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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　型焼き食品の製造方法であって、
外皮用生地を焼成型に噴霧して焼成し外皮を形成する工程及び
形成した外皮上にさらに内層用生地を流し入れ焼成する工程を含み、
前記外皮用生地が、乳蛋白及び/又は卵蛋白を含む、前記製造方法。
【請求項２】
　前記外皮用生地が、３０℃で１，０００ｍＰａ・ｓ以下の粘度を有する、請求項１に記
載の製造方法。
【請求項３】
　外皮用生地を焼成してなる外皮と、該外皮で覆われた内層用生地を焼成してなる内層を
有する型焼き食品であって、前記外皮用生地が乳蛋白及び/又は卵蛋白を含み、前記外皮
用生地に含まれる澱粉性粉原料の全質量に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量が、前記
内層用生地に含まれる澱粉性粉原料の全質量に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量と異
なる、前記型焼き食品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、型焼き食品の製造方法に関する。
【背景技術】
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【０００２】
　大判焼きや鯛焼き、たこ焼きなどの型焼き食品は、表面はカリッとして、内部はソフト
で口溶けの良い食感で、かつ保形性の良いものが求められている。
　型焼き食品は通常、各製品用の１種類の生地を焼成型に流し入れ焼成して製造する。し
かしながらこのような方法で製造した型焼き食品は、作りたての良好な食感や外観などの
品質を長時間維持することはできなかった。つまり、焼成後に時間が経過した場合や常温
又は冷凍保管後に電子レンジで再加熱した場合、外観が悪くなり、カリカリ、サクサク感
も失われ、作りたての品質を再現することは困難であった。
　型焼き食品の食感や外観を改善する方法として、特許文献１にはたこ焼の型に生地を全
量充填する前に少量の生地を入れ、その生地を専用の押し型で型中に押し広げて外皮部分
を作り、保型性の向上、食感の改善を図る方法が提案されている。また特許文献２には、
特許文献１と同様の方法において外皮用生地に特定の粒度を有する穀粉類を含有する生地
を使用する方法が提案されている。これらの方法では、専用の製造ラインを必要とし、外
皮部分が厚めになる傾向があり、焼成時に外皮が断熱層となるため焼成時間が長くなるだ
けでなく、外皮と内層の食感の対比性も十分には得られなかった。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００３】
【特許文献１】特開２０１４－１６１２６０
【特許文献２】特開２０１４－１６１２６１
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　焼成後に時間が経過した時や焼成後に冷凍保存した後に、電子レンジで再加熱した場合
にも、優れた保形性を有し、表面はカリカリ、サクサクした食感で、内部はふんわりソフ
トで口溶けが良いという優れた食感を得ることができる型焼き食品及びその製造方法を提
供することを課題とする。
【課題を解決するための手段】
【０００５】
　本発明者等は、上記課題を解決する為鋭意研究を重ねた結果、乳蛋白及び/又は卵蛋白
を含む外皮用生地を焼成型に噴霧して焼成し外皮を形成する工程、形成した外皮上にさら
に内層用生地を流し入れ焼成する工程を含む型焼き食品の製造方法により、あるいは外皮
用生地を焼成してなる外皮と、該外皮で覆われた内層用生地を焼成してなる内層を有する
型焼き食品であって、前記外皮用生地が乳蛋白及び/又は卵蛋白を含み、前記外皮用生地
に含まれる澱粉性粉原料の全質量に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量が、前記内層用
生地に含まれる澱粉性粉原料の全質量に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量と異なる型
焼き食品により、室温、チルド又は冷凍保存した型焼き食品類を電子レンジで再加熱して
も、型焼き食品類が優れた保形性を有し、表面はカリカリ、サクサクした食感で、内部は
ふんわりソフトで口溶けが良いという優れた食感を得ることができる型焼き食品を提供で
きることを見いだし、本発明を完成するに至った。
【０００６】
　本発明は、以下を提供する。
［１］型焼き食品の製造方法であって、外皮用生地を焼成型に噴霧して焼成し外皮を形成
する工程及び形成した外皮上にさらに内層用生地を流し入れ焼成する工程を含み、前記外
皮用生地が乳蛋白及び/又は卵蛋白を含む、前記製造方法。
［２］前記外皮用生地が、３０℃で１，０００ｍＰａ・ｓ以下の粘度を有する、前記［１
］に記載の製造方法。
［３］外皮用生地を焼成してなる外皮と、該外皮で覆われた内層用生地を焼成してなる内
層を有する型焼き食品であって、外皮用生地が乳蛋白及び/又は卵蛋白を含み、前記外皮
用生地に含まれる澱粉性粉原料の全質量に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量が、前記
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内層用生地に含まれる澱粉性粉原料の全質量に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量と異
なる、前記型焼き食品。
【発明の効果】
【０００７】
　本発明によれば、外皮と内層を別々に製造することにより、外皮のカリカリ、サクサク
感と内層のトロミ感を両立させることができる。さらに外皮を噴霧式で製造することによ
り、薄く均一な厚さの外皮を作ることができ、外皮が厚めになることもなく、内層のトロ
ミとの食感の対比を十分に出すことができる。
【発明を実施するための形態】
【０００８】
　本発明において「型焼き食品」とは穀粉を含有するバッター生地を焼成型を用いて焼成
した食品をいい、例えば、大判焼き、ワッフル、鯛焼き、今川焼き等の焼き菓子類、たこ
焼き等が挙げられる。
【０００９】
　本発明において「外皮用生地」とは、焼成後、型焼き食品の外側部分である外皮部分を
構成する生地である。
　本発明の型焼き食品の製造方法において使用される外皮用生地は乳蛋白及び/又は卵蛋
白を含む。好ましくは前記外皮用生地に含まれる澱粉性粉原料の全質量に対する乳蛋白及
び/又は卵蛋白の質量は、後述する内層用生地に含まれる澱粉性粉原料の全質量に対する
乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量と異なる。外皮用生地に含まれる乳蛋白及び/又は卵蛋白の
質量は、好ましくは外皮用生地に含まれる澱粉性粉原料１００質量部に対し、０．４～１
５質量部であり、より好ましくは０．７～１１．５質量部であり、さらに好ましくは２～
１１．５質量部であり、なお好ましくは２～６質量部である。
【００１０】
　ここで外皮用生地または内層用生地の澱粉性粉原料とは、型焼き食品の生地に用いられ
る原料のうち澱粉を含む粉状のものをいい、粉原料には、たとえば小麦粉、米粉、コーン
フラワー等の穀粉、α化穀粉などの変性穀粉；馬鈴薯澱粉、小麦澱粉、コーンスターチ、
タピオカ澱粉、サゴ澱粉、緑豆澱粉等の澱粉類、天然由来の澱粉を物理変性、化学変性、
酵素変性した変性澱粉；などが含まれる。
【００１１】
　乳蛋白は乳に由来する蛋白質をいい、主にカゼインやホエイであるが、カゼイン、カゼ
イン塩をより好適に使用することが出来る。その他、乳蛋白を含む材料として全脂粉乳、
脱脂粉乳等を使用することも出来る。卵蛋白は卵に由来する蛋白質であり、卵白粉を好適
に使用することが出来る。その他卵蛋白を含む材料として全卵粉、卵黄粉が使用できる。
乳蛋白を含む粉乳などの材料、卵蛋白として卵白粉以外の卵粉を使用する場合は、それぞ
れ含まれる乳蛋白、卵蛋白の総量が前記の範囲になるよう配合量を調整して使用すること
が好ましい。
【００１２】
　本発明の型焼き食品の製造方法において使用される外皮用生地は、その噴霧工程の容易
性から、好ましくは３０℃で１，０００ｍＰａ・ｓ以下、より好ましくは５００ｍＰａ・
ｓ以下、最も好ましくは３００ｍＰａ・ｓ以下の粘度を有する。
【００１３】
　本発明の型焼き食品の製造方法において使用される外皮用生地は、乳蛋白及び/又は卵
蛋白を必須成分とする以外は特に限定はなく、他の成分として、各型焼き食品用生地に通
常用いられる原料、たとえば、小麦粉、米粉、コーンフラワー等の穀粉、α化穀粉などの
変性穀粉；馬鈴薯澱粉、小麦澱粉、タピオカ澱粉、サゴ澱粉、緑豆澱粉等の澱粉類、天然
由来の澱粉を物理変性、化学変性、酵素変性した変性澱粉；多糖類やその他の粘度調整剤
；しょうゆ、食塩、香辛料等の調味料；動植物油脂、粉末油脂等の油脂類；乳化剤；およ
びベーキングパウダー等の膨張剤を使用して適宜調製することができる。
【００１４】
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　本発明において「内層用生地」は型焼き食品の外皮の内側を構成する内層を構成する生
地である。上述の様に外皮用生地に含まれる澱粉性粉原料の全質量に対する乳蛋白及び/
又は卵蛋白の質量は内層用生地に含まれる澱粉性粉原料の全質量に対する乳蛋白及び/又
は卵蛋白の質量と異なることが好ましい。内層用生地に含まれる澱粉性粉原料１００質量
部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量部は、各種型焼き食品の種類によって異なるが
、大判焼きであれば０～１．０質量部、鯛焼きであれば０～２．０質量部、たこ焼きであ
れば０～４．０質量部、ワッフルであれば０～３．５質量部である。
　外皮用の生地と内層用の生地の組み合わせを変えることにより、外皮や内層の品質を自
由に変えることができる。例えば、外皮用の生地により、各種型焼き食品の焼成条件に合
わせて、最もよい外観になるように表面の照りや艶、褐変や着色の程度を調整すると同時
に外皮の固さや歯切れ感等の品質を調整することができる。また内層用生地により、各種
型焼き食品の内層に求められる、外皮とは異なる食感や口溶け等の食感を調整することが
出来る。
【００１５】
　内層用生地としては各型焼き食品用生地に通常用いられる原料、たとえば、小麦粉、米
粉、コーンフラワー等の穀粉、α化穀粉などの変性穀粉；馬鈴薯澱粉、小麦澱粉、タピオ
カ澱粉、サゴ澱粉、緑豆澱粉等の澱粉類、天然由来の澱粉を物理変性、化学変性、酵素変
性した変性澱粉；多糖類やその他の粘度調整剤；大豆蛋白、乳蛋白、卵白、卵黄等の蛋白
質；しょうゆ、食塩、香辛料等の調味料；動植物油脂、粉末油脂等の油脂類；乳化剤；お
よびベーキングパウダー等の膨張剤を使用して適宜調製することができる。市販のミック
ス粉を使用してもよい。
【００１６】
　本発明の型焼き食品の製造方法は、外皮用生地を焼成型に噴霧して焼成し、外皮を形成
する工程を含む。
　外皮用生地の噴霧には市販の噴霧器を使用することが出来る。例えば、新考社製「霧ふ
き器」やアズワン社製「スプレー」のような手動式の噴霧器でもよく、またアネスト岩田
社製「汎用スプレーガンＷ－１０１」のようなコンプレッサを使用するスプレーガンでも
よい。
　焼成型への噴霧量は、焼成型の種類や、求める外皮の厚さによって適宜調整することが
出来る。例えば一般的な大判焼き焼成器では焼成型上側、下側それぞれ１個あたり５～１
５ｇ、鯛焼き焼成器では下生地用焼成部、上生地用焼成部１個あたりそれぞれ１０～２０
ｇ、釣り鐘型たこ焼き焼成器では１個あたり３～１０ｇ、アメリカンワッフル焼成器では
上下の焼成板１個あたりそれぞれ１５～３５ｇ噴霧することが出来る。
【００１７】
　外皮の焼成温度や時間は各型焼き食品の種類や噴霧量によって適宜調整することが出来
るが、例えば１７０～２００℃で２０秒～６０秒とすることが出来る。生地の噴霧は予熱
した焼成型に行っても良く、また焼成型に噴霧した直後に焼成を開始しても良い。
【００１８】
　形成された外皮の厚さは、各型焼き食品の種類や、求められる食感によって適宜調整す
ることが出来るが、例えば大判焼きでは０．５～２．５ｍｍ、鯛焼きでは０．５～２．０
ｍｍ、たこ焼では０．５～２．５ｍｍ、アメリカンワッフルでは０．５～１．５ｍｍとす
ることが出来る。
【００１９】
　本発明の型焼き食品の製造方法は、形成した外皮上にさらに内層用生地を流し入れ焼成
する工程を含む。
　内層用生地の使用量は、外皮用生地の噴霧量によって適宜調整することが出来る。内層
を流し入れた後の焼成工程における焼成温度や時間は各型焼き食品の種類や内層生地の量
によって適宜調整することが出来るが、例えば１７０～２００℃で２０秒～５分とするこ
とが出来る。
【００２０】
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　本発明の型焼き食品の製造方法は、上記外皮用生地および内層用生地を使用し、所定の
工程を含む以外は一般的な型焼き食品の製造方法に従って製造することが出来る。例えば
生地の他に餡やクリーム、魚介類や肉類、野菜などの具材を加えて焼成することが出来る
。
【００２１】
　本発明は、上記本発明の型焼き食品の製造方法によって製造された型焼き食品にも関す
る。
　本発明の型焼き食品は、外皮用生地を焼成してなる外皮と、該外皮で覆われた内層用生
地を焼成してなる内層を有する型焼き食品であって、前記外皮用生地に含まれる澱粉性粉
原料の全質量に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量が、前記内層用生地に含まれる澱粉
性粉原料の全質量に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量と異なる。外皮用生地に含まれ
る澱粉性粉原料の全質量に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量が前記内層用生地に含ま
れる澱粉性粉原料の全質量に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量よりも多い方が好まし
い。本発明の型焼き食品は室温、チルド又は冷凍保存後に電子レンジ加熱調理する場合に
特に適している。本発明の焼成食品は、チルド製品または冷凍食品であっても良い。
【実施例】
【００２２】
　以下本発明を具体的に説明する為に実施例を示すが、本発明は以下の実施例のみに限定
されるものではない。
【００２３】
製造例１：大判焼き
（１）以下の配合の外皮用生地及び内層用生地を調製した。外皮用生地はミキサー（新東
科学株式会社、スリーワンモータ）を使用し、１０００ｒｐｍで１分間撹拌し調製した。
外皮用生地の粘度は、Ｎｏ．２ローターを装着したＢII形粘度計（東機産業株式会社製）
を使用し生地温度３０℃で回転速度３０ｒｐｍ、３０秒回転後に測定した。内層用生地は
ミキサー（エフ・エム・アイ社、キッチンエイドミキサー（ＫＳＭ５ＷＨ型））を使用し
ビーターを用い低速２分で調製した。

外皮用生地の配合：　　薄力小麦粉「ハート」（日本製粉製）　　　　　　　６０質量部
　　　　　　　　　　　コーンスターチ　　　　　　　　　　　　　　　　　３０質量部
　　　　　　　　　　　カゼインナトリウム（蛋白含有量８６．２質量％）　　４質量部
　　　　　　　　　　　砂糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２質量部
　　　　　　　　　　　ベーキングパウダー　　　　　　　　　　　　　　　　２質量部
　　　　　　　　　　　サラダ油　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２質量部
　　　　　　　　　　　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１８０質量部

澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量部　３．８質量部

内層用生地の配合：　　薄力小麦粉「ハート」（日本製粉製）　　　　　　　８３質量部
　　　　　　　　　　　砂糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１５質量部
　　　　　　　　　　　ベーキングパウダー　　　　　　　　　　　　　　　　２質量部
　　　　　　　　　　　はちみつ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３質量部
　　　　　　　　　　　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１１０質量部

澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量部　０質量部
【００２４】
（２）表面温度を１８０℃に加熱した大判焼き焼成器の下側焼成部全面に１ｍｍ程度の皮
膜を形成するように手動式の噴霧器（新考社製「霧ふき器」）を用いて上記外皮用生地を
噴霧した。大判焼き１個当たりの噴霧量は約１２ｇであった。外皮用生地を噴霧後２０～
３０秒間焼成した後、その上に上記内層用生地を２５ｇ流し入れた。約１分間焼成した後
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、生地上に５０ｇの餡を載せ、焼成型上側についても約１０ｇの外皮用生地を噴霧後２０
～３０秒間焼成した後、その上に上記内層用生地を２５ｇ流し入れ、約１分間焼成した後
に上下の生地を合わせて焼成し製品とした（実施例１）。
【００２５】
　外皮用の生地を噴霧せずに内層用生地を下側焼成部に３５ｇ、上側焼成部に３５ｇ使用
した以外は実施例１と同様に製造したものを比較例１とした。外皮用の生地について澱粉
性粉原料（薄力小麦粉及びコーンスターチ）及びカゼインナトリウムの配合量を表２に示
す組成で調製した以外は実施例１と同様に製造したものを実施例２～５とした
　焼成した大判焼きは室温で１５分間放冷した後、－３５℃の急速凍結機で冷凍し、７日
間冷凍保管した。その冷凍の大判焼きを６００Ｗの電子レンジで４分間加熱した。
　加熱済みの大判焼きを１０人のパネラーで外観と保形性、食感の項目で評価した。焼成
直後の品質を５点とし、その対比としての評価を実施した。評価は下記表１の評価基準に
従い実施した。結果を表２に示す。
【００２６】

【表１】

【００２７】
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【表２】

*：外皮用生地に含まれる澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質
量部
　なお、外皮用生地の粘度は、３６０ｍＰａ・ｓであった。
【００２８】
　焼成冷凍した大判焼きを電子レンジ加熱した際に、実施例１～５ではいずれも外皮の食
感はサクサク感が残り、内層がしっとりし口溶けが良かった。
【００２９】
製造例２：鯛焼き
（１）以下の配合の外皮用生地及び内層用生地を調製した。外皮用生地はミキサー（新東
科学株式会社、スリーワンモータ）を使用し、１０００ｒｐｍで１分間撹拌し調製した。
外皮用生地の粘度は、Ｎｏ．２ローターを装着したＢII形粘度計（東機産業株式会社製）
を使用し生地温度３０℃で回転速度３０ｒｐｍ、３０秒回転後に測定した。内層用生地は
ミキサー（エフ・エム・アイ社、キッチンエイドミキサー（ＫＳＭ５ＷＨ型））を使用し
ビーターを用い低速２分で調製した。

外皮用生地の配合：　　薄力小麦粉「ダイヤ」（日本製粉製）　　　　　　　７０質量部
　　　　　　　　　　　小麦澱粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２１質量部
　　　　　　　　　　　砂糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３質量部
　　　　　　　　　　　カゼインナトリウム（蛋白含有量８６．２質量％）　　２質量部
　　　　　　　　　　　卵白粉末（蛋白含有量８６．５質量％）　　　　　　　２質量部
　　　　　　　　　　　ベーキングパウダー　　　　　　　　　　　　　　　　１質量部
　　　　　　　　　　　乳化剤　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１質量部
　　　　　　　　　　　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２００質量部

澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量部　３．８質量部

内層用生地の配合：　　薄力小麦粉「ダイヤ」（日本製粉製）　　　　　　　７７質量部
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　　　　　　　　　　　砂糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２０質量部
　　　　　　　　　　　ベーキングパウダー　　　　　　　　　　　　　　　　３質量部
　　　　　　　　　　　はちみつ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３質量部
　　　　　　　　　　　水あめ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　４質量部
　　　　　　　　　　　液卵（蛋白含有量１２．３質量％）　　　　　　　　１０質量部
　　　　　　　　　　　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１００質量部

澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量部　　　１．６質量部
【００３０】
（２）１８５℃に加熱した鯛焼き焼成器の下生地用焼成部にスプレーガン（アネスト岩田
社製、Ｗ－１０１）を使用し上記外皮用生地を１５ｇ噴霧し、３０秒間焼成した。その上
に上記内層用生地を３０ｇ流し入れ２分間焼成後、餡子５０ｇを上面に載せた。次に上生
地用焼成部に外皮用生地を１０ｇ噴霧し３０秒間焼成後、内層用生地を３０ｇ流し入れ１
分間焼成、その後上下の生地を合せ焼きし、２分後鯛焼きを得た（実施例６）。
【００３１】
　外皮用の生地を噴霧せずに内層用生地を下生地用焼成部と上生地用焼成部のそれぞれに
４５ｇと４０ｇを使用した以外は実施例６と同様に製造したものを比較例２とした。外皮
用の生地について澱粉性粉原料（薄力小麦粉及び小麦澱粉）及びカゼインナトリウム、卵
白粉の配合量を表３に示す通りとした以外は実施例６と同様に製造したものを実施例７～
１０とした。実施例６～１０、比較例２を乾燥しないよう室温で１時間放熱冷却後、１２
００Ｗの電子レンジで２０秒間加熱し、製造例１と同じ評価基準で評価した。結果を表３
に示す。
【００３２】
【表３】

*：外皮用生地に含まれる澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質
量部
　なお、外皮用生地の粘度は、２８０ｍＰａ・ｓであった。
【００３３】
　実施例６～１０ではいずれも焼成後の食感と同様、表面はパリパリとしており、内層が
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【００３４】
製造例３：たこ焼き
（１）以下の配合の外皮用生地及び内層用生地を調製した。外皮用生地はミキサー（新東
科学株式会社、スリーワンモータ）を使用し、１０００ｒｐｍで１分間撹拌し調製した。
外皮用生地の粘度は、Ｎｏ．２ローターを装着したＢII形粘度計（東機産業株式会社製）
を使用し生地温度３０℃で回転速度３０ｒｐｍ、３０秒回転後に測定した。内層用生地は
ミキサー（エフ・エム・アイ社、キッチンエイドミキサー（ＫＳＭ５ＷＨ型））を使用し
ビーターを用い低速２分で調製した。

外皮用生地の配合：　　薄力小麦粉「ハート」（日本製粉製）　　　　　　　４７質量部
　　　　　　　　　　　コーンフラワーＦ(日本製粉製)　　　　　　　　　　２５質量部
　　　　　　　　　　　コーンスターチ　　　　　　　　　　　　　　　　　１０質量部
　　　　　　　　　　　馬鈴薯澱粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１０質量部
　　　　　　　　　　　卵白粉末（蛋白含有量８６．５質量％）　　　　　　　４質量部
　　　　　　　　　　　ベーキングパウダー　　　　　　　　　　　　　　　　１質量部
　　　　　　　　　　　粉末油脂　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３質量部
　　　　　　　　　　　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２００質量部

澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量部　　　３．８質量部

内層用生地の配合：　　薄力小麦粉「ダイヤ」（日本製粉製）　　　　　　　８５質量部
　　　　　　　　　　　小麦澱粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１０質量部
　　　　　　　　　　　砂糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３質量部
　　　　　　　　　　　食塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１質量部
　　　　　　　　　　　ベーキングパウダー　　　　　　　　　　　　　　　　１質量部
　　　　　　　　　　　液卵（蛋白含有量１２．３質量％）　　　　　　　　３０質量部
　　　　　　　　　　　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３５０質量部

澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量部　　　３．９質量部
【００３５】
（２）１８５℃に加熱した釣鐘型たこ焼き焼成器に離形用油脂を塗布した後、手動式の噴
霧器（アズワン社製「スプレー」）を使用し、上記外皮用生地を１個当たり５ｇ噴霧した
。外皮用生地を噴霧後６０～９０秒間焼成した後、内層用生地を１個当たり３０ｇ流し入
れ、たこ、揚げ玉、紅ショウガ等の具材を適量投入した。２分間焼成した後、上蓋式の焼
成板で挟み焼きし、合計５分間焼成し製品を得た（実施例１１）。
【００３６】
　外皮用の生地を噴霧せずに内層用生地を１個あたり３５ｇ使用した以外は実施例１１と
同様に製造したものを比較例３とした。外皮用の生地について澱粉性粉原料（薄力小麦粉
、コーンフラワー、コーンスターチ及び馬鈴薯澱粉）及び卵白粉の配合量を表４に示す通
りとした以外は実施例１１と同様に製造したものを実施例１２～１５とした。これらの製
品について焼成後、室温で１０分間放冷し、－３５℃の急速凍結機で冷凍した。７日間の
冷凍保管後６００Ｗの電子レンジで３分間加熱し、製造例１と同じ評価基準で評価した。
結果を表４に示す。
【００３７】
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【表４】

*：外皮用生地の澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量部
　なお、外皮用生地の粘度は、２４０ｍＰａ・ｓであった。
【００３８】
　実施例１１～１５ではいずれも焼成冷凍後、電子レンジ加熱した際も、焼成直後と同様
、外皮の食感がサクサクとし、内層がトロっとした食感であった。
【００３９】
製造例４：アメリカンワッフル
（１）以下の配合の外皮用生地及び内層用生地を調製した。外皮用生地はミキサー（新東
科学株式会社、スリーワンモータ）を使用し、１０００ｒｐｍで１分間撹拌し調製した。
外皮用生地の粘度は、Ｎｏ．２ローターを装着したＢII形粘度計（東機産業株式会社製）
を使用し生地温度３０℃で回転速度３０ｒｐｍ、３０秒回転後に測定した。内層用生地は
ミキサー（エフ・エム・アイ社、キッチンエイドミキサー（ＫＳＭ５ＷＨ型））を使用し
ビーターを用い低速２分で調製した。
外皮用生地の配合：　　薄力小麦粉「ハート」（日本製粉製）　　　　　　　４７質量部
　　　　　　　　　　　コーンフラワーＦ(日本製粉製)　　　　　　　　　　２５質量部
　　　　　　　　　　　コーンスターチ　　　　　　　　　　　　　　　　　１０質量部
　　　　　　　　　　　馬鈴薯澱粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１０質量部
　　　　　　　　　　　卵白粉末（蛋白含有量８６．５質量％）　　　　　　　４質量部
　　　　　　　　　　　ベーキングパウダー　　　　　　　　　　　　　　　　１質量部
　　　　　　　　　　　粉末油脂　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３質量部
　　　　　　　　　　　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２００質量部

澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量部　３．８質量部
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　　　　　　          薄力小麦粉「ダイヤ」（日本製粉製）　　　　　　　５９質量部
　　　　　　　　　　　コーンフラワー　　　　　　　　　　　　　　　　　１０質量部
　　　　　　　　　　　米粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　５質量部
　　　　　　　　　　　砂糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２２質量部
　　　　　　　　　　　食塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１質量部
　　　　　　　　　　　ベーキングパウダー　　　　　　　　　　　　　　　　３質量部
　　　　　　　　　　　液卵（蛋白含有量１２．３質量％）　　　　　　　　２０質量部
　　　　　　　　　　　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　８０質量部

澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質量部　３．３質量部
【００４０】
（２）１７０℃に加熱したワッフル焼成器（サンテックコーポレーション社）の下面焼成
部に、手動式の噴霧器（アズワン社製）を使用し上記外皮用生地を３０ｇ噴霧し、３０秒
間焼成した。その上に上記内層用生地を１００ｇ流し入れ２分間焼成した。次に上面焼成
部に外皮用生地を２０ｇ噴霧し２０秒焼成後、上下の焼成板を合わせ、更に２分間焼成し
た（実施例１６）。
【００４１】
　外皮用の生地を噴霧せずに内層用生地を１３０ｇ使用した以外は実施例１６と同様に製
造したものを比較例４とした。焼成品は室温で１０分間放熱後、－３５℃の急速冷凍機で
冷凍後、１か月冷凍保管した。１か月後、解凍、５２０Ｗの電子レンジで６０秒間加熱し
、製造例１と同じ評価基準で評価した。結果を表５に示す。
【００４２】
【表５】

*：外皮用生地に含まれる澱粉性粉原料１００質量部に対する乳蛋白及び/又は卵蛋白の質
量部
　なお、外皮用生地の粘度は、２４０ｍＰａ・ｓであった。
【００４３】
　実施例１６では焼成冷凍後、電子レンジ加熱した際も、焼成直後と同様、表面はパリパ
リで内層がしっとりとソフトな食感であった。
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