
 
 
 
 
 
 
 
 
 

クロワッサンやデニッシュペストリーなどの油脂折り込み
製品は、原材料と発酵の⾵味、⽣地と油脂の層を形成し、その
⽔分蒸発による⽣地膨張(ベイパーアクション)でできるサッ
クリした⻭切れ良い⾷感が特徴です。これらの製品特徴は主に
折り込み油脂の種類や量、⼩⻨粉、砂糖などの配合割合による
部分が⼤きいといえますが、それ以外にも⽣地の硬さやミキシ
ング等の⼯程条件が形状や⾵味⾷感に関係しています。 

今回は製パン技術教育コース本科100⽇(以下100⽇コース)
のクロワッサン、デニッシュペストリーの実習授業の内容を通
して、油脂折り込み製品の製法や⼯程による特徴の違いを説明

したいと思います。 
⽇本のクロワッサンやデニッシュペストリーは欧⽶の製法

を参考に、伝統的な製品から個性的なオリジナル品が製造販売
されており、その作り⽅も量産タイプから⼿作りならではの⼯
夫やアイディアを取り⼊れたものまで様々です。実習課題では
クロワッサンはハードタイプとソフトタイプの2 種類、デニッ
シュペストリーはアメリカタイプとデンマークタイプの 2 種
類を作成します。 

クロワッサンは主にフランスから伝わったとされる製法を
基本としたハードタイプと、ミキシングを強く⾏うソフトタイ

表1.クロワッサン配合と工程 表2.デニッシュペストリー配合と工程 



プを⽐べます。ハードタイプは⽣地が硬めでミキシングが短く、
折り込み油脂の⾵味とサックリした⾷感が特徴です。ソフトタ
イプは⽣地が柔らかめでミキシングを強く⾏いボリュームが
あり、ソフトで⻭応えの優しい⾷感の製品です。 

2 種類の製法を配合で⽐較すると、折り込み油脂は同量で⽣
地の硬さと副材料の割合が違います。 

ハードタイプはパン酵⺟、
副材料、吸⽔量が少なく、⽐
較的シンプルで硬めの⽣地で
す。ソフトタイプは⼩⻨粉強
⼒度が⾼く、副材料、パン酵
⺟、吸⽔量が多くリッチで柔
らかい⽣地になります。⼯程
はミキシングとホイロ条件以
外はほぼ同じです。 

ハードタイプはミキシング
が短く低速で原材料を混合す
る程度で終了し、ソフトタイ
プは⽣地が滑らかで、やや薄
めの膜ができるまでミキシン
グを⾏います。ホイロ時間はパン酵⺟の使⽤量による違いが⼤
きく、またミキシングの程度も関係します。 

製品特徴はハードタイプが⽴体感のある形状で、表⽪が厚く
ひび割れが適度に粗く、内相はキメ粗くやや膜厚で弾⼒は少な
く、⽣地と折り込み油脂の⾵味バランスと表⽪がパラパラ剥が
れ⻭切れの良い⾷感が特徴です。 

ソフトタイプはボリュームがあり縦横に膨張しふっくらし
た外観で、表⽪が薄くひび割
れが細かく、積層はやや⽣地
層が⽬⽴ちます。内相はキメ
細かく膜薄で柔らかく弾⼒が
あり、砂糖や油脂、卵などの副
材料の⾵味とソフトで⻭応え
優しくサックリした⾷感が特
徴です。 

２種類の製品特徴を⽣地の硬さとミキシング条件から確認
します。 

ハードタイプは⽣地が硬めでミキシングが短いためグルテ
ン形成と気泡数が少なく、シーターでの⽣地伸ばしや折りたた
みによる⽣地強化が進みにくく、柔軟性に劣ります。グルテン
の伸ばしと絡みの程度がソフトタイプより少ないため、脆もろ
く⻭切れの良い⾷感の製品特徴となります。⾵味の点でもミキ
シングが短いことから気泡数は増えにくく、原材料の⾵味が強
調されやすいといえます。 

この製法で折り込みの回数を少なくする例を市場品でも⾒
かけますが、膜厚で気泡数が増えにくい分、積層の厚みや内相
のキメが粗くなり、より⾵味濃厚で⻭応えと抵抗の少ない⾷感
が強調されます。（外観と内相写真参照・３つ折り＋４つ折り） 

ソフトタイプは⽣地が柔らかくミキシングも強く⾏われる
ので、気泡数が多く伸展性と柔軟性のある⽣地になります。ハ
ードタイプよりグルテンの伸ばし絡みが強まり⽣地の膨張も
進むので、ボリュームが出てソフトな⾷感の製品特徴になりま
す。⾵味はミキシングを強く⾏い、気泡数が増え⽣地膜の薄い
⽣地になるので軽い傾向です。 

それぞれの製品特徴の違いは、ハードタイプが⽣地が硬めで
ミキシングが短いことによる伸びの少ない脆い⽣地、ソフトタ
イプは柔らかく伸びやすく柔軟性があり、⽣地発酵膨張が進み
やすい⽣地状態による影響が⼤きいと考えられます。 

デニッシュペストリーの２種類も⽣地の硬さとミキシング
が製品特徴に関係します。 

デニッシュペストリーア
メリカタイプは配合がリッ
チで⽣地が柔らかく、ミキシ
ングを強く⾏います。⽣地膜
が薄く柔軟性が⾼く気泡数
の多い⽣地になり、製品は縦
横に膨張しふっくらした外
観で、表⽪が薄くひび割れが
細かく積層はやや⽣地層が
⽬⽴ちます。内相はキメ細か

写真1 クロワッサン ハード 

 (3つ折り3回) 

写真2 クロワッサン ハード  

(3 つ折り+4つ折り) 

写真3 クロワッサン ソフト 

       (3つ折り3回) 

写真4 内相比較写真 左：クロワッサン ハード（３つ折り３回） 中：クロワッサン ハード（３つ折り＋４つ折り） 右：クロワッサン ソフト 

写真5 デニッシュペストリー 

       アメリカタイプ 



く膜薄で柔らかく弾⼒があり、
砂糖や卵、油脂の⾵味と⻭応え
優しくサックリした⾷感が特
徴です。 

デンマークタイプはアメリ
カタイプよりパン酵⺟と折り
込み油脂の量が多く、やや硬め
の⽣地でミキシングは短く発
酵をとらずに冷却します。⽣地
膜は厚めで脆く柔軟性に劣る
気泡数の少ない⽣地で、製品は⾼さのある形状。表⽪が厚くひ
び割れが粗く⼤きめでアメリカ
タイプより積層が均⼀です。内
相はキメ粗く膜厚で弾⼒が少な
く、折り込み油脂の⾵味と表⽪
がパラパラ剥がれやすく⻭応え
あり、脆くサクサクした⾷感が
特徴です。 

アメリカタイプはクロワッサ
ンソフトタイプと同じく柔らかい⽣地を強めに捏ねることで
ソフト感の強い製品特徴になり、デンマークタイプはクロワッ

サンハードタイプのように硬
めで、ミキシングを控えた⽣地
作りを⾏うことで⻭切れの良
い⾷感の製品になっています。
また、デンマークタイプはミキ
シング後の発酵をとらずに冷
却し折り込みを⾏うため、より
⽣地の強化が少なく気泡数の
増えにくい状態になり、加えて折り込み油脂量が対粉100％と
多く、⽣地が重く脆い状態になり、クロワッサンハードタイプ
以上に表⽪の剥がれや⾷感の⻭切れ感が強まります。 

クロワッサンと同じくデニッシュの２種類も⽣地の硬さと
ミキシングの程度が製品特徴に関係していることが確認でき
ます。 

製品作成には⽣地の硬さとミキシングだけでなく、⼩⻨粉や
パン酵⺟等原材料の割合と全⼯程条件とのバランスが⼤切で
すが、⽣地の硬さとそれに伴うミキシング条件を⾒極めること
でより安定した製品作成が⾏えます。 
研修では基礎課程で今回の内容含めた配合と⼯程による製

品特徴を確認し、研修後半は製品の改善や⼯夫、応⽤的な製品
作りを⾏ないます。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

写真6 デニッシュ デンマーク 
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写真7 デニッシュペストリー 

       アメリカタイプ 

写真8 デニッシュ デンマーク 

タイプ 
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