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九大農学雲誌　（Sei．　Bull．　Fac．　Agr。，　Kyロshu　Univ．）

第3◎雨雪工・2号29一・34（1975）

福岡県における主要市販加工食品の調査

（V）菓子類　（2）モナカ，ヨウカンおよびセンベイ

坂井美鈴＊・松井三郎＊
　　　　九弼大学農学部食：糧化学教室

　　　　　（1975年3月三9H受理）

　　Examination　of　Some　Staple　Processed　Foods
　　　　in　the　Market　of　Fukuoka　Prefecture

（V）C◎簸f¢c重i◎難aries（2）‘‘M◎naka，”‘‘Y◎kaバa鍛d‘‘Se難bei縛

HIROHISA　OMURA，　HIDEOMI　OKADA，　MISUzU　SAKAI
　　　　　　　　　and　SABuRo　MATsui

　　　Fo◇d　Che面stry猛s重i搬te，　Facu王重y◎f　AgriCulture，

　　　　　　　　Kyush鷲U撮versi重y，　F難kし【◎ka

前報（大村ら，1975）に続いて，モナカ，wウヵ

ン，センベイについて調査した結果を取り纒めた．こ

れらもいずれも我国に：おける最も普遍的な菓子であっ

て，全国各地に広く生産されている．福岡県において

も例外ではなく，種々の有名銘柄が土産品などにも利

用されている．

　　　　　　　調　査　方　法

第1表．試買モナカ．

試料

A
B
C
D
E

購入先

北九州市

福岡市
直方市
柳川市
大牟田三

三
27．　6

39．　6

17．　2

35．　6

44．　5

癒格
（円）

0
0
A
U
O
ハ
U

1
0
〆
0
〆
0
〆
0
ノ
◎

価格
（円）

／lee　g

217
152
349
169
135

表　　示

47．10．17製造

47．10．17製造

前報と同様に行なった（大村ら，1975）．

結果および考察

A．モ　ナ　　カ

　いわゆるモナカの皮に中味を詰めて作るが，味覚は

主として中味に支配される．これは生鱈，砂糖，少量

の寒天その他の副原料の種類や割合などに大きく影響

され，：叉皮の形や申味の割合なども加わって，特徴あ

る種々の製品が生産されている．

　A－1試料
　調査試料（第1表）は各地の代表的銘柄を選び生産

者から7◎個ずつ購入した．価格を統一して60円のも

のを：求めたが，重量は約179から44．59に亘って変

動が著しかった．従って1009当りの価格は，最高は

（昭秘47年蜜月17鑓購入）

最低の2．6倍であった．

　A－2　官能テスト

　（三）表現（製晶固有の硬さ，粘度，加工技術の巧

拙），（2）色沢（濃度，着色の良否，光沢の程度），

（3）香り（香りの性質，強弱，香料の良否，調和），

（4）断面（皮と鱈の状態），（5）不純物の混入，（6）

食べ口，（7）風味（暫味の性質，濃淡の程度と味全

体の調稲）の7項目について，5段踏評点法により行

なったテストの結果を第2表に示す．

　試料間においては不純物の混入を除いて，各項目に

は有意差があった．しかしパネル間においても，香り

および断面の状態以外はいずれも有意差があり，正確

な判定は困難であった．パネル問に有意差がなく，試

料間に有意差が認められた香りならびに断面の状態の
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前報(大村ら， 1975)に続いて， モナカ， ヨウカ

ン，センベイについて調査した結果を取り纏めた.乙

れらもいずれも我冨におげる最も普遍的な菓子であっ

て，全国各地に広く生産されている.福岡県において

も例外ではなし種々の有名銘柄が土産品などにも利

用されている.

語査方 法

前報と同様に行なった(大村ら， 1975). 

結果および考察

A.モナカ

いわゆるそナカの皮に中味を詰めて作るが，味覚は

主として中味に支配される.これは生街，砂糖，少量

の寒天その他の副原料む種類や割合などに大きく影響

され，又皮的影や中味む害j合なども部わって，特議事

る種々む製品が生産されている.

A-l試料

調査試料(第 1表〉は各地の代表的銘柄を選び生産

者から 70錨ずつ購入した.価絡を続ーして 60円のも

のを求通うたが，重量iま諒 17gかち 44.5g tL豆って変

動が著しかった.従って 100g当りの価格は，

$北九州市消費生活センター

第1表.拭貿モナカ.

表示

A
B
C
D
E
 

47.10.17製造

〈昭和47年10Jj17日購入〉

最低の 2.6倍であった.

A-2 官能テスト

くり表現〈製品富有の硬さ，絵度，加工技街む巧

揺)， (2)色、沢ぐ濃度，着色の長否，光沢の程変)，

(3)番り(香りの性質，強弱，香料の良苔，調和)，

(4)断面(皮と簡の状態)， (5)不純物の混入， (6) 

食べ日， (7)風味(甘味の性質， 濃淡の程度と味全

体白調和〉む 7項冨について 5段酷評点、法iζよむ行

なったテストの結果を第2表i乙示す.

試料聞においては不純物の混入を除いて，各項目に

は有意議があった.しかしパネル聞においても，香り

および断面の状態以外はいずれも有意差があり，正確

な暫定は器薬で畠った.パネル題i乙寄意援がなく，試

料開iζ有意差が認められた香りならびに断面の状態の

お
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第2表．　モナカ官能テスト結果．

証薪一塑｝表門色測香り｛断面陣物i食べ・睡劇総合流転謝

A
B
C
D
E

有意差5％
パネル

試　　料

4
7
門
1
0
0
1
轟

4
弓
3
3
3
4

噌
ノ
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0
Q
8
弓
3

4
3
3
a
4
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0
刈
り
3
η
ノ
0
り
」

4
4
3
4
4

ワ
σ
《
V
Q
メ
5
4

4
4
住
」
3
4

8
く
4
2
5
7
’

4
，
4
，
4
，
4
．
4

8
弓
3
！
0
！
0
喰
1

4
4
3
つ
」
4

《
♂
3
月
ノ
5
8

4
博
α
」
3
つ
」

8
2
n
6
8
4
3

4
4
弓
」
3
4

93．　7

83．　1

75．　1

75．　2

83．　2

有 有 無 無 二 三 二 有

有 有 有 有 無 有 有 有

＊加重係数：表現1，色沢3，香り3，断面1，不純物1，食べ口2，風味4
（昭和47年le月鰺臼実施）

第3表．モナカ評価順位．

香
断

り
面

玉
－

2　1　5
3　i　4

4
く
♂

2
う
愈

両項目の評価武前を第3表に示す．

　いずれの評価においても試料Aが最も高く評価さ

れ，ついで試料EおよびBであり，試料DおよびCは

低かった．この評価の順位は加重評価ならびにパネル

間にも有意差はあったが総合評価の順位とも一致し

た．なお，すべての項目において試料Aの優位性が認

められたがその価格は最高ではなく，また第2位にラ

ンクされた試料EおよびBが懸格の面では低く，最も

高価な試料Cの評価が最低であって，これまでの調査

（大村ら，1974a，　b，　c）と同様に価格と評儀とは全く

一一一撃汲ｵなかった．

　A－3理化学テスト

　モナカの分析結果を第4表に示す．

　水分18．9～24。9％，蛋白質4．0～5．7％，脂質0．1

％，澱粉1タ．◎～2L　8％，糖分4タ．5～54．5％，灰分e・・S

～L3％，熱量300～326カロリーであって，全般に

試料間にはほとんど著しい差はないが，試料Dの水分

および蛋白質の含量が低かった．この場合試料Dの鱈

は乾燥状態にあった．いずれにしても，県内産のもの

は標準成分にくらべて水分ならびに蛋白質の含量が低

く，これに対して炭水化物，灰分さらにカロlj　一の値

が高かった．また糖分は50％に達したが，入門甘味料

はすべての試料で検出されなかった．

　官能テストによる評価と成分との間には厳密な関係

は認められなかったが，少なくとも山回の低いものの

水分および蛋白質含量は低かった．とくに，水分が少

なく鱈が比較的乾燥状態にあるものは風味の評価が低

かった．すなわち全般的に風味と水分とに正の相関関

係があるように思われ，たとえば店頭におかれている

三間なども考慮を要するように思われる．

B．ヨウカソ

　ヨウカンには大別してねりヨウカン，みずヨウカ

ン，むしMウカンなどがあるが，ここではねりヨウカ

ンについて調査した．これも砂糖，生鱈，寒天を主と

し，他に副原料を加えて作るが，それらの割合や種類

などによってそれぞれの特徴があらわれる．

　B－1試　料

25～3◎偶ずつ購入した9ウカンの調査対象晶は第

一4表．　モナカ理化学テスト．

＼＼項目
　　　へ試料　【＼

A
B
C
D
E

水　分
（％）

24．　5

24．　9

21．　0

重8．9

21．　8

蛋白質
（％）

2
1
1
奪
稗
1

《
」
5
《
」
4
『
」

脂　質
（％）

害
↓
」
1
↓
－
玉
－

A
V
O
O
ム
リ
（
U

澱　粉
（％）

19．　0

19．　7

21．　8

2重．3

20．　0

糖　分
（％）

49．　6

49．　5

51．　0

54．　5

51．　0

繊　維
（％）

灰　分
（％）

弓
J
f
J
◎
ノ
轟
ン
ー
ユ

ー
O
A
V
《
U
I

　熱　量
（カロリー一）

301
300
316
326
311

甘味料

）
）
）
㍉
ノ
㍉
ノ

一
＝
＝

（
（
（
ノ
f
＼
（

平均12λ2±L1蕊。±e・・3　e・・1 2e．4±g．5i51．1±e．9i　・一一一一IO．9±e．1
31王÷5

対副28・・6 7．　6 O．　1 62．　2 O．　4 280

＊　H本食品標準成分表　（科学技術庁，　玉963）
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第5表．試買ヨウカン． 第7表．ヨウカン評価順位．

試料 購入先

市
市
市
市
市

騨
岡
轟

北
田
福
八
大

A
B
C
D
E

重量
（g）

575
539
396
550
301

価格
（円）

259
3eo
200
250
1SO

価格
（円）

／lee　g

2
g
（

表 示

（昭和47年12月12日購入）

風
色

味
沢

遜
今
尋

王
－

《
♂
ξ
」

2
0
3

2
2

47．12．12製造

合威着色料強直

5表のとおりであって，偲格，重量ともに穣嶺のバラ

ツキがあったが，重量当りの以下は鵜斜ないし57円

の範囲にあった．

　B－2　官能ゲスト

　（1）風味，（2）表現（製品固有の硬さ，粘度，加

工技術の巧拙），（3）色沢（濃淡，着色の良否，光沢

の程度），（4）香り（香りの牲質，強弱，調諏），

（5）断面（練り方，密度，す），（6）食べ口につい

て試験した．この場合，風味は一対比較法によった

が，他の項目は5段階評点法により行ない，結果を第

6表に示す．

　風味，色沢，断面の3項目については試料間に有意

差があったが他の項欝では認められなかった。他方パ

ネル間では断面を除いて有意差はなかった．従って風

味および色沢の比較が可能であり，その評価順位は第

7表に示すとおりであった．

　風味では試料Bの評価が他よりも高く，一方試料C

は低い．試料D，E，　Aはその中間であってほとんど

差はなかった．色沢も風味の場合と同様に試料Bの評

緬が最も高く，ついで試料Eがこれに近く，以下D，

Aの順であって試料Cが最も低かった．総合評価には

有意差はなかったが，加重評価もあわせて考慮した場

合，試料BならびにEの評価が他のものよりも高かっ

た。試料A，C，　Dの評価には相互の差はほとんど認

められないが，Cが儀かに低いようであった．さらに

この評価の順位は重量当りの価格にほぼ比例するよう

であって，評価の高い試料Bの価格が最高であった、

しかし試料Cは例外的に高価であった．

　：B　一3理化学テスト

　ヨウカンの分析値を第8表に示す．水分24・5～

31．3％，蛋乳質2．7～3．8％，脂質O．　1％，澱粉8・2

～9．8％，糖分54．6～62．4％，繊維0．5～1・0％，灰

分0．2％，熱量274～302カロリpaであって，この場

合もいずれの銘柄にも大差はなかったが，標準成分に

くらべて一一般に水分ならびに繊維の含量が多少高く，

炭水化物が僅かに低い傾向が見られた．とくに試料

A，Bに繊維分が多いのは，この両者には茶を加えて

いるためと推定される．また試料AおよびCの水分が

多かった．保存料はデヒドロ酢酸が試料AにのみO・　1

9／kg程度検出され，一方着色料として青色1号，赤

色1◎6号，黄色4号および5号が試料Eに使用されて

いた．糖分はモナカよりも多く平均58％にも達した

が，この場合も入工昔味料はいずれにも検出されなか

った．

　最も高い評価を受けた試料Bで，糖分含量は最も高

かったが，それ以外の項目は他の銘柄のものとほとん

ど差はなくむしろ低い位であった．一方試料Eには着

色料が使用され，これが色沢，表現等官能テストの値

が高い霞をなすと考えられる．これに対して，他の3

銘柄は水分が多く，また評価の最も低い試料Cの糖分

含量が最低であった．従ってSUウカンの評価において

は，少くとも糖分の重要性ならびに着色の効果があ

り，また軟いものの評価は低いことが推定される．な

第6表．　Uウカン官能テスト結果．
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D
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／
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4
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4
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《
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4
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《
ゾ
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《
4
◎
ノ
2

？
」
・
4
り
」
2
」
4

8
Ω
」
7
・
【
1
弓
3

り
」
4
3
7
」
屡

Q
O
－
⊥
《
♂
0
◎
1

6
8
〆
◎
6
弓
」

有意差
バネ・q無 無 無 無 有 無 無

試料i有 無 有 無 有 無 無

＊加重係数：風味4，表現2，色沢3，香り3，断面1，食べ口2
（昭和47年12月13日実施）
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第8表．　ヨウカン理化学テスト．

水　分
（％）

3L　3

24．　5

31．　3

27．　8

26．　9

蛋白質
（％）

3．　2

2．　7

3．　8

3．　2

3．　1

脂質　澱　粉
（％）1　（％）

e．　1

0．　1

0．　I

e．　I

g．　1

糖　分
（％）

－
」
2
6
2

0
／
Q
／
Q
ノ
◎
◎

8
り

3

55．　1

62．　4

54．　6

6e．　e

59．　5

繊　維
（％）

1．　0

1．　O

O．　6

e．　6

e．　s

翻
e．　2

0．　2

e．　2

0．　2

e．　2

　熱　量
　　　　　甘味料（カraリー）

274

302

275

289

292

㌔
ー
ノ
ヘ
ノ
）
苓
ノ
　
㌧
ノ

…
【
一
㎜
…

（
！
㍉
（
〆
㍉
　
（

保存料

DHA
G　lg／kg

（一）

（一）

（一）

（一）

着色料

　（一）

　（一）

　（一一一）

　（一一一）

蕎色1号
赤色1◎6号
黄色4，5号

平均12S・　・1　±1・　3i3・　2±e・　2｛醜2±往35＆3±i・　sle・　7±e・　＃e・　21
286±5

対則25・・63判磯 7Q　4 e．2io．21　2gs i

＊臼本食品標準成分表（科学技術庁，1963）

お試料Aには保存料が使用されていたが表示はなかっ

た．しかしその使用量は許可量C）　1／2程度であった．

　　　　　　　C．センベイ

　センベイは一般に小麦粉を軟かくこね，焼型に流し

込んで焼く。この際，塩：，味噌，砂糖，卵，豆，ゴマ

等を加えて風味を添えるが，それによって他の菓子類

と同じく多くの種類が作られる．

　ひ1試　料
　試料（第9表）は17準ずつ購入したが，このうち，

試料Cには海苔がつけてあった．また試料Eは購入前

日には製造　de　一一時中止しており，当日早急に製造した

　　　　　　第9表．試買センベイ．

試料

A
B
C
D

購入先

福岡市
久留米市
大牟田市

飯塚市
北九州市

重量
（g）

11．　2

10．　3

1L　3
8，　4

12．　3

儲
職

　
　
／

騰
㈲

－
《
」
り
3
n
U
3

1
」
2
4
n
6
蓋
V

1
1
1
1
　
　

壌
ユ

99
121
126
95
132

表　　示

47．9．28製造

47．9．30製造

47．10．4製造

（昭職47年1◎月4日購入）

ものである．1枚当りの重量は8．49からま2．　3　9，

癒格は8円から16．3円であって鐙◎9妾り35円ない

し132円であった．

　C－2官能テスト

　（1）型・損傷（型の整い方，損傷の有無），（2）

断面（罰つた断面の密度），（3）色沢（センベイ固有

の色沢），（4）焼きあがり（むら），（5）表面（材質

のむら），（6）香り（センベイ固有の香り），（7）食

べ口，（8）風味（センベイ固有の味）の8項圏につ

いて，5段階評点法により採点した結果を第10表に

示す．

　試料間では割った断面の密度および賦活あがりは有

意差はないが他の三田は有意差があった．しかし色

沢，食べ口，風味はパネル間にも有意差があったの

で，型・損傷，表面および香りの3項國についてのみ

比較が可能であって，その評価順位を第ユ1衰に示す．

いずれの項目においても試料Aの評価が最も高く，従

って加重評価も最高であった．しかし，加重評価がこ

れに次いで高い試料Bおよび8は田田の比較が可能な

3項目では必ずしも高位ではなかった．これに対して

第鐙表．　センベイ宮能テスト結果．

　　鼕噤D．

試　料 題一旦1型囎断鳥沢陸が奮｛麺｛香噸べ噸味睡謝

A
B
C
D有意差

パネル

試　　料

Ω
δ
0
0
4
◎
ノ
0
◎

4
α
」
4
弓
3
つ
ん

噸
1
空
」
つ
3
《
♂
◎
ノ

4
弓
3
弓
3
肇
」
3

◎
◎
◎
G
g
Q
F
）

4
丞
・
2
3
4

ハ
U
◎
く
4
月
ノ
◎

4
3
3
3
3

5
4
8
◎
つ
ん

4
弓
ρ
3
弓
3
今
3

－
↓
1
◎
8
◎
7
」

4
3
2
4
3

溜
）
2
1
◎
う
一

4
4
り
3
弓
3
4

r
◎
2
2
3
2

4
4
3
3
4

κ
V
O
◎
3
確
三
◎
◎

n
6
鰐
ノ
〆
◎
耐
ノ
醇
ノ

有 無 無 無 有 有

有 無 有 無 有 有 有 有

＊加重係数：風味4，香り3，色沢3，食べR2，その他1
（昭和47年10月5H実施）
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鼠走装。センベイ弓懸順位．

田
面
り

損型
皇
嗣

望
三
皇
ま
壌
三

4
3
4

2
2
《
》

3
5
2

5
4
3

とも推定される．他の諸成分についてはそれ程の差は

なかった．従って，もちろんこれのみからは結論でき

ないが，全体としてセンベイは水分や脂質などの少い

ものが比較的に高い評価を受けて一般に好まれる傾向

にあると考えることも可能であろう．

加重評儀が最低の試料Cでは，型・損傷および表面は

試料Aに次いで高く採点されたが，加重係数の高い香

りにおいて最低であった．またこの場合も価格と評価

とは一一stwしなかった．すなわち，価格は試料E，　C，

B，A，　Dの順であるのに対し，評価はA，　B，　E，

D，Cの順であって，　Aの評価が最高，　Cが最低で

あった．

　C－3理化学テスト

　センベイの分析値を第12表に示す．水分1．7～5．6

％，蛋白質5．8～8・4％，脂質2・5～9．4％，澱粉27．3

～32．8％，糖分50～60％，灰分0．5～1．O％，熱：量

396～425カロリーであった．水分は試料Eのみその含

量は著しく低くL7％であったが，他は3・6～5．6％の

範囲にあった．しかしこれにしても成分表に引用され

ている弛地方産のものよりも低かった．また入工甘味

料および着色料は検趨されなかった．いずれにして

も，全般的に高い評儀を受けている試料A，Bおよび

Eの水分が少なかった．とくに試料Eの水分含量が低

いが，購入欝と製造Hとが最も近いことも一因かと考

えられる．一一方脂質含量は試料Cのみ9．4％と著しく

高いが，他の試料では25～3．2％であった。しかし

これもなんぶセンベイを除く他地方面のものよりもか

なり高かった．とくに脂質含量の著しく高い試料Cの

評価が最も低かったが，香りや風味など品質に重要な

関係を持つ因子に脂質が好ましくない影響を及ぼすこ

総 括

　福岡県内産モナカ，ヨウカン，センベイ，各5銘柄

を任意に各地の生産者から購入し，官能テストおよび

理化学テストを行なった。

　モナカの一般成分は，水分22．2％，蛋白質5，0％，

脂質0．1％，澱粉20．4％糖分51．1％，灰分0．9％，

熱量311カロリーであって，対照（成分表）に比べ水

分および蛋白質含量が低く，炭水化物（澱粉および

糖），灰分および熱量が高かった．ヨウカンは水分

28．4％，蛋白質3．2％，脂質O．　1％，澱粉9．2％糖

分58．3％，繊維0．7％，灰分0．2％，熱：量286カロリ

ー一 ﾅあって，水分ならびに繊維が多少高く，炭水化物

が低い傾向がみられた．センベイは水分3・8％，蛋白

質7。2％，脂質4．2％，澱粉3（｝．　4％，糖分53．8％，

灰分e．　7％，熱量4◎3カraり一であった．いずれも糖

分は5◎％を越えたが人工曾味料サッカljンは認めら

れなかった．

　官能テストによる評価と成分との間には正確な相関

関係は認あられなかった．しかしモナカでは少くとも

評極の低いものは水分および蛋白質含量が低い傾向を

示した．ヨウカンの評緬は糖分に関係があるようであ

り，また着色の効果も観察された。さらに一般に軟ら

かいものの評価が低かった．一方センベイは全体とし

て水分や脂質含量などの低いものが高い評価を受ける

傾向にあった．従来の調査におけると同様，価格と官

第12表．　センベイ理化学テスト．

目
＼

A
B
C
D

水　分
（％）

ノ
0
〆
0
3
／
0
月
1

3
り
」
4
だ
」
－

蛋白質
（％）

0
／
0
8
4
0
◎

！
0
7
7
’
8
5

脂　質
（％）

0
2
4
0
／
5

3
3
Q
／
2
2

澱　粉
（％）

30．　9

32．　6

27．　3

32．　8

28．　6

糖　分
（％）

55．　0

52．　0

50．　0

52．　0

60．　0

灰　分
（％）

1
0
亙
」
0
0
0
∠
U

O
O
O
1
0

　熱　量
（カraリー一）

S98
396
425
399
399

甘味料

）
）
）
）
）

［
「
一
｝
一

〆
k
（
ノ
f
＼
r
＼
（

着色料

ヘ
ノ
）
）
ヘ
ノ
㍉
ノ

一
一
一
一
一

（
（
（
（
（

平 均3．8±0．67．2±α44．2±L330．4±L1 53・・8±1・7砿7±呵4・3士副

いそべセンベイ＊
かわらセンベイ＊
なんぶセンベイ＊
巻　きセンベイ＊
松　　　　風＊
八　　ッ　　橋＊

5
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U
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《
4
e
◎

7
6
6
3
7
月
ノ

5
◎
ノ
2
7
・
3
7
・

3
7
◎
ノ
3
f
）
！
◎

8
《
」
4
肇
■
－
◎
3

ハ
U
◎
擢
》
O
《
V
§

85．　C

84．　8

75．王

92．　2

84．　7

85．　e

〆
◎
！
◎
2
4
月
！
5

2
A
U
弓
3
A
》
璽
三
A
》

373
385
392
384
377
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＊縫本食品標準成分表（科学二丁庁，1963）



34 大村浩久・濁頒秀臣・坂井美鈴・松井三部

能テストとの相関は認められなかった．
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Summary

　　　‘‘M◎獄3ka，”‘‘Y◎kaバa登d‘‘Se難bei”a蓋so　be至◎簸g　t◎the　representat茎ve　co難fec重1◎neries

i難∫aρ認．‘‘M◎鍛aka聾is　pr◎dgced　by　w盤pp短9‘毒a鼓（b§a難一」犠④”wi重h　ra癒ef　hard翻d

癒in　crus重◎f　the　character韮s重ic　shap¢搬ade　fr◎m　g1磁in◎us　ric¢fl◎ur．　‘‘Yokaバ　is　a

kind　of　red　bean　cake　geIatinized　w地agar－agar．　‘‘Senbei（k豆nd　of　rice　wafers）”is

produced　by　baking　dough　of　rice　or　wheat　fiour　in　a　thin　metal　mold．　Many　kinds　of

the　famous　brands　of　these　confectioneries　are　produced　in　Fukuoka　prefecture，　too．

　　　Chemical　analysis　indicated　the　following　ranges　of　the　constituents．

　　　“Monaka”：　moisture　18．9－v24．9　％；　protein　4．Otv5．7　％；　fat　O．1　90；　starch　19．Ot－w21．8

　　　　　　　　　　　　％o；　sugar　49．5iv54．5％o；　ash　O．5iv　l．3　％；　calorie　301－v326　Cal．

　　　“Yokan”：　meisture　24．5－v31．3　％o；　proteiR　2．7rv3．8　％o；　fat　O．1　％；　starch　8．2・Nt9．8　Yo；

　　　　　　　　　　　　sggar　55．1－v62．4　％；　fiber　e．5・v　l．e　％；　ash　e．2　％；　calorie　274・v3e2　Cal．

　　　“Senbei”：　moisture　1．7・一v5．690；　pretein　5．8tv8．4％；　fat　2．5・v9．490；　starch　27．3”v

　　　　　　　　　　　　32．8　％；　sugar　50．etv60．0　％；　ash　O．5Nl．O　90；　calorie　396N425　Cai．

　　　Artificial　sweetnesses　were　net　employed　in　a11　samples．　However，　preservative，

dehydroacetie　acid，　was　detected　in　one　brand　and　artificial　pigments　（blue　No．　1，　red

No．　106　and　yellow　No．　4　and　5）　in　another　brand　of　“Yokan．”

　　　In　general，　sensory　test　did　not　correlate　directly　to　price　or　chemical　constituent．

However，　it　was　suggested　that　lower　content　of　moisture　and　protein　gives　the　lower

eva短a重i◎n雛‘‘Mo難aka∴but　higher◎難e　iガ‘Se捻bei．”Rwas　a茎s◎◎bserved重haゆeoP三e

are　f◎難d（）f‘‘Y◎k認”◎f　1◎wer難◎is撫re鍛d◎f　higher　s慧gaど◇◎滋e滋a麗重hat　ar癒｝ci綴

pi騨en撒aS　SO憩e　effect◎回避he重est。


