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(57)【要約】
【課題】泡状物を含み、かつ、当該泡状物が安定な食品
およびその簡便な製造方法を提供する。
【解決手段】複数相構造を有する食品であって、前記複
数相構造のうち少なくとも１相が泡状物であり、前記泡
状物に発酵セルロースが含有されていること特徴とする
食品およびその製造方法に関する。本発明によれば、当
該泡状物が発酵セルロースを配合してなるので、泡状物
の含気状態が保たれており、ゲル化物との界面が明瞭な
食品を提供することができる。
【選択図】図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　複数相構造を有する食品であって、
　前記複数相構造のうち少なくとも１相が泡状物であり、
　前記泡状物に発酵セルロースが含有されていることを特徴とする食品。
【請求項２】
　請求項１に記載の食品において、
　前記発酵セルロースが前記泡状物に０．０１質量％以上１．０質量％以下含有されてい
ることを特徴とする食品。
【請求項３】
　請求項１または請求項２に記載の食品において、
　さらに、前記泡状物にカルボキシメチルセルロース塩およびキサンタンガム、または、
カルボキシメチルセルロース塩およびグァーガムの少なくとも１種以上が含有されている
ことを特徴とする食品。
【請求項４】
　請求項１～３に記載の食品において、
さらに、前記複数相構造のうち少なくとも１相がゲル化物であることを特徴とする食品。
【請求項５】
　請求項４に記載の食品において、
　前記ゲル化物と前記泡状物の比重差（泡状物－ゲル化物）が－０．５以上＋０．５以下
であることを特徴とする食品。
【請求項６】
　複数相構造を有する食品の製造方法であって、
　ゲル化性溶液を容器に充填する第１充填工程と、
　発酵セルロースを配合した原料に気泡を含有させる含気工程と、
　前記含気工程後に、前記含気された原料を前記容器に充填する第２充填工程と、
　前記第２充填工程後に、充填された前記ゲル化性溶液と前記含気された原料を冷却する
工程とを備えることを特徴とする食品の製造方法。
【請求項７】
　複数相構造を有する食品の製造方法であって、
　発酵セルロースを配合した原料に気泡を含有させる含気工程と、　
　前記含気工程後に、前記含気された原料を容器に充填する第１充填工程と、
　前記第１充填工程後に、ゲル化性溶液を前記容器に充填する第２充填工程と、
　前記第２充填工程後に、充填された前記含気された原料と前記ゲル化性溶液を冷却する
工程とを備えることを特徴とする食品の製造方法。
【請求項８】
　前記含気工程において、
　発酵セルロースを配合した原料の温度が５０℃以上９０℃以下であることを特徴とする
請求項６または７に記載の食品の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、複数相構造を有する食品およびその製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　従来、ゼリーやプリンなどの食品が多く市販されている。一方、このような食品の市場
価値を高めるべく、食品自体を複数相化した例も多い。また、そのような食品の中には、
泡状物を含んだ食品もある。例えば、冷却したゲル化物、または冷却したゲル化性溶液と
泡状物を接触させることにより、ゼリー上にクリームをトッピングしたデザートを製造す
る方法が開示されている（特許文献１参照）。また、カチオンを含有する下層のデザート
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上に、カチオン反応性を有するゲル化剤、ガム類、および低温ゲル化性ゲル化剤を含有す
るホイップ製品を載せた食品も開示されている（特許文献２参照）。また、水可溶性カラ
ギナンおよび起泡性素材を含有する泡状食品からなる層とネイティブジェランガムを含有
する食品からなる層を積層した食品も開示されている（特許文献３参照）。さらに、乳原
料およびゲル化剤を含む食品であって、発酵セルロースを含有する食品も開示されており
、この食品としてムース、ババロアが開示されている（特許文献４参照）。これらのよう
な泡状物を含んだ食品は、外観的にも興味を引き、また独特の食感を有するところに特徴
がある。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００３】
【特許文献１】特開昭６４－２７４３９号公報
【特許文献２】特開平１１－２２１０３０号公報
【特許文献３】特開２００４－２３６５４２号公報
【特許文献４】特開平１１－１７８５２０号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　しかしながら、上述した食品は、泡状物自体が必ずしも安定ではないため、流通段階あ
るいはユーザーが食する段階で不都合を生じる場合もある。例えば、泡状物が崩れたり、
泡状物とゲル化物との境界ににじみが生じたりすると著しく商品価値を損なってしまう。
　また、複数相構造を有する食品は、後に充填した溶液により、先に充填した溶液が容器
壁面に沿って競り上がり、側面から見た界面が不明瞭になり商品価値を損なってしまう。
　特許文献４には、発酵セルロースを含有したムースやババロア等のチルドデザートが記
載されているが、一般的なチルドデザートの製造方法が開示されているのみであり、本発
明の特徴である気泡を含有させた泡状物や混合した原材料を高温に保持したまま気泡を含
有させる含気・充填工程についての開示や示唆はなされていない。また、積層プリンにつ
いて例示されているが、いずれの層も含気工程を有する泡状物ではなく、その製造方法も
殺菌後に常温で放冷するため、生産効率を上げるためには特別な冷却装置が必要であり、
本発明とは製造方法および製造物は異なると言える。なお、特許文献４は、急冷しなくて
も荒れのないきめ細やかな食品を製造することを課題とするものであり、本発明の課題で
ある複数相を有する食品における泡状物の保型性向上については一切開示や示唆はなされ
ておらず、目的、課題及び効果は全く異なると言える。
【０００５】
　本発明の目的は、泡状物を含み、かつ当該泡状物が安定な食品およびその簡便な製造方
法を提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【０００６】
　前記課題を解決すべく、本発明は、以下のような食品およびその製造方法を提供するも
のである。
（１）複数相構造を有する食品であって、前記複数相構造のうち少なくとも１相が泡状物
であり、前記泡状物に発酵セルロースが含有されていることを特徴とする食品。
（２）上記（１）に記載の食品において、前記発酵セルロースが前記泡状物に０．０１質
量％以上１．０質量％以下含有されていることを特徴とする食品。
（３）上記（１）または（２）に記載の食品において、さらに、前記泡状物にカルボキシ
メチルセルロース塩およびキサンタンガム、または、カルボキシメチルセルロース塩およ
びグァーガムの少なくとも１種以上が含有されていることを特徴とする食品。
（４）上記（１）～（３）に記載の食品において、さらに、前記複数相構造のうち少なく
とも１相がゲル化物であることを特徴とする食品。
（５）上記（４）に記載の食品において、前記ゲル化物と前記泡状物の比重差（泡状物－
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ゲル化物）が－０．５以上＋０．５以下であることを特徴とする食品。
（６）複数相構造を有する食品の製造方法であって、ゲル化性溶液を容器に充填する第１
充填工程と、発酵セルロースを配合した原料に気泡を含有させる含気工程と、前記含気工
程後に、前記含気された原料を前記容器に充填する第２充填工程と、前記第２充填工程後
に、充填された前記ゲル化性溶液と前記含気された原料を冷却する工程とを備えることを
特徴とする食品の製造方法。
（７）複数相構造を有する食品の製造方法であって、発酵セルロースを配合した原料に気
泡を含有させる含気工程と、前記含気工程後に、前記含気された原料を容器に充填する第
１充填工程と、前記第１充填工程後に、ゲル化性溶液を前記容器に充填する第２充填工程
と、前記第２充填工程後に、充填された前記含気された原料と前記ゲル化性溶液を冷却す
る工程とを備えることを特徴とする食品の製造方法。
（８）前記含気工程において、発酵セルロースを配合した原料の温度が５０℃以上９０℃
以下であることを特徴とする上記（６）または（７）に記載の食品の製造方法。
【発明の効果】
【０００７】
　泡状物を含む本発明の食品によれば、当該泡状物が発酵セルロースを配合してなるので
、泡状物が安定な食品および製造方法を提供することができる。
【図面の簡単な説明】
【０００８】
【図１】本実施形態における食品の例１（食品を上から見た図および断面図を示した図で
ある。以下同様である）
【図２】本実施形態における食品の例２
【図３】本実施形態における食品の例３
【図４】本実施形態における食品の例４
【図５】本実施形態における食品の例５
【図６】本実施形態における食品の例６
【発明を実施するための形態】
【０００９】
　以下、本発明の食品およびその製造方法について詳細に説明する。
〔食品の構成〕
　本発明の食品は、複数相構造を有し、この複数相構造のうち少なくとも１相が泡状物で
あって発酵セルロースを配合してなる食品である。
　このような食品としては、ゲル化物からなるマトリックス相中に泡状構造（泡状物）が
塊状に分散した構造でもよく、あるいはマトリックス相と泡状物が互いに層状に積層した
構造でもよい。例えば、図１から図６までの概略断面図に示すように種々の態様が挙げら
れる。具体的には、ゲル化物Ｇからなるマトリックスの内部に泡状物Ｆが完全にあるいは
部分的に内包されているもの（例えば、図１、２）、ゲル化物Ｇの上に泡状物Ｆが積層さ
れているもの（例えば、図３、４）、逆にゲル化物Ｇの下に泡状物Ｆが積層されているも
の（例えば、図５）、ゲル化物Ｇと泡状物Ｆが交互に積層されているものなどが挙げられ
る（例えば、図６）。なお、図３、６の泡状物は、充填されたゲル化物の上に泡状物を載
せた状態であり、該泡状物は泡状物の絞った跡が残っている態様である。
【００１０】
　上述した泡状物の具体例としては、ホイップクリーム、凍結ホイップクリーム、バター
クリーム、ムース、ババロア、ホイップヨーグルト、アイスクリーム、メレンゲ、マシュ
マロ、およびホイップチーズ等、含気されている食品が挙げられる。なお、本発明におけ
る泡状物は、気泡を泡状物に対する体積比率（オーバーラン）で１０％以上３５０％以下
含有するものをいう。
　また、ゲル化物の具体例としては、プリン、ゼリー、ムース、ババロア、ヨーグルト、
酸性プリン、飲むプリン、飲むゼリー、およびドリンクヨーグルト等が挙げられる。
　これらのゲル化物とするためのゲル化性溶液の調製方法であるが、上述したゲル化物を
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調製するために一般的に用いることができる油脂、乳製品、砂糖等の原材料や乳化剤、増
粘剤、ゲル化剤等を用いることができるし、特に限定されるものではない。
【００１１】
　上述の食品には、他に、カラメルソース、フルーツソース、コーヒーソース、チョコソ
ース、ココアソース、クリーム、練乳、ジャム、シロップ、コーヒー、紅茶、牛乳、緑茶
、抹茶、ウーロン茶、ココア飲料、果汁、果汁入りミルク、炭酸飲料等の流動食品や果実
、さのう、ハーブ、野菜、チーズ、餡、チョコレート、スポンジケーキおよびその他の固
形物等が含まれていてもよい。
　このような食品を食する際は、スプーンを用いるだけでなく、その性状に応じて容器の
開口部から直接飲用したり、あるいはストローにより吸引してもよい。
【００１２】
　上述の発酵セルロースとしては、セルロース生産菌が生産するセルロースであれば特に
限定されないが、例えばアセトバクター属、シュードモナズ属、アグロバクテリウム属等
に属する菌が生産する発酵セルロースを用いることができるが、特にアセトバクター属（
Acetobacter aceti ssp．xylinum）が生産した発酵セルロースが好ましい。
　本発明で用いられる発酵セルロースは、水に膨潤させた場合には、溶液中で非常に細い
不溶性の繊維として存在し、この繊維状の発酵セルロースが連続的な三次元網目構造を形
成している。発酵セルロースとしては、膨潤しやすいようにカルボキシメチルセルロース
塩、グァーガム、キサンタンガムの１種もしくは２種以上と複合化もしくはカルボキシメ
チルセルロース塩、グァーガム、キサンタンガムの１種もしくは２種以上でコーティング
化されたものが好ましく、より好ましくはカルボキシメチルセルロース塩、グァーガムの
組み合わせもしくはカルボキシメチルセルロース塩、キサンタンガムの組み合わせを挙げ
ることができる。カルボキシメチルセルロース塩、グァーガムの組み合わせは、発酵セル
ロースの膨潤効果が高く、酸性乳成分入り食品でも中性乳成分入り食品でも使用すること
ができる。また、カルボキシメチルセルロース塩、キサンタンガムの組み合わせは、発酵
セルロースの膨潤効果が高く、中性乳成分入り食品に使用することができるが、酸性乳成
分入り食品では乳成分が凝集する場合がある。なお、発酵セルロース、カルボキシメチル
セルロース塩、グァーガムの配合比であるが、発酵セルロース１に対して、カルボキシメ
チルセルロース塩を０．０１～３、グァーガム０．０１～３の比率にすることにより、保
型性を高めることができる。また、発酵セルロース、カルボキシメチルセルロース塩、キ
サンタンガムの配合比であるが、発酵セルロース１に対して、カルボキシメチルセルロー
ス塩を０．０１～３、キサンタンガムを０．０１～３の比率にすることにより、保型性を
高めることができる。
【００１３】
　本発明における発酵セルロースの配合量は、泡状物基準で、０．０１質量％以上１．０
質量％以下が好ましく、０．０２質量％以上０．４質量％以下がより好ましい。発酵セル
ロースの配合量が１．０質量％を超えると粘度が高くなりすぎて均一に膨潤させることが
困難となる場合がある。一方、配合量が０．０１質量％未満であると含気保持の効果が十
分に発揮されず、泡状物の安定性が十分ではなくなる場合がある。
【００１４】
　本発明の複数相構造を有する食品を製造する場合、ゲル化物を充填して冷却した後に泡
状物を充填する場合、比重差は重大な問題にならないが、泡状物を先に充填する場合やゲ
ル化物を同時に充填する場合には、比重差が大きく影響する場合がある。例えば　本発明
のゲル化物と泡状物の比重差（泡状物－ゲル化物）は、－０．５以上＋０．５以下が好ま
しく、－０．２以上＋０．２以下がより好ましい。比重差が＋０．５を超えると２相が混
ざり合い、境界が不明瞭となる場合がある。一方、－０．５未満であると２相が混ざり合
い、界面が不明瞭となる場合がある。なお、比重差を調整することにより、泡状物の分布
をゲル化物の上部にしたり、下部にしたり、または内包させる等、任意に配置することが
できる。なお、泡状物の比重は、含気工程前のミックスの比重である。
【００１５】
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　発酵セルロースを配合する際は、膨潤目的の複合化剤やコーティング剤以外を併せて他
のゲル化剤や増粘剤を配合してもよく、必要に応じて乳化剤を配合してもよい。
　このようなゲル化剤や増粘剤としては、特に限定されるものではないが、例えば、アル
ギン酸、アルギン酸ナトリウム、カルボキシメチルセルロース塩、メチルセルロース、結
晶セルロース、微小繊維状セルロース、発酵セルロース、ナタデココ、アラビアガム、ガ
ティガム、カードラン、カラギナン、キサンタンガム、グァーガム、サイリウムシードガ
ム、ジェランガム、タマリンドシードガム、酵素処理タマリンドシードガム、タラガム、
ペクチン、ダイズ多糖類、デンプン、加工デンプン（アセチル化アジピン酸架橋デンプン
、アセチル化酸化デンプン、アセチル化リン酸架橋デンプン、オクテニルコハク酸デンプ
ンナトリウム、酢酸デンプン、酸化デンプン、デンプングリコール酸ナトリウム、ヒドロ
キシプロピル化リン酸架橋デンプン、ヒドロキシプロピルデンプン、リン酸架橋デンプン
、リン酸化デンプン、リン酸モノエステル化リン酸架橋デンプン）、寒天、ゼラチン、プ
ルランおよびマンナンなどを挙げることができる。
【００１６】
　乳化剤としては特に限定されるものではないが、例えば、キラヤ抽出物、グリセリン脂
肪酸エステル（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、ポリグリセリン脂肪酸エステル、ポリグリセリン縮合リシノレ
イン酸エステル、グリセリン酢酸エステル）、酵素処理レシチン、酵素分解レシチン、植
物性ステロール、植物レシチン、ショ糖脂肪酸エステル、ステアロイル乳酸カルシウム、
ソルビタン脂肪酸エステル、プロピレングリコール脂肪酸エステル、分別レシチン、卵黄
レシチン、ポリソルベート２０、ポリソルベート６０、ポリソルベート６５、およびポリ
ソルベート８０など一般に市販されているものが挙げることができる。
【００１７】
〔食品の製造方法〕
　本発明の食品の製造方法は、ゲル化性溶液を充填する第１充填工程と、前記工程後に発
酵セルロースを配合した原料に気泡を含有させる含気工程と、前記含気工程後に、前記含
気された原料を前記容器に充填する第２充填工程と、前記第２充填工程後に、充填された
前記ゲル化性溶液と前記含気された原料を冷却する工程とを備えている。
　例えば、図１から図６までに挙げたような相構造を有する食品を製造する場合、まず、
ゲル化物Ｇとするためのゲル化性溶液（以下、「１液」ともいう。）と、泡状物Ｆとする
ための溶液（発酵セルロースを含んでいる。以下、「２液」ともいう）とを発酵セルロー
スを用いる以外は食品を調製する一般的な方法に従って調製する。なお、２液はさらにミ
キサー等により泡状化処理を行い泡状物Ｆとする。
【００１８】
　本発明では、発酵セルロースを配合した原料を調製し、その後に気泡を含有させるが、
本発明においては、発酵セルロースを配合した原料を調製後、いつでも気泡を含有させる
ことができる。例えば、発酵セルロースを配合した原料を調製した後直ぐに気泡を含有さ
せ、直ちに充填してもよい。それ故、本発明によれば、従来の泡状物を含んだ食品の製造
方法に比べて製造時間を短縮することができるし、製造工程を簡便化することができる。
　気泡を含有させる方法であるが、ミキサー、ホイッパー、ホイッピングマシーン、連続
式発泡機等、一般的な含気させる装置により泡状化処理を行い泡状物とする。泡状物に含
有する気泡量の調整は、含気工程にてバッチ式では、回転数、時間、羽根の形状等、連続
式では、流速、回転数、背圧、供給するガス量等を適宜変更しながら含気率を調整するこ
とができる。なお、発酵セルロースを配合した原料を殺菌した後に、気泡を含有させるこ
とができる。
【００１９】
　本発明では、１液の充填時における１液の温度は、ゲル化温度以上であることが好まし
い。ゲル化温度未満では、１液の充填直後に２液を充填すると２液がにじみ任意の形状と
しにくくなるからである。
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　本発明における２液の含気条件であるが、含気する際の概溶液の温度が５０℃以上９０
℃以下に調整することができる。５０℃未満や９０℃を超えると、うまく含気ができない
場合があるからである。
　なお、発酵セルロースを配合してなる原料を含気させる含気工程と、含気された原料を
充填する第１充填工程と、ゲル化性溶液を充填する第２工程と、充填された前記含気され
た原料と前記ゲル化性溶液を冷却する冷却工程とを備えることを特徴とする食品の製造方
法とすることもできる。
【００２０】
　上述したように本発明によれば、安定な泡状物を含んだ食品を提供できるので、外観を
損ねることなく、しかも、色彩、風味、食感ともに従来品より商品価値の高い食品を提供
できる。また、本発明によれば、泡状物とゲル化物との界面が安定なので、輸送中に泡状
物がゲル化物から剥離するおそれが少ない。さらに、本発明の食品は、簡便な方法で製造
可能である。
　なお、全ての図面は円形容器を用いた例としているが、あくまで一例である。三角形、
四角形、五角形等の多角形の容器や壷のような形態の容器等を用いたとしても、各相の境
界が明瞭である食品を提供することができる。
【００２１】
　以下、実施例により本発明をさらに詳細に説明するが、本発明はこれにより何ら限定さ
れるものではない。具体的には、図４に示すようなプリン（ゲル化物Ｇ）とムース（泡状
物Ｆ）とからなる複数相の食品を製造し、ムースの安定性（保型性）を評価した。
【実施例１】
【００２２】
〔１液の調製〕
　精製ヤシ油５．０質量％、脱脂粉乳５．０質量％、砂糖混合異性化糖１２．０質量％、
粉末水飴６．０質量％、グリセリン脂肪酸モノエステル０．１質量％、ペクチン０．１５
質量％、デン粉０．４質量％、ゼラチン０．１５質量％、および香料と着色料を若干量配
合して温水に溶解し、均質機を用いて均質圧１０ＭＰa・ｓで均質処理を行った後、１２
５℃で２秒間殺菌し、５５℃で保持した。また、得られた１液のゲル化温度は５０℃であ
った。
【００２３】
〔２液の調製〕
　牛乳１５．０質量％、生クリーム５．０質量％、脱脂粉乳３．０質量％、グラニュー糖
８．０質量％、粉末水飴７．６質量％、カラギナン０．１質量％、ジェランガム０．１質
量％、ゼラチン０．０５質量％、発酵セルロース０％（無配合）、０．００９％、０．０
１質量％、０．０２質量％、０．１２質量％、０．４質量％、０．５質量％、１．０質量
％、１．１質量％、カルボキシメチルセルロースナトリウム所定量、キサンタンガム所定
量、カゼインナトリウム０．１質量％、ショ糖脂肪酸エステル（ＨＬＢ＝１６）０．１質
量％、および香料と着色料を若干量配合して温水に溶解し、均質機を用いて均質圧１５Ｍ
Ｐa・ｓで均質処理を行った後、１２５℃で２秒間殺菌し、７種の温度（４５℃、５０℃
、６０℃、７０℃、８０℃、９０℃、９５℃）で各々ハンドミキサーでホイップして泡状
物を調製し、各含気温度で保持した。この泡状物のオーバーランは７０質量％であった。
なお、オーバーランは、常法により測定した。また、含気前の２液の比重と１液の比重差
（泡状物－ゲル化物）は－０．０３であった。なお、カルボキシメチルセルロースナトリ
ウムおよびキサンタンガムは、発酵セルロース：カルボキシメチルセルロースナトリウム
：キサンタンガム＝２０：３．３：１０となるように配合する。
【００２４】
〔複数相食品（プリン／ムース）の製造および評価〕
　上述の１液（５５℃）を容器に５９．５ｇ充填した後、上述の泡状物（各温度）を含気
工程後直ちに２５．５ｇ充填した。冷却後、食品を上から見た場合および食品の上面に対
し垂直方向に割った断面図の様子を目視にて観察した（図４参照）。以下の基準で泡状物
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の安定性（保型性）を評価した。ここで、保型性がよいとは、含気状態が保たれており、
またゲル化物（プリン）との界面が明瞭であることを意味する。なお、後述する実施例で
も同じ基準を用いた。結果を表１に示す。
　　◎:泡状物の保型性は良好
　　○:泡状物の保型性はやや良好
　　△:泡状物の保型性は普通
　　×:泡状物の保型性が悪い
【００２５】
【表１】

【００２６】
〔評価結果〕
　表１より、発酵セルロースを泡状物に配合してなる本発明の食品では、２液の含気工程
の温度によらず、いずれも泡状構造の保型性（安定性）が高いが、５０℃以上９０℃以下
までの範囲がより好ましい。発酵セルロースの配合量が泡状物基準で０．０１質量％から
１．０質量％までの範囲がより好ましく、０．０２質量％から０．４質量％までの範囲が
さらに好ましかった。また、比重差を－０．０３としたため、ゲル化物が容器壁面に沿っ
て競り上がり、側面から見た界面が不明瞭になるという問題も認められなかった。
　一方、泡状物に発酵セルロースが配合されていない場合は、泡状物が溶解して泡を保持
していない状態であり、界面も不明瞭であった。
【実施例２】
【００２７】
図３、５、６に示すようなゼリー（ゲル化物Ｇ）とムース（泡状物Ｆ）とからなる複数相
の食品を製造し、ムースの安定性（保型性）を評価した。
【００２８】
〔１液の調製〕
　砂糖混合異性化糖２０．０質量％、グラニュー糖５．０質量％、粉末水飴７．０質量％
、寒天０．１１質量％、ペクチン０．３５質量％、乳酸カルシウム０．１５質量％、ジェ
ランガム０．０７質量％、ローカストビーンガム０．０８質量％、キサンタンガム０．０
８質量％、クエン酸三ナトリウム０．５質量％を温水に溶解し、これにラズベリー果汁３
．０質量％、および香料、酸味料、着色料を若干量配合して溶解し、１０５℃で２秒間殺
菌した後、均質機を用いて均質圧１０ＭＰa・ｓで均質処理を行い、５１℃に保持した。
また、得られた１液のゲル化温度は５０℃であった。
【００２９】
〔２液の調製〕
　生クリーム１３．０質量％、発酵セルロース製剤（発酵セルロース０．１２質量％、カ
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ルボキシメチルセルロースナトリウム０．０４質量％、グァーガム０．０４質量％）、ペ
クチン０．２４質量％、グリセリン脂肪酸エステル０．２４質量％、プロピレングリコー
ル脂肪酸エステル０．１５質量％、ピロリン酸ナトリウム０．１質量％、カゼインナトリ
ウム０．０６質量％、レシチン（大豆由来）０．０３質量％、ゼラチン１．３質量％、糖
類を温水に溶解し、１２０℃３秒の加熱殺菌を行う。これに発酵乳（ＳＮＦ１７％）４５
．０質量％、および香料を若干量配合して、均質機を用いて均質圧１５ＭＰa・ｓで均質
処理を行った後、５０℃で連続ホイッピングマシーンにて含気し、泡状物を調製し、５０
℃に保持した。２液は、糖類の組み合わせと配合量により比重差（２液の泡状物と１液の
ゲル化物の比重の差、泡状物－ゲル化物）について、－０．６、－０．５、－０．３、－
０．２、－０．０５、＋０．０５、＋０．２、＋０．３、＋０．５および＋０．６の計１
０種類を設定し、各比重差を満たすように調製した。この泡状物のオーバーランは６０質
量％であった。
【００３０】
〔複数相食品（ゼリー／ヨーグルトホイップムース）の製造および評価〕
　上述の１液（５１℃）を容器に５９．５ｇ充填した後、上述の泡状物（５０℃）を１液
を充填した容器を回転させながら、１液の表面から１ｃｍの高さより口金絞り袋で２５．
５ｇ充填した。冷却後、食品を上から見た場合および食品の上面に対し垂直方向に割った
断面図の様子を目視にて観察した（図３、５、６参照）。結果を表２に示した。
【００３１】

【表２】

【００３２】
〔評価結果〕
　表２より、発酵セルロースを泡状物に配合してなる本発明の食品では、ゲル化物と泡状
物の比重差（泡状物－ゲル化物）によらず、いずれも泡状構造の保型性（安定性）が高い
、つまり、含気状態が保たれており、またゲル化物との界面が明瞭であるが、比重差－０
．５以上＋０．５以下の範囲がより好ましく、比重差－０．０２以上＋０．４以下の範囲
がさらに好ましいことがわかる。また、比重差を調整することにより泡状物の分布状態を
任意に調整することができる。また、輸送中に泡状物が崩れたり、泡状物とゲル化物が剥
離するという問題もなかった。さらに、図６は泡状物が、一部内包されており、見た目に
も美しいだけでなく、食する際には最初だけでなく最後までゼリーとヨーグルトホイップ
ムースが同時に食せる形状であった。
【実施例３】
【００３３】
　図２に示すようなゼリー（ゲル化物Ｇ）とムース（泡状物Ｆ）とからなる複数相の食品
を製造し、ムースの安定性（保型性）を評価した。
【００３４】
〔１液の調製〕
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　砂糖混合異性化糖２０．０質量％、グラニュー糖５．０質量％、粉末水飴７．０質量％
、寒天０．１１質量％、ペクチン０．３５質量％、乳酸カルシウム０．１５質量％、ジェ
ランガム０．０７質量％、ローカストビーンガム０．０８質量％、キサンタンガム０．０
８質量％、クエン酸三ナトリウム０．５質量％を温水に溶解し、これにラズベリー果汁３
．０質量％、および香料、酸味料、着色料を若干量配合して溶解し、１０５℃で２秒間殺
菌した後、均質機を用いて均質圧１０ＭＰa・ｓで均質処理を行い、５１℃に保持した。
また、得られた１液のゲル化温度は５０℃であった。
【００３５】
〔２液の調製〕
　牛乳１５．０質量％、生クリーム５．０質量％、脱脂粉乳３．０質量％、グラニュー糖
８．０質量％、粉末水飴７．６質量％、カラギナン０．１質量％、ジェランガム０．１質
量％、ゼラチン０．０５質量％、発酵セルロース所定量（表３参照）、カルボキシメチル
セルロースナトリウム所定量（表３参照）、キサンタンガム所定量（表３参照）、グァー
ガム所定量（表３参照）、カゼインナトリウム０．１質量％、ショ糖脂肪酸エステル（Ｈ
ＬＢ＝１６）０．１質量％、および香料と着色料を若干量配合して温水に溶解し、均質機
を用いて均質圧１５ＭＰa・ｓで均質処理を行った後、１２５℃で２秒間殺菌し、６０℃
でハンドミキサーでホイップして泡状物を調製し、６０℃に保持した。この泡状物のオー
バーランは６０質量％であった。なお、オーバーランは、常法により測定した。また、含
気前の２液の比重と１液の比重差（泡状物－ゲル化物）は－０．０３であった。
【００３６】
〔複数相食品（ゼリー／ムース）の製造および評価〕
　上述の１液（５１℃）を容器に９０ｇ充填した後直ちに、上述の泡状物（６０℃）を１
０ｇ充填した。冷却後、食品を上から見た場合および食品の上面に対し垂直方向に割った
断面図の様子を目視にて観察した（図２参照）。結果を表３に示した。
【００３７】
【表３】

　　　　　　
【００３８】
　表３より、発酵セルロースを泡状物に配合してなる本発明の食品では、コーティング化
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剤の有無および種類によらず、いずれも泡状構造の保型性（安定性）が高かった。また、
発酵セルロースに、さらにカルボキシメチルセルロースナトリウムおよびグァーガム、も
しくはカルボキシメチルセルロースナトリウムおよびキサンタンガムを含有させることに
より、発酵セルロースの膨潤効果が高く、ざらつきも感じられずより好ましい結果を示し
た。
【符号の説明】
【００３９】
Ｇ…ゲル化物
Ｆ…泡状物

【図１】 【図２】
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【図３】 【図４】

【図５】 【図６】
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