
(57)【要約】　　　（修正有）

【課題】菓子・パンの表面に付着されたチョコレートの

汗かき現象、ひび割れ現象、はがれ現象が防止され、で

きあがった菓子・パンの外観に特徴的な淡いラインが得

られる等の面白い新規な菓子・パンの提供。

【解決手段】流動性ある未焼成油脂性澱粉生地上にチョ

コレート生地１を載置した状態で焼成することを特徴と

する、チョコレートが付着された菓子・パンの製造方法

であり、流動性ある未焼成油脂性澱粉生地２が更に、澱

粉含有生地又は菓子素材に上掛けしたものであるチョコ

レートが付着された菓子・パンの製造方法である。

【選択図】図１
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 上 に チ ョ コ レ ー ト 生 地 を 載 置 し た 状 態 で 焼 成 す る こ と を
特 徴 と す る チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
チ ョ コ レ ー ト 生 地 が 絞 り 出 し 、 又 は 上 掛 け し た 状 態 で 載 置 さ れ る 、 請 求 項 １ 記 載 の チ ョ コ
レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 が 更 に 、 澱 粉 含 有 生 地 又 は 菓 子 素 材 に 上 掛 け し た も の で
あ る 、 請 求 項 １ 記 載 の チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
澱 粉 含 有 生 地 が パ ン 生 地 、 デ ニ ッ シ ュ 生 地 、 ク ロ ワ ッ サ ン 生 地 、 ク ッ キ ー 生 地 、 バ タ ー ケ
ー キ 生 地 、 ス ポ ン ジ 生 地 、 シ ュ ー 生 地 、 パ イ 生 地 か ら 選 択 さ れ た も の で あ る 、 請 求 項 ３ 記
載 の チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
菓 子 素 材 が ナ ッ ツ 類 、 ス ナ ッ ク 菓 子 か ら 選 択 さ れ た も の で あ る 、 請 求 項 ３ 記 載 の チ ョ コ レ
ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ６ 】
流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 と チ ョ コ レ ー ト 生 地 の 割 合 が 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 １ ０
０ 重 量 部 に 対 し て チ ョ コ レ ー ト 生 地 が １ ～ ５ ０ 重 量 部 の 範 囲 に あ る 、 請 求 項 １ 記 載 の チ ョ
コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ７ 】
焼 成 後 の チ ョ コ レ ー ト の 厚 さ が ０ ． ５ ～ ８ ｍ ｍ の 範 囲 に 調 製 さ れ た 、 請 求 項 １ 記 載 の チ ョ
コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ８ 】
流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 中 の 油 脂 の 量 が ５ ～ ５ ５ 重 量 ％ の 範 囲 で あ る 、 請 求 項 １
記 載 の チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 パ ン 、 デ ニ ッ シ ュ 、 ク ロ ワ ッ サ ン 、 ク ッ キ ー 、 バ タ ー ケ ー キ 、 ス ポ ン ジ 、 シ
ュ ー 、 パ イ 、 ナ ッ ツ 類 、 ス ナ ッ ク 菓 子 等 の 菓 子 、 又 は パ ン の 表 面 に チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ
れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 従 来 よ り 、 チ ョ コ レ ー ト 類 は パ ン 、 ド ー ナ ツ 、 焼 き 菓 子 、 洋 菓 子 、 和 菓 子 等 の 生 地 の 表
面 の 被 覆 に 使 用 さ れ て い る 。 そ し て こ の よ う な 被 覆 用 チ ョ コ レ ー ト 類 と し て は 、 コ ー テ ィ
ン グ チ ョ コ レ ー ト が 例 示 で き る 。 チ ョ コ レ ー ト 類 が コ ー テ ィ ン グ さ れ た 製 品 に お い て 、 細
か い 粒 状 の 油 脂 が 表 面 に 現 れ る 「 汗 か き 現 象 」 が 発 生 し た り 、 チ ョ コ レ ー ト 類 が ひ び 割 れ
た り 、 は が れ た り と い っ た 問 題 が あ り 、 こ れ ら の 改 良 法 が 種 々 提 案 さ れ て い る 。
　 特 許 文 献 １ で は 、 チ ョ コ レ ー ト を 加 熱 し た パ ン 、 菓 子 等 の 表 面 に 前 記 チ ョ コ レ ー ト を 載
せ 、 冷 却 し 固 化 し た こ と を 特 徴 と す る チ ョ コ レ ー ト 貼 り 付 け 食 品 が 提 案 さ れ 、 特 許 文 献 ２
で は 、 油 脂 、 糖 類 及 び 保 水 剤 を 含 有 す る 、 含 水 食 品 被 覆 用 油 性 組 成 物 が 提 案 さ れ 、 特 許 文
献 ３ で は 、 焼 菓 子 の 表 面 に 油 脂 性 材 料 か ら な る 層 が 少 な く と も ２ 層 被 覆 さ れ て い る 複 合 菓
子 で あ っ て 、 該 油 脂 性 材 料 か ら な る 層 の う ち の 第 １ の 油 脂 性 材 料 か ら な る 層 は 、 第 ２ の 油
脂 性 材 料 か ら な る 層 に よ っ て 被 覆 さ れ て お り 、 該 第 １ 層 の 油 脂 性 材 料 の 融 点 は 、 該 第 ２ 層
の 油 脂 性 材 料 の 融 点 よ り も 低 い 複 合 菓 子 、 が 提 案 さ れ て い る 。
　 特 許 文 献 １ で は 、 チ ョ コ レ ー ト を 板 状 に 薄 く 成 形 す る 工 程 １ と 加 熱 し た パ ン 、 菓 子 等 の
表 面 に 前 記 板 状 に 成 形 し た チ ョ コ レ ー ト を 載 せ る 工 程 ２ と 常 温 放 置 に よ り 冷 却 固 化 す る 工
程 又 は 強 制 的 に 冷 却 固 化 す る 工 程 ３ か ら な る も の で あ っ て 、 加 熱 し て い る パ ン 、 菓 子 等 に
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チ ョ コ レ ー ト を 載 せ る た め こ の 載 せ る 時 期 を 調 整 し な け れ ば な ら ず 作 業 性 に 問 題 が あ っ た
。 特 許 文 献 ２ で は 、 油 性 組 成 物 に 保 水 剤 を 含 む た め 風 味 に 限 界 が あ っ た 。 特 許 文 献 ３ で は
、 焼 菓 子 の 表 面 に 油 脂 性 材 料 か ら な る 層 が 少 な く と も ２ 層 被 覆 さ れ て い る 複 合 菓 子 で あ っ
て 、 油 脂 性 材 料 を ２ 回 被 覆 し な け れ ば な ら ず 工 程 が 複 雑 で 作 業 が 煩 雑 で あ っ た 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
【 特 許 文 献 １ 】 特 開 平 １ １ － ２ ６ ６ ７ ８ ７ 号 公 報
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 ２ ０ ０ ３ － ２ ７ ４ ８ ５ ５ 号 公 報
【 特 許 文 献 ３ 】 特 開 ２ ０ ０ ４ － ５ ７ １ ４ ３ 号 公 報
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 本 発 明 の 目 的 は 、 簡 便 な 製 造 方 法 に お い て 、 菓 子 ・ パ ン の 表 面 に 付 着 さ れ た チ ョ コ レ ー
ト の 汗 か き 現 象 、 ひ び 割 れ 現 象 、 は が れ 現 象 が 防 止 さ れ 、 で き あ が っ た 菓 子 ・ パ ン の 外 観
に 特 徴 的 な 淡 い ラ イ ン が 得 ら れ る 等 の 面 白 い 新 規 な 菓 子 ・ パ ン を 提 供 す る 事 に あ る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 本 発 明 者 ら は 鋭 意 研 究 を 行 っ た 結 果 、 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 上 に チ ョ コ レ ー
ト 生 地 を 載 置 し た 状 態 で 焼 成 す る こ と に よ り 、 菓 子 ・ パ ン の 表 面 に 付 着 さ れ た チ ョ コ レ ー
ト の 汗 か き 現 象 、 ひ び 割 れ 現 象 、 は が れ 現 象 が 防 止 で き る と い う 知 見 に 基 づ い て 本 発 明 を
完 成 す る に 至 っ た 。
　 即 ち 本 発 明 の 第 １ は 、 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 上 に チ ョ コ レ ー ト 生 地 を 載 置 し
た 状 態 で 焼 成 す る こ と を 特 徴 と す る チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 で あ
る 。 第 ２ は 、 チ ョ コ レ ー ト 生 地 が 絞 り 出 し 、 又 は 上 掛 け し た 状 態 で 載 置 さ れ る 、 第 １ 記 載
の チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 で あ る 。 第 ３ は 、 流 動 性 あ る 未 焼 成 油
脂 性 澱 粉 生 地 が 更 に 、 澱 粉 含 有 生 地 又 は 菓 子 素 材 に 上 掛 け し た も の で あ る 、 請 求 項 １ 記 載
の チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 で あ る 。 第 ４ は 、 澱 粉 含 有 生 地 が パ ン
生 地 、 デ ニ ッ シ ュ 生 地 、 ク ロ ワ ッ サ ン 生 地 、 ク ッ キ ー 生 地 、 バ タ ー ケ ー キ 生 地 、 ス ポ ン ジ
生 地 、 シ ュ ー 生 地 、 、 パ イ 生 地 か ら 選 択 さ れ た も の で あ る 、 第 ３ 記 載 の チ ョ コ レ ー ト が 付
着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 で あ る 。 第 ５ は 、 菓 子 素 材 が ナ ッ ツ 類 、 ス ナ ッ ク 菓 子 か ら
選 択 さ れ た も の で あ る 、 第 ３ 記 載 の チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 で あ
る 。 第 ６ は 、 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 と チ ョ コ レ ー ト 生 地 の 割 合 が 未 焼 成 油 脂 性
澱 粉 生 地 １ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て チ ョ コ レ ー ト 生 地 が １ ～ ５ ０ 重 量 部 の 範 囲 に あ る 、 請 求 項
１ 記 載 の チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 で あ る 。 第 ７ は 、 焼 成 後 の チ ョ
コ レ ー ト の 厚 さ が ０ ． ５ ～ ８ ｍ ｍ の 範 囲 に 調 製 さ れ た 、 第 １ 記 載 の チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ
れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 で あ る 。 第 ８ は 、 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 中 の 油 脂 の
量 が ５ ～ ５ ５ 重 量 ％ の 範 囲 で あ る 、 第 １ 記 載 の チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製
造 方 法 で あ る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 簡 便 な 製 造 方 法 で あ っ て 、 菓 子 ・ パ ン の 表 面 に 付 着 さ れ た チ ョ コ レ ー ト の 汗 か き 現 象 、
ひ び 割 れ 現 象 、 は が れ 現 象 が 防 止 さ れ 、 で き あ が っ た 菓 子 ・ パ ン の 外 観 に 特 徴 的 な 淡 い ラ
イ ン が 得 ら れ る 等 の 面 白 い 新 規 な 菓 子 ・ パ ン を 提 供 す る こ と が 可 能 に な っ た 。 又 、 従 来 デ
ニ ッ シ ュ 等 に コ ー テ ィ ン グ さ れ た チ ョ コ レ ー ト は は が れ 易 く 包 材 に 包 む こ と が 難 し か っ た
が 本 発 明 の 菓 子 ・ パ ン は は が れ が 防 止 さ れ 包 装 が 容 易 に な っ た 。 食 し た 際 に も 付 着 し た チ
ョ コ レ ー ト が 口 か ら こ ぼ れ 難 く く な っ た 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 本 発 明 の チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 と し て は 、 流 動 性 あ る 未 焼 成
油 脂 性 澱 粉 生 地 上 に チ ョ コ レ ー ト 生 地 を 載 置 し た 状 態 で 焼 成 す る こ と に よ り 得 る こ と が で
き る 。 載 置 す る 方 法 と し て チ ョ コ レ ー ト 生 地 が 絞 り 出 し 、 又 は 上 掛 け し た 状 態 で 載 置 す る
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の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 流 動 性 あ る 生 地 と は 成 形 性 、 保 形 性 が な い 生 地 で あ っ て 、 硬 さ と し て は ３ ０ ０ ｇ （ 不 動
工 業 、 レ オ メ ー タ ー 、 Ｎ Ｍ Ｒ － ２ ０ ０ ２ Ｊ 型 、 直 径 １ ０ ｍ ｍ プ ラ ン ジ ャ ー で 測 定 )以 下 、
好 ま し く は ５ ～ ２ ８ ０ ｇ 、 更 に ５ ～ ２ ５ ０ ｇ の も の が 利 用 で き る 。
　 本 発 明 の 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 と は 、 未 焼 成 で あ っ て 原 料 と し て 油 脂 類 を 含 有 し た 澱 粉
性 の 生 地 で あ る こ と を 必 須 と す る も の で 、 具 体 的 に は 、 バ タ ー ケ ー キ 生 地 、 シ ュ ー 生 地 が
例 示 で き る 。 バ タ ー 生 地 と は 配 合 構 成 が 基 本 的 に ・ 油 脂 、 ・ 砂 糖 、 ・ 全 卵 、 ・ 小 麦 粉 か ら
な る 生 地 で あ る 。 小 麦 粉 部 分 を ア ー モ ン ド プ ー ド ル 又 は コ コ ア パ ウ ダ ー に 置 き 換 え た 生 地
も 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 と し て 利 用 で き る 。 製 法 に つ い て は 、 シ ュ ガ ー バ ッ タ ー 法 、 フ ラ
ワ ー バ ッ タ ー 法 、 す り 種 法 、 シ ュ ガ ー バ ッ タ ー 別 立 て 法 等 、 様 々 な 製 法 の バ リ エ ー シ ョ ン
が あ り 、 仕 上 が る 物 性 も 異 な る が 、 こ れ ら い ず れ の 製 法 で も 良 い 。
　 シ ュ ー 生 地 と は 、 水 と 油 脂 を 十 分 沸 騰 さ せ 、 小 麦 粉 を 添 加 し デ ン プ ン を α 化 さ せ 、 更 に
卵 を 加 え 乳 化 状 態 に し た 生 地 で あ る 。
　 そ し て 、 こ の 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 は 生 地 中 の 油 脂 の 量 が ５ ～ ５ ５ 重 量 ％ の
範 囲 、 更 に １ ５ ～ ５ ５ 重 量 ％ の 範 囲 の も の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 本 発 明 の チ ョ コ レ ー ト 生 地 と し て は 、 油 脂 類 、 糖 類 を 必 須 成 分 と し 、 必 要 に よ り カ カ オ
マ ス や コ コ ア パ ウ ダ ー 、 粉 乳 等 の 各 種 粉 末 食 品 、 公 知 の 乳 化 剤 、 香 料 、 色 素 等 の 中 か ら 選
択 し た 原 料 を 任 意 の 割 合 で 混 合 し 、 常 法 に よ り ロ ー ル 掛 け 及 び コ ン チ ン グ 処 理 し て 得 た も
の を 意 味 す る 。 チ ョ コ レ ー ト 生 地 で 使 用 す る 油 脂 は 、 所 謂 ハ ー ド バ タ ー で 、 カ カ オ 脂 、 カ
カ オ 脂 代 用 脂 等 の テ ン パ リ ン グ 型 油 脂 、 エ ラ イ ジ ン 酸 を 構 成 脂 肪 酸 と す る ト ラ ン ス 型 ハ ー
ド バ タ ー 等 の ノ ン テ ン パ リ ン グ 型 油 脂 、 ラ ウ リ ン 酸 を 構 成 脂 肪 酸 と す る ラ ウ リ ン 型 油 脂 が
利 用 で き る 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 チ ョ コ レ ー ト 生 地 中 の 糖 類 と し て は 、 単 糖 類 、 オ リ ゴ 糖 類 、 糖 ア ル コ ー ル 類 、 デ キ ス ト
リ ン 、 水 飴 等 が 例 示 で き る 。 単 糖 類 と し て は 具 体 的 に は 、 グ ル コ ー ス 、 フ ル ク ト ー ス 、 マ
ン ノ ー ス 、 キ シ ロ ー ス を 挙 げ る こ と が で き る 。 ま た オ リ ゴ 糖 類 と し て は 、 通 常 ２ 糖 類 か ら
６ 糖 類 ま で の も の が 含 ま れ る が 、 具 体 的 に は シ ョ 糖 、 マ ル ト ー ス 、 乳 糖 、 ト レ ハ ロ ー ス 、
マ ル ト ト リ オ ー ス 等 を 挙 げ る こ と が で き る 。 糖 ア ル コ ー ル 類 と し て は 具 体 的 に は 、 ソ ル ビ
ト ー ル 、 マ ル チ ト ー ル 、 マ ン ニ ト ー ル 、 エ リ ス リ ト ー ル 、 キ シ リ ト ー ル 、 オ リ ゴ 糖 ア ル コ
ー ル 等 を 挙 げ る こ と が で き る 。  
【 ０ ０ １ １ 】
　 各 種 粉 末 食 品 と し て 、 コ コ ア パ ウ ダ ー 、 粉 乳 、 果 実 粉 末 、 果 汁 粉 末 、 生 ク リ ー ム 粉 末 、
チ ー ズ 粉 末 、 コ ー ヒ ー 粉 末 、 ヨ ー グ ル ト 粉 末 等 が 例 示 で き る 。  
　 チ ョ コ レ ー ト 生 地 の 状 態 と し て は 塑 性 状 態 又 は 融 解 し た も の が 好 ま し い 。
　 こ こ で い う 塑 性 状 態 と は 粘 度 が ５ ０ ０ ～ ５ ０ ０ ０ ｃ ｐ (東 京 計 器 、 Ｂ 型 粘 度 計 、 ３ 号 ロ
ー タ ー 、 １ ２ 回 転 、 ４ ０ ℃ で 測 定 ） 、 好 ま し く ５ ０ ０ ～ ３ ０ ０ ０ ｃ ｐ の 状 態 の も の で あ る
。
　 今 ま で 述 べ た チ ョ コ レ ー ト 生 地 は 融 解 し て 使 用 す る の が 塑 性 状 態 を 調 整 で き る 点 で 好 ま
し い 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 本 発 明 の 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 と し て は 、 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 が 更 に 、 澱
粉 含 有 生 地 又 は 菓 子 素 材 に 上 掛 け し た も の で あ る の が 好 ま し い 。
　 澱 粉 含 有 生 地 と し て は 、 パ ン 生 地 、 デ ニ ッ シ ュ 生 地 、 ク ロ ワ ッ サ ン 生 地 、 ク ッ キ ー 生 地
、 バ タ ー ケ ー キ 生 地 、 ス ポ ン ジ 生 地 、 シ ュ ー 生 地 、 パ イ 生 地 が 例 示 で き 、 菓 子 素 材 と し て
は 、 ナ ッ ツ 類 、 ス ナ ッ ク 菓 子 が 例 示 で き る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 焼 成 は 、 例 え ば オ ー ブ ン 、 電 子 レ ン ジ 等 を 用 い て 行 う こ と が 出 来 る 。 焼 成 の 程 度 は 、 塑
性 状 態 の 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 が 焼 成 さ れ 、 チ ョ コ レ ー ト 生 地 が 加 熱 凝 固 で き た よ う な 状
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態 ま で 行 え ば 良 い 。 オ ー ブ ン の 場 合 通 常 １ ０ ０ ℃ ～ ２ ５ ０ ℃ で 、 ５ ～ ６ ０ 分 間 の 範 囲 で あ
り 、 好 ま し く は １ ７ ０ ～ ２ ３ ０ ℃ の 範 囲 が 適 し て い る 。 焼 成 温 度 が 低 す ぎ る と 、 未 焼 成 油
脂 性 澱 粉 生 地 の 火 通 り が 悪 く な り 、 油 脂 性 澱 粉 生 地 中 の 水 分 の 飛 散 が 不 十 分 で あ り 、 油 脂
性 澱 粉 生 地 が 生 焼 け 状 態 に な る 。 高 す ぎ る と 、 チ ョ コ レ ー ト 生 地 に ム ラ が 出 来 、 チ ョ コ レ
ー ト 生 地 が 焦 げ て し ま う 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 中 の 油 脂 の 量 が ５ ～ ５ ５ 重 量 ％ の 範 囲 、 好 ま し く は １
５ ～ ５ ５ 重 量 ％ の 範 囲 の も の で あ り 、 焼 成 前 に 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 に チ ョ コ
レ ー ト 生 地 を 載 置 す る こ と に よ り 、 油 脂 成 分 を 含 む 澱 粉 生 地 の 一 部 の 油 脂 と チ ョ コ レ ー ト
生 地 中 の 一 部 の 油 脂 が 焼 成 中 に 油 脂 移 行 と 融 合 化 が 起 こ り 、 焼 成 に よ り チ ョ コ レ ー ト 生 地
が 適 度 に 加 熱 凝 固 す る の と あ い ま っ て 、 チ ョ コ レ ー ト の 汗 か き 現 象 、 ひ び 割 れ 現 象 、 は が
れ 現 象 が 防 止 で き る と 推 測 し て い る 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 本 発 明 の チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 と し て は 、 流 動 性 あ る 未 焼 成
油 脂 性 澱 粉 生 地 と チ ョ コ レ ー ト 生 地 の 割 合 が 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 １ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て
チ ョ コ レ ー ト 生 地 が １ ～ ５ ０ 重 量 部 の 範 囲 、 好 ま し く は ３ ～ ３ ０ 重 量 部 の 範 囲 、 更 に 好 ま
し く は ５ ～ ２ ０ 重 量 部 の 範 囲 の も の が 好 ま し い 。 チ ョ コ レ ー ト 生 地 が 少 な い と 菓 子 ・ パ ン
に 付 着 さ れ チ ョ コ レ ー ト が 少 な す ぎ 、 チ ョ コ レ ー ト 生 地 が 多 い と 油 脂 成 分 を 含 む 澱 粉 生 地
の 一 部 の 油 脂 と チ ョ コ レ ー ト 生 地 中 の 一 部 の 油 脂 の 油 脂 移 行 が 難 し く な り 、 チ ョ コ レ ー ト
に 汗 か き 現 象 、 ひ び 割 れ 現 象 、 は が れ 現 象 が 生 じ 易 く な る 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 上 記 の 方 法 で 得 ら れ た チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 ・ パ ン の 焼 成 後 の チ ョ コ レ ー ト の
厚 さ が ０ ． ５ ～ ８ ｍ ｍ の 範 囲 が 好 ま し く 、 よ り 好 ま し く は １ ～ ７ ｍ ｍ の 範 囲 、 更 に 好 ま し
く は ２ ～ ６ ｍ ｍ の 範 囲 で あ る 。 チ ョ コ レ ー ト 生 地 の 厚 さ が 薄 い 場 合 は 焦 げ や ひ び 割 れ が 生
じ て し ま う 。 厚 く な り 過 ぎ る と 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 の 火 通 り が 悪 く な り 、 油 脂 性 澱 粉 生
地 中 の 水 分 の 飛 散 が 不 十 分 で あ り 、 油 脂 性 澱 粉 生 地 が 生 焼 け 状 態 に な る 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ １ ７ 】
　 以 下 に 本 発 明 の 実 施 例 を 示 し 本 発 明 を よ り 詳 細 に 説 明 す る が 、 本 発 明 の 精 神 は 以 下 の 実
施 例 に 限 定 さ れ る も の で は な い 。 な お 、 例 中 、 ％ 及 び 部 は 、 い ず れ も 重 量 基 準 を 意 味 す る
。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 実 施 例 １
　 チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 の 調 製
　 ・ 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 の 配 合 　 　 　 　 （ 部 ）
　 　 　 　 　 マ ー ガ リ ン  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ ０ 　
　 　 　 　 　 上 白 糖  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ ０
　 　 　 　 　 全 卵  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ ０
　 　 　 　 　 ア ー モ ン ド プ ー ド ル 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ５ ０
　 　 　 　 　 薄 力 粉  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ５ ０
　 上 記 配 合 に て シ ュ ガ ー バ ッ タ ー 法 に て 以 下 の 要 領 で 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 を
作 成 し た 。 　 　 　 （ 硬 さ ８ ０ ｇ 、 油 脂 分 ３ ２ ． ８ 重 量 ％ ）
　 イ 、 マ ー ガ リ ン と 上 白 糖 を ミ キ サ ー で 白 っ ぽ く な る ま で す り 合 わ せ た 。
　 ロ 、 こ れ に 溶 い た 卵 を 数 回 に 分 け て 添 加 し 、 す り 合 わ せ た 。
　 ハ 、 こ れ に 篩 っ た 、 ア ー モ ン ド プ ー ド ル 、 薄 力 粉 を 添 加 し 、 軽 く 混 ぜ 合 わ せ た 。
　
　 調 製 し た 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 を 長 方 形 の 型 に ３ ０ ０ ｇ 絞 り 、 そ の 上 に 洋 生
チ ョ コ レ ー ト （ 不 二 製 油 （ 株 ） 製 、 ハ イ カ カ オ コ ー チ ン グ ） を 融 解 し ３ ５ ｇ 線 掛 け し た 。
こ れ を １ ８ ０ ℃ に て ３ ５ 分 間 焼 成 し た 。
　 焼 成 後 得 ら れ た 菓 子 を ２ ０ ℃ で １ 日 後 、 食 し た と こ ろ コ ー テ ィ ン グ チ ョ コ レ ー ト の 味 の

10

20

30

40

50

(5) JP 2007-6787 A 2007.1.18



ク ッ キ ー 食 感 の 菓 子 で あ っ た 。 チ ョ コ レ ー ト の 厚 み は ５ ｍ ｍ で あ っ た 。
　 焼 成 後 得 ら れ た 菓 子 を ２ ０ ℃ で １ 週 間 保 管 し て 観 察 し た 結 果 、 チ ョ コ レ ー ト の 汗 か き 現
象 、 ひ び 割 れ 現 象 、 は が れ 現 象 は み ら れ な か っ た 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 実 施 例 ２
　 デ ニ ッ シ ュ の 調 製
　 ・ デ ニ ッ シ ュ 生 地 の 調 製
　 　 以 下 の 配 合 及 び 工 程 条 件 に よ り デ ニ ッ シ ュ 生 地 を 調 製 し た 。

　 　 デ ニ ッ シ ュ 生 地 配 合 　 　 　 　 （ 部 ）

　 　 強 力 粉  　 　 　 　 　 　 　 　 ８ ０
　 　 薄 力 粉  　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０
　 　 上 白 糖  　 　 　 　 　 　 　 　 １ ５
　 　 食 塩  　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ． ５
　 　 脱 脂 粉 乳  　 　 　 　 　 　 　 　 　 ５
　 　 全 卵  　 　 　 　 　 　 　 　 １ ５
　 　 マ ー ガ リ ン  　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０
　 　 イ ー ス ト  　 　 　 　 　 　 　 　 　 ５
　 　 イ ー ス ト フ ー ド  　 　 　 　 　 ０ ． １
　 　 水  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ ８
　 　 シ ー ト 状 マ ー ガ リ ン 　 　 　 　 　 ５ ０

　 　 上 記 配 合 に て ス ト レ ー ト 法 に て 実 施 。 工 程 条 件 は 以 下 の 通 り
　 　 ミ キ シ ン グ タ イ ム 　 　 　 低 速 ４ 分  中 速 ３ 分 → 油 脂 添 加 → 低 速 ３ 分  中 速 ２ 分 　 中 高 速
２ 分
　 　 捏 ね 上 げ 温 度  　 　 　 ２ ５ ℃
　 　 フ ロ ア  タ イ ム  　 　 　 ６ ０ 分
　 　 発 酵 室 温 度 ／ 湿 度 　 　 　 ２ ７ ℃     ７ ５ ％  
　 　 分 割 重 量  　 　 　 　 　 　 ２ ０ ０ ０ ｇ
　 　 リ タ ー ト ゛ 時 間  　 　 　 － １ ８ ℃ ／ １ 時 間
　 　 折 込 回 数  　 　 　 ３ つ 折 り ３ 回
　 　 成 形 方 法 　 　 　 　 ・ 最 終 生 地 厚 ４ ． ５ ｍ ｍ に 展 延 し 、 １ １ cm× １ １ cmの ス ク エ ア に カ
ッ ト す る （ ７ ０ ｇ ） 。
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ・ 座 布 団 成 型 後 、 綴 じ 目 を 下 に し 、 円 形 の 紙 セ ル ク ル に 入 れ ホ イ ロ
を と る 。
　 　 ホ イ ロ 時 間  　 　 　     ９ ０ 分
　 　 ホ イ ロ 温 度 ／ 湿 度 　 　 　 ３ ５ ℃   ７ ５ ％  

　 以 上 の よ う に し て 調 製 し た デ ニ ッ シ ュ 生 地 （ ７ ０ ｇ ） を ホ イ ロ 終 了 後 、 デ ニ ッ シ ュ 生 地
表 面 上 に 実 施 例 １ で 調 製 し た 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 を ２ ０ ｇ 絞 り 被 覆 し 、 そ の
上 に 洋 生 チ ョ コ レ ー ト （ 不 二 製 油 （ 株 ） 製 、 ハ イ カ カ オ コ ー チ ン グ ） を 融 解 し ２ ｇ 線 掛 け
し た 。 こ れ を 上 火 １ ９ ０ ℃ /下 火 １ ９ ０ ℃ で １ ９ 分 間 焼 成 し た 。
　 焼 成 後 チ ョ コ レ ー ト は 油 脂 性 澱 粉 生 地 に 組 み 込 ま れ 、 外 観 は 焼 成 後 の チ ョ コ レ ー ト 線 掛
け で は 出 す こ と の で き な い 特 徴 的 な 淡 い ラ イ ン が 残 っ た 。 （ 図 １ ）
　 焼 成 後 得 ら れ た パ ン を ２ ０ ℃ で １ 日 後 、 食 し た と こ ろ チ ョ コ レ ー ト の パ ン か ら の は が れ
も な く 食 べ 易 か っ た 。 チ ョ コ レ ー ト の 厚 み は ２ ｍ ｍ で あ っ た 。
　 ま た 、 焼 成 後 得 ら れ た パ ン を ２ ０ ℃ で １ 週 間 保 管 し て 観 察 し た 結 果 、 チ ョ コ レ ー ト の 汗
か き 現 象 、 ひ び 割 れ 現 象 、 は が れ 現 象 は み ら れ な か っ た 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
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　 実 施 例 ３
　 実 施 例 ２ に お い て 洋 生 チ ョ コ レ ー ト （ 不 二 製 油 （ 株 ） 製 、 ハ イ カ カ オ コ ー チ ン グ ） を テ
ン パ リ ン グ チ ョ コ レ ー ト （ 不 二 製 油 （ 株 ） 製 、 ク ー ベ ル チ ュ ー ル ス イ ー ト ） に 代 え た 以 外
は 実 施 例 ２ と 同 様 な 配 合 で 同 様 な 処 理 を 行 っ た 。
　 　 焼 成 後 チ ョ コ レ ー ト は 油 脂 性 澱 粉 生 地 に 組 み 込 ま れ 、 外 観 は 焼 成 後 の チ ョ コ レ ー ト 線
掛 け で は 出 す こ と の で き な い 特 徴 的 な 淡 い ラ イ ン が 残 っ た 。
　 焼 成 後 得 ら れ た パ ン を ２ ０ ℃ で １ 日 後 、 食 し た と こ ろ チ ョ コ レ ー ト の パ ン か ら の は が れ
も な く 食 べ 易 か っ た 。 チ ョ コ レ ー ト の 厚 み は ２ ｍ ｍ で あ っ た 。
　 ま た 、 焼 成 後 得 ら れ た 菓 子 を ２ ０ ℃ １ 週 間 保 管 し て 観 察 し た 結 果 、 チ ョ コ レ ー ト の 汗 か
き 現 象 、 ひ び 割 れ 現 象 、 は が れ 現 象 は み ら れ な か っ た 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 比 較 例 １
　 チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ れ た 菓 子 の 調 製
　 ・ 成 形 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 の 配 合 　 　 　 　 （ 部 ）
　 　 　 　 マ ー ガ リ ン 　 　 　  　 　 　 　 　 　 　 　 　 ８ ０
　 　 　 　 上 白 糖  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ５ ０  
　 　 　 　 牛 乳  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０
　 　 　 　 薄 力 粉  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ９ ０  
　 　 　 　 コ ー ン ス タ ー チ  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ９ ０  

　 上 記 配 合 に て 以 下 の 要 領 で 成 形 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 を 作 成 し た 。 流 動 性 は な か
っ た 。
　 イ 、 室 温 に も ど し た マ ー ガ リ ン に 、 砂 糖 を す り 混 ぜ ク リ ー ム 状 に し た 。  
　 ロ 、 牛 乳 を 加 え 混 ぜ た 。
　 ハ 、 ふ る っ た 薄 力 粉 ＋ コ ー ン ス タ ー チ を 加 え 混 ぜ た 。  
　 二 、 ま と ま っ た ら 、 ラ ッ プ に 包 ん で 冷 蔵 庫 で ３ ０ 分 以 上 休 ま せ た 。   
　 ホ 、 生 地 を 、 麺 棒 で ３ mmの 厚 さ に 伸 ば し 、 打 ち 粉 を つ け た 型 で 抜 い た (２ ０ g)。  

　 調 製 し た 流 動 性 の な い 成 形 生 地 を ク ッ キ ン グ シ ー ト を し い た 天 板 に 並 べ 、 そ の 上 に 洋 生
チ ョ コ レ ー ト （ 不 二 製 油 （ 株 ） 製 、 ハ イ カ カ オ コ ー チ ン グ ） を 融 解 し ２ ｇ 線 掛 け し た 。 こ
れ を １ ８ ０ ℃ に て １ ３ 分 間 焼 成 し た 。
　 そ の 結 果 、 焼 成 直 後 は チ ョ コ レ ー ト は 生 地 と は 接 着 さ れ て い る が 、 し ば ら く す る と （ ２
０ 分 ～ 荒 熱 が と れ た く ら い ） 生 地 か ら の 水 分 移 行 で チ ョ コ レ ー ト に 激 し い 汗 か き 現 象 が 発
生 し た 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 比 較 例 ２
　 実 施 例 ２ に お い て デ ニ ッ シ ュ 生 地 表 面 に 流 動 性 あ る 未 焼 成 油 脂 性 澱 粉 生 地 を 被 覆 せ ず 、
チ ョ コ レ ー ト を 線 掛 け し 、 あ と は す べ て 実 施 例 ２ と 同 様 に し て 実 施 し た 。 そ の 結 果 、 焼 成
直 後 は チ ョ コ レ ー ト は デ ニ ッ シ ュ 生 地 と は 接 着 さ れ て い る が 、 し ば ら く す る と （ ２ ０ 分 ～
荒 熱 が と れ た く ら い ） デ ニ ッ シ ュ 生 地 か ら の 水 分 移 行 で チ ョ コ レ ー ト に 激 し い 汗 か き 現 象
が 発 生 し た 。
【 産 業 上 の 利 用 可 能 性 】
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 本 発 明 は 、 パ ン 、 デ ニ ッ シ ュ 、 ク ロ ワ ッ サ ン 、 ク ッ キ ー 、 バ タ ー ケ ー キ 、 ス ポ ン ジ 、 シ
ュ ー 、 パ イ 、 ナ ッ ツ 類 、 ス ナ ッ ク 菓 子 等 の 菓 子 、 又 は パ ン の 表 面 に チ ョ コ レ ー ト が 付 着 さ
れ た 菓 子 ・ パ ン の 製 造 方 法 に 関 す る も の で あ る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ ２ ４ 】
【 図 １ 】 デ ニ ッ シ ュ 生 地 表 面 に 洋 生 チ ョ コ レ ー ト が 線 掛 け さ れ た デ ニ ッ シ ュ の 斜 視 図 で あ
る 。
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【 符 号 の 説 明 】
【 ０ ０ ２ ５ 】
　 　 　 　 １ 　 チ ョ コ レ ー ト 生 地
　 　 　 　 ２ 　 油 脂 性 澱 粉 生 地
　 　 　 　 ３ 　 デ ニ ッ シ ュ

【 図 １ 】
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