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(57)【要約】
【課題】冷菓を冷凍庫から取り出した後の硬さの経時低下を抑えつつ、冷菓のサジ通りを
向上させる。
【解決手段】甘味料、乳成分、および水を含有し、凍結点が互いに異なる複数種の冷菓原
料ミックスを、それぞれの凍結点よりも低い温度で凍結させて、複数種の部分凍結組成物
を得る部分凍結工程と、前記複数種の部分凍結組成物を混在させる混在化工程と、該混在
させた部分凍結組成物を一括的に凍結させる凍結工程を経て、凍結点が互いに異なり乳成
分を含有する複数種の凍結物が混在した状態で一体化された冷菓を製造する。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　凍結点が互いに異なり乳成分を含有する複数種の凍結物が混在した状態で一体化されて
いる冷菓。
【請求項２】
　前記複数種の凍結物のうち、含有量が多い２種の質量比が４０：６０～６０：４０であ
り、該２種の合計の含有量が５０～１００質量％である、請求項１に記載の冷菓。
【請求項３】
　甘味料、乳成分、および水を含有し、凍結点が互いに異なる複数種の冷菓原料ミックス
を、それぞれの凍結点よりも低い温度で凍結させて、複数種の部分凍結組成物を得る部分
凍結工程と、
　前記複数種の部分凍結組成物を混在させる混在化工程と、該混在させた部分凍結組成物
を一括的に凍結させる凍結工程を有する、冷菓の製造方法。
【請求項４】
　前記混在化工程に供される複数種の部分凍結組成物のうち、配合割合が多い２種の質量
比が４０：６０～６０：４０であり、該２種の合計の配合量が、前記混在化工程に供され
る部分凍結組成物の総量に対して５０～１００質量％である、請求項３に記載の冷菓の製
造方法。
【請求項５】
　前記混在化工程が、前記複数種の部分凍結組成物のうちの２種以上を混合する混合操作
を含む、請求項３または４に記載の冷菓の製造方法。
【請求項６】
　前記混合操作に供される任意の部分凍結組成物の温度は、これよりも凍結点が低い他の
任意の部分凍結組成物の温度よりも高い、請求項５に記載の冷菓の製造方法。
【請求項７】
　前記混合操作に供される部分凍結組成物が、前記混在化工程に供される複数種の部分凍
結組成物のうち配合割合が多い２種を含む、請求項６に記載の冷菓の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は冷菓およびその製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　アイスクリームを冷凍庫から取り出した直後は硬くてサジ通りが悪いため、しばらく待
って温度を上げてから食べる場合がある。
　特許文献１には、サジ通りが良いアイスクリームを製造する方法として、乳原料を脱塩
した後に、酵素を添加して乳糖を分解する方法が記載されている。
　しかしながら、この方法では脱塩処理のための設備が必要であり、乳糖を分解するのに
時間がかかってしまう。
【０００３】
　特許文献２には、ブドウ糖を配合して組織を柔らかくしたアイスクリームが記載されて
おり、特許文献３には、ブドウ糖およびグリセリンを配合して組織を柔らかくしたアイス
クリームが記載されている。また特許文献４には平均分子量が４５０以下のデキストリン
を１重量％以上配合して硬度を低下させたアイスクリームが記載されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】国際公開第２０１１／０７７７３９号
【特許文献２】特開昭５６－２３８５０号公報
【特許文献３】特開昭５６－２３８５１号公報
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【特許文献４】特許第３４２７９９７号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　しかし、特許文献２～４のように特定の成分を配合して組織を柔らかくする方法では、
アイスクリームを冷凍庫から取り出した直後に、サジ通りが良い硬さが得られたとしても
、その後の硬さの低下が大きい。すなわち、適度な硬さを保持できる時間が短いため、硬
さの保持性の点で不満があった。
　本発明は、冷菓を冷凍庫から取り出した後の硬さの経時低下を抑えつつ、冷菓のサジ通
りを向上させること目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００６】
　本発明は以下の［１］～［７］である。
　［１］　凍結点が互いに異なり乳成分を含有する複数種の凍結物が混在した状態で一体
化されている冷菓。
　［２］　前記複数種の凍結物のうち、含有量が多い２種の質量比が４０：６０～６０：
４０であり、該２種の合計の含有量が５０～１００質量％である、［１］に記載の冷菓。
　［３］　甘味料、乳成分、および水を含有し、凍結点が互いに異なる複数種の冷菓原料
ミックスを、それぞれの凍結点よりも低い温度で凍結させて、複数種の部分凍結組成物を
得る部分凍結工程と、前記複数種の部分凍結組成物を混在させる混在化工程と、該混在さ
せた部分凍結組成物を一括的に凍結させる凍結工程を有する、冷菓の製造方法。
　［４］　前記混在化工程に供される複数種の部分凍結組成物のうち、配合割合が多い２
種の質量比が４０：６０～６０：４０であり、該２種の合計の配合量が、前記混在化工程
に供される部分凍結組成物の総量に対して５０～１００質量％である、［３］に記載の冷
菓の製造方法。
　［５］　前記混在化工程が、前記複数種の部分凍結組成物のうちの２種以上を混合する
混合操作を含む、［３］または［４］に記載の冷菓の製造方法。
　［６］　前記混合操作に供される任意の部分凍結組成物の温度は、これよりも凍結点が
低い他の任意の部分凍結組成物の温度よりも高い、［５］に記載の冷菓の製造方法。
　［７］　前記混合操作に供される部分凍結組成物が、前記混在化工程に供される複数種
の部分凍結組成物のうち配合割合が多い２種を含む、［６］に記載の冷菓の製造方法。
【０００７】
　本発明のより具体的な態様として、以下の［１１］～［１９］が挙げられる。
［１１］　甘味料および水を含有し、凍結点が互いに異なる第１の冷菓原料ミックスおよ
び第２の冷菓原料ミックスを、それぞれ空気を含有させつつ凍結点よりも低い温度で凍結
させて、第１の部分凍結組成物および第２の部分凍結組成物を得る工程と、前記第１の部
分凍結組成物と第２の部分凍結組成物とを混合し、両者が層状に混ざり合った状態の混合
物を得る混合工程と、前記混合物を凍結させる工程を有し、前記第１の冷菓原料ミックス
の凍結点が、前記第２の冷菓原料ミックスの凍結点よりも高く、その差が２～６℃であり
、前記第１の部分凍結組成物の温度が、前記第２の部分凍結組成物の温度よりも高く、そ
の差が１～７℃であることを特徴とする冷菓の製造方法。
［１２］　前記第１の冷菓原料ミックスの凍結点が－１．５℃～－４℃であり、前記第２
の冷菓原料ミックスの凍結点が－３℃～－８℃である、［１１］に記載の冷菓の製造方法
。
［１３］　前記第１の部分凍結組成物の温度が－３℃～－８℃であり、前記第２の部分凍
結組成物の温度が－５℃～－１１℃である、［１２］に記載の冷菓の製造方法。
［１４］　前記第１の部分凍結組成物および前記第２の部分凍結組成物の硬さをそれぞれ
表すペネトロ値の差の絶対値が１８７未満である、［１１］～［１３］のいずれか一項に
記載の冷菓の製造方法。
［１５］　前記第１の部分凍結組成物および前記第２の部分凍結組成物のペネトロ値がそ
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れぞれ５０～３００である、［１１］～［１４］のいずれか一項に記載の冷菓の製造方法
。
［１６］　前記混合工程で混合される第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物の、
第１の部分凍結組成物：第２の部分凍結組成物で表される質量比が４０：６０～６０：４
０である、［１１］～［１５］のいずれか一項に記載の冷菓の製造方法。
［１７］　前記混合工程において、邪魔板状撹拌部材が設けられた配管に、前記第１の部
分凍結組成物と前記第２の部分凍結組成物を供給し、該配管から混合物を排出する、［１
１］～［１６］のいずれか一項に記載の冷菓の製造方法。
［１８］　前記第１の冷菓原料ミックスおよび前記第２の冷菓原料ミックスが、いずれも
乳成分を含有する、［１１］～［１７］のいずれか一項に記載の冷菓の製造方法。
［１９］　［１１］～［１８］のいずれか一項に記載の製造方法によって製造される冷菓
。
【発明の効果】
【０００８】
　本発明によれば、冷菓を冷凍庫から取り出した後の硬さの経時低下を抑えつつ、冷菓の
サジ通りを向上させることができる。
　好ましくは、冷凍庫から取り出した直後でも、適度な硬さを有し、サジ通りが良好であ
り、かつその後の硬さの低下が小さく、硬さの保持性が良好な冷菓が得られる。
【図面の簡単な説明】
【０００９】
【図１】実施例１の冷菓のヒートショック試験後の光学顕微鏡写真である。
【図２】比較例１の冷菓のヒートショック試験後の光学顕微鏡写真である。
【図３】比較例２の冷菓のヒートショック試験後の光学顕微鏡写真である。
【図４】冷菓のペネトロ値の温度依存性を示すグラフである。
【図５】冷菓のペネトロ値の温度依存性を示すグラフである。
【図６】冷菓のペネトロ値の温度依存性を示すグラフである。
【図７】冷菓のペネトロ値の温度依存性を示すグラフである。
【発明を実施するための形態】
【００１０】
＜凍結点の測定方法＞
　液状である冷菓原料ミックスを雰囲気温度－３５℃で冷却しながら、冷菓原料ミックス
の温度を経時的に測定する。ここで、液体が固体になる反応には発熱反応が生じることか
ら、前記の温度下で液体を冷却していくと、ある温度において一旦温度が下降しないポイ
ント（凝固点）に達する。本発明における凍結点は、冷却中に冷菓原料ミックスの温度が
下降しないポイント（凝固点）における温度を、冷菓原料ミックスの凍結点として測定す
るものとする。
【００１１】
　本発明において、冷菓原料ミックスは液状であり、これを流動させながら凍結点より低
い温度で凍結させると、流動性を有する部分凍結組成物となり、該部分凍結組成物を容器
内または型内でさらに凍結させて固化させることにより凍結物となる。
　本発明の冷菓は複数種の凍結物が一体化したものであり、各凍結物からなる領域が混在
している。
　冷菓原料ミックスを凍結させて得られる部分凍結組成物または凍結物の凍結点は、該冷
菓原料ミックスの凍結点と同じであり、部分凍結組成物または凍結物を融解することによ
って冷菓原料ミックスと同じ状態に戻し、前記の方法で凍結点を測定すればよい。
【００１２】
＜部分凍結組成物の硬さ（ペネトロ値：１２ｇコーン使用時）の測定方法＞
　ペネトロ値の測定は、ペネトロメーター（中村医科理化器械店製）を使用して行った（
以下、同様）。
　部分凍結組成物の硬さを表すペネトロ値は、深さ５０ｍｍのカップに部分凍結組成物を
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満たし、その上方から、先端角度１２度、質量１２ｇのコーンを、部分凍結組成物の表面
に垂直に挿入し、５秒間に自重により沈んだ距離（単位：ｍｍ）の１０倍の値（単位なし
）によって定義されるものである。この値が大きいほど柔らかいことを示す。
【００１３】
＜冷菓のサジ通りの良さ（ペネトロ値：１２ｇコーン＋５０ｇ重り）の測定方法＞
　冷菓のサジ通り良さの目安となるペネトロ値は、－２５℃に温度調整した冷菓を、２０
℃、相対湿度７０％に保持された雰囲気中に静置し、３分間毎にペネトロ値を測定する。
　測定方法は、冷菓の上方から、先端角度１２度、質量１２ｇのコーンに質量５０ｇの重
りを付加したものを、冷菓の表面に垂直に挿入し、５秒間に自重により沈んだ距離の１０
倍の値を冷菓のペネトロ値とする。この値が大きいほどサジ通りが良いことを示す。
【００１４】
＜冷菓＞
　本発明における冷菓とは、一般的な「冷菓」に分類されるものをいい、具体的には、ア
イスクリーム類（アイスクリーム、アイスミルク、ラクトアイス）、氷菓を挙げることが
できる。
　アイスクリーム類とは、乳又はこれらを原料として製造した食品を加工し、又は主要原
料としたものを凍結させたものであって乳固形分３．０％以上を含むもの（はっ酵乳を除
く）をいう。アイスクリーム類は、含まれる乳固形分と乳脂肪分の量によって、アイスク
リーム、アイスミルク、ラクトアイスの３つに分類される。
　一方、乳固形分３．０％未満のものは、前記アイスクリーム類ではなく、食品衛生法に
基づく厚生省告示「食品、添加物等の規格基準」により、氷菓として規定されている。
　本発明における冷菓は、氷菓、アイスクリーム、アイスミルク、ラクトアイスのいずれ
であってもよい。
【００１５】
　本発明の冷菓は、凍結点が互いに異なる複数種の凍結物からなる。本発明において、凍
結点が同じである凍結物は、組成が異なっていても同種であるとみなす。例えば着色料の
種類が異なるだけで凍結点が互いに同じである凍結物は、１種の凍結物であるみなす。
　複数種の凍結物は混在した状態で一体化されている。すなわち、それぞれの種類の凍結
物からなる領域が混在しており、該領域は互いに隙間なく密着して全体が１つの塊になっ
ている。
【００１６】
　このように、凍結点が互いに異なる領域を混在させることにより、サジ通りを向上させ
ることができる。
　例えば、一般的な冷菓は凍結点が一様な凍結物からなり、食する際の温度において該凍
結物が硬いとサジ通りが悪い。
　本発明の冷菓は、全体は１つの塊であるが、凍結点が異なる複数種の凍結物が混在して
おり、食する際の温度において硬い領域と軟らかい領域が混在する。このため、冷菓にサ
ジを挿入する際、サジの先端が硬い領域と軟らかい領域を順次通過するため、硬い凍結物
のみからなる場合に比べてサジ通りが良くなる。
　したがって、単独では硬くてサジ通りが悪い凍結物であっても、これよりも凍結点が低
くて軟らかくなりやすい凍結物を用いて、サジの先端が硬い領域と軟らかい領域を交互に
通過するように混在させることにより、サジ通りを向上させることができる。
【００１７】
　本発明の冷菓において、凍結点が異なる複数種の凍結物が混在しているとは、冷菓にサ
ジを挿入する際に、サジの先端が、硬さが異なる複数種の領域を通過し得るように存在し
ていることを意味する。
　例えば、各凍結物からなる領域の一部または全部が、層状、小片状、または粒状であっ
てもよい。
　具体例としては、それぞれの凍結物からなる領域が層状に混ざり合った混在状態が挙げ
られる。層状に混ざり合った状態とは、複数種の層が不規則に混入しあっている状態を意



(6) JP 2018-139620 A 2018.9.13

10

20

30

40

50

味する。
　または、それぞれの凍結物からなる領域が小片状または粒状に混ざり合った混在状態が
挙げられる。
　または、それぞれの凍結物からなる領域が海島状に混在していてもよい。すなわち、小
片状または粒状の島部が海部中に規則的にまたは不規則に存在する海島状の混在状態が挙
げられる。１つの島部は１種の凍結物からなっていることが好ましい。海部は１種の凍結
物からなっていてもよく、２種以上の凍結物が層状に混ざり合っていてもよい。
　各凍結物からなる領域の大きさは、冷菓に挿入されるサジの先端が複数種の領域を通過
し得る大きさであればよい。例えば、容器に充填された冷菓において、容器の深さ方向に
平行な切断面における、層の幅、もしくは小片状または粒状の領域の最大径が１～５ｍｍ
であることが好ましい。
【００１８】
　冷菓を構成する、凍結点が異なる凍結物は２種以上であればよい。種類が多いほど製造
条件の制御等が複雑になる。好ましくは２～４種であり、２または３種がより好ましい。
２種でもサジ通りの向上効果は充分に得られ、製造容易性の点で特に好ましい。
　各凍結物の硬さ（凍結点）、冷菓に対する各凍結物の含有量、および混在状態によって
サジ通りの良さを調整することができる。
【００１９】
　本発明において、冷菓を構成する、凍結点が互いに異なる複数種の凍結物のうち、含有
量が多い２種の質量比が４０：６０～６０：４０であり、該２種の合計の含有量が５０～
１００質量％であることが好ましい。該質量比は４５：５５～５５：４５がより好ましい
。該２種の合計の含有量は６０～１００質量％が好ましく、７０～１００質量％がより好
ましく、８０～１００質量％がさらに好ましく、９０～１００質量％が特に好ましい。
　凍結点が異なる凍結物が２種類の場合は、凍結点が互いに異なる第１の凍結物と第２の
凍結物が混在した状態で一体化されており、［第１の凍結物］：［第２の凍結物］で表さ
れる質量比が４０：６０～６０：４０である冷菓がより好ましい。該質量比は４５：５５
～５５：４５がさらに好ましい。該第１の凍結物と第２の凍結物の合計の含有量は１００
質量％である。
【００２０】
　凍結点が異なる凍結物が３種類以上の場合は、含有量が多い２種の質量比が４０：６０
～６０：４０であり、該２種の合計の含有量が５０質量％以上、１００質量％未満である
ことが好ましい。該質量比は４５：５５～５５：４５がより好ましい。該２種の合計の含
有量は６０質量％以上、１００質量％未満が好ましく、７０質量％以上、１００質量％未
満がより好ましく、８０質量％以上、１００質量％未満がさらに好ましく、９０質量％以
上、１００質量％未満が特に好ましい。
　前記含有量が多い２種とは、凍結点が異なる３種類以上の凍結物のうち、冷菓に対する
含有量が最も多い凍結物（１）と２番目に含有量が多い凍結物（２）を意味する。該凍結
物（１）と凍結物（２）の含有量が同じであってもよい。２番目に含有量が多い凍結物が
２種以上存在する場合、凍結物（１）と凍結物（２）との凍結点の差が最も大きくなるよ
うに凍結物（２）を決定する。含有量が最も多い凍結物が３種以上存在する場合、凍結物
（１）と凍結物（２）との凍結点の差が最も大きくなるように凍結物（１）と凍結物（２
）を決定する。
【００２１】
　以下、本発明の好適な実施形態として、第１の凍結物と第２の凍結物が混在した状態で
一体化されており、各凍結物が空気を含有している態様を例に挙げて説明する。
＜原料＞
　本発明の冷菓原料ミックスの調製に用いられる原料を説明する。本発明では凍結点が互
いに異なる複数種の冷菓原料ミックスが用いられる。本実施形態では該複数種の冷菓原料
ミックスとして第１の凍結物と第２の凍結物に対応する第１の冷菓原料ミックスと第２の
冷菓原料ミックスが用いられる。
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［甘味料］
　本発明における甘味料は、冷菓に甘味を付与する原料を意味し、糖類および糖類以外の
甘味を付与する原料を含む概念である。
　甘味料としては、冷菓の原料として公知のものを適宜使用することができる。
　具体例としては、砂糖（上白糖、グラニュー糖、三温糖、黒砂糖）、水あめ、粉飴、砂
糖混合異性化糖、異性化糖、乳糖、ぶどう糖、麦芽糖、果糖、転化糖、還元麦芽水あめ、
蜂蜜、トレハロース、パラチノース、Ｄ－キシロース等の糖類；キシリトール、ソルビト
ール、マルチロール、エリスリトール等の糖アルコール類；サッカリンナトリウム、サイ
クラメート及びその塩、アセスルファムカリウム、ソーマチン、アスパルテーム、スクラ
ロース、アリテーム、ネオテーム、ステビア抽出物に含まれるステビオサイドなどの高甘
味度甘味料；等が挙げられる。
【００２２】
　甘味料は１種を単独で用いてもよく、２種以上を併用してもよい。
　複数種の冷菓原料ミックスのそれぞれにおける甘味料の含有量は所望の甘味が得られる
ように設定される。例えば甘味料の合計が１０質量％以上であることが好ましく、１５質
量％以上がより好ましい。上限は、硬さの保持性の点から３０質量％以下が好ましく、２
５質量％以下がより好ましい。
【００２３】
［乳成分］
　冷菓原料ミックスに乳成分を適宜含有させてもよい。
　乳成分の例としては生乳、牛乳、クリーム、バター、脱脂粉乳、脱脂濃縮乳、練乳、チ
ーズ、ホエイ、ホエイ蛋白濃縮物等の乳製品が挙げられる。
　乳成分は１種を単独で用いてもよく、２種以上を併用してもよい。
【００２４】
［卵成分］
　冷菓原料ミックスに卵成分を含有させてもよい。卵黄は乳化作用を有するため、卵黄を
含有させることにより、乳化剤の使用量を低減することができる。あるいは乳化剤を使用
しなくても良好な乳化状態を得ることができる。
【００２５】
［安定剤］
　冷菓の原料として公知の安定剤を適宜使用することができる。
　具体例としては、ゼラチン、ペクチン、繊維素グルコール酸ナトリウム（カルボキシメ
チルセルロース）、グアガム、ローカストビーンガム、カラギナン、微結晶セルロース、
アラビアガム、カラヤガム、キサンタンガム、タラガム、ジェランガム、ネイティブジェ
ランガム、マクロホモプシルガム、寒天、アルギン酸類（アルギン酸、アルギン酸塩）、
大豆多糖類等が挙げられる。
【００２６】
　安定剤は１種を単独で用いてもよく、２種以上を併用してもよい。
　安定剤の使用量は少ないことが好ましい。例えば増粘多糖類を使用した場合には、冷菓
の食感がねっとりとする傾向があり、これによりフレーバーリリースが低下する恐れがあ
るので、安定剤は少量を使用するか、又は使用しないことが好ましい。
　複数種の冷菓原料ミックスの合計に対して、安定剤の合計の含有量は０．５質量％以下
が好ましく、０．３質量％以下がより好ましい。
【００２７】
　前記安定剤のうち冷菓のフレーバーリリースが良くなる点、及び／又は冷菓の口溶けが
良くなる点でゼラチン、寒天等が好ましい。
　複数種の冷菓原料ミックスの１種以上にゼラチンを含有させる場合、ゼラチンを含有さ
せる冷菓原料ミックスのそれぞれにおける含有量は０質量％超、０．５質量％以下が好ま
しく、０質量％超、０．３質量％以下がより好ましい。
【００２８】
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［植物油脂］
　冷菓原料ミックスに植物油脂を含有させてもよい。
　植物油脂としては、パーム油、パーム核油、やし油、大豆油、菜種油、綿実油、コーン
油、ひまわり油、オリーブ油、サンフラワー油等が挙げられる。
　植物油脂は１種を単独で用いてもよく、２種以上を併用してもよい。
　複数種の冷菓原料ミックスの合計に対して、植物油脂の合計の含有量は２０質量％以下
が好ましく、１０質量％以下がより好ましい。
【００２９】
［その他の添加剤］
　複数種の冷菓原料ミックスに、前記以外の、冷菓において公知の成分を、本発明の効果
を損なわない範囲で含有させることができる。例えば、乳化剤、果汁、食塩、酸味料、香
料、着色料、酒類、その他の食品添加剤等が挙げられる。
　複数種の冷菓原料ミックスの１種以上に酒類を１種以上含有させる場合、酒類を含有さ
せる冷菓原料ミックスのそれぞれにおける酒類の合計の含有量は、０質量％超、５質量％
以下が好ましく、０質量％超、１質量％以下がより好ましい。
　なお、乳化剤を使用する場合、乳化剤自体の雑味が冷菓の風味に影響することを抑える
という点、およびより自然な風味を維持するという点で冷菓における乳化剤の含有量は少
ないことが好ましい。例えば複数種の冷菓原料ミックスの合計に対して、乳化剤の含有量
は０．５質量％以下が好ましく、０．３質量％以下がより好ましく、ゼロが最も好ましい
。
【００３０】
＜冷菓の製造方法＞
　本発明の冷菓の製造方法は、甘味料および水を含有し、凍結点が互いに異なる複数種の
冷菓原料ミックスを、それぞれの凍結点よりも低い温度で凍結させて、複数種の部分凍結
組成物を得る部分凍結工程と、前記複数種の部分凍結組成物を混在させる混在化工程と、
該混在させた部分凍結組成物を一括的に凍結させる凍結工程を有する。
　本実施形態における部分凍結工程は、凍結点が互いに異なる第１の冷菓原料ミックスお
よび第２の冷菓原料ミックスを、それぞれ空気を含有させつつ凍結点よりも低い温度で凍
結させて、第１の部分凍結組成物および第２の部分凍結組成物を得る工程である。
　本実施形態における混在化工程は、第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物とを
混合し、両者が層状に混ざり合った状態の混合物を得る混合工程（混合操作ということも
ある）である。
　本実施形態における凍結工程は、混合工程で得られた混合物を凍結させる工程である。
【００３１】
　［冷菓原料ミックス調製工程］
　まず冷菓の製造に用いる複数種の冷菓原料ミックスをそれぞれ調製する。該複数種の冷
菓原料ミックスはいずれも甘味料および水を必須成分として含有し、必要に応じてそれ以
外の成分を含有させる。
　任意の冷菓原料ミックスと、これに空気を含有させつつ凍結させた部分凍結組成物と、
該部分凍結組成物を凍結させた凍結物の組成は互いに同じである。
【００３２】
　本実施形態では、まず、第１の冷菓原料ミックスと第２の冷菓原料ミックスをそれぞれ
調製する。第１の冷菓原料ミックスおよび第２の冷菓原料ミックスはいずれも甘味料およ
び水を必須成分として含有し、必要に応じてそれ以外の成分を含有させる。
　第１の冷菓原料ミックスと、これに空気を含有させつつ凍結させた第１の部分凍結組成
物と、該第１の部分凍結組成物を凍結させた凍結物（最終的な冷菓における第１の層）の
組成は互いに同じである。
　第２の冷菓原料ミックスと、これに空気を含有させつつ凍結させた第２の部分凍結組成
物と、該第２の部分凍結組成物を凍結させた凍結物（最終的な冷菓における第２の層）の
組成は互いに同じである。
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【００３３】
　具体的には、甘味料、およびそれ以外の冷菓に含有させる成分を、水（または温水）に
添加して混合し、各冷菓原料ミックスを調製する。冷菓原料ミックスを調製する際の、原
料の添加順序等は特に限定されない。
　冷菓原料ミックスの温度を、成分が変質しない範囲、例えば６０～８０℃程度に高くし
てもよい。冷菓原料ミックスを、必要に応じてろ過、均質化してもよい。
　冷菓原料ミックスは常法により加熱殺菌を行うことが好ましい。殺菌には、プレート式
殺菌機、チューブラー式殺菌機、インフュージョン式殺菌機、インジェクション式殺菌機
、バッチ式殺菌機等を使用できる。
【００３４】
　複数種の冷菓原料ミックスのうち、冷菓に対する含有量が最も多い凍結物（１）に対応
する冷菓原料ミックス（１）と、２番目に含有量が多い凍結物（２）に対応する冷菓原料
ミックス（２）の凍結点の差は２～６℃が好ましく、より好ましくは２～４℃である。
　冷菓原料ミックス（１）および冷菓原料ミックス（２）の凍結点は、それぞれが下記の
好ましい範囲であり、かつ両者の差が前記の好ましい範囲内となるように設定されること
が好ましい。
　該冷菓原料ミックス（１）または冷菓原料ミックス（２）のうち、凍結点が高い方の凍
結点は－１．５℃～－４℃が好ましく、－２．５～－３．５℃がより好ましい。凍結点が
低い方の凍結点は－３℃～－８℃が好ましく、－４．５～－６．５℃がより好ましい。
　このように複数種の冷菓原料ミックスを用いるとともに、冷菓に対する含有量が多い２
種の凍結点を前記の範囲とすることにより、硬さの保持性およびサジ通りが良好な冷菓が
得られる。また、冷凍庫から取り出した直後でも、適度な硬さを有し、サジ通りが良好で
あり、かつその後の硬さの低下が小さく、硬さの保持性が良好である冷菓が得られる。
【００３５】
　本実施形態では、第１の冷菓原料ミックスと第２の冷菓原料ミックスとは凍結点が互い
に異なる。第１の冷菓原料ミックスの凍結点は、第２の冷菓原料ミックスの凍結点よりも
高い。その差は２～６℃が好ましく、より好ましくは２～４℃である。
　第１の冷菓原料ミックスおよび第２の冷菓原料ミックスの凍結点は、それぞれが下記の
好ましい範囲であり、かつ両者の差が前記の好ましい範囲内となるように設定されること
が好ましい。
　第１の冷菓原料ミックスの凍結点は－１．５℃～－４℃が好ましく、－２．５～－３．
５℃がより好ましい。第２の冷菓原料ミックスの凍結点は－３℃～－８℃が好ましく、－
４．５～－６．５℃がより好ましい。
　このように両者の凍結点に差を設けることにより、第１の冷菓原料ミックスから得られ
た凍結物（第１の層）よりも、第２の冷菓原料ミックスから得られた凍結物（第２の層）
の方が柔らかくなる。後述する混合操作において、これらの層が混在するように混合する
ことによって、硬さの保持性およびサジ通りが良好な冷菓が得られる。
　また、冷凍庫から取り出した直後でも、適度な硬さを有し、サジ通りが良好であり、か
つその後の硬さの低下が小さく、硬さの保持性が良好である冷菓が得られる。
【００３６】
　第２の冷菓原料ミックスの凍結点が－８℃以上であると、冷菓を喫食する際の温度にお
ける第２の層の流動性が高すぎず、第１の冷菓原料ミックスの凍結点が－１．５℃以下で
あると、冷菓を喫食する際の温度における第１の層の流動性が得られやすい。
　第１の冷菓原料ミックスの凍結点と第２の冷菓原料ミックスの凍結点との差が２℃以上
であると、冷菓において良好なサジ通りが得られやすい。該凍結点の差が６℃以下である
と、冷菓を喫食する際の温度における第１の層と第２の層の流動性の差が小さくなり、冷
菓全体における硬さの均一性を良好に維持できる。
【００３７】
　第１の冷菓原料ミックスと第２の冷菓原料ミックスの凍結点の差が前記の範囲となるよ
うに、第１の冷菓原料ミックスと第２の冷菓原料ミックスとで組成を変えることが好まし
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い。例えば、単糖類（ぶどう糖、果糖）や酒類（アルコール）を含有させると、凍結点を
効果的に下げることができる。
　例えば、冷菓に含有させる糖類の一部として砂糖および単糖類（ぶどう糖、果糖）を用
い、単糖類（ぶどう糖、果糖）を、凍結点が低い第２の冷菓原料ミックスに含有させ、砂
糖を第１の冷菓原料ミックスに含有させることが好ましい。
　冷菓に酒類を含有させる場合は、これを第２の冷菓原料ミックスに含有させることが好
ましい。
【００３８】
　複数種の冷菓原料ミックスの固形分濃度は、それぞれ２０～５５質量％が好ましく、３
０～５０質量％がより好ましい。複数種の冷菓原料ミックスのうちの任意の２種以上の固
形分濃度が同じであってもよく、全部の冷菓原料ミックスの固形分濃度が互いに異なって
いてもよい。
　複数種の冷菓原料ミックスのうち、固形分濃度が最も高い冷菓原料ミックスと、固形分
濃度が最も低い冷菓原料ミックスとの、固形分濃度の差の絶対値が２０質量％以下である
ことが好ましく、１０質量％以下がより好ましい。両者の固形分濃度の差の絶対値が小さ
いほど、複数種の冷菓原料ミックスに由来するそれぞれの領域間における氷結晶の割合の
差が小さくなり、冷菓全体における食感の均一性が得られる。すなわち、冷菓全体におけ
る食感が均一でありながら、サジ通りの良い冷菓が得られる。
【００３９】
　本実施形態において、第１の冷菓原料ミックスの固形分濃度は２０～５５質量％が好ま
しく、３０～５０質量％がより好ましい。この範囲であると、第１の冷菓原料ミックスの
好ましい凍結点が得られやすい。
　第２の冷菓原料ミックスの固形分濃度は２０～５５質量％が好ましく、３０～５２質量
％がより好ましい。この範囲であると、第２の冷菓原料ミックスの好ましい凍結点が得ら
れやすい。
　第１の冷菓原料ミックスと第２の冷菓原料ミックスとで、固形分濃度は同じであっても
よく、異なっていてもよい。異なっている場合、その差の絶対値は２０質量％以下が好ま
しく、１０質量％以下がより好ましい。両者の固形分濃度の差の絶対値が小さいほど、冷
菓の第１の層と第２の層との氷結晶の割合の差が小さくなり、冷菓全体における食感の均
一性を良好に維持できる。すなわち、冷菓全体における食感が均一でありながら、サジ通
りの良い冷菓が得られる。
【００４０】
［部分凍結工程（フリージング工程ともいう）］
　次に複数種の冷菓原料ミックスを、それぞれの凍結点よりも低い温度で凍結させて、複
数種の部分凍結組成物を得る。このとき空気を含有させつつ凍結させてもよい。
　冷菓原料ミックスを、フリーザーに供給させる際の温度（フリーザーの入り口直前にお
ける供給温度）は、凍結点よりも高い温度である。高すぎるとフリーザー内の温度が下が
らないおそれがあり、低すぎると流量が安定しにくくなるおそれがある。したがってこれ
らの不都合が生じない温度に調整する。該供給温度は、例えば０～１０℃が好ましく、１
～９℃がより好ましい。
【００４１】
　次の混在化工程が、複数種の部分凍結組成物のうちの２種以上を混合する混合操作を含
む場合、混合操作に供される任意の部分凍結組成物の温度（排出温度）は、これよりも凍
結点が低い他の任意の部分凍結組成物の温度（排出温度）よりも高いことが好ましい。こ
れにより、混合される複数種の部分凍結組成物の硬さの差を小さくできる。該硬さの差が
小さいと、混合時の偏りが生じ難く、複数種の部分凍結組成物が均一に混ざり合った好ま
しい混合状態が得られやすい。
　特に、冷菓に対する含有量が最も多い凍結物（１）に対応する部分凍結組成物（１）と
、２番目に含有量が多い凍結物（２）に対応する部分凍結組成物（２）のうち、凍結点が
高い方の部分凍結組成物の温度（排出温度）が、凍結点が低い方の部分凍結組成物の温度
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（排出温度）よりも高く、その差が１～７℃であることが好ましく、１～５．５℃がより
好ましく、１．５～５．５℃がさらに好ましく、２～５℃が特に好ましい。
　部分凍結組成物（１）と部分凍結組成物（２）の温度（排出温度）の差が前記の範囲で
あると、部分凍結組成物（１）と部分凍結組成物（２）の硬さの差が小さくなり、混合時
にこれらの偏りが生じ難く、良好なサジ通りが得られやすい。
【００４２】
　本実施形態では、第１の冷菓原料ミックスを、空気を含有させつつ凍結点よりも低い温
度で凍結させて第１の部分凍結組成物を得る。また、第２の冷菓原料ミックスを、空気を
含有させつつ凍結点よりも低い温度で凍結させて第２の部分凍結組成物を得る。
　これらの工程は、冷菓の製造において公知のフリーザーを用いて行うことができる。例
えばＳＯＲＥＮ社製、テトラパックホイヤー社製、グラム社製、ＷＣＢ社製、大東食品機
械社製、イズミフードマシナリー社製等のフリーザーを用いることができる。製造効率の
点で連続フリーザーが好ましい。
【００４３】
　第１の冷菓原料ミックスまたは第２の冷菓原料ミックスを、フリーザーに供給させる際
の温度（フリーザーの入り口直前における供給温度）は、凍結点よりも高い温度である。
高すぎるとフリーザー内の温度が下がらないおそれがあり、低すぎると流量が安定しにく
くなるおそれがある。したがってこれらの不都合が生じない温度に調整する。該供給温度
は、例えば０～１０℃が好ましく、１～９℃がより好ましい。
【００４４】
　フリーザーでは第１の冷菓原料ミックスまたは第２の冷菓原料ミックスが、それぞれ空
気と混合され、気泡を含みながらフリージングされて第１の部分凍結組成物または第２の
部分凍結組成物となる（フリージング工程）。
　第１の部分凍結組成物の温度（排出温度）は、第２の部分凍結組成物の温度（排出温度
）よりも高く、その差は１～７℃であることが好ましく、１～５．５℃がより好ましく、
１．５～５．５℃がさらに好ましく、２～５℃が特に好ましい。
【００４５】
　第１の冷菓原料ミックスの凍結点は、第２の冷菓原料ミックスの凍結点よりも高いため
、仮に、第１の部分凍結組成物の温度（排出温度）と、第２の部分凍結組成物の温度（排
出温度）とが同じであると、第１の部分凍結組成物よりも、第２の部分凍結組成物の方が
柔らかい。
　本工程では、前記の範囲を満たすように、第１の部分凍結組成物の温度（排出温度）を
、第２の部分凍結組成物の温度（排出温度）よりも高くすることによって、第１の部分凍
結組成物と第２の部分凍結組成物の硬さの差を小さくできる。該硬さの差が小さいと、混
合操作において両者が層状に混ざり合った好ましい混合状態が得られやすい。
【００４６】
　第１の部分凍結組成物および第２の部分凍結組成物の温度（排出温度）は、それぞれが
下記の好ましい範囲であり、かつ両者の差が前記の好ましい範囲内となるように設定され
ることが好ましい。
　例えば第１の冷菓原料ミックスの凍結点が－１．５℃～－４℃であるとき、フリーザー
から排出される第１の部分凍結組成物の温度（排出温度）、すなわち次の混合操作で混合
される直前の第１の部分凍結組成物の温度は、－３～－８℃が好ましく、－４～－７℃が
より好ましく、－４～－６℃がさらに好ましく、－４～－５℃が特に好ましい。前記の範
囲内であると、混合操作において第１の部分凍結組成物が硬すぎず、柔からかすぎず、第
１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物との両者が層状に混ざり合った好ましい混合
状態が得られやすい。
　また、第２の冷菓原料ミックスの凍結点が－３℃～－８℃であるとき、フリーザーから
排出される第２の部分凍結組成物の温度（排出温度）、すなわち次の混合操作で混合され
る直前の第２の部分凍結組成物の温度は、－５～－１１℃が好ましく、－６～－１０℃が
より好ましく、－７～－９℃がさらに好ましい。前記の範囲内であると、混合操作におい
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て第２の部分凍結組成物が硬すぎず、柔からかすぎず、第１の部分凍結組成物と第２の部
分凍結組成物との両者が層状に混ざり合った好ましい混合状態が得られやすい。
【００４７】
　複数種の冷菓原料ミックスを、空気を含有させつつ凍結させてそれぞれの部分凍結組成
物とする場合、各部分凍結組成物に含まれる空気の量は、それぞれの冷菓原料ミックスの
容量に対する含有空気容量の百分率であるオーバーラン値（容量基準：ＯＲ）で表される
。例えばオーバーラン値が１００％の場合は、冷菓原料ミックスと同容量の空気が含まれ
ていることを意味する。
　各部分凍結組成物のオーバーラン値（容量基準）は、それぞれ５～８０％程度が好まし
く、１５～６０％がより好ましく、２０～５０％がさらに好ましい。該オーバーラン値が
前記の範囲内であると、濃厚であり、かつ滑らかな食感が良好に得られやすい。
　複数種の部分凍結組成物のオーバーラン値は、互いに同じであってもよく、異なってい
てもよい。複数種の部分凍結組成物の各オーバーラン値のうち、最も高い値と最も低い値
との差の絶対値は、特に限定されないが、冷菓全体における柔らかさの均一性を高める点
からは５０％以下が好ましく、３０％以下がより好ましく、２０％以下がさらに好ましい
。
【００４８】
　本実施形態において、第１の部分凍結組成物または第２の部分凍結組成物に含まれる空
気の量は、それぞれ第１の冷菓原料ミックスまたは第２の冷菓原料ミックスの容量に対す
る含有空気容量の百分率であるオーバーラン値（容量基準：ＯＲ）で表される。
　第１の部分凍結組成物または第２の部分凍結組成物のオーバーラン値（容量基準）は、
それぞれ５～８０％程度が好ましく、１５～６０％がより好ましく、２０～５０％がさら
に好ましい。該オーバーラン値が前記の範囲内であると、濃厚であり、かつ滑らかな食感
が良好に得られやすい。
　第１の部分凍結組成物のオーバーラン値と第２の部分凍結組成物のオーバーラン値とは
、同じであってもよく、異なっていてもよい。両者の差の絶対値は、特に限定されないが
、冷菓全体における柔らかさの均一性を高める点からは５０％以下が好ましく、３０％以
下がより好ましく、２０％以下がさらに好ましい。
【００４９】
　複数種の冷菓原料ミックスから得られる各部分凍結組成物の硬さを表すペネトロ値は、
それぞれ５０～３００が好ましく、１００～２７０がより好ましく、１３０～２５０がさ
らに好ましい。該ペネトロ値が前記の範囲内であると、各部分凍結組成物が硬すぎず、柔
からかすぎず、混合操作において偏りが生じ難く、良好な混合状態が得られやすい。
　複数種の部分凍結組成物のペネトロ値のうち、最も高い値と最も低い値との差の絶対値
は、特に限定されないが、１８７未満が好ましく、１８０以下がより好ましく、１５０以
下がさらに好ましく、１４０以下が特に好ましい。ゼロでもよい。この差が小さいほど、
混合操作において好ましい混合状態が得られやすい。
　部分凍結組成物の硬さを表すペネトロ値は、フリーザーからの排出温度、オーバーラン
値、フリーザーにおけるダッシャー回転数等を変化させることによって調整できる。
【００５０】
　本実施形態において、第１の部分凍結組成物または第２の部分凍結組成物の硬さを表す
ペネトロ値は、それぞれ５０～３００が好ましく、１００～２７０がより好ましく、１３
０～２５０がさらに好ましい。該ペネトロ値が前記の範囲内であると、第１の部分凍結組
成物および第２の部分凍結組成物が硬すぎず、柔からかすぎず、混合操作において第１の
部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物との両者が層状に混ざり合った好ましい混合状態
が得られやすい。
　第１の部分凍結組成物のペネトロ値と第２の部分凍結組成物のペネトロ値とは、同じで
あってもよく、異なっていてもよい。両者の差が小さいほど、第１の部分凍結組成物と第
２の部分凍結組成物の硬さの差が小さく、混合操作において好ましい混合状態が得られや
すい。
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【００５１】
　具体的に、第１の部分凍結組成物のペネトロ値と第２の部分凍結組成物のペネトロ値と
の差の絶対値は１８７未満が好ましく、１８０以下がより好ましく、１５０以下がさらに
好ましく、１４０以下が特に好ましい。
　好ましい態様は、第１の部分凍結組成物および第２の部分凍結組成物のペネトロ値が、
それぞれ５０～３００、かつ両者のペネトロ値の差の絶対値が１８７未満である。より好
ましい態様は、それぞれのペネトロ値が１００～２７０、かつ両者のペネトロ値の差の絶
対値が１５０以下である。特に好ましい態様は、それぞれのペネトロ値が１２０～２６０
、かつ両者のペネトロ値の差の絶対値が１４０以下である。
　第１の部分凍結組成物または第２の部分凍結組成物の硬さを表すペネトロ値は、フリー
ザーからの排出温度、オーバーラン値、フリーザーにおけるダッシャー回転数等を変化さ
せることによって調整できる。
【００５２】
［混在化工程・凍結工程］
　複数種の部分凍結組成物を混在させた後、該混在させた部分凍結組成物を一括的に凍結
させる。
　混在化工程における複数種の部分凍結組成物の配合割合は、好ましい態様も含めて、上
述した冷菓における複数種の凍結物の含有量と同じである。
　すなわち、混在化工程に供される複数種の部分凍結組成物のうち、配合割合が多い２種
の質量比が４０：６０～６０：４０であり、該２種の合計の配合量が、混在化工程に供さ
れる部分凍結組成物の総量に対して５０～１００質量％であることが好ましい。
　また混在化工程が、複数種の部分凍結組成物のうちの２種以上を混合する混合操作を含
むことが好ましい。複数種の部分凍結組成物の全部を混合してもよく、一部（２種以上）
を混合した後、該混合物と残りの部分凍結組成物を、混合以外の方法（例えば複数のノズ
ルから吐出する方法など）で混在させてもよい。
　混合操作に供される２種以上の部分凍結組成物が、混在化工程に供される複数種の部分
凍結組成物のうち、配合割合が多い２種を含むことが好ましい。
【００５３】
　本実施形態において、混在化工程では、第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物
とを、両者が層状に混ざり合った状態に混合する（混合操作）。得られた混合物を容器に
充填して凍結させることにより冷菓が得られる。
　得られた冷菓は、第１の部分凍結組成物の凍結物の層（第１の層）と、第２の部分凍結
組成物の凍結物の層（第２の層）が不規則に混入しあっている構造を有する。
　冷菓の、容器の深さ方向に平行な切断面において、第１の層の幅および第２の層の幅が
それぞれ１～５ｍｍであることが好ましい。第１の層と第２の層の幅がそれぞれ前記の範
囲内であると、良好なサジ通りが得られやすい。
【００５４】
　混合方法は、例えば、邪魔板状撹拌部材が設けられた配管に、第１の部分凍結組成物と
第２の部分凍結組成物とを供給し、該配管から混合物を排出する混合方法が好ましい。か
かる配管を備えた混合装置としては、スタティックミキサーなど既存の装置を適宜用いる
ことができる。
　邪魔板状撹拌部材は公知の部材を適宜選択して用いることができる。例えば、転換作用
を有する部材、反転作用を有する部材、転換作用および反転作用を有する部材、分割作用
を有する部材を組み合わせて用いることが好ましい。
　第１の部分凍結組成物および第２の部分凍結組成物の硬さに応じて、好ましい混合状態
が得られるように、邪魔板状撹拌部材の組み合わせを選択することが好ましい。
【００５５】
　第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物の質量比は、４０：６０～６０：４０が
好ましく、４５：５５～５５：４５がより好ましい。
　第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物の比率が前記の範囲内であると、サジ通
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りに優れた冷菓が得られやすい。
　混合操作で得られる混合物の温度は、混合直前の第１の部分凍結組成物の温度と第２の
部分凍結組成物の温度との間であることが好ましい。必要であれば配管の保冷を行っても
よい。混合物の温度は－３．６～－１０℃の範囲内であることが好ましい。
【００５６】
　このようにして、第１の部分凍結組成物が凍結してなる層（第１の層）と、第２の部分
凍結組成物が凍結してなる層（第２の層）とが混ざり合った構造を有する冷菓が得られる
。
　かかる２層を有する冷菓は、後述の実施例に示されるように、冷凍庫から取り出した直
後でも、適度な硬さでサジ通りが良好であり、かつその後の硬さの低下が小さくて硬さの
保持性も良好である。
　かかる効果が得られる理由として、以下のことが考えられる。すなわち、冷凍庫から取
り出した直後の温度において、凍結点が高い第１の冷菓原料ミックスから得られる第１の
層は比較的硬く、凍結点が低い第２の冷菓原料ミックスから得られる第２の層は比較的柔
らかい。このように硬さが異なる層を混在させたことにより、第１の層が冷菓の骨格とな
って第２の層の流動性が抑えられるため、硬さの保持性を損なうことなく、サジ通りを向
上できると考えられる。
【００５７】
　本発明によれば、既存の冷菓の設備を利用して、冷菓の硬さの保持性を損なうことなく
、サジ通りを向上できる。
　特に、後述のサジ通りの評価方法において、－２５℃に温度調整した冷菓を２０℃の雰
囲気中に静置して、３分後から９分後までのペネトロ値（先端角度１２度、１２ｇコーン
＋５０ｇ重り）の上昇幅が１０未満、好ましくは８以下、より好ましくは６以下の冷菓を
得ることができる。この上昇幅の値が小さいほど硬さの保持性が良好であることを意味す
る。
　特に、乳化剤を使用せずにオーバーランが低い高級冷菓（いわゆるプレミアムアイスク
リーム等）はサジ通りが良くない傾向にあるが、本発明によれば、乳化剤を含有せずとも
、冷菓の硬さの保持性およびサジ通りに優れた冷菓を得ることができる。
　また、第１の層と第２の層との色調が同じになるように、原料を選択して配合すること
により、見た目は単一の層からなる冷菓であって、硬さの保持性およびサジ通りに優れた
冷菓を得ることができる。ここでの色調が同じであるとは、第１の層と第２の層とが目視
で区別できない程度に両者の色調の差が小さいことを意味する。
【００５８】
　なお前記実施形態では、冷菓原料ミックスから部分凍結組成物を得る際に、空気を含有
させつつ凍結点よりも低い温度で凍結させたが、空気を含有させることは必須ではなく、
オーバーランがゼロであっても、同様の効果が得られる。
　また前記実施形態は２種の凍結物を混在させた冷菓であるが、３種以上の凍結物を混在
させてもよい。例えば、凍結点が互いに異なる３種以上の冷菓原料ミックスを用い、３種
以上の部分凍結組成物を、前記実施形態と同様に層状に混ざり合った状態に混合して、３
層以上の凍結物が不規則に混入しあっている構造を有する冷菓としてもよく、これにより
同様の効果が期待できる。
【００５９】
　また前記実施形態では、混在化工程において、第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結
組成物とを、両者が層状に混ざり合った状態に混合する混合操作を行って、２種の部分凍
結組成物を混在させたが、複数種の部分凍結組成物を混在させる方法はこれに限らない。
　例えば、第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物とを、一方または両方が、小片
状または粒状となるように混合する混合操作を行ってもよく、複数のノズルを用いて、複
数種の部分凍結組成物を海島状となるように吐出する方法で混在化させてもよい。
【実施例】
【００６０】
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　以下に実施例を用いて本発明をさらに詳しく説明するが、本発明はこれら実施例に限定
されるものではない。
＜冷菓原料＞
　以下の表の配合で使用した原料は以下の通りである。
・４８％クリーム：森永乳業株式会社製。乳脂肪分４８．０質量％、無脂乳固形分４．５
質量％。
・４５％クリーム：森永乳業株式会社製。乳脂肪分４５．０質量％、無脂乳固形分４．５
質量％。
・３５％脱脂濃縮乳：森永乳業株式会社にて、生乳を遠心分離して脱脂乳を調製し、これ
を減圧濃縮して製造した脱脂濃縮乳。乳脂肪分０．４質量％、無脂乳固形分３４．６質量
％。
・グラニュー糖：ビートグラニュー糖、北海道糖業社製。
・ぶどう糖：含水結晶ぶどう糖、昭和産業社製。
・果糖：無水結晶果糖、ライトアンドライルノースアメリカ社製。
・水あめ（１）：固形分６５質量％、日本コーンスターチ社製。
・水あめ（２）：固形分９５．５質量％、松谷化学社製。
・加糖凍結卵黄（１）：２０％加糖卵黄、キユーピー社製。
・加糖凍結卵黄（２）：５０％加糖卵黄、太陽化学社製。
・安定剤：ゼラチン、ニッピ社製。
【００６１】
＜例１１～１４＞
［第１の冷菓原料ミックスの調製］
　表１に示す第１の冷菓原料ミックスの原料のうち、香料以外の原料を、７０℃に加温し
た水（溶解水）に混合溶解した。液温７０℃で３０分間保持した後に、香料を添加し、プ
レート式殺菌機にて、９０℃、３０秒の加熱殺菌条件で殺菌した。さらに、二段均質機（
三丸機械工業社製）を使用して、２次圧：４ＭＰａ、全圧：１２ＭＰａで均質化して、第
１の冷菓原料ミックスを調製した。得られた第１の冷菓原料ミックスの凍結点を測定した
ところ－３℃であった。
【００６２】
［第１の部分凍結組成物の調製］
　装置は、連続式フリーザーＣＳ－２００（ＳＯＲＥＮ社製）、オープンダッシャーを用
いた。
　各例において、第１の冷菓原料ミックスを連続式フリーザーに連続的に供給し、モータ
ー負荷（冷媒の温度）を変化させて、第１の部分凍結組成物を得た。
　各例の、第１の冷菓原料ミックスの供給温度、連続式フリーザーから排出される第１の
部分凍結組成物の温度（排出温度）、オーバーラン値を表２に示す。
　連続式フリーザーから排出された第１の部分凍結組成物について、それぞれペネトロ値
を測定した。測定は３回行い平均値を求めた。結果を表２に示す。
【００６３】
＜例２１～２４＞
［第２の冷菓原料ミックスの調製］
　表１に示す第２の冷菓原料ミックスの原料のうち、香料および洋酒以外の原料を、７０
℃に加温した水（溶解水）に混合溶解した。液温７０℃で３０分間保持した後に、香料お
よび洋酒を添加し、プレート式殺菌機にて、９０℃、３０秒の加熱殺菌条件で殺菌した。
さらに、二段均質機（三丸機械工業社製）を使用して、２次圧：４ＭＰａ、全圧：１２Ｍ
Ｐａで均質化して、第２の冷菓原料ミックスを調製した。得られた第２の冷菓原料ミック
スの凍結点を測定したところ－５．６℃であった。
【００６４】
［第２の部分凍結組成物の調製］
　例１１～１４と同様にして第２の部分凍結組成物を得た。
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　各例の、第２の冷菓原料ミックスの供給温度、連続式フリーザーから排出される第２の
部分凍結組成物の温度（排出温度）、オーバーラン値を表３に示す。
　連続式フリーザーから排出された第２の部分凍結組成物について、それぞれペネトロ値
を測定した。測定は３回行い平均値を求めた。結果を表３に示す。
【００６５】
＜混合性の評価方法＞
　混合装置は、邪魔板状撹拌部材を備えたスタティックミキサーを用いた。当該邪魔板状
撹拌部材としては、転換および反転作用を有する部材と、分割作用を有する部材と、転換
および反転作用を有する部材とが、この順で直列に設けられているものである。
　連続式フリーザーから排出される部分凍結組成物は、配管を通って直ちにスタティック
ミキサーに連続的に供給されるようになっており、部分凍結組成物の混合直前の温度は、
前記排出温度である。
【００６６】
　例１１～１４で得られた第１の部分凍結組成物と、例２１～２４で得られた第２の部分
凍結組成物を、質量比５０：５０となるようにスタティックミキサーに連続的に供給して
混合した。スタティックミキサーから排出される混合物の温度は、第１の部分凍結組成物
の排出温度と第２の部分凍結組成物の排出温度の平均程度になる。得られた混合物をアイ
スカップに充填し、－３５℃で２４時間凍結して冷菓を製造した。
　なお本評価試験では、第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物とが目視で判別で
きる程度に設定するために、第１の冷菓原料ミックスにおいて、予めグラニュー糖の一部
を黒糖に置換して（表には記載せず）着色した。
【００６７】
　得られた冷菓をカップの深さ方向に平行な断面で切断し、切断面を目視で観察し、第１
の部分凍結組成物が凍結してなる層（第１の層）と、第２の部分凍結組成物が凍結してな
る層（第２の層）との混合状態を、下記の基準で評価した。結果を表４、５に示す。
　表４には、混合した第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物との温度（排出温度
）の差が記載され、表５には、混合した第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物と
のペネトロ値の差の絶対値が記載されている。
　◎：第１の層と第２の層とがそれぞれ幅１～５ｍｍの層をなしており、これらが不規則
に混入しあっている。
　○：概ね、第１の層と第２の層とがそれぞれ幅１～５ｍｍの層をなしており、これらが
不規則に混入しあっているが、一方または両方の層の幅が５ｍｍを超えるような偏りが部
分的にある。
　△：第１の層と第２の層とが不規則に混入しあっているが、一方または両方の層の幅が
５ｍｍを超える部分の方が多い。
　×：部分凍結組成物が柔らかすぎるか、または硬すぎることにより混合しにくい。
【００６８】
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【表１】

【００６９】
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【表２】

【００７０】
【表３】

【００７１】
【表４】
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【００７２】
【表５】

【００７３】
　第１の部分凍結組成物の温度が、前記第２の部分凍結組成物の温度よりも高く、その差
が１～７℃の範囲内である組み合わせにおいて、両者の良好な混合状態を得ることができ
る。
　表４に示されるように、第１の部分凍結組成物の温度が、前記第２の部分凍結組成物の
温度よりも高く、その差が１～５．５℃である組み合わせにおいて、第１の層と第２の層
との良好な混合状態が得られた。
　また、第１の部分凍結組成物および第２の部分凍結組成物のペネトロ値の差の絶対値が
１８７未満、特に１８０以下である組み合わせにおいて、両者の良好な混合状態を得るこ
とができる。
　表５に示されるように、第１の部分凍結組成物および第２の部分凍結組成物のペネトロ
値の差の絶対値が１３０．３以下である組み合わせにおいて、第１の層と第２の層との良
好な混合状態が得られた。
　例１３と例２４との組み合わせ、および例１４と例２４との組み合わせでは、いずれも
部分凍結組成物が硬かったが、混合装置の邪魔板状撹拌部材を、分割作用を有する部材と
、転換および反転作用を有する部材が、この順で直列に、３回繰り返し設けられている構
成に変更したところ、混合性の評価が○となった。
　例１３と例２１との組み合わせ、および例１４と例２１との組み合わせでは、いずれも
第１の部分凍結組成物および第２の部分凍結組成物のペネトロ値の差が大きいために混合
性が良くなかったが、混合以外の方法で両者を混合させれば、所期の効果を得ることが可
能である。
【００７４】
＜実施例１＞
　表１に示す配合で冷菓を製造した。
　本例では、例１３で得られた第１の部分凍結組成物（排出温度－６℃）と、例２２で得
られた第２の部分凍結組成物（排出温度－８℃）を、質量比５０：５０となるようにスタ
ティックミキサーに連続的に供給して混合した。混合後の乳脂肪含量は１６質量％であっ
た。
　スタティックミキサーは前記混合性の評価方法と同じものを用いた。
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　スタティックミキサーから排出される混合物をアイスカップ（容量１３０ｍＬ）に充填
し、－３５℃で２４時間凍結して冷菓を製造した。
【００７５】
＜比較例１＞
　本例は第２の部分凍結組成物を混合しない比較例である。
　すなわち、例１３で得られた第１の部分凍結組成物（排出温度－６℃）をアイスカップ
に充填し、実施例１と同様にして冷菓を製造した。
【００７６】
＜比較例２＞
　本例は第１の部分凍結組成物を混合しない比較例である。
　すなわち、例２２で得られた第２の部分凍結組成物（排出温度－８℃）をアイスカップ
に充填し、実施例１と同様にして冷菓を製造した。
【００７７】
＜比較例３＞
　本例は第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物を均一に混合した比較例である。
　すなわち、例１３で得られた第１の部分凍結組成物（排出温度－６℃）と、例２２で得
られた第２の部分凍結組成物（排出温度－８℃）を、質量比５０：５０で、全体が均一（
層を有しない）になるように混合した。
　得られた混合物をアイスカップに充填し、実施例１と同様にして冷菓を製造した。
【００７８】
＜サジ通りの評価方法＞
　実施例および比較例で得られた冷菓を－２５℃に温度調整し、２０℃、相対湿度７０％
に保持された雰囲気中に静置してから３分間毎にペネトロ値を測定した。ペネトロ値は、
５０ｇの重りを付加したコーン（先端角度１２度、質量１２ｇ）を用い、冷菓表面の中央
に挿入して測定した。
　その結果を表６に示す。
【００７９】
【表６】

【００８０】
　表６に示されるように、２０℃の雰囲気中に置かれて３分後において、実施例１は比較
例１～３に比べてペネトロ値が高いものであった。すなわち実施例１は比較例１～３に比
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　また、比較例１～３のペネトロ値の経時変化よりも、実施例１のペネトロ値の経時変化
の方が小さいことから、実施例１は硬さの保持性に優れていることが明かである。
　特に３分後から９分後にかけて、比較例１～３はペネトロ値が大きく上昇したのに対し
て、実施例１のペネトロ値はほとんど上昇しておらず、サジ通りが良い状態が保たれてい
ることが明らかとなった。
【００８１】
＜ヒートショック試験＞
　実施例１および比較例１、２で得られた冷菓について、下記の条件でヒートショック試
験を行った。
ａ）－１８℃の状態から６時間かけて－５℃まで温度上昇させる工程と、ｂ）－５℃の状
態から６時間かけて－１８℃まで温度低下させる工程を、１日各２回ずつ連続的（ａ→ｂ
→ａ→ｂ）に実施し、これを３週間継続させる条件でのヒートショック試験を実施した。
３週間継続した後、光学顕微鏡で組織を観察した。その結果を図１～３に示す。
　図１は実施例１、図２は比較例１、図３は比較例２の光学顕微鏡写真である。
【００８２】
　図１～３の写真のうち、第２の部分凍結組成物のみを用いて製造した比較例２の冷菓（
図３）だけに、角張った砲弾状の特徴的な結晶が見られた。該結晶は乳糖の結晶であると
考えられる。
　これに対して、実施例１の冷菓では、比較例２で確認されたような特徴的な結晶は検出
されなかった。すなわち、第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物を混合して用い
ることによって、第２の部分凍結組成物から生じると考えられる乳糖結晶の析出が、効果
的に抑制されていることが明らかとなった。
　このことから、実施例１の冷菓において、硬さの保持性が優れる理由としては、第１の
部分凍結組成物の凍結物が冷菓の骨格となって、第２の部分凍結組成物の流動性を抑えて
いるのではないかと考えられる。
【００８３】
＜比較例４、５＞
　表７に示す配合で冷菓を製造した。
　比較例４の冷菓は乳化剤を含まず乳脂肪含有量が高い、いわゆる高級アイスクリーム（
プレミアムアイスクリーム）の例である。本例の乳脂肪含有量は実施例１と同程度である
。
　比較例５の冷菓は乳化剤を含まず、比較例４よりも乳脂肪含有量が低いアイスクリーム
の例である。
【００８４】
　まず、表７に示す冷菓原料ミックスの原料のうち、香料以外の原料を７０℃に加温した
水（溶解水）に混合溶解した。液温７０℃で３０分間保持した後に、香料を添加し、プレ
ート式殺菌機にて、９０℃、３０秒の加熱殺菌条件で殺菌した。さらに、二段均質機（三
丸機械工業社製）を使用して、２次圧：４ＭＰａ、全圧：１２ＭＰａで均質化して、冷菓
原料ミックスを調製した。得られた冷菓原料ミックスの凍結点の測定結果を表７に示す。
　得られた冷菓原料ミックスを、比較例１と同じ条件で、連続式フリーザーに連続的に供
して部分凍結組成物（排出温度－６℃、ＯＲ２０％）を得た。得られた部分凍結組成物を
アイスカップに充填し、実施例１と同様にして冷菓を製造した。
【００８５】
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【表７】

【００８６】
＜ペネトロ値の温度依存性の評価方法＞
　実施例１および比較例１～５で得られた冷菓を－２５℃に温度調整した。これをペネト
ロメーターとともに、－２３℃、－１９℃、－１５℃、－１１℃、－８℃に保持された雰
囲気中にそれぞれ３時間静置した後、ペネトロ値を測定した。ペネトロ値は、５０ｇの重
りを付加したコーン（先端角度１２度、質量１２ｇ）を用いて測定した。
　その結果を図４、５に示す。
【００８７】
　一般的に、サジ通りが良いと感じられる適度な硬さの冷菓のペネトロ値（１２ｇコーン
＋５０ｇ重り）は６５～１２５の範囲内である。
　例えば、一般的な家庭用冷凍庫の庫内温度は－１８℃程度であり、通常の大きさのアイ
スクリームは、冷凍庫から室温（２２℃）に出して１５分程度で－１０℃程度にまで温度
が上昇する。
　なお、前記のサジ通りの評価方法は、冷菓を冷凍庫から常温下に出した後の経時変化を
測定する方法であり、冷菓の品温が均一とは限らないのに対して、本方法は冷菓の品温を
均一にした状態で測定する方法である。
【００８８】
　図４、５の結果に示されるように、いずれの例の冷菓も、－１９℃ではペネトロ値が５
０以下と低すぎてサジ通りが悪いものであった。また、冷菓の温度が上昇すればペネトロ
値は増大するものの、特に比較例１、４、５は、温度が－９．５～－９℃程度にまで上昇
しないとペネトロ値が６５以上に到達しなかった。
【００８９】
　一方、比較例２と実施例１は、比較例１、３～５に比べてペネトロ値が６５に到達する
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温度が低い結果となった。具体的に、比較例２は－１５℃付近まで温度が上昇すればペネ
トロ値が６５以上になり、実施例１は－１３℃付近まで温度が上昇すればペネトロ値が６
５以上になった。しかしながら、比較例２は、温度上昇に伴うペネトロ値の上昇が大きく
、－１１℃付近まで温度が上昇するとペネトロ値が１２５を越えてしまった。これに対し
て、実施例１は温度が－９．５℃程度になるまで、サジ通りが良いと感じられる適度な硬
さ（ペネトロ値が６５～１２５）が維持されるものであった。
【００９０】
　したがって、実施例１の冷菓は、冷凍庫から室温に出してから良好なサジ通りが得られ
るまでの時間が短くて済み、冷菓の温度が低い状態で食べ始めることができるものであっ
た。また、食べ終わるまでサジ通りが良い適度な硬さが維持されやすいものであった。
　一般に、冷菓の温度が上昇すると甘味が増す傾向にあり、冷菓の温度が低い状態で食べ
始めることができると、冷菓に期待される冷感、および甘味が強すぎない良好な風味が充
分に得られる。
　なお、比較例４、５は、冷菓のペネトロ値の温度依存性がほぼ同等であり、乳脂肪含量
を変更しただけでは、サジ通りの向上は期待できないものであった。
【００９１】
＜実施例２＞
　表８に示す配合で冷菓を製造した。本例は実施例１の配合において安定剤を使用しない
配合を用いた他は、実施例１と同じである。
　例１１～１４と同様にして、第１の冷菓原料ミックスを調製した。得られた第１の冷菓
原料ミックスの凍結点は－３℃であった。
　例１３と同様にして第１の部分凍結組成物を得て、ペネトロ値を測定した。すなわち第
１の冷菓原料ミックスの供給温度は７℃、第１の部分凍結組成物の排出温度は－６℃、オ
ーバーラン値は２０％とした。第１の部分凍結組成物のペネトロ値は７１であった。
　例２１～２４と同様にして、第２の冷菓原料ミックスを調製した。得られた第２の冷菓
原料ミックスの凍結点は－５．６℃であった。
　例２２と同様にして第２の部分凍結組成物を得て、ペネトロ値を測定した。すなわち第
２の冷菓原料ミックスの供給温度は７℃、第２の部分凍結組成物の排出温度は－８℃、オ
ーバーラン値は２０％とした。第２の部分凍結組成物のペネトロ値は１９０であった。
　こうして得られた第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物を、質量比５０：５０
となるようにスタティックミキサーに連続的に供給して混合した。混合物をアイスカップ
に充填し、－３５℃で２４時間凍結して冷菓を製造した。
【００９２】
＜比較例６＞
　本例は、実施例２において第２の部分凍結組成物を混合せずに、第１の部分凍結組成物
の凍結物からなる冷菓を製造した比較例である。
＜比較例７＞
　本例は、実施例２において第１の部分凍結組成物を混合せずに、第２の部分凍結組成物
の凍結物からなる冷菓を製造した比較例である。
＜比較例８＞
　本例は、実施例２において、第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物を全体が均
一（層を有しない）になるように混合して冷菓を製造した例である。
【００９３】
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【表８】

【００９４】
＜サジ通りの評価方法＞
　実施例２および比較例６～８について、実施例１および比較例１～３と同様の方法でペ
ネトロ値を測定した。その結果を表９に示す。
【００９５】
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【表９】

【００９６】
　表９に示されるように、２０℃の雰囲気中に置かれて３分後において、実施例２は比較
例６、８に比べてペネトロ値が高く、実施例２は比較例６、８に比べてサジ通りが向上し
た。
　また、比較例６～８のペネトロ値の経時変化よりも、実施例２のペネトロ値の経時変化
の方が小さいことから、実施例２は硬さの保持性に優れていることが明かである。
　特に３分後から９分後にかけて、比較例６～８はペネトロ値が大きく上昇したのに対し
て、実施例２のペネトロ値はほとんど上昇しておらず、サジ通りが良い状態が保たれてい
ることが明らかとなった。
【００９７】
＜ペネトロ値の温度依存性の評価方法＞
　実施例２および比較例６～８で得られた冷菓について、実施例１および比較例１～３と
同様にして、品温を均一にした状態でのペネトロ値を測定した。
　その結果を図６に示す。
【００９８】
　図６の結果に示されるように、比較例６、７は、比較例１、２と同様の傾向が見られる
。すなわち、比較例６は、ペネトロ値が６５以上に到達する温度が比較的高い。比較例７
は、ペネトロ値が６５以上に到達する温度は比較的低いが、温度上昇に伴うペネトロ値の
上昇が大きい。
　実施例２および比較例８は、それぞれ実施例１および比較例３と同様の傾向が見られる
が、実施例１と比較例３との差より、実施例２と比較例８との差の方が小さい。
【００９９】
　また、図６の結果によれば、実施例２と比較例８とは、サジ通りが良いと感じられる適
度な硬さ（ペネトロ値が６５～１２５）が維持される温度帯はほぼ同じであるが、表９の
結果に示されるように、冷菓が２０℃の雰囲気中に置かれた後の硬さの保持性は、実施例
２の方が比較例８よりも優れている。
【０１００】
＜実施例３＞
　本例は、冷菓原料ミックスから部分凍結組成物を得る際に空気を含有させずに、すなわ
ちオーバーランをゼロとして冷菓を製造した例である。製造装置は実施例１と同じものを
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用いた。
［第１の冷菓原料ミックスの調製］
　表１０に示す第１の冷菓原料ミックスの原料のうち、香料及び洋酒以外の原料を、７０
℃に加温した水（溶解水）に混合溶解した。液温７０℃で３０分間保持した後に、香料及
び洋酒を添加し、プレート式殺菌機にて、９０℃、３０秒の加熱殺菌条件で殺菌した。さ
らに、二段均質機を使用して、２次圧：４ＭＰａ、全圧：１２ＭＰａで均質化して、第１
の冷菓原料ミックスを調製した。得られた第１の冷菓原料ミックスの凍結点は－３．２℃
であった。
【０１０１】
［第１の部分凍結組成物の調製］
　次に、第１の冷菓原料ミックスを連続式フリーザーに連続的に供給し、第１の部分凍結
組成物を得た。第１の冷菓原料ミックスの供給温度は７℃、第１の部分凍結組成物の排出
温度は－６．５℃、オーバーラン値はゼロとした。連続式フリーザーから排出された第１
の部分凍結組成物のペネトロ値は７４であった。
【０１０２】
［第２の冷菓原料ミックスの調製］
　表１０に示す第２の冷菓原料ミックスの原料のうち、香料および洋酒以外の原料を、７
０℃に加温した水（溶解水）に混合溶解した。液温７０℃で３０分間保持した後に、香料
および洋酒を添加し、プレート式殺菌機にて、９０℃、３０秒の加熱殺菌条件で殺菌した
。さらに、二段均質機を使用して、２次圧：４ＭＰａ、全圧：１２ＭＰａで均質化して、
第２の冷菓原料ミックスを調製した。得られた第２の冷菓原料ミックスの凍結点は－５．
７℃であった。
【０１０３】
［第２の部分凍結組成物の調製］
　次に、第２の冷菓原料ミックスを連続式フリーザーに連続的に供給し、第２の部分凍結
組成物を得た。第２の冷菓原料ミックスの供給温度は７℃、第２の部分凍結組成物の排出
温度は－９℃、オーバーラン値はゼロとした。連続式フリーザーから排出された第２の部
分凍結組成物のペネトロ値は２２０であった。
【０１０４】
［冷菓の製造］
　こうして得られた第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物を、質量比５０：５０
となるようにスタティックミキサーに連続的に供給して混合した。混合物をアイスカップ
に充填し、－３５℃で２４時間凍結して冷菓を製造した。
【０１０５】
＜比較例９＞
　本例は、実施例３において第２の部分凍結組成物を混合せずに、第１の部分凍結組成物
の凍結物からなる冷菓を製造した比較例である。
＜比較例１０＞
　本例は、実施例３において第１の部分凍結組成物を混合せずに、第２の部分凍結組成物
の凍結物からなる冷菓を製造した比較例である。
＜比較例１１＞
　本例は、実施例３において、第１の部分凍結組成物と第２の部分凍結組成物を全体が均
一（層を有しない）になるように混合して冷菓を製造した例である。
【０１０６】
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【表１０】

【０１０７】
＜サジ通りの評価方法＞
　実施例３および比較例９～１１について、実施例１および比較例１～３と同様の方法で
ペネトロ値を測定した。その結果を表１１に示す。
【０１０８】
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【表１１】

【０１０９】
　表１１に示されるように、２０℃の雰囲気中に置かれて３分後において、実施例３は比
較例９、１１に比べてペネトロ値が高く、実施例３は比較例９、１１に比べてサジ通りが
向上した。
　また、比較例９～１１のペネトロ値の経時変化よりも、実施例３のペネトロ値の経時変
化の方が小さいことから、実施例３は硬さの保持性に優れていることが明かである。
　特に３分後から９分後にかけて、比較例９～１１はペネトロ値が大きく上昇したのに対
して、実施例３のペネトロ値はほとんど上昇しておらず、サジ通りが良い状態が保たれて
いることが明らかとなった。
【０１１０】
＜ペネトロ値の温度依存性の評価方法＞
　実施例３および比較例９～１１で得られた冷菓について、実施例１および比較例１～３
と同様にして、品温を均一にした状態でのペネトロ値を測定した。
　その結果を図７に示す。
【０１１１】
　図７の結果に示されるように、実施例３および比較例９～１１は、実施例１および比較
例１～３と同様の傾向を示した。
　すなわち、いずれの例の冷菓も、－１９℃ではペネトロ値が５０以下と低すぎてサジ通
りが悪いものであった。また、冷菓の温度が上昇すればペネトロ値は増大するものの、特
に比較例９は、温度が－９．５～－９℃程度にまで上昇しないとペネトロ値が６５以上に
到達しなかった。
　一方、比較例１０と実施例３は、比較例９、１１に比べてペネトロ値が６５に到達する
温度が低い結果となった。具体的に、比較例１０は－１５℃付近まで温度が上昇すればペ
ネトロ値が６５以上になり、実施例３は－１３℃付近まで温度が上昇すればペネトロ値が
６５以上になった。しかしながら、比較例１０は、温度上昇に伴うペネトロ値の上昇が大
きく、－１３℃付近まで温度が上昇するとペネトロ値が１２５を越えてしまった。これに
対して、実施例３は温度が－１１℃程度になるまで、サジ通りが良いと感じられる適度な
硬さ（ペネトロ値が６５～１２５）が維持されるものであった。
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