方 法 （4 ） 硬さ ・凝集性

鯉勘
牛　 乳

エM

繍

食 　塩

No ．14

分

撹拌

灘
粉

］一 ・

混 合 50 回

ゴ ム ベ ラ

オ ートミール

混合 50回

ゴ ム ベ ラ

型 入 れ 60g

　回転 速度，No ．1 ：650rpm

一法で行 っ た 。 電動泡立て器 （ナ シ ョ ナ ル MK −HI 型）

を用 い 表 2 に 示す方法 で攪拌 した後，小 麦粉及 びオ
ー

トミー
ル を加 え ゴ ム べ らで 混合 した 生地 60g を直径 8

cm
， 高 さ 3．6cm の マ フ ィ ン 型 に い れ ，

コ ン ビ ネ
ー

シ ョ

ン レ ン ジ （リン ナ イ製，
RMC −703−1型）を用 い 180℃

で 2  分焙焼 した。

　 3． 測定項 目

　（1） 生地 の 比重

　調製 した生 地 を シ ャ
ー

レ （直径 31mm ，高さ 14mm ＞

に入れ ， 生地重量 を測定 し，同容積 の 水重量 で 除 して

算出 した。

　 （2 ） 比容積

　焙焼後 室温 で 30分放冷 し，菜種法 で 求め た体積 を

重量で 除 して 算出 した。

　（3 ） 水分 量

　 マ フ ィ ン の 中央部 を 3g 精 秤 し ， 島津製作所電子水

分 計 （EB　280−MOG 型 ）を用 い て 測定 した。

　 マ フ ィ ン を下 から 0．5cm 切断し，中央部で 2× 2× 2

cm の 立 方体 試料 を取 り， ク リープ メ ーター （山電製

RE −3305型）を用 い て 測定 した。測定条件 は ， ひ ず み

量 75％ ，
ブ ラ ン ジ ャ

ー直径 0．8cm と した。

　 （1）〜（4）の 測定 は ，各々 同
一

の 配合 試 料 に つ い て 1

回 の 実験 で は 5個 の 試料 を測 定 し， それぞれ 3〜4 回繰

り返 し平均値を求め た 。 それ らの 測定値につ い て
一

元

配置法及 び 二 元配置法 に よ り分散分析 を行 い ，水準間

の 差 の 検定を行 っ た。

　 （5 ）　官能検査

　 オ
ー

ト ミ
ー

ル 無添加 ， 粒状 オー
トミール 添加，粉末

オー トミール 添加 の 3種 につ い て それぞれ バ タ
ー一

添加

量 の 違 い に よ る官能検査 1 を順位 法およ び 評点法（＋2
〜− 2 の 5 段階評価）で 行 っ た 。

　 さ らに，こ れ らの 官能検査 で総合的に好 ま れ る傾向

が み られ た バ ター添加量 30％ に つ い て は ， オ
ー

トミー

ル の 形状 の 違 い に よ る官能検 査 IIを 2点嗜好試験法 で

行 っ た。

　（6）　形状の観察

　マ フ ィ ン の 全体 を写真撮影 した 後，マ フ ィ ン を縦方

向 に 二 等分 し， そ の 断面 を コ ピー（キ ャ ノ ン 4050）し，

焼 き上が りの 状態 と気孔 の 観察を行 っ た 。

　4． 結果 及 び考察

　（1 ）　b匕重 とtヒ容積

　生 地 の 比 重は 図 1 に示 す通 りで 粉 の 種 類の 違 い で

は，有意差 は 認 め られ な い が，バ タ
ー

添加量 の 違 い で

は バ タ
ー

量 が 多くな る に従 っ て 比重値が 小 さ くな っ

た 。
こ れ は バ タ

ー
の クリ

ー
ミン グ性

13｝
に よ る もの と考

え られ る。比容積 は 図 2， 表 3 に 示 す通 りで，粉 の 種類

に は 1％ の危険率で有意差が認め られた。水準聞 の 差

の 検定に よる と対 照 が最も大 き く，粉末 オー
トミ

ー
ル

マ フ ィ ン （以下粉末添加 とい う）， 粉状 オー ト ミー
ル マ

（33） 33
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　 図 2．比容 積 に お よ ぼ すバ タ
ー量 と粉 の 種類の 影響
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添加 ）

●薄力粉 1 ：オ
ー｝ミール 1 （粒状添加 ）

袈 3． 比 容積及 び 水分 量に 影響 を及 ぼ す要 因 に つ い て （二 元 配 置 法〉分散分析 表

項 　 目 比 　容 　積 水　分　 量．

要 　因 S φ V F S　　 φ　　V F

A （粉 の種類 ）　 3D．58× 10
−2
　 2

B （バ タ
ー量）　　D．63× 10

−2
　 3

e O．53× 10
一16

15．29× 1 
一2

0，21× 10
−2

0．09x10
−2

169，89＊串　　19．29　　2　　9．65　18，21＊ ＊

　2．33　　　97．57　　3　32．52　61．36＊ ＊

　 　 　 　 　 3．16　　6
』
　　0，53

T 0．3175　　　　　11 120．02　　11

＊　 5％ 危険率 で 有意差 あ り，＊ ＊　1％ 危 険率 で有 意 差 あ り

フ ィ ン （以下粒状添加 とい う）の 順 に 小 さ い こ とが 認

め られ た。オ
ー

トミ
ー

ル 添加試料 の 比容積が 対照 に 比

べ て小さ い の は，
オー

トミー
ル に は グル テ ン が 含 まれ

て い ない
2）た め グル テ ン 膜の 形成が 阻害 され生地 の 膨

化が 抑制 さ れ る こ と に よ る と考 え る。粉末添加 が粒状

添加 よ り比容積 が大 きい の は，オ
ー

トミー
ル を粉末に

する と小麦粉 と よ く混合 し生 地 が密に な り，
バ ターの

クリ
ー

ミン グ性 に よっ て抱き込 ん だ 気泡や ， 膨化剤 に

よる炭酸ガ ス が散逸 しに くくな るた め と考 え られ る 。

一方 ， オー トミール が 粒状 の ままで は，きめ が 粗 い た

め に 気泡が逃 げ，膨化 が 悪 く比容積 が 小 さい と考 えら

れ る。 対照 ， 粉末添加 ， 粒状添加 い ずれにお い て もバ

ター添加量 の 違 い に よる有意差は み られ なか っ た。市

川 ら
14’Z5）

に よ る と
一

般 の 小 麦粉 ケ
ー

キの 生 地 で は 比 重

値が小 さい 方が 比容積 が 大 きい こ と が 認 め られ て い る

が
， 本実験 で そ れ が み ら れ な い の は 前述 の 理由 に よる

と考え る。

　 M 染 ら
16｝

の 報告 に よ る と バ タ
ー

ス ポ ン ジ ケ
ー

キ に

お い て は バ ター含量 が 多い ほ ど比容積 は 小 さ くな っ て

い るが， こ れは バ タ
ー

を液体状 に して 加 え て い る た め

バ タ
ー

含 量 の 多い 生地 の 気泡膜 が 弱 い こ と と ， 油脂 の

消泡作用 に よる と言われ て い る。本実験 で は，生地 は

シ ュ ガ
ーバ ッ タ

ー
法

1ア〕
による調製法の た め ，

バ タ
ー

の

ク リ
ー

ミ ン グ性に よ り空気 が 含 まれて い る こ とと，膨

化剤に よ る炭酸 ガ ス の 発生 の 影響 とに よ り有意差が み

られなか っ た と思 われ る。

　（2 ） 水分量

　結果は図 3，表 3 に 示す通 りで ， 粉 の 種類，バ タ
ー量

い ずれ の要因に も有意差 が み られ た。水準問 の 差の 検

定 に よると粒状添加 の 水分量が最 も少なか っ た 。粒状

添加 は対照 及 び 粉末添加に 比 べ て きめが粗 い の で焙焼

中に 水分 の 蒸発 が 多 い た め と考 えられ る。

　バ タ
ー

量 で は
，

バ ター量 の 増 加 に 従 っ て 水分量 が 少

な い こ とが 1％ 危険率で 認 め られ た。こ れ は換水値合

計に よ り水分量 を調整 した た め と考え る。

　 （3 ） 硬 　さ

　結果は 図 4， 表 4 に 示す通 りで ，分 散分析 の 結果 は ，

粉 の 種類，バ タ
ー量い ずれ の 要因 に も有意差 が み られ

た。水準間 の 差 の 検 定 に よると，粉 の 種類で は 粒状添

加 が 最 も硬 く，対照 と粉末添加 の 間 で は 粉末添加 の ほ

うが 硬 い 傾 向 を示 して い る が 有意差は み られ なか っ

た 。 こ れ は い ずれ の 試料 に お い て も標 準 偏差値 が

34 （34 ）
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ー

ト ミ
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靄
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　 図 4．硬 さに お よぼ す バ ター量 と粉 の 種 類の 影響

○ 薄力粉 （対照 ），△ 薄力粉 1 ：オ
ー

トミ
ール 粉 末 1 （粉 末

添 加 ）

●薄 力粉 1 ：オ ー
トミ

ール 1 （粒状 添加）

表 4．硬 さ及 び 凝 集性 に 影響 を及 ぼ す要 因に つ い て （二 元配 置法）分散 分析表

項 　 目 硬 さ 凝 　集　性

要 　 因 S φ　　 V F S φ　 　 V F

A （粉 の 種 類｝　　 10．22　　 2　 5．1／　 19．65＊＊

B （バ タ
ー

量 ）　　 10．27　　 3　 3．42　　13．15＊＊

e　　　　　　　　　　　　　　1．56　　　　6　　　0．26

9．405
．960
．12

24 ．70235 ． 0＊ ＊

3　　　1．99　　　　99．50＊＊

6　　 0．02

T 22 ．05　　 1ユ 15．48　 　 11

　　　　　　　　　＊ 　5％ 危 険 率 で 有 意差 あ り，＊ ＊

1．47〜1．67dyne ／cm で 測定値 の ば ちつ きに よ るもの

と考え られ る。粒状 添加 が最 も硬 い の は 前記に 示 した

よ うに 水分 の 蒸発 が 多い こ と と ， オ
ー

ト ミール の 形状

に よ る もの と考 え ら れ る。

　バ タ
ー

量 で は 30％ と 40％ の 問 で 有意差 はみ られな

か っ た が ，その 他 の 試料間 で はバ タ
ー

量 の 多い ほ うが

軟 らか い こ とが 認 め られ た。

　（4 ） 凝 集性

　結果は 図 5，表 4に示す通 りで ， 分散分析 の 結果 は，

粉 の 種類 バ ター量 い ずれの 要因 に も有意差 が 認め ら

れ た。水準 問 の 差 の 検定 に よ る と，粉 の 種類 で は対照

が最も高 く，粉末添加 ， 粒状添加の 順 に低 い
a 凝集性

が 低 い とい うこ と は 弾力性が弱 く， 変形 に対する回復

力が 悪い 。

　バ ター量 で はバ タ
ー

の 増加 に従い 凝 集性 が 低 く， 変

形 に対す る 回復力 が 悪 い こ とが 1％ 危険率 で 認 め ら

れ ， 川染 ら
16〕

の 報告 と
一

致 して い る 。

　（5 ）　官能検査

　官能検査 1 の 結果 は 表 5 に 示 す通 りで
， 味 ，

口 ど け ，

硬 さの 好 ましさ に お い て は，バ タ
ー

量 10％ の マ フ ィ ン

1％ 危険率で有 意差 あ ワ

（35）

× ユo
−165

翹
4

騨 　3

難 21

　 　 　 　 　 　 　 0

　 　 　 　 　 　 　 0　　　10　　　20　　 30　　　40

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 バ ター量 （％）

　　 図 5．凝集性 に お よ ぼ すバ タ
…

量 と粉の 種類 の 影響

　 ○薄力粉 （対 照 ），△ 薄力粉 1 ：オ ートミ
ール 粉末 1 （粉 末

　 添加）

　 ●薄力粉 1 ：オ
ートミ

ー
ル 王 （粒状添加）

は，粉末添加 で は 味，粒状添加 で は 硬 さ以 外 は 対照 ，

粉末及 び 粒状添加 の い ず れ の 試料 に お い て も好 ま れ．な
い こ とが 認め られた。ま た い ずれ の 項 目に お い て もバ

タ
ー

量 3 ％ 及 び 40％ の マ フ ィ ン が 好 まれ る傾 向が み
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 表 5．　 官能検査 1

1） バ タ
ー量の 違 い が マ フ ィ ン の 味 覚 に お よ ぼ す 影響

オ
ー

トミ
ー

ル の 形状　 　 　　 粉 の 種 類

項 　目
対 　　 　照

粉 　 　 　末 粒 　 　 　状

バ タ
ー

量 （％） 102030401020304D10203040

味 64 ＊＊ 5042445949434972 ＊＊ 44404 ‘

口 どけ 61＊ 48484362 ＊ 57414063 ＊ 504343
順

　
位

法

硬 さ 67＊＊ 44414864 ＊ ＊ 40465059514050

弾力 （強い 順） 32＊＊ 38宗 5773 ＊ ＊ 34雷 ＊ 435469 ＊＊ 40535057

硬 さ （硬 い 順） 29 ＊ ＊ 495765 ＊＊ 29躑 445473 ＊ ＊ 28＊ ＊ 575957

総合 評 価
一881718 一100116 一1212 工37評

点
法 合 　 　計 35 7 20

Kramar の 検 定法に よ る，
パ ネル ；20

＊　危 険率 5％ で 有 意差 あ り，＊ ＊　 危険率 1％ で 有意差 あ り

　　　　　　　　　　　　　 表 6．官能検査 II （2 点 嗜 好 試 験 ）

2＞ オ ートミール の 形 状 の 違 い が マ フ ィ ン の 味覚 に お よぼ す影 響

風 　 味 口 どけ 口 ざ わ り 硬 　 さ 総 　合

オ
ー

ト ミ
ール 形 状 粉末 粒 状 粉 末 粒状 粉 末 粒状 粉末 粒 状 粉末 粒状

好 ん だ 人数 615 ＊ 15＊ 5 146 7 131010

パ ネル ：2e，＊　危 険率 5％ で 有意差 あ り

られ た。弾力 の 強 さ で は対照 と粉末添加はバ タ
ー

量 10

％ の試料は 弾力が あ り，
バ タ

ー
量 40％ の 試料は弾力

が 弱 い こ とが 認 め られ ， 凝 集性 の 測定値 と
一

致 した。

硬さ で は ， 対照 ， 粉末 添 加 ，粒 状 添加 の い ずれ の マ フ

ィ ン にお い て もバ ター量 10％ で は硬 い こ とが認め ら

れ，バ タ
ー

の 多い ほ うが 軟 らか い 傾向を示 し ， 硬 さ の

測 定結果 と
一

致 した 。表 5 の 総合
．
評価の 結果 を

一
元配

置法 に よ り分散分析 を行 っ た 結果 ， 対照及 び 粒状添加

で は バ タ
ー量 10％ の 試料 の 評価 が 最 も低 い こ と が 1

％ 危険率で 認め られ た が ，他の 水準間 で は有 意差 は認

め られなか っ た。粉末 添加 で は バ タ
ー

量 10％ と 20％

の 間で は有意差は み ちれなか っ た が，10％ と 30％ ，
10

％ と 4 ％ の 間 で は有意差が み られ ，
い ずれ もバ タ

ー

量 10％ の 評価が低か っ た。その 他 の 水準 間では有意差

はみ られ な か っ た 。 以上 の ように順位法お よ び評点法

の い ずれ の 方法 に お い て も総計 処 理 で は 好 ま しさに お

い て 20〜40％ の 間 で は 有 意差 はみ られなか っ た が ， 粉

末及 び 粉状添加 で は バ ター量 30％ の マ フ ィ ン は 20％

お よ び 40％ の マ フ ィ ン に 比 べ て 順位法で は，味，硬 さ

の 値 が 小 さ く， 評点法 で は 約 2倍 の 値 で 好 まれ る傾向

が み られ た の で ，
バ タ

ー
量 30％ の マ フ ィ ン に つ い て オ

ー
トミ

ー
ル の 形状 の 違 い に よ る官能検査 を行 っ た。そ

の 結果は 表 6 の よ うに ， 風味 で は粒状添加が 好 まれ ，

口 どけ で は 粉末添加 が 好 まれ た が，そ の 他の 項 目で は

有意 の 差 は認められな か っ た 。
こ れ は嗜好 の 差 に より

粒状添加 は香りと歯ご た えが あ るため好 まれ た と考え

ちれ る。従 っ て 食物繊 維 の 多い 市販 の オートミール を

そ の ままの 形状 で マ フ ィ ン に 添 加 し て も風味 ， 硬 さの

点 で 好 まれる傾向が得 られ た 。

　（6 ） マ フ ィ ン の 形状

　図 6， 7 に 示 した ように，対照，粉末添加及 び 粒状添

加 の い ず れ の 試料 に お い て も，
バ タ

ー
量 3D％ の もの が

良好な形状 が み られ た。

　マ フ ィ ン の 断面 の きめ は 対照 ， 粉末添加及び粒状添

加 の 場合は バ ター量 10％ で は大 きな空洞 が み られ た

が，バ タ
ー量が 増加する に 伴 い

， きめ が 細 か くな っ た。

また ， 粉末添加は粒状添加 に比 べ て きめ が細か か っ た。

　 5． 要 　約

　オ
ー

ト ミール を小 麦粉 の 代替 で 50％ 添加 し た マ フ

ィ ン に つ い て ， オ
ー

ト ミ
ー

ル の 形状 及 び バ ター量 の 違

い が マ フ ィ ン の 性状及 び 食味 に 及 ぼ す影響 につ い て 検

討し，次 の よ うな結果 を得 た。

　（1） 生 地 の 比 重 は，オ
ー

ト ミ
ー

ル 無 添加 の 対照

（A ）， 粉 末 オー トミ
ー

ル 添 加 （B），粒 状 オート ミ
ー

ル

添加 （C）の 問 で は有意差は み られない が，バ ター添加
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オ
ー

ト ミ
ー

ル マ フ ィ ン の 品 質に 及 ぼ すオ
ート ミ

ー
ル の 形状 とバ ター含 量 の 影響

対　照
琵
　，，

粉末添加

粒状添加

ユo ％ 20 ％ 30％ 40 ％

バ ター量

図 6． マ フ ィ ン の 形状

対 　照

粉末 添加

粒状 添加

10 ％ 20 ％ 30 ％ 40 ％

バ ター
量

図 7． マ フ ィ ン の 形 状 （断 面 ）

量 が 多 くな る に従 っ て 小 さい 。

　（2） 比容積 は ， A が最 も大 き く，B，　 C の 順 に小 さ

い 。バ ター量 の 違 い に よ る有意差 は み ら れ な い 。

　（3） 水分量 は A と B の 問で は 有意差 は み られ ず，

C が 最 も少 ない 。また バ ター量 の 増加 に 従 っ て 少 な い 。

　（4） 硬さ は A と B で は有意差 が な く， C が 最 も硬

い 。また バ ター量の 違い で は 3D％ と 40％ の 問 で は有

意差は な い が その 他 の 試料間 で は バ ター量 の 増加に従
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っ て 軟 らか い 。

　（5） 凝集性 は A が 最 も高 く，B，　 C の 順 に低 く， ま

た バ タ
ー

量 の 増加 に従 っ て低 V 

　   　 官能検 査 結果 で は バ ター量 30％ の マ フ ィ ン が

良好で好まれ る傾向が み られた。B の 粉末 オ
ー

トミ
ー

ル 添加 と C の 粒状 オ
ー

トミ
ー

ル 添加 の マ フ ィ ン の 間

で は 総合 的 に は有意差は み ちれ なか っ た が 風味 の 点 で

は C の マ フ ィ ン が好まれ た 。

　最後 に 試料 を ご 提供 い た だ きま し た 日清製粉 （株）

な らび に 雪印乳業 （株）に 感謝 申し上げ ます。

　なお，本報の 概要は ， 平成五年度 日本調理 科学会大

会 で 発表 した。
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