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(57)【要約】
【課題】パン類や菓子類等の焼成品に、優れたシトリ、弾力性、ダマになりにくさ、歯切
れの良さを付与することができる可塑性油脂組成物及びこのような可塑性油脂組成物が添
加された食品を提供する。
【解決手段】可塑性油脂組成物は、該可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位
に結合したオレイン酸の合計質量が、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位
に結合した脂肪酸全体の質量に対して２７～５７質量％、飽和脂肪酸である構成脂肪酸の
含有量が、油脂全体の構成脂肪酸の質量に対して、２７～５５質量％である。可塑性油脂
組成物は、２飽和－１不飽和型トリグリセリドと１飽和－２不飽和型トリグリセリドとの
合計含有量に対するＳＳＵ型トリグリセリドとＵＳＵ型トリグリセリドとの合計含有量が
、質量比で、０．３０～０．６０であることが好ましい。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　可塑性油脂組成物であって、
　該可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合したオレイン酸の合計質量
が、前記可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合した脂肪酸全体の質量
に対して２７～５７質量％であり、飽和脂肪酸である構成脂肪酸の含有量が、油脂全体の
構成脂肪酸の質量に対して、２７～５５質量％である、可塑性油脂組成物。
【請求項２】
　２飽和－１不飽和型トリグリセリドと１飽和－２不飽和型トリグリセリドとの合計含有
量に対するＳＳＵ型トリグリセリドとＵＳＵ型トリグリセリドとの合計含有量が、質量比
で、０．３０～０．６０である、請求項１に記載の可塑性油脂組成物。
【請求項３】
　ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルを更に含み、
　前記可塑性油脂組成物に含まれる全ての前記ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステ
ルのうち、グリセリンの重合度が４～６であるポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステ
ルの質量が最も多い、請求項１又は２に記載の可塑性油脂組成物。
【請求項４】
　増粘多糖類を更に含有する、請求項１から３のいずれかに記載の可塑性油脂組成物。
【請求項５】
　グリセリン有機酸脂肪酸エステルを更に含有する、請求項１から４のいずれかに記載の
可塑性油脂組成物。
【請求項６】
　製菓製パン用である、請求項１から５のいずれかに記載の可塑性油脂組成物。
【請求項７】
　請求項１から６のいずれかに記載の可塑性油脂組成物が添加された食品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、可塑性油脂組成物及び可塑性油脂組成物が添加された食品に関する。
【背景技術】
【０００２】
　従来より、焼成品等の食品に添加される様々な可塑性油脂組成物が開発されており、可
塑性油脂組成物には、パン類や菓子類等の焼成品の生地に添加することで、パン類や菓子
等の焼成品のシトリ、弾力性、ダマになりにくさ、歯切れの良さ等の様々な特性を焼成品
に付与することが求められる。
【０００３】
　特許文献１には、トレハロース１％（ｗ／ｗ）以上を水相中に含有することを特徴とす
る可塑性油脂組成物が開示されており、該可塑性油脂組成物によると、パン類や菓子類が
ダマになりにくく、パン類の弾力性を向上させることが記載されている。
【０００４】
　特許文献２には、所定量の食用油脂、乳化剤、及び保湿剤を含有し、食用油脂を構成す
る全脂肪酸残基に対して不飽和脂肪酸残基が７５％以上であることを特徴とする可塑性油
脂組成物が開示されており、該可塑性油脂組成物をパン生地に配合して得られたパンが、
シトリの評価に優れることが記載されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００５】
【特許文献１】特開２００２－１５３２０８号公報
【特許文献２】特開２００５－４８号公報
【発明の概要】
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【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
　しかしながら、特許文献１の可塑性油脂組成物は、パン類に一定の弾力性、ダマになり
にくさを付与することはできるものの、その弾力性には改善の余地があり、また、シトリ
を付与するという点においては、十分なものではない。
【０００７】
　また、特許文献２の可塑性油脂組成物は、パン類や菓子類に、シトリを与える点では、
改善の余地があり、また、弾力性、歯切れの良さを付与するという点においては、十分な
ものではない。
【０００８】
　他方、パン類、菓子類等の焼成品はソフトな食感が求められる一方で、焼成品がソフト
であると流通上潰れやすいため、この観点からも弾力性が求められている。
【０００９】
　本発明は以上の実情に鑑みてなされたものであり、パン類や菓子類等の焼成品に、優れ
たシトリ、弾力性、ダマになりにくさ、歯切れの良さを付与することができる可塑性油脂
組成物及びこのような可塑性油脂組成物が添加された食品を提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【００１０】
　本発明者らは、可塑性油脂組成物中の、トリグリセリドの２位に結合したオレイン酸の
合計質量と、飽和脂肪酸との量を所定量に調整することで、パン類や菓子類等の焼成品に
、優れたシトリ、弾力性、ダマになりにくさ、歯切れの良さを付与することができること
を見出し、本発明を完成するに至った。より具体的には、本発明は以下のようなものを提
供する。
【００１１】
　（１）　可塑性油脂組成物であって、
　該可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合したオレイン酸の合計質量
が、前記可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合した脂肪酸全体の質量
に対して２７～５７質量％であり、飽和脂肪酸である構成脂肪酸の含有量が、油脂全体の
構成脂肪酸の質量に対して、２７～５５質量％である、可塑性油脂組成物。
【００１２】
　（２）　２飽和－１不飽和型トリグリセリドと１飽和－２不飽和型トリグリセリドとの
合計含有量に対するＳＳＵ型トリグリセリドとＵＳＵ型トリグリセリドとの合計含有量が
、質量比で、０．３０～０．６０である、（１）に記載の可塑性油脂組成物。
【００１３】
　（３）　ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルを更に含み、
　前記可塑性油脂組成物に含まれる全ての前記ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステ
ルのうち、グリセリンの重合度が４～６であるポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステ
ルの質量が最も多い、（１）又は（２）に記載の可塑性油脂組成物。
【００１４】
　（４）　増粘多糖類を更に含有する、（１）から（３）のいずれかに記載の可塑性油脂
組成物。
【００１５】
　（５）　グリセリン有機酸脂肪酸エステルを更に含有する、（１）から（４）のいずれ
かに記載の可塑性油脂組成物。
【００１６】
　（６）　製菓製パン用である、（１）から（５）のいずれかに記載の可塑性油脂組成物
。
【００１７】
　（７）　（１）から（６）のいずれかに記載の可塑性油脂組成物が添加された食品。
【発明の効果】
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【００１８】
　本発明によれば、パン類や菓子類等の焼成品に、優れたシトリ、弾力性、ダマになりに
くさ、歯切れの良さを付与することができる可塑性油脂組成物及びこのような可塑性油脂
組成物が添加された食品を提供することができる。
【発明を実施するための形態】
【００１９】
　以下、本発明の実施形態について説明するが、本発明はこれに限定されるものではない
。
【００２０】
　＜可塑性油脂組成物＞
　本発明の可塑性油脂組成物は、該可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に
結合したオレイン酸の合計質量が、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に
結合した脂肪酸全体の質量に対して２７～５７質量％であり、飽和脂肪酸である構成脂肪
酸の含有量が、油脂全体の構成脂肪酸の質量に対して、２７～５５質量％である。本発明
の可塑性油脂組成物は、これにより、焼成品に、優れたシトリ、弾力性、ダマになりにく
さ、歯切れの良さを付与することができる。なお、本明細書において、「ダマ」とは、可
塑性油脂組成物が添加された焼成品を喫食した場合に焼成品が口中で団子のように結着す
ることをいう。
【００２１】
　トリグリセリドの２位に結合したオレイン酸は、分子構造上歪を形成しており、回転運
動する際に、分子構造の障害となりやすい。そのため、油脂中の各トリグリセリドの分子
同士が近付きにくくなるため、結晶化しにくい状態となる。その結果徐冷時において結晶
化部分（固）と非結晶部分（液）とが混在（固液分離）した状態となりやすい。本発明の
可塑性油脂組成物は、これにより、パン類、菓子類等の焼成品のシトリを向上させるもの
と推測される。他方、トリグリセリドの２位に結合したオレイン酸の質量が多すぎると、
上述したように、分子構造による結晶化が阻害されることと、相対的に油脂中のオレイン
酸量が多くなることに起因し、非結晶部分が多くなり、パン類、菓子類等の焼成品の弾力
性が低下し、ダマになりやすくなり、歯切れが悪くなる。一方トリグリセリドの２位に結
合したオレイン酸の質量が少なすぎると、分子構造による結晶化の阻害による影響が少な
いこと、相対的に油脂中のオレイン酸量が少なくなることに起因し、結晶化部分が多くな
り、パン類、菓子類等の焼成品のシトリが低下する。また、可塑性油脂組成物中の油脂の
、飽和脂肪酸である構成脂肪酸の含有量が、多すぎたり、あるいは少なすぎると、パン類
や菓子類等の焼成品のシトリ、弾力性、ダマになりにくさ、歯切れの良さが低下してしま
う。本発明の可塑性油脂組成物が、パン類や菓子類等の焼成品に、優れたシトリ、弾力性
、ダマになりにくさ、歯切れの良さを付与することができるのは、上記で述べた性質を有
する、トリグリセリドの２位に結合したオレイン酸と飽和脂肪酸の量のバランスが良いた
めであると推測される。
【００２２】
　（油脂）
　本発明の可塑性油脂組成物において、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２
位に結合したオレイン酸の合計質量は、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２
位に結合した脂肪酸全体の質量に対して２７～５７質量％であれば、特に限定されないが
、パン類や菓子類等の焼成品は、焼成時に油脂が融解状態となり、その後、室温におかれ
た際に油脂は、結晶化し、その結晶状態に焼成品の食感は大きく左右される。つまり全体
が結晶化した状態の油脂は、焼成品にシトリを付与することができない。他方、融解後、
油脂が固液分離の状態であれば焼成品にシトリを付与可能である。そして、上述のとおり
、２位にオレイン酸が結合されたトリグリセリドは、結晶化がしにくいため、固液分離状
態となり焼成品にシトリを付与可能である。このように、トリグリセリドの２位に結合し
たオレイン酸の量が多いと、それを含有した可塑性油脂組成が添加された焼成品のシトリ
が向上することから、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合したオレ
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イン酸の合計質量は、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合した脂肪
酸全体の質量に対して、３０質量％以上であることが好ましく、３５質量％以上であるこ
とがより好ましく、４０質量％以上であることが更に好ましく、４５質量％以上であるこ
とがより一層好ましく、５０質量％以上であることが最も好ましい。他方、トリグリセリ
ドの２位に結合したオレイン酸の量が多すぎると、非結晶状態の油脂が多くなりすぎ、得
られる焼成品の弾力性、歯切れが低下し、ダマになりやすくなる。このように、可塑性油
脂組成が添加された焼成品の弾力性、ダマになりやすさ、歯切れがより向上することから
、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合したオレイン酸の合計質量は
、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合した脂肪酸全体の質量に対し
て、５５質量％以下であることが好ましく、５０質量％以下であることがより好ましく、
４３質量％以下であることが更に好ましく、３８質量％以下であることがより一層好まし
く、３２質量％以下であることが最も好ましい。
【００２３】
　本明細書において、「Ｓ」は、油脂を構成する飽和脂肪酸を意味し、「Ｕ」は、油脂を
構成する不飽和脂肪酸を意味する。また、トリグリセリドの１、２、３位とは、構成脂肪
酸が結合された位置を意味する。
【００２４】
　本発明の油脂中の構成脂肪酸である飽和脂肪酸Ｓとしては、特に限定されないが、例え
ば、酪酸（４）、カプロン酸（６）、カプリル酸（８）、カプリン酸（１０）、ラウリン
酸（１２）、ミリスチン酸（１４）、パルミチン酸（１６）、ステアリン酸（１８）、ア
ラキジン酸（２０）、ベヘン酸（２２）、リグノセリン酸（２４）等が挙げられる。なお
、上記数値表記は、各脂肪酸の炭素数である。本発明の油脂中の構成脂肪酸である飽和脂
肪酸Ｓは、同一の飽和脂肪酸であってもよいし、異なる飽和脂肪酸であってもよい。
【００２５】
　本発明の油脂中の構成脂肪酸である不飽和脂肪酸Ｕとしては、特に限定されないが、例
えば、ミリストレイン酸（１４：１）、パルミトレイン酸（１６：１）、ヒラゴン酸（１
６：３）、オレイン酸（１８：１）、リノール酸（１８：２）、リノレン酸（１８：３）
、エイコセン酸（２０：１）、エルカ酸（２２：１）、セラコレイン酸（２４：１）等が
挙げられる。上記不飽和脂肪酸についての括弧内の数値表記は、左側が脂肪酸の炭素数で
あり、右側が二重結合数を意味する。本発明の油脂中の構成脂肪酸である不飽和脂肪酸Ｕ
は、同一の不飽和脂肪酸であってもよいし、異なる不飽和脂肪酸であってもよい。
【００２６】
　２位にオレイン酸が結合されたトリグリセリドの１、３位の構成脂肪酸は、飽和脂肪酸
又は不飽和脂肪酸のいずれであってもよい。２位がオレイン酸であるトリグリセリドとし
ては、例えば、ＳＯＳ型トリグリセリド、ＳＯＵ型トリグリセリド、ＵＯＵ型トリグリセ
リド等が挙げられるが、特に限定されない。なお、「Ｏ」とは、トリグリセリドの構成脂
肪酸であるオレイン酸を意味する。焼成品に、優れたシトリ、弾力性、ダマになりにくさ
、歯切れの良さを付与することができることから、２位にオレイン酸が結合されたトリグ
リセリドの１位又は３位の構成脂肪酸が飽和脂肪酸である場合、炭素数４～２４の飽和脂
肪酸であることが好ましい。２位にオレイン酸が結合されたトリグリセリドの１位又は３
位の構成脂肪酸が不飽和脂肪酸である場合、炭素数１８の不飽和脂肪酸（オレイン酸（１
８：１）、リノール酸（１８：２）、リノレン酸（１８：３）等）、炭素数２０の不飽和
脂肪酸であることが好ましい。２位にオレイン酸が結合されたトリグリセリドの１位又は
３位の構成脂肪酸が飽和脂肪酸と不飽和脂肪酸である場合、上述の飽和脂肪酸（炭素数４
～２４の飽和脂肪酸）と不飽和脂肪酸（炭素数１８の不飽和脂肪酸（オレイン酸（１８：
１）、リノール酸（１８：２）、リノレン酸（１８：３）等）、炭素数２０の不飽和脂肪
酸）であることが好ましい。
【００２７】
　本発明の可塑性油脂組成物において、飽和脂肪酸である構成脂肪酸の含有量は、油脂全
体の構成脂肪酸の質量に対して、２７～５５質量％であれば特に限定されないが、上記の
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とおり、２位にオレイン酸が結合されたトリグリセリドは、結晶になりにくいが、この２
位にオレイン酸が結合されたトリグリセリドの量とのバランスで、飽和脂肪酸である構成
脂肪酸の含有量を調整することで、油脂結晶をコントロールすることができ、可塑性油脂
組成物が添加された焼成品のシトリ、弾力性、ダマになりにくさ、歯切れの良さを向上さ
せることができる。この観点から、飽和脂肪酸である構成脂肪酸の含有量は、油脂全体の
構成脂肪酸の質量に対して、３０～５２質量％であることが好ましく、３３～５０質量％
であることがより好ましく、３７～４８質量％であることが更に好ましく、４０～４６質
量％であることが最も好ましい。
【００２８】
　本発明の可塑性油脂組成物において、油脂全体における、２飽和－１不飽和型トリグリ
セリドと１飽和－２不飽和型トリグリセリドとの合計含有量に対するＳＳＵ型トリグリセ
リドとＵＳＵ型トリグリセリドとの合計含有量は、特に限定されないが、より一層、得ら
れる焼成品のシトリと弾力が向上することから、質量比で、０．３０～０．６０であるこ
とが好ましく、０．３５～０．５５であることがより好ましく、０．４０～０．５０であ
ることが更に好ましく、０．４２～０．４８であることが最も好ましい。
【００２９】
　本発明の可塑性油脂組成物は、油脂の構成脂肪酸としてトランス酸を含んでいてもよく
、含まなくてもよいが、トランス酸の摂取量が多くなると、人体に摂取された際のＬＤＬ
コレステロールが増加しうる。よって、これを抑制しやすい観点で、本発明においては、
油脂の構成脂肪酸中のトランス酸の含有量は、油脂の構成脂肪酸全体の質量に対して１０
質量％未満であることが好ましく、５質量％未満であることがより好ましく、３質量％未
満であることが最も好ましい。
【００３０】
　本発明において、トリグリセリドの構成脂肪酸の分析は、ガスクロマトグラフ法（基準
油脂分析試験法（公益社団法人日本油化学会）の「２．４．２．２－２０１３　脂肪酸組
成（ＦＩＤ昇温ガスクロマトグラフ法）」と「奨２－２０１３　２位脂肪酸組成」）によ
り行う。なお、「可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合した脂肪酸全
体の質量に対する、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合したオレイ
ン酸の合計質量」は、この方法により測定されるものであるが、その量は、実質的に「油
脂全体の質量に対する、２位にオレイン酸が結合されたトリグリセリドの合計含有量」と
同様である。つまり、本発明において、「可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの
２位に結合した脂肪酸全体の質量に対する、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリド
の２位に結合したオレイン酸の合計質量」は、「油脂全体の質量に対する、２位にオレイ
ン酸が結合されたトリグリセリドの合計含有量」に置き換えてもよい。
【００３１】
　（ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル）
　本発明の可塑性油脂組成物は、ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルを更に含ん
でもよく、含まなくても良いが、焼成品のシトリがより一層良好となることから、ポリグ
リセリン縮合リシノレイン酸エステルを更に含むことが好ましい。
【００３２】
　ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルの種類は、特に限定されず、例えば、グリ
セリンの重合度が２～１０であるポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルが挙げられ
る。また、市販品としては、阪本薬品工業社製のＳＹ　グリスターＣＲ－ＥＤ（ポリタイ
プ）、ＳＹ　グリスターＣＲ－３１０（テトラグリセリン　重合度４）、ＳＹ　グリスタ
ーＣＲ－５００（ヘキサグリセリン　重合度　６）、太陽化学社製のサンソフト　８１８
ＤＧ（テトラグリセリン　重合度４）、サンソフト　８１８Ｒ（ペンタグリセリン　重合
度５）、サンソフト　８１８ＳＫ（ヘキサグリセリン　重合度６）等が挙げられる。これ
らのうち、得られる焼成品がダマになりにくいことから、本発明の可塑性油脂組成物に含
まれる全てのポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルのうち、グリセリンの重合度が
４～６であるポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルの質量が最も多いことが好まし
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い。ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルは、ポリグリセリンと縮合リシノール酸
とのエステル化物であり、エステル化反応は公知の方法で製造される。ポリグリセリンは
、通常グリセリンもしくはグリシドールやエピクロルヒドリン等を加熱し、重縮合反応さ
せて得られる重合度の異なるポリグリセリンの混合物である。そのため市販品においては
、異なる重合度のグリセリンのポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルの混合物であ
り、上述の市販品のグリセリンの重合度は、最も多いグリセリンの重合度を示している。
特に、焼成品の弾力を得るという観点では、グリセリンの重合度が高いポリグリセリン縮
合リシノレイン酸エステル（より具体的には、グリセリンの重合度６のポリグリセリン縮
合リシノレイン酸エステル）を用いることが好ましい。また、焼成品にシトリを付与する
という観点では、グリセリンの重合度が低いポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル
（より具体的には、グリセリンの重合度４のポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル
）が好ましい。また、ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルのリシノレイン酸の重
合度は、特に限定されず、例えば、２～１０であるものを使用することができる。
【００３３】
　ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルの含有量は、特に限定されないが、得られ
る焼成品のシトリがより一層良好となること、焼成品に異味が生じにくいことから、可塑
性油脂組成物全体の質量に対して、０．００１～２．０質量％であることが好ましく、０
．００５～１．５質量％であることがより好ましく、０．０１～１．０質量％であること
が更に好ましい。０．０２～０．６質量％であることが最も好ましい。特に、本発明の可
塑性油脂組成物に含まれる全てのポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルのうち、グ
リセリンの重合度が４～６であるポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルの質量が最
も多い場合は、得られる焼成品に異味が生じにくく、焼成品がダマになりにくいことから
、ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルの含有量は、可塑性油脂組成物全体の質量
に対して、０．０１～１．５質量％であることが好ましく、０．１～１．２質量％である
ことがより好ましく、０．１～１．０質量％であることが更に好ましい。
【００３４】
　（増粘多糖類）
　本発明の可塑性油脂組成物は、更に増粘多糖類を含有してもよく、含有しなくてもよい
が、得られる焼成品のシトリ及びダマになりにくさがより一層良好となることから、増粘
多糖類を更に含有することが好ましい。
【００３５】
　増粘多糖類の種類は、特に限定されないが、ジェランガム、カラヤガム、タマリンド種
子ガム、タラガム、グルコマンナン、キサンタンガム、ローカストビーンガム、プルラン
、グアガム、イオタカラギナン、ペクチン、トラガントガム、結晶性セルロース、ＰＧＡ
（アルギン酸プロピレングリコールエステル）、ＳＳＨＣ（水溶性大豆多糖類）、ガティ
ガム、メチルセルロース、ヒドロキシプロピルメチルセルロース、サイリウムシード、カ
シヤガム等が挙げられる。これらのうち、より焼成品のシトリが向上できることから、キ
サンタンガム、ペクチン、グアガムを用いることが好ましい。別の観点で、特に高い保水
力を有し、かつ焼成品のソフトさとシトリが更に向上することから、キサンタンガムを用
いることが好ましい。これらは単独で用いてもよく、２種以上を併用してもよい。
【００３６】
　増粘多糖類の含有量は、特に限定されないが、得られる焼成品のシトリ及びダマになり
にくさがより一層良好となることから、可塑性油脂組成物全体の質量に対して、０．０１
～７．０質量％であることが好ましく、０．１～５．０質量％であることがより好ましく
、１．０～３．５質量％であることが更に好ましい。
【００３７】
　（グリセリン有機酸脂肪酸エステル）
　本発明の可塑性油脂組成物は、更にグリセリン有機酸脂肪酸エステルを含有してもよく
、含有しなくてもよいが、得られる焼成品の歯切れがより一層良好となることから、グリ
セリン有機酸脂肪酸エステルを更に含有することが好ましい。
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【００３８】
　グリセリン有機酸脂肪酸エステルの種類は、特に限定されないが、例えば、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、グリセリンクエン酸脂肪酸エステ
ル、グリセリンコハク酸脂肪酸エステル、グリセリンジアセチル酒石酸脂肪酸エステル等
が挙げられる。これらのうち、得られる焼成品の歯切れがより一層良好となることから、
グリセリンクエン酸脂肪酸エステル、グリセリンコハク酸脂肪酸エステルを用いることが
好ましい。グリセリン有機酸脂肪酸エステルは、単独で使用してもよく、２種以上を併用
してもよい。
【００３９】
　本発明の可塑性油脂組成物中のグリセリン有機酸脂肪酸エステルの含有量は、特に限定
されないが、得られる焼成品の歯切れがより一層良好となることから、可塑性油脂組成物
全体の質量に対して０．０１～５．０質量％であることが好ましく、０．０１～１．５質
量であることが好ましく、０．１～１．２質量％であることが更に好ましく、０．１～１
．０質量％であることが最も好ましい。
【００４０】
　本発明において、グリセリン有機酸脂肪酸エステルの含有量の分析は、ＨＰＬＣ－ＭＳ
／ＭＳにより行う。
【００４１】
　（その他）
　本発明の可塑性油脂組成物は、水相を実質的に含有しない形態と、水相を含有する形態
のいずれの形態であってもよい。水相を含有する形態の場合、本発明の可塑性油脂組成物
は、特に限定されないが、例えば、マーガリン類であってもよい。また、水相を含有する
乳化形態は、特に限定されないが、例えば、油中水型、水中油型、油中水中油型、水中油
中水型等が挙げられる。この場合の油相の含有量は、可塑性油脂組成物の全体の質量に対
して、好ましくは５５～９９．９５質量％であり、より好ましくは６０～９９．４質量％
であり、更に好ましくは６５～９８質量％である。また、水相の含有量は、可塑性油脂組
成物の全体の質量に対して、好ましくは０．５～４５質量％であり、より好ましくは、０
．６～４０質量％であり、更に好ましくは、２～３５質量％である。乳化形態は、特に焼
成品に優れたシトリ、弾力性、ダマになりにくさ、歯切れの良さを付与することができる
点で、油中水型であることが好ましい。
【００４２】
　マーガリン類とは、マーガリン又はファットスプレッドのことを指す。マーガリンは、
油脂を８０質量％以上含み、ファットスプレッドは、油脂を８０質量％未満含むものであ
る。
【００４３】
　水相を実質的に含有しない形態としては、ショートニングが挙げられる。本発明におい
て、「実質的に含有しない」とは、水分（揮発分を含む。）の含有量が０．５質量％以下
であることである。
【００４４】
　本発明の可塑性油脂組成物は、上記のポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル及び
有機酸モノグリセリン脂肪酸エステル以外の乳化剤を含んでもよく、含まなくてもよいが
、そのような乳化剤としては、例えば、レシチン、ポリグリセリン脂肪酸エステル、グリ
セリン脂肪酸エステル、ショ糖脂肪酸エステル、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、ソルビタン脂肪酸エステル
、ポリオキシエチレンソルビタン脂肪酸エステル等が挙げられる。本発明の可塑性油脂組
成物は、上記のポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル及び有機酸モノグリセリン脂
肪酸エステル以外の乳化剤として、焼成品の保存時におけるシトリを向上できることから
、モノグリセリンモノ脂肪酸エステルを用いることが好ましい。モノグリセリンモノ脂肪
酸エステルの含有量は、特に限定されないが、０．０１～５．０質量％であることが好ま
しく、０．０５～３．０質量％であることがより好ましく、０．１～２．０質量％である
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ことが更に好ましく、０．５～１．５質量％であることが最も好ましい。
【００４５】
　モノグリセリンモノ脂肪酸エステルの種類は、特に限定されず、例えば、モノグリセリ
ンモノステアリン酸エステル、モノグリセリンモノオレイン酸エステル、モノグリセリン
モノリノール酸エステル、モノグリセリンモノラウリン酸エステル、モノグリセリンモノ
ミリスチン酸エステル、モノグリセリンモノパルミチン酸エステル、モノグリセリンモノ
アラキジン酸エステル、モノグリセリンモノベヘン酸エステル、モノグリセリンモノリグ
ノセリン酸エステル、モノグリセリンモノミリストレイン酸エステル、モノグリセリンモ
ノパルミトレイン酸エステル、モノグリセリンモノリノレン酸エステル、モノグリセリン
モノエルカ酸エステル、モノグリセリンモノカプリン酸エステル、モノグリセリンモノカ
プリル酸エステル、モノグリセリンモノカプロン酸エステル、モノグリセリンモノ酪酸エ
ステル、モノグリセリンモノデカン酸エステル、モノグリセリンモノノナン酸エステル、
モノグリセリンモノオクタン酸エステル、モノグリセリンモノヘプタン酸エステル、モノ
グリセリンモノヘキサン酸エステル、モノグリセリンモノペンタン酸エステル、モノグリ
セリンモノブタン酸エステル等が挙げられる。これらのうち、焼成品の保存時におけるシ
トリを向上できることから、モノグリセリンモノステアリン酸エステルを用いることが好
ましい。これらは、単独で用いてもよく、２種以上を併用してもよい。
【００４６】
　本発明の可塑性油脂組成物は、上記以外の成分として、糖質分解酵素、リン脂質分解酵
素等の酵素を含んでもよく、含まなくてもよい。本発明の可塑性油脂組成物は、酵素のう
ち、糖質分解酵素又はリン脂質分解酵素の少なくとも一方を含むことで、焼成品のシトリ
を向上することができる。通常、糖質分解酵素、リン脂質分解酵素を用いると、焼成品が
弾力性を失いやすいが、本発明の可塑性油脂組成物は、糖質分解酵素、リン脂質分解酵素
を含んだ場合においても、焼成品が弾力性を失わず、焼成品にソフトさを付与することが
できる。このように、焼成品の弾力性を維持しつつ、焼成品のシトリを向上できることか
ら、糖質分解酵素、リン脂質分解酵素を含むことが好ましい。
【００４７】
　本発明における糖質分解酵素は、特に限定されないが、例えば、αアミラーゼ、βアミ
ラーゼ、イソアミラーゼ、グルコアミラーゼ、キシラナーゼ、ガラクタナーゼ、セルラー
ゼ等が挙げられる。これらのうち、αアミラーゼを用いることが好ましい。これらは単独
で用いてもよく、２種以上を併用してもよい。
【００４８】
　本発明におけるリン脂質分解酵素は、特に限定されないが、例えば、ホスホリパーゼＡ
、ホスホリパーゼＢ、ホスホリパーゼＣ、ホスホリパーゼＤ等が挙がられる。これらのう
ち、ホスホリパーゼＡを用いることが好ましい。これらは単独で用いてもよく、２種以上
を併用してもよい。
【００４９】
　本発明の可塑性油脂組成物における糖質分解酵素又はリン脂質分解酵素の、可塑性油脂
組成物中における合計含有量は、特に限定されず、例えば、可塑性油脂組成物全体の質量
に対して、０．０００１～０．０１質量％であってもよいが、０．００１～０．０１質量
％であることが好ましい。なお、上記糖質分解酵素又はリン脂質分解酵素の可塑性油脂組
成物中の含有量は、いずれも可塑性油脂組成物に含まれる場合は、糖質分解酵素及びリン
脂質分解酵素の合計含有量であってもよく、各々の含有量であってもよい。
【００５０】
　本発明の可塑性油脂組成物は、上記成分以外に、従来の公知の成分を含んでもよく、含
まなくてもよい。そのような公知の成分としては、特に限定されないが、例えば、乳、乳
製品、酵素以外の蛋白質、増粘多糖類以外の糖質、塩類、卵加工品、酸味料、ｐＨ調整剤
、抗酸化剤、調味料、コンソメ・ブイヨン等の植物及び動物エキス、ウイスキー・ウォッ
カ・ブランデー等の蒸留酒、ワイン・日本酒・ビール等の醸造酒、各種リキュール、乳製
品を酵素処理した呈味剤、香辛料、着色成分、香料等の食品素材や食品添加物が挙げられ
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る。乳としては、例えば、牛乳等が挙げられる。乳製品としては、脱脂乳、クリーム、チ
ーズ（ナチュラルチーズ、プロセスチーズ等）、発酵乳、濃縮乳、脱脂濃縮乳、無糖れん
乳、加糖れん乳、無糖脱脂れん乳、加糖脱脂れん乳、全粉乳、脱脂粉乳、クリームパウダ
ー、ホエイパウダー、タンパク濃縮ホエイパウダー、ホエイ蛋白コンセントレート（ＷＰ
Ｃ）、ホエイ蛋白アイソレート（ＷＰＩ）、バターミルクパウダー、トータルミルクプロ
テイン、カゼインナトリウム、カゼインカリウム等が挙げられる。酵素以外の蛋白質とし
ては、大豆蛋白、エンドウ豆蛋白、小麦蛋白等の植物蛋白等が挙げられる。増粘多糖類以
外の糖質としては、単糖（グルコース、フルクトース、ガラクトース、マンノース等）、
二糖類（ラクトース、スクロース、マルトース、トレハロース等）、オリゴ糖、糖アルコ
ール等が挙げられる、抗酸化剤としては、例えば、Ｌ－アスコルビン酸、Ｌ－アスコルビ
ン酸誘導体、トコフェロール、トコトリエノール、リグナン、ユビキノン類、キサンチン
類、オリザノール、植物ステロール、カテキン類、ポリフェノール類、茶抽出物等が挙げ
られる。香辛料としては、例えば、カプサイシン、アネトール、オイゲノール、シネオー
ル、ジンゲロン等が挙げられる。着色成分としては、例えば、カロテン、アスタキサンチ
ン、アナトー等が挙げられる。香料としては、バターフレーバー、ミルクフレーバー等が
挙げられる。
【００５１】
　本発明の可塑性油脂組成物の用途は特に限定されず、製菓又は製パン用、バタークリー
ム用、スプレッド用に用いることができる。特に、本発明の可塑性油脂組成物は、製菓又
は製パン用として用いた場合に、焼成品に優れたシトリ、弾力性、ダマになりにくさ、歯
切れの良さを付与することができる。このことから、本発明の可塑性油脂組成物は、製菓
又は製パン用として用いることが好ましい。製菓又は製パン用としては、ロールイン用、
練り込み用等が挙げられる。
【００５２】
　パン類として、食材を配合するようなもの（例えば、サンドイッチのような食材を挟む
もの等）は、食材の重みでパンが潰れ、外観を損ねやすい。またパンが潰れると、食材と
一緒に喫食してもパンの存在感がなく、食材とのバランスが悪くなる。特に、サンドイッ
チのような薄くスライスするものは、ソフトであると断面が潰れやすく、四角の形状を保
つことが難しく、カットの際にパン屑が発生しやすく、加工耐性あるものが求められる。
このような問題に対し、本発明の可塑性油脂組成物によると、焼成品に優れた弾力性を与
えることができるため、食材を配合するパンの製造用に用いることにより、食材の重みで
パンが潰れることを抑制でき、また、加工耐性を付与することができる。そのため、本発
明の可塑性油脂組成物によると、焼成品の外観を損ねることや、食材とのバランスが悪く
なることを抑制でき、また、カットの際にパン屑を防止しやすい。このことから、本発明
の可塑性油脂組成物は、食材が配合されたパン（以下、本明細書において、「食材配合パ
ン」という。）の製造用として用いることが好ましい。食材配合パンとしては、例えば、
サンドイッチ、ドックパン、バターロール等が挙げられる。食材配合パンは、薄いにもか
かわらず、形状を保ちやすく、また、カットの際にパン屑を防止しやすく、加工耐性を付
与することができることから、サンドイッチとして用いることが好ましい。
【００５３】
　＜可塑性油脂組成物の製造方法＞
　本発明の可塑性油脂組成物は、公知の方法により製造することができる。例えば、水相
を含有する形態のもの（マーガリン類等）は、本発明の油脂組成物を含む油相と水相とを
、適宜に加熱し混合して乳化した後、コンビネーター、パーフェクター、ボテーター、ネ
クサス等の冷却混合機により急冷捏和し得ることができる。水相を含有しない形態のもの
（ショートニング）は、本発明の油脂組成物を含む油相を加熱した後、コンビネーター、
パーフェクター、ボテーター、ネクサス等の冷却混合機により急冷捏和し、必要に応じて
熟成（テンパリング）して、得ることができる。
【００５４】
　本発明の可塑性油脂組成物は、水相を含有する場合は、ポリグリセリン縮合リシノレイ
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ン酸エステル及びグリセリン有機酸脂肪酸エステルは、水相、油相いずれにも添加できる
が、油相に添加し溶解することが好ましい。
【００５５】
　増粘多糖類は、あらかじめ水相、又は油相に添加してもよく、あるいは、可塑性油脂組
成物を製造した後添加することもできるが、油相に添加し分散することが、生地への分散
性が向上し、焼成品のシトリ及びダマになりにくさが一層向上するので好ましい。
【００５６】
　本発明の可塑性油脂組成物の製造に用いられる油脂としては、特に限定されないが、パ
ーム系油脂、ラウリン系油脂、豚脂（ラード）、牛脂、菜種油、大豆油、綿実油、ヒマワ
リ油、米油、サフラワー油、オリーブ油、ゴマ油、乳脂、それらの分別油又はそれらの加
工油（硬化及びエステル交換反応のうち１つ以上の処理がなされたもの）等が挙げられる
。油脂中の２位にオレイン酸が結合されたトリグリセリドの合計含有量と飽和脂肪酸であ
る構成脂肪酸の含有量を適宜調整するために、これらの油脂としては、１種あるいは２種
以上を選択して含有させることが好ましい。
【００５７】
　以下に、本発明の可塑性油脂組成物の製造に用いる油脂について、より具体的な例示を
示す。本発明の油脂は、例えば、以下のＡ油脂、Ｂ油脂及びＣ油脂を組み合わせることで
調製することができる。
【００５８】
　（Ａ油脂）
　本明細書において、「Ａ油脂」とは、３飽和量が２０～６５質量％（例えば、２０～５
０）でありヨウ素価が２０～４０である油脂のことを指す。このようなＡ油脂としては、
特に限定されないが、例えば、上記で述べたパーム系油脂、パーム系油脂のエステル交換
油脂等を挙げることができ、１種以上組合せて使用することもできる。中でも、パーム分
別硬質油、パーム系油脂とラウリン系油脂とのエステル交換油脂を用いることで結晶核と
なり、その結果、他油脂の結晶を誘発し結晶量が確保され、焼成品に弾力性を付与できる
。なお、本明細書において、油脂の「３飽和量」とは、その油脂全体の質量に対する、そ
の油脂に含まれる３飽和型トリグリセリドの質量を指し、例えば、上記Ａ油脂の「３飽和
量」は、Ａ油脂全体の質量に対する、Ａ油脂に含まれる３飽和型トリグリセリドの質量を
意味する。
【００５９】
　（Ｂ油脂） 
　本明細書において、「Ｂ油脂」とは、３飽和量が２～２０質量％未満である油脂のこと
を指す。（但し「Ｂ油脂」としては、前述の「Ａ油脂」及び後述の「Ｃ油脂」は包含しな
い。）このようなＢ油脂としては、特に限定されないが、例えば、Ａ油脂、Ｃ油脂以外の
植物油脂、動物油脂（豚脂（ラード）、牛脂等）、これらの分別油、硬化油、エステル交
換油脂が挙げられる。中でも、Ａ油脂との相溶性を考慮すると、パーム系油脂であるパー
ム油、パーム分別軟質部、パーム分別軟質部のエステル交換油脂、豚脂等を組わせて用い
ることが好ましい。
【００６０】
　（Ｃ油脂）
　本明細書において、「Ｃ油脂」とは、３飽和量が２％未満である油脂、又は３飽和量が
５０質量％超である油脂（但し「Ｃ油脂」としては、前述の「Ａ油脂」及び「Ｂ油脂」は
包含しない。）のことを指す。
【００６１】
　３飽和量が２％未満である油脂としては、特に限定されないが、例えば、菜種油、大豆
油、コーン油、米油、綿実油、ヒマワリ油、ゴマ油、オリーブ油等が挙げられる。これら
は１種単独で使用してもよく、２種以上を併用してもよい。 
【００６２】
　３飽和量が５０質量％超である油脂としては、特に限定されないが、植物油脂又は動物
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油脂の硬化油（部分水素添加油又は極度硬化油）や分別油の硬質油、これらを含む油脂を
原料とするエステル交換油脂等が挙げられる。これらの中でも、植物油脂又は動物油脂の
極度硬化油、あるいはこれを含む油脂を原料とするエステル交換油脂を用いることが好ま
しい。植物油脂の極度硬化油としては、例えば、ヤシ極度硬化油、パーム極度硬化油、パ
ーム核極度硬化油、菜種極度硬化油等が挙げられる。動物油脂の極度硬化油としては、例
えば、豚脂極度硬化油、牛脂極度硬化油等が挙げられる。焼成品の口溶けが良好となる観
点からは、融点が５０℃以上の極度硬化油を用いる場合は、油脂全量に対し、５質量％以
下とすることが好ましい。 
【００６３】
　以上で述べたＡ油脂、Ｂ油脂の配合割合は、Ａ油脂は、全油脂に対して３～３０質量％
で配合することが好ましく、Ｂ油脂は、全油脂に対して４５～９５質量％で配合すること
が好ましく、Ｃ油脂は、全油脂に対して０～５２質量％で配合することが好ましい。
【００６４】
　＜可塑性油脂組成物が添加された食品＞
　本発明は、上記可塑性油脂組成物が添加された食品を包含する。
【００６５】
　食品は、特に限定されないが、焼成品であることが好ましい。焼成品は、特に限定され
ないが、例えば、菓子類（例えば、パイ、ケーキ（パウンドケーキ等）、クッキー、ビス
ケット、クラッカー、ワッフル、スコーン、シュー、ドーナツ等）、パン類（食パン、菓
子パン、クロワッサン、デニッシュ、ベーグル、ロールパン、コッペパン等）等が挙げら
れる。これらのうち、本発明の食品がパン類、菓子類である場合、特にパン類、菓子類に
優れたシトリ、弾力性、ダマになりにくさ、歯切れの良さを付与することができる。この
ことから、本発明の食品は、パン類又は菓子類であることが好ましい。特に、本発明の食
品は、食材の重みでパンが潰れることを抑制でき、また、加工耐性を付与することができ
ることから、食材配合パンであることが好ましい。食材配合パンとしては、例えば、サン
ドイッチ、ドックパン、バターロール等が挙げられる。食材配合パンは、薄いにもかかわ
らず、形状を保ちやすく、また、カットの際にパン屑を防止しやすく、加工耐性を付与す
ることができることから、サンドイッチとして用いることが好ましい。
【実施例】
【００６６】
　＜可塑性油脂組成物及び食パンの製造＞
　（エステル交換油脂の製造）（Ａ油脂）
　［エステル交換油脂Ａ１］
　パーム核極度硬化油２４質量％、パーム油４９質量％、パーム極度硬化油２７質量％を
混合し、触媒としてナトリウムメチラートを添加し、減圧下で、エステル交換反応した。
エステル交換反応後、水洗、脱水、脱色しエステル交換油脂Ａ１を得た。エステル交換油
脂Ａ１のヨウ素価は２７、３飽和量は４３．３質量％であった。
【００６７】
　［エステル交換油脂Ａ２］
　パーム核極度硬化油１２．５質量％、パーム油６７．５質量％、パーム極度硬化油５質
量％、パーム核油１５質量％を混合し、触媒としてナトリウムメチラートを添加し、減圧
下で、エステル交換反応した。エステル交換反応後、水洗、脱水、脱色しエステル交換油
脂Ａ２を得た。エステル交換油脂Ａ２のヨウ素価は３９、３飽和量は６３．３質量％であ
った。
【００６８】
　（エステル交換油脂の製造）（Ｂ油脂）
　［パーム分別軟質エステル交換油脂Ｂ１］
　パーム分別軟質油（パームオレイン）（ヨウ素価５６）に触媒としてナトリウムメチラ
ートを添加し、減圧下でエステル交換反応を行った。エステル交換反応後、水洗、脱水、
脱色、脱臭しエステル交換油脂を得た。パーム分別軟質部エステル交換油脂のヨウ素価は
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５６、３飽和量は９．１質量％であった。
【００６９】
　［パームエステル交換油脂Ｂ２］
　パーム油（ヨウ素価５３）に触媒としてナトリウムメチラートを添加し、減圧下でエス
テル交換反応を行った。エステル交換反応後、水洗、脱水、脱色、脱臭しエステル交換油
脂Ｂ２を得た。パーム油交換油脂Ｂ２のヨウ素価は５３、３飽和量は１３．７質量％であ
った。
【００７０】
　（マーガリンの製造）
　後述する表１に示す油脂配合で７５℃の調温し、表１に示す乳化剤を添加し、溶解後、
表１に示す増粘多糖類を分散させ、油相を作製した。一方、水１６部に対して脱脂粉乳１
．５部を添加し、８５℃で加熱殺菌して水相を得た。次に、上記で得た油相８２．５部に
水相１７．５部を添加し、プロペラ攪拌機で攪拌して、油中水型に乳化した後、コンビネ
ーターによって急冷捏和して、可塑性油脂組成物である、実施例１～１９、比較例１～５
に係るマーガリンを製造した。
　尚、パーム分別硬質油は、ヨウ素価３２であり、３飽和トリグリセリド含量が２５．８
質量％の油脂を用い、パーム分別軟質油はヨウ素価５６の油脂を用いた。
【００７１】
　（乳化剤）
　上記実施例、比較例の油脂組成物の作製に用いた乳化剤を以下に示す。配合割合は、後
述する表１に記載されたとおりである。
　　ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル（ＣＲＥＤ、ポリタイプ、阪本薬品工業
社製）
　　ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル（ＣＲ５００、重合度６、阪本薬品工業
社製）
　　ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル（ＣＲ３１０、重合度４、阪本薬品工業
社製）
　　モノグリセリンモノステアリン酸エステル（エマルジーＭＳ、理研ビタミン社製）
　　クエン酸モノグリセリン脂肪酸エステル（ポエムＫ－３７Ｖ、理研ビタミン社製）
　　コハク酸モノグリセリン脂肪酸エステル（ポエムＢ－１０、理研ビタミン社製）
　尚、上記ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルの重合度は、ポリグリセリン縮合
リシノレイン酸エステルのグリセリンの重合度における最も多い重合度を示した。
【００７２】
　（増粘多糖類）
　上記実施例、比較例の油脂組成物の作製に用いた増粘多糖類を以下に示す。配合割合は
、後述する表１に記載されたとおりである。
　　キサンタンガム（ビストップＤ－３０００Ｓ、三栄源エフ・エフ・アイ社製）
　　グアガム（ＲＧ１００、三菱化学フーズ社製）
【００７３】
　（食パンの製造）
　上記で得たそれぞれのマーガリンを用いて、下記配合で食パンを製造した。まず、イー
ストを分散させた水、イーストフード、及び強力粉をミキサーボールに投入し、フックを
使用し、低速４分、中低速１分でミキシングを行った。捏上げ温度は２４℃であった。そ
の後、２７℃、湿度７５％の条件で４時間発酵を行った。発酵の終点温度は２９℃であり
、発酵後、中種生地を得た。その後、上記で製造したマーガリン以外の材料及び中種生地
を、低速３分、中高速３分でミキシングした後、上記で製造したマーガリンをそれぞれ投
入し、さらに低速３分、中低速４分でミキシングし、パン生地を得た。この際の捏上温度
は２８℃であった。その後、室温で２０分フロアタイムをとった後、パン生地を成型して
、３８℃、湿度８０％のホイロで４５分発酵させた後、２００℃で４０分間焼成して、実
施例１～１９、比較例１～５に係る食パンを製造した。焼成した食パンは、室温で放冷さ
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せた後、２０℃の恒温槽に保存した。以上で述べた食パンの配合を下記に示す。
【００７４】
　［食パン配合］
・中種配合
　強力粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　７０質量部
　イースト　　　　　　　　　　　　　　　　　２．５質量部
　イーストフード　　　　　　　　　　　　　　０．１質量部
　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　４０質量部
・本捏配合
　強力粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３０質量部
　上白糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　６質量部
　食塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１．８質量部
　脱脂粉乳　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２質量部
　マーガリン　　　　　　　　　　　　　　　　　　５質量部
　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２５質量部
【００７５】
　＜評価＞
　製造したマーガリン及びそれぞれ添加された食パンに関して、それぞれ、パンの弾力性
、パンのシトリ（１日又は３日保存後）、口中でのダマ（喫食した場合にパンが団子のよ
うに結着すること）、歯切れについて、評価を行った。
【００７６】
　（弾力性の評価）
　２０℃で２日保存した食パンを３０ｍｍの厚さにスライスし、その後、食パンの中央部
が中心となるように２５ｍｍ×２０ｍｍにカットした小片を測定サンプルとした。株式会
社山電製クリープメーターを用いて、スライス面が上部となるように配置して８０％凝集
性（圧縮率：８０％　プランジャー直径４ｃｍ円柱状、進入速度１ｍｍ／秒）により以下
の基準で弾力性を評価した。なお、「凝集性」は、サンプルの高さの８０％まで圧縮後、
元の高さに戻る回復率を示すものである。
　　◎：６０％超
　　○：５５超～６０％
　　△：５０超～５５％
　　×：５０％以下
【００７７】
　（パンのシトリの評価）
　２０℃で１日、又は３日保存した後、パネルによりパンのシトリの官能評価を以下の基
準で評価した。なお、評価を行ったパネルに関して、五味（甘、酸、塩、苦、うま味）の
識別テスト、味の濃度差識別テスト、食品の味の識別テスト、基準臭覚テストを実施し、
その各々のテストで適合と判定された２０～４０代の男性５名、女性７名をパネルとして
選抜した。なお、表１中の「パンのシトリ」の欄の「Ｄ＋１」は、２０℃で１日保存した
後についての評価であり、「Ｄ＋３」は、２０℃で３日保存した後についての評価を示す
。
　　◎＋：１２名中１０～１２人が良好であると評価した。
　　◎：１２名中８～９人が良好であると評価した。
　　○：１２名中６～７人が良好であると評価した。
　　△：１２名中４～５人が良好であると評価した。
　　×：１２名中３人以下が良好であると評価した。
【００７８】
　（口中でのダマの評価）
　２０℃で１日保存した後の食パンを喫食し、口中でダマの有無を上記と同様のパネルに
て以下の基準で評価した。
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　　◎＋：１２名中１０～１２人がダマ無く良好であると評価した。
　　◎：１２名中８～９人がダマ無く良好であると評価した。
　　○：１２名中６～７人がダマ無く良好であると評価した。
　　△：１２名中４～５人がダマ無く良好であると評価した。
　　×：１２名中３人以下がダマ無く良好であると評価した。
【００７９】
　（パンの歯切れの評価）
　２０℃で１日保存した後の食パンを喫食し、歯切れの有無を上記と同様のパネルにて以
下の基準で評価した。
　　◎：１２名中８人以上が良好であると評価した。
　　○：１２名中６～７人が良好であると評価した。
　　△：１２名中４～５人が良好であると評価した。
　　×：１２名中３人以下が良好であると評価した。
【００８０】
　＜評価結果＞
　実施例１～１９及び比較例１～５に係るマーガリンの組成並びに実施例１～１９及び比
較例１～５に係る食パンについての評価結果を、下記の表１に示す。なお、表１中の「Ｐ
ＧＰＲ」は、ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルを意味し、「クエン酸ＭＧ」は
、クエン酸モノグリセリン脂肪酸エステルを意味し、「コハク酸ＭＧ」は、コハク酸モノ
グリセリン脂肪酸エステルを意味する。表１中、「油脂配合」のそれぞれの欄の数値は、
それぞれの配合された油脂の、油脂全体の質量に対する配合量（質量％）を意味する。表
１中、「飽和脂肪酸」の欄の数値は、油脂全体の構成脂肪酸の質量に対する、飽和脂肪酸
である構成脂肪酸の含有量（質量％）を意味する。表１中、「２位オレイン」の欄の数値
は、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合した脂肪酸全体の質量に対
する、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合したオレイン酸の合計質
量（質量％）を意味する。表１中、「ＳＳＵ＋ＵＳＵ／２飽和＋２不飽和」は、２飽和－
１不飽和型トリグリセリドと１飽和－２不飽和型トリグリセリドとの合計含有量に対する
、ＳＳＵ型トリグリセリドとＵＳＵ型トリグリセリドとの合計含有量の質量比を意味する
。表１中の「ＰＧＰＲ」、「乳化剤」、及び「増粘多糖類」の欄のそれぞれの数値は、そ
れぞれの成分の、油脂組成物全体の質量に対する含有量（質量％）を意味する。
【００８１】
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【表１】

【００８２】
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　表１に示すように、実施例１～１９に係るマーガリンが添加された食パンは、パンの弾
力性、パンのシトリ、口中でのダマ、歯切れの全ての評価が高かった。これに対し、比較
例１～５に係るマーガリンが添加された食パンには、パンの弾力性、パンのシトリ、口中
でのダマ、歯切れの全ての評価が高かったものはなかった。実施例１～１９に係るマーガ
リンは、全て、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合したオレイン酸
の合計質量が、可塑性油脂組成物に含まれるトリグリセリドの２位に結合した脂肪酸全体
の質量に対して２７～５７質量％であり、飽和脂肪酸である構成脂肪酸の含有量が、油脂
全体の構成脂肪酸の質量に対して、２７～５５質量％である。これに対し、比較例１～５
に係るマーガリンは、油脂全体の質量に対して２７～５７質量％であり、かつ、飽和脂肪
酸である構成脂肪酸の含有量が、油脂全体の構成脂肪酸の質量に対して、２７～５５質量
％である条件を満たすものでない。この結果より、可塑性油脂組成物は、可塑性油脂組成
物に含まれるトリグリセリドの２位に結合したオレイン酸の合計質量が、可塑性油脂組成
物に含まれるトリグリセリドの２位に結合した脂肪酸全体の質量に対して２７～５７質量
％であり、飽和脂肪酸である構成脂肪酸の含有量が、油脂全体の構成脂肪酸の質量に対し
て、２７～５５質量％であることにより、パン類に、優れた弾力性、シトリ、ダマになり
にくさ、歯切れの良さを付与できることが示された。
【００８３】
　ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルを含有しない実施例１、２に係るマーガリ
ンは、食パンのシトリの評価が「○」であるのに対し、ポリグリセリン縮合リシノレイン
酸エステルを更に含有する実施例３～１９に係るマーガリンは、パンのシトリの評価（少
なくとも「Ｄ＋１」についての評価）が、「◎」又は「◎＋」であった。この結果より、
本発明の可塑性油脂組成物は、ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルを更に含むこ
とにより、パン類のシトリをより一層良好とできることが示された。
【００８４】
　ポリタイプのポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルを含む実施例３に係るマーガ
リンの口中のダマの評価が「○」であるのに対し、重合度が６又は４であるポリグリセリ
ン縮合リシノレイン酸エステルの量が最も多い実施例４～１９に係るマーガリンは、口中
のダマの評価が、「◎」又は「◎＋」であった。この結果より、本発明の可塑性油脂組成
物は、可塑性油脂組成物に含まれる全てのポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルの
うち、グリセリンの重合度が４～６であるポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルの
質量が最も多いことにより、パン類をダマになりにくくできることが示された。
【００８５】
　グリセリン有機酸脂肪酸エステルを含まない実施例１～４、７～１１、１３、１８に係
るマーガリンの歯切れの評価が「○」であるのに対し、グリセリン有機酸脂肪酸エステル
であるクエン酸モノグリセリン脂肪酸エステル及び／又はコハク酸モノグリセリン脂肪酸
エステルを含む実施例５、６、１２及び１４～１７、１９に係るマーガリンは、歯切れの
評価が、「◎」又は「◎＋」であった。この結果より、本発明の可塑性油脂組成物は、グ
リセリン有機酸脂肪酸エステルを更に含むことにより、パン類の歯切れをより一層良好に
できることが示された。
【００８６】
　増粘多糖類を含まない実施例１～４、７～１１、１３、１５及び１８に係るマーガリン
のパンのシトリの評価及び口中のダマの評価が「○」又は「◎」であるのに対し、増粘剤
であるキサンタンガム又はグアガムを含む実施例６、１２、１７及び１９に係るマーガリ
ンは、パンのシトリの評価及び口中のダマの評価が「◎＋」であった。この結果より、本
発明の可塑性油脂組成物は、増粘剤を更に含むことにより、パン類のシトリ及びダマにな
りにくさをより一層良好にできることが示された。なお、実施例５、１４及び１６に係る
マーガリンが、増粘多糖類を含まないにもかかわらず、口中のダマの評価が「◎＋」であ
ったのは、飽和脂肪酸である構成脂肪酸の含有量と、２位にオレイン酸が結合されたトリ
グリセリドの合計含有量とが、ダマになりにくさの点でバランスが良い量であり、更に、
可塑性油脂組成物に含まれる全てのポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルのうち、
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グリセリンの重合度が４～６であるポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステルの質量が
最も多いかったためであると推測される。
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