
(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
水相に少なくとも一種類の親水性酸化防止剤を添加し、油相に少なくとも一種類の親油性
酸化防止剤を添加してなるＯ／Ｗ型乳化物が、飲料原料に混合されていることを特徴とす
るＯ／Ｗ型乳化物含有飲料。
【請求項２】
親水性酸化防止剤が、アスコルビン酸、エリソルビン酸、クエン酸、又はそれらのアルカ
リ金属塩であることを特徴とする請求項１記載のＯ／Ｗ型乳化物含有飲料。
【請求項３】
親油性酸化防止剤が、ビタミンＥ、ルチン、ローズマリーエキスであることを特徴とする
請求項１又は２記載のＯ／Ｗ型乳化物含有飲料。
【請求項４】
飲料原料が、コーヒー、紅茶であることを特徴とする請求項１又は２又は３記載のＯ／Ｗ
型乳化物含有飲料。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明の属する技術分野】
本発明は、風味と色調の劣化が防止されたＯ／Ｗ型乳化物含有飲料に関する。更に詳しく
は、高温又は室温で長期間保存されても、風味（味、香り）や、色調（白濁性）に劣化の
生じないＯ／Ｗ型乳化物含有飲料に関する。
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【０００２】
【従来の技術】
従来、風味劣化防止を目的とした飲料の製造法として次のような方法が知られている。
（１）コーヒー抽出液を充填した容器に、炭酸ガス又はドライアイスを加え、二酸化炭素
の雰囲気とし、１０℃前後の温度で冷蔵し、コーヒー抽出液を風味を劣化させずに長期間
保存する方法（特開昭５１－８５８８１号公報）。
（２）ヘッドスペース及び飲料中の酸素の少なくとも一部を窒素ガスで置換して、密封後
、４０℃で真空度が１０ｃｍＨｇ以上である打検適正を有する窒素ガス封入負圧缶入り飲
料を製造する方法（特開昭６１－１２４３６１号公報）。
（３）コーヒー抽出液に、Ｌ－アスコルビン酸アルカリ金属塩を含有せしめて、風味及び
保存性の優れたコーヒー抽出液を得る方法（特開昭６２－４４１３７号公報）。
（４）６０～１００℃の殺菌温度で、缶に内容物を充填し、次いでヘッドスペースに窒素
ガスと炭酸ガスの混合ガスを供給し、密閉して所望の真空度を得る缶詰の充填方法（特開
昭６３－８４４６６号公報）。
（５）コーヒーの抽出液を約２０℃以下に急冷後、エルソルビン酸、アスコルビン酸及び
それらの水溶性塩を添加し、缶容器に充填、次いで容器内の空気をスチーム、二酸化炭素
ガス、窒素ガスの少なくとも２種からなる混合ガスで置換するコーヒー缶飲料の製造方法
（特公平７－１２２８１号公報）。
（６）蛋白質、ペプチド及びアミノ酸から選ばれた少なくとも１種とビタミンＥを併用添
加してなるコーヒー飲料並びにその製造方法（特開平７－８７８９１号公報）。
【０００３】
しかしながら、これらの方法では冬場に５０～６０℃の温度で加温保存されるミルクコー
ヒー、カフェオーレ、ミルクティー等のＯ／Ｗ型乳化物含有飲料の風味劣化、色調の退色
（褐変）を長期的（１～２ヶ月）に防止することは困難であった。詳しく述べるならば、
従来の方法ではＯ／Ｗ型乳化物を含有しないコーヒー、紅茶の抽出液単体の風味劣化を短
期的に防止することは可能であるが、Ｏ／Ｗ型乳化物含有飲料におけるＯ／Ｗ型乳化物由
来の脂肪、蛋白質、糖質、灰分、その他微量成分に起因する風味の劣化（異味、異臭の発
生）、色調の退色（褐変）を長期的に防止するには必ずしも十分とは言えない。
【０００４】
【発明が解決しようとする課題】
本発明は、高温又は室温で長期間保存されても、風味（味、香り）や、色調（白濁性）に
劣化の生じないＯ／Ｗ型乳化物含有飲料を提供することを目的とするものである。
【０００５】
【課題を解決するための手段】
本発明者らは、上記の課題を解決すべく鋭意検討した結果、Ｏ／Ｗ型乳化物含有飲料の風
味劣化、色調の退色（褐変）を長期的に防止するにはＯ／Ｗ型乳化物含有飲料に含まれる
各種成分に起因する酸化反応を抑えることが必要であるという結論に達した。しかしなが
ら、これまでの劣化防止法ではＯ／Ｗ型乳化物含有飲料に含まれる各種成分の酸化等の劣
化現象を全て抑えることは難しく、長期の加温保存により酸化反応が起こり酸化生成物質
が発生する。この酸化生成物質は極少量でも他の成分の酸化を促進する働きがあり、その
結果、酸化反応はＯ／Ｗ型乳化物含有飲料の系全体で加速度的に進行する。
【０００６】
そこで、本発明者らは、Ｏ／Ｗ型乳化物含有飲料に含まれる脂肪、蛋白質、糖質、灰分、
その他微量成分等に由来する全ての酸化反応を防止すべく検討を重ねた結果、コーヒー、
紅茶等の抽出液に添加する前のＯ／Ｗ型乳化物の段階で、その水相に親水性酸化防止剤を
添加し、油相には親油性酸化防止剤を添加してなるＯ／Ｗ型乳化物を使用することにより
、Ｏ／Ｗ型乳化物含有飲料の酸化反応がほぼ完全に防止されることを見いだし、本発明を
完成するに至った。
【０００７】
すなわち、本発明は、水相に少なくとも一種類の親水性酸化防止剤を添加し、油相に少な
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くとも一種類の親油性酸化防止剤を添加してなるＯ／Ｗ型乳化物が、飲料原料に混合され
ていることを特徴とするＯ／Ｗ型乳化物含有飲料に関するものである。
また、本発明は、その好ましい態様として、水相にアスコルビン酸、エリソルビン酸、ク
エン酸又はそれらのアルカリ金属塩よりなる群から選ばれる少なくとも一種類の親水性酸
化防止剤を添加し、油相にビタミンＥ、ルチン、ローズマリーエキスよりなる群から選ば
れる少なくとも一種類の親油性酸化防止剤を添加してなるＯ／Ｗ型乳化物が、コーヒー、
紅茶の抽出液に混合されていることを特徴とするＯ／Ｗ型乳化物含有飲料に関するもので
ある。
【０００８】
以下、本発明を詳細に説明する。
本発明におけるＯ／Ｗ型乳化物とは、乳化剤、乳化安定剤を用いて水中に油脂を分散させ
たものであり、次のようにして調製される。
水に、乳化剤、乳化安定剤と、少なくとも一種類の親水性酸化防止剤を添加する。親水性
酸化防止剤としては、アスコルビン酸、エリソルビン酸、クエン酸又はそれらのアルカリ
金属塩等が好ましいものとして例示される。乳化剤、乳化安定剤は特に限定されるもので
はないが、乳化剤としては、蔗糖脂肪酸エステル、グリセリン脂肪酸エステル、ソルビタ
ン脂肪酸エステル、レシチン、ポリグリセリン脂肪酸エステル、プロピレングリコール脂
肪酸エステル、有機酸モノグセリン脂肪酸エステル等を単独又は複数組み合わせて使用す
るのが望ましく、乳化安定剤としては、ペクチン、カラギーナン、キサンタンガム、アラ
ビアガム、グアーガム、結晶セルロース、カルボキシメチルセルロース等の多糖類や、カ
ゼイン、ＷＰＣ、ＴＭＰ等の乳蛋白、リン酸塩等を単独又は複数組み合わせて使用するの
が好ましい。
【０００９】
親水性酸化防止剤の添加量は特に限定されるものではないが、該Ｏ／Ｗ型乳化物を使用し
たＯ／Ｗ型乳化物含有飲料中で０．００５～０．１重量％、望ましくは０．０１～０．０
５重量％となるように添加するのが好ましい。
これらの乳化剤、乳化安定剤、親水性酸化防止剤は攪拌により水中に分散させた後、加温
溶解する。溶解に要する温度は使用する乳化剤、乳化安定剤により異なるが、４０～１０
０℃、望ましくは６０～８０℃にて完全に溶解する。
【００１０】
また、風味を良くする目的で水相に脱脂粉乳、加糖練乳、無糖練乳、濃縮乳等の乳製品を
添加しても良い。
他方、油脂を溶解し、乳化剤と、少なくとも一種類の親油性酸化防止剤を添加する。親油
性酸化防止剤としては、ビタミンＥ、ルチン、ローズマリーエキス等が好ましいものとし
て例示される。使用する油脂、乳化剤は特に限定されるものではないが、油脂としてはバ
ター、バターオイル、クリーム等の乳脂肪や、大豆油、菜種油、椰子油、綿実油、パーム
油、コーン油、紅花油、米油等の植物性油脂、ラード、牛脂、鯨油、いわし油等の魚油、
動物性油脂等を単独又は複数組み合わせて使用するのが望ましく、乳化剤としては蔗糖脂
肪酸エステル、グリセリン脂肪酸エステル、ソルビタン脂肪酸エステル、レシチン、ポリ
グリセリン脂肪酸エステル、プロピレングリコール脂肪酸エステル、有機酸モノグセリン
脂肪酸エステル等を単独又は複数組み合わせて使用するのが望ましい。
【００１１】
親油性酸化防止剤の添加量は特に限定されるものではないが、該Ｏ／Ｗ型乳化物中の脂肪
分に対して０．０１～０．５重量％、望ましくは０．０１～０．２重量％添加するのが好
ましい。
これらの乳化剤、親油性酸化防止剤は攪拌により油中に分散させた後、加温溶解する。溶
解に要する温度は使用する油脂、乳化剤により異なるが、４０～１００℃、望ましくは６
０～８０℃にて完全に溶解する。
また、風味を良くする目的で、油相に香料を添加しても良い。
Ｏ／Ｗ型乳化物を得るためには、逐次の工程として乳化を行う。乳化の方法としては水相
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に油相を流加し攪拌や圧力により機械的に乳化する方法や、膜の微細な空隙から水相中に
油相を押し出し乳化する膜乳化法等があるが、どちらの方法でも十分な性能を持つＯ／Ｗ
型乳化物を得ることができる。
【００１２】
このようにして得られたＯ／Ｗ型乳化物は、そのままＯ／Ｗ型乳化物含有飲料に使用して
も良いが、Ｏ／Ｗ型乳化物の状態で長期間保存する必要がある場合は殺菌を行っても良い
。殺菌に要する温度、保持時間等の条件は特に限定されるものではないが、Ｏ／Ｗ型乳化
物のｐＨが中性の場合には１２０～１４０℃、４～３０秒のＵＨＴ殺菌を行うことが望ま
しい。殺菌されたＯ／Ｗ型乳化物は無菌容器に無菌的に充填し、０～５℃の冷蔵状態で保
存される。
【００１３】
本発明のＯ／Ｗ型乳化物含有飲料を調製するためには、飲料原料にＯ／Ｗ型乳化物を混合
することにより行われる。飲料原料としては、コーヒー、紅茶等の抽出液が好ましいもの
として例示される。
本発明のＯ／Ｗ型乳化物含有飲料とは、飲料原料にＯ／Ｗ型乳化物が混合されているもの
を指し、特に、コーヒー、紅茶の抽出液にＯ／Ｗ型乳化物が混合されることによって、ま
ろやかな風味と白濁性の付与されたミルクコーヒーやカフェオーレ、ミルクティー等が得
られる。
【００１４】
飲料原料への、Ｏ／Ｗ型乳化物の混合量は特に限定されるものではないが、Ｏ／Ｗ型乳化
物含有飲料中に、０．１～８０重量％、望ましくは０．５～５０重量％含有されているの
が好ましい。０．１重量％未満では風味劣化を十分に防止することは難しく、また、８０
重量％を超えると風味やコストの点で現実的ではない。
このようにして得られたＯ／Ｗ型乳化物含有飲料は、ｐＨ調整剤として重炭酸ナトリウム
を適量添加し、ｐＨを６．０～７．０に調整し、さらに、抗菌剤として蔗糖脂肪酸エステ
ル、ポリグリセリン脂肪酸エステル等の乳化剤と、必要に応じて甘味成分として蔗糖、グ
ラニュー糖、還元糖、液糖等を添加した後、缶、瓶、パウチ等の加熱殺菌可能な容器に充
填、密封した後、１２０～１２６℃、１５～６０分のレトルト殺菌を行うことができる。
【００１５】
【発明の実施の形態】
次に、本発明を実施例および比較例により更に詳細に説明するが、本発明は以下の実施例
に限定されるものではない。なお、例中における％は、いずれも重量基準を意味する。
【００１６】
【実施例１】
初めに、表１の配合に従いＯ／Ｗ型乳化物を調製した。まず、水相部を混合し６０℃に加
温し溶解する。他方、別容器に油相部を混合し６０℃にて溶解する。６０℃に保温された
水相部に同じく６０℃に保温された油相部を攪拌しながら流加し予備乳化を行う。得られ
た予備乳化液を１８０Ｋｇ／ｃｍ 2の圧力にてホモジナイズして乳化液を得た後、１２０
℃、２０秒のＵＨＴ殺菌を行い無菌容器に充填することで、水相にアスコルビン酸ナトリ
ウム、油相にビタミンＥを含有するＯ／Ｗ型乳化物１Ｋｇを得た。次いで、得られたＯ／
Ｗ型乳化物を使用したＯ／Ｗ型乳化物含有飲料を表３の配合に従い調製した。まず、焙煎
コーヒー豆５０ｇをミルにて粉砕し、９８℃の熱水にて抽出した。得られたコーヒー抽出
液に砂糖６０ｇ、重炭酸ナトリウム１ｇ、蔗糖脂肪酸エステルを０．５ｇ加え溶解した後
、Ｏ／Ｗ型乳化物１２ｇを添加、水を加えて１０００ｍｌのＯ／Ｗ型乳化物含有コーヒー
抽出液を得た。このＯ／Ｗ型乳化物含有コーヒー抽出液を８０℃に加熱後、缶容器（１９
０ｍｌ）に充填し、直ちに巻締めし、１２４℃、２０分のレトルト殺菌を行い、冷却して
Ｏ／Ｗ型乳化物含有コーヒー缶飲料（発明品１）を得た。
【００１７】
【比較例１】
表１の配合に従い、実施例１と同様の方法にて酸化防止剤を一切含まないＯ／Ｗ型乳化物
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を調製し、表３の配合に従い、Ｏ／Ｗ型乳化物含有コーヒー缶飲料（対照品１）を調製し
た。
【００１８】
【比較例２】
表１の配合に従い、実施例１と同様の方法にて水相にアスコルビン酸ナトリウムを含有し
、油相には酸化防止剤を含まないＯ／Ｗ型乳化物を調製し、表３の配合に従い、Ｏ／Ｗ型
乳化物含有コーヒー缶飲料（対照品２）を調製した。
【００１９】
【比較例３】
表１の配合に従い、実施例１と同様の方法にて水相には酸化防止剤を含まず、油相にはビ
タミンＥを含有したＯ／Ｗ型乳化物を調製し、表３の配合に従い、Ｏ／Ｗ型乳化物含有コ
ーヒー缶飲料（対照品３）を調製した。
【００２０】
【比較例４】
比較例１で得られた酸化防止剤を一切含まないＯ／Ｗ型乳化物を使用して、表３の配合に
従い、Ｏ／Ｗ型乳化物含有コーヒー抽出液に直接アスコルビン酸ナトリウムと乳化ビタミ
ンＥ製剤を、実施例１で得られた乳化物含有コーヒー缶飲料の最終的なアスコルビン酸ナ
トリウムとビタミンＥの含量と同じになるように添加したＯ／Ｗ型乳化物含有コーヒー缶
飲料（対照品４）を調製した。
【００２１】
【実施例２】
表２の配合に従い、実施例１と同様の方法にて水相にエリソルビン酸ナトリウムを含有し
、油相にはルチンを含有したＯ／Ｗ型乳化物を調製し、表３の配合に従い、Ｏ／Ｗ型乳化
物含有コーヒー缶飲料（発明品２）を調製した。
【００２２】
【実施例３】
表２の配合に従い、実施例１と同様の方法にて水相にクエン酸ナトリウムを含有し、油相
にはローズマリーエキスを含有したＯ／Ｗ型乳化物を調製し、表３の配合に従い、Ｏ／Ｗ
型乳化物含有コーヒー缶飲料（発明品３）を調製した。
【００２３】
【実施例４】
実施例１で得られた水相にアスコルビン酸Ｎａ、油相にビタミンＥを添加したＯ／Ｗ型乳
化物を使用して、表３の配合に従い紅茶飲料を調製した。まず、紅茶葉１０ｇに７５℃の
熱水を加え１分間抽出した。得られた紅茶抽出液に砂糖８０ｇ、重炭酸ナトリウム０．８
ｇ、蔗糖脂肪酸エステルを０．５ｇ加え溶解した後、Ｏ／Ｗ型乳化物２０ｇを添加、水を
加えて１０００ｍｌのＯ／Ｗ型乳化物含有紅茶抽出液を得た。このＯ／Ｗ型乳化物含有紅
茶抽出液を８０℃に加熱後、缶容器（１９０ｍｌ）に充填し、直ちに巻締めし、１２４℃
、２０分のレトルト殺菌を行い、冷却してＯ／Ｗ型乳化物含有紅茶缶飲料（発明品４）を
得た。
（評価結果）
以上の各例によって得られた飲料を、次のような評価法により評価した。
調製されたＯ／Ｗ型乳化物含有飲料は６０℃にて保存試験を実施し、経過に伴う風味、色
調の変化を測定した。
風味は、被験者１０名による官能検査を行い、「良い」＝＋２点、「やや良い」＝＋１点
、「普通（良否不明）」＝０点、「やや悪い」＝－１点、「悪い」＝－２点の５段階に評
価し、合計点数を示した。
【００２４】
色調は、色差計（日本電色工業（株）製　Σ８０　Ｃｏｌｏｒ　Ｍｅａｓｕｒｉｎｇ　Ｓ
ｙｓｔｅｍ）により白色度を比較することで加温保存中の退色（褐変）を測定した。
官能検査の結果は表４に示す通りである。水相に親水性酸化防止剤を添加し、油相に親油

10

20

30

40

50

(5) JP 3710183 B2 2005.10.26



性酸化防止剤を添加して調製したＯ／Ｗ型乳化物を使用したＯ／Ｗ型乳化物含有飲料は、
対照品に比べ明らかに風味の劣化が防止されている。
また、色調変化の結果は表５に示す通りである。水相に親水性酸化防止剤を添加し、油相
に親油性酸化防止剤を添加して調製したＯ／Ｗ型乳化物を使用したＯ／Ｗ型乳化物含有飲
料は、対照品に比べ明らかに白色度の低下が少なく、加温保存中の退色（褐変）は防止さ
れている。
【００２５】
【表１】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００２６】
【表２】
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【００２７】
【表３】
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【００２８】
【表４】
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【００２９】
【表５】
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【００３０】
【発明の効果】
本発明により、室温ないしそれ以上の高温で長期間保存を行っても、風味（味、香り）や
、色調の劣化（退色、褐変など）が生じない、商品価値の高い、優れたＯ／Ｗ型乳化物含
有飲料が提供される。
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