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(57)【要約】　　　（修正有）
【課題】１年を通して提供可能であり、従来にない特徴
のある洋菓子とその製造方法の提供、及び、保存料を添
加することなく、保存可能期間を延ばした洋菓子とその
製造方法の提供。
【解決手段】菓子母体と、前記菓子母体の表面を被覆す
る表面層と、を備え、前記表面層を形成する表面層材に
少なくとも水、寒天、砂糖、果汁を含み、Ｂｒｉｘ値が
６０Ｂｘ以上で、ｐＨが１～４である洋菓子、及び、該
洋菓子の製造方法であって、水、生クリーム、寒天、砂
糖を混合し、沸騰させ、続いて、水あめを追加し、再度
沸騰させて、ベース材料を製造し、前記ベース材料を７
０℃前後の温度で保温するベース材料製造工程と、水、
レモン果汁を混合し、沸騰させるかあるいは殺菌処理し
て、レモン液を製造するレモン液製造工程と、前記ベー
ス材料に前記レモン液を加えて、沸騰させ、表面層とな
るレモン寒天を製造する工程とを備える、洋菓子の製造
方法。
【選択図】図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　菓子母体と，
　前記菓子母体の表面を被覆する表面層と，を備え，
　前記表面層を形成する表面層材に，寒天が含まれていることを特徴とする，
　洋菓子。
【請求項２】
　前記表面層材は，
　少なくとも，水，寒天，砂糖，果汁を含み，
　Ｂｒｉｘ値が６０Ｂｘ以上で，ｐＨが１以上４以下である，
　請求項１に記載の洋菓子。
【請求項３】
　前記表面層材は，
　さらに，生クリーム，水あめを含み，
　Ｂｒｉｘ値が６０Ｂｘ以上で，ｐＨが２以上３以下である，
　請求項２に記載の洋菓子。
【請求項４】
　前記表面層材は，
　フォンダンを含み，
　Ｂｒｉｘ値が７０Ｂｘ以上，ｐＨが２以上４以下である，
　請求項２に記載の洋菓子。
【請求項５】
　前記果汁は，レモン果汁である，
　請求項３又は請求項４に記載の洋菓子。
【請求項６】
　前記菓子母体は，
　筒状であり，長手方向において一定間隔で周回凹部が形成されたバウムクーヘンである
，請求項１乃至請求項５のいずれか１項に記載の洋菓子。
【請求項７】
　菓子母体と，前記菓子母体の表面を被覆する表面層を備える洋菓子の製造方法であって
，
　水，生クリーム，寒天，砂糖を混合して沸騰させ，これに水あめを追加して再度沸騰さ
せ，ベース材料を製造する工程Ａと，
　水，果汁を混合して沸騰させ，果汁液を製造する工程Ｂと，
　前記ベース材料に前記果汁液を加えて沸騰させ，前記表面層となる表面層材を製造する
工程Ｃと，を備え，
　前記工程Ａにおいて，前記ベース材料を６０℃から８０℃の温度とし，その温度を維持
したまま，前記工程Ｃにおいて，前記ベース材料に前記果汁液を加えることを特徴とする
，洋菓子の製造方法。
【請求項８】
　前記工程Ａにおいて，前記水あめを入れるに先だって，砂糖を追加し，沸騰させる，請
求項７に記載の洋菓子の製造方法。
【請求項９】
　前記表面層材は，前記菓子母体の表面に付けるまで，６０℃から８０℃の温度を維持し
た状態で，撹拌しながら保管する工程Ｄをさらに備える，
　請求項７又は請求項８に記載の洋菓子の製造方法。
【請求項１０】
　菓子母体と，前記菓子母体の表面を被覆する表面層を備える菓子の製造方法であって，
　水，寒天を混合した混合液を沸騰させ，前記混合液を３０℃から５０℃の温度を維持し
た状態にあるフォンダンに混合してベース材料を製造する工程Ａと，



(3) JP 2017-136034 A 2017.8.10

10

20

30

40

50

　前記ベース材料に，果汁を加えて，前記表面層となる表面層材を製造する工程Ｂと，を
備え，
　前記工程Ａにおいて，前記ベース材料を３０℃から５０℃の温度とし，その温度を維持
したまま，前記工程Ｂにおいて，前記ベース材料に前記果汁を加えることを特徴とする，
洋菓子の製造方法。
【請求項１１】
　前記表面層材を，３０℃から５０℃の温度を維持した状態で保管する工程Ｃをさらに備
える，請求項１０記載の洋菓子の製造方法。
【請求項１２】
　前記表面層材を貯留槽に入れ，前記菓子母体を回転させながら表面に前記表面層材をつ
ける工程Ｅをさらに備える，
　請求項７乃至請求項１１のいずれか1項に記載の洋菓子の製造方法。
【請求項１３】
　前記工程Ｅにおいて，
　前記表面層材は保管タンクから供給部を通じて前記貯留槽に供給されていて，
　前記貯留槽内の前記表面層材は，該貯留槽内で液面が設定高さを維持するように貯留さ
れ，前記貯留槽内の前記表面層材に前記菓子母体を１回浸すことにより，該菓子母体の表
面に寒天を付ける，
　請求項１２に記載の洋菓子の製造方法。
【請求項１４】
　前記供給部は，
　前記保管タンクと前記貯留槽とをつなぐ供給チューブと，前記供給チューブを挟み込ん
で供給量を制御するエアシリンダと，を有し，
　前記エアシリンダは，
　前記菓子母体１つに表面層材を付けるごとに，前記貯留槽での表面層材の液面が設定高
さを維持するように前記貯留槽に前記供給チューブを通じて表面層材を補給するように制
御される，
　請求項１３に記載の洋菓子の製造方法。
【請求項１５】
　前記菓子母体は，筒状であって，
　前記菓子母体に櫛状部材を当てながら回転させ，長手方向において一定間隔で周回凹部
を形成する工程Ｆをさらに備える，
　請求項７乃至請求項１４のいずれか１項に記載の洋菓子の製造方法。
【請求項１６】
　請求項１乃至請求項１５のいずれか１項に記載の菓子の製造方法により製造される，菓
子母体と，前記菓子母体の表面を被覆する表面層を備える洋菓子。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は，洋菓子とその製造方法に関するものである。
【背景技術】
【０００２】
　近年，バウムクーヘンなどの菓子について，従来の菓子と異なる特徴のある菓子とする
ためにさまざまな工夫がなされている。その１つとして，菓子母体の表面に表面層材料を
コーティングした菓子や菓子の製造方法が開示されている（例えば特許文献１，２参照）
。
【０００３】
　特許文献１に記載の菓子の製造方法は，第１生地よりなる生地塊を輪切りした年輪型焼
き生地の土台に，第２生地を塗布して蒸した菓子の製造方法である。特許文献２に記載の
菓子は，果実がスポンジ層によって包み込まれ，スポンジ層の表面がチョコレートの層で
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覆われている菓子である。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特開２０１３－４号公報
【特許文献２】特公平８－４４４９号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　特許文献１，２に記載の菓子のように，表面に別の生地が塗布された菓子や，表面をチ
ョコレートで被覆した菓子はしっとりとしていて冬場には適しているが，夏場にはより清
涼感のある菓子がほしいという要求がある。また，チョコレートで被覆した菓子の場合，
夏場はチョコレートが溶けたり，冬場にはチョコレートが割れてしまうことがある。また
，一方で，保存料を添加しない要求や保存可能期間を長くしたいとの要求がある。
【０００６】
　本発明は，１年を通して提供可能であり，従来にない特徴のある洋菓子とその製造方法
を提供することを目的とする。また，第２に保存料を添加することなく，保存可能期間を
延ばした洋菓子とその製造方法を提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　本発明に係る一の態様の菓子は，菓子母体と，前記菓子母体の表面を被覆する表面層と
，を備え，前記表面層を形成する表面層材に寒天が含まれていることを特徴とする。この
構成によれば，菓子母体の表面に寒天を含む表面層となり，清涼感のある菓子となる。こ
こで，菓子母体とは，例えばバウムクーヘンである。
【０００８】
　好ましくは，前記表面層材は，少なくとも，水，寒天，砂糖，果汁を含み，Ｂｒｉｘ値
が６０Ｂｘ以上で，ｐＨが１以上４以下である。本願の発明者らは，研究により，Ｂｒｉ
ｘ値が６０Ｂｘ以上，ｐＨが４以下とすることで，保存料を添加することなく，一定の保
存可能期間を備えることをつきとめた。同時に，ｐＨを１未満とすると寒天の固まりが悪
くなることもつきとめた。なお，Ｂｒｉｘ値とは糖度を示す数値である。
【０００９】
　また，前記表面層材は，さらに，生クリーム，水あめを含み，Ｂｒｉｘ値が６０Ｂｘ以
上で，ｐＨが２以上３以下である。また，前記表面層材は，フォンダンを含み，Ｂｒｉｘ
値が７０Ｂｘ以上，ｐＨが２以上４以下とする構成としてもよい。また，前記果汁はレモ
ン果汁であってもよい。また，前記菓子母体は，筒状であり，長手方向において一定間隔
で周回凹部が形成されたバウムクーヘンであってもよい。
【００１０】
　本発明に係る一の態様の洋菓子の製造方法は，菓子母体と，前記菓子母体の表面を被覆
する表面層を備える菓子の製造方法であって，水，生クリーム，寒天，砂糖を混合して沸
騰させ，これに水あめを追加して再度沸騰させ，ベース材料を製造する工程Ａと，水，果
汁を混合して沸騰させ，果汁液を製造する工程Ｂと，前記ベース材料に前記果汁液を加え
て沸騰させ，前記表面層となる表面層材を製造する工程Ｃと，を備え，前記工程Ａにおい
て，前記ベース材料を６０℃から８０℃の温度とし，その温度を維持したまま，前記工程
Ｃにおいて，前記ベース材料に前記果汁液を加えることを特徴とする。この構成によれば
，果汁を利用した微生物コントロールによって，保存料を添加することなく，一定の保存
可能期間を備える洋菓子を容易に製造することができる。
【００１１】
　好ましくは，この洋菓子の製造方法は，前記工程Ａにおいて，前記水あめを入れるに先
だって，砂糖を追加し，沸騰させる。この構成によれば，砂糖を前後二回に分けて投入す
ることができるので，製造過程において，砂糖が溶けにくく塊になることが抑制される。
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【００１２】
　好ましくは，この洋菓子の製造方法は，前記表面層材は，前記菓子母体の表面に付ける
まで，６０℃から８０℃の温度を維持した状態で，撹拌しながら保管する工程Ｄをさらに
備える。この構成によれば，表面層材を菓子母体に付ける前において，表面層材が不用意
に固まることを抑制するとともに，温度管理により表面層の厚みをコントロールできる。
【００１３】
　また，この洋菓子の製造方法は，菓子母体と，前記菓子母体の表面を被覆する表面層を
備える菓子の製造方法であって，水，寒天を混合した混合液を沸騰させ，前記混合液を３
０℃から５０℃の温度を維持した状態にあるフォンダンに混合してベース材料を製造する
工程Ａと，前記ベース材料に，果汁を加えて，前記表面層となる表面層材を製造する工程
Ｂと，を備え，前記工程Ａにおいて，前記ベース材料を３０℃から５０℃の温度とし，そ
の温度を維持したまま，前記工程Ｂにおいて，前記ベース材料に前記果汁を加えることを
特徴とする。
【００１４】
　好ましくは，この洋菓子の製造方法は，前記表面層材を３０℃から５０℃の温度を維持
した状態で保管する工程Ｃをさらに備える。この構成によれば，表面層材を菓子母体に付
ける前において，表面層材が不用意に固まることを抑制するとともに，温度管理により表
面層の厚みをコントロールできる。
【００１５】
　また，この洋菓子の製造方法は，前記表面層材を貯留槽に入れ，前記菓子母体を回転さ
せながら表面に前記表面層材をつける工程Ｅをさらに備える。
【００１６】
　好ましくは，この洋菓子の製造方法は，前記工程Ｅにおいて，前記表面層材は保管タン
クから供給部を通じて前記貯留槽に供給されていて，前記貯留槽内の前記表面層材は，該
貯留槽内で液面が設定高さを維持するように貯留され，前記貯留槽内の前記表面層材に前
記菓子母体を１回浸すことにより，該菓子母体の表面に表面層材を付ける。
【００１７】
　この構成によれば，菓子母体の表面に表面層材を効率よく略均一にコーティングするこ
とができ，また複数の菓子母体を連続してコーティングすることができる。ここで，表面
層材のコーティングは１回で行うことが好ましい。表面層材には寒天が含まれるため，２
回以上とすると，表面層材が綺麗につかない場合があり，表面がいびつになるおそれがあ
る。また，ハガレの原因になるおそれがある。
【００１８】
　ここで，貯留槽内で表面層材の液面の設定高さを維持するとは，例えば１つめの菓子母
体に表面層材をコーティングした後に，表面層材を貯留槽内に供給して液面高さを設定高
さにする。これにより，２つめの菓子母体に表面層材をコーティングする際に，１つめの
菓子母体と同様に表面層材をコーティングすることができる。このようにすれば，複数の
菓子母体を処理する場合に複数の寒天のコーティングを略均一とでき，ばらつきを抑える
ことができる。
【００１９】
　また，この洋菓子の製造方法は，前記供給部が，前記保管タンクと前記貯留槽とをつな
ぐ供給チューブと，前記供給チューブを挟み込んで供給量を制御するエアシリンダと，を
有し，前記エアシリンダが，前記菓子母体１つに表面層材を付けるごとに，前記貯留槽で
の表面層材の液面が設定高さを維持するように前記貯留槽に前記供給チューブを通じて表
面層材を補給するように制御される構成としてもよい。この構成によれば，供給チューブ
が，表面層材によって詰まるのを防止しつつ，供給チューブを通じての表面層材の供給量
を制御することで，貯留槽の液面高さを設定高さに維持させることができる。
【００２０】
　また，この洋菓子の製造方法は，前記菓子母体が筒状であって，前記菓子母体に櫛状部
材を当てながら回転させ，長手方向において一定間隔で周回凹部を形成する工程Ｆをさら
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でき，完成する洋菓子の形状を特徴的な形状とできる。
【発明の効果】
【００２１】
　本発明に係る洋菓子は，従来にない特徴ある菓子となる。また，菓子母体を被覆する表
面層に果汁及び寒天を含めることで，保存料を添加することなく保存可能期間を延ばすこ
とができる。
【００２２】
　本発明に係る洋菓子の製造方法は，従来にない特徴ある洋菓子を簡単に製造できる。ま
た，洋菓子母体を被覆する表面層に果汁及び寒天を用いることで，保存料を添加すること
なく保存可能期間を延ばすことができる。
【図面の簡単な説明】
【００２３】
【図１】本実施形態に係る洋菓子の製造方法の一例を示す工程図である。
【図２】寒天付けシステムの説明図である。
【図３】寒天供給部の説明図である。
【図４】寒天付け機の説明図である。
【図５】櫛部材の説明図である。
【図６】本実施形態に係る洋菓子を示す図である。
【図７】本実施形態の変形例の製造方法を示す工程図である。
【発明を実施するための形態】
【００２４】
　以下，本発明の一実施形態を図面に沿って説明するが，本発明はこれに限定されるもの
ではない。また，以下の説明において，菓子母体が，筒状で，長手方向において一定間隔
で周回凹部が形成されたバウムクーヘンであり，その表面を表面層で被覆した洋菓子及び
その製造方法について説明するが，本発明はこれに限定されるものではない。
【００２５】
　この形状のほか，例えば通常の筒状のバウムクーヘンや，その他の焼成された菓子母体
の表面を表面層で被覆する場合にも，同様に本発明を適用することができる。また，以下
の説明において，菓子母体の表面を被覆する表面層材にレモン果汁を用いたレモン寒天を
使用しているが，これに限られず，他の果汁を用いてもよい。
【００２６】
　本発明に係る洋菓子の製造方法の一例を示す工程図である図１に沿って，表１に記載の
原料を各配合比で用いて，表面層を形成するレモン寒天（表面層材）を製造する手順につ
いて説明する。なお，表１の配合比は本実施形態の一例であり，原料の配合比はこれに限
られない。例えば，水１０～２５％，生クリーム１５～３０％，寒天１～５％，砂糖３０
～５０％，水あめ５～２０％，レモン果汁３～１０％の範囲で各材料を選択してもよい。
【００２７】
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【表１】

【００２８】
（ベース材料製造工程）
　まず，水，生クリーム，寒天，砂糖を混合し，沸騰させる。
【００２９】
　それから，砂糖を追加し，再度沸騰させる。ここで，砂糖を後から追加するのは，沸騰
（加熱）により砂糖がうまく溶けずに，塊になるのを回避するために，二回に分けて投入
しているのである。環境条件などにより塊になる可能性が低い場合には，後から追加する
ことなく，最初から砂糖全量を混合することも可能である。
【００３０】
　続いて，水あめを入れて沸騰させ，それから温度を７０℃前後まで下げ，７０℃前後の
温度のベース材料とし，レモン寒天とされる最終工程まで７０℃前後の温度状態を維持し
て，保管する。この保管状態にあるベース材料においては，寒天は確実に溶かされている
。確実に溶かされていないと，後述する寒天付け機４の貯留槽４ａにおいて，寒天の分子
が切れるためである。
【００３１】
（レモン液製造工程）
　ベース材料製造工程とは別に，水，レモン果汁を混合し，沸騰させ，レモン液とする。
ここで，水を入れるのは，こげ付くのを防止するためである。また，沸騰させるのは，殺
菌のためである。
【００３２】
（レモン寒天製造工程）
　ベース材料に，レモン液を７０℃前後で混合して，表面層を形成するレモン寒天とする
。これにより，糖度がＢｒｉｘ値６０Ｂｘ以上度で，ｐＨ２．６～２．７のレモン寒天と
なる。なお，このレモン寒天は，菓子母体に付けるまで，撹拌しながら７０℃前後（６０
℃～８０℃，好ましくは６５℃～７５℃）の温度を保持して保管する。ここで，７０℃前
後の温度を保持するのは，８０℃を越えると固まりにくくなり（分子が切れる），６０℃
未満になるとうまく混ざりにくいからである。それから，前記レモン寒天は，後述するよ
うに，前記温度状態を保持し，攪拌しながら保管しておく。
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【００３３】
（菓子母体の製造工程）
　一方，菓子母体の製造方法について説明する。まず，図示しない第一ミキサーにバター
と砂糖と卵黄と添加剤等を入れ，これらを混合して第一生地材を製造する。一方，図示し
ない第二ミキサーに，卵白と砂糖とを入れ，これらを混合して第二生地材を製造する。そ
して，図示しないニーダーに，第一生地材と第二生地材と小麦粉とを入れ，これらを混練
して生地を製造する。
【００３４】
　次に，上記した生地を焼成装置の槽に貯めた後，焼成装置を作動して，焼成装置に取り
付けられた複数の焼成用芯棒ユニットが自転しながら焼成装置の筐体内を公転する。すな
わち，槽において各焼成用芯棒ユニットに生地がつけられ，筐体内を公転しながらバーナ
ーで生地が焼き上げられる。各焼成用芯棒ユニットは筐体内を所定周公転して，「槽で生
地つけ→バーナーで焼き上げ」を繰り返しながら，複数の層が重ね合わされた菓子母体と
なる。
【００３５】
　なお，本実施形態では，上記した生地付け→焼き上げの工程において，周囲に焼き上げ
前の生地がついた状態の焼成用芯棒ユニットを自転させながら，これに所定間隔で櫛部が
ついた櫛部材を押し当てる（図５参照）。この工程を繰り返すことにより，周回凹部が形
成された菓子母体となる。
【００３６】
（レモン寒天付け工程）
　次に，上記の菓子母体に上記のレモン寒天をつける。焼成した菓子母体を焼成用芯棒ユ
ニットごと寒天付け機４に取り付ける。一方，レモン寒天を貯留槽４ａに設定高さになる
よう流し入れる（図４参照）。なお，貯留槽４ａには図示しないヒータが設置されていて
，貯留槽４ａ内のレモン寒天の温度が４５℃～６５℃に維持されている。レモン寒天の温
度が高いとレモン寒天がさらさらし，菓子母体に付着した時に菓子母体に染み込んでしま
うためである。
【００３７】
　そして，寒天付け機４を作動させることで，焼成用芯棒ユニットが自転しながら公転し
，貯留槽４ａで菓子母体の周囲全体にわたって一様にレモン寒天が付着する。その後も焼
成用芯棒ユニットは自転しながら寒天付け機４内を公転する工程でレモン寒天が冷却され
て，菓子母体の周囲がレモン寒天により被覆される。最後に，レモン寒天により被覆され
た菓子母体を冷却室等に移すなどして冷却した後，所定の長さ毎にカットして本実施形態
の洋菓子が完成する。
【００３８】
　この工程により完成した洋菓子を図６に示す。この洋菓子は，筒状で複数の層が重なっ
て形成され，長手方向に一定間隔で周回凹部が形成された形状のバウムクーヘンであり，
その周面がレモン寒天で被覆されたものである。
【００３９】
　以上の洋菓子の製造方法及び洋菓子によれば，レモン果汁を利用した微生物コントロー
ルによって，保存可能期間を延ばすようにしているので，保存料を添加することなく，保
存可能期間を延ばすことができる。微生物コントロールのために，糖度はＢｒｉｘ値６０
Ｂｘ以上の糖度で，ｐＨ２．６～２．７の酸性状態にされている。さらに，ｐＨ２．６以
上としているのは，例えばｐＨ１以下など酸性が強すぎると寒天が固まりにくいからであ
る。
【００４０】
（寒天付けシステムの構成）
　寒天付けシステム１は，図２に示すように，寒天ウォーマー２と，寒天ウォーマー２を
支持する，移動可能である架台３と，貯留槽４ａを有する寒天付け機４と，寒天ウォーマ
ー２と寒天付け機４との間に設けられレモン寒天を寒天ウォーマー２から寒天付け機４の
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貯留槽４ａに一定の割合で供給する寒天供給部５とを備える。
【００４１】
　寒天ウォーマー２は，保管タンク１１と，攪拌機１２と，図示しない保温用の電気ヒー
タ（例えば熱電対温調器で，ＡＣ２００Ｖ，５００Ｗ）とを備え，保管タンク１１内のレ
モン寒天を前記電気ヒータによって７０℃前後（６０℃～８０℃）の温度を維持した状態
で，攪拌機１２によって撹拌しながら，保管できるようになっている。
【００４２】
　攪拌機１２は，液状のレモン寒天をゆっくり回す程度の撹拌を行うもので，レモン寒天
中に投入される撹拌翼１２ａと，撹拌翼１２ａを回転駆動する駆動モータ１２ｂとを有す
る。この攪拌機１２の駆動モータ１２ｂや前記電気ヒータは，電気制御盤１３によって電
気的に制御される。
【００４３】
　なお，攪拌機１２，電気制御盤１３などの電装部品は着脱可能に設けられ，保管タンク
１１の丸洗いの際には，それらを保管タンク１１から簡単に分離できるようになっている
。具体的に図示していないが，図示しない前記電気ヒータは電気制御盤１３とはコネクタ
を介して接続され，保温カバーを備える。
【００４４】
　保管タンク１１は，底部を有する円筒状タンク（ＳＵＳタンク，ｔ＝５０ｍｍ）で，直
径４００ｍ，高さ４５０ｍｍの大きさを有し，満杯時には６０リットルのレモン寒天を貯
留することができる。なお，寒天ウォーマー２は，移動可能である架台３で支持させ，移
動可能としているので，架台３を利用して洗い場までそのまま移動させることができる。
【００４５】
　寒天ウォーマー２の保管タンク１１には，別の位置に設置され保温状態のレモン寒天が
貯留されている寒天貯留タンク２１から，作業者によってバケツなどの搬送容器２２を用
いて運ばれ，随時投入される。例えば，１回当たり５０リットル程度とされる。
【００４６】
　保管タンク１１は，架台３が備える手動式リフター３１の可動部３１ａ上に裁置されて
いる。作業者による可動部３１ａ（リフター３１）の昇降操作によって，保管タンク１１
を，上側の供給位置と下側の投入位置との間で移動させることができる。そして，寒天付
け作業中においては，保管タンク１１は，通常，上の側の供給位置にあるが，保管タンク
１１へのレモン寒天投入時には，保管タンク１１は，上側の供給位置から下側の投入位置
まで移動せしめられ，その投入位置において保管タンク１１内に作業者によってレモン寒
天が搬送容器２２から投入される（図２の二点鎖線参照）。これは，レモン寒天が高温で
あることから，安全確保のためである。
【００４７】
　寒天供給部５は，図３に示すように，供給チューブ５ａを通じて，保管タンク１１と貯
留槽４ａとの間の落差を利用して，寒天を保管タンク１１から貯留槽４ａに供給する構成
とされ，供給チューブ５ａの途中にエアシリンダ５ｂが設けられている。エアシリンダ５
ｂは，空気回路１５によって駆動制御され，エアシリンダ５ｂによって供給チューブ５ａ
を絞り込む加減を制御することで，供給チューブ５ａの通路断面積を変化させ，レモン寒
天の供給量を調整できるようになっている。
【００４８】
　寒天付け機４は，後述するように，貯留槽４ａが昇降機構４２を介して支持され，作業
者が昇降機構４２のハンドル４２ａを操作することで，上側位置と下側位置との間で貯留
槽４ａを昇降移動させることができるようになっている。寒天付けの際には貯留槽４ａは
上側位置とされるが，二度付けを回避するために，寒天付けが終了すると次の寒天付けま
での間，貯留槽４ａは下側位置に待避させるようになっている。二度付けを回避するのは
，レモン寒天は粘度が高いため，菓子母体に二度付けすると，レモン寒天付け後の形状が
いびつになり，ハガレやすくなるからである。
【００４９】
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　また，寒天付け機４の貯留槽４ａには，液状のレモン寒天の液面高さを検知する液面セ
ンサ４ｂが設けられている。そして，この液面センサ４ｂによって検知される液面高さが
信号として制御回路１４に送られ，制御回路１４において，液面高さが設定高さ下限値よ
りも下がったと判定された場合には，空気回路１５が制御され，エアシリンダ５ｂによっ
て供給チューブ５ａの通路断面積が大きくされ，一定量のレモン寒天が貯留槽４ａに補給
されることになる。一方，液面高さが設定高さ上限値よりも上昇したと判定された場合に
は，エアシリンダ５ｂによって供給チューブ５ａが絞られ，供給チューブ５ａを通じての
レモン寒天の供給が中断される。ここで，レモン寒天を設定高さとなるように補給するの
は，レモン寒天を二度付けできないことと，レモン寒天の色が菓子母体に似ているため，
菓子母体の表面に確実にレモン寒天付けされているかどうかがわかりにくいためである。
【００５０】
　このようにして，貯留槽４ａでのレモン寒天の液面が設定高さに維持されるので，一度
浸すだけでレモン寒天付けが確実になされる。
【００５１】
　そして，菓子母体Ａを自転させながら，上側位置にある貯留槽４ａに貯留される液状の
レモン寒天に浸漬させることで，寒天付けを行う。そして，菓子母体１本について寒天付
けが終了すると，貯留槽４ａは下側位置まで下降し，次の寒天付けまでこの下側位置で待
機する。この待機状態において，保管タンク１１からレモン寒天が必要量だけ寒天付け機
４の貯留槽４ａに寒天供給部５を通じて供給され，貯留槽４ａでのレモン寒天の液面が設
定高さに維持され，レモン寒天付けが確実に安定してなされるように液面高さが制御され
る。
【００５２】
　このように，菓子母体１つに寒天付けするごとに，原則として，貯留槽４ａに前記設定
高さとなるようにレモン寒天が補給され，貯留槽４ａに貯留されるレモン寒天の量は，液
面が設定高さを保つように調整される。
【００５３】
　寒天付け機４においては，図４に示すように，ハウジング４ｃ内に環状の回転チェーン
４ｄがスプロケット４ｅに巻き掛けられ，図示しない駆動モータによって回転駆動される
ように設けられている。この回転チェーン４ｄには複数の支持部（図示せず）が一定間隔
で設けられ，これらの支持部に菓子母体Ａを貫通する軸部材Ｂの両端部が取り外し可能に
支持されるようになっている。これにより，菓子母体Ａは，回転チェーン４ｄの回転駆動
によりハウジング４ｃ内を公転すると共に自転し，貯留槽４ａ内のレモン寒天に浸され，
菓子母体Ａの周囲にレモン寒天が一度付けされる。
【００５４】
　また，菓子母体Ａがレモン寒天付けをする位置に達すると，それがワーク確認センサ４
１によって報知され，それを受けて作業者が昇降機構４２のハンドル４２ａを操作するこ
とで，下側位置から上側位置に貯留槽４ａを移動させ，レモン寒天付けが行われる。また
，レモン寒天付け終了後は，逆方向にハンドル４２ａを回転して下側位置に移動させ，レ
モン寒天が菓子母体Ａに触れることがない待機状態とする。これにより二度付けが回避さ
れる。
【００５５】
　ハウジング４ｃ内の空気は，フィルタ４３を介してブロア４４にて吸引され，一定の雰
囲気を維持するようになっている。それから，レモン寒天付け後は，取出位置まで回転移
動され，その取出位置で外部に取り出され，次の工程に搬送される。
【００５６】
　なお，レモン寒天は，温度などで粘度が変化するため，寒天付け時の菓子母体Ａの自転
速度は，常時調整可能となっている。この寒天付け機４については，詳細に説明していな
いが，チョコ付け機などとして周知である装置を転用して利用している。
【００５７】
（その他の実施形態）
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　以上のとおり，図面を参照しながら本発明の好適な実施形態を説明したが，本発明の趣
旨を逸脱しない範囲内で，種々の追加，変更または削除が可能である。例えば，レモン寒
天を，フォンダン及び寒天を用いた表面層材とすることも可能である。
【００５８】
　この場合，図７に示すように，フォンダン及び寒天を用いた表面層材は，水，寒天を混
合して沸騰させ，続いて，前記混合液を保温状態にあるフォンダンに混合し，それから，
レモン果汁を加えて製造され，菓子母体に付けるまで５０℃前後の温度を保持した状態で
保管する。その後，上記の実施形態と同様に，菓子母体に表面層材を付ける。このとき，
この表面層材の糖度はＢｒｉｘ値７０Ｂｘ以上で，ｐＨ３以下とする。なお，各材料の配
合比は，一例として，フォンダン８０％，寒天１％，水１８％，レモン果汁１％である。
【００５９】
　また，上記の実施形態では，周回凹部を形成した菓子母体としているが，これに限られ
ず，周回凹部のない筒状の菓子母体やその他の菓子母体としてもよく，その周囲を表面層
材で被覆してもよい。また，表面層材はレモン寒天に限られず，その他の果汁を用いても
よい。したがって，このようなものも本発明の範囲に含まれる。
【符号の説明】
【００６０】
１　寒天付けシステム
２　寒天ウォーマー
３　架台
４　寒天付け機
４ａ　貯留槽
４ｂ　液面センサ
４ｃ　ハウジング
４ｄ　回転チェーン
５　寒天供給部
５ａ　供給チューブ
５ｂ　エアシリンダ
１１　保管タンク
１２　攪拌機
１２ａ　撹拌翼
１２ｂ　駆動モータ
１３　電気制御盤
１４　制御回路
１５　空気回路
２１　寒天貯留タンク
２２　搬送容器
３１　リフター
３１ａ　可動部
４１　ワーク確認センサ
４２　昇降機構
４２ａ　ハンドル
４３　フィルタ
４４　ブロア
Ａ　菓子母体
Ｂ　軸部材
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【図５】 【図６】

【図７】
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【手続補正書】
【提出日】平成29年5月24日(2017.5.24)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　菓子母体と，前記菓子母体の表面を被覆する表面層と，を備え，
　前記表面層を形成する表面層材に，寒天が含まれていて，
　前記表面層材は，水，寒天，砂糖，果汁，生クリーム，水あめ，からなり，
　Ｂｒｉｘ値が６０Ｂｘ以上で，ｐＨが１以上４以下である，
　洋菓子。
【請求項２】
　前記表面層材は，
　Ｂｒｉｘ値が６０Ｂｘ以上で，ｐＨが２以上３以下である，
　請求項１に記載の洋菓子。
【請求項３】
　菓子母体と，前記菓子母体の表面を被覆する表面層と，を備え，
　前記表面層を形成する表面層材に，寒天が含まれていて，
　前記表面層材は，水，寒天，砂糖，果汁，フォンダン，からなり，
　Ｂｒｉｘ値が７０Ｂｘ以上，ｐＨが２以上４以下である，
　洋菓子。
【請求項４】
　前記果汁は，レモン果汁である，
　請求項１乃至請求項３のいずれか１項に記載の洋菓子。
【請求項５】
　前記菓子母体は，
　筒状であり，長手方向において一定間隔で周回凹部が形成されたバウムクーヘンである
，請求項１乃至請求項４のいずれか１項に記載の洋菓子。
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