
(57)【要約】
【課題】この発明は、豆乳を使用し、しっとり感、きめこまかさ、風味、弾力が良好で、
かつ経日変化の少ない菓子を得ることを目的としたものである。
【解決手段】この発明は、平均粒径１．０μｍ以下の豆乳を小麦粉の１０％～８０％含ま
せたことを特徴とする豆乳菓子により目的を達成した。
【選択図】　　　なし
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
平 均 粒 径 １ ． ０ μ ｍ 以 下 の 豆 乳 を 小 麦 粉 の １ ０ ％ ～ ８ ０ ％ 含 ん だ こ と を 特 徴 と す る 豆 乳 菓
子 。
【 請 求 項 ２ 】
平 均 粒 径 １ ． ０ μ ｍ 以 下 の 豆 乳 で あ っ て 、 固 形 物 濃 度 ９ ％ ～ １ ３ ％ の 豆 乳 を 小 麦 粉 の １ ０
％ ～ ８ ０ ％ 使 用 す る こ と を 特 徴 と し た 豆 乳 菓 子 の 製 造 方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 ０ ０ ０ １ 】
【 発 明 の 属 す る 技 術 分 野 】
こ の 発 明 は 、 平 均 粒 径 １ ． ０ μ ｍ 以 下 の 粒 子 よ り な る 豆 乳 の 適 量 を 使 用 す る こ と に よ り 、
保 湿 性 が あ り 、 き め が 細 か く 、 ふ っ く ら と し た 食 感 を 付 与 す る こ と を 目 的 と し た 豆 乳 菓 子
及 び そ の 製 造 方 法 に 関 す る 。
【 ０ ０ ０ ２ 】
【 従 来 の 技 術 】
従 来 平 均 粒 径 ５ ～ ４ ０ μ ｍ の 粒 子 を 有 す る お か ら 及 び ／ 又 は 豆 乳 を 用 い た ド ー ナ ツ の 製 造
方 法 が 知 ら れ て お り （ 特 許 文 献 １ ） 、 も ち も ち し た 弾 力 及 び ふ わ ふ わ し た 口 溶 け の ド ー ナ
ツ が で き る と さ れ て い る 。 ま た 、 粉 砕 粒 度 ２ ０ ０ メ ッ シ ュ ～ ３ ０ ０ メ ッ シ ュ （ ほ ぼ ５ ０ μ
ｍ ～ ７ ４ μ ｍ く ら い ） の 大 豆 豆 乳 粉 末 を 使 用 し た 豆 乳 菓 子 の 提 案 が あ る （ 特 許 文 献 ２ ） 。
こ れ ら は 虚 弱 体 質 の 改 善 を 目 的 と し て い る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
【 特 許 文 献 １ 】 特 開 ２ ０ ０ ０ － ３ ３ ３ ５ ９ ３ 号 公 報
【 ０ ０ ０ ４ 】
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 昭 ６ １ － ２ ６ ５ ０ ４ ０ 号 公 報
【 ０ ０ ０ ５ 】
【 発 明 に よ り 解 決 し よ う と す る 課 題 】
前 記 前 者 の 公 知 発 明 は 、 通 常 の お か ら や 豆 乳 を 用 い た ド ー ナ ツ に 比 し 、 平 均 粒 径 １ ０ ０ μ
ｍ の 大 豆 ス ラ リ ー を 平 均 粒 径 ５ μ ｍ ～ ４ ０ μ ｍ に 微 細 化 す る と し て い る 。 そ こ で 、 通 常 の
粒 度 の お か ら や 豆 乳 （ 例 え ば １ ０ ０ μ ｍ 以 上 ） に 比 し 、 明 細 書 記 載 の 効 果 が あ る と し て も
、 い わ ゆ る 差 異 を 表 し た も の で あ る 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
前 記 の お か ら 及 び ／ 又 は 豆 乳 は 浸 漬 時 に 水 溶 性 成 分 を 浸 出 さ せ る こ と で 青 臭 み の 低 減 を 図
っ て い る が 、 効 果 と し て は 不 十 分 で あ る 上 、 他 の 有 効 成 分 （ 大 豆 オ リ ゴ 糖 等 ） を 溶 出 す る
問 題 点 が あ っ た 。 そ こ で 、 菓 子 製 造 時 に 、 油 揚 菓 子 の よ う に 、 油 揚 げ 処 理 す る 場 合 に は 、
こ の 処 理 に 際 し 青 臭 が 除 去 さ れ る の で 、 前 記 問 題 点 は 解 消 さ れ る が 、 例 え ば ス ポ ン ジ ケ ー
キ や ワ ッ フ ル 生 地 の よ う に 、 焼 成 処 理 す る 菓 子 は 、 前 記 青 臭 が 残 留 し 、 風 味 を 損 す る お そ
れ が あ っ た 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
然 る に こ の 発 明 は 、 豆 乳 の 粒 子 の 平 均 直 径 を １ ． ０ μ ｍ 以 下 と し 、 固 形 物 の 濃 度 ９ ％ ～ １
３ ％ の 豆 乳 を 小 麦 粉 の １ ０ ％ ～ ８ ０ ％ 使 用 す る こ と に よ り 、 豆 乳 特 有 の 青 臭 が な く な り 、
菓 子 製 品 は 保 湿 性 よ く 、 き め 細 か く 、 ふ っ く ら 感 が あ り 、 か つ 経 日 変 化 の 少 な い ス ポ ン ジ
ケ ー キ 、 ワ ッ フ ル な ど の 菓 子 を 得 た の で あ る 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
即 ち 、 菓 子 の 発 明 は 、 平 均 粒 径 １ ． ０ μ ｍ 以 下 の 豆 乳 を 小 麦 粉 の １ ０ ％ ～ ８ ０ ％ 含 ま せ た
こ と を 特 徴 と す る 豆 乳 菓 子 で あ る 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
ま た 、 製 造 方 法 の 発 明 は 、 平 均 粒 径 １ ． ０ μ ｍ 以 下 の 豆 乳 で あ っ て 、 固 形 物 濃 度 ９ ％ ～ １
３ ％ の 豆 乳 を 小 麦 粉 の １ ０ ％ ～ ８ ０ ％ 使 用 す る こ と を 特 徴 と し た 豆 乳 菓 子 の 製 造 方 法 で あ
る 。
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【 ０ ０ １ ０ 】
前 記 発 明 に お い て 、 平 均 粒 径 １ ． ０ μ ｍ の 豆 乳 を 得 る に は 、 軟 水 又 は 蒸 留 水 に 浸 漬 し た 大
豆 （ 膨 潤 ） に 、 軟 水 又 は 蒸 留 水 を 加 え な が ら 磨 砕 し た 後 、 ７ ０ ℃ ～ ８ ０ ℃ で 蒸 煮 し て 呉 汁
を 得 た 。 次 い で 、 こ の 呉 汁 を 濾 過 し て お か ら を 分 離 し 、 豆 乳 を 得 た 。 こ の よ う に し て 得 ら
れ た 豆 乳 を チ ュ ー ブ に 流 し な が ら 上 記 を 直 接 吹 き 込 み 、 １ ２ ０ ℃ ～ １ ５ ０ ℃ に 加 熱 し て 、
５ 秒 ～ １ ０ 秒 そ の 温 度 を 保 持 す る 。
【 ０ ０ １ １ 】
次 に こ の 豆 乳 を 減 圧 タ ン ク 内 に フ ラ ッ シ ン グ さ せ て 、 － ０ ． ０ ５ Ｍ Ｐ ａ ～ － ０ ． ０ ８ Ｍ Ｐ
ａ に 急 激 に 減 圧 さ せ る 。 前 記 高 温 減 圧 処 理 に よ り 、 豆 乳 の 青 臭 及 び 雑 味 な ど が 除 去 さ れ 、
豆 乳 特 有 の 青 臭 な ど が な く な る 。 ま た こ の 場 合 、 揮 発 す る 臭 気 の み を 除 去 す る の で 、 水 溶
性 の オ リ ゴ 糖 な ど 、 有 効 成 分 は 保 持 さ れ た ま ま で あ る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
前 記 豆 乳 を 、 圧 力 ５ Ｍ Ｐ ａ ～ １ ５ Ｍ Ｐ ａ 、 温 度 ７ ０ ℃ ～ １ ０ ０ ℃ で 処 理 し 、 又 は 高 圧 ホ モ
ゲ ナ イ ザ を 用 い て 圧 力 ２ ０ Ｍ Ｐ ａ ～ １ ５ ０ Ｍ Ｐ ａ 、 温 度 ７ ０ ℃ ～ ８ ０ ℃ で 処 理 す る こ と も
で き る 。 前 記 の 処 理 に よ り 、 平 均 粒 径 １ ． ０ μ ｍ 以 下 の 豆 乳 を 連 続 的 に 生 産 す る こ と が で
き た 。
【 ０ ０ １ ３ 】
【 発 明 の 実 施 の 形 態 】
こ の 発 明 は 、 平 均 粒 径 １ ． ０ μ ｍ 以 下 の 豆 乳 で あ っ て 、 固 形 物 濃 度 ９ ％ ～ １ ３ ％ の 豆 乳 を
小 麦 粉 の １ ０ ％ ～ ８ ０ ％ 含 む こ と を 特 徴 と し た 豆 乳 菓 子 で あ る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
ま た 、 平 均 粒 径 １ ． ０ μ ｍ 以 下 の 豆 乳 で あ っ て 固 形 分 濃 度 ９ ％ ～ １ ３ ％ の 豆 乳 を 小 麦 粉 の
１ ０ ％ ～ ８ ０ ％ 使 用 し て 常 法 に よ り 菓 子 を 製 造 し た 。
【 ０ ０ １ ５ 】
こ の 発 明 に お い て は 、 平 均 粒 径 １ ． ０ μ ｍ 以 下 の 豆 乳 を 得 る こ と に よ っ て 、 優 れ た 菓 子 が
得 ら れ る の で あ る 。 従 っ て 、 従 来 知 ら れ て い る 平 均 粒 径 ５ μ ｍ ～ ４ ０ μ ｍ と か 、 １ ０ ０ μ
ｍ 以 下 と い う よ う な 場 合 と は 、 判 然 と 区 別 し 得 る も の で あ る 。
【 ０ ０ １ ６ 】
【 実 施 例 １ 】
こ の 発 明 の 実 施 例 に つ い て 説 明 す る 。 丸 大 豆 １ ０ ｋ ｇ を 水 洗 後 １ ０ 時 間 軟 水 に 浸 漬 し 、 ２
２ ｋ ｇ ま で 膨 潤 し た 浸 漬 大 豆 に 、 ３ ０ リ ッ ト ル の 軟 水 を 逐 次 加 水 し な が ら 磨 砕 し た 。 こ れ
に よ り 得 ら れ た 磨 砕 物 を ７ ０ ℃ ～ ８ ０ ℃ で ５ 分 間 蒸 煮 し た 後 、 濾 過 し て 豆 乳 ４ ０ リ ッ ト ル
を 得 た 。
【 ０ ０ １ ７ 】
前 記 豆 乳 を チ ュ ー ブ 内 に 入 れ て 流 動 さ せ る と 共 に 、 そ の チ ュ ー ブ 内 へ 、 蒸 気 を 直 接 入 れ る
こ と に よ り 、 １ ４ ０ ℃ ～ １ ５ ０ ℃ ま で 瞬 時 に 昇 温 さ せ 、 ５ 秒 ～ １ ０ 秒 間 保 持 し た 後 、 急 激
に 真 空 度 － ０ ． ０ ６ ７ Ｍ Ｐ ａ ～ － ０ ． ０ ９ ３ Ｍ Ｐ ａ に 減 圧 し て 蒸 発 さ せ 、 ７ ０ ℃ ～ ８ ０ ℃
ま で 冷 却 さ せ た 。 こ の 際 の フ ラ ッ シ ン グ に よ り 青 臭 等 の 雑 味 も 低 減 さ れ 、 ８ ５ ％ 程 度 の 除
去 が 認 め ら れ た 。 こ の 時 点 に お け る 豆 乳 は １ μ ｍ 以 下 が ７ ０ ％ 程 度 で あ っ た 。
【 ０ ０ １ ８ 】
次 に 、 チ ュ ー ブ 式 高 圧 加 熱 装 置 に よ り 圧 力 ５ Ｍ Ｐ ａ ～ １ ５ Ｍ Ｐ ａ 、 温 度 ７ ０ ℃ ～ １ ０ ０ ℃
で 高 圧 処 理 に よ り 、 更 に 豆 乳 は １ μ ｍ 以 下 が ほ ぼ １ ０ ０ ％ と な り 、 味 ・ 風 味 共 に 優 れ 、 ま
ろ や か で ミ ル キ ー に な っ た 。
【 ０ ０ １ ９ 】
前 記 豆 乳 １ ４ ０ ｇ （ 固 形 分 ９ ％ ） に 油 脂 ５ ０ ｇ と 少 量 の 香 料 を 入 れ て 撹 拌 し つ つ 、 ５ ０ ℃
に 加 温 し 、 こ れ に 全 卵 ３ ０ ０ ｇ 、 糖 類 ２ ４ ０ ｇ の 混 合 物 を 入 れ て 撹 拌 し 、 こ れ に 小 麦 粉 ２
０ ０ ｇ と 、 ベ ー キ ン グ パ ウ ダ ー ２ ． ５ ｇ の 混 合 物 を 入 れ て 撹 拌 し 、 ２ ０ ０ ℃ で １ ０ 分 間 焼
成 し た 後 、 冷 却 し て ス ポ ン ジ ケ ー キ を 得 た 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
前 記 実 施 例 に お い て 、 豆 乳 の 固 形 分 量 を １ １ ％ と １ ３ ％ の も の を 使 用 し た 実 施 例 を 別 々 に
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実 施 し 、 ３ 通 り の ス ポ ン ジ ケ ー キ を 得 た 。
【 ０ ０ ２ １ 】
前 記 に つ い て 、 経 日 に よ る 各 実 施 例 の 特 性 の 変 化 を 調 査 し た と こ ろ 、 表 １ 乃 至 表 ７ の よ う
に な っ た 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
従 っ て 、 平 均 粒 径 は 小 さ い 方 （ １ μ ｍ 以 下 ） が よ い と 判 断 し た 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
【 表 １ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ２ ４ 】
し っ と り 感 は 、 未 添 加 に 比 べ 良 い 。 未 添 加 品 は 経 日 変 化 が あ る 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
豆 乳 間 で の 差 は あ ま り な く 、 経 日 変 化 も 少 な い 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
【 表 ２ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ２ ７ 】
未 添 加 に 比 べ 良 い 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
豆 乳 間 で は 、 濃 度 が 高 く 、 粒 径 が 小 さ い 方 が 良 い 。 経 日 変 化 は 少 な い 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
【 表 ３ 】
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【 ０ ０ ３ ０ 】
未 添 加 に 比 べ 良 い 。
【 ０ ０ ３ １ 】
豆 乳 間 で は 、 濃 度 が 高 い 方 が 良 い 。 経 日 変 化 は 少 な い 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
【 表 ４ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ３ ３ 】
未 添 加 に 比 べ 良 い 。
【 ０ ０ ３ ４ 】
弾 力 は 濃 度 が 高 く 、 粒 径 が 小 さ い 方 が 良 い 。 経 日 的 に 弾 力 は 失 わ れ る が 、 高 濃 度 ・ 小 粒 径
の も の は 弾 力 が 失 わ れ に く い 。
【 ０ ０ ３ ５ 】
【 表 ５ 】
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【 ０ ０ ３ ６ 】
全 般 的 に 未 添 加 に 比 べ 良 い 。
【 ０ ０ ３ ７ 】
豆 乳 間 は 濃 度 が 高 く 、 粒 径 が 小 さ い 方 が 良 い 。 経 日 的 に 劣 化 す る が 、 高 濃 度 ・ 小 粒 径 の も
の ほ ど 劣 化 し に く い 。
【 ０ ０ ３ ８ 】
【 表 ６ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ３ ９ 】
濃 度 に 対 す る 固 形 分 の 変 化 を 示 す 。
【 ０ ０ ４ ０ 】
【 表 ７ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ４ １ 】
粒 径 の 実 施 例 を 示 す 。 粒 度 分 布 測 定 に は 株 式 会 社 堀 場 製 作 所 製 超 遠 心 式 自 動 粒 度 分 布 測 定
装 置 Ｃ Ａ Ｐ Ａ － ７ ０ ０ を 使 用 し た 。
【 ０ ０ ４ ２ 】
【 実 施 例 ２ 】
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こ の 実 施 例 は ワ ッ フ ル 生 地 の 製 造 に 関 す る も の で あ る が 、 豆 乳 の 生 産 に つ い て は 実 施 例 １
と 同 様 に つ き 、 こ れ を 省 略 し た 。
【 ０ ０ ４ ３ 】
ま ず 、 全 卵 ２ ８ ０ ｇ と 、 糖 類 ６ ０ ｇ 及 び 乳 化 起 泡 剤 １ ｇ と の 混 合 物 と 、 砂 糖 ８ ０ ｇ 、 小 麦
粉 １ ０ ０ ｇ 、 コ ー ン ス タ ー チ ２ ０ ｇ 及 び ベ ー キ ン グ パ ウ ダ ー １ ｇ 、 重 曹 １ ｇ の 粉 体 混 合 物
を 加 え て 撹 拌 混 合 し 、 こ れ に 実 施 例 １ で 得 た 豆 乳 ６ ０ ｇ に 油 脂 ２ ０ ｇ を 加 え て ５ ０ ℃ に 加
温 し た 物 を 加 え て 撹 拌 混 合 し 、 ２ ０ ０ ℃ で ６ 分 間 焼 成 し た 後 、 常 温 に 冷 却 す れ ば 、 ワ ッ フ
ル 生 地 が で き あ が る 。
【 ０ ０ ４ ４ 】
前 記 で 得 た ワ ッ フ ル 生 地 は 、 青 臭 が な く 、 保 湿 性 が あ り 、 味 ・ 風 味 共 に 優 れ 、 経 日 変 化 の
少 な い ワ ッ フ ル 生 地 で あ っ た 。
【 ０ ０ ４ ５ 】
【 発 明 の 効 果 】
こ の 発 明 は 、 平 均 粒 径 １ ． ０ μ ｍ 以 下 で 固 形 分 ９ ％ ～ １ ３ ％ の 豆 乳 を 使 用 し た の で 、 製 品
の し っ と り 感 、 き め こ ま か さ 、 風 味 及 び 弾 力 の 何 れ も 良 好 で 経 日 変 化 の 少 な い 菓 子 を 得 た
。 ま た 、 豆 乳 を 使 用 す る に も 拘 わ ら ず 、 青 臭 の 全 然 な い 豆 乳 菓 子 が で き た 。
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