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菓 子 の 種 類 は 極 め て 多 く 試料 の選 択 は むっ か しい

が,マ ンジ ュ ウ,梅 ケ枝 餅(大 村 ら,1975a),モ ナ

カ,ヨ ウ カ ン,セ ンベ イ(大 村 ら,1975b)に 引 き続

い て,今 回 は オ コ シ,シ ュ ー ク リー ムお よび カス テ ラ

について調査 した.

調 査 方 法

調査 方 法 は 常 法に よ り福 岡県 消 費 生活 セ ン ターで 行

なっ た(大 村 ら,1976a,b,c).

なお 直 接 還元 糖 は 内部 指 示 薬 として メ チ レ ンブ ル ー

を用 い フ ェー リング溶 液 の 還 元 を み るLane-Eynon

法 に よ り次 の よ うに して 測 定 した.

1.試 薬

i)フ ェー リン グ溶 液

A液:硫 酸 銅(CuSO4・5H20)69.289を 水 に溶 か

し1lと す る.滴 定 前 に1日 保 存 す る.

B液:酒 石 酸 カ リウ ム ナ ト リウ ム(KOOC・CH(O

H)CH(OH>COONa・4H,0)346gお よび 水酸 化 ナ

トリウム(NaOH)100gを 水 に 溶 か し1lと す る.

2日 間 保 存 し,ア ス ベ ス トで 濾 過 す る.

ii)メ チ レン ブル ー 溶 液:メ チ レ ンブル ー1gを 水

に溶かし100mlと す る.

2.検 液

試料6gを 水に溶かして500mlと す る.こ れを濾

過し,水 で2倍 に稀釈する.

3.操 作

i)予 備滴定:フ ェーリング溶液Aお よびBを5ml

ずつ三角フラスコに正確にとり混和する.こ れにビュ

ーレットから検液15m1を 加え,金 網上で加熱し,

1%メ チ レンブルー溶液2～3滴 を加えて煮沸し2分

間保つ(こ の時最初の青色が消失すれば検液の糖含量

が高過ぎるので適当に稀釈する).青 色が維持されて

いればさらに1分 間煮沸を続ける間に検液で滴定し,

所要量を求める.

ii)本 滴定:予 備滴定の場合と同様にフェーリング

溶液Aお よびBを 三角フラスコにとる.こ れに上記予

備滴定において求めたフェーリング溶液中 の銅を完全

に還元するに必要な所要量より1ml少 な く検液を注

加し,金 網上で加熱する.2分 間煮沸したのちメチレ

ンブルー溶液を数滴加え,煮 沸を継続しながら滴定を

行なう.本 滴定における全煮沸時間は3分 間を越えな

いようにする.

*福 岡県 消費生活 センター



こうして得られた検液の所要量からLane-Eynon

糖類定量表によつて還元糖のmg数 を求め,糖 量を

算出する.

他方ショ糖は次のように検液を加水分解したのち,

Lane-Eynon法 により糖量を測定し,そ の値から直

接還元糖量を減じた値に0.95を 乗 じて含量を求めた.

すなわち,検 液を適当に稀釈し,そ の50mlを200

mlメ ス フラスコにとり,水25mlを 加え,沸 騰水浴

上で65℃ に加熱する.つ いでフラスコを水浴から

とりだし6.34N塩 酸10mlを 加 える.溶 液を15分

間自然放冷し,20℃ に保ち,5N水 酸化ナ トリウム

溶液で中和 し(指 示薬リトマス紙),再 び冷却し水を

加えて200mlと す る.こ の 加水分解溶液について

Lane-Eynon法 によ り直接還元糖量を求める.こ の

値から加水分解前の検液について求めた還元糖含量を

控除し,係 数0.95を 乗 じてショ糖含量を求めた.

結 果 お よ び 考 察

A.オ コ シ

オコシは米を主原料 とする和菓子であつて,米 を蒸

して乾燥したものをいり,砂 糖と水飴を混合した液に

入れ,十 分押し固めて整型した干菓子である.

原料としては,米 がおもに用いられているが,人 造

米も糎米の1割 程度使用されている.人 造米はデンプ

ンと小麦粉から作られたもので,こ れを原料にして製

造したオコシは白色であるが,米 を原料にしたものは

褐色を呈している.原 料である米を蒸して重曹で処理

したのち乾燥し,こ れをいり釜でいると膨脹する.こ

れに水飴と砂糖を混ぜて攪拌 し,木 のわくに入れて整

型したのち切断して製品とす る.各 製品により配合割

合は異なるが,大 略,米 の生地に対し水飴が ほぼ同

量,砂 糖が6割 程度の配合割合になっている.水 飴に

よつて生地を接着し,砂 糖で甘味を付与している.

オコシの製造工場は,筑 後地方に4工 場あり,そ の

他1～2工 場,県 内で5～6工 場ではないかといわれ

てお り,い ずれ も零細企業である.以 前は県内に数十

工場あり,生 産量 も相当量あつたようであるが,食 生

活の洋風化や原料事情などによ り激減し,現 在では1

工場当り原料米にして年間150俵(60kg入 り)程 度

の生産量に過ぎない.季 節的には冬期に消費が多く夏

期には極端に少ない.ま た都市部では比較的淡白で甘

さを押えたものが好まれ,郡 部では甘味の強いものが

好まれる傾向にある.土 産品としての需要は多いが一

般菓子店での販売は頭打ちの状態となっている.

A-1試 料

調査 対 象 品 は第1表 の とお りで あ る.各 試 料 そ れ ぞ

れ25個 ず つ 購入 した.製 品 は必 ず し も均 一 で は な く,

袋 詰 め は100円 ない し150円,重 量165gな い し

3339,箱 詰 め は1000円 お よ び1500円,重 量 は1214

gま た は1078gで あつ た.し たが つ て100g当 りの

価 格 は36円 な い し139円 の範 囲に わ た り著 しい 差 異

が み られ た.一 般 に箱 詰 めが 割 り高 に なつ て い るが,

これ は箱 代 も加 味 され て い る こ とが 考 え られ る.

第1表.オ コシ 調 査対 象 品.

(昭 和48年11月19日 ～20日 購 入)

A-2官 能テス ト

常法によりパネル9名 により6項 日について試験を

行ない,そ の集計を第2表 に示す.ま た各項目にっい

て二元配置法により統計処理を行なつて求めた分散分

析表を第3表 に示す.パ ネル間にはいずれも有意差は

なく,ま た外観および色沢にも有意差は認められなか

ったが,味,食 感,香 味,総 合評価には有意差があつ

たので,こ の4項 口の評価順位を第4表 に示す.

官能テス トで評価の高いものは価格 も高く.良質の原

料を使用していることも推測される.す なわち,単 位

価格が最高の試料Dが すべての項目において最 も高い

評価を受け,試 料Eは 価格,評 価ともに第2位 であっ

た.一 方試料Aお よびBの 評価は低かったが,試 料C

は最 も廉価であつて試料Aお よびBの 半額,Dの1/4

程度であるにもかかわらずA,Bよ りも高 く評価され

ている。 したがつてこの商品は価格の面 も考えた場

合,い わゆる買得品ということができる.

第2表.オ コシ 官能 テ ス ト結 果,

(昭 和48年11月21日 実 施)



第3表.オ コ シ分 散分 析 表.

F(0.05):試 料F3亀=2.67;パ ネルF3亀=2.25.

自由 度:試 料4;パ ネル8;誤 差32;全 体44.

第4表.オ コシ評 価 順 位.

A-3理 化学テス ト

試料の分析値を第5表 に示す.水 分含量は最高13.9

%,最 低4.3%と かな りの開きがあつたが,他 の3試

料は8%足 らずであつて,対 照のものより僅かに低い

裡度である.蛋 白質2.6～3.6%,灰 分0.9～1.4%

であって対照よ りも若干高いが,脂 質含量にはほとん

ど差は認められず0.2～0.6%で あつた.還 元糖は水

飴に由来し,11.5～20.7%の 範囲にあつた.シ ョ糖は

試料Aが 特に少 く10.7%で あつたがその他の試料で

は21.0～30.7%で あつた.一 方澱粉含量も各試料に

よりかなり異なり39.5～56.6%に わた り,以 上を含

めた炭水化物含量は81.7～90.1%で あつて対照 と大

差はなかった.熱 量も342～380カ ロリーであつて平

均的には対照の値とほとんど一致した.本 調査を実施

した時期はサッカリンの使用が禁止されていたので,

いずれの 試料からも検出 されなかつたのは 当然であ

る.

オ コシの品質の良否は主に原料米の良否,あ るいは

砂糖の良否などにより影響されると思われる.試 料D

が干菓子 としては水分を相当多く含んでいたに もかか

わらず最 も高い評価を受けたのはこれに基づ くものと

考えられ る.炭 水化物としては還元糖(水 飴)お よび

澱粉が少なくショ糖を多く含んでいた.干 菓子では水

分含量が評価に影響す るようにも思われる.し かし上

述のように,試 料Dの 水分含量は最 も高く13.9%で

あつたが,試 料Dに っいで高 く評価された試料Eの 水

分含量は逆に最 も低く4.3%に 過 ぎないことは,水 分

含量が必ずしもオコシの評価に関係す るものではない

ことを示唆する.他 方,試 料Dの 還元糖および澱粉含

量が低 くショ糖含量が高いのに対し,最 も評価の低い

試料Aで ショ糖の使用が極端に低かった.し かし,評

価2位 の試料Eの ショ糖含量は必ずしも高くな く,ま

第5表.オ コ シ 理 化 学 テ ス ト 結 果.

*日 本 食 品 標準 成 分 表

(昭 和48年11月22日 ～12月25日 実施)



た評価においては試料Aと 大差はない試料Bの ショ糖

含量は比較的に高いことなども考慮するとき,一 般成

分によつて評価の良否を推測することは不可能である

B.シュー クリーム

洋生菓子の1種 であつて球状の皮の中にクリームを

詰めたものである.業 態が複雑であるのでその生産量

は明らかでないが,食 生活の洋風化と多様化に伴いそ

の消費は伸びてお り,特 に生クリームを使用するよう

になってからは品質も向上し消費も増加してきた.

皮(生 地)は 次のようにして製造する.す なわち,

熱 湯にバター(マ ーガリン)を 加え,沸 騰させて小麦

粉を加え,混 合して完全に糊化したのち火 か らお ろ

し,多 少冷えたとき,鶏 卵(液 卵)を 加えてよく混合

する.練 りあげた生地をさじ,ま たはしぼ り出しで天

板上に並べ,最 初強火で約10分,以 後徐々に弱火に

して15分 で焼きあげる。一方,鶏 卵,砂 糖,小 麦粉

をよく混合しておき,牛 乳に砂糖を加えて加熱し,沸

騰する前に前者を加え,さ らに香料などを加えて練 り

あげてカスタークリームを作る.従 来はこのカスター

クリームを焼きあがった球状の皮に充填していたが,

現在ではカスタークリームの上にさらに生クリームを

充填している.生 クリームには純生クリームとハード

クリームとの2種 類があり,前 者は牛乳から作られる

が,後 者は植物油脂と動物油脂を配合して作 られる.

いずれにしてもこの生クリームに砂糖およびブランデ

ーを混合して使用される.

B-1試 料

各製造所から60個 ずつ購入し調査に用いた.第6

表に示すように,1個 当りの重量は試料Dは48.3g

であ るが他の試料は64.3～68.1gで あ り,価 格は

50～80円 であった.し たがつて1009当 りの価格は

かな り異なり78～145円 の範囲にあつた.な お試料A

お よびBに のみ製造年月日が示 されていた.

B-2官 能テス ト

官能テストの結果を集計して第7表 に示し,各 項目

第6表.シ ュ ー ク リー ム調 査対 象 品,

(昭 和49年1月8日 ～9日 購 入)

について統計処理をして作成した分散分析表を第8表

に示す.こ の場合にももちろんパネル悶には有意差は

なかったが,試 料間では,食 感について のみ有意差は

なく,外 観,味 などその他の項目について はいずれ も

第7表.シ ュー ク リー ム官 能 テ ス ト結果.

(昭 和49年1月10日 実 施)

第8表.シ ュー ク リー ム 分 散分 析 表.

F(0.05):試 料F324=2.67;パ ネルF83=2.25.

自 由度:試 料4;パ ネル8;誤 差32;全 体44.



第9表.シ ュー ク リー ム評 価 順 位.

有意差があつた.第9表 にその評価順位を示す.

官能テス トの結果から,5種 の試料は3群 に大別 さ

れ,試 料Dが すべての項目について最も高い評価を受

け,つ いで試料Bお よびAが ほぼ同等の評価を受け,

また試料EとCと が同様に低い評価であつた.価 格も

試料Dが 最 も高価であり,つ いで試料Aお よびBが つ

づ き,試 料Cお よびEが 安価であつて,価 格 と評価が

一致しているようである.

B-3理 化学テス ト

第10表 に理化学テス トの結果を示す.水 分は40.5

～54.9%と かなりの差があり,試 料Dが 最も多く,つ

いで試料A,Bが 多 く,試 料EとCと は少なかった.

、17・均的には対照より僅かに少ない程度である,蛋 白質

5。7～6.9%,脂 質12.6～15.8%で あつてともに対照

の値よりも高い.し かし灰分は0.4～0.7%で あつて

平均は対照と一致した.還 元糖は2.9～5.6%で あつ

て試料Cが 最 も多く試料Eが 少ない.こ れに対して

ショ糖含量は試料Eが極端 に高く21.7%で あ るが,

その他の試料は6.6～10.9%で あった.こ のうちでは

還元糖を多く含む試料Cの 値が最低である.澱 粉含量

は試料Cが23.6%で 著 しく高 く,そ の他は12.5～

15.5%の 範囲であった.し たがって炭水化物の含量は

23.1～37.1%,熱 量 は254～315カ ロリーとかなりの

変動を示し,と くにすべて対照の 熱量よりは高かつ

た.サ ッカリンおよび保存料の使旧は認められなかっ

たが,定 性検査を目的に開発された試験紙サンコリテ

ップにより,大 腸菌群はいずれの試料からも検出され

た.

シュークリームの評価あるいは品質の良否は,原 料

の良否,原 料配合および製造方法の適否などにより左

右 され るものと思われる.成 分分析や官能テス トの結

果,水 分が多く,甘 味の少ないものが比較的に高い評

価を受け,甘 味が極端に強いものや,澱 粉いわゆる小

麦粉の使用量の多いものは評価が低い傾向にある.換

言すると,カ ロリーの高いものより,む しろ低カロリ

ーで,適 度に水分を含み甘味を押えたものが好まれて

いるように思われる.も ちろん,評 価の高いものは高

価であつて,良 質の原料 とくに良質のクリームを使用

していることが推定される.

試料はいずれも県下における代表的著名な製造所か

ら購入したものであるにもかかわらず,す べてに大腸

菌群が検出された.こ れらの微生物が必ずしも大腸菌

あるいは糞便汚染を示すというわけではないが,シ ュ

ークリームが生クリームを原料 とし,ま た保存料を使

用していないことから,非 常に1禽敗しやすいことは明

白である.保 存日数は1～2日 に過 ぎないので,で き

るだけ製造当日のものを,し かも低温に保存するなど

衛生管理のよく行 き届いた店で購入し,し かも早 く消

費することが豊ましいのは当然である.

C.カ ス テ ラ

古く西洋から渡来した菓子の1つ であって,鶏 卵,

砂糖を主とし,小 麦粉を加えてパン状に焼いたもので

ある.し たがつて本来は洋菓子に属すべきものである

が,和 菓子の天火焼物の一種にもされ,高 級菓子とし

第10表 。 シ ュ ー ク リ ー ム 理 化 学 テ ス ト 結 果.

1)日 本 食 品 標 準成 分 表;2>試 料E除 去;3)試 料C除 去

(昭 和49年1月11日 ～22日 実 施)



て愛好されその独得の風味が親しまれてきた.

卵黄と砂糖,あ るいはさらに少量の水飴を混和し,

別 に卵白を泡立てて加え,こ れに小麦粉を混合する.

あるいは,砂 糖,全 卵,水 飴,蜂 蜜を適度に混合し,

7～8分 間ミキシングして泡立て,き らに小麦粉を加

える,こ れを和紙を敷いた木製の 「わく」の中に流し

込み,約200℃ の窯に入れ,表 面の泡を消すために

数回かきまぜたのち,50分 程度焼いて製品とする.比

較的に簡単な製法であるが,原 料の配合割合などによ

つて品質 も異なつてくる.

菓 子業界は他の業界と異なり,一 工場で多種類の菓

子を製造しており,業 態も零細企業から中小企業まで

種々雑多であるので,県 内におけるカステラの生産量

ならびに工場数も把握しにくい。

C-1試 料

調査対象品は第11表 に示す通 りであって,1000円

ないし1200円 の比較的に著名な製品を6箱 ずつ購入

した.1箱 当りの重量は,試 料Aが8309で あ るほか

はかな り一致し1080～1180gで あつた.し たがつて

単位価格も試料Aが145円 と比較的に高価であるが,

他 は93～108円 の範囲で大きな差はなかつた.試 料D

を 除いて,製 造あるいは保証年月日は表示されてい

た.

第12表.カ ステ ラ官 能 テ ス ト結 果.

(昭 和49年1月10日 実 施)

第13表.カ ス テ ラ分 散分 析表.

第11表.カ ス テ ラ調 査対 象 品.

(昭 和49年1月8日 ～9日 購 入)

C-2官 能テス ト

常法通 り官能テス トを行なったが,こ の場合パネル

は主婦8名 であつた.集 計したテス ト結果を第12表,

各項目についての分散分析表を第13表 に示す.

評価の結果は試料C,B,E,A,Dの 順 で あ る

が,い ず れ の項目についても5%以 内で 有意差はな

く,各 試料ともにほぼ同様な評価を受けていることが

示された.

F(0.05):試 料F284:=2.71;パ ネルF728＝2.36,

自由度:試 料4;パ ネル7;誤 差28;全 体39.

C-3理 化学テス ト

第14表 に各試料の成分分析結果を示す.水 分はい

ずれ も対照のものよりは多く,試 料Cが33・7%,そ



第14表.カ ス テ ラ 理 化 学 テ ス ト 結 果.

*日 本食品標準成分表

(昭和49年1月11日 ～22日 実施)

の他は27.5～29.4%の 範囲にあつた.蛋 白質含量 も

同じく対照の値よ りいずれも僅かに高く,7.1～8・5%

であつて各試料間には著しい差はなかった.し かし,

脂質含量は試料により異な りO.8～3.7%,灰 分含量

は一定で0.4～0,5%で あつて,と もに対照よりやや

低い.カ ステラの成分の主体は炭水化物であり,そ の

うち最も多いのはショ糖であつて40%前 後に達する,

試料によりその含量はかなり異な り,試 料Aが 最 も多

く45.2%,つ いで試料E,Dが39.6%あ るいは39.4

%,試 料Bは36.8%で あるが,試 料Cは 最 も少なく

30.7%で あった.水 飴ないし蜂蜜に由来する還元糖は

3.5～6.7%で あ り,こ のうちショ糖含量の最 も低い試

料Cで 最も多かつた.澱 粉は試料Bが 最 もi多く21・0

%で あ り,つ いで試料EとCと が18.7%な いし18.6

%,試 料Dお よびAは 少なく15.0%ま たは14。5%で

あつた.こ れ らを含めた炭水化物含量 は試料Cお よび

Dが 少なく56.0%あ るいは57.9%,そ の他は62.7

～63.9%の 範囲であって,い ずれ も対照の値よりも低

かつた.し たがつて水分含量の高いこともあわせて熱

量は対照よ りも1割 程度低かった.す なわち,試 料C

が276カ ロ リーで最低であるが,そ の他はほとんど差

はなく292～299カ ロ リーであつた.一 方人工甘味料

のサッカリンはいずれ も検出されなかった.

カステラの品質は原料配合の良否あるいは製造方法

の適否などが複合的に作用して決定されるものと思わ

れる.こ れに対す る好みは各個人により異なると思わ

れるが,一 般的にはすだちが細か く,均 質でねつとり

とした弾力があり,上 下面の焼色が適度で,焼 込みの

薄いものがよいといわれている.調 査した試料間では

その評価に有意差は認められず,成 分含量の相異が評

価を左右するとは考えられない.強 いていえば,県 内

産のものは対照よりも水分が多く炭水化物含量は低い

傾向にあ り,ま たショ糖の少い試料Cが 最も廉価であ

るにもかかわらず好評であり,一 方ショ糖が多く価格

も最 も高い試料Aは 必ずしも高い評価は受けていない

ようであった.い ずれにしても,代 表的業者の製品で

あれば一般主婦による評価にはほとんど差 は なか つ

た.し たがつて,購 入す るには単位価格の安いもので

十分であ り,高 価なものには銘柄,い わゆるノレン代

的なものがかなり含まれていると考えられる.

試料Aお よびCに は保証年月日が表示されていた.

これは,こ の一連の調査において初めてであるが,試

料Cの ように製造年月日と併記すればさらに 望 まし

い.カ ステラは製造後3～5日 頃が食べ頃であ り,普

通,1週 間～10日 間位は保存 できるといわれている

が,少 くとも試料Cの 製造業者は1週 間を保証してい

る.

総 括

菓子のうちオコシ,シ ュークリームおよびカステラ

について官能テス トならびに成分分析を行なった.

オ コシの成分,と くに水分や炭水化物は試料によ り

かなり変動するが,平 均して水分8.2%,蛋 白質3.0

%,脂 質0.4%,灰 分1.1%,還 元糖16.8%,シ ョ

糖23.2%,澱 粉47.2%,熱 量365カ ロリーであつ

て,対 照の値と著しい差はなかった.サ ッカリンはい

ずれの試料からも検出されなかった.

シュークリームの水分は47.8%で あつて対照よ り

僅かに少いが,蛋 白質および脂質は若千多くその平均

値は6.2%お よび14.4%で あつた.灰分含量はq6%

であって対照と一致した.炭 水化物は,一 部にショ糖

あるいは澱粉含量の極端に高いものもあるが,そ れを

除くと平均して還元糖4.1%,シ ョ糖8.6%,澱 粉

13.7%で あ り,熱 量も試料によりかな り変動するがい



ずれも対照値より高 く,平 均して279カ ロ リーであっ

た.い ずれの試料にもサッカリンおよび保存料は検出

されなかつたが,大 腸菌群はすべて陽性であつた.

カステラの水分29。3%,蛋 白質7.7%で あつて対

照より多いが,脂 質および灰分はともにやや少なく,

それぞれ1.9%お よび0.4%で あつた.成 分申最も多

いものはショ糖であつて平均38.3%に 達 し,還 元糖

は4.8%,澱 粉は17.6%で あった.し かしこれらを

含めた炭水化物含量はいずれも対照値より低 く,し た

がって熱量も1割 程度少なく平均291カ ロ リーであつ

た.ま たサッカリンはいずれに も含まれて いな かっ

た.

オコシでは評価の高いものほど価格 も高く,良 質の

原料を使用していることが推測される.し かし一般成

分と評価との相関は認められない.ま たシュークリー

ムにおいても評価 と価格とが一致する傾向が認められ

た.さ らにこの場合,水 分が多 く,甘 昧の少ないもの

が比較的に高い評価を受けた.こ れに対して,カ ステ

ラでは,価 格にはかな りの差があるにもかかわらず,

官能テストのすべての項目について5%以 内で有意差

はなく,各 試料ともほぼ同様の評価を受けた.
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                                Summary 

   There are many kinds of confectionaries and therefore it is  difficult to select the 
samples adequately. This paper deals with "Okoshi" (small block of roasted rice stiffen 
with sugar and corn syrup after steaming and drying the rice), cream cake and "Kasu-
tera" (a kind of baked cake from flour, egg and sugar). Their constituents were esti-
mated as follows. 

"Okoshi" : moisture 4. 3-13. 9 (8. 2+1. 6) 96 ; protein 2. 6,-3. 6 (3. 0+0. 2) % ; fat 0. 2 
~0. 6 (0. 4+0. 1) 996 ; ash 0. 9,-1. 4 (1. 1+0 . 1) % ; reducing sugar 11. 5^-20. 7 

         (16. 8+1. 7) 96 ; sugar 10. 7-30. 7 (23. 2+3. 5) % ; starch 39. 5-56. 6 (47. 2 + 
          2. 9) % ; calorie 342,-380 (365+6) Cal. ; saccharin not detected. 

   Cream cake : moisture 40. 5- 54. 9 (47. 8+2. 7) % ; protein 5. 7-6. 9 (6. 2+0. 2) % ; 
          fat 12. 6-'15. 8 (14. 4+0. 6) % ; ash 0. 4-.-0. 7 (0. 6+0. 1) % ; reducing sugar 2. 9 

^-5. 6 (4. 1+0. 5) % ; sugar 6. 6,-10. 9 (8. 6+0. 9) % ; starch 12. 5-15. 5 (13. 7 
+0. 7) % ; calorie 254,-315 (279+12) Cal. ; saccharin not detected ; preser-

          vatives not detected ; intestinal flora positive. 
"Kasutera" : moisture 27. 5^-33. 7 (29. 3+1. 1) % ; protein 7. 1-8. 5 (7. 7+0. 2) % ; fat 

          0. 8-3. 7 (1. 9+0. 5) % ; ash 0. 4-0. 5 (0. 4) % ; reducing sugar 3. 5-6. 7 (4. 8 
+0. 5) % ; sugar 30. 7-45. 2 (38. 3+2. 4) % ; starch 14. 5-21. 0 (17. 6+1. 2) % ; 

          calorie 276^-299 (291+4) Cal., saccharin not detected. 
   Especially, it must be carefully noted that intestinal flora was qualitatively detec-

ted in all cream cakes prepared in the representative makers of Fukuoka prefecture, 
although contamination of Escherichia coli should be further examined by much precise 

procedure. 
   By sensory test, expensive "Okoshi" had got higher value, suggesting that the ma-

terials of better quality had been employed. However, relationship between evaluation



and constituent was not observed. As for cream cake, dependency of evaluation on 

price was estimated, too. In addition, cream cake of higher evaluation seemed to con-
tain much moisture but less sweetness. On the other hand, no significant difference 
within 5% in evaluation of "Kasutera" was observed, while prices are quite different 
from one another.


