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１．研究動機 

 お菓子に用いる油脂についての研究を考えたときに、「生乳生産

量の低下によりバターの価格高騰や品薄状態が続いている」とい

うニュースが伝わってきた。そこで、バターが果たす役割を他の

油脂で補うことが可能であれば、バターの使用量を減らすことが

できるのではと考え研究を始めた。 

 

 

２．材料（６個あたり）           写真１使用したカップケーキ 

小麦粉 １１０ｇ 

ベーキングパウダー 大さじ２分の１ 

油脂(サラダ油、オリーブオイル、バターなど) １００ｇ 

卵 １個 

砂糖 ７０ｇ 

牛乳 ５０ｃｃ 

 

 

３． 実験方法 

（１）ボールに油脂類を入れ泡立て器で攪拌し、砂糖、卵、牛乳を入れ混ぜる。（100回） 

（２）（１）に、ふるった小麦粉とベーキングパウダーを加えさっと混ぜる。（50回） 

（３）アルミカップに流し入れ、１８０度のオーブンで１５分間焼成する。 

※焼成時のオーブン庫内の位置、攪拌回数などの条件を同一にした。 

 

油脂類はサラダ油・オリーブオイル・ヨーグルトを用い、バターのみのものと比較し

た。また、これらの油脂類を様々な比率で混合した。完成した試料は、LC家庭班（理）

のメンバーで試食してもらい、アンケートを実施し官能評価を行った。 

 

 

 

 

 

 



官能評価は香り、おいしさ、油っぽさを－２から２の５段階で次の表のようにし、集

計した。  

 －２ －１ ０ ＋１ ＋２ 

バター   ✓   

A      

B      

C      

D      

 

４．結果・考察 

-2 -1 0 1 2

バター：オリーブオイル：

ヨーグルト＝１：１：２

バター：オリーブオイル：

ヨーグルト＝１：１：１

バター：サラダ油：ヨーグル

ト＝１：１：２

バター：サラダ油：ヨーグル

ト＝１：１：１

バター：ヨーグルト＝１：３

バター：サラダ油＝１：３

バター：サラダ油＝１：１

香り

おいしさ

油っぽさ

表１ 油脂別官能評価の結果 

数値を見るとバター：サラダ油：ヨーグルト＝１：１：２が美味しいと答えた人が

多いが、ヨーグルトの割合が高いため独特の食感になった。そのためバター：サラダ

油：ヨーグルト＝１：１：１で混ぜて用いたものがカップケーキとして総合的に最も

美味しいと感じる人が多く、バターに近いという意見も多く出た。また、この割合は、

バターのみを使用する場合に比べ、約半分の金額で作ることが可能である。 

この結果から、ヨーグルトとサラダ油がお互いに油分を調整し合ったことと、少量

でもバターにより風味が、バターのみのものに近いことからこのような結果になった

のだと考えた。 
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