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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　乳製品、乳化剤及びマグネシウム材料を含む乳化組成物であって、
　前記乳製品は、全固形分が５５質量％以上で、全固形分に対する乳脂肪の比率が３０質
量％以上の乳製品であり、
　前記乳化組成物中の脂肪分に対するマグネシウムの質量比率（脂肪分：マグネシウム）
が１：０．０００３～１：０．００８であり、
　前記乳化組成物中の脂肪分に対するナトリウムの質量比率（脂肪分：ナトリウム）が１
：０．０００１～１：０．０２である、乳化組成物。
【請求項２】
　さらに、カリウムの質量比率（脂肪分：カリウム）が１：０．０００１～１：０．０４
である、請求項１に記載の乳化組成物。
【請求項３】
　前記乳製品がフレッシュチーズまたはクリームである、請求項１または２に記載の乳化
組成物。
【請求項４】
　さらに、カゼイン及びカゼインの塩のうち少なくとも一方を含む、請求項１～３のいず
れか一項に記載の乳化組成物。
【請求項５】
　前記マグネシウム材料が、乳清ミネラル、塩化マグネシウム、酸化マグネシウム、炭酸
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マグネシウム、硫酸マグネシウム、苦汁、ドロマイト、粗塩、ステアリン酸マグネシウム
、リン酸一水素マグネシウム、リン酸三マグネシウム、ケイ酸マグネシウム、水酸化マグ
ネシウム、酢酸マグネシウム、クエン酸マグネシウム、リンゴ酸マグネシウム、安息香酸
マグネシウム、グルコン酸マグネシウム、Ｌ－グルタミン酸マグネシウム、セピオライト
、タルク、フィチンからなる群から選ばれる材料、または該材料の有機酸もしくは無機酸
の塩である、
　請求項１～４のいずれか一項に記載の乳化組成物。
【請求項６】
　請求項１～５のいずれか一項に記載の乳化組成物を添加する、乳飲料の製造方法。
【請求項７】
　コーヒー抽出物または紅茶抽出物を含有する、請求項６に記載の乳飲料の製造方法。
【請求項８】
　乳製品、乳化剤及びマグネシウム材料を含む乳飲料であって、
　前記乳製品は、全固形分が５５質量％以上で、全固形分に対する乳脂肪の比率が３０質
量％以上の乳製品であり、
　前記乳化組成物中の脂肪分に対するマグネシウムの質量比率（脂肪分：マグネシウム）
が１：０．０００３～１：０．００８であり、
　前記乳化組成物中の脂肪分に対するナトリウムの質量比率（脂肪分：ナトリウム）が１
：０．０００１～１：０．０２である、乳飲料。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は乳製品および乳化剤を含む乳化組成物であって、詳しくはさらにマグネシウム
材料を含む乳化組成物に関する。
【背景技術】
【０００２】
　嗜好飲料において大きな市場を持つ乳飲料において、従来用いられてきた乳製品（牛乳
、生クリーム、全脂粉乳、脱脂粉乳、濃縮乳、加糖練乳、無糖練乳、脱脂濃縮乳等）に代
え、コストメリットのあるフレッシュチーズなどの乳製品を使用した飲料用乳化組成物を
用いる技術が知られている。
【０００３】
　例えば、固体状で乳脂肪の含有量が多いフレッシュチーズを、有機酸モノグリセリドや
ＨＬＢ１０以上の乳化剤及び、カゼインナトリウムを用いて分散性、乳化安定性を向上さ
せた乳化組成物（特許文献１）、ＨＬＢの高い乳化剤とＨＬＢの低い乳化剤を組み合わせ
、その際、前者の使用比率を後者より高くすることで、組成物中の水に対するフレッシュ
チーズの使用割合が高くても乳化安定性に優れる乳化組成物（特許文献２）、ＨＬＢ８～
１４の乳化剤、フレッシュチーズ及び水から構成され、乳化剤を水に分散させ平均粒子径
１０～６００ｎｍのベシクルを形成させるよう水に分散させる第一工程と、前記第一工程
によって調製された乳化剤分散水溶液にフレッシュチーズを添加し乳化する第二工程から
調製された、フレッシュチーズを高い濃度、望ましくは５０％以上の濃度で用いた、風味
良好且つ保存安定性に優れたチーズ乳化物（特許文献３）などがある。
【０００４】
　しかし、これら従来の乳化組成物は、確かに乳化安定性には優れるが、実際に飲食品に
用いた場合、特に低濃度に用いた場合や、乳成分として、フレッシュチーズなどの乳製品
を主成分とし、フレッシュチーズなどの乳製品以外の乳成分の添加量が少ない、または全
く併用しなかった場合に、従来の飲食品と比べ、コクや乳風味が不足し、水っぽい印象を
与えるなど、従来の乳製品の代替品として、同等の味質を再現するのは困難であった。
【０００５】
　一方、乳成分の含有量を減じても、同等の乳風味を呈する飲食品に関する技術が知られ
ている。
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　例えば、濃縮牛乳状組成物中の無脂乳固形分の含有量を１５重量％以下とし、濃縮牛乳
状組成物にカリウムを０．３重量％以上及びナトリウムを含有させ、且つ該ナトリウムと
該カリウムとの重量比が１：１～１０となるようにする、無脂乳固形分が少ないにも拘わ
らず、良好な乳風味を有する濃縮牛乳状組成物（特許文献４）、乳製品及び添加された塩
類（ナトリウム塩、カリウム塩、カルシウム塩及びマグネシウム塩からなる群から選ばれ
る少なくとも１種である）を含む飲料であって、添加された塩類の含有量が飲料全量に対
して０．０００５～０．１質量％であることを特徴とする、乳製品含量が少ないにもかか
わらず、乳様の濃厚感が付与された飲料（特許文献５）、乳清ミネラル、好ましくは固形
分中のカルシウム含量が２質量％未満の乳清ミネラルを、好ましくは固形分として０．１
～５質量％、より好ましくは０．３～２．５質量％及び甘味料、好ましくは、一部又は全
部が乳糖又は高甘味度甘味料である甘味料を、好ましくは甘味度としてのショ糖換算で０
．０８～１２％、より好ましくは０．２～６％含有し、乳タンパク質及び乳脂を含有しな
いにも係らず、牛乳同様の風味を有する新規な乳風味飲料、また、該乳風味飲料を使用し
た飲食品（特許文献６）などがある。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】日本国特開２００４－２６７０１３号公報
【特許文献２】日本国特開２０１１－４５３６４号公報
【特許文献３】日本国特開２０１１－２３４６９７号公報
【特許文献４】日本国特開２００２－２２３６９７号公報
【特許文献５】日本国特開２００７－２１５４５１号公報
【特許文献６】国際公開第２０１０／１０１１４３号
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　しかし、これら従来の技術は、乳成分、特にフレッシュチーズなど、全固形分が多く、
かつ全固形分中の脂肪分の割合が高い乳製品を用いた乳化組成物及びそれを用いた乳飲料
に適用した場合、乳本来のコクや自然な乳風味を再現するのは、未だ困難であった。
【０００８】
　本発明は、フレッシュチーズなどの乳製品を用いた乳化組成物及びそれを用いた乳飲料
において、コクや乳風味などの味質を改善することを課題とする。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　本発明者らが鋭意検討した結果、フレッシュチーズなどの乳製品とともに、特定の材料
を混合することにより、上記課題を解決できることがわかり本発明に到達した。
【００１０】
　すなわち、本発明は以下の内容に存する。
［１］　乳製品、乳化剤及びマグネシウム材料を含む乳化組成物であって、
　前記乳製品は、全固形分が２０質量％以上で、全固形分に対する乳脂肪の比率が３０質
量％以上の乳製品であり、
　前記乳化組成物中の脂肪分に対するマグネシウムの質量比率（脂肪分：マグネシウム）
が１：０．０００３～１：０．０１である、乳化組成物。
［２］　さらに、乳化組成物中の脂肪分に対するナトリウムの質量比率（脂肪分：ナトリ
ウム）が１：０．０００１～１：０．０２であり、カリウムの質量比率（脂肪分：カリウ
ム）が１：０．０００１～１：０．０４である、
［１］に記載の乳化組成物。
［３］　前記乳製品がフレッシュチーズまたはクリームである、［１］または［２］に記
載の乳化組成物。
［４］　さらに、カゼイン及びカゼインの塩のうち少なくとも一方を含む、［１］～［３
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］のいずれか一項に記載の乳化組成物。
［５］　前記マグネシウム材料が、乳清ミネラル、塩化マグネシウム、酸化マグネシウム
、炭酸マグネシウム、硫酸マグネシウム、苦汁、ドロマイト、粗塩、ステアリン酸マグネ
シウム、リン酸一水素マグネシウム、リン酸三マグネシウム、ケイ酸マグネシウム、水酸
化マグネシウム、酢酸マグネシウム、クエン酸マグネシウム、リンゴ酸マグネシウム、安
息香酸マグネシウム、グルコン酸マグネシウム、Ｌ－グルタミン酸マグネシウム、セピオ
ライト、タルク、フィチンからなる群から選ばれる材料、または該材料の有機酸もしくは
無機酸の塩である、
［１］～［４］のいずれか一項に記載の乳化組成物。
［６］　［１］～［５］のいずれか一項に記載の乳化組成物を用いて製造された、乳飲料
。
［７］　コーヒー抽出物または紅茶抽出物を含有する、［６］に記載の乳飲料。
［８］　乳製品、乳化剤及びマグネシウム材料を混合する乳化組成物の製造方法であって
、前記乳製品は、全固形分が２０質量％以上で、全固形分に対する乳脂肪の比率が３０質
量％以上の乳製品であり、前記乳化組成物中の脂肪分に対するマグネシウムの質量比率（
脂肪分：マグネシウム）を１：０．０００３～１：０．０１とする、乳化組成物の製造方
法。
【発明の効果】
【００１１】
　本発明によれば、フレッシュチーズなどの牛乳以外の乳製品を用いた乳化組成物や乳飲
料においても、牛乳等の従来の乳成分を使用したものと同等のコクや乳風味などの味質を
得ることができる。
【発明を実施するための形態】
【００１２】
　以下に本発明の実施の形態を詳細に説明するが、以下に記載する構成要件の説明は、本
発明の実施態様の一例（代表例）であり、本発明はこれらの内容に特定はされない。
　ここで、本明細書において“質量％”と“重量％”とは同義である。
　本発明の乳化組成物は、乳製品、乳化剤及びマグネシウム材料を含む乳化組成物であっ
て、乳製品は、全固形分が２０質量％以上で、全固形分に対する乳脂肪の比率が３０質量
％以上の乳製品であり、組成物中の脂肪分に対するマグネシウムの質量比率（脂肪分：マ
グネシウム）が、１：０．０００３～１：０．０１であることを特徴とする。
【００１３】
＜乳製品＞
　まず、本発明で用いる乳製品について説明する。
　本発明で用いる乳製品は、全固形分が２０質量％以上で、全固形分に対する乳脂肪の比
率が３０質量％以上の乳製品である。ここでいう全固形分量とは、乳製品の総重量から、
水分量を差し引いた値を意味する。
　乳製品の全固形分は２０質量％以上であればよく、好ましくは３０質量％以上、より好
ましくは４０質量％以上、特に好ましくは５０質量％以上、最も好ましくは５５質量％以
上、好ましくは９９質量％以下、より好ましくは９５質量％以下であり、特に好ましくは
９０質量％以下である。この範囲であることにより、乳化組成物の主原料である乳製品中
の水分が適切な量となるため、より濃縮度が高く濃厚で、かつ低コストな乳化組成物を、
粘性等による問題が少なく、効率よく製造できるため好ましい。
　また、全固形分に対する乳脂肪の比率は、３０質量％以上であればよく、好ましくは３
５質量％以上、より好ましくは４０質量％以上、特に好ましくは４５質量％以上、最も好
ましくは５０質量％以上、好ましくは９９質量％以下、より好ましくは９５質量％以下、
特に好ましくは９０質量％以下である。この範囲であることにより、乳脂肪を豊富に含む
ため、濃厚な風味を持ち、低コストで、かつ後述のマグネシウム材料の添加による風味増
強効果が充分に発揮されるため好ましい。ここでいう乳脂肪分とは、日本国における乳及
び乳製品の成分規格等に関する省令（乳等省令）に定める分析法に基づき測定した値を意
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味する。
【００１４】
　本発明で用いる乳製品とは、動物の乳、またはその加工品である。全固形分が２０質量
％以上で、全固形分に対する乳脂肪の比率が３０質量％以上の乳製品としては、例えば、
フレッシュチーズ等のチーズ、クリーム（生クリーム、ダブルクリーム、クロテッドクリ
ーム等）、バター、バターオイル、などから選ばれる乳製品である。好ましくは、クリー
ム、バターやフレッシュチーズなどが挙げられ、最も好ましくは、クリーム、フレッシュ
チーズが挙げられる。
　尚、乳製品は２種以上を組み合わせて用いてもよく、その場合の全固形分及び乳脂肪の
比率は２種以上の乳製品の合計量から算出される。
【００１５】
　また、この乳化組成物中の乳製品の含有量は、特に制限はないが、好ましくは１質量％
以上、より好ましくは１０質量％以上、さらに好ましくは２０質量％以上、好ましくは９
９質量％以下、より好ましくは９０質量％以下、さらに好ましくは８０質量％以下である
。乳化組成物中の乳製品の含有量をこの範囲にすることにより、製造が容易で安定性が高
く、コスト的に最適である乳化組成物を作ることが可能である。
【００１６】
［フレッシュチーズ］
　フレッシュチーズについて説明する。本発明におけるフレッシュチーズとは、ナチュラ
ルチーズの１種であり、熟成工程をとらない非熟成型のチーズである。
【００１７】
　フレッシュチーズには、発酵型と、非発酵型の分類があるが、本発明で用いるフレッシ
ュチーズは、非発酵型であることが、マイルドで軽い風味を得ることができるという理由
から好ましい。なお、非発酵型とは、乳、バターミルク、もしくは生クリームを、乳酸菌
で発酵させることなく、凝固作用を含む製造技術を用いて製造したものであって、乳酸菌
で発酵させたものと同様の化学的、物理的および官能的特性を有するものである。
【００１８】
　フレッシュチーズとして具体的には、クリームチーズ、モッツァレラチーズ、カッテー
ジチーズ、リコッタ、マスカルポーネ、フロマージュ・ブラン、パニール、ルービンなど
が挙げられ、中でも飲食品への風味の影響が少ないクリームチーズが好ましく、非発酵型
のクリームチーズが特に好ましい。
【００１９】
　フレッシュチーズの全固形分量は特に規定されるものではないが、好ましくは９０質量
％以下、より好ましくは８０質量％以下、最も好ましくは７５質量％以下である。また、
その下限は、通常２０質量％、好ましくは３０質量％、より好ましくは４０質量％である
。全固形分量がこの範囲であるとチーズ特有の風香味が増し風味がより良好である。ここ
でいう全固形分量とは、フレッシュチーズの総質量から、水分量を差し引いた値を意味す
る。
【００２０】
　また、本発明で用いるフレッシュチーズの全固形分に対する、乳脂肪分の比率は、通常
３０質量％以上、好ましくは４０質量％以上、更に好ましくは５０質量％以上であり、そ
の上限は通常９０質量％である。乳脂肪分の比率がこの範囲であると、乳脂肪分あたりの
コストが安価になることや、フレッシュチーズ自体の製造が容易であるという面で好適で
ある。なお、ここでいう乳脂肪分とは、乳等省令に定めるプロセスチーズの分析法に基づ
き測定した値を意味する。
【００２１】
＜乳化剤＞
　乳化剤としては、食品に使用可能な乳化剤であれば特に制限はなく使用することができ
る。例示するならば、ショ糖脂肪酸エステル、ポリソルベート（ポリオキシエチレンソル
ビタン酸エステル）、グリセリン脂肪酸エステル（モノグリセリド、有機酸モノグリセリ
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ド、ポリグリセリン脂肪酸エステル）、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、などの脂肪酸エステル類、ステアロイル乳酸ナトリウム、ステアロイ
ル乳酸カルシウム、酵素分解レシチン、レシチン、サポニンなどが挙げられる。これらは
１種を単独で用いてもよく、２種以上を併用してもよい。
　これらの中では、ショ糖脂肪酸エステル、有機酸モノグリセリド、ポリグリセリン脂肪
酸エステル、ソルビタン脂肪酸エステルが好ましく、ショ糖脂肪酸エステル、有機酸モノ
グリセリド、ポリグリセリン脂肪酸エステルが、乳化組成物およびそれを用いた乳飲料中
の乳化安定性がよいため更に好ましい。
【００２２】
　また、上記乳化剤において、飲料における危害菌である耐熱性菌に対して効果を持つ食
品用乳化剤を単独、または併用して用いることもできる。耐熱性菌に対して効果を持つ食
品用乳化剤としては、その効果を有する食品用乳化剤であれば、特に制限なく使用するこ
とができるが、ショ糖脂肪酸エステル、ポリグリセリン脂肪酸エステル、有機酸モノグリ
セリドが好ましく、特に、構成する脂肪酸の炭素数が１４～２２の、ショ糖脂肪酸エステ
ル、ポリグリセリン脂肪酸エステル、有機酸モノグリセリドがより好ましく、構成する脂
肪酸の炭素数が１６～１８の、ショ糖脂肪酸エステル、ポリグリセリン脂肪酸エステルが
さらに好ましく、これらは菌に対する有効性が高いため好適である。
　使用するショ糖脂肪酸エステル、ポリグリセリン脂肪酸エステルとしては、モノエステ
ル含量が通常５０質量％以上、好ましくは６０質量％以上、さらに好ましくは７０質量％
以上であることが、菌に対する有効性が高いため好適である。ポリグリセリン脂肪酸エス
テルとしては、ポリグリセリンの平均重合度が２～５であることが好ましく、さらに２～
３であることが、菌に対する有効性が高いため最も好ましい。
【００２３】
　該乳化剤の使用量（乳化組成物中の含有量）は、通常０．０１質量％以上、好ましくは
０．０５質量％以上、より好ましくは０．１質量％以上、通常１０質量％以下、好ましく
は５質量％以下、より好ましくは３質量％以下である。
　乳化組成物中の乳化剤の含有量をこの範囲とすることにより、味に影響を及ぼしたり、
粘度を過度に高くしたりすることなく、良好な取り扱い性のもとに、乳化剤による乳化安
定化の効果を有効に得ることができる。
　乳化組成物中における乳製品と乳化剤の含有比（乳製品：乳化剤、質量比）は、１：０
．０００１～１：１０であり、１：０．００１～１：１が好ましく、１：０．００５～１
：０．１がより好ましい。
　乳化組成物中における乳脂肪と乳化剤の含有比（乳脂肪：乳化剤、質量比）は、１：０
．０００１～１：１００であり、１：０．００１～１：１０が好ましく、１：０．００５
～１：１がより好ましく、１：０．０１～１：０．１が最も好ましい。
　乳化組成物中における乳化剤とマグネシウム材料の含有比（乳化剤：マグネシウム材料
、質量比）は１：０．００００１～１：１００であり、１：０．０００１～１：１０が好
ましく、１：０．００１～１：１がより好ましく、１：０．０１～１：０．５が特に好ま
しい。
【００２４】
＜マグネシウム材料＞
　本発明では、ミネラル素材であるマグネシウム材料を使用することを特徴とする。　
　ミネラル素材とは、食用可能な鉱物、河川、海洋等の水、動植物等の生物由来のミネラ
ル源を、化学的、物理的処理や精製、濃縮などにより食品に使用しやすい形態としたもの
をいう。
　マグネシウム材料としては、乳清ミネラル、塩化マグネシウム、酸化マグネシウム、炭
酸マグネシウム、硫酸マグネシウム、苦汁（粗製海水塩化マグネシウム）、ドロマイト、
粗塩、ステアリン酸マグネシウム、リン酸一水素マグネシウム、リン酸三マグネシウム、
ケイ酸マグネシウム、水酸化マグネシウム、酢酸マグネシウム、クエン酸マグネシウム、
リンゴ酸マグネシウム、安息香酸マグネシウム、グルコン酸マグネシウム、Ｌ－グルタミ
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ン酸マグネシウム、セピオライト、タルク、フィチンから選ばれる材料が挙げられ、また
これらを原料として用い、他の食用可能な有機酸、無機酸の塩とした材料、シクロデキス
トリンやトレハロース等を用い粉末化した材料が挙げられる。
【００２５】
　ここでいう乳清ミネラルとは、動物の乳に含まれるミネラルから得られるものであり、
特定の操作により、乳脂肪、タンパク質、乳糖等の含有量を低減させて、用いた原料以上
にミネラル分を含有しているものである。例えば、乳そのものまたはホエー（乳からカゼ
インやチーズを製造した際に生じる物質）に対し、加熱、冷却等の温度変化や、遠心力、
膜、樹脂等による分離操作を単独または組合せて適用させることにより、乳清ミネラルを
得ることができる。乳清ミネラルの具体例としては、ホエーミネラル及びその濃縮物、ミ
ネラル濃縮ホエー及びその粉末、パーミエイト（粗精製の乳糖を含む）等が挙げられる。
また、これらをさらに特定のミネラルについて、精製、分画、濃縮、粉末化したものも使
用することもできる。さらに、乳清ミネラルとその他副原料を混合した組成物を使用する
こともできる。用いた原料の固形分に対するミネラルの質量比率に対して、乳清ミネラル
の固形分に対するミネラルの質量比率は、通常１．５倍以上、好ましくは２．０倍以上、
より好ましくは２．５倍以上、特に好ましくは３．０倍以上、最も好ましくは４．０倍以
上であることが、添加効率のよい、かつ低コストな乳清ミネラルとして好適である。
【００２６】
　マグネシウム材料の中でも、乳清ミネラル、塩化マグネシウム、硫酸マグネシウム、グ
ルコン酸マグネシウム、酢酸マグネシウム、クエン酸マグネシウム、リンゴ酸マグネシウ
ム、苦汁（粗製海水塩化マグネシウム）、Ｌ－グルタミン酸マグネシウムが、水への溶解
度が高く、乳化組成物への添加が容易ないため好ましく、特に、塩化マグネシウム、硫酸
マグネシウム、苦汁（粗製海水塩化マグネシウム）が好ましく、塩化マグネシウムが最も
好ましい。
【００２７】
　尚、マグネシウム材料とは、マグネシウムを含有する材料であり、例えば材料中に０．
０１質量％以上、好ましくは０．１質量％以上、特に好ましくは１質量％以上、最も好ま
しくは５質量％以上のマグネシウムを含有する材料をいう。
　該マグネシウム材料の使用量（乳化組成物中の含有量）は、マグネシウム換算で、通常
０．０００１質量％以上、好ましくは０．００１質量％以上、より好ましくは０．００５
質量％以上、最も好ましくは０．０１質量％以上、通常１質量％以下、好ましくは０．５
質量％以下、より好ましくは０．２５質量％以下である。
　乳化組成物中のマグネシウムの含有量をこの範囲とすることにより、マグネシウムに起
因する異味を感じず、コクや乳風味を増強する効果を得ることができる。
【００２８】
　さらに他のミネラルを含んでいてもよく、ミネラルとして例えば、亜鉛、カリウム、カ
ルシウム、クロム、セレン、鉄、銅、ナトリウム、マンガン、モリブデン、ヨウ素、リン
などの元素が挙げられる。中でも、ナトリウム、カリウムを用いることが好ましい。
【００２９】
　上記マグネシウム材料がこれらミネラルを含むものであれば、マグネシウム材料の使用
により、これらミネラルも組成物中に含ませることができる。マグネシウム材料とは別に
、これらミネラルを含む材料を組成物中に混合してもよい。
【００３０】
　ミネラルを含む材料の具体例としては、リン酸一水素カルシウム、塩化カルシウム、硫
酸カルシウム、酸化カルシウム、焼成カルシウム、炭酸カルシウム、クエン酸カルシウム
、乳酸カルシウム、水酸化カルシウム、クエン酸第一鉄ナトリウム、乳酸鉄、塩化第二鉄
、ヘム鉄、炭酸マグネシウム、リン酸三マグネシウム、グルコン酸カリウム、グルコン酸
カルシウム、グルコン酸亜鉛、グルコン酸銅、サンゴ未焼成カルシウム、貝殻粉末、卵殻
粉末などが挙げられる。これらは、１種を単独で用いてもよく、２種以上を混合して用い
てもよい。
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　マグネシウム材料として例示した、苦汁、ドロマイト、乳清ミネラル、粗塩、フィチン
などはマグネシウム以外のミネラルも含む。
　本発明においては、マグネシウム、ナトリウム、及びカリウムを含有する乳清ミネラル
を使用することが好ましい。また、ナトリウムを含有するナトリウム材料及び／またはカ
リウムを含有するカリウム材料をさらに用いることが好ましい。ナトリウム材料及びカリ
ウム材料とは、それぞれナトリウムまたはカリウムを含有する材料であり、例えば材料中
に０．０１質量％以上、好ましくは０．１質量％以上、最も好ましくは１質量％以上のナ
トリウムまたはカリウムを含有する材料をいう。
【００３１】
　乳化組成物中のナトリウムの含有量は、ナトリウム換算で、通常０．０００１質量％以
上、好ましくは０．００１質量％以上、より好ましくは０．０１質量％以上、通常２質量
％以下、好ましくは１質量％以下、より好ましくは０．５質量％以下である。
　乳化組成物中の乳化剤の含有量をこの範囲とすることにより、ナトリウムに起因する異
味を感じず、マグネシウムによるコク、乳風味増強効果をさらに高める効果を得ることが
できる。　
【００３２】
　乳化組成物中のカリウムの含有量は、カリウム換算で、通常０．０００１質量％以上、
好ましくは０．００１質量％以上、より好ましくは０．０１質量％以上、通常４質量％以
下、好ましくは２質量％以下、より好ましくは１質量％以下である。
　乳化組成物中の乳化剤の含有量をこの範囲とすることにより、カリウムに起因する異味
を感じず、マグネシウムによるコク、乳風味増強効果をさらに高める効果を得ることがで
きる。　
【００３３】
＜乳化組成物＞
　本発明の乳化組成物は、少なくとも、上述の乳製品、乳化剤及びマグネシウム材料を混
合して製造されることが好ましい。
　本発明では、乳化組成物中の脂肪分に対するマグネシウムの質量比率（脂肪分：マグネ
シウム）が、１：０．０００３～１：０．０１であることを特徴とする。この範囲である
ことにより、脂肪分とマグネシウムのバランスがよく、マグネシウムに起因する異味を感
じず、コクや乳風味を増強する効果が得られる。
　脂肪分とは、例えば、乳製品とその他成分由来の脂肪分であり、乳化組成物中の合計量
である。
　また、マグネシウムは、上記マグネシウム材料由来のマグネシウム、乳製品およびその
他成分由来のマグネシウムを含む、組成物中の合計量である。
　乳化組成物中の脂肪分に対するマグネシウムの質量比率（脂肪分：マグネシウム）は好
ましくは１：０．０００５～１：０．００８、より好ましくは１：０．００１～１：０．
００５である。
【００３４】
　さらに、乳化組成物中の脂肪分に対するナトリウムの質量比率（脂肪分：ナトリウム）
が、１：０．０００１～１：０．０２であることが好ましい。この範囲であることにより
、ナトリウムの異味を感じず、マグネシウムによるコク、乳風味増強効果をさらに高める
という効果が得られる。好ましくは１：０．００１～１：０．０１５、より好ましくは１
：０．００３～１：０．０１である。
【００３５】
　また、乳化組成物中の脂肪分に対するカリウムの質量比率（脂肪分：カリウム）が、１
：０．０００１～１：０．０４であることが好ましい。この範囲であることにより、カリ
ウムの異味を感じず、マグネシウムによるコク、乳風味増強効果をさらに高めるという効
果が得られる。好ましくは１：０．００１～１：０．０３、より好ましくは１：０．００
５～１：０．０２である。
【００３６】
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　本発明の乳化組成物は、上述の乳製品、乳化剤及びマグネシウム材料を混合して製造す
ることが好ましい。
　本発明の乳化組成物は、単に乳製品、乳化剤及びマグネシウム材料を混合しホモミキサ
ーやホモジナイザーを用いて撹拌することにより乳化させて得られるものであってもよい
。
　また、例えば、乳化剤を水に添加して、乳化剤含有の分散液とし、この分散液に乳製品
を添加して、ホモミキサーやホモジナイザーを用いて撹拌することにより乳化させ、水、
乳製品及び乳化剤を含有する組成物（組成物Ａ）を得る。この組成物Ａにマグネシウム材
料を混合して、本発明の乳化組成物を得ることも出来る。
　下記詳述する水、コーヒー抽出物、紅茶抽出物のような飲料のベースとなる液体やその
他の成分を組成物Ａを製造する段階で混合してもよい。組成物Ａと飲料のベースとなる液
体やその他の成分を混合した後に、マグネシウム材料を混合し本発明の乳化組成物として
もよい。
【００３７】
　この際、乳化剤を含む分散液中で乳化剤がベシクルなどの自己集合体を形成していても
よい。該乳化の際は、まずホモミキサーやパウブレンダー等で予備乳化した後、ホモジナ
イザーを使用して本乳化するなど、複数回の撹拌、乳化工程を経てもよい。ホモジナイザ
ーによる乳化工程は、１回でもよいが、より好ましくは２回以上であることが、得られる
乳化組成物およびそれを用いた乳飲料の安定性を良好とする上で好ましい。ホモジナイザ
ーによる乳化工程は、殺菌工程の前後どちらでもよいが、製造工程の管理が容易であるた
め、殺菌工程の前に行なうことが好ましい。また、乳化工程は通常４０～８０℃の加温条
件下で行われ、ホモジナイザーを用いた乳化工程は、通常５～２００ＭＰａ、好ましくは
１０～１００ＭＰａの高圧条件で行なわれる。
【００３８】
　なお、この乳化組成物中には、上記以外の成分を含んでいてもよい。例えば、乳製品以
外の乳成分、または植物性の脂肪分を添加することができる。乳成分としては、特に制限
はなく、乳、全脂乳、脱脂乳、濃縮乳、脱脂濃縮乳、全脂粉乳、脱脂粉乳、カゼイン、ホ
エーなどの乳タンパクおよびその塩類、乳糖などが挙げられる。植物性の脂肪分としては
、植物由来の油脂であれば限定されないが、通常、豆乳、カカオバター、ココナッツ油、
パーム油、パーム核油、やし油、大豆油、コーン油、ひまわり油、コメ油、菜種油などの
植物性油脂、これらの植物性油脂を精製したり、水素添加やエステル交換等で加工した油
脂などが挙げられる。
【００３９】
　これら乳成分、または植物性の脂肪分は、この乳化組成物中の乳製品の含有量の一部を
置き換えることで配合することができる。そのため、乳化組成物中のこれら成分と乳製品
の合計量は、好ましくは１質量％以上、より好ましくは１０質量％以上、さらに好ましく
は２０質量％以上、好ましくは９９質量％以下、より好ましくは９０質量％以下、さらに
好ましくは８０質量％以下である。この範囲にすることにより、製造が容易で安定性が高
く、コスト的に最適である乳化組成物を作ることが可能である。
【００４０】
　この乳化組成物中には、乳製品、水、乳化剤、上記の乳製品以外の乳成分の他にも、他
の添加剤等が含まれていてもよく、他の添加剤としては、例えば、酸化防止剤、増粘安定
剤、有機酸、無機酸などのｐＨ調整剤、香料などが挙げられる。
　例えば、さらにカゼイン及びカゼインの塩のうち少なくとも一方を含むことが好ましい
。カゼインまたはカゼインの塩としては、カゼインナトリウム、カゼインカリウム、カゼ
ンマグネシウム、カゼインカルシウムなどが挙げられ、カゼインナトリウム、カゼインカ
リウムが、その水への溶解性や、乳化力、乳化安定化効果が良好なため好ましい。乳化組
成物中のカゼイン及びカゼインの塩の含有量は、０．００１質量％以上が好ましく、０．
０１質量％以上がより好ましく、０．１質量％以上が最も好ましく、１０質量％以下が好
ましく、５質量％以下がより好ましく、３質量％以下が最も好ましい。
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【００４１】
　また、乳化組成物中の固形分の含有量は、好ましくは１質量％以上、より好ましくは５
質量％以上、さらに好ましくは１０質量％以上、好ましくは９９質量％以下、より好まし
くは９５質量％以下、さらに好ましくは９０質量％以下である。乳化組成物中の固形分の
含有量が、下限以上であることにより、乳風味が弱くなることなく乳固形分あたりのコス
トにおいてもより好適となり、上記上限以内であることにより、水分が少なすぎて安定性
が低下しにくく、製造しやすい傾向がある。
【００４２】
　なお、得られた乳化組成物は、低温保持殺菌、高温保持殺菌、高温短時間殺菌、超高温
瞬間殺菌といった、通常食品で用いられる殺菌方法で殺菌処理を施してもよい。その殺菌
方法は特に制限はないが、熱による風味の劣化が少ないという点で、超高温瞬間殺菌が好
ましく、さらに超高温瞬間殺菌の方法としては、チューブ式間接殺菌法、インジェクショ
ン、インフュージョン式直接殺菌法、ジュール式殺菌法が好ましい。
【００４３】
＜乳飲料＞
　次に、本発明の乳飲料について説明する。
　本発明の乳飲料は、上記乳化組成物を用いて製造されるものである。乳化組成物をその
まま乳飲料としてもよいし、乳化組成物を製造した後に乳飲料に必要な成分を混合して乳
飲料としてもよい。
　乳飲料において、乳製品は、これを乳化させた乳化組成物として混合することが、製造
簡便性や、乳飲料の保存時の乳化安定性および風味を良好とする上で好ましい。
　即ち、本発明の乳飲料の製造に際しては、予め製造した乳化組成物と、飲料のベースと
なる液体（水、コーヒー抽出物、紅茶抽出物など）及びその他の添加剤とを混合すること
が好ましい。
【００４４】
　その他の添加剤は、飲料のベースとなる液体に、予め添加しておいてもよし、乳化組成
物と飲料のベースとなる液体とを混合する際に、添加混合してもよい。
　本発明の乳飲料には、以下（Ａ）、（Ｂ）、（Ｄ）、（Ｅ）からなる群から選ばれる１
以上の成分を含有することが好ましい。これら成分が上記マグネシウム材料の定義に当て
はまれば、マグネシウム材料とすることもできる。
　（Ａ）多糖類（以下「（Ａ）成分」と称す場合がある。）
　（Ｂ）ミルク香料（以下「（Ｂ）成分」と称す場合がある。）
　（Ｄ）バターミルク類（以下「（Ｄ）成分」と称す場合がある。）
　（Ｅ）酵母類（以下「（Ｅ）成分」と称す場合がある。）
【００４５】
＜（Ａ）多糖類＞
　多糖類としては、食物繊維または澱粉類であることが好ましい。
【００４６】
（食物繊維）
　食物繊維は、人の消化酵素によって消化されない食物に含まれる多糖類であり、多くは
植物または微生物由来の多糖類である。具体的にはぺクチン、アガロース、グルコマンナ
ン、ポリデキストロース、難消化性デキストリン、アルギン酸ナトリウム、イヌリン、カ
ラギーナン、グアーガム、ローカストビーンガム、タラガム、キサンタンガム、ジェラン
ガム、発酵セルロース、プルラン、大豆多糖類などの水溶性食物繊維と、セルロース、リ
グニン、キチン、キトサンなどの水不溶性食物繊維が挙げられる。
　これらの食物繊維のうち、乳飲料に用いるため、水溶性食物繊維が好ましい。
【００４７】
（澱粉類）
　澱粉類としては、澱粉およびその加工品、澱粉加水分解物などが挙げられる。
【００４８】
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　澱粉としては、特にその由来原料に制限はないが、代表的な原料としては、馬鈴薯、小
麦、トウモロコシ、糯トウモロコシ、ハイアミローストウモロコシ、サツマイモ、米、糯
米、キャッサバ、クズ、カタクリ、緑豆、サゴヤシ、ワラビ、オオウバユリなどが挙げら
れる。
　澱粉加工品としては、湿式法または乾式法にて、澱粉に各種加工（酵素的、物理的、化
学的）を施し、性質を改善したり、機能性を付与したりした加工澱粉が挙げられ、具体的
には酵素処理デンプン、デンプングルコール酸ナトリウム、デンプンリン酸エステルナト
リウム、アセチル化アジピン酸架橋デンプン、アセチル化リン酸架橋デンプン、アセチル
化酸化デンプン、ヒドロキシプロピル化リン酸架橋デンプン、リン酸モノエステル化リン
酸架橋デンプン、リン酸化デンプン、リン酸架橋デンプン、酢酸デンプン、ヒドロキシプ
ロピルデンプン、オクテニルコハク酸デンプンナトリウム、酸化デンプン、酸処理デンプ
ン、アルファ化デンプン、乾燥デンプン、加熱処理デンプン、油脂加工デンプン、造粒デ
ンプン、吸油性デンプンなどが挙げられる。
　これらの澱粉およびその加工品のうち、乳飲料に用いるため、水溶解性や乳化性が高い
ものが好ましく、オクテニルコハク酸デンプンナトリウムが好ましい。
【００４９】
　澱粉加水分解物とは、澱粉中のアミロースやアミロペクチン等の多糖類を熱、酸、アル
カリ、酵素等で加水分解したものの総称であり、デキストリンとも呼ばれ、グルコースが
α－１，４結合または１，６結合で連なった多糖類が主成分であり、具体的には、可溶性
デンプン、薄手のりデンプン、アミロデキストリン、白色デキストリン、黄色デキストリ
ン、ブリテシュガム、エリトロデキストリン、アクロデキストリン、マルトデキストリン
、酵素変性マルトデキストリン、水飴、麦芽糖液糖等、およびそれらの還元物である還元
澱粉糖化物、還元麦芽糖水飴、還元ポリデキストロース等が挙げられる。
【００５０】
　これらの澱粉加水分解物のうち、乳飲料に用いるため、水溶解性が高いものが好ましく
、この点において、水への親和性の高いグルコースがα－１，６結合で連なった多糖類の
含有量が多い原料として、用いる澱粉中のアミロースとアミロペクチンの合計質量に対す
るアミロペクチンの質量比率が、好ましくは８０％以上、さらに好ましくは８５％以上、
特に好ましくは９０％以上、最も好ましくは９５％以上の澱粉を用いることが好適である
。または、容易に溶解する低分子の多糖類の含有量が多い澱粉加水分解物として、レーン
エイノン法、またはソモギー法で測定した澱粉の加水分解度を示す指標であるデキストロ
ース当量が、３以上のものが好ましく、８以上のものがより好ましく、１５以上のものが
最も好ましい。
【００５１】
　なお、澱粉中のアミロースとアミロペクチンの合計質量に対するアミロペクチンの質量
比率が８０％未満の原料を用いたとしても、酵素等により、グルコースの結合状態を改変
することで、水溶解性を高めることもできる。
【００５２】
　澱粉加水分解物としては、松谷化学工業社製「パインデックス＃３」、「パインデック
ス＃１００」、日本食品化工社製「フジオリゴＧ６７」「日食ブランチオリゴ」「日食ク
リアトース」、三和澱粉工業社製「サンデック＃３０」「サンデック＃７０」「サンデッ
ク＃７０ＦＮ」「サンデック＃１５０」「サンデック＃１８０」「サンデック＃２５０」
「サンデック＃３００」「オリゴトース液」「オリゴトース粉末」、三栄源エフ・エフ・
アイ社製「スマートテイスト」などが市販されており、これらを用いることができる。
【００５３】
　多糖類としては上記のもののうち、乳飲料に用いるため、水溶解性の面で、水溶性食物
繊維、オクテニルコハク酸デンプンナトリウム、澱粉加水分解物が好ましく、澱粉加水分
解物がより好ましい。
　上記の多糖類は、１種を単独で用いてもよく、２種以上を混合して用いてもよい。
【００５４】



(12) JP 6462575 B2 2019.1.30

10

20

30

40

50

＜（Ｂ）ミルク香料＞
　ミルク香料とは、ミルクの芳香成分を有する香料であり、乳に特徴的な香気成分を含ん
だ香料であれば特に制限はないが、酪酸、吉草酸、カプロン酸などの短鎖遊離脂肪酸類や
そのエステル類等の、特に新鮮な乳の風味をもったフレッシュなミルク香料が好ましく、
α－メチルケトン類や３－メチルブタナール等のアルデヒド類等の発酵チーズの風味を持
った香気成分の含有量が少ないことがさらに好ましい。
　ミルク香料としては、市販品を用いることができる。ミルク香料に含まれる香気成分の
製造方法としては、化学合成でもよいし、乳より抽出、精製されたものでもよいし、それ
らの混合物であってもよいが、乳を原料としたものがより好ましく、乳成分に酵素を反応
させて製造されたミルク香料が、自然な乳の風味を再現できるため、さらに好ましい。こ
れらは１種を単独で用いてもよく、２種以上を混合して用いてもよい。
【００５５】
＜（Ｄ）バターミルク類＞
　バターミルクとは、牛乳から遠心分離等で製造されたクリームから、チャーニング等に
より乳脂肪部分をバターとして取り出した際に分離されるバターミルク、バターセーラム
と呼ばれる液体分のことで、それを濃縮した液状の濃縮バターミルクと、さらに噴霧乾燥
を行った粉末状のバターミルクパウダーがある。これらは、１種を単独で用いてもよく、
２種以上を混合して用いてもよい。
　別途、牛乳からクリームやバターを分離する過程で、酸を生成する菌による発酵や、有
機酸等の酸を添加する場合があるが、本発明で用いるバターミルクは、そのような発酵や
酸添加を行っていないバターミルクが好ましい。
　バターミルク類としては、よつ葉乳業社製「バターミルクパウダー」等の市販品を用い
ることができる。
【００５６】
＜（Ｅ）酵母類＞
　酵母類には、酵母の他、酵母を破砕し自己消化により内容成分を分解した酵母破砕物、
酵素や熱水による処理で内容成分を分解した酵母分解物、さらに酵母およびその破砕物、
分解物から内容成分を抽出、精製、濃縮等をした酵母抽出物が含まれる。
【００５７】
　本発明で用いる酵母は、食品に伝統的に用いられる酵母であれば特に制限はないが、具
体的にはビール酵母、パン酵母、トルラ酵母、乳酵母などが挙げられ、中でも乳酵母が好
ましい。これらは、１種を単独で用いてもよく、２種以上を混合して用いてもよい。
　本発明で用いる酵母は、特にタンパク質の分解度が高く、苦みを呈するペプチド等が低
減されている酵母類が好ましい。
　また、グルタチン等のγグルタミルペプチドを含有する酵母類が好ましく、さらにγグ
ルタミルペプチドの含有量が１ｐｐｍ以上であるものがさらに好ましい。
　酵母類としては、大日本明治製糖社製「コクベースＬＹＣ－Ｐ」、「コクベースＬＹＭ
－Ｐ」、「コクベースＬＹＳ－Ｐ」「コクベースＬＹＳ－Ｈ」、興人ライフサイエンス社
製「アジレックスＮＨ」等の市販品を用いることができる。
　酵母類の市販品の中には、酵母類に副原料として、食塩を添加しているものがあるが、
ナトリウム量が多い場合は、酵母類による効果よりも、過剰なナトリウムによる風味への
悪影響が大きくなるため、酵母類中の食塩含有量は、１０質量％以下であることが好まし
く、５質量％以下であることがさらに好ましく、３質量％以下であることが特に好ましく
、１質量％以下であることが最も好ましい。
【００５８】
＜（Ａ）、（Ｂ）、（Ｄ）、（Ｅ）成分の含有量＞
　上記（Ａ）、（Ｂ）、（Ｄ）、（Ｅ）成分は、本発明の乳飲料中に１種のみ含まれてい
てもよく、２種以上の成分が含まれていてもよいが、２種以上含まれている場合は、その
合計で、本発明の乳飲料中に０．０００１質量％以上含まれていることが好ましく、０．
００１質量％以上含まれていることがより好ましく、０．０１質量％以上含まれているこ
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とが特に好ましい。また、５．０質量％以下含まれていることが好ましく、２．０質量％
以下含まれていることがより好ましく、１．０質量％以下含まれていることが特に好まし
い。（Ａ）、（Ｂ）、（Ｄ）、（Ｅ）成分の含有量がこの範囲であることにより、いやな
風味などで味のバランスを壊すことなくコクや乳風味などを付与し味質を改善するという
効果が得られやすい。
　本発明の乳飲料は、特に（Ａ）、（Ｂ）、（Ｄ）、（Ｅ）成分のうち（Ａ）成分を含む
ことが好ましく、（Ａ）成分と（Ｄ）成分を組み合わせて含むことがさらに好ましく、（
Ａ）成分と（Ｂ）成分と（Ｄ）成分を組み合わせて含むことが最も好ましい。
【００５９】
　特に、本発明の乳飲料が（Ａ）成分を含む場合、その含有量は０．００１質量％以上、
特に０．０１質量％以上で、５．０質量％以下、特に２．０質量％以下であることが好ま
しい。また、本発明の乳飲料が（Ｂ）成分を含む場合、その含有量は０．０００１質量％
以上、特に０．００１質量％以上で、５．０質量％以下、特に２．０質量％以下であるこ
とが好ましく、本発明の乳飲料が（Ｄ）成分を含む場合、その含有量は０．０００１量％
以上、特に０．００１質量％以上で、５．０質量％以下、特に２．０質量％以下であるこ
とが好ましく、本発明の乳飲料が（Ｅ）成分を含む場合、その含有量は０．０００１質量
％以上、特に０．００１質量％以上で、５．０質量％以下、特に２．０質量％以下である
ことが好ましい。
【００６０】
　また、本発明の乳飲料中における乳製品と（Ａ）、（Ｂ）、（Ｄ）、（Ｅ）成分の含有
比は、乳製品に対する（Ａ）、（Ｂ）、（Ｄ）、（Ｅ）成分の質量割合（２種以上の成分
を含む場合はその合計割合）として、０．０００００５以上が好ましく、０．００００５
以上がより好ましく、０．０００１以上がさらに好ましく、０．０００５以上が特に好ま
しく、０．００１以上が最も好ましく、また１０００以下が好ましく、２００以下がより
好ましく、２０以下がさらに好ましく、２以下が特に好ましく、０．２以下が最も好まし
い。（Ａ）、（Ｂ）、（Ｄ）、（Ｅ）成分の含有比がこの範囲であることにより、乳製品
の風味を損なうことなくコクや乳風味などを付与し味質を改善するという効果が得られや
すい。
　尚、本発明で用いる（Ａ）、（Ｂ）、（Ｄ）、（Ｅ）成分については、乳化組成物中に
含有させてもよいし、乳化組成物を製造した後に、その他の成分とともに添加して乳飲料
中に含有させてもよい。
【００６１】
　なお、比較的微量で効果が得られる（Ｄ）と（Ｅ）成分は、ハンドリングの面から、乳
化組成物中に含有させることが好ましく、比較的添加量が多い（Ａ）成分や、殺菌加熱時
や経時的に揮発する可能性があり、かつ、乳飲料の総合的な風味を考慮して添加量を決定
する必要である（Ｂ）成分は、乳化組成物を製造した後に、その他の成分とともに添加し
て乳飲料中に含有させることが好ましい。
【００６２】
　また、乳飲料には、その他の添加剤として、乳成分、単糖、二糖、オリゴ糖、糖アルコ
ール等の糖類、高甘味度甘味料等の甘味料、ｐＨ調整剤、乳化剤、増粘安定剤、動物性お
よび／または植物性の蛋白質、動物性および／または植物性の脂肪分、酸化防止剤などの
飲料のベースとなる材料を含有することが好ましい。
　もちろん、これら材料または以下詳述する材料は乳化組成物中に含有させてもよいし、
乳化組成物を製造した後に、その他の成分とともに添加して乳飲料中に含有させてもよい
。
【００６３】
　尚、乳成分、ｐＨ調整剤、乳化剤、増粘安定剤、動物性および／または植物性の蛋白質
、動物性および／または植物性の脂肪分、酸化防止剤としては、乳化組成物中に含まれる
、フレッシュチーズ以外の成分として例示したものと同様のものを使用することができ、
例示物中の好ましいものについても同様である。
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【００６４】
　後述する糖アルコール以外の糖類としては、ブドウ糖、果糖、異性化液糖、アラビノー
ス、マンノース、ガラクトース、キシロース、プシコース、アロース、タガトース、乳糖
、ショ糖、麦芽糖、トレハロース、セロビオース、ニゲロース、イソマルトース、ゲンチ
ビオース、パラチノース、マンノビオース、フラクトオリゴ糖、大豆オリゴ糖、ガラクト
オリゴ糖、乳果オリゴ糖、キシロオリゴ糖、ラフィノース、マンノオリゴ糖などの１種ま
たは２種以上を用いることができる。特にブドウ糖、乳糖、ショ糖、異性化液糖が好まし
く、ブドウ糖、異性化液糖がさらに好ましく、ブドウ糖が最も好ましい。
【００６５】
　糖アルコールとしては、エリスリトール、マルチトール、キシリトール、ラクチトール
、マンニトール、ソルビトール、還元パラチノースなどの単糖または二糖アルコールを１
種または２種以上を用いることができる。
　乳飲料が糖アルコールを含有すると乳飲料の総カロリーを低減することができるため、
好ましい。本発明の乳飲料が糖アルコールを含有する場合、糖アルコールの乳飲料におけ
る含有量は、０．００１質量％以上が好ましく、０．０１質量％以上がより好ましく、０
．０５質量％以上がさらに好ましく、３０質量％以下であることが好ましく、２０質量％
以下であることがより好ましく、１０質量％以下であることが更に好ましい。乳飲料中の
糖アルコールの含有量がこの範囲であると、糖アルコール自体の味が乳飲料の味のバラン
スを崩すことなく、風味が良く総カロリーが低減された乳飲料が製造できるという点にお
いて好ましい。
【００６６】
　高甘味度甘味料としては、ステビア、甘草、アセスルファムＫ、スクラロース、ネオテ
ーム、アスパルテーム、サッカリンなどの１種または２種以上を用いることができる。
　乳飲料が高甘味度甘味料を含有すると、乳飲料の総カロリーを抑えた上で、甘味を付与
することができる。本発明の乳飲料が高甘味度甘味料を含有する場合、高甘味度甘味料の
乳飲料における含有量は、０．００００１質量％以上が好ましく、０．００００５質量％
以上がより好ましく、０．０００１質量％以上がさらに好ましく、１．０質量％以下であ
ることが好ましく、０．５質量％以下であることがより好ましく、０．１質量％以下であ
ることが更に好ましい。乳飲料中の高甘味度甘味料の含有量がこの範囲であると、高カロ
リーの糖類を用いることなく、また、風味を損なうことなく、十分な甘味のある乳飲料と
することができる点において好ましい。
【００６７】
　本発明の乳飲料における乳化剤の含有量は、通常０．０００５質量％以上が好ましく、
０．００１質量％以上がより好ましく、１質量％以下が好ましく、０．５質量％以下がよ
り好ましい。なお、ここで、乳飲料の乳化剤の含有量とは、前述の乳化組成物中に乳化剤
を含む場合、その乳化剤をも含む合計の乳化剤の含有量をいう。
　乳飲料中の乳製品の含有量は、０．００５質量％以上が好ましく、０．０１質量％以上
がより好ましく、０．０５質量％以上が特に好ましく、また、３０質量％以下が好ましく
、２０質量％以下がより好ましく、１５質量％以下が特に好ましい。
【００６８】
　本発明の乳飲料中の乳固形分量は、特に制限はないが、より濃厚な乳の風味が必要な場
合は、通常５．０質量％以上、好ましくは５．５％質量以上、より好ましくは６．０質量
％以上、最も好ましくは６．５質量％以上であり、通常１５．０質量％以下、好ましくは
１３．０％質量以下、より好ましくは１０．０質量％以下、最も好ましくは９．０質量％
以下である。乳飲料中の乳固形分量を、この範囲にすることにより、製品が安定で、かつ
濃厚な乳風味が得られるため好ましい。
【００６９】
　また、乳固形分中の無脂乳固形分は、６５質量％以下であることが好ましく、６０質量
％以下であることがより好ましく、５５質量％以下であることが特に好ましく、１０質量
％以上であることが好ましく、２０質量％以上であることがより好ましく、３０質量％以



(15) JP 6462575 B2 2019.1.30

10

20

30

40

50

上であることが特に好ましい。乳固形分中の無脂乳固形分がこの範囲であることにより、
豊かな乳風味を持ち、かつ高温殺菌や高温保存時の凝集体形成や沈殿の発生を防ぐことが
できるため好ましい。
【００７０】
　本発明の乳飲料のｐＨは、特に制限はないが、コーヒーや紅茶の自然な風味が活き、ま
たは飲料における危害菌である耐熱性菌の至適ｐＨ域以下にすることで、殺菌強度を下げ
ることができ、結果的に熱による乳飲料の風味劣化を抑制する目的においては、６．１以
下であることが好ましく、６．０以下であることがさらに好ましく、５．９以下であるこ
とがより好ましく、５．８以下であることが最も好ましい。ｐＨの下限は通常５．０、好
ましくは５．３、最も好ましくは５．５である。
【００７１】
　乳飲料のｐＨは、重曹など上述の添加剤を添加することにより調整することが可能であ
る。これら添加剤は、予め、飲料のベースとなる液体、水、コーヒー抽出液、紅茶抽出液
、乳成分、植物性の油脂および／またはその乳化組成物などに添加していてもよいし、最
終的に乳飲料の組成が決定した後に添加してもよい。
【００７２】
　本発明の乳飲料は、１００ｍｌあたりの総カロリーが５．０ｋｃａｌ未満であることが
好ましく、４．５ｋｃａｌ未満であることがより好ましい。１００ｍｌあたりの総カロリ
ーが５．０ｋｃａｌ未満の乳飲料は、近年の嗜好飲料の低カロリー化の要望に適応するこ
とができる。
【００７３】
　本発明の乳飲料は、例えば、飲料のベースとなる液体、上記乳化組成物および上記添加
剤や水などを加えて混合した後に、ホモジナイザーなどを利用して均質化処理を行うこと
により製造することができる。この均質化処理は、４０～８０℃の加温条件下で行われ、
ホモジナイザーを用いた乳化工程は、高圧条件として、通常５ＭＰａ以上が好ましく、１
０ＭＰａ以上がより好ましく、２００ＭＰａ以下が好ましく、１００ＭＰａ以下が好まし
い。
【００７４】
　この均質化処理後には、レトルト殺菌、超高温瞬間殺菌などの殺菌方法により殺菌処理
を行うことが好ましい。なお、常温流通またはホットベンダーなどの高温流通、販売をす
る場合において、菌による変敗等の対策として、必要とされる殺菌強度Ｆ０値は、通常５
以上、好ましくは１０以上である。
【００７５】
　このような本発明の乳飲料としては、コーヒー飲料、紅茶飲料、ココア飲料、酸性乳飲
料などが挙げられる。
【実施例】
【００７６】
　本発明を実施例によって更に具体的に説明するが、本発明はその要旨を超えない限り、
以下の実施例の記載に限定されるものではない。
【００７７】
　以下の実施例および比較例で用いた（Ａ）、（Ｂ）、（Ｄ）、（Ｅ）成分の詳細は以下
の通りである。また、乳清ミネラルを（Ｃ）成分とした。
　（Ｂ）、（Ｃ）、（Ｄ）成分はマグネシウム材料に該当する。
【００７８】
＜（Ａ）多糖類＞
　　多糖類１：澱粉加水分解物（デキストロース当量：２３）
　　　　　　品名「日食ブランチオリゴ」日本食品加工製
　　多糖類２：澱粉加水分解物
　　　　　　品名「日食クリアトース＃５６」日本食品加工製
＜（Ｂ）ミルク香料＞
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　　香料１：品名「ミルクリッチベースＬ」共同乳業製
　　　　　　（マグネシウム含有量：０．０４質量％）
　　香料２：品名「ミルクコンクベースＫＢ」共同乳業製
　　　　　　（マグネシウム含有量：０．０１質量％）
＜（Ｃ）ミネラル素材＞
　　乳清ミネラル：品名「ＮＷＬ－６」共同乳業製
　　　　　　（マグネシウム含有量：０．０２質量％）
＜（Ｄ）バターミルク類＞
　　バターミルクパウダー：よつば乳業製
　　　　　　（マグネシウム含有量：０．１質量％）
＜（Ｅ）酵母類＞
　　酵母抽出物１：酵母エキス　品名「コクベースＬＹＣ－Ｐ」大日本明治製糖製
　　酵母抽出物２：酵母エキス　品名「コクベースＬＹＭ－Ｐ」大日本明治製糖製
　　酵母抽出物１：酵母エキス　品名「コクベースＬＹＳ－Ｐ」大日本明治製糖製
【００７９】
＜製造例１＞
　予め、カゼインナトリウム１２ｇ、ショ糖脂肪酸エステル（脂肪酸の炭素数＝１６およ
び１８、モノエステル含量＝７７質量％）１３ｇ、ポリグリセリン脂肪酸エステル（リョ
ートー（登録商標）ポリグリエステルＳ－１０Ｄ、三菱化学フーズ社製）３ｇ及びコハク
酸モノグリセリド（脂肪酸の炭素数＝１６および１８）２ｇを分散させた水相３００ｇを
６５℃に加熱した後、乳と生クリームを原料とする非発酵型のクリームチーズ（全固形分
量：６１質量％、乳脂肪分含有量：５１質量％）６００ｇを投入し、ホモミキサーを用い
、回転数８０００ｒｐｍで５分間予備乳化した。更に水を加えて全量を１０００ｇに調整
し、高圧ホモジナイザーで６５℃、２０ＭＰａにて２回均質化後、容器に充填し、９０℃
で１５分間殺菌処理して、組成物１（脂肪分：３１質量％、Ｍｇ：０．００７２質量％、
Ｎａ：０．０６８質量％、Ｋ：０．１０１質量％）（以下、「組成物１」と称す。）を得
た。
【００８０】
＜実施例１～４、比較例１～６＞
　コーヒー抽出物としてインスタントコーヒー１．５ｇ、製造例１で得られた組成物１（
クリームチーズを６０質量％含有）０．２８ｇ、重曹０．０５６ｇを水に混合、溶解した
液に、表１に示す添加剤を加え、充分混合、溶解した後、更に水を加えて総量を１００ｇ
とし、本発明の乳化組成物（＝乳飲料）を得た。
【００８１】
　得られた乳飲料を、パネラー４名にて、各自常温で試飲を行った後、以下の評価基準で
評価を行なった。結果を表１に示す。表１の結果から、特に乳風味については、脂質に対
する一定の質量比率で、Ｍｇを含有していることが重要であることが分かった。
【００８２】
＜コク味＞
　　◎：濃厚感あり
　　○：やや濃厚感あり
　　△：やや水っぽい
　　×：水っぽい
＜乳風味＞
　　◎：乳風味強い
　　○：やや乳風味強い
　　△：乳風味が弱い
　　×：乳風味がない
＜ミルクコーヒーとしての異味異臭＞
　　◎：異味異臭がない
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　　○：ほとんど異味異臭がない
　　△：やや異味異臭がある
　　×：異味異臭が強い
【００８３】
　本発明の乳化組成物を用いた乳飲料は乳風味が良好であることが分かった。
【００８４】
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【表１】

【００８５】
＜実施例５～１２及び実施例１４～２１、比較例７～１３＞
　予め、カゼインナトリウム１２ｇ、ショ糖脂肪酸エステル（脂肪酸の炭素数＝１６およ
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び１８、モノエステル含量＝７７質量％）１７ｇ、ポリグリセリン脂肪酸エステル（リョ
ートー（登録商標）ポリグリエステルＳＷＡ－１０Ｄ、三菱化学フーズ社製）７．５ｇ及
びコハク酸モノグリセリド（脂肪酸の炭素数＝１６および１８）２ｇを分散させた水相３
００ｇを６５℃に加熱した後、乳と生クリームを原料とする非発酵型のクリームチーズ（
全固形分量：６１質量％、乳脂肪分含有量：５１質量％）６００ｇを投入し、ホモミキサ
ーを用い、回転数８０００ｒｐｍで５分間予備乳化した。更に水を加えて全量を１０００
ｇに調整し、高圧ホモジナイザーで６５℃、２０ＭＰａにて２回均質化後、９０℃で１５
分間殺菌処理して、組成物２（乳脂肪分含有量：３１質量％）を得た。  
【００８６】
＜味質：乳のコクとミネラルに起因する違和感＞
　　　◎：乳様のコクがあり、特に違和感がない
　　　○：乳様のコクがあり、わずかに違和感を感じるが、許容できる
　　　△：わずかに乳様のコクがあるが弱い、または、ややミネラルの味を感じ、違和感
がある
　　　×：コクがなく水っぽい、または、ミネラルの味を強く感じ、乳とは明らかに異な
る味質である
【００８７】
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【表２】

【００８８】
　参考例はマグネシウム材料を混合していない例である。
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　実施例５～１２及び実施例１４～２１、比較例７～１３と同様に、組成物２と塩化ナト
リウム（Ｎａ含有量：３９質量％）、塩化カリウム（Ｋ含有量：５２質量％）と水を任意
の比率で混合し、表３に示すような、脂肪分に対するナトリウム、カリウムの質量比率が
異なる乳飲料を調製し、評価した。結果を表３に示す。
　ナトリウム、カリウムの添加量についても、マグネシウムと同様に、脂質濃度によって
最適な範囲があり、それは、脂質濃度の濃淡によらず、脂肪分に対するナトリウム、また
はカリウムの質量比率が一定の数値となる範囲であることが分かった。
【００８９】
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【表３】

【００９０】
＜実施例２３～２８＞
　実施例１～４と同様の方法、基準にて、表４に示す材料（添加剤）の組合せについて評
価を行った。結果を表４に示す。
　脂質に対する一定の質量比率でＭｇを含有しており、かつ、Ａ成分：多糖類を併用する
ことが、乳風味にさらにコクを付与することが分かった。さらに、Ｄ成分：バターミルク
および／またはＢ成分：ミルク香料を併用することが、より良好な味質を達成するために
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重要であることが分かった。
【００９１】
【表４】

【００９２】
　予め、カゼインナトリウム８ｇ、ショ糖脂肪酸エステル（脂肪酸の炭素数＝１６および
１８、モノエステル含量＝７７質量％）１０ｇ、ポリグリセリン脂肪酸エステル（リョー
トー（登録商標）ポリグリエステルＳＷＡ－１０Ｄ、三菱化学フーズ社製）５ｇ及びコハ
ク酸モノグリセリド（脂肪酸の炭素数＝１６および１８）１．５ｇを分散させた水相３０
０ｇを６５℃に加熱した後、脱脂粉乳１５ｇ、乳糖９ｇ、ＭＰＣ（Ｍｉｌｋ Ｐｒｏｔｅ
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ｉｎ Ｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｅ）４５ｇ、砂糖６ｇを加え、さらに乳と生クリームを原料
とする非発酵型のクリームチーズ（全固形分量：６１質量％、乳脂肪分含有量：５１質量
％）１９０ｇを投入し、ホモミキサーを用い、回転数８０００ｒｐｍで５分間予備乳化し
た。更に水を加えて全量を１０００ｇに調整し、高圧ホモジナイザーで６５℃、２０ＭＰ
ａにて２回均質化後、９０℃で１５分間殺菌処理して、組成物３（乳脂肪分含有量：９．
７質量％）を得た。
　得られた組成物３を５ｇと、塩化マグネシウム、塩化ナトリウム、塩化カリウム、およ
び水を混合し、全量が１５ｇとなるように、本発明の乳化組成物を調製した。得られた乳
化組成物１５ｇと、インスタントコーヒー１．５質量％水溶液１５ｇを混合し、コーヒー
飲料（乳飲料）を調製した。
　コーヒー飲料における、塩化マグネシウム、塩化ナトリウム、塩化カリウムの濃度と、
乳化組成物およびコーヒー飲料、各々におけるマグネシウム、ナトリウム、カリウムの脂
肪分に対する質量比率を、表５に示す。 
　当該乳化組成物と、コーヒー飲料を、３名で試飲し、実施例５～１２及び実施例１４～
２１、比較例７～１３と同様の基準で評価を行った。結果を表５に示す。
　当該コーヒー飲料を、３名で試飲し、実施例５～１２及び実施例１４～２１、比較例７
～１３と同様の基準で評価を行った。結果を表５に示す。表中の％は質量％を表す。
　いずれも、マグネシウム材料が好適な範囲にあるため、良好な乳風味をもった乳化組成
物またはコーヒー飲料であるが、特にコーヒー飲料において、コーヒーに由来するカリウ
ム分の影響を受け、カリウム材料を過剰にいれると、カリウムに起因する異味が強くなっ
てしまう傾向があるため、カリウム材料を最適な量にすることが好適であることが分かっ
た。
【００９３】
【表５】

【００９４】
＜実施例３４＞
　予め、カゼインナトリウム８ｇ、ショ糖脂肪酸エステル（脂肪酸の炭素数＝１６および
１８、モノエステル含量＝７７質量％）１０ｇ、ポリグリセリン脂肪酸エステル（リョー
トー（登録商標）ポリグリエステルＳＷＡ－１０Ｄ、三菱化学フーズ社製）５ｇ及びコハ
ク酸モノグリセリド（脂肪酸の炭素数＝１６および１８）１．５ｇを分散させた水相３０
０ｇを６５℃に加熱した後、バターミルクパウダー１５ｇ、乳糖９ｇ、ＭＰＣ（Ｍｉｌｋ
　Ｐｒｏｔｅｉｎ　Ｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｅ）４５ｇ、砂糖６ｇを加え、さらに乳と生ク
リームを原料とする非発酵型のクリームチーズ（全固形分量：６１質量％、乳脂肪分含有
量：５１質量％）１９０ｇを投入し、ホモミキサーを用い、回転数８０００ｒｐｍで５分
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間予備乳化した。更に水を加えて全量を１０００ｇに調整し、高圧ホモジナイザーで６５
℃、２０ＭＰａにて２回均質化後、９０℃で１５分間殺菌処理して、本発明の乳化組成物
（乳脂肪分含有量：９．７質量％、Ｍｇ／脂肪分：０．０００９、Ｋ／脂肪分：０．０１
、Ｎａ／脂肪分：０．００４）を得た。
　当該乳化組成物は、異味を感じず、良好な乳風味とコクがあった。
【００９５】
＜実施例３５＞
　コーヒー抽出液（Ｂｘ２．９）４８０ｇに、予め熱水で溶解した重曹を加えｐＨ調整後
、エリスリトール７．０ｇ、アセスルファムＫ０．１５ｇ、ステビア０．０８ｇ、製造例
１で得られた組成物１（クリームチーズを６０質量％含有）２．６ｇ、多糖類１を０．３
ｇ、乳清ミネラル０．１ｇ、バターミルクパウダー０．０５ｇ、香料１を０．０５ｇ及び
水を適量加えた材料を、混合、溶解し、さらに水を加え全量を１０００ｇとした。
　この時の当該材料に含まれる脂肪分とマグネシウムの質量比率は、Ｍｇ／脂肪分：０．
０００３３であった。本液を６５℃に昇温し、高圧ホモジナイザーにて２０ＭＰａの圧力
で均質化後、缶容器に充填し、１２１℃、３０分間のレトルト殺菌を行い、缶入りミルク
コーヒー（乳飲料）を調製した。殺菌後の乳飲料のｐＨは６．０であった。
　得られた缶入りミルクコーヒーを、上記殺菌後、５℃で１日保存後に開缶し、パネラー
４名で試飲し、実施例１と同様の基準で評価した。また、添加した各成分の熱量から、１
００ｍｌあたりの総カロリーを計算すると共に、用いた原材料の構成成分から計算にて、
乳固形分中の無脂乳固形分の割合を求めた。結果を表６に示す。
【００９６】
＜比較例１４＞
　実施例３５において、組成物１（クリームチーズを６０質量％含有）の添加量を０．３
３ｇとし、多糖類１、乳清ミネラル、バターミルクパウダー、及び香料１を添加しない以
外は、同様の方法で、缶入りミルクコーヒーを調製した。この時の当該材料に含まれる脂
肪分とマグネシウムの質量比率は、Ｍｇ／脂肪分：０．０００２３であった。殺菌後の飲
料のｐＨは５．９であった。
　得られた缶入りミルクコーヒーについて、５℃で１日保存後に実施例１８と同様にパネ
ラー４名で試飲評価した。また、同様に１００ｍｌあたりの総カロリーと乳固形分中の無
脂乳固形分の割合を求めた。結果を表６に示す。
【００９７】
【表６】

【００９８】
　以上の結果から、本発明の乳飲料は、フレッシュチーズを用いた乳飲料でありながら、
異味異臭がなく、コクや乳風味などの味質に優れることがわかる。
【００９９】
　本発明を詳細にまた特定の実施態様を参照して説明したが、本発明の精神と範囲を逸脱
することなく様々な変更や修正を加えることができることは当業者にとって明らかである
。本出願は２０１３年９月１３日出願の日本特許出願（特願２０１３－１９０５６１）に
基づくものであり、その内容はここに参照として取り込まれる。
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