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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
小麦粉を含む穀粉100重量部に対しバターを5～20重量部練り込んだスティック状の生地を
焼成する工程、澄ましバター及びバターオイルからなる群から選ばれる少なくとも1種の
バター成分を焼成スティック状プレッツェルに上掛けして浸み込ませる工程、バター成分
を浸み込ませたプレッツェルにチョコレートを被覆する工程をこの順に含み、前記バター
成分がスティック状プレッツェル100重量部に対し10～20重量部使用されることを特徴と
する、濃厚なバター風味を有するチョコレート付きスティック状プレッツェルの製造方法
。
【請求項２】
前記生地がビスケット生地である請求項１に記載の方法。
【請求項３】
スティック状の生地をアルカリ処理後に焼成する、請求項１又は２に記載の方法。
【請求項４】
プレッツェル生地にイーストを練り込み発酵させることを特徴とする、請求項１～３のい
ずれかに記載の方法。
【請求項５】
前記穀粉が小麦粉である、請求項１～４のいずれかに記載の方法。
【請求項６】
小麦粉を含む穀粉100重量部に対しバターを5～20重量部練り込んだスティック状プレッツ
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ェルを焼成し、次いで焼成したスティック状プレッツェルにバター成分を上掛けし、その
後チョコレートで被覆してなり、前記バター成分が澄ましバター及びバターオイルからな
る群から選ばれ、前記バター成分がスティック状プレッツェル100重量部に対し10～20重
量部使用される、濃厚なバター風味を有するチョコレート付きスティック状プレッツェル
。
【請求項７】
スティック状プレッツェルをアルカリ処理後に焼成することを特徴とする、請求項６に記
載のチョコレート付きスティック状プレッツェル。 
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、チョコレート付きプレッツェル及びその製造方法に関し、詳しくは濃厚なバ
ター風味を有するチョコレート付きプレッツェル及びその製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　バターの濃厚な風味を実現するために、特許文献１は、ブロック状又は流動状のバター
を生地に練り込んで焼成する方法を開示している。
【０００３】
　プレッツェル生地にバターを練り込む場合、穀粉100重量部に対し30重量部程度が限度
であり、それを超えるとグルテンの形成が不十分なため成形性が悪化したり、焼成後の生
地ダレによる変形や強度不足による折れが生じたり、歯応えある食感が実現できない。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特許第３０６３９５５号
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　バター風味を向上するために、チョコレートにバターを添加すると、チョコの粘度が大
幅に上昇し、プレッツェルに均一にチョコレートをコーティングすることが困難となる。
【０００６】
　本発明は、バター風味が濃厚で、歯ごたえのある食感を有するチョコレート付きプレッ
ツェル製品及び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】
　本発明は、以下のチョコレート付きプレッツェル及びその製造方法を提供するものであ
る。
項１．　穀粉100重量部に対しバターを5～20重量部練り込んだスティック状の生地を焼成
する工程、澄ましバター及びバターオイルからなる群から選ばれる少なくとも1種のバタ
ー成分を焼成スティック状プレッツェルに上掛けして浸み込ませる工程、バター成分を浸
み込ませたプレッツェルにチョコレートを被覆する工程を含み、前記バター成分がスティ
ック状プレッツェル100重量部に対し10～30重量部使用されることを特徴とする、濃厚な
バター風味を有するチョコレート付きスティック状プレッツェルの製造方法。
項２．　プレッツェル生地にイーストを練り込み発酵させることを特徴とする、項１に記
載の方法。
項３．　前記穀粉が小麦粉である、項１又は２に記載の方法。
項４．　穀粉100重量部に対しバターを5～20重量部練り込んだスティック状プレッツェル
にバター成分を上掛けし、その後チョコレートで被覆してなり、前記バター成分が澄まし
バター及びバターオイルからなる群から選ばれ、前記バター成分がスティック状プレッツ
ェル100重量部に対し10～30重量部使用される、濃厚なバター風味を有するチョコレート
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付きスティック状プレッツェル。
【発明の効果】
【０００８】
　本発明によれば、歯応えあるプレッツェル本来の食感を有しながら、一体感のある濃厚
なバター風味のチョコレート付きプレッツェルが得られる。
【０００９】
　プレッツェルを2度焼きすることなく、澄ましバター若しくはバターオイルのコーティ
ングによって濃厚なバター風味を実現できるため、大掛かりな設備が不要で、加工コスト
を抑えながらチョコレート付きプレッツェルの大量生産が可能となる。
【００１０】
　また、プレッツェルの澄ましバター若しくはバターオイルがチョコに経時的に移行する
ため、包装適性を維持したまま、チョコレートをソフトな口当たりにし、口溶けを向上す
ることができる。
【発明を実施するための形態】
【００１１】
　本発明においてプレッツェルとは、ドウ（生地）をスティック状に成形し、焼成するこ
とによって得られる菓子をいう。本発明で使用するプレッツェルは、アルカリ処理した後
焼成するのが好ましいが、アルカリ処理を行わないハードビスケットであってもよい。ド
ウとは原料が混合されて得られる塊状の生地のことをいい、通常ビスケット生地である。
ビスケット生地とは基本的に小麦粉等の穀粉１００重量部に水を２０～５０重量部、バタ
ーを5～20重量部加えて混合したものである。ビスケット生地は必要に応じて糖、食用油
脂、食塩、澱粉、乳製品、卵製品、イースト、酵素、膨脹剤、食塩以外の調味料、その他
食品添加物等の原材料をさらに含んでもよい。ドウにイーストを配合し、発酵することで
、パン様の風味、口溶けよい食感が、バターの風味を引き立てるため好ましい。糖として
はショ糖、異性化糖、トレハ ロース、パラチノース、糖アルコール（パラチニット、キ
シリトール、マルチトールなど）、甘味料（アセスルファムカリウム、スクラロースなど
）が挙げられる。
【００１２】
　チョコレートとしては、「チョコレート類の表示に関する公正競争規約」によるチョコ
レート生地および準チョコレート生地の基準に従う製品を含む。テンパリングタイプのチ
ョコレートが口溶け、風味上好ましい。本発明で用いられるチョコレートの例としては、
ブラックチョコレート、ミルクチョコレート、ホワイトチョコレートなどが挙げられる。
乳成分を含むミルクチョコレート、ホワイトチョコレートがバター風味を高めるために好
ましい。なお、本明細書中では、チョコレートをベースとして、種々の呈味原料を加えた
ものも、チョコレートの範囲に含まれる。このような呈味原料としては、ゴマ（黒ゴマ、
白ゴマなど）、ピーナッツ、アーモンド、マカダミアナッツ、カシューナッツ、栗等の種
実類；黄粉、小豆などの豆類；イチゴ、オレンジ、レーズン、リンゴ、キウイ、パイナッ
プル、梅、バナナ、ブルーベリー、ラズベリー、クランベリー等の果実類；コーヒー、抹
茶、紅茶、ココア、ビール、ワイン等の嗜好飲料類；キャラメル、シナモンなどが挙げら
れる。呈味原料の形態は、乾燥品、ペースト、粉末、塊状等の任意の形態であってよい。
呈味原料は、粉末または顆粒であることが好ましい。
【００１３】
　本発明の製造方法において、穀粉(好ましくは小麦粉)、水及びバター、さらに各種原材
料を有するドウは、任意の方法で、スティック状に成形する。例えばドウをシート状に成
型し、その後スティック状ないし麺状にカットする。１つの好ましい実施形態において、
混合したプレッツェル生地を3～10ｍｍのシート状に圧延し、3～15ｍｍの麺状に裁断した
後、50～200ｍｍ程度の長さに揃える。焼成時間やバター成分の浸み込ませ易さ、折れ強
度や喫食のし易さを考慮すると、4～7ｍｍの厚み、及び裁断幅の麺状生地が特に好ましい
。
【００１４】
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　スティック状のプレッツェル生地の焼成は、例えば固定式のバッチオーブンでも連続式
のトンネルオーブンでも良い。バッチオーブンの場合200℃前後で10～20分程度、トンネ
ルオーブンの場合300～100℃で3～15分程度焼成し、水分3％以下を目安とする。
【００１５】
　本発明のスティック状チョコレート付きプレッツェルは、焼成後、バター成分を焼成ス
ティック状プレッツェルにスプレーなどにより上掛けすることにより得ることができる。
澄ましバター、バターオイルなどのバター成分のスプレーは、常法で行うことができる。
例えば焼成したプレッツェル100重量部に対し、バター成分10～30重量部、好ましくは10
～20重量部を浸み込ませる。バター成分をプレッツェルに浸み込ませた後、30℃以下に冷
ます。
【００１６】
　チョコレートによるプレッツェルの被覆は、当該分野で公知の任意の方法によって製造
され得る。プレッツェルの表面にチョコレートを付着させる方法としては、当業者に公知
の任意の方法を用い得る。このような方法の例としては、エンローバー法が挙げられる。
【００１７】
　本発明のチョコレート付きプレッツェルは、プレッツェルの表面をチョコレートで被覆
することにより行うことができる。チョコレートの被覆は、プレッツェルをテンパリング
したチョコレートに浸漬し、タッピングして余分なチョコレートを落とすことで行うこと
ができる。チョコレートの付着量は任意ではあるが、風味のバランス上、プレッツェル10
0部に対し、チョコレートを50～200重量部、好ましくは100～150重量部コーティングする
。その後、冷却、固化して成型する。喫食のし易さを考慮して、部分的にチョコレートを
コーティングしない持ち手を残すのが好ましい。
【００１８】
　澄ましバターは、バターを60℃程度に加温して乳脂肪以外の水分、蛋白質など（乳漿）
を沈殿分離させた後、上澄みの油脂分を抽出したものである。バター融解後、遠心分離機
にて、油脂分を機械的に分離したものを使用してもよい。工業的に流通しているバターオ
イルを使用してもよい。バターオイルは、バター又はクリームからほとんどすべての乳脂
肪以外の成分を除去したものである。
【００１９】
　本発明で使用するバターは、スイートバター、発酵バターいずれでもよい。マーガリン
やその他の油脂加工品でも代用可能だが、バターの方が本物感ある好ましい風味となる。
【００２０】
　本発明のチョコレート付きプレッツェルは、包装後、バター成分がチョコレートに移行
して、一体感のあるバター風味のチョコレート付きプレッツェルとなるため、チョコレー
トが変形しない温度以下で1日以上熟成させるのが好ましい。
【実施例】
【００２１】
　以下、本発明を実施例及び比較例を用いてより詳細に説明する。また、表中の数値は、
重量部である。
実施例１及び比較例１～５
  以下の表1に示したプレッツェル配合にて常法に従い混合し、プレッツェル生地を得た
。このプレッツェル生地について、イーストを配合した参考例１、参考例４、参考例５は
室温で120分間発酵させ、イーストを配合しない参考例２、参考例３は室温で30分間寝か
せた。その後、ロールを用いて厚さ4ｍｍのシート状に圧延した。続いて、幅4.5ｍｍの麺
状に裁断し、その後長さ130ｍｍに揃えた。次に、これをリン酸三ナトリウム5％溶液に5
秒間浸漬した後、300℃～100℃のトンネルオーブンで水分1.5％まで8分間焼成した。
【００２２】
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【表１】

 
　参考例1、参考例2、参考例3は成型性が良好で、焼成品はカリッとした食感で穏やかな
バター風味を有していた。また、参考例1はパン様の風味があり、香ばしさがバター風味
を引き立て、口溶けも良好であった。
【００２３】
  一方参考例4は生地がやや硬く、焼成後の食感もガリガリした硬いものとなり、粉っぽ
い風味と共に口溶けも劣った。参考例5は生地が軟らかすぎて製麺することが困難であっ
た。焼成後はやや扁平に変形し、脆くて折れ易いうえ、食感はサクサクとした歯応えのな
いものであった。
以下の表２に示したチョコレート配合にて常法に従ってチョコレートを作成した。
【００２４】
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【表２】

　表１の参考例1のプレッツェル、および表２のチョコレートを用いて、表３の通り、以
下の手順でチョコ付きプレッツェルを完成した。
【００２５】
　参考例１で、直径5ｍｍ、長さ130ｍｍ、1本重量2ｇのスティック状プレッツェルを得た
。バターを融解して60℃にした後、上澄みの油脂分を取り出し澄ましバターとした。澄ま
しバターコートは、プレッツェルを焼き上げた直後に60℃の澄ましバターを常法に従いス
プレーして浸み込ませた後、1日仮取りした。チョココートは、常法に従いテンパリング
したチョコレートを持ち手部30ｍｍ残してコーティングし、冷却、固化後、1本重量4.4ｇ
のチョコレート付きプレッツェルを得た。速やかに包装した後、評価は、20℃で3日間熟
成した後、行った。
【００２６】
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【表３】

　実施例1は、通常通り作製可能であり、チョコレートの固化も良好で傷もなく、熟成後
はバター成分がチョコに移行して一体感ある濃厚なバター風味となった。プレッツェルは
歯応えがあり、チョコレートはソフトな口当たりで良好な口溶け感であり、上質な味わい
を有していた。
【００２７】
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　比較例１は、バター由来の水分によりプレッツェルの食感が湿ったものとなり、目的と
する味わいとならなかった。比較例２は製造上の問題はないものの、チョコレートにのみ
バターの香りがするだけで、本物感ある味わいとならなかった。さらに、チョコレートへ
のバター成分の移行もないためチョコレートがソフトでなく、口当たりが硬く、口溶けも
通常のチョコレートのレベルであり、上質感に不足した。比較例３はバター由来の水分に
よりチョコレートが著しく増粘し、チョココートすることができなかった。比較例4はチ
ョコレートのテンパリング適性が劣るうえ、チョコレートの固化状態が悪く、包装工程に
おける表面の傷付きや変形が見られた。また澄ましバターの添加量も低く、バター風味も
不足していた。比較例５は、チョコレートのテンパリングができず、製造することができ
なかった。
【００２８】
 
実施例１～３及び比較例６～７
　表１の参考例1のプレッツェル、および表２のチョコレートを用いて、表4の通り、澄ま
しバターのコーティング量を変えて、以下の手順でチョコレート付きプレッツェルを完成
した。
【００２９】
　参考例１で、直径5ｍｍ、長さ130ｍｍ、1本重量2ｇのスティック状プレッツェルを得た
。バターを融解して60℃にした後、上澄みの油脂分を取り出し澄ましバターとした。澄ま
しバターコートは、プレッツェルを焼き上げた直後に60℃の澄ましバターを常法に従いス
プレーして浸み込ませた後、1日仮取りした。チョココートは、常法に従いテンパリング
したチョコレートを持ち手部30ｍｍ残してコーティングし、冷却、固化後、1本重量4.4ｇ
のチョコレート付きプレッツェルを得た。速やかに包装した後、評価は、20℃で3日間熟
成した後、行った。
【００３０】
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【表４】

　
  　 
　比較例6は、澄ましバターのコーティング量が少なく、バター風味が弱かった。またチ
ョコレートへのバター成分の移行も少ないため、チョコレートが十分にソフトとならず、
口当たりが硬く口溶けも劣るため、上質感に不足した。
実施例１～３は、チョコレートの固化も良好で傷もなく、熟成後はバター成分がチョコレ
ートに移行して一体感ある濃厚なバター風味となった。プレッツェルは歯応えがあり、チ
ョコレートはソフトな口当たりで良好な口溶け感であり、上質な味わいを有していた。
比較例7は、澄ましバターのコーティング量が多いため、コーティング時に澄ましバター
が浸み込むのに時間を要し、プレッツェル表面のべたつきが収まるのを待って、仮取りす
る必要があった。またチョコレートに移行するバター成分が多すぎるためチョコレートの
軟化傾向が強く、包装フィルムへのチョコレートの付着も多く見られた。チョコレートの
口溶けも早すぎるため、喫食事に口中にて短時間でチョコがなくなり、プレッツェルのみ
が残るため、一体感に劣りバランスが悪かった。

【要約】
【課題】濃厚なバター風味のプレッツェル製品及びその製造方法を提供する
【解決手段】穀粉100重量部に対しバターを5～20重量部練り込んだスティック状の生地を
焼成する工程、澄ましバター及びバターオイルからなる群から選ばれる少なくとも1種の
バター成分を焼成スティック状プレッツェルに上掛けして浸み込ませる工程、バター成分
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を浸み込ませたプレッツェルにチョコレートを被覆する工程を含み、前記バター成分がス
ティック状プレッツェル100重量部に対し10～30重量部使用されることを特徴とする、濃
厚なバター風味を有するチョコレート付きスティック状プレッツェルの製造方法。
【選択図】なし
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