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【 手 続 補 正 書 】
【 提 出 日 】 令 和 3 年 1 2 月 1 7 日 ( 2 0 2 1 . 1 2 . 1 7 )
【 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 】
乳 た ん ぱ く 質 を １ ０ 質 量 ％ 以 上 含 む か 、 又 は 無 脂 乳 固 形 分 を ２ ４ 質 量 ％ 以 上 含 む 油 性 菓 子  
生 地 を 、 ５ ０ ℃ 以 上 ６ ０ ℃ 以 下 の 温 度 に 保 持 し た 状 態 で １ 時 間 以 上 撹 拌 す る 工 程 を 含 む 、  
油 性 菓 子 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
前 記 乳 た ん ぱ く 質 が 酵 素 処 理 さ れ て い な い 、 請 求 項 １ に 記 載 の 油 性 菓 子 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
前 記 油 性 菓 子 生 地 が ア モ ル フ ァ ス 乳 糖 を ３ 質 量 ％ 以 上 含 む 、 請 求 項 １ 又 は ２ に 記 載 の 油 性  
菓 子 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
前 記 油 性 菓 子 生 地 が ア モ ル フ ァ ス 乳 糖 を １ ０ 質 量 ％ 以 上 含 む 、 請 求 項 １ ～ ３ の い ず れ か に  
記 載 の 油 性 菓 子 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
前 記 油 性 菓 子 生 地 が 乳 た ん ぱ く 質 を １ ４ 質 量 ％ 以 上 含 む 、 請 求 項 １ ～ ４ の い ず れ か に 記 載  
の 油 性 菓 子 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ６ 】
前 記 油 性 菓 子 生 地 が 無 脂 乳 固 形 分 を ２ ５ 質 量 ％ を 超 え 含 む 、 請 求 項 １ ～ ５ の い ず れ か に 記  
載 の 油 性 菓 子 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ７ 】
前 記 工 程 に お い て 、 前 記 油 性 菓 子 生 地 を 、 ５ ０ ℃ 以 上 ５ ５ ℃ 以 下 の 温 度 に 保 持 し た 状 態 で  
１ 時 間 以 上 撹 拌 す る 、 請 求 項 １ ～ ６ の い ず れ か に 記 載 の 油 性 菓 子 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ８ 】
前 記 工 程 に お い て 、 １ つ の 槽 内 で ３ ． ２ ｔ ～ ４ ． ０ ｔ の 前 記 油 性 菓 子 生 地 を 撹 拌 す る 、 請  
求 項 １ ～ ７ の い ず れ か に 記 載 の 油 性 菓 子 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ９ 】
前 記 油 性 菓 子 生 地 が チ ョ コ レ ー ト 生 地 で あ る 、 請 求 項 １ ～ ８ の い ず れ か に 記 載 の 油 性 菓 子  
の 製 造 方 法 。
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【 請 求 項 １ ０ 】
前 記 油 性 菓 子 生 地 に 予 め 微 粒 化 工 程 が 施 さ れ て い る 、 請 求 項 １ ～ ９ の い ず れ か に 記 載 の 油  
性 菓 子 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 １ １ 】
請 求 項 １ ～ １ ０ の い ず れ か に 記 載 の 油 性 菓 子 の 製 造 方 法 に よ っ て 製 造 さ れ た 、 油 性 菓 子 。
【 請 求 項 １ ２ 】
５ ０ ℃ で ２ ４ 時 間 静 置 時 の 粘 度 が ４ ９ ０ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ 以 下 で あ る 、 請 求 項 １ １ に 記 載 の  
油 性 菓 子 。
【 請 求 項 １ ３ 】
５ ０ ℃ で ２ ４ 時 間 静 置 時 の 粘 度 の 増 加 量 が ２ ０ ０ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ 以 下 で あ る 、 請 求 項 １ １  
又 は １ ２ に 記 載 の 油 性 菓 子 。
【 請 求 項 １ ４ 】
５ ０ ℃ で ２ ４ 時 間 静 置 時 の 降 伏 値 が ２ ０ ． ０ Ｐ ａ 以 下 で あ る 、 請 求 項 １ １ ～ １ ３ の い ず れ  
か に 記 載 の 油 性 菓 子 。
【 請 求 項 １ ５ 】
５ ０ ℃ で ２ ４ 時 間 静 置 時 の 降 伏 値 の 増 加 量 が １ ０ ． ０ Ｐ ａ 以 下 で あ る 、 請 求 項 １ １ ～ １ ４  
の い ず れ か に 記 載 の 油 性 菓 子 。
【 請 求 項 １ ６ 】
乳 た ん ぱ く 質 を １ ０ 質 量 ％ 以 上 含 む か 、 又 は 無 脂 乳 固 形 分 を ２ ５ 質 量 ％ を 超 え 含 み 、 ５ ０  
℃ で ２ ４ 時 間 静 置 時 の 粘 度 が ４ ９ ０ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ 以 下 で あ る 、 油 性 菓 子 。
【 請 求 項 １ ７ 】
乳 た ん ぱ く 質 を １ ０ 質 量 ％ 以 上 含 む か 、 又 は 無 脂 乳 固 形 分 を ２ ５ 質 量 ％ を 超 え 含 み 、 ５ ０  
℃ で ２ ４ 時 間 静 置 時 の 粘 度 の 増 加 量 が ２ ０ ０ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ 以 下 で あ る 、 油 性 菓 子 。
【 請 求 項 １ ８ 】
乳 た ん ぱ く 質 を １ ０ 質 量 ％ 以 上 含 む か 、 又 は 無 脂 乳 固 形 分 を ２ ４ 質 量 ％ 以 上 含 み 、 ５ ０ ℃  
で ２ ４ 時 間 静 置 時 の 降 伏 値 が ２ ０ ． ０ Ｐ ａ 以 下 で あ る 、 油 性 菓 子 。
【 請 求 項 １ ９ 】
乳 た ん ぱ く 質 を １ ０ 質 量 ％ 以 上 含 む か 、 又 は 無 脂 乳 固 形 分 を ２ ４ 質 量 ％ 以 上 含 み 、 ５ ０ ℃  
で ２ ４ 時 間 静 置 時 の 降 伏 値 の 増 加 量 が １ ０ ． ０ Ｐ ａ 以 下 で あ る 、 油 性 菓 子 。
【 請 求 項 ２ ０ 】
前 記 乳 た ん ぱ く 質 が 酵 素 処 理 さ れ て い な い 、 請 求 項 １ ６ ～ １ ９ の い ず れ か に 記 載 の 油 性 菓  
子 。
【 請 求 項 ２ １ 】
乳 た ん ぱ く 質 を １ ４ 質 量 ％ 以 上 含 む 、 請 求 項 １ ６ ～ ２ ０ の い ず れ か に 記 載 の 油 性 菓 子 。
【 請 求 項 ２ ２ 】
無 脂 乳 固 形 分 を ２ ５ 質 量 ％ を 超 え 含 む 、 請 求 項 １ ８ ～ ２ １ の い ず れ か に 記 載 の 油 性 菓 子 。
【 請 求 項 ２ ３ 】
チ ョ コ レ ー ト で あ る 、 請 求 項 １ ６ ～ ２ ２ の い ず れ か に 記 載 の 油 性 菓 子 。
【 請 求 項 ２ ４ 】
乳 た ん ぱ く 質 を １ ０ 質 量 ％ 以 上 含 む か 、 又 は 無 脂 乳 固 形 分 を ２ ４ 質 量 ％ 以 上 含 む 油 性 菓 子  
生 地 の 粘 度 上 昇 及 び ／ 又 は 再 融 解 時 の 融 解 適 性 不 良 を 抑 制 す る 方 法 で あ っ て 、
前 記 油 性 菓 子 生 地 を ５ ０ ℃ 以 上 ６ ０ ℃ 以 下 の 温 度 に 保 持 し た 状 態 で １ 時 間 以 上 撹 拌 す る 工  
程 を 含 む 、 方 法 。
【 手 続 補 正 ２ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ２ ５
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ２ ５ 】
大 規 模 な 設 備 で 本 実 施 形 態 を 実 施 す る 場 合 、 保 温 撹 拌 工 程 に お い て 、 １ つ の 槽 内 で ３ ． ２  
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ｔ ～ ４ ． ０ ｔ の 油 性 菓 子 生 地 を 、 ５ ０ ℃ 以 上 ６ ０ ℃ 以 下 の 温 度 に 保 持 し た 状 態 で １ 時 間 以  
上 撹 拌 す る こ と に よ っ て 発 明 の 効 果 が 十 分 に 発 揮 さ れ る が 、 ２ 時 間 以 上 、 さ ら に は ３ 時 間  
以 上 保 温 撹 拌 す る こ と に よ っ て 発 明 の 効 果 が よ り 良 好 に 発 揮 さ れ る 。
保 温 撹 拌 工 程 に は 、 撹 拌 機 能 付 き 恒 温 槽 を 用 い る こ と が で き 、 一 定 温 度 に 保 温 し な が ら 油  
性 菓 子 生 地 全 体 を 均 一 に 撹 拌 す る こ と が 好 ま し い 。
保 温 撹 拌 工 程 は 、 バ ッ チ 式 で も 連 続 式 で も よ い 。 連 続 式 の 場 合 は 、 油 性 菓 子 生 地 を ５ ０ ℃  
以 上 ６ ０ ℃ 以 下 の 温 度 に 保 持 し た 状 態 で 撹 拌 す る 連 続 式 の 恒 温 槽 に お け る 油 性 菓 子 生 地 の  
平 均 滞 留 時 間 を １ 時 間 以 上 に 設 定 す れ ば よ い 。
【 手 続 補 正 ３ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ６ ５
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ６ ５ 】
チ ョ コ レ ー ト 生 地 の 粘 度 は 、 撹 拌 時 の 温 度 を ６ ０ ℃ と す る こ と に よ り 、 ５ ０ ～ ５ ５ ℃ で 保  
持 し た 場 合 の 粘 度 よ り も 低 い 値 を 示 す 。 た だ し 、 ６ ０ ℃ で １ 時 間 撹 拌 さ れ た チ ョ コ レ ー ト  
生 地 か ら 得 ら れ た チ ョ コ レ ー ト は 、 い ず れ も プ ロ テ イ ン 臭 を や や 感 じ る も の で あ っ た 。
ま た 、 ４ ５ ℃ で １ 時 間 撹 拌 さ れ た チ ョ コ レ ー ト 生 地 か ら 得 ら れ た チ ョ コ レ ー ト は 、 口 中 で  
の も た つ き が 強 す ぎ る た め 、 好 ま し く な い 。
【 手 続 補 正 ４ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ８ ３
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ８ ３ 】
以 上 の 結 果 を 表 ６ に 示 す 。
【 表 ６ 】

【 手 続 補 正 ５ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ９ ４
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ９ ４ 】
＜ 融 解 特 性 の 評 価 ＞
上 記 実 施 例 １ ８ の チ ョ コ レ ー ト 生 地 と 、 ５ ０ ～ ６ ０ ℃ で の 撹 拌 を 実 施 せ ず に 調 製 し た コ ン  
ト ロ ー ル （ 配 合 は 実 施 例 １ ８ と 同 様 ） の チ ョ コ レ ー ト 生 地 を そ れ ぞ れ 冷 却 固 化 し て チ ョ コ  
レ ー ト を 得 た 。 各 チ ョ コ レ ー ト ５ ０ ｇ を ス テ ン レ ス ボ ー ル に 入 れ て 、 ５ ５ ℃ の 恒 温 槽 で ０  
～ ３ ０ 分 間 保 管 し た 。 ５ 、 １ ０ 、 １ １ 、 １ ２ 、 １ ５ 、 ２ ０ 、 ３ ０ 分 後 に そ れ ぞ れ 状 態 を 観  
察 し て 、 目 視 で 以 下 の と お り 評 価 し た 。
＋ ＋ ＋ ： チ ョ コ レ ー ト の 形 が 大 き く 残 っ て い る
＋ ＋   ： 形 が 残 っ て い る
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＋     ： 形 が や や 残 っ て い る
－     ： 融 解 し て い る
【 手 続 補 正 ６ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ９ ６
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ９ ６ 】
【 表 ９ 】

【 手 続 補 正 ７ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ １ ０ ５
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ １ ０ ５ 】
ビ ー カ ー か ら ビ ス ケ ッ ト を 取 り 出 し 、 表 面 の 余 剰 チ ョ コ レ ー ト 生 地 を 除 去 し た 上 で 冷 却 固  
化 し 、 含 浸 チ ョ コ レ ー ト 菓 子 を 得 た 。 得 ら れ た 含 浸 チ ョ コ レ ー ト 菓 子 の 質 量 は １ ４ ． ８ ｇ  
で あ っ た 。
得 ら れ た 含 浸 チ ョ コ レ ー ト 菓 子 を 観 察 し た と こ ろ 、 チ ョ コ レ ー ト は ビ ス ケ ッ ト 内 部 ま で 浸  
透 し て お ら ず 、 ビ ス ケ ッ ト 表 面 に は 脱 脂 さ れ た 固 い チ ョ コ レ ー ト 被 膜 が 発 生 し て い た 。
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