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(57)【要約】
【課題】幅広い組合せの複合菓子においてブルームを抑制することができ、口どけのよい
複合菓子を得ることのできる複合菓子用油脂組成物を得ること。
【解決手段】トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差が４以上であるト
リグリセリドを油分基準で１０～５０質量％含有することを特徴とする複合菓子用油脂組
成物により上記課題を解決できる。前記複合菓子用油脂組成物は、炭素数１４以下の脂肪
酸残基と炭素数２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有するトリグリセリドを油
分基準で０．１～１０質量％含有することが好ましい。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差が４以上であるトリグリセリ
ドを油分基準で１０～５０質量％含有することを特徴とする複合菓子用油脂組成物。
【請求項２】
　炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有
するトリグリセリドを油分基準で０．１～１０質量％含有する、請求項１記載の複合菓子
用油脂組成物。
【請求項３】
　請求項１又は２記載の複合菓子用油脂組成物を用いて製造された複合菓子。
【請求項４】
　請求項１又は２記載の複合菓子用油脂組成物を使用する、複合菓子のブルーム抑制方法
。
 
 
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、幅広い組み合わせの複合菓子のブルームを抑制することができ、口どけのよ
い複合菓子を得ることのできる複合菓子用油脂組成物に関する。
【背景技術】
【０００２】
　クッキー、ビスケット等の焼菓子とナッツ類、チョコレート等を組み合わせたいわゆる
複合菓子は、一度に複数の味を楽しむことができ、また素材の選択によってバテエティに
富んだ菓子を作ることができることから、広く親しまれているものである。
　このような複合菓子には、製造工程上の違いから、クッキー生地、ビスケット生地等の
焼菓子生地を焼成した後にチョコレート等をコーティングしたりサンドしたりすることで
得られる「焼成後複合タイプ」と、クッキー、ビスケット等の焼菓子生地へナッツ類、あ
るいはチョコレート類を配合し、その後焼成することで得られる「焼成前複合タイプ」に
分けることができる。
【０００３】
　どちらのタイプの複合菓子も、流通過程や保存中に焼菓子の表面が白い粉をふき斑点状
になる白色化現象がしばしば発生し、また、チョコレート類のブルーム現象を伴う場合が
ある。この様な現象は、そのメカニズムが未だ明確にはされていないが、複合菓子に用い
られる各油脂製品間の、油分中の特定成分のマイグレーションとそれに伴う油脂結晶の成
長によって引き起こされるものと推定され、このような現象を生じると商品価値が著しく
低下する。このような共通する課題に対して、「焼成後複合タイプ」と「焼成前複合タイ
プ」では異なるアプローチで改善が図られている。
【０００４】
　「焼成後複合タイプ」では、クッキーやビスケットが焼成工程を経ているのに対し、チ
ョコレート等は焼成工程を経ていないため、複合時は比較的成分が安定した状態にある。
しかし、素材間の成分差が大きいため経日的にクッキー等からチョコレートへ液状油の移
行が起きる（マイグレーション）。そこで、液状油の移行を抑えるため、高融点のトリグ
リセリドを含有させる方法が報告されている。
【０００５】
　たとえば、トリグリセリドを構成する３個の脂肪酸残基のうち、少なくとも１個が炭素
数２０～２４の飽和脂肪酸である二飽和一不飽和型混酸基トリグリセリドを１０重量％以
上含有する油脂からなる焼菓子用油脂のマイグレーション抑制剤（特許文献１）、構成脂
肪酸全体中、飽和脂肪酸が３０重量％以上であり、且つＣ２４（リグノセリン酸）以上の
飽和脂肪酸量が３～３０重量％で、且つマイグレーション抑制用添加剤中のトランス脂肪



(3) JP 2015-202099 A 2015.11.16

10

20

30

40

50

酸含量が２重量％以下であるマイグレーション抑制用添加剤（特許文献２）が挙げられる
。
【０００６】
　一方で「焼成前複合タイプ」では、全体が焼成されているためにすでにある程度油分の
移行が進行している。そこで、「焼成後複合タイプ」とは逆にマイグレーションを促進さ
せることで品質を安定させるアプローチが開示されている。
【０００７】
　たとえば、油脂を３０重量％以上含有し、該油脂のＳＦＣが１０℃で５～３５％、２０
℃で３～２０％で、４０℃で０～５％である油脂性素材配合ベーカリー食品練り込み用油
脂組成物（特許文献３）、ヨウ素価５２～７０のパーム分別軟部油を７０質量％以上含む
油脂配合物をエステル交換した油脂を、油相中に８０～１００質量％含有する油脂性素材
配合焼菓子練り込み用油脂組成物（特許文献４）などが挙げられる。
【０００８】
　上記の方法では一定の効果が見られるものの、高融点油脂を多く含有させてマイグレー
ションの抑制を図る場合には口どけの悪化が避けられず、またマイグレーションを促進す
る方法は、組み合わせる素材によってはべとつきが生じる場合があり、用途が限定される
ものであった。
【０００９】
　また、最近ではチョコチップやナッツインクッキーにチョコレートをコーティングした
り、サンドするといった新しい複合菓子も見られるようになっており、従来の技術では十
分に対応できないケースも多くなっていた。
【００１０】
　このように、実質的に「焼成後複合タイプ」、「焼成前複合タイプ」のいずれでも幅広
く使用でき、口どけのよい複合菓子を製造できる可塑性油脂を得るには多くの課題が残さ
れていたのが現状である。
【先行技術文献】
【特許文献】
【００１１】
【特許文献１】特開昭６３－１２６４５７号公報
【特許文献２】特開２０１０－２２０４８２号公報
【特許文献３】特開２００４－１６０９６号公報
【特許文献４】特開２００７－１４３４３３号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【００１２】
　よって本発明の目的は、幅広い組合せの複合菓子においてブルームを抑制することがで
き、口どけのよい複合菓子を得ることのできる複合菓子用油脂組成物を得ることにある。
【課題を解決するための手段】
【００１３】
　本発明者等は、上記課題を解決すべく種々検討した結果、トリグリセリドを構成する脂
肪酸残基のうち、最大鎖長差が一定以上のトリグリセリドを特定量含有する場合、自由な
油脂移行を保ちつつも、移行が進行した場合であってもブルームを効果的に抑制できるこ
とを知見した。本発明は上記知見に基づいて完成されたものである。すなわち、本発明は
トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差が４以上であるトリグリセリド
を油分基準で１０～５０質量％含有することを特徴とする複合菓子用油脂組成物である。
【発明の効果】
【００１４】
　本発明によれば、幅広い組み合わせの複合菓子のブルームを抑制することができ、口ど
けのよい複合菓子を得ることができる。
【発明を実施するための形態】
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【００１５】
　先ず、本発明の複合菓子用油脂組成物について詳細に説明する。
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大
鎖長差が４以上であるトリグリセリドを油分基準で１０～５０質量％含有するものであり
、好ましくは１３～４０質量％、より好ましくは１５～３５質量％である。最大鎖長差が
４以上であるトリグリセリドの含有量が、１０質量％よりも少ないと本発明の効果が見ら
れず、また５０質量％よりも多くなると逆にブルームが発生しやすくなってしまう。
　なお、本発明において油分とはトリグリセリドを表すものとし、油相とは油分の他、油
溶性の成分もあわせたものとする。
【００１６】
　最大鎖長差が４以上であるトリグリセリドとしては、例えばラウリン酸残基とパルミチ
ン酸残基をそれぞれ１つ以上有するトリグリセリド、オレイン酸残基とベヘン酸残基をそ
れぞれ１つ以上有するトリグリセリド、ミリスチン酸残基とステアリン酸残基をそれぞれ
１つ以上有するトリグリセリド等が挙げられる。最大鎖長差が４以上であれば、飽和脂肪
酸残基、不飽和脂肪酸残基は特に区別する必要はない。
【００１７】
　上記の最大鎖長差が４以上であるトリグリセリドは、天然に存在するトリグリセリドの
他、エステル交換により得ることができる。上記の最大鎖長差が４以上であるトリグリセ
リドをエステル交換により得る方法としては、例えば炭素数１２以下の脂肪酸残基を多く
含有する油脂、炭素数１６～１８の脂肪酸残基を多く含有する油脂、及び、構成脂肪酸組
成において炭素数２０～２２の脂肪酸残基を多く含有する油脂のうちの２種または３種以
上の油脂をエステル交換する方法を挙げることができる。なお、その際に油脂の一部を脂
肪酸又は脂肪酸アルコールエステルに置換してもよい。
【００１８】
　上記エステル交換は、化学的触媒による方法でも、酵素による方法でもよい。また、ラ
ンダムエステル交換反応であっても、位置選択性のエステル交換反応であってもよいがラ
ンダムエステル交換反応であることが好ましい。
【００１９】
　上記化学的触媒としては、例えば、ナトリウムメチラート等のアルカリ金属系触媒が挙
げられ、また、上記位置選択性のない酵素としては、例えば、アルカリゲネス（Ａｌｃａ
ｌｉｇｅｎｅｓ）属、リゾープス（Ｒｈｉｚｏｐｕｓ）属、アスペルギルス（Ａｓｐｅｒ
ｇｉｌｌｕｓ）属、ムコール（Ｍｕｃｏｒ）属、ペニシリウム（Ｐｅｎｉｃｉｌｌｉｕｍ
）属等に由来するリパーゼが挙げられる。なお、該リパーゼは、イオン交換樹脂或いはケ
イ藻土及びセラミック等の担体に固定化して、固定化リパーゼとして用いることもできる
し、粉末の形態で用いることもできる。
【００２０】
　上記構成脂肪酸組成において炭素数１２以下の脂肪酸残基を多く含有する油脂としては
、例えばヤシ油、パーム核油、ババス油及びこれらの油脂に水素添加、分別、エステル交
換等の１種又は２種以上の処理を施した油脂が挙げられる。
【００２１】
　上記炭素数１６～１８の脂肪酸残基を多く含有する油脂としては、例えばパーム油、パ
ームオレイン、パームステアリン、パーム中部油等のパーム系油脂や、大豆油、ナタネ油
、米油、綿実油、ヒマワリ油、ハイオレイックヒマワリ油、サフラワー油、キャノーラ油
、コーン油、カカオ脂、魚油、乳脂、牛脂、豚脂、鯨油等の各動植物油脂、並びにこれら
の油脂に水素添加、分別及びエステル交換等の物理的または化学的処理の中から選択され
る１又は２以上の処理を施した加工油脂が挙げられる。
【００２２】
　上記炭素数２０～２２の脂肪酸残基を多く含有する油脂としては、例えばハイエルシン
ナタネ極度硬化油及び魚極度硬化油を挙げることができ、これらの中から選ばれた１種又
は２種以上を用いることができる。
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【００２３】
　また本発明の複合菓子用油脂組成物は、上記最大鎖長差が４以上であるトリグリセリド
のなかでも、炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも
一つずつ有するトリグリセリドを含有することが好ましい。本発明の複合菓子用油脂組成
物における炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一
つずつ有するトリグリセリドの好ましい含有量は油分基準で０．１～１０質量％、好まし
くは０．１～５質量％、より好ましくは０．３～４質量％、さらに好ましくは０．５～３
質量％である。炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数２０～２２の脂肪酸残基を少なくと
も一つずつ有するトリグリセリドの含有量が０．１質量％よりも少ないと本発明の効果が
十分に見られない場合があり、また１０質量％よりも多くなるとチョコチップクッキー等
の焼成前複合型の複合菓子において効果が見られなくなる場合がある。
【００２４】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、炭素数１４以下の脂肪酸残基を５～４０質量％、炭
素数１６～１８の脂肪酸残基を４０～８０質量％含有し、さらに炭素数１４以下の脂肪酸
残基１質量部に対する炭素数２０～２２の脂肪酸残基の含有量が０．０５～０．５質量部
である油脂配合物をランダムエステル交換して得られたエステル交換油脂（以下、エステ
ル交換油脂Ｘということもある）を含有することが好ましい。該ランダムエステル交換油
脂を使用することにより、上記の最大鎖長差が４以上であるトリグリセリドのうちの、炭
素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有する
トリグリセリドの含有量が最適範囲である複合菓子用油脂組成物を簡単に得ることができ
る。
　本発明の複合菓子用油脂組成物における上記エステル交換油脂Ｘの含有量は、油分基準
で５～８０質量％、より好ましくは１０～７０質量％、さらに好ましくは２０～６０質量
％である。
【００２５】
　上記油脂配合物は、炭素数１４以下の脂肪酸残基を多く含有する油脂、及び上記炭素数
２０～２２の脂肪酸残基を多く含有する油脂、さらに必要に応じ、上記構成脂肪酸組成に
おける炭素数１６～１８の脂肪酸を多く含有する油脂を用いて、これらの油脂を上記構成
脂肪酸組成となるように配合することにより得ることができる。
【００２６】
　上記炭素数１４以下の脂肪酸残基を多く含有する油脂としては、例えばヤシ油、パーム
核油、ババス油及びこれらの油脂に水素添加、分別、エステル交換等の１種又は２種以上
の処理を施した油脂が挙げられる。
【００２７】
　上記エステル交換油脂Ｘは、上記油脂配合物をランダムエステル交換して得ることがで
きる。
　このエステル交換反応は、化学的触媒による方法でも、酵素による方法でもよく、常法
に従って行うことができる。上記化学的触媒としては、例えば、ナトリウムメチラート等
のアルカリ金属系触媒が用いられる。
　また、上記酵素としては、例えば、アルカリゲネス（Ａｌｃａｌｉｇｅｎｅｓ）属、リ
ゾープス（Ｒｈｉｚｏｐｕｓ）属、アスペルギルス（Ａｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ）属、ムコ
ール（Ｍｕｃｏｒ）属、ペニシリウム（Ｐｅｎｉｃｉｌｌｉｕｍ）属等に由来するリパー
ゼが挙げられる。なお、該リパーゼは、イオン交換樹脂或いはケイ藻土やセラミック等の
担体に固定化して、固定化リパーゼとして用いることもできるし、粉末の形態で用いるこ
ともできる。
【００２８】
　上記エステル交換油脂Ｘを使用することにより、上記の最大鎖長差が４以上であるトリ
グリセリドのうちの、炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数２０～２２の脂肪酸残基を少
なくとも一つずつ有するトリグリセリドの含有量が最適範囲である複合菓子用油脂組成物
を簡単に得ることができることから、複合菓子用油脂組成物を効率よく改質することので
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きるブルーム抑制剤としても利用することが可能である。
【００２９】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大
鎖長差が４以上であるトリグリセリド含量が油分基準で１０～５０質量％である範囲内に
おいて、上記以外のその他の食用油脂を使用することができる。その他の食用油脂として
は、食用に適する油脂であればよく、例えばパーム油、パームオレイン、パームステアリ
ン、パーム中部油等のパーム系油脂や、大豆油、ナタネ油、ハイエルシン菜種油、米油、
綿実油、ヒマワリ油、ハイオレイックヒマワリ油、サフラワー油、キャノーラ油、コーン
油、パーム核油、ヤシ油、乳脂、牛脂、乳脂、豚脂、カカオ脂、魚油、鯨油等が挙げられ
、さらに、これらの食用油脂に水素添加、分別、エステル交換等の物理的または化学的処
理の１または２以上の処理を施した加工油脂を使用することもできる。本発明においては
、これらの油脂は単独で用いることもでき、または２種以上を組み合わせて用いることも
できる。
【００３０】
　本発明の複合菓子用油脂組成物に含まれる油分含量は、下記その他の成分に含有される
油脂分も含め、好ましくは５０～１００質量％、更に好ましくは６０～１００質量％であ
る。複合菓子用油脂組成物に含まれる油分含量が５０質量％より少ないと、焼菓子生地の
配合が大きく制約を受ける場合があるほか、最終的に得られる複合菓子におけるブルーム
抑制効果が安定しない場合があるため好ましくない。
【００３１】
　本発明の複合菓子用油脂組成物には、その他の成分を含有させることができる。
　その他の成分としては、例えば、水、乳化剤、増粘安定剤、食塩や塩化カリウム等の塩
味剤、クエン酸、酢酸、乳酸、グルコン酸等の酸味料、糖類や糖アルコール類、ステビア
、アスパルテーム等の甘味料、β－カロチン、カラメル、紅麹色素等の着色料、トコフェ
ロール、茶抽出物等の酸化防止剤、小麦蛋白や大豆蛋白等の植物蛋白、卵及び各種卵加工
品、着香料、乳製品、調味料、ｐＨ調整剤、食品保存料、日持ち向上剤、果実、果汁、コ
ーヒー、ナッツペースト、香辛料、カカオマス、ココアパウダー、穀類、豆類、野菜類、
肉類、魚介類等の食品素材や食品添加物が挙げられる。
【００３２】
　上記の乳化剤として、例えばグリセリン脂肪酸エステル、グリセリン酢酸脂肪酸エステ
ル、グリセリン乳酸脂肪酸エステル、グリセリンコハク酸脂肪酸エステル、グリセリン酒
石酸脂肪酸エステル、グリセリンクエン酸脂肪酸エステル、グリセリンジアセチル酒石酸
脂肪酸エステル、ソルビタン脂肪酸エステル、ショ糖脂肪酸エステル、ショ糖酢酸イソ酪
酸エステル、ポリグリセリン脂肪酸エステル、ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステ
ル、プロピレングリコール脂肪酸エステル、ステアロイル乳酸カルシウム、ステアロイル
乳酸ナトリウム及びポリオキシエチレンソルビタンモノグリセリド等の合成乳化剤や、例
えば大豆レシチン、卵黄レシチン、大豆リゾレシチン、卵黄リゾレシチン、酵素処理卵黄
、サポニン、植物ステロール類、乳脂肪球皮膜等の天然乳化成分が挙げられる。
　本発明の複合菓子用油脂組成物では、これらの中から選ばれた１種又は２種以上を使用
することができる。上記合成乳化剤及び又は天然乳化成分の配合量は、特に制限はないが
、本発明の複合菓子用油脂組成物中、油脂組成物基準で好ましくは０．０１～３％、さら
に好ましくは０．１～１．５％である。
【００３３】
　上記増粘安定剤としては、グアーガム、ローカストビーンガム、カラギーナン、アラビ
アガム、アルギン酸類、ペクチン、キサンタンガム、プルラン、タマリンドシードガム、
サイリウムシードガム、結晶セルロース、カルボキシメチルセルロース、メチルセルロー
ス、寒天、グルコマンナン、ゼラチン、澱粉、化工澱粉等が挙げられ、これらの中から選
ばれた１種又は２種以上を用いることができる。
【００３４】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、可塑性を有することが好ましい。
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　また水相を含有するマーガリンタイプでも水相を含有しないショートニングタイプでも
どちらでもよいが、水分が５０質量％以下が好ましく、４０質量％以下がより好ましい。
また乳化物である場合には、その乳化形態は、油中水型、及び二重乳化型のいずれでも構
わない。
【００３５】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、油相のＳＦＣが、好ましくは１０℃で２０～６０％
、２０℃で１０～４０％、さらに好ましくは１０℃で２０～５０％、２０℃で１０～２０
％となるように調整するのがよい。ＳＦＣが１０℃で２０％未満、又は２０℃で１０％未
満であると、複合菓子用油脂組成物が軟らかいため、良好な物性が得られにくい。一方、
ＳＦＣが１０℃で６０％を超える、又は２０℃で４０％を超えると、複合菓子用油脂組成
物として硬すぎて使用しにくい。
　上記のＳＦＣは、次のようにして測定する。即ち、油相を６０℃に３０分保持し、油脂
を完全に融解し、そして０℃に３０分保持して固化させる。さらに、２５℃に３０分保持
し、テンパリングを行い、その後、０℃に３０分保持する。これをＳＦＣの各測定温度に
順次３０分保持後、ＳＦＣを測定する。
【００３６】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大
鎖長差が４以上であるトリグリセリドを組成物中の油分基準で１０～５０質量％になりう
る量を含有する油相を溶解した後、必要に応じ水相を添加して乳化したのち、冷却し、結
晶化させることにより製造される。
【００３７】
　詳しくは、本発明の複合菓子用油脂組成物は、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基の
うち最大鎖長差が４以上であるトリグリセリドを油相基準で１０～５０質量％となりうる
量で、且つ、炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも
一つずつ有するトリグリセリドを組成物中に油相基準で０．１～１０質量％になりうる量
を含有させ、さらにその他の食用油脂を添加し油相を調製する。
　そしてこの油相を加熱溶解し、必要により、水にその他の成分を添加した水相を調製し
、油相に添加し、乳化する。
【００３８】
　そして、次に殺菌処理するのが望ましい。殺菌方法は、タンクでのバッチ式でも、プレ
ート型熱交換機や掻き取り式熱交換機を用いた連続式でも構わない。次に、冷却し、必要
により可塑化する。本発明において、冷却条件は好ましくは－０．５℃／分以上、さらに
好ましくは－５℃／分以上とする。
　冷却に用いる機器としては、密閉型連続式チューブ冷却機、例えばボテーター、コンビ
ネーター、パーフェクター等のマーガリン製造機やプレート型熱交換機等が挙げられ、ま
た、開放型のダイアクーラーとコンプレクターの組み合わせ等が挙げられる。
　また、本発明の複合菓子用油脂組成物を製造する際のいずれかの製造工程で、窒素、空
気等を含気させても、させなくても構わない。
【００３９】
　次に本発明の複合菓子について述べる。
　本発明の複合菓子は、上記複合菓子用油脂組成物を練り込み油脂として用いたクッキー
、ビスケット等の焼菓子とナッツ類、チョコレート等を組み合わさったものをいい、好ま
しくは焼菓子とチョコレートが組み合わさったものである。
【００４０】
　上記複合菓子は、クッキー生地、ビスケット生地等の焼菓子生地を焼成した後にチョコ
レート等をコーティングしたりサンドしたりすることで得られる「焼成後複合タイプ」で
あってもよく、クッキー、ビスケット等の焼菓子生地へナッツ類、あるいはチョコレート
類を配合し、その後焼成することで得られる「焼成前複合タイプ」であってもよい。さら
には、焼菓子生地とナッツ類／チョコレートを複合し焼成した後、さらにナッツ類／チョ
コレートを複合したものであってもよい。
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【００４１】
　上記焼菓子生地としては、例えばパウンドケーキ生地、フルーツケーキ生地、マドレー
ヌ生地、バウムクーヘン生地、カステラ生地等のバターケーキ生地、アイスボックスクッ
キー生地、ワイヤーカットクッキー生地、サブレ生地、ラングドシャクッキー生地等のク
ッキー生地等が挙げられる。これらの焼菓子生地はシュガーバッター法、フラワーバッタ
ー法、オールインミックス法等、公知の方法によって製造することができる。
【００４２】
　上記の焼菓子生地を製造する際に用いる複合菓子用油脂組成物の使用量は、特に制限は
なく、焼菓子の種類により決定されるものであり、特に限定されるものではないが、おお
よそ菓子生地中に１０～４０質量％である。
【００４３】
　上記ナッツ類としては、ピーナッツ、アーモンド、カシューナッツ、ピスタチオ、ヘー
ゼルナッツ、ピーカンナッツ、オーナッツ、マカデミアナッツ、ブラジルナッツ、ココナ
ッツ、松、けし、ひまわり等の種実や堅果、それらのホール品・割物品・スライス品、そ
れらを用いたペースト・ピューレ等の加工品等が挙げられる。
【００４４】
　本発明で用いることのできるチョコレートとは、カカオマスやココアパウダーなどのカ
カオ成分を含有し、さらに粉乳等の各種粉末食品、油脂類、糖類、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、コンチング処理し
て得たものを意味する。なお、もちろん、気相や水相を含有するものであってもよい。
【００４５】
　ここで使用する各種粉末食品としては、例えば脱脂粉乳、全粉乳、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される。各種粉
末食品を使用する場合、その配合量は、チョコレート中、好ましくは０．５～６０質量％
、さらに好ましくは１～５０質量％である。
【００４６】
　このとき使用する油脂類としては、カカオバター、その他の動植物性油脂及びこれらの
分別油、硬化油、エステル交換油等を単独でもしくは混合して使用するものであり、好ま
しくはテンパリング型のものである。油脂の配合量は、チョコレート中、好ましくは２０
～８０質量％、さらに好ましくは３０～６０質量％である。
【００４７】
　このとき使用する乳化剤は特に限定されず、必要に応じて粘度上昇を抑制する目的でレ
シチン、ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル、蔗糖脂肪酸エステル等を添加する
ことができる。乳化剤の配合量は、チョコレート中、好ましくは０．０１～１０質量％、
さらに好ましくは０．１～５質量％である。
【００４８】
　つぎに本発明の複合菓子における複合方法について、焼菓子／焼菓子生地とチョコレー
トを例に説明する。
　焼成後複合タイプの複合菓子では、チョコレートをフィリング用、サンド用、トッピン
グ用、コーティング用、エンローバー用として焼菓子と組合わせたり、砕いた焼き菓子を
チョコレート中に埋め込む方法が挙げられる。また、焼成前複合タイプの複合菓子では、
チップ形状のチョコレートを焼菓子生地に混合して組合わせたりする方法等を挙げること
ができる。
【００４９】
　最後に本発明の複合菓子におけるブルーム抑制方法について説明する。
　本発明のブルーム抑制方法は、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長
差が４以上であるトリグリセリドを油分基準で１０～５０質量％含有する複合菓子用油脂
組成物を複合菓子用として使用するものである。
　複合菓子用油脂組成物は、好ましくは、上記最大鎖長差が４以上であるトリグリセリド
として炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一つず
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つ有するトリグリセリドを油分基準で０．１～１０質量％含有する。
　なお、上記複合菓子用油脂組成物の使用量は、複合菓子の種類により決定されるもので
あり、特に限定されるものではないが、おおよそ菓子生地中に１～４０質量％となるよう
に使用する。
【実施例】
【００５０】
　以下、本発明を実施例により更に詳細に説明するが、本発明は、これらの実施例により
何ら制限されるものではない。
【００５１】
エステル交換油脂の製造
＜エステル交換油脂Ｉの製造＞
　ヨウ素価６０のパームスーパーオレインを、ナトリウムメチラートを触媒として、非選
択的エステル交換反応を行なった後、漂白（白土３％、８５℃、０．９３ｋＰａ以下の減
圧下）、脱臭（２５０℃、６０分間、水蒸気吹き込み量５％、０．４ｋＰａ以下の減圧下
）を行ない、エステル交換油脂Ｉを得た。
【００５２】
＜エステル交換油脂ＩＩの製造＞
　ヨウ素価５５のパーム分別軟部油を、ナトリウムメチラートを触媒として、非選択的エ
ステル交換反応を行なった後、漂白（白土３％、８５℃、０．９３ｋＰａ以下の減圧下）
、脱臭（２５０℃、６０分間、水蒸気吹き込み量５％、０．４ｋＰａ以下の減圧下）を行
ない、エステル交換油脂ＩＩを得た。
【００５３】
＜エステル交換油脂ＩＩＩの製造＞
　ヨウ素価１のパーム極度硬化油５５質量部と、パーム核油４５質量部を混合した油脂配
合物に、ナトリウムメチラートを触媒として添加し、ランダムエステル交換反応を行った
後、脱色（白土３％、８５℃、０．９３ｋＰａ以下の減圧下）、脱臭（２５０℃、６０分
間、水蒸気吹き込み量５％、０．４ｋＰａ以下の減圧下）を行ない、エステル交換油脂Ｉ
ＩＩを得た。
【００５４】
＜エステル交換油脂ＩＶの製造＞
　ナタネ油８３質量部とヨウ素価１のパーム極度硬化油５質量部とハイエルシン菜種極度
硬化油１２質量部とからなる油脂配合物を、ナトリウムメチラートを触媒として、ランダ
ムエステル交換反応を行なった後、漂白（白土３％、８５℃、０．９３ｋＰａ以下の減圧
下）、脱臭（２５０℃、６０分間、水蒸気吹き込み量５％、０．４ｋＰａ以下の減圧下）
を行ない、エステル交換油脂ＩＶを得た。
【００５５】
＜エステル交換油脂Ｖの製造＞
　パーム油７０質量部とパーム核油２４質量部とハイエルシン菜種極度硬化油６質量部と
からなる油脂配合物Ｖを、ナトリウムメチラートを触媒として、ランダムエステル交換反
応を行なった後、漂白（白土３％、８５℃、０．９３ｋＰａ以下の減圧下）、脱臭（２５
０℃、６０分間、水蒸気吹き込み量５％、０．４ｋＰａ以下の減圧下）を行ない、エステ
ル交換油脂Ｖを得た。
　上記油脂配合物Ｖ中、炭素数１４以下の脂肪酸残基は２３質量％、炭素数１６～１８の
脂肪酸残基は７４質量％含まれていた。また、炭素数１４以下の脂肪酸残基１質量部に対
する炭素数２０～２２の脂肪酸残基の含有量は、０．１２質量部であった。
【００５６】
＜エステル交換油脂ＶＩの製造＞
　パーム核油８０質量部とハイエルシン菜種極度硬化油２０質量部とからなる油脂配合物
ＶＩを、ナトリウムメチラートを触媒として、ランダムエステル交換反応を行なった後、
漂白（白土３％、８５℃、０．９３ｋＰａ以下の減圧下）、脱臭（２５０℃、６０分間、
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水蒸気吹き込み量５％、０．４ｋＰａ以下の減圧下）を行ない、エステル交換油脂ＶＩを
得た。
　上記油脂配合物ＶＩ中、炭素数１４以下の脂肪酸残基は６７質量％、炭素数１６～１８
の脂肪酸残基は２６質量％含まれていた。また、炭素数１４以下の脂肪酸残基１質量部に
対する炭素数２０～２２の脂肪酸残基の含有量は、０．１１質量部であった。
【００５７】
〔実施例１〕
　エステル交換油脂Ｉを４０質量部、エステル交換油脂ＩＶを２５質量部、エステル交換
油脂Ｖを３５質量部及びレシチン０．１質量部からなる油相を６５℃に加熱溶解後、急冷
可塑化し、可塑性を有する複合菓子用油脂組成物Ａを得た。
　複合菓子用油脂組成物Ａは、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差
が４以上であるトリグリセリドを２７質量％、また炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数
２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有するトリグリセリドを１．２質量％含有
するものであった。またエステル交換油脂Ｘの含有量は３５質量％であった。
【００５８】
〔実施例２〕
　エステル交換油脂Ｉを４０質量部、エステル交換油脂ＩＩＩを１０質量部、エステル交
換油脂Ｖを３０質量部、ナタネ油２０質量部及びレシチン０．１質量部からなる油相を６
５℃に加熱溶解後、急冷可塑化し、可塑性を有する複合菓子用油脂組成物Ｂを得た。
　複合菓子用油脂組成物Ｂは、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差
が４以上であるトリグリセリドを２７質量％、また炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数
２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有するトリグリセリドを１．０質量％含有
するものであった。またエステル交換油脂Ｘの含有量は３０質量％であった。
【００５９】
〔実施例３〕複合菓子用油脂組成物Ｃ
　エステル交換油脂Ｉを５０質量部、エステル交換油脂ＩＶを３６質量部、エステル交換
油脂Ｖを１４質量部及びレシチン０．１質量部からなる油相を６５℃に加熱溶解後、急冷
可塑化し、可塑性を有する複合菓子用油脂組成物Ｃを得た。
　複合菓子用油脂組成物Ｃは、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差
が４以上であるトリグリセリドを１８質量％、また炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数
２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有するトリグリセリドを０．４８質量％含
有するものであった。またエステル交換油脂Ｘの含有量は１５質量％であった。
【００６０】
〔実施例４〕
　エステル交換油脂Ｉを２０質量部、エステル交換油脂Ｖを５５質量部、ナタネ油を２５
質量部及びレシチン０．１質量部からなる油相を６５℃に加熱溶解後、急冷可塑化し、可
塑性を有する複合菓子用油脂組成物Ｄを得た。
　複合菓子用油脂組成物Ｄは、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差
が４以上であるトリグリセリドを３３質量％、また炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数
２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有するトリグリセリドを１．９質量％含有
するものであった。またエステル交換油脂Ｘの含有量は５５質量％であった。
【００６１】
〔実施例５〕
　エステル交換油脂Ｉを４０質量部、エステル交換油脂ＩＩＩを２０質量部、ナタネ油を
４０質量部及びレシチン０．１質量部からなる油相を６５℃に加熱溶解後、急冷可塑化し
、可塑性を有する複合菓子用油脂組成物Ｅを得た。
　複合菓子用油脂組成物Ｅは、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差
が４以上であるトリグリセリドを１７質量％、また炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数
２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有するトリグリセリドを０質量％含有する
ものであった。またエステル交換油脂Ｘの含有量は０質量％であった。
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【００６２】
〔実施例６〕
　エステル交換油脂Ｉを４０質量部、エステル交換油脂ＩＩＩを１０質量部、エステル交
換油脂Ｖを２０質量部、ナタネ油３０質量部及びレシチン０．１質量部からなる油相を６
５℃に加熱溶解後、急冷可塑化し、可塑性を有する複合菓子用油脂組成物Ｆを得た。
　複合菓子用油脂組成物Ｆは、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差
が４以上であるトリグリセリドを２１質量％、また炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数
２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有するトリグリセリドを０．７質量％含有
するものであった。またエステル交換油脂Ｘの含有量は２０質量％であった。
【００６３】
〔実施例７〕
　エステル交換油脂Ｉを７５質量部、エステル交換油脂ＶＩを２５質量部及びレシチン０
．１質量部からなる油相を６５℃に加熱溶解後、急冷可塑化し、可塑性を有する複合菓子
用油脂組成物Ｇを得た。
　複合菓子用油脂組成物Ｇは、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差
が４以上であるトリグリセリドを２３質量％、また炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数
２０～２２の脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有するトリグリセリドを４．８質量％含有
するものであった。またエステル交換油脂Ｘの含有量は０質量％であった。
【００６４】
〔比較例１〕
【００６５】
　エステル交換油脂ＩＩを７０質量部、ナタネ油を３０質量部及びレシチン０．１質量部
からなる油相を６５℃に加熱溶解後、急冷可塑化し、可塑性を有する油脂組成物Ｈを得た
。
　油脂組成物Ｈは、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差が４以上で
あるトリグリセリドが４質量％、また炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数２０～２２の
脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有するトリグリセリドを０質量％含有するものであった
。またエステル交換油脂Ｘの含有量は０質量％であった。
【００６６】
〔比較例２〕
【００６７】
　エステル交換油脂Ｉを４０質量部、エステル交換油脂ＩＩを３０質量部、ナタネ油を２
１質量部、ハイエルシン菜種極度硬化油を４質量部、パーム核油を５質量部及びレシチン
０．１質量部からなる油相を６５℃に加熱溶解後、急冷可塑化し、可塑性を有する油脂組
成物Ｉを得た。
　油脂組成物Ｉは、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差が４以上で
あるトリグリセリドが７質量％、また炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数２０～２２の
脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有するトリグリセリドを０質量％含有するものであった
。またエステル交換油脂Ｘの含有量は０質量％であった。
【００６８】
〔比較例３〕
【００６９】
　エステル交換油脂ＩＩを６６質量部、エステル交換油脂Ｖを４質量部、ナタネ油を３０
質量部及びレシチン０．１質量部からなる油相を６５℃に加熱溶解後、急冷可塑化し、可
塑性を有する油脂組成物Ｊを得た。
　油脂組成物Ｊは、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基のうち、最大鎖長差が４以上で
あるトリグリセリドを６質量％、また炭素数１４以下の脂肪酸残基と炭素数２０～２２の
脂肪酸残基を少なくとも一つずつ有するトリグリセリドを０．１４質量％含有するもので
あった。またエステル交換油脂Ｘの含有量は４質量％であった。
【００７０】
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　得られた油脂組成物Ａ～Ｊを用いてチョコチップクッキーとチョココーティングクッキ
ーを製造した。
【００７１】
＜チョコチップクッキーの製造＞
　１５℃に調温した油脂組成物（上記油脂組成物Ａ～Ｊのいずれか）３５質量部と上白糖
４５質量部をミキサーボウルに投入し、卓上ミキサーにセットし、軽く混合した後、高速
で７分間クリーミングした。ついで、低速で混合しながら、３０秒かけて水１５質量部を
添加、さらに１分混合した。さらに、あらかじめ混合して篩っておいた小麦粉１００質量
部、ベーキングパウダー１質量部の混合物を添加、低速で１分混合した。最後にチョコレ
ートチップ６０質量部を投入し、低速で３０秒混合した。ここで得られたチョコチップ配
合ワイヤーカットクッキー生地を、厚さ７ミリ、直径４８ミリの丸型にワイヤーカット成
型した。成型したクッキー生地をオーブン（フジサワ社製）で１９０℃にて１３分焼成後
、２５℃にて４０分冷却し、チョコチップクッキーＡ～Ｊ（英字は使用した油脂組成物に
対応）を得た。
【００７２】
＜チョココーティングクッキーの製造＞
【００７３】
　１５℃に調温した油脂組成物（上記油脂組成物Ａ～Ｊのいずれか）４５質量部と上白糖
４５質量部をミキサーボウルに投入し、卓上ミキサーにセットし、軽く混合した後、高速
で７分間クリーミングした。ついで、低速で混合しながら、３０秒かけて水１５質量部を
添加、さらに１分混合した。さらに、あらかじめ混合して篩っておいた小麦粉１００質量
部、ベーキングパウダー１質量部の混合物を添加、低速で１分混合した。ここで得られた
ワイヤーカットクッキー生地を、厚さ７ミリ、直径４８ミリの丸型にワイヤーカット成型
した。成型したビスケット生地をオーブン（フジサワ社製）で１９０℃にて１３分焼成後
、２５℃にて４０分冷却し、ワイヤーカットクッキーＡ～Ｊ（英字は使用した油脂組成物
に対応）を得た。
　一方、砂糖４４．６質量部、カカオマス２５質量部、カカオバター３０質量部、レシチ
ン０．４質量部からなる配合にて、常法に従い、溶解し、ロール掛け、コンチング処理し
、テンパー型チョコレートを得た。
　続いてテンパリングしたチョコレートを、上記ワイヤーカットクッキーＡ～Ｊそれぞれ
に対し３倍量をエンローバーして貼り合わせ、チョココーティングクッキーＡ～Ｊ（英字
は使用した油脂組成物に対応）を製造した。
【００７４】
＜保存安定性試験＞
　得られたチョコチップクッキーとチョココーティングクッキーを２５℃で保温し、保存
安定性試験を行った。
　保存試験においては、２５℃保存１４日後、２８日後、６０日後、１２０日後、１８０
日後の各段階において、クッキー部分の白色化及びチョコレート部分（チョコチップ部分
又はチョココーティング部分）のブルームについて、下記評価基準に従って４段階で評価
した。それらの結果を［表１］に示した。
　なお、１４日後の段階においてのみクッキー部分の食感について下記評価基準に従って
４段階で評価した。それらの結果を［表１］に示した。
【００７５】
チョコチップクッキーの評価
（クッキー部分の白色化評価）
◎：白色化なし
〇：表面にやや色ムラあり
△：若干白色化
×：白色化あり
（チョコチップ部分のブルーム評価）
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◎：ブルームなし
○：やや艶がない
△：若干ブルームあり
×：ブルームあり
（クッキーの口どけ）
◎：非常に良好
○：良好
△：やや口どけが悪い
×：口どけが悪い
【００７６】
チョココーティングクッキーの評価
（クッキー部分の白色化評価）
◎：白色化なし
〇：表面にやや色ムラあり
△：若干白色化
×：白色化あり
（コーティングチョコレート部分のブルーム評価）
◎：ブルームなし
○：やや艶がない
△：若干ブルームあり
×：ブルームあり
（クッキーの口どけ）
◎：非常に良好
○：良好
△：やや口どけが悪い
×：口どけが悪い
【００７７】
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【表１】
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