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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　以下の（Ａ）、（Ｂ）、（Ｃ）及び（Ｄ）を含有する、水中油型の乳化油脂組成物（た
だし、水相にリン脂質を含む乳化油脂組成物を除く）。
（Ａ）以下の（ａ）及び（ｂ）を満たす食用油脂　１０～４０質量％
　　（ａ）ＨＸ２型トリアシルグリセロール含量　３０～８０質量％
　　（ｂ）Ｈ２Ｘ型トリアシルグリセロール含量　５～４０質量％
　　（ただし、Ｈは飽和脂肪酸、Ｘは不飽和脂肪酸を表す）
（Ｂ）飽和脂肪酸を構成脂肪酸とするモノアシルグリセロール　２～２０質量％
（Ｃ）プロピレングリコール脂肪酸エステル、ショ糖脂肪酸エステル、ソルビタン脂肪酸
エステル及びポリグリセリン脂肪酸エステルから選ばれる１種以上の乳化剤　２～２０質
量％
（Ｄ）水　１０～５０質量％
 
【請求項２】
　前記（Ａ）食用油脂が、さらに以下の（ｃ）及び（ｄ）を満たす、請求項１に記載の乳
化油脂組成物。
　　（ｃ）Ｈ３型トリアシルグリセロール含量　１０質量％以下
　　（ｄ）Ｘ３型トリアシルグリセロール含量　５０質量％以下
【請求項３】
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　前記（Ａ）食用油脂が、パーム系油脂と２５℃で液状である植物油脂とのエステル交換
油を含む、請求項１～２の何れか１項に記載の乳化油脂組成物。
【請求項４】
　前記（Ａ）食用油脂が、パーム油分別軟質油を含む、請求項１～３の何れか１項に記載
の乳化油脂組成物
【請求項５】
　前記（Ａ）食用油脂が、Ｈ２Ｘ型トリアシルグリセロールを３０質量％以上含む油脂を
分別処理した液状部を含む、請求項１～４の何れか１項に記載の乳化油脂組成物。
【請求項６】
　請求項１～５の何れか１項に記載の乳化油脂組成物を使用して製造する、菓子・パンの
製造方法。
【請求項７】
　請求項１～５の何れか１項に記載の乳化油脂組成物を使用し、オールインミックス法に
より調製した生地を加熱する、菓子・パンの製造方法。

【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、製菓・製パンに使用する乳化油脂組成物に関し、特に、ケーキ類を製造する
のに好適な乳化油脂組成物に関する。
【背景技術】
【０００２】
　スポンジケーキ、シフォンケーキ、蒸しケーキ等のケーキ類の大量生産においては、全
原料を一度に混合する、所謂オールインミックス法が採られており、ケーキ生地の起泡性
を向上する目的や、油脂によるしっとり感を付与する目的で、起泡性を有する乳化油脂組
成物が用いられている。乳化油脂組成物は、飽和脂肪酸のモノアシルグリセロールととも
に、プロピレングリコール脂肪酸エステル、ショ糖脂肪酸エステル、ソルビタン脂肪酸エ
ステル、ポリグリセリン脂肪酸エステル等の乳化剤を含有し、ケーキ類の製造において、
ケーキ生地に、優れた起泡性、乳化性、分散性と焼成時の気泡安定性を付与している。
【０００３】
　しかしながら、上記のような乳化油脂組成物は、乳化剤を多量に含有するために乳化剤
の風味が問題となることがある。また、一般的に乳化油脂組成物は、ソフト感やしっとり
感を出すためにベースの油脂として冷蔵下でも液体であるサラダ油が使用されているが、
それにもかかわらず、ゲル状あるいは硬いペースト状をしている。よって、これを生地中
に添加した場合、分散し難く、起泡性を十分に引き出せない場合があり、起泡性を補うた
めにさらに乳化剤を増量すると上記問題を助長してしまうという問題があった。
【０００４】
　かかる問題を解決するために、例えば特許文献１、２においては、乳化油脂組成物中に
加工鶏卵及び乳清タンパク質を含有させる試みがなされている。しかしながら、これらの
乳化油脂組成物は、パフォーマンスの経時的な低下が早いという難点があった。また、特
許文献３においては、プロピレングリコールジ脂肪酸エステルと有機酸塩とを使用する試
みがなされているが、上記問題の解決には不十分であった。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００５】
【特許文献１】特開平６－２９６２４４号公報
【特許文献２】特開平６－３３９３４０号公報
【特許文献３】特開平９－１０５７９号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
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　従って、本発明の課題は、製菓・製パン生地に馴染みやすく、高い起泡力や気泡安定性
が得られる乳化油脂組成物を提供することである。また、該乳化油脂組成物を使用するこ
とで、しっとりとソフトな食感でありながら、口こなれがよい風味の良好な菓子・パンを
提供することである。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　本発明者らは、上記課題を解決すべく鋭意検討を行った結果、乳化油脂組成物を構成す
る油脂として、サラダ油ではなく、特定のトリアシルグリセロールを特定量含有する油脂
を使用することにより、意外にも乳化油脂組成物の物性が軟らかくなり、生地への馴染み
がよく起泡性が向上するのみならず、該乳化油脂組成物を使用したケーキ類は、しっとり
とソフトな食感でありながら、口こなれがよいという特徴を見出し、本発明を完成するに
至った。
　すなわち本発明の態様の１つは、以下の（Ａ）、（Ｂ）、（Ｃ）及び（Ｄ）を含有する
、乳化油脂組成物である。
（Ａ）以下の（ａ）及び（ｂ）を満たす食用油脂　１０～４０質量％
　　（ａ）ＨＸ２型トリアシルグリセロール含量　３０～８０質量％
　　（ｂ）Ｈ２Ｘ型トリアシルグリセロール含量　５～４０質量％
　　（ただし、Ｈは飽和脂肪酸、Ｘは不飽和脂肪酸を表す）
（Ｂ）飽和脂肪酸を構成脂肪酸とするモノアシルグリセロール　２～２０質量％
（Ｃ）プロピレングリコール脂肪酸エステル、ショ糖脂肪酸エステル、ソルビタン脂肪酸
エステル及びポリグリセリン脂肪酸エステルから選ばれる１種以上の乳化剤　２～２０質
量％
（Ｄ）水　１０～５０質量％
　好ましい態様としては、前記（Ａ）食用油脂が、さらに以下の（ｃ）及び（ｄ）を満た
す、乳化油脂組成物である。
　　（ｃ）Ｈ３型トリアシルグリセロール含量　１０質量％以下
　　（ｄ）Ｘ３型トリアシルグリセロール含量　５０質量％以下
　好ましい態様としては、前記（Ａ）食用油脂が、パーム系油脂と２５℃で液状である植
物油脂とのエステル交換油を含む、乳化油脂組成物である。
　好ましい態様としては、前記（Ａ）食用油脂が、パーム油分別軟質油を含む、乳化油脂
組成物である。
　好ましい態様としては、前記（Ａ）食用油脂が、Ｈ２Ｘ型トリアシルグリセロールを３
０質量％以上含む油脂を分別処理した液状部を含む、乳化油脂組成物である。
　本発明の態様の１つは、上記乳化油脂組成物を使用して製造された菓子・パンである。
　本発明の態様の１つは、上記乳化油脂組成物を使用し、オールインミックス法により調
製した生地を加熱する、菓子・パンの製造方法である。
【発明の効果】
【０００８】
　本発明により、製菓・製パン生地に馴染みやすく、高い起泡力や気泡安定性が得られる
乳化油脂組成物が得られる。また、該乳化油脂組成物を使用することで、しっとりとソフ
トな食感でありながら、口こなれがよい風味の良好な菓子・パンを提供することができる
。
【発明を実施するための形態】
【０００９】
　以下、本発明に関してより詳細に説明を行う。
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物は、（Ａ）食用油脂、（Ｂ）飽和脂肪酸を
構成脂肪酸とするモノアシルグリセロール、（Ｃ）プロピレングリコール脂肪酸エステル
、ショ糖脂肪酸エステル、ソルビタン脂肪酸エステル及びポリグリセリン脂肪酸エステル
から選ばれる１種以上の乳化剤及び（Ｄ）水を含有する、水中油型に乳化された油脂組成
物である。
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【００１０】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物に使用する（Ａ）食用油脂（以下、成分（
Ａ）と略すことがある）は、（ａ）ＨＸ２型トリアシルグリセロール（以下、ＨＸ２と略
すことがある）及び（ｂ）Ｈ２Ｘ型トリアシルグリセロール（以下Ｈ２Ｘと略すことがあ
る）を含有する。ここで、Ｈは飽和脂肪酸を意味し、Ｘは不飽和脂肪酸を意味する。すな
わち、ＨＸ２は１つのＨと２つのＸとが脂肪酸残基として結合したトリアシルグリセロー
ルであり、グリセロール骨格上における各脂肪酸残基の結合位置は特に制限がないもので
ある。同様に、Ｈ２Ｘは２つのＨと１つのＸとが脂肪酸残基として結合したトリアシルグ
リセロールであり、グリセロール骨格上における各脂肪酸残基の結合位置は特に制限がな
いものである。Ｈ及びＸは炭素数が１６～２２の脂肪酸であることが好ましく、炭素数が
１６～１８の脂肪酸であることがより好ましい。
【００１１】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物中の（Ａ）食用油脂の含量は、１０～４０
質量％であり、１０～３５質量％であることが好ましく、１０～３０質量％であることが
より好ましい。（Ａ）食用油脂中の（ａ）ＨＸ２型トリアシルグリセロールの含量は、３
０～８０質量％であり、４０～７５質量％であることが好ましく、４５～７０質量％であ
ることがより好ましい。また、（Ａ）食用油脂中の（ｂ）Ｈ２Ｘ型トリアシルグリセロー
ルの含量は、５～４０質量％であり、５～３０質量％であることが好ましく、５～２５質
量％であることがより好ましい。成分（Ａ）中の（ａ）ＨＸ２と（ｂ）Ｈ２Ｘは、合計含
量で６５～９５質量％であることが好ましく、６５～９０質量％であることがより好まし
い。また、質量比で１：１～８：１の範囲であることが好ましい。本発明の実施の形態に
係わる乳化油脂組成物中の成分（Ａ）の含量、及び成分（Ａ）中の（ａ）ＨＸ２と（ｂ）
Ｈ２Ｘの含量が上記範囲にあると、乳化油脂組成物を生地への馴染みが良い適度な硬さに
調整できるので好ましい。
【００１２】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物に使用する（Ａ）食用油脂は、さらに（ｃ
）Ｈ３型トリアシルグリセロール（以下、Ｈ３と略すことがある）含量が１０質量％以下
、及び、（ｄ）Ｘ３型トリアシルグリセロール（以下、Ｘ３と略すことがある）含量が５
０質量％以下、を満たすことが好ましい。ここで、Ｈは飽和脂肪酸を意味し、Ｘは不飽和
脂肪酸を意味する。すなわち、Ｈ３は３つのＨが脂肪酸残基として結合したトリアシルグ
リセロールであり、Ｘ３は３つのＸが脂肪酸残基として結合したトリアシルグリセロール
である。Ｈ及びＸは炭素数が１６～２２の脂肪酸であることが好ましく、炭素数が１６～
１８の脂肪酸であることがより好ましい。成分（Ａ）中の、（ｃ）Ｈ３の含量は、５質量
％以下であることがより好ましく、また、（ｄ）Ｘ３の含量は、５～４０質量％であるこ
とがより好ましい。成分（Ａ）中の（ｃ）Ｈ３、（ｄ）Ｘ３の含量が上記範囲にあると、
乳化油脂組成物を生地への馴染みが良い適度な硬さに調整できるので好ましい。
【００１３】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物に使用する（Ａ）食用油脂は、食用油脂を
構成するトリアシルグリセロールを上記条件に調整できれば、如何なる方法により調整さ
れても構わないが、油脂をエステル交換、分別等行って、トリアシルグリセロール組成を
調整することが好ましい。
【００１４】
　成分（Ａ）を調製する好ましい態様の１つとしては、（Ａ－１）パーム系油脂と常温（
２５℃）で液状である植物油脂とのエステル交換油を含めて調製することが好ましい。パ
ーム系油脂と常温（２５℃）で液状である植物油脂との混合比（質量比）は２０：８０～
８０：２０であることが好ましく、３０：７０～７０：３０であることがより好ましい。
エステル交換の方法は、特に制限はなく、通常の方法により行うことができ、ナトリウム
メトキシド等の合成触媒を使用した化学的エステル交換、リパーゼを触媒とした酵素的エ
ステル交換のどちらの方法でも行うことができるが、１，３位選択性を有するリパーゼを
触媒とした酵素的エステル交換であることが好ましい。
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【００１５】
　化学的エステル交換は、例えば、原料油脂を十分に乾燥させ、ナトリウムメトキシドを
原料油脂に対して０．１～１質量％添加した後、減圧下、８０～１２０℃で０．５～１時
間攪拌しながら反応を行うことができる。酵素的エステル交換は、例えば、リパーゼ粉末
又は固定化リパーゼであるリパーゼ製剤を原料油脂に対して０．０２～１０質量％、好ま
しくは０．０４～５質量％添加した後、４０～８０℃、好ましくは４０～７０℃で０．５
～４８時間、好ましくは０．５～２４時間攪拌しながら反応を行うことができる。
【００１６】
　上記パーム系油脂とは、パーム油あるいはその分別油、及びそれらの加工油を意味する
。具体的には、（１）パーム油の１段分別油であるパームオレイン及びパームステアリン
、（２）パームオレインを分別した分別油（２段分別油）であるパームオレイン（パーム
スーパーオレイン）及びパームミッドフラクション、（３）パームステアリンを分別した
分別油（２段分別油）であるパームオレイン（ソフトパーム）及びパームステアリン（ハ
ードステアリン）、等が例示できる。特にパーム油もしくはパームオレインを使用するこ
とが好ましい。
【００１７】
　上記の常温（２５℃）で液状である植物油脂としては、具体的には、大豆油、菜種油、
コーン油、ひまわり油、紅花油、胡麻油、綿実油、米油、オリーブ油、落花生油、亜麻仁
油等、並びにそれらの複数混合油、それら単独の油又は複数混合油の水素添加油、エステ
ル交換油、分別油等の加工油が挙げられる。かかる液状である植物油脂は、Ｘ３含量が５
０質量％以上であることが好ましく、７０質量％以上であることがより好ましい。また、
１０℃においても液状であって、透明性を有するものがより好ましい。
【００１８】
　成分（Ａ）を調製するまた別の好ましい態様としては、（Ａ－２）パーム油分別軟質油
を含めて調製することが好ましい。パーム油分別軟質油とは、パーム油あるいはその分別
油及びそれらの加工油を、分別して得られる液状部を意味する。具体的には、（１）パー
ム油の１段分別油であるパームオレイン、（２）パームオレインを分別した分別油（２段
分別油）であるパームオレイン（パームスーパーオレイン）等が例示できる。特に沃素価
６０～７８のパームスーパーオレインを使用することが好ましく、沃素価６３～７２のパ
ームスーパーオレインを使用することがより好ましい。分別方法としては、通常パーム系
油脂の分別に用いられる、乾式分別、乳化分別（湿式分別）、溶剤分別等を適宜用いるこ
とができる。
【００１９】
　成分（Ａ）を調製するまた別の好ましい態様としては、（Ａ－３）Ｈ２Ｘ型トリアシル
グリセロールを３０質量％以上含む油脂を分別処理した液状部を含めて調製することが好
ましい。Ｈ２Ｘを３０質量％以上含む油脂を分別処理した液状部としては、具体的には、
カカオ代用脂の原料油脂である、サル脂、シア脂、モーラー脂、マンゴー核油、アランブ
ラッキア脂、ペンタデスマ脂等のＳｔＯＳｔ（１，３－ジステアロイル－２－オレオイル
グリセロール）を３０質量％含有する油脂を分別した液状部が挙げられる。また、ＳｔＯ
Ｓｔを３０質量％含有する油脂としては、既知の方法に基づいて、ハイオレイックヒマワ
リ油とステアリン酸エチルエステルの混合物を、１，３位選択性リパーゼ製剤を用いてエ
ステル交換反応を行い、脂肪酸エチルエステルを蒸留により除去した油脂であってもよい
。分別方法としては、上記と同様の方法を適宜用いることができる。Ｈ２Ｘを３０質量％
以上含む油脂を分別処理した液状部は、ＨＸ２含量が４０質量％以上（好ましくは５０質
量％以上）であり、沃素価が６０～７８であることが好ましい。
【００２０】
　成分（Ａ）は、成分（Ａ）中の（ａ）ＨＸ２含量と（ｂ）Ｈ２Ｘ含量を満たす限り、上
記（Ａ－１）パーム系油脂と常温（２５℃）で液状である植物油脂との混合油のエステル
交換油、（Ａ－２）パーム油分別軟質油、（Ａ－３）Ｈ２Ｘ型トリアシルグリセロールを
３０質量％以上含む油脂を分別処理した液状部を、それぞれ単独で使用しても構わないし
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、混合して使用しても構わない。また、必要に応じて、上記（Ａ－１）～（Ａ－３）の油
脂と常温（２５℃）で液状である植物油脂とを混合して調製してもよい。成分（Ａ）中の
上記（Ａ－１）～（Ａ－３）の油脂の含量は、６０～１００質量％であることが好ましく
、７０～１００質量％であることがより好ましい。
　なお、トリアシルグリセロールの分析は、例えば、ＪＡＯＣＳ，ｖｏｌ７０，１１，１
１１１－１１１４（１９９３）に準じたガスクロマトグラフィー法によって行うことがで
きる。
【００２１】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物は、（Ｂ）飽和脂肪酸を構成脂肪酸とする
モノアシルグリセロール（以下、成分（Ｂ）と略すことがある）を２～２０質量％含有す
る。成分（Ｂ）の含量は、３～１２質量％であることが好ましく、４～１０質量％である
ことがより好ましく、５～８質量％であることがさらに好ましい。また、上記飽和脂肪酸
に特に制限はないが、炭素数１４～２２の飽和脂肪酸であることが好ましく、炭素数１６
～１８、すなわちパルミチン酸、ステアリン酸であることがより好ましい。成分（Ｂ）は
、１種類の飽和脂肪酸が結合したモノアシルグリセロールからなるものでもよいし、２種
類以上の飽和脂肪酸が結合したモノアシルグリセロールからなるものでもよい。本発明の
実施の形態に係わる乳化油脂組成物に使用する成分（Ｂ）が、上記含量及び構成飽和脂肪
酸であると、該乳化油脂組成物の使用により、ボリュームある菓子・パンができるので好
ましい。
【００２２】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物は、（Ｃ）プロピレングリコール脂肪酸エ
ステル、ショ糖脂肪酸エステル、ソルビタン脂肪酸エステル及びポリグリセリン脂肪酸エ
ステルから選ばれる１種以上の乳化剤（以下、成分（Ｃ）と略すことがある）を２～２０
質量％含有する。成分（Ｃ）の含量は、３～１５質量％であることが好ましく、４～１２
質量％であることがより好ましく、５～１０質量％であることがさらに好ましい。また、
成分（Ｃ）は、ＨＬＢ値が２～８の乳化剤を２～１５質量％含むことが好ましく、３～１
０質量％含むことがより好ましく、４～８質量％含むことがさらに好ましい。また、成分
（Ｃ）は、ＨＬＢ値が９～２０の乳化剤を１～１０質量％含むことが好ましく、２～８質
量％含むことが好ましく３～７質量％含むことがさらに好ましい。成分（Ｃ）の乳化剤を
構成する脂肪酸に特に制限はないが、ラウリン酸、ミリスチン酸、パルミチン酸、ステア
リン酸、ベヘン酸、オレイン酸、エルカ酸等が挙げられる。本発明の実施の形態に係わる
乳化油脂組成物に使用する成分（Ｃ）が、上記含量であると、該乳化油脂組成物の使用に
より、ボリュームある菓子・パンができるので好ましい。
【００２３】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物は、（Ｄ）水を１０～５０質量％含有する
。水（以下、成分（Ｄ）と呼ぶことがある）は飲用できれば特に制限はなく、水道水、ミ
ネラルウォーター、脱イオン水、蒸溜水等を使用することができる。本発明の実施の形態
に係わる乳化油脂組成物における水の含量は、１５～４５質量％であることが好ましく、
２０～４０質量％であることがより好ましい。水の含有量が上記範囲にあると、乳化が安
定し、また、保存性がよいので好ましい。なお、本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組
成物における水の含量は、水として配合する量であり、後述する副素材等に含まれる水分
を考慮したものではない。すなわち、配合する水の量と副素材等に含まれる水分とを合計
した含量ではない。
【００２４】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物は、本発明の効果を損なわない限りにおい
て、上記以外のその他の乳化剤を含んでもよい。その他の乳化剤としては、レシチン、有
機酸モノアシルグリセロール（有機酸モノグリセリド）、ポリソルベート等が挙げられる
。その他の乳化剤の含量は、０．０５～５質量％であることが好ましく、０．１～３質量
％であることがより好ましく、０．３～２質量％であることがさらに好ましい。その他乳
化剤としては、レシチンが好ましい。レシチンは、粗製レシチン、精製レシチン、酵素分
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解レシチン等から選択される１種以上を使用することが好ましい。
【００２５】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物は、本発明の効果を損なわない限りにおい
て、上記の各種成分以外に、一般的に乳化油脂組成物に使用される副素材を含んでもよい
。副素材としては、例えば、アルコール類、糖類、増粘多糖類、澱粉類、無機塩、有機酸
塩、乳製品、卵製品、香料、着色料、調味料、酸化防止剤、保存料、ｐＨ調整剤等を挙げ
ることができる。
【００２６】
　上記アルコール類としては、例えば、エタノール、プロピレングリコール、洋酒等が挙
げられる。上記糖類としては、例えば、上白糖（ショ糖）、ブドウ糖、果糖、乳糖、液糖
、水飴、酵素糖化水飴等の糖や、糖を還元処理したソルビトール、還元澱粉糖化物等の糖
アルコールが挙げられる。上記増粘多糖類としては、例えば、キサンタンガム、ジェラン
ガム、グアーガム、セルロース、カルボキシメチルセルロース等が挙げられる。上記澱粉
類としては、例えば、コーンスターチ、タピオカ澱粉等の澱粉や、澱粉に酵素処理、α化
処理、分解処理、エーテル化処理、エステル化処理、架橋処理、グラフト化処理等を施し
た化工澱粉等が挙げられる。上記無機塩としては、例えば、塩化ナトリウム、炭酸水素ナ
トリウム等が挙げられ、上記有機酸塩としては、脂肪酸、脂肪酸ナトリウム、クエン酸、
クエン酸ナトリウム等が挙げられる。上記乳製品としては、例えば、全粉乳、脱脂粉乳、
ホエイパウダー等が挙げられる。上記卵製品としては、例えば、全卵、卵黄、卵白、およ
びそれらを凍結、乾燥、加糖、加塩、殺菌、酵素処理等の処理をしたものが挙げられる。
その他の成分は、これらの中から選ばれた１種または２種以上を組み合わせて用いること
もできる
【００２７】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物における上記副素材の含量は、乳化油脂組
成物中、好ましくは６０質量％以下であり、より好ましくは５０質量％以下である。各個
の成分としては、乳化油脂組成物中、例えば、アルコール類は１～８質量％であることが
好ましく、糖類は２０～４０質量％であることが好ましく、増粘多糖類は０．０２～０．
５質量％であることが好ましく、乳製品は０．５～５質量％であることが好ましい。副素
材の含量が上記範囲にあると、乳化油脂組成物の調製が容易であり、乳化が安定するので
好ましい。
【００２８】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物は、油相と水相とを混合乳化する通常の方
法により製造することができる。例えば、水に、必要に応じて、水溶性の乳化剤、増粘多
糖類、糖類、乳製品、アルコール類等を加えて攪拌しながら加温し、水相部を調製する。
並行して、食用油脂に、飽和脂肪酸を構成脂肪酸とするモノアシルグリセロール等の油溶
性の乳化剤を加えて加温溶解させ、油相部を調製する。上記油相部を、水相部にゆっくり
と加えながら攪拌乳化し、更に攪拌しながら冷却して水中油型の乳化油脂組成物を得るこ
とができる。上記油相部と上記水相部との質量比が、好ましくは１：１～１：４、より好
ましくは、１：１．５～１：３の範囲にあると、乳化が安定した乳化油脂組成物が得られ
るので好ましい。
【００２９】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物は、菓子・パンの製造に使用される。起泡
性が必要とされるケーキ類に使用されることが好ましく、特にオールインミックス法によ
り製造されるケーキ類に使用されることが好ましい。オールインミックス法は、卵をあら
かじめ起泡させることなく、全材料を同時に加えて泡立てる生地の調製方法である。ケー
キ類としては、スポンジケーキ、シフォンケーキ、ロールケーキ、スナックケーキ、ブッ
セ、バターケーキ、蒸しケーキ等が挙げられ、特にスポンジケーキや蒸しケーキに使用さ
れることが好ましい。本発明の乳化油脂組成物は、生地へ馴染みやすい適度な硬さを有し
ている。乳化油脂組成物の硬さは、レオメーターによる最大荷重が２０～６０ｇであるこ
とが好ましく、より好ましくは２０～５０ｇである。レオメーターによる最大荷重は、２
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０℃に調温した乳化油脂組成物を、直径７０ｍｍ、高さ４０ｍｍの円筒形カップに充填し
、レオメーター（例えば、株式会社サン科学製、ＣＲ５００ＤＸなど）を使用して、円筒
形プランジャー（直径１５ｍｍ、高さ５０ｍｍ）を、進入速度２００ｍｍ／分で２０ｍｍ
まで進入させることで測定できる。
【００３０】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物を使用して製造される菓子・パンは、本発
明の乳化油脂組成物を含み、穀粉を主体とした生地を加熱することで製造される。特にケ
ーキ類の場合は、本発明の乳化油脂組成物を含み、少なくとも穀粉と、卵製品と、糖類と
を含有するケーキ生地を加熱することで製造される。加熱方法としては、焼成または蒸す
ことが好ましい。良好な食感と風味を得る観点から、ケーキ類は、少なくとも穀粉と、該
穀粉１００質量部に対して、卵製品５０～３００質量部と、糖類２０～２５０質量部と、
本発明の乳化油脂組成物３～１００質量部とを混合して含気させたケーキ生地を調製し、
このケーキ生地を焼成または蒸して製造されることが好ましい。より好ましくは、穀粉１
００質量部に対して、卵製品を８０～２５０質量部、糖類を５０～１８０質量部、本発明
の乳化油脂組成物を５～５０質量部の割合で混合し、含気させたケーキ生地を焼成または
蒸すことで製造される。
【００３１】
　上記ケーキ生地原料における穀粉としては、特に限定されるものではないが、例えば、
小麦粉（薄力粉、中力粉、強力粉）小麦胚芽、全粒粉、小麦ふすま、デュラム粉、大麦粉
、米粉、ライ麦粉、ライ麦全粒粉、大豆粉、ハトムギ粉等を挙げることができ、これらの
中から選ばれた１種または２種以上を用いることができる。上記ケーキ生地原料における
、卵製品、糖類については、本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物の原料で述べた
ものと同様のものを使用することができる。上記ケーキ生地は原料として、さらに乳製品
、ベーキングパウダー、食用油脂、香料等を含んでいてもよい。
【００３２】
　本発明の実施の形態に係わる乳化油脂組成物を使用して製造されるケーキ類は、ソフト
でしっとりとした食感ながらも、口の中でくちゃつかず、こなれのよい食感である。
　以下、実施例を挙げて本発明をさらに詳細に説明するが、本発明はこれらの実施例に限
定されるものではない。
　なお、実施例におけるトリアシルグリセロールの分析は、ＪＡＯＣＳ，ｖｏｌ７０，１
１，１１１１－１１１４（１９９３）に準じたガスクロマトグラフィー法によって行った
。
【実施例】
【００３３】
＜食用油脂の調製＞
（油脂Ａ－１）
　既知の方法に基づいて、パーム油（沃素価５２）６５質量部と菜種油（沃素価１１２）
３５質量部との混合油を、１，３位選択性リパーゼ製剤を用いてエステル交換反応を行い
、その後、脱色、脱臭の精製処理を行って油脂Ａ－１を得た。
（油脂Ａ－２）
　パームスーパーオレイン（沃素価６３）を油脂Ａ－２とした。
（油脂Ａ－３）
　既知の方法に基づいて、ハイオレイックヒマワリ油とステアリン酸エチルエステルの混
合物を、１，３位選択性リパーゼ製剤を用いてエステル交換反応を行い、エステル交換後
、脂肪酸エチルエステルを蒸留して、ＳｔＯＳｔ含量が３２質量％の油脂を得た。該油脂
を分別により液状部を回収し、該液状部を脱色、脱臭の精製処理を行って油脂Ａ－３（沃
素価６４）を得た。
（油脂Ａ－４）
　パームミッドフラクション（ＰＭＦ）（沃素価４５）を油脂Ａ－４とした。
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　その他の原料油脂として、菜種油（沃素価１１３）、紅花油（沃素価９２）、パーム分
別硬質油（沃素価４８）を準備した。
【００３４】
　上記食用油脂のＨＸ２、Ｈ２Ｘ、Ｈ３及びＸ３の含量を表１にまとめた。
【００３５】
【表１】

【００３６】
＜乳化油脂組成物の調製＞
　食用油脂以外の原料として以下のものを使用し、表２、３の配合に従って、実施例１～
５及び比較例１～４の乳化油脂組成物を調製した。乳化油脂組成物の調製は、油相の原材
料と水相の原材料をそれぞれ別々に混合し、加熱溶解して油相と水相を調製し、水相に対
して油相を徐々に添加しながら、ホモミキサーを用いて攪拌乳化し、攪拌しながら冷却す
ることにより行った。調製した乳化油脂組成物は、室温にて一晩静置した後、各種評価に
供した。
（食用油脂以外の原料）
（成分（Ｂ））
　ステアリン酸モノアシルグリセロール（商品名：エマルジーＭＳ、ＨＬＢ値４．３、理
研ビタミン株式会社製）
（成分（Ｃ））
　プロピレングリコールモノベヘン酸エステル（商品名：リケマールＰＢ－１００、ＨＬ
Ｂ値３．０、理研ビタミン株式会社製）
　ソルビタンモノステアリン酸エステル（商品名：エマゾールＳ－１０Ｖ、ＨＬＢ値４．
７、花王株式会社製）
　ショ糖ステアリン酸エステル（商品名：ＤＫエステルＦ－１１０、ＨＬＢ値１１、第一
工業製薬株式会社製）
（成分（Ｄ））
　水道水
（その他の成分）
　レシチン（商品名：レシチンＤＸ、日清オイリオグループ株式会社製）
　エタノール（商品名：アマノールＳＤ、甘槽化学産業株式会社製）
　プロピレングリコール（商品名：プロピレングリコール、旭硝子株式会社製）
　砂糖（商品名：上白糖、三井製糖株式会社製）
　水飴（商品名：ハイマルトースシラップＭＣ－４５、日本食品化工株式会社製）
　乳清蛋白濃縮物（商品名：ミライ８０、独国ミライ社製）
　キサンタンガム（商品名：ビストップＤ－３０００－ＤＦ、三栄源エフ・エフ・アイ株
式会社製）
【００３７】
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【００３８】
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【表３】

【００３９】
＜乳化油脂組成物の硬さ評価＞
　上記で調製した実施例１～５および比較例１～４の乳化油脂組成物について、以下の条
件にて、レオメーターによる最大荷重（ｇ）測定を行い、硬さを評価した。結果を表５、
６に示した。
（レオメーターの測定条件）
　２０℃に調温した乳化油脂組成物を、直径７０ｍｍ、高さ４０ｍｍの円筒形カップに充
填し、レオメーター（株式会社サン科学製、ＣＲ５００ＤＸ）を使用して、円筒形プラン
ジャー（直径１５ｍｍ、高さ５０ｍｍ）を、進入速度２００ｍｍ／分で２０ｍｍまで進入
し、最大荷重（ｇ）を測定した。
　最大荷重（ｇ）が２０～６０の硬さであると、生地への馴染みがよい。
【００４０】
＜乳化油脂組成物の起泡力評価＞
　上記で調製した実施例１～５および比較例１～４の乳化油脂組成物について、表４のケ
ーキ生地配合を使用して、以下の条件にて、ケーキ生地の比重測定を行い、起泡力を評価
した。結果を表５、６に示した。
（ケーキ生地の比重測定条件）
　凍結全卵、上白糖、乳化油脂組成物を混合し、これをホバートミキサー（米国ホバート



(12) JP 6246787 B2 2017.12.13

10

20

30

40

・コーポレーション社製）の低速（５０ｒｐｍ）で攪拌しながら薄力粉とベーキングパウ
ダーを加え、３０秒間攪拌する。更に中速（１００ｒｐｍ）に切り替え、３、５、１０分
後の比重（ｇ／ｍｌ）を測定した。
　１０分後の比重が０．４２以下であると、起泡力が高く、特にスケールアップ時の作業
性がよい
【００４１】
【表４】

【００４２】
＜ケーキの製造及び官能評価＞
　上記で調製した実施例１～５および比較例１～４の乳化油脂組成物について、表４のケ
ーキ生地配合を使用して、以下のオールインミックス法にてケーキを製造し、以下の評価
基準に従って官能評価を行った。結果を表５、６に示した。
（ケーキの製造方法）
　凍結全卵、上白糖、乳化油脂組成物を混合し、これをホバートミキサー（アメリカ ホ
バート・コーポレーション社製）の低速（５０ｒｐｍ）で攪拌しながら薄力粉とベーキン
グパウダーを加え、３０秒間攪拌する。更に中速（１００ｒｐｍ）に切り替え、ケーキ生
地の比重が０．４５（ｇ／ｍｌ）になるまで攪拌した後、これを６号のデコレーション型
に３３０ｇ流し入れ、オーブンにて、上火１９０℃、下火１７０℃で２８分間焼成する。
焼成したケーキを一晩室温で保存し、官能評価に供した。
【００４３】
（官能評価基準）
　以下の基準に従って、パネラー５名による総合評価を行った。

　〔ソフト感・しっとり感〕
　ソフトでしっとり感に優れている　　　　　◎
　ソフトでしっとり感がある　　　　　　　　○
　ふつう　　　　　　　　　　　　　　　　　△
　パサパサしている　　　　　　　　　　　　×

　〔口の中でのこなれ・口どけ〕
　こなれやすく、口どけに優れている　　　　◎
　こなれやすく、口どけがよい　　　　　　　○
　ふつう　　　　　　　　　　　　　　　　　△
　くちゃつく　　　　　　　　　　　　　　　×
【００４４】
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【表５】

【００４５】
　実施例１～５の乳化油脂組成物は、硬さが比較例１の約半分であり、ケーキ生地へ使用
した場合に生地への馴染みがよく、起泡力が高かった。また、実施例１～５の乳化油脂組
成物を使用して製造したケーキは、焼成後の窯落ちも無く、気泡安定性が高く、かつしっ
とり感があり、口こなれのよいものであった。更に、風味も良好であった。
【００４６】

【表６】

【００４７】
　比較例１、２の乳化油脂組成物は、硬く、ケーキ生地へ使用した場合の起泡力に劣って
いた。また、比較例１、２の乳化油脂組成物を使用して製造したケーキは、しっとり感は
あるが口こなれはふつうであった。比較例３の乳化油脂組成物は、硬さが比較例１の約半
分であり、ケーキ生地へ使用した場合の起泡力が高かったが、乳化油脂組成物を使用して
製造したケーキは、しっとり感がなく、おいしくないものであった。比較例４の乳化油脂
組成物は、硬いが、ステアリン酸モノアシルグリセロールを増量したので、ケーキ生地へ
使用した場合の起泡力は高かった。また、比較例４の乳化油脂組成物を使用して製造した
ケーキは、しっとり感はあるが、口こなれはふつうであった。
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