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(57)【要約】
【課題】保型性に優れ、且つ食感及び風味が良好なアイスクリーム類の提供。
【解決手段】乳脂肪球皮膜成分を０．５質量％以上含有するアイスクリーム類であって、
　ホスファチジルセリン（ＰＳ）、ホスファチジルコリン（ＰＣ）及びスフィンゴミエリ
ン（ＳＭ）を含み、
　ホスファチジルコリン（ＰＣ）の含有量に対するスフィンゴミエリン（ＳＭ）の含有量
の比（含有質量比）［ＳＭ／ＰＣ］が０．５以上１以下であるアイスクリーム類。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　乳脂肪球皮膜成分を０．５質量％以上含有するアイスクリーム類であって、
　ホスファチジルセリン（ＰＳ）、ホスファチジルコリン（ＰＣ）及びスフィンゴミエリ
ン（ＳＭ）を含み、
　ホスファチジルコリン（ＰＣ）の含有量に対するスフィンゴミエリン（ＳＭ）の含有量
の比（含有質量比）［ＳＭ／ＰＣ］が０．５以上１以下であるアイスクリーム類。
【請求項２】
　乳脂肪球皮膜成分の含有量が０．５質量％以上８質量％以下である請求項１記載のアイ
スクリーム類。
【請求項３】
　アイスクリーム中のスフィンゴミエリン（ＳＭ）の含有量が０．０５質量％以上０．８
質量％以下である請求項１又は２記載のアイスクリーム類。
【請求項４】
　アイスクリーム中のホスファチジルセリン（ＰＳ）の含有量が０．００５質量％以上０
．５質量％以下である請求項１～３のいずれか１項記載のアイスクリーム類。
【請求項５】
　アイスクリーム類がアイスクリーム、アイスミルク及びラクトアイスから選ばれるいず
れかである、請求項１～４のいずれか１項記載のアイスクリーム類。
【請求項６】
　アイスクリーム類に、乳脂肪乳皮膜成分を、
　ホスファチジルセリン（ＰＳ）、ホスファチジルコリン（ＰＣ）及びスフィンゴミエリ
ン（ＳＭ）を含み、
　ホスファチジルコリン（ＰＣ）の含有量に対するスフィンゴミエリン（ＳＭ）の含有量
の比（含有質量比）［ＳＭ／ＰＣ］が０．５以上１以下となるように添加する、アイスク
リーム類の保型性改善方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、アイスクリーム類に関する。
【背景技術】
【０００２】
　アイスクリーム類は、一般的に、牛乳や生クリーム等の乳製品と砂糖、卵黄、乳化剤等
を混合したミックスを均質化処理した後、殺菌し、次いでフリージング、冷凍硬化するこ
とによって製造する。フリージングによって、ミックスの水分が微細な氷の結晶となり、
さらにオーバーラン（起泡性）が高まり、所謂ソフトクリームの滑らかな口当たりのよい
食感になる。
【０００３】
　アイスクリーム類の品質安定化には温度管理が極めて大切である。通常、製造されたア
イスクリーム類は－２５℃以下の温度で冷凍保管された後、－１８℃以下で流通・販売さ
れるが、とりわけ流通過程や家庭での保存中に温度が変動し易い。温度変化が長い時間に
渡って起こると、ざらついた食感となったり、溶けて型崩れし難い特性（保型性）の低下
を引き起こしたりする。
　従来、この課題を解決するために、例えば、ゼラチンやアルギン酸ナトリウム、ペクチ
ン等の安定剤が添加されている。また、調整乳清タンパク質加工品を添加する方法が提案
されている（特許文献１）。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特開平９－１３５６６４号公報
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【非特許文献】
【０００５】
【非特許文献１】三浦晋、ＦＯＯＤ　ＳＴＹＬＥ２１、２００９年
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
　しかしながら、従来の方法ではアイスクリーム類にそぐわない食感や匂いがする場合が
あり、また、特に長期保存後における保型性の改善の点で十分ではなかった。
　したがって、本発明は、長期保存後においても、保型性に優れ、且つ食感及び風味が良
好なアイスクリーム類を提供することに関する。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　本発明者らは、上記課題を解決するため鋭意検討を重ねた結果、乳脂肪球皮膜成分に含
まれるスフィンゴミエリン（ＳＭ）をアイスクリーム類中のホスファチジルコリン（ＰＣ
）に対して一定範囲で含み、さらにホスファチジルセリン（ＰＳ）を含有するアイスクリ
ーム類は溶けて型崩れし難く、また、コク味があって、口どけが良好であることを見出し
た。
　乳脂肪球皮膜成分は、乳腺より分泌される乳脂肪球を被覆している膜成分である（非特
許文献１）。
【０００８】
　すなわち、本発明は、乳脂肪球皮膜成分０．５質量％以上を含有するアイスクリーム類
であって、
　ホスファチジルセリン（ＰＳ）、ホスファチジルコリン（ＰＣ）及びスフィンゴミエリ
ン（ＳＭ）を含み、
　ホスファチジルコリン（ＰＣ）の含有量に対するスフィンゴミエリン（ＳＭ）の含有量
の比（含有質量比）［ＳＭ／ＰＣ］が０．５以上１以下であるアイスクリーム類を提供す
るものである。
【発明の効果】
【０００９】
　本発明によれば、製造直後から長期に渡って優れた保型性を有し、また、コク味があっ
て、口どけも良好なアイスクリーム類を提供することができる。
【発明を実施するための形態】
【００１０】
　アイスクリーム類の定義と規格は、厚生労働省の乳等省令（乳及び乳製品の成分規格等
に関する省令、最終改正：平成２６年１２月２５日）と「食品、添加物等の規格基準」の
二つにおいて定められている。乳等省令においては、アイスクリーム類は、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（発酵乳を除く。）と定義されている。
　アイスクリーム類は、「アイスクリーム」（乳固形分１５．０％以上　うち乳脂肪分８
．０％以上）、「アイスミルク」（乳固形分１０．０％以上　うち乳脂肪分３．０％以上
）、「ラクトアイス」（乳固形分３．０％以上）、「氷菓」（上記以外のもの）を包含す
る概念である。
　本発明のアイスクリーム類は、効果を有効に発現する点から、アイスクリーム、アイス
ミルク又はラクトアイスが好ましい。
【００１１】
　本発明のアイスクリーム類は乳脂肪球皮膜成分を含有する。
　乳脂肪球皮膜成分は、乳脂肪球を被覆している膜、及び膜を構成する成分の混合物と定
義されている。乳脂肪球皮膜は、一般的に、乾燥重量の約半分が脂質で構成され、当該脂
質としては、トリグリセライドやリン脂質、スフィンゴ糖脂質が含まれることが知られて
いる（三浦晋、ＦＯＯＤ　ＳＴＹＬＥ２１、２００９及びＫｅｅｎａｎ　ＴＷ、Ａｐｐｌ
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ｉｅｄ　Ｓｃｉｅｎｃｅ　Ｐｕｂｌｉｓｈｅｒｓ、１９８３、ｐｐ８９－ｐｐ１３０）。
リン脂質としては、スフィンゴミエリン（ＳＭ）等のスフィンゴリン脂質、ホスファチジ
ルコリン（ＰＣ）、ホスファチジルエタノールアミン（ＰＥ）やホスファチジルセリン（
ＰＳ）等のグリセロリン脂質が含まれることが知られている。
　また、脂質以外の成分としては、ミルクムチンと呼ばれる糖タンパク質が含まれること
が知られている（Ｍａｔｈｅｒ、Ｂｉｏｃｈｉｍ　Ｂｉｏｐｈｙｓ　Ａｃｔａ、１９７８
）。
【００１２】
　本発明で用いられる乳脂肪球皮膜成分は、コク味を付与し、口どけを良好とする点から
、乳脂肪球皮膜成分中の脂質の含有量が、１０質量％（以下、単に「％」とする）以上、
更に２０％以上、更に３０％以上であるのが好ましく、また、風味・ハンドリングの点か
ら、１００％以下、更に９０％以下、更に６０％以下であるのが好ましい。　
【００１３】
　乳脂肪球皮膜成分は、製造後、特に長期保存後において保型性を良好とする点、コク味
を付与し、口どけを良好とする点から、乳脂肪球皮膜成分中のリン脂質の含有量が５％以
上、更に８％以上、更に１０％以上、更に１５％以上であるのが好ましく、また、風味・
ハンドリングの点から、１００％以下、更に８５％以下、更に７０％以下、更に６０％以
下であるのが好ましい。
【００１４】
　乳脂肪球皮膜成分は、製造後、特に長期保存後において保型性を良好とする点、コク味
を付与し、口どけを良好とする点から、乳脂肪球皮膜成分中のスフィンゴミエリン（ＳＭ
）の含有量が、１％以上、更に２％以上、更に３％以上であるのが好ましく、また、風味
・ハンドリングの点から、５０％以下、更に３０％以下、更に２５％以下、更に２０％以
下であるのが好ましい。
　同様の点から、乳脂肪球皮膜成分の全リン脂質中のスフィンゴミエリン含有量は、３％
以上、更に５％以上、更に１０％以上、更に１５％以上であるのが好ましく、また、５０
％以下、更に４０％以下、更に３５％以下、更に３０％以下であるのが好ましい
【００１５】
　乳脂肪球皮膜成分は、風味・製造性の点から、乳脂肪球皮膜成分中のホスファチジルセ
リン（ＰＳ）の含有量が０．５％以上２５％以下が好ましく、１％以上１０％以下がより
好ましい。
【００１６】
　さらに、乳脂肪球皮膜成分は、風味・製造性の点から、乳脂肪球皮膜成分中のホスファ
チジルコリン（ＰＣ）の含有量が０．０１％以上が好ましい。
　尚、本明細書において、乳脂肪球皮膜成分中の脂質、リン脂質の含有量、並びに乳脂肪
球皮膜成分の全リン脂質中のスフィンゴミエリンの含有量は、乳脂肪球皮膜成分の乾燥物
に対する質量割合とする。
【００１７】
　乳脂肪球皮膜成分は、原料乳から遠心分離法や有機溶剤抽出法等の公知の方法により得
ることができる。例えば、特開平３－４７１９２号公報に記載の乳脂肪球皮膜成分の調製
方法を用いることができる。また、特許第３１０３２１８号公報、特開２００７－８９５
３５号公報に記載の方法等を用いることができる。さらに、透析、硫安分画、ゲルろ過、
等電点沈殿、イオン交換クロマトグラフィー、溶媒分画等の手法により精製することによ
り純度を高めたものを用いてもよい。
　乳脂肪球皮膜成分の形態は、特に限定されず、室温（１５～２５℃）で液状、半固体状
（ペースト等）、固体状（粉末、固形、顆粒等）等のいずれでもよく、これらを単独で又
は２種以上組み合わせて用いてもよいが、好ましくは固体状（粉末）である。
【００１８】
　乳脂肪球皮膜成分の原料乳としては、牛乳やヤギ乳等が挙げられる。なかでも、食経験
が豊富であり、安価な点から、牛乳が好ましい。また、原料乳には、生乳、全粉乳や加工
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乳等の乳の他、乳製品も含まれ、乳製品としては、バターミルク、バターオイル、バター
セーラム、ホエータンパク質濃縮物（ＷＰＣ）等が挙げられる。
　バターミルクは、牛乳等を遠心分離して得られるクリームからバター粒を製造する際に
得られ、当該バターミルク中に乳脂肪球皮膜成分が多く含まれているので、乳脂肪球皮膜
成分としてバターミルクをそのまま使用してもよい。同様に、バターオイルを製造する際
に生じるバターセーラム中にも乳脂肪球皮膜成分が多く含まれているので、乳脂肪球皮膜
成分としてバターセーラムをそのまま使用してもよい。
【００１９】
　乳脂肪球皮膜成分は、市販品を用いることもできる。斯かる市販品としては、メグレジ
ャパン（株）「ＢＳＣＰ」、雪印乳業（株）「ミルクセラミドＭＣ－５」、（株）ニュー
ジーランドミルクプロダクツ「Ｐｈｏｓｐｈｏｌｉｐｉｄ　Ｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｅ　シ
リーズ（５００，７００）」等が挙げられる。
【００２０】
　本発明のアイスクリーム類中、乳脂肪球皮膜成分の含有量は０．５％以上であるが、製
造後、特に長期保存後において保型性を良好とする点、コク味を付与し、口どけを良好と
する点から、より好ましくは０．８％以上である。また、乳脂肪球皮膜成分の量が増える
と乳臭さがでてきて後味に影響する傾向があるため、後味のキレを良好とする点、及び溶
けにくさの点から、上限は好ましくは８％以下、より好ましくは５％以下である。
【００２１】
　また、本発明のアイスクリーム類中のリン脂質の含有量は、同様の点から、好ましくは
０．５％以上２．５％以下である。
【００２２】
　さらに、本発明のアイスクリーム類中、ホスファチジルセリン（ＰＳ）の含有量は、同
様の点から、好ましくは０．００５％以上０．５％以下であり、より好ましくは０．０１
％以上０．２％以下である。
【００２３】
　本発明のアイスクリーム類は、ホスファチジルコリン（ＰＣ）の含有量に対するスフィ
ンゴミエリン（ＳＭ）の含有量の比（含有質量比）［ＳＭ／ＰＣ］が０．５以上１以下で
ある。スフィンゴミエリンをアイスクリーム類中のホスファチジルコリンに対して一定範
囲で含むと、製造直後から長期に渡ってアイスクリーム類の品質が安定化し、オーバーラ
ンを高く設定しても保型性に優れる。スフィンゴミエリンとホスファチジルコリンの比（
質量比）［ＳＭ／ＰＣ］は、斯かる点から、好ましくは０．５以上０．８以下である。
【００２４】
　本発明のアイスクリーム類中、ホスファチジルコリン（ＰＣ）の含有量は、製造後、特
に長期保存後において保型性を良好とする点から、好ましくは０．０１％以上０．８％以
下であり、より好ましくは０．１％以上０．５％である。
【００２５】
　さらに、本発明のアイスクリーム類中、スフィンゴミエリン（ＳＭ）の含有量は、製造
後、特に長期保存後において保型性を良好とする点から、好ましくは０．０５％以上であ
り、より好ましくは０．０７％以上である。また、風味、溶けにくさの点から、好ましく
は０．８％以下であり、より好ましくは０．４％以下である。
　尚、本発明のアイスクリーム類における乳脂肪球皮膜成分の含有量、リン脂質の含有量
には、乳脂肪球皮膜成分として配合されたもの以外にも他のアイスクリーム類原料由来の
ものが含まれる。
【００２６】
　アイスクリーム類の原料である乳としては、生乳、牛乳、特別牛乳、生山羊乳、殺菌山
羊乳、生めん羊乳、成分調整牛乳、低脂肪牛乳、無脂肪牛乳、加工乳、クリーム、バター
、バターオイル、チーズ、濃縮ホエイ、濃縮乳、脱脂濃縮乳、無糖練乳、無糖脱脂練乳、
加糖練乳、加糖脱脂練乳、全粉乳、脱脂粉乳、クリームパウダー、ホエイパウダー、たん
ぱく質濃縮ホエイパウダー、バターミルクパウダー、加糖粉乳等が挙げられる。
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【００２７】
　本発明のアイスクリーム類は、さらに、卵黄を含有することができる。
　卵黄は、生、凍結、粉末、加塩、加糖等任意の形態でよく、卵白を含んだ全卵の形態で
配合してもよい。また、酵素処理されたものを用いてもよい。
　アイスクリーム類中の卵黄の含有量は、風味点から、液状卵黄換算で、好ましくは５％
以上である。
【００２８】
　本発明のアイスクリーム類は、さらに、糖類を含有することができる。
　糖類としては、例えば、ブドウ糖、果糖、ガラクトース等の単糖類；ショ糖、乳糖、麦
芽糖、トレハロース等のニ糖類が挙げられる。また、コーンシロップ、高フルクトースコ
ーンシロップ、果糖ブドウ糖液糖、ブドウ糖果糖液糖、アガペエキス、蜂蜜等の混合単糖
や、ケーンシュガーやメイプルシロップ等を用いることができる。
　アイスクリーム類中、糖類の含有量は、アイスクリーム類に甘味を十分付与する点から
、１～６５％が好ましく、更に５～４０％、更に１０～２０％が好ましい。
【００２９】
　アイスクリーム類は、所望により、オリゴ糖や糖アルコール、天然甘味料又は人工甘味
料を含有してもよい。
　オリゴ糖としては、三糖類としてラフィノース、パノース、メレジトース、ゲンチアノ
ー等が挙げられ、四糖類としてスタキオ－ス等が挙げられる。
　糖アルコールとしては、エリスリトール、ソルビトール、キシリトール、マルチトール
、ラクチトール、パラチノース、マンニトール等が好適に使用される。
　アイスクリーム類中のオリゴ糖又は糖アルコールの含有量は、１～６５％が好ましく、
更に５～４０％、更に１０～２０％が好ましい。
【００３０】
　人工甘味料としては、例えば、アスパルテーム、スクラロース、サッカリン、シクラメ
ート、アセスルファム－Ｋ、Ｌ－アスパルチル－Ｌ－フェニルアラニン低級アルキルエス
テル甘味料、Ｌ－アスパルチル－Ｄ－アラニンアミド、Ｌ－アスパルチル－Ｄ－セリンア
ミド、Ｌ－アスパルチル－ヒドロキシメチルアルカンアミド甘味料、Ｌ－アスパルチル－
１－ヒドロキシエチルアルカンアミド甘味料等の高甘味度甘味料、ソーマチン、グリチル
リチン、合成アルコキシ芳香族化合物等が挙げられる。更に、ステビオシド及び他の天然
源の甘味料も使用できる。
　アイスクリーム類中、天然甘味料又は人工甘味料の含有量は、０．０００１～５．０％
が好ましく、更に０．００１～２．０％、更に０．００１～１．０％が好ましい。
【００３１】
　本発明のアイスクリーム類には、上記成分の他に本発明の効果を損なわない範囲におい
てアイスクリーム類に含まれ得る成分、例えば、食用油脂；香辛料、着色料、保存料、乳
化剤、増粘多糖類、果汁、果肉、香料等が適宜配合されていても良い。
【００３２】
　本発明のアイスクリーム類は、その全体中に固形分を２０～５０％、更に２２～４０％
、更に２５～３８％含有させることが、保型性に優れる点から好ましい。
【００３３】
　本発明のアイスクリーム類は、後掲の実施例に記載の方法により測定される円の侵入速
度（１．５ｍｍ侵入時の応力）が、２５℃において、好ましくは８０ｇ以上であり、より
好ましくは９５ｇ以上、更に好ましくは１００ｇ以上である。この値が大きい程、溶け難
く、保型性に優れると評価できる。
【００３４】
　また、本発明のアイスクリーム類は、後掲の実施例に記載の方法により測定される形態
保持率が好ましくは８０％以上、より好ましくは８５％以上である。この形態保持率が高
い程、長期保存後においても良好な保型性が維持され、アイスクリーム類の品質安定性が
高いと評価できる。
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　後記実施例に示すとおり、アイスクリーム類に乳脂肪球皮膜成分を配合し、アイスクリ
ーム類中にホスファチジルセリン（ＰＳ）、ホスファチジルコリン（ＰＣ）及びスフィン
ゴミエリン（ＳＭ）を含み、スフィンゴミエリンとホスファチジルコリンの比（質量比）
［ＳＭ／ＰＣ］が０．５以上１以下の範囲で含むようにすることで、オーバーランを高く
設定しても、製造後、特に長期保存後の保型性が改善されたことから、乳脂肪球皮膜成分
はアイスクリーム類の保型性改善に有用であり、また、食感及び風味改善に有用である。
【００３５】
　本発明のアイスクリーム類は、いずれの方法で製造してもよい。例えば、乳脂肪球皮膜
成分と、更に必要により卵黄、糖類、乳化剤等の原料を混合して均質化（乳化）し、殺菌
後、必要に応じてエージングを行って、更にフリージングすることによって製造すること
ができる。エージング、フリージングの温度は、適宜設定することができる。
　また、フリージング後、アイスクリーム類を容器に詰め、更に冷凍硬化させてもよい。
　このように製造することにより、いずれのタイプでも製造することが可能である。
　本発明のアイスクリーム類を容器詰して提供する場合、一般のアイスクリーム類と同様
の包装材料を使用することができる。また、コーン、ワッフル生地等に充填して提供する
こともできる。
【実施例】
【００３６】
〔乳脂肪球皮膜成分〕
　乳脂肪球皮膜成分は牛乳から調製したものを使用した。
　乳脂肪球皮膜成分の含水量は３．７％であった。乳脂肪球皮膜成分の組成は、乾燥物換
算で、脂質：２５．１％であった。また、乳脂肪球皮膜成分中、リン脂質の含有量は乾燥
物換算で１８％であり、スフィンゴミエリン（ＳＭ）の含有量は４．０５％、ホスファチ
ジルセリン（ＰＳ）の含有量は２．２５％、ホスファチジルコリン（ＰＣ）の含有量は４
．７８％であった。
【００３７】
〔全粉乳〕
　（株）明治製の全粉乳を用いた。
　全粉乳の含水量は３．７％であった。全粉乳の組成は、乾燥物換算で、脂質：２３．６
％であった。また、全粉乳中、リン脂質の含有量は乾燥物換算で０．３４％であり、スフ
ィンゴミエリン（ＳＭ）、ホスファチジルセリン（ＰＳ）及びホスファチジルコリン（Ｐ
Ｃ）の含有量は０％であった。
【００３８】
　また、次の原料を用いた。
牛乳：明治おいしい牛乳（株式会社明治）、リン脂質の含有量０．００３３％、スフィン
ゴミエリン（ＳＭ）の含有量０．０００８％
生クリーム： めいらく スジャータホイップ（スジャータ めいらくグループ）、リン脂
質の含有量０．１２３％、スフィンゴミエリン（ＳＭ）の含有量０．００１２％
卵黄：リン脂質の含有量８．９９％、スフィンゴミエリン（ＳＭ）の含有量０．４１％
上白糖：精製上白糖（大日本明治製糖(株)、含水量０．４％）
乳化剤：レシチン（イレルキンＴＳ、ＡＤＭ社）、リン脂質の含有量５０．４％、ホスフ
ァチジルコリン（ＰＣ）の含有量５０．４％
安定剤：ペクチン（ＧＥＮＵ　ｐｅｃｔｉｎ　ｔｙｐｅ　ＡＳ　Ｃｏｎｆｅｃｔｉｏｎｅ
ｒｙ－Ｊ、ＧＥＮＵ社）
【００３９】
　上記の乳脂肪球皮膜成分及びその他成分の分析は次のとおり行った。
【００４０】
（１）脂質の分析
　脂質量は酸分解法で求めた。試料を１ｇ量りとり、塩酸を加え分解した後、ジエチルエ
ーテル及び石油エーテルを加え、攪拌混和した。エーテル混合液層を取り出し、水洗した
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。溶媒を留去させ、乾燥させた後、重量を秤量することで脂質量を求めた。
【００４１】
（２）水分量の分析
　水分量は常圧加熱乾燥法(１０５℃４時間乾燥させ重量測定)により求めた。
【００４２】
（３）リン脂質の分析
　試料１ｇを量りとり、クロロホルム及びメタノールの２：１（Ｖ／Ｖ）混液１５０ｍＬ
、１００ｍＬ、及び２０ｍＬ中でホモジナイズ後、０．８８質量％（Ｗ／Ｖ）塩化カリウ
ム水溶液９３ｍＬを添加し、一晩室温で放置した。脱水ろ過、溶媒留去後、クロロホルム
を添加し総量を５０ｍＬとした。そのうち２ｍＬを分取し、溶媒留去後、５５０℃１６時
間加熱処理により灰化した。灰分を６Ｍ塩酸水溶液５ｍＬに溶解後、蒸留水を添加し、総
量を５０ｍＬとした。３ｍＬを分取し、モリブデンブルー発色試薬５ｍＬ、５質量％（Ｗ
／Ｖ）アスコルビン酸水溶液１ｍＬ及び蒸留水を添加し総量を５０ｍＬとし、７１０ｎｍ
の吸光度を測定した。リン酸２水素カリウムを用いた検量線からリン量を求め、リン量に
２５．４をかけた値をリン脂質量とした。
【００４３】
（４）スフィンゴミエリンの分析
　試料１ｇを量りとり、クロロホルム及びメタノールの２：１（Ｖ／Ｖ）混液１５０ｍＬ
、１００ｍＬ、及び２０ｍＬ中でホモジナイズ後、０．８８質量％（Ｗ／Ｖ）塩化カリウ
ム水溶液９３ｍＬを添加し、一晩室温で放置した。脱水ろ過、溶媒留去後、クロロホルム
を添加し総量を５０ｍＬとした。そのうち１０ｍＬを分取し、シリカカートリッジカラム
に添加した。カラムをクロロホルム２０ｍＬで洗浄後、メタノール３０ｍＬでリン脂質を
溶出し、溶媒留去後クロロホルム１．８８ｍＬに溶解した。シリカゲル薄層プレートに２
０μＬを負荷し、１次元展開溶媒としてテトラヒドロフラン：アセトン：メタノール：水
＝５０：２０：４０：８（Ｖ／Ｖ）、２次元展開溶媒としてクロロホルム:アセトン：メ
タノール：酢酸：水＝５０：２０：１０：１５：５（Ｖ／Ｖ）を用いて２次元展開を行っ
た。展開後の薄層プレートにディトマー試薬を噴霧し、スフィンゴミエリンのスポットを
かきとり、３質量％（Ｖ／Ｖ）硝酸含有過塩素酸溶液２ｍＬ添加後、１７０℃３時間の加
熱処理を行った。蒸留水５ｍＬ添加後モリブデンブルー発色試薬５ｍＬ、５質量％（Ｗ／
Ｖ）アスコルビン酸水溶液１ｍＬ及び蒸留水を添加し総量を５０ｍＬとし、７１０ｎｍの
吸光度を測定した。リン酸２水素カリウムを用いた検量線からリン量を求め、リン量に２
５．４をかけた値をスフィンゴミエリン量とした。
【００４４】
試験例１～６
〔ラクトアイスの調製〕
　次の工程でラクトアイスを製造した。
　表１に示す処方で、牛乳、生クリーム、卵黄、上白糖、乳脂肪球皮膜成分又は全粉乳、
乳化剤、安定剤を８５℃まで加温し、溶解させてパドルミキサーを使用して１０分間混合
予備乳化を行った。その後、ゴーリン高圧ホモゲナイザーを用いて１５０ｋｇ／ｃｍ2の
条件で乳化を１回行った。得られた乳化物を８５℃まで加温し、殺菌した後、５℃まで冷
却し、そのまま保温して一昼夜エージングを行った。
　エージング後の混合物をアイスクリームフリーザー（エフ・エム・アイ（株）製）に仕
込み、最大オーバーランになるように撹拌しながら－２０℃で凍結し、ラクトアイスを製
造した。
【００４５】
〔製造一日後の評価〕
（１）侵入度評価
　製造一日後の試験品を室温（２５℃）に放置し、５分後及び１０分後に丸型（棒）調式
テンションゲージ（大場計器製作所製、円の直径９ｍｍ、厚み１．５ｍｍ）にて硬度（ｇ
）を測定した。
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（２）官能評価
　試験品の官能評価は、製造一日後の試験品５ｇを食したときのコク味及び口どけを以下
の基準に従って、専門パネル４名にて評価を行い、平均値を評点とした。
　結果を表１に示す。
（コク味）
５：コク味を強く感じる
４：コク味をやや強く感じる
３：コク味を感じる
２：コク味をわずかに感じる
１：コク味を感じない
（口どけ）
５：口どけが非常に良好
４：口どけが良好
３：口どけがやや良好
２：口どけがやや良くない
１：口どけが良くない
【００４７】
〔２８日保存後の評価〕
（１）侵入度評価
　長期保存した試験品を室温（２５℃）に放置し、５分後及び１０分後に上記と同様にし
て硬度（ｇ）を測定した。
【００４８】
（２）官能評価
　長期保存した試験品を５ｇを食したときのコク味及び口どけについて上記と同様にして
評価した。
【００４９】
（３）保持率評価
　上記で得たラクトアイスを１００ｇずつプラスチック容器に詰め、ドライアイスで急冷
固化させた後、－２０℃の冷蔵庫に２８日間保存したものを以下の方法で評価した。
　メスシリンダー上方に固定した漏斗の開口部に金網を載置し、その金網上に－２０℃の
各試験品５０ｇ載せ、２０℃の温度条件下で１時間経過後にメスシリンダーに落下したア
イスクリーム類の質量（ｇ）を測定した。
　更に、落下したアイスクリーム類の質量（ｇ）に基づいて、下記式（１）により形態保
持率（％）を算出した。
　　形態保持率（％）＝｛（Ｗｃ-Ｗｄ）/Ｗｃ｝×１００　　　（１）
（式中、Ｗｃはアイスクリーム類の質量（５０ｇ）であり、Ｗｄは落下したアイスクリー
ム類の質量である。）
　結果を表１に示す。
【００５０】



(10) JP 2017-201914 A 2017.11.16

10

20

30

【表１】

【００５１】
　表１から明らかなように、乳脂肪球皮膜成分を含み、ホスファチジルセリンと、アイス
クリーム類中のホスファチジルコリンに対して一定範囲のスフィンゴミエリンを含む試験
例２～５のアイスクリーム類は、試験例１に比べて、製造直後から長期に渡って溶けて型
崩れし難い特性を有し、また、コク味があって、口どけが良好であった。乳脂肪球皮膜成
分のかわりに全粉乳を配合した試験例６のアイスクリーム類は、長期保存した場合の保型
性の改善が十分ではなく、また、コク味に劣った。
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