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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　下記エステル交換油脂（Ｉ）及び下記エステル交換油脂（ＩＩ）を含有する複合菓子用
油脂組成物。
　エステル交換油脂（Ｉ）：トリグリセリドを構成する脂肪酸残基として、オレイン酸残
基を４５～８０質量％、炭素数２０～２２の飽和脂肪酸残基を３～３０質量％含有し、オ
レイン酸残基１質量部に対しリノール酸残基を０．０１～０．２５質量部含有するランダ
ムエステル交換油脂。
　エステル交換油脂（ＩＩ）：トリグリセリドを構成する脂肪酸残基として、オレイン酸
残基を５～４４質量％、オレイン酸を含む炭素数１６～１８の脂肪酸残基を６０～９７質
量％、炭素数２０～２２の飽和脂肪酸残基を３～３０質量％含有する、ヨウ素価が５３以
下であるランダムエステル交換油脂。
【請求項２】
　上記エステル交換油脂（Ｉ）の固体脂含量（ＳＦＣ）が、１０℃で５～３５％、２０℃
で１～２０％、３０℃で１～１５％である請求項１記載の複合菓子用油脂組成物。
【請求項３】
　練り込み油脂である、請求項１又は２に記載の複合菓子用油脂組成物。
【請求項４】
　上記エステル交換油脂（Ｉ）を５～７０質量％含有する、請求項１～３のいずれか一項
記載の複合菓子用油脂組成物。
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【請求項５】
　請求項１～４のいずれか一項記載の複合菓子用油脂組成物を含む複合菓子。
【請求項６】
　請求項１～４のいずれか一項記載の複合菓子用油脂組成物を使用する、複合菓子の白色
化抑制方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、複合菓子用油脂組成物に関するものであり、詳しくは、製造、流通、保存中
における油脂のマイグレーション、及びそれによって生じる焼き菓子の白色化現象を抑制
し得る、複合菓子用油脂組成物に関する。
【背景技術】
【０００２】
　従来から、バターケーキ、クッキー等の焼き菓子と、チョコレート等を組み合わせた複
合菓子においては、製造、流通、保存中に焼き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、チョコレートの軟化やブルーム現象を伴う場合がある
。このような現象は、そのメカニズムが未だ明確にはされていないが、各油脂製品間での
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
るものと推定されている。
【０００３】
　上記のマイグレーションを抑制するための手段としては、一つは焼き菓子の製造方法に
よるものが考えられており、例えば、ビスケット類の焼成後の冷却をより速やかに行うこ
とによりマイグレーションを抑制することが可能であるという事実は広く知られている。
また、上記のマイグレーションを抑制する試みは、上記の焼き菓子の製造方法によるもの
以外にも、特に焼き菓子に使用する油脂の側面から盛んに行われており、次のような提案
がなされている。
【０００４】
　例えば、８０℃で溶解した後、３０℃に移して６０分後のＳＦＣ値が、２４時間後のＳ
ＦＣ値に対して７０％以上であることを特徴とする油脂組成物を使用する方法（例えば特
許文献１参照）、トリグリセリドを構成する３個の脂肪酸の残基のうち、少なくとも１個
が炭素数２０～２４の飽和脂肪酸から構成される残基である２飽和１不飽和型混酸基トリ
グリセリドを１０％以上含有する油脂を使用する方法（例えば特許文献２参照）、特定の
ポリグリセリン脂肪酸エステル及び／又は親油性のショ糖脂肪酸エステルを使用する方法
（例えば特許文献３参照）、ＵＳＵ（Ｕ：不飽和脂肪酸、Ｓ：飽和脂肪酸）で表されるト
リグリセリドを使用する方法（例えば特許文献４参照）等が提案されている。
【０００５】
　しかし、特許文献１、２に記載の方法は、長鎖飽和脂肪酸を多く含む油脂と、ヤシ油や
液状油等の低融点の油脂とのエステル交換油の効果を期待するものであるところ、これら
の油脂は、クリーミング性が悪く、そのため得られる焼き菓子が硬く、重い食感になって
しまうという問題があった。さらに、特許文献３に記載の方法は、乳化剤の効果を、そし
て、特許文献４に記載の方法は、上記特定のトリグリセリドの効果を期待するものである
が、該乳化剤や該トリグリセリドを多く配合すると製菓用油脂組成物のコシがなくなるた
め、クリーミング中にダレてしまい、そのため得られる焼き菓子が硬く、重い食感になっ
てしまうという問題があった。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】特開平４－６６０４５号公報
【特許文献２】特開昭６３－１２６４５７号公報
【特許文献３】特開平４－７１４４１号公報
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【特許文献４】特開２００２－６５１６２号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　従って、本発明の目的は、口どけがよく、油脂のマイグレーション、及びそれによって
生じる焼き菓子の白色化現象やチョコレート等のブルームが長期にわたり抑制された複合
菓子を提供すること、また該複合菓子を効率よく製造できる油脂組成物を提供することに
ある。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　本発明者らは、前述の問題点を解決すべく鋭意研究検討を重ねた結果、トリグリセリド
を構成する脂肪酸残基が特定の組成であるランダムエステル交換油脂を使用した複合菓子
用油脂組成物により、口どけや作業性を損なうことなく、油脂移行を抑制し、長期にわた
り白色化を防ぐことが可能であることを見いだした。
　本発明は上記知見に基づきなされたものであり、下記エステル交換油脂（Ｉ）を含有す
る複合菓子用油脂組成物を提供するものである。
　エステル交換油脂（Ｉ）：トリグリセリドを構成する脂肪酸残基として、オレイン酸残
基を４５～８０質量％、炭素数２０～２２の飽和脂肪酸残基を３～３０質量％含有し、オ
レイン酸残基１質量部に対しリノール酸残基を０．０１～０．２５質量部含有するランダ
ムエステル交換油脂
　また、本発明は、上記複合菓子用油脂組成物を用いて製造された複合菓子、及び、上記
複合菓子用油脂組成物を使用する、複合菓子の白色化抑制方法を提供するものである。
【発明の効果】
【０００９】
　本発明の複合菓子用油脂組成物によれば、口どけや作業性を損なうことなく、油脂のマ
イグレーション、及びそれによって生じる焼き菓子の白色化現象やチョコレート等のブル
ームを長期にわたり抑制することができる。
【発明を実施するための形態】
【００１０】
　以下、本発明の複合菓子用油脂組成物について、好ましい実施形態に基づき詳細に説明
する。
【００１１】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、下記エステル交換油脂（Ｉ）を含有する。
　エステル交換油脂（Ｉ）：トリグリセリドを構成する脂肪酸残基として、オレイン酸残
基を４５～８０質量％、炭素数２０～２２の飽和脂肪酸残基を３～３０質量％含有し、オ
レイン酸残基１質量部に対しリノール酸残基を０．０１～０．２５質量部含有するランダ
ムエステル交換油脂
【００１２】
　上記エステル交換油脂（Ｉ）は、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基として、オレイ
ン酸残基を４５～８０質量％、好ましくは４７～７５質量％、より好ましくは５０～７０
質量％含有する。
　また、上記エステル交換油脂（Ｉ）は、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基として、
炭素数２０～２２の脂肪酸残基を３～３０質量％、好ましくは５～２５質量％、より好ま
しくは７～２０質量％含有する。
　オレイン酸残基の占める割合が４５～８０質量％から外れた場合又は炭素数２０～２２
の脂肪酸残基の占める割合が３～３０質量％から外れた場合には、本発明の効果が得られ
なくなってしまう。
【００１３】
　また、上記エステル交換油脂（Ｉ）は、トリグリセリドを構成する脂肪酸残基として、
オレイン酸残基１質量部に対しリノール酸残基を０．０１～０．２５質量部含有する必要
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があり、オレイン酸残基１質量部に対し、リノール酸残基が好ましくは０．０３～０．２
２質量部、より好ましくは０．０４～０．１８質量部、最も好ましくは０．０５～０．１
５質量部である。
【００１４】
　上記エステル交換油脂（Ｉ）は、オレイン酸残基を多く含有する油脂と、炭素数２０～
２２の飽和脂肪酸残基を多く含有する油脂とを混合した油脂配合物（以下、油脂配合物（
Ｉ）ということもある）をランダムエステル交換することにより、得ることができる。
【００１５】
　上記のオレイン酸残基を多く含有する油脂としては、コーン油、綿実油、大豆油、菜種
油、米油、ヒマワリ油、サフラワー油、ハイオレイックヒマワリ油、ハイオレイックキャ
ノーラ油、ハイオレイックサフラワー油、牛脂、乳脂、豚脂等の各種動植物油脂並びにこ
れらに水素添加、分別及びエステル交換から選択される１又は２以上の処理を施した加工
油脂が挙げられ、これらの中から必要に応じて１種又は２種以上を使用することができる
。
　本発明においては、上記の中でもハイオレイックヒマワリ油、ハイオレイックサフラワ
ー油、ハイオレイックキャノーラ油を用いることが好ましい。
【００１６】
　上記の炭素数２０～２２の飽和脂肪酸残基を多く含有する油脂としては、ハイエルシン
菜種油、魚油、サル脂、これらの油脂に水素添加、分別及びエステル交換から選択される
１種又は２種以上の処理を施した加工油脂等が挙げられる。
【００１７】
　上記エステル交換油脂（Ｉ）は、上記油脂配合物（Ｉ）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行うことができ、ま
た酵素による方法で行うこともでき、いずれも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。尚、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。
【００１８】
　上記エステル交換油脂（Ｉ）は、ヨウ素価が５５以上であることが好ましく、より好ま
しくは５７以上、さらに好ましくは５９以上である。
【００１９】
　また、上記エステル交換油脂（Ｉ）は、ＳＦＣ（固体脂含量）が１０℃で好ましくは５
～３５％、より好ましくは１０～３３％、さらに好ましくは２０～３０％、２０℃で好ま
しくは１～２０％、より好ましくは５～１８％、さらに好ましくは９～１５％、３０℃で
好ましくは１～１５％、より好ましくは３～１２％、さらに好ましくは５～１０％である
。
【００２０】
　尚、本発明において、ＳＦＣの値は、AOCS official methodのcd16b-93に記載のパルス
ＮＭＲ（ダイレクト法）にて、測定対象となる試料（油脂又は油脂組成物）のＳＦＣを測
定した後、測定値を油相量に換算した値を使用する。即ち、水相を含まない試料を測定し
た場合は、測定値がそのままＳＦＣとなり、水相を含む試料を測定した場合は、測定値を
油相量に換算した値をＳＦＣとする。（以下、ＳＦＣの測定について同様である。）
　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



(5) JP 6767160 B2 2020.10.14

10

20

30

40

50

順次３０分保持後、ＳＦＣを測定する。
【００２１】
　また、上記エステル交換油脂（Ｉ）は、融点（上昇融点）が３５℃以上であることが好
ましく、より好ましくは３７℃以上、さらに好ましくは４０℃以上である。
　上記融点の測定法は「日本油化学会制定 基準油脂分析試験法 ２．２．４．２（１９９
６）１９９６年版」に準じて測定することができる。（以下、融点の測定について同様で
ある。）
【００２２】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、上記エステル交換油脂（Ｉ）を５～７０質量％含有
することが好ましく、１０～６５質量％含有することがより好ましく、１５～５０質量％
含有することがさらに好ましい。
【００２３】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、上記エステル交換油脂（Ｉ）の他、下記エステル交
換油脂（II）を含有することが好ましい。
　エステル交換油脂（II）：トリグリセリドを構成する脂肪酸残基として、オレイン酸残
基を５～４４質量％、オレイン酸を含む炭素数１６～１８の脂肪酸残基を６０～９７質量
％、炭素数２０～２２の飽和脂肪酸残基を３～３０質量％含有する、ヨウ素価が５３以下
であるランダムエステル交換油脂
【００２４】
　上記エステル交換油脂（II）のトリグリセリドを構成する脂肪酸残基におけるオレイン
酸残基の占める割合は５～４４質量％、好ましくは１０～４１質量％、より好ましくは１
５～３９質量％である。
　上記エステル交換油脂（II）のトリグリセリドを構成する脂肪酸残基における、オレイ
ン酸残基を含む炭素数１６～１８の脂肪酸残基の占める割合は６０～９７質量％、好まし
くは６５～９５質量％、より好ましくは７０～９３質量％である。
　また、上記エステル交換油脂（II）のトリグリセリドを構成する脂肪酸残基における、
炭素数２０～２２の飽和脂肪酸残基の占める割合は、３～３０質量％、好ましくは５～２
５質量％、より好ましくは７～２０質量％である。
【００２５】
　上記エステル交換油脂（II）は、炭素数１６～１８の脂肪酸残基を多く含有する油脂と
、炭素数２０～２２の飽和脂肪酸残基を多く含有する油脂とを混合した油脂配合物（以下
、油脂配合物（II）ということもある）をランダムエステル交換することにより、得るこ
とができる。
【００２６】
　上記の炭素数１６～１８の脂肪酸残基を多く含有する油脂としては、パーム油、コーン
油、綿実油、大豆油、菜種油、米油、ヒマワリ油、サフラワー油、牛脂、乳脂、豚脂、カ
カオ脂、魚油、鯨油、バターオイル等の各種動植物油脂並びにこれらに水素添加、分別及
びエステル交換から選択される１又は２以上の処理を施した加工油脂が挙げられ、これら
の中から必要に応じて１種又は２種以上を使用することができる。
【００２７】
　上記の炭素数２０～２２の飽和脂肪酸残基を多く含有する油脂としては、ハイエルシン
菜種油、魚油、サル脂、これらの油脂に水素添加、分別及びエステル交換から選択される
１種又は２種以上の処理を施した加工油脂等が挙げられる。
【００２８】
　上記エステル交換油脂（II）は、上記油脂配合物（II）をランダムエステル交換して得
ることができる。ランダムエステル交換反応は、上記エステル交換油脂（Ｉ）を得る際と
同様である。
【００２９】
　上記エステル交換油脂（II）は、ヨウ素価が５３以下であることが好ましく、より好ま
しくは５０以下、さらに好ましくは４８以下である。
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　ヨウ素価が５３よりも大きいとエステル交換油脂（II）を併用する効果が乏しくなって
しまう。
【００３０】
　上記エステル交換油脂（II）は、ＳＦＣ（固体脂含量）が１０℃で好ましくは４０～６
０％、より好ましくは４２～５８％、さらに好ましくは４５～５５％であり、２０℃で好
ましくは２５～４５％、より好ましくは２７～４３％、さらに好ましくは３０～４０％で
あり、３０℃で好ましくは１５～３５％、より好ましくは１７～３３％、さらに好ましく
は１９～３０％である。
　また、上記エステル交換油脂（II）は融点が３５℃以上であることが好ましく、より好
ましくは３７℃以上、さらに好ましくは４０℃以上である。
【００３１】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、上記エステル交換油脂（II）を５～５０質量％含有
することが好ましく、７～４０質量％含有することがより好ましく、１０～３０質量％含
有することがさらに好ましい。
【００３２】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、上記エステル交換油脂（Ｉ）及び（II）以外の油脂
を含有することができ、その場合にはパーム系油脂を含有することが好ましい。
【００３３】
　パーム系油脂とは、パーム油、及び、パーム油に対し水素添加、分別、エステル交換等
の物理的又は化学的処理の１種又は２種以上の処理を施した油脂を指す。本発明では、パ
ーム系油脂として、パーム油、パームオレイン、パームスーパーオレイン、パームオレイ
ンのランダムエステル交換油脂、パームスーパーオレインのランダムエステル交換油脂の
うちの１種又は２種以上を使用することが、本発明の効果をより高く引き出すことができ
、また下記に述べるトランス脂肪酸をほとんど含有しない点で特に好ましい。
【００３４】
　本発明の複合菓子用油脂組成物においては、上記のエステル交換油脂（Ｉ）、エステル
交換油脂（II）及びパーム系油脂の合計が油分の７０～１００質量％を占めることが好ま
しく、８０～１００質量％がより好ましく、９０～１００質量％がさらに好ましい。
【００３５】
　本発明の複合菓子用油脂組成物には、上記のエステル交換油脂（Ｉ）、エステル交換油
脂（II）及びパーム系油脂以外の、その他の食用油脂も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、大豆油、菜種油、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
理的又は化学的処理の１又は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、又は２種以上を組み合わせて
用いることもできる。
【００３６】
　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
。本発明の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、焼き菓
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。尚、本発明において、油分とはトリグリセリ
ドを指すものとし、油相とは、油分の他、油溶性の成分もあわせたものを指すものとする
。
【００３７】
　本発明の複合菓子用油脂組成物には、油分に占めるベヘノイルジオレオイルグリセロー
ルの割合（１，２位にオレイン酸、３位にベヘン酸が結合したトリグリセリドと、１，３
位にオレイン酸、２位にベヘン酸が結合したトリグリセリドの合計を示す。以下、両者を
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合わせてＢＯ２ということもある）が１．５～１０．０質量％であることが好ましく、２
．０～８．０質量％がより好ましく、２．５～７．０質量％がさらに好ましい。
【００３８】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、実質的にトランス脂肪酸を含まないことが好ましい
。ここでいう「実質的にトランス脂肪酸を含まない」とは、油相中、トリグリセリドを構
成する脂肪酸残基としてのトランス脂肪酸の含有量が好ましくは５質量％以下、より好ま
しくは３質量％以下、最も好ましくは２質量％以下であることを意味する。実質的にトラ
ンス脂肪酸を含まないことが好ましいのは以下の理由による。
　水素添加は、油脂の融点を上昇させる典型的な方法であるが、水素添加油脂は、完全水
素添加油脂を除いて、通常、トランス脂肪酸が１０～５０質量％程度含まれている。一方
、天然油脂中にはトランス脂肪酸が殆ど存在せず、反芻動物由来の油脂に１０質量％未満
含まれているにすぎない。近年、化学的な処理、特に水素添加に付されていない油脂組成
物、即ち実質的にトランス脂肪酸を含まない油脂組成物であって、適切なコンシステンシ
ーを有するものが要求されている。
　本発明においては、上記のエステル交換油脂（Ｉ）、エステル交換油脂（II）及びパー
ム系油脂を含めた食用油脂として、天然油脂、並びに天然油脂に分別、完全水素添加及び
エステル交換から選択される１又は２以上の処理を施した加工油脂から選択される１種又
は２種以上を組合せて用いることにより、実質的にトランス脂肪酸を含まない複合菓子用
油脂組成物を簡単に得ることができる。
【００３９】
　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。
【００４０】
　上記の乳化剤としては、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。
【００４１】
　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種以上の乳化
剤を使用することができる。乳化剤としての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。
【００４２】
　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。
【００４３】
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　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。
　また、本発明の複合菓子用油脂組成物は、水相を含有するマーガリンタイプとすること
も、水相を含有しないショートニングタイプとすることもできるが、水分含量は２５質量
％以下であることが好ましく、２０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。
【００４４】
　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１５～３０
％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、Ｓ
ＦＣ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。
【００４５】
　本発明の複合菓子用油脂組成物は、上記エステル交換油脂（Ｉ）並びに必要に応じてエ
ステル交換油脂（II）及びその他の油脂を含有する油相を溶解した後、必要に応じ水相を
添加して乳化した後、冷却し、結晶化させることにより製造される。
【００４６】
　詳しくは、先ず、上記エステル交換油脂（Ｉ）を好ましくは組成物基準で５～７０質量
％となり得る量で用意し、必要に応じて、上記エステル交換油脂（II）を好ましくは組成
物基準で５～５０質量％となり得る量で添加し、さらにその他の食用油脂を添加して、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。
　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。
【００４７】
　次に、本発明の複合菓子について述べる。
【００４８】
　本発明の複合菓子は、上記の本発明の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、ビスケット等の焼き菓子と、ナッツ類、チョコレート等が組み合わさったも
のをいい、好ましくは焼き菓子とチョコレートが組み合わさったものである。
【００４９】
　上記焼き菓子の生地としては、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。これらの焼き菓子生地は、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、常
法に従って焼成されて焼き菓子とされる。
【００５０】
　上記の焼き菓子生地を製造する際に用いる本発明の複合菓子用油脂組成物の使用量は、
焼き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。
【００５１】
　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
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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。
【００５２】
　上記チョコレートとは、カカオマスやココアパウダー等のカカオ成分を含有し、カカオ
成分に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。もちろん、気相や水相を含有するものであってもよい。
【００５３】
　上記の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。
【００５４】
　上記油脂類としては、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、エステル交換油等が挙げられ、これらは単独で又は混合して使用することができ、
好ましくはテンパリング型のものを使用する。油脂類の配合量は、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。
【００５５】
　上記乳化剤としては、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。
【００５６】
　本発明の複合菓子における複合方法の例としては、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、エンローバー用等として焼き菓子と組み合わせた
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。
【００５７】
　最後に、本発明の複合菓子の白色化抑制方法について説明する。
　本発明の複合菓子の白色化抑制方法は、複合菓子の製造の際に、上記エステル交換油脂
（Ｉ）を含有する本発明の複合菓子用油脂組成物を、複合菓子の焼き菓子の練り込み油脂
として使用するものである。
　本発明の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。その他、本発明の複合菓子の白色化抑制方法に関し、特に説明しない点につい
ては、前述の本発明の複合菓子用油脂組成物及び本発明の複合菓子についての説明を適宜
適用することができる。
【実施例】
【００５８】
　以下、本発明を実施例等により更に詳細に説明するが、本発明は、これらの実施例等に
より何ら制限されるものではない。
　尚、以下のエステル交換油脂Ｉ～VIIIのうち、エステル交換油脂Ｉ～IVは本発明に係る
エステル交換油脂（Ｉ）であり、エステル交換油脂Ｖ及びVIはパーム系油脂であり、エス
テル交換油脂VIIは本発明に係るエステル交換油脂（II）であり、エステル交換油脂VIII
は比較用のエステル交換油脂である。
【００５９】
エステル交換油脂の製造
＜エステル交換油脂Ｉの製造＞
　ハイオレイックキャノーラ油７０質量部と、ハイエルシン菜種極度硬化油３０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たランダムエステル交換反応に
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供した後、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。
【００６０】
＜エステル交換油脂IIの製造＞
　ハイオレイックヒマワリ油９０質量部と、ハイエルシン菜種極度硬化油１０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たランダムエステル交換反応に供
した後、漂白（白土３％、８５℃、０．９３ｋＰａ以下の減圧下）、脱臭（２５０℃、６
０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。
【００６１】
＜エステル交換油脂IIIの製造＞
　ハイオレイックヒマワリ油８０質量部と、ハイエルシン菜種極度硬化油２０質量部とか
らなる油脂配合物を、ナトリウムメチラートを触媒としたランダムエステル交換反応に供
した後、漂白（白土３％、８５℃、０．９３ｋＰａ以下の減圧下）、脱臭（２５０℃、６
０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IIIを得た。
【００６２】
＜エステル交換油脂IVの製造＞
　ハイオレイックヒマワリ油７０質量部と、ハイエルシン菜種極度硬化油３０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たランダムエステル交換反応に供
した後、漂白（白土３％、８５℃、０．９３ｋＰａ以下の減圧下）、脱臭（２５０℃、６
０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。
【００６３】
＜エステル交換油脂Ｖの製造＞
　ヨウ素価６０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たランダムエス
テル交換反応に供した後、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Ｖを得た。
【００６４】
＜エステル交換油脂VI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たランダムエス
テル交換反応に供した後、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VIを得た。
【００６５】
＜エステル交換油脂VIIの製造＞
　ヨウ素価５５のパーム分別軟部油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を、ナトリウムメチラートを触媒としたランダムエステル交換反
応に供した後、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VIIを得た。
【００６６】
＜エステル交換油脂VIIIの製造＞
　菜種油７０質量部と、ハイエルシン菜種極度硬化油３０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たランダムエステル交換反応に供した後、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VIIIを得た。
【００６７】
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【表１】

【００６８】
〔実施例１〕
　エステル交換油脂Ｉを２５質量部、エステル交換油脂VIを７５質量部、酸化防止剤（ビ
タミンＥ）０．０１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。（油脂組成物Ａ中のＢ
Ｏ２含量：３．１質量％）
【００６９】
〔実施例２〕
　エステル交換油脂IIを３３質量部、エステル交換油脂VIを４５質量部、エステル交換油
脂VIIを２２質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０．０１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Ｂを得た。（油脂組成物Ｂ中のＢＯ２含量：３．３質量％）
【００７０】
〔実施例３〕
　エステル交換油脂IIIを３２質量部、エステル交換油脂VIを４５質量部、エステル交換
油脂VIIを２３質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０．０１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。（油脂組成物Ｃ中のＢＯ２含量：４．５質量％）
【００７１】
〔実施例４〕
　エステル交換油脂IVを４０質量部、エステル交換油脂VIを３０質量部、エステル交換油
脂VIIを３０質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０．０１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。（油脂組成物Ｄ中のＢＯ２含量：６．３質量％）
【００７２】
〔実施例５〕
　エステル交換油脂IVを４５質量部、エステル交換油脂VIを３５質量部、エステル交換油
脂VIIを２０質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０．０１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。（油脂組成物Ｅ中のＢＯ２含量：６．８質量％）
【００７３】
〔実施例６〕
　エステル交換油脂IVを３５質量部、エステル交換油脂Ｖを２０質量部、エステル交換油
脂VIIを４５質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０．０１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
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成物Ｆを得た。（油脂組成物Ｆ中のＢＯ２含量：６．０質量％）
【００７４】
〔実施例７〕
　エステル交換油脂IVを３７質量部、エステル交換油脂Ｖを２５質量部、エステル交換油
脂VIIを３８質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０．０１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。（油脂組成物Ｇ中のＢＯ２含量：６．１質量％）
【００７５】
〔実施例８〕
　エステル交換油脂IVを４０質量部、エステル交換油脂VIIを３８質量部、パーム油を２
２質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０．０１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Ｈを得
た。（油脂組成物Ｈ中のＢＯ２含量：６．５質量％）
【００７６】
〔実施例９〕
　エステル交換油脂IVを３２質量部、エステル交換油脂VIを６８質量部、酸化防止剤（ビ
タミンＥ）０．０１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Ｉを得た。（油脂組成物Ｉ中のＢ
Ｏ２含量：４．４質量％）
【００７７】
〔実施例１０〕
　エステル交換油脂IVを１３質量部、エステル交換油脂Ｖを４２質量部、エステル交換油
脂VIIを４５質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０．０１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Ｊを得た。（油脂組成物Ｊ中のＢＯ２含量：３．０質量％）
【００７８】
〔比較例１〕
　エステル交換油脂Ｖを２０質量部、エステル交換油脂VIIを５０質量部、菜種油を３０
質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０．０１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Ｋを得た。（油脂組
成物Ｋ中のＢＯ２含量：１．４質量％）
【００７９】
〔比較例２〕
　エステル交換油脂VIを７０質量部、菜種油を３０質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０
．０１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Ｌを得た。（油脂組成物Ｌ中のＢＯ２含量：０質量％）
【００８０】
〔比較例３〕
　パーム油を７０質量部、菜種油を３０質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０．０１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Ｍを得た。
（油脂組成物Ｍ中のＢＯ２含量：０質量％）
【００８１】
〔比較例４〕
　エステル交換油脂VIIIを３０質量部、エステル交換油脂Ｖを２０質量部、エステル交換
油脂VIIを５０質量部、酸化防止剤（ビタミンＥ）０．０１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Ｎを
得た。（油脂組成物Ｎ中のＢＯ２含量：４．３質量％）
【００８２】
＜チョココーティングクッキーの製造及び評価＞
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　得られた複合菓子用油脂組成物Ａ～Ｊ及び比較例である油脂組成物Ｋ～Ｎを用いて下記
の製造方法によりチョココーティングクッキーを製造し、後述の各種評価及び試験等を行
った。それらの結果を表２に示す。
【００８３】
（チョココーティングクッキーの製造方法）
　１５℃に調温した油脂組成物（上記油脂組成物Ａ～Ｎ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て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。次いで、低速で混合しながら、３０秒かけて水１５質量部を
添加し、さらに１分混合した。さらに、予め混合して篩っておいた小麦粉１００質量部と
ベーキングパウダー１質量部の混合物を添加し、低速で１分混合して、ワイヤーカットク
ッキー生地を得た。得られたクッキー生地を、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１
３分焼成後、２５℃にて４０分冷却し、ワイヤーカットクッキーＡ～Ｎ（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、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～Ｎそれぞ
れに対し３倍量で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～Ｎ（英
字は使用した油脂組成物に対応）を製造した。
【００８４】
（クリーミング時の作業性・コシの評価）
　チョココーティングクッキーの製造の際に、油脂組成物と上白糖とのクリーミング時の
作業性及びコシを、以下の評価基準に従って４段階で評価した。
・評価基準
　◎：クリーミングした際、非常にコシが良好であり、ダレが生じない。
　○：クリーミングした際、コシが良好であり、ダレがほとんど生じない。
　△：クリーミングした際にややボロボロとしてまとまりがない、又はコシが弱く、やや
ダレが生じる。
　×：クリーミングした際にボロボロとしてまとまりがない、又はコシが非常に弱く、ダ
レが生じる。
【００８５】
（保存安定性試験）
　得られたチョココーティングクッキーを２５℃で保存し、保存開始から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
コーティングチョコレート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。
【００８６】
・クッキー部分の白色化評価基準
　◎：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
・チョコレート部分のブルーム評価基準
　◎：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
【００８７】
　また、２５℃での保存開始から１４日後の段階においてのみ、クッキー部分の口どけに
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ついて、それぞれ１０人のパネラーにより下記評価基準に従って４段階で官能評価した。
・クッキー部分の口どけ評価基準
　４点…非常に口どけがよい。
　３点…口どけがよい。
　２点…口どけがやや悪い。
　１点…口どけが悪い。
　１０人のパネラーの合計点を評価点数とし、表２においては、評価点数が３２～４０点
を◎、２３～３１点を○、１４～２２点を△、１３点以下を×として示した。
【００８８】
（油脂移行）
　得られたチョココーティングクッキーを２５℃で保存し、保存開始から３０日後及び６
０日後において、チョココーティングクッキーのクッキー部分について、ＳＭＡＲＴ　Ｓ
ｙｓｔｅｍ５（ＣＥＭ　Ｊａｐａｎ社製）を使用し油分を測定した。油分移行率を次式に
より求めた。
〔（Ａ－Ｂ）／Ａ〕×１００　（％）
（Ａ：製造直後のクッキーの油分、Ｂ：保存後のクッキーの油分）
　表２においては、油分移行率が３０％以下を－、３０～３５％を±、３５～４５％を＋
、４５％以上を++として示した。油分移行率が高いほど、チョコレートクッキーにおける
クッキーからチョコレートへの油分の移行が多いことを示す。
【００８９】
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