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(57)【要約】
【課題】ミドルからラストにかけての乳脂による甘味の持続性と、乳脂によるボディ感や
コク味が良好な可塑性油脂組成物とそれを用いたスプレッドおよび焼成品の製造方法を提
供する。
【解決手段】本発明の可塑性油脂組成物は、乳脂を含有し、トリグリセリドの２位に結合
されたラウリン酸と、トリグリセリドの２位に結合されたミリスチン酸との合計含有量が
、油脂の２位構成脂肪酸全体の質量に対して５～２２質量％、飽和脂肪酸の含有量が油脂
の構成脂肪酸全体の質量に対して４０～６５質量％であることを特徴としている。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　乳脂を含有し、
　トリグリセリドの２位に結合されたラウリン酸と、トリグリセリドの２位に結合された
ミリスチン酸との合計含有量が、油脂の２位構成脂肪酸全体の質量に対して５～２２質量
％、
　飽和脂肪酸の含有量が油脂の構成脂肪酸全体の質量に対して４０～６５質量％である可
塑性油脂組成物。
【請求項２】
　トリグリセリドの２位に結合されたミリスチン酸に対するトリグリセリドの２位に結合
されたラウリン酸の質量比（２位ラウリン酸／２位ミリスチン酸）が０．１～２．０であ
る請求項１に記載の可塑性油脂組成物。
【請求項３】
　乳脂を油脂全体の質量に対して３～５５質量％含有する請求項１または２に記載の可塑
性油脂組成物。
【請求項４】
　３飽和トリグリセリドの含有量が油脂のトリグリセリド全体の質量に対して１２～３８
質量％である請求項１～３のいずれか一項に記載の可塑性油脂組成物。
【請求項５】
　炭素数１４以下の脂肪酸の含有量が油脂の構成脂肪酸全体の質量に対して２０質量％未
満であるエステル交換油脂を含有する請求項１～４のいずれか一項に記載の可塑性油脂組
成物。
【請求項６】
　エステル交換油脂は、炭素数１２以下の飽和脂肪酸を含有しない請求項５に記載の可塑
性油脂組成物。
【請求項７】
　さらにラウリン系油脂の極度硬化油を含有する請求項６に記載の可塑性油脂組成物。
【請求項８】
　請求項１～７のいずれか一項に記載の可塑性油脂組成物からなるスプレッド。
【請求項９】
　請求項１～８のいずれか一項に記載の可塑性油脂組成物を生地に配合し、この生地を焼
成する焼成品の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、可塑性油脂組成物とそれを用いたスプレッドおよび焼成品の製造方法に関す
る。
【背景技術】
【０００２】
　乳脂は風味が良く、マーガリンやショートニングなどの可塑性油脂に配合されている。
可塑性油脂として使用する場合、乳脂は可塑性を持つ温度幅が狭いことや経時での硬さ変
化が大きいことからハンドリングを調整し、また乳脂特有の風味を損なわないように、乳
脂と組み合わせる他の油脂の配合や油脂組成を調整することが行われている(特許文献１
～４)。
【０００３】
　特許文献１には、乳脂とともに、２位に結合された構成脂肪酸が炭素数１６以上の飽和
脂肪酸であるトリグリセリドを特定範囲の量で配合した可塑性油脂組成物が提案され、乳
脂を含有していても、硬さが経時的に硬くなりにくく、風味、口溶けが良いものが得られ
るとされている。
【０００４】
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　特許文献２には、乳脂とともに、ラウリン系ハードバター、パーム油起源の非選択的エ
ステル交換油脂を特定範囲の量で配合し、かつ油相のＳＦＣを特定範囲としたロールイン
用可塑性油中水型乳化物が提案され、ペストリー食品の製造に使用するのに適した広い温
度域における可塑性、伸展性を有し、ペストリー食品の浮き、口溶けが良いものが得られ
るとされている。
【０００５】
　特許文献３には、乳脂を配合するとともに、１）３飽和トリグリセリドの含有量、２）
２飽和トリグリセリドの含有量、３）飽和脂肪酸が炭素数１６～１８の２飽和トリグリセ
リドにおけるパルミチン酸とステアリン酸の質量比、４）炭素数１６～１８の飽和脂肪酸
と炭素数１６～１８の多価不飽和脂肪酸との２不飽和トリグリセリドと、３不飽和トリグ
リセリドとの合計量を特定範囲とすることが提案され、口溶け、バターの風味発現性が良
好なベーカリー食品が得られるとされている。
【０００６】
　特許文献４には、乳脂とともに、全構成脂肪酸中に炭素数１４以下の脂肪酸を２０～６
５質量％、パルミチン酸を２０～６５質量％含有するエステル交換油脂を配合することが
提案され、結晶性が良好で口溶けが良く、ベーカリー製品に使用した場合、十分なジュー
シー感が得られるとされている。
【０００７】
　特許文献５には、乳および／またはクリームを水相中に添加した可塑性油中水型乳化物
が提案されている。油相中のトリグリセリド組成における３飽和トリグリセリド（ＳＳＳ
）の含有量は１～１０質量％とされ、持続性のある自然なバター風味を有し、雑味の少な
い可塑性油中水型乳化物を得ることができるとされている。
【０００８】
　可塑性油脂は、口中に含んだ後の乳脂による甘味は、時間経過とともに変化する。油脂
の風味は、大別するとトップ、ミドル、ラストに区分される。トップとは、口中に入れす
ぐに感じる風味であり、その後３秒程度でミドルの風味を感じ、油脂が口中で喪失するラ
ストまで風味が発現される。しかしこれらの可塑性油脂は、トップ、ミドル、ラストのう
ちミドルからラストにかけての甘味の発現性に乏しく、また乳脂特有のボディ感のある風
味やコク味の発現には更なる改良の余地があった。
【０００９】
　また、乳脂を分別した低融点画分である乳脂軟質分別油を使用し、他の油脂と組み合わ
せて油脂組成を調整することで風味の改善を図る技術も提案されている（特許文献６、７
）。しかし、軟質分別油を使用したことに起因し、トップからミドルにかけては乳脂によ
る甘味がでるものの、ミドルからラストにかけての甘味の持続性に乏しく、また乳脂特有
のボディ感のある風味が得られない。
【００１０】
　乳脂と他の油脂とを配合した可塑性油脂は、マーガリンとして様々な油性食品に使用さ
れている。例えば、パンのフィリングとして広く使用されているが、フィリングはマーガ
リンだけでなくその他の素材との相性が非常に重要である。このような素材には、ジャム
、餡子、チョコレート、カスタードなどのように、喫食した際に呈味がラストまで比較的
維持されるものが多い。乳脂を配合した可塑性油脂をこのような素材と併用する際には、
乳脂の存在感がラストまで続くことで素材とのバランスを図ることができる。
【００１１】
　以上のような背景から、ミドルからラストにかけての乳脂による甘味の持続性が良く、
かつ乳脂によるボディ感やコク味が良好な可塑性油脂が望まれていた。
【００１２】
　なお、本出願人は、ラウリン系油脂とパーム系油脂とのエステル交換油脂を使用し、か
つ２飽和トリグリセリドと３飽和トリグリセリドとの合計量、２飽和トリグリセリドの対
称性（ＳＵＳ／ＳＳＵ）、構成脂肪酸の総炭素数が４０～４８であるトリグリセリドなど
の油脂組成に着目して、各種特性の改良について検討を行ってきたが（特許文献８～１１
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）、乳脂に特有の課題、特にミドルからラストにかけての甘味の持続性や、乳脂特有のボ
ディ感やコク味の観点からは検討されていない。
【先行技術文献】
【特許文献】
【００１３】
【特許文献１】特開２００３－００３１９４号公報
【特許文献２】特開２００８－１９３９７４号公報
【特許文献３】特開２０１４－０５０３２３号公報
【特許文献４】国際公開第２０１４／０５０４８８号
【特許文献５】特開２０１６－０２１８７４号公報
【特許文献６】特許５８３３７２８号公報
【特許文献７】特許５８３３７２９号公報
【特許文献８】特開２０１５－０４３７３２号公報
【特許文献９】特開２０１５－１４２５６７号公報
【特許文献１０】特開２０１５－１４２５６９号公報
【特許文献１１】特開２０１５－１４２５７０号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【００１４】
　本発明は、以上の通りの事情に鑑みてなされたものであり、ミドルからラストにかけて
の乳脂による甘味の持続性と、乳脂によるボディ感やコク味が良好な可塑性油脂組成物と
それを用いたスプレッドおよび焼成品の製造方法を提供することを課題としている。
【課題を解決するための手段】
【００１５】
　上記の課題を解決するために、本発明の可塑性油脂組成物は、乳脂を含有し、トリグリ
セリドの２位に結合されたラウリン酸と、トリグリセリドの２位に結合されたミリスチン
酸との合計含有量が、油脂の２位構成脂肪酸全体の質量に対して５～２２質量％、飽和脂
肪酸の含有量が油脂の構成脂肪酸全体の質量に対して４０～６５質量％であることを特徴
としている。
【００１６】
　本発明のスプレッドは、上記の可塑性油脂組成物からなることを特徴としている。
【００１７】
　本発明の焼成品の製造方法は、上記の可塑性油脂組成物を生地に配合し、この生地を焼
成することを特徴としている。
【発明の効果】
【００１８】
　本発明によれば、ミドルからラストにかけての乳脂による甘味の持続性と、乳脂による
ボディ感やコク味が良好である。
【発明を実施するための形態】
【００１９】
　以下に、本発明を詳細に説明する。
１．可塑性油脂組成物
（乳脂）
　本発明の可塑性油脂組成物において、乳脂としては、乳等省令で定められるバターまた
はクリームからほとんどすべての乳脂肪以外の成分を除去（脂肪率９９．３質量％以上、
水分５質量％以下）した乳脂や、牛乳から分離したクリームを転相し、濃縮、真空乾燥し
た、脂肪率９９．９質量％以上の無水乳脂肪（anhydrous milk fat ＡＭＦ）を使用する
ことができる。
【００２０】
　本発明の可塑性油脂組成物に使用される乳脂は、乳脂中の飽和脂肪酸の含有量が乳脂の
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構成脂肪酸全体の質量に対して６０質量％以上であることが好ましい。このような乳脂を
使用することで、本発明の油脂組成との組み合わせによって、口中に含んだ後のミドルか
らラストにかけての乳脂による甘味の発現性と、乳脂によるボディ感やコク味が良好とな
る。乳脂を分別した低融点画分である、飽和脂肪酸の含有量が低い乳脂軟質分別油は、こ
のような効果が得られない。
【００２１】
　本発明の可塑性油脂組成物は、乳脂を油脂全体の質量に対して３～５５質量％含有する
ことが好ましい。乳脂の含有量がこの範囲内であると、乳脂によるボディ感やコク味が弱
くなることなく、可塑性油脂として要求される物性を満足することができる。
【００２２】
（油脂）
　本発明において、飽和脂肪酸（以下、Ｓとも表記する。）は、油脂中に含まれるすべて
の飽和脂肪酸である。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（２
０）、ベヘン酸（２２）、リグノセリン酸（２４）などが挙げられる。なお、上記の数値
表記は、脂肪酸の炭素数である。
【００２３】
　本発明において、不飽和脂肪酸（以下、Ｕとも表記する。）は、油脂中に含まれるすべ
ての不飽和脂肪酸である。また、各トリグリセリド分子に結合している２つまたは３つの
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。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（１
４：１）、パルミトレイン酸（１６：１）、ヒラゴン酸（１６：３）、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）などが挙げられる。なお、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。
【００２４】
　本発明において、油脂中のトリグリセリドとは、１分子のグリセロールに３分子の脂肪
酸がエステル結合した構造を有するものである。トリグリセリドの１位、２位、３位とは
、脂肪酸が結合した位置を表す。
【００２５】
　本発明の可塑性油脂組成物に使用される油脂は、飽和脂肪酸Ｓを含む。
【００２６】
　本発明の可塑性油脂組成物に使用される油脂は、２位にラウリン酸が結合されたトリグ
リセリドを含み、２位にラウリ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Ｓまたは不飽和脂肪酸Ｕのいずれであってもよい。２位がラウリン酸であ
るトリグリセリドとしては、例えば、ＳＬＳ型トリグリセリド、ＳＬＵ型トリグリセリド
（位置異性体も含む）、ＵＬＵ型トリグリセリドなどが挙げられるが、特に限定されない
。なお、「Ｌ」とは、トリグリセリドの構成脂肪酸であるラウリン酸を意味する。本発明
の効果を得る点から、２位にラウリン酸が結合されたトリグリセリドの１位または３位の
構成脂肪酸が飽和脂肪酸Ｓ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位にラウリン酸が結合されたトリグリセリドの１位または３位の構成脂肪酸が不飽
和脂肪酸Ｕである場合、炭素数１４～１８の不飽和脂肪酸（ミリストレイン酸、パルミト
レイン酸、オレイン酸、リノール酸、リノレン酸等）であることが好ましい。２位にラウ
リン酸が結合されたトリグリセリドの１位または３位の構成脂肪酸が飽和脂肪酸Ｓと不飽
和脂肪酸Ｕ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１４～１８の不飽和脂肪酸）であることが好ましい。以下、トリグリセリドの
２位に結合されたラウリン酸は「２Ｌ」とも表記する。
【００２７】
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　本発明の可塑性油脂組成物に使用される油脂は、２位にミリスチン酸が結合されたトリ
グリセリドを含み、２位にミリスチ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Ｓまたは不飽和脂肪酸Ｕのいずれであってもよい。２位がミリスチン
酸であるトリグリセリドとしては、例えば、ＳＭＳ型トリグリセリド、ＳＭＵ型トリグリ
セリド（位置異性体も含む）、ＵＭＵ型トリグリセリドなどが挙げられるが、特に限定さ
れない。なお、「Ｍ」とは、トリグリセリドの構成脂肪酸であるミリスチン酸を意味する
。本発明の効果を得る点から、２位にミリスチン酸が結合されたトリグリセリドの１位ま
たは３位の構成脂肪酸が飽和脂肪酸Ｓ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位にミリスチン酸が結合されたトリグリセリドの１位または３位の構成
脂肪酸が不飽和脂肪酸Ｕである場合、炭素数１４～１８の不飽和脂肪酸（ミリストレイン
酸、パルミトレイン酸、オレイン酸、リノール酸、リノレン酸等）であることが好ましい
。２位にミリスチン酸が結合されたトリグリセリドの１位または３位の構成脂肪酸が飽和
脂肪酸Ｓと不飽和脂肪酸Ｕ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１４～１８の不飽和脂肪酸）であることが好ましい。以下、ト
リグリセリドの２位に結合されたミリスチン酸は「２Ｍ」とも表記する。
【００２８】
　本発明の可塑性油脂組成物に使用される油脂は、１位、２位、３位のすべてに飽和脂肪
酸Ｓが結合した３飽和トリグリセリド（ＳＳＳ）を含んでいてもよく、１分子のグリセロ
ールに２分子の飽和脂肪酸Ｓと１分子の不飽和脂肪酸Ｕが結合した２飽和トリグリセリド
として、１位および３位に飽和脂肪酸Ｓが結合し、かつ２位に不飽和脂肪酸Ｕが結合した
対称型トリグリセリド（ＳＵＳ）を含んでいてもよく、１位と２位、または２位と３位に
飽和脂肪酸Ｓが結合し、かつ３位または１位に不飽和脂肪酸Ｕが結合した非対称型トリグ
リセリド（ＳＳＵ）を含んでいてもよい。また、１分子のグリセロールに２分子の不飽和
脂肪酸Ｕと１分子の飽和脂肪酸Ｓが結合した２不飽和トリグリセリド（ＳＳＵ、ＵＳＳ、
ＵＳＵ））を含んでいてもよく、１位、２位、３位のすべてに不飽和脂肪酸Ｕが結合した
３不飽和トリグリセリド（ＵＵＵ）を含んでいてもよい。
【００２９】
　本発明の可塑性油脂組成物において、トリグリセリドの２位に結合されたラウリン酸と
、トリグリセリドの２位に結合されたミリスチン酸との合計含有量（２Ｌ＋２Ｍ）は、油
脂の２位構成脂肪酸全体の質量に対して５～２２質量％である。合計含有量がこの範囲内
であると、口中に含んだ後のミドルからラストにかけての乳脂による甘味の持続性と、乳
脂によるボディ感やコク味が良好となる。合計含有量が５質量％以上であると、口溶けが
良く、乳脂の甘味と、ボディ感やコク味が得られる。合計含有量が２２質量％以下である
と、口溶けが速過ぎず、ミドルからラストにかけて乳脂による甘味が持続し、乳脂による
ボディ感やコク味も得られる。これらの点を考慮すると、トリグリセリドの２位に結合さ
れたラウリン酸と、トリグリセリドの２位に結合されたミリスチン酸との合計含有量は、
油脂の２位構成脂肪酸全体の質量に対して７～１７質量％が好ましい。
【００３０】
　本発明の可塑性油脂組成物において、飽和脂肪酸の含有量は、油脂の構成脂肪酸全体の
質量に対して４０～６５質量％である。飽和脂肪酸の含有量がこの範囲内であると、口中
に含んだ後のミドルからラストにかけての乳脂による甘味の持続性と、乳脂によるボディ
感やコク味が良好となる。飽和脂肪酸の含有量が４０質量％以上であると、口溶けが良く
、乳脂の甘味と、ボディ感やコク味が得られる。飽和脂肪酸の含有量が６５質量％以下で
あると、口溶けが速過ぎず、ミドルからラストにかけて乳脂による甘味が持続し、乳脂に
よるボディ感やコク味も得られる。これらの点を考慮すると、飽和脂肪酸の含有量は、油
脂の構成脂肪酸全体の質量に対して４５～６０質量％が好ましい。
【００３１】
　本発明の可塑性油脂組成物において、トリグリセリドの２位に結合されたミリスチン酸
に対するトリグリセリドの２位に結合されたラウリン酸の質量比（２Ｌ／２Ｍ）は、０．
１～２．０が好ましい。質量比がこの範囲内であると、口中に含んだ後のミドルからラス



(7) JP 2017-184638 A 2017.10.12

10

20

30

40

50

トにかけての乳脂による甘味の持続性と、乳脂によるボディ感やコク味が良好となる。質
量比が０．１以上であると、乳脂含有量の低下によって乳脂によるボディ感やコク味が弱
くなることがない。質量比が２．０以下であると、口溶けが速過ぎず、ミドルからラスト
にかけて乳脂による甘味が持続し、乳脂によるボディ感やコク味も得られる。
【００３２】
　本発明の可塑性油脂組成物は、結晶核となる油脂が適度にあると効果の発現が顕著とな
る。この点から、３飽和トリグリセリドの含有量を以下のように調整することができる。
ラウリン系油脂の極度硬化油などの、結晶核となる油脂を多く含んだものを、可塑性油脂
組成物に直接配合するか、あるいはエステル交換油脂の原料として配合することで、結晶
核となる油脂の量を調整することができる。
【００３３】
　本発明の可塑性油脂組成物において、３飽和トリグリセリドの含有量は、油脂のトリグ
リセリド全体の質量に対して１２～３８質量％が好ましい。３飽和トリグリセリドの含有
量がこの範囲内であると、口中に含んだ後のミドルからラストにかけての乳脂による甘味
の持続性と、乳脂によるボディ感やコク味が良好となる。３飽和トリグリセリドの含有量
が１２質量％以上であると、口溶けが良く、乳脂の甘味と、ボディ感やコク味が得られる
。３飽和トリグリセリドの含有量が３８質量％以下であると、口溶けが速過ぎず、ミドル
からラストにかけて乳脂による甘味が持続し、乳脂によるボディ感やコク味も得られる。
これらの点を考慮すると、３飽和トリグリセリドの含有量は、油脂全量に対して１５～３
５質量％が好ましい。
【００３４】
　本発明の可塑性油脂組成物は、乳脂以外の油脂としては、３飽和トリグリセリドの含有
量が油脂のトリグリセリド全体の質量に対して１８質量％以上であり、かつ融点が３０℃
以上の油脂を含有することが好ましい。これにより、結晶核となる油脂の量を適度なもの
とすることができ、可塑性が良好となり、より乳脂のミドルからラストにかけての風味の
持続性が向上する。このような３飽和トリグリセリドの含有量、融点を満たす油脂として
は、例えば、炭素数１４以下の脂肪酸の含有量が２０質量％未満であるエステル交換油脂
、パーム硬質分別油、ラウリン系油脂の硬化油などが挙げられる。
【００３５】
　本発明の可塑性油脂組成物は、炭素数１４以下の脂肪酸の含有量が油脂の構成脂肪酸全
体の質量に対して２０質量％未満であるエステル交換油脂を含有することが好ましい。こ
のようなエステル交換油脂を含有することで、口中に含んだ後のミドルからラストにかけ
ての乳脂による甘味の持続性と、乳脂によるボディ感やコク味が更に良好となる。このよ
うなエステル交換油脂としては、パーム系油脂を原料に含むエステル交換油脂が好ましい
。パーム系油脂としては、例えば、パーム油、パーム分別油、これらの硬化油などが挙げ
られ、これらはエステル交換油脂の原料として１種単独で使用してもよく２種以上を併用
してもよい。パーム分別油としては、硬質部、軟質部、中融点部などを用いることができ
る。上記パーム系油脂を原料に含むエステル交換油脂としては、例えば、パーム系油脂単
独のエステル交換油脂や、ラウリン系油脂とパーム系油脂とのエステル交換油脂などを用
いることができる。ここでエステル交換油脂の原料であるラウリン系油脂は、全構成脂肪
酸中のラウリン酸含有量が３０質量％以上の油脂であり、例えば、パーム核油、ヤシ油、
これらの分別油、硬化油などが挙げられ、これらは１種単独で使用してもよく２種以上を
組み合わせて使用してもよい。
【００３６】
　上記エステル交換油脂は、炭素数１２以下の飽和脂肪酸を含有しないことが好ましい。
このようなエステル交換油脂を使用することで、口中に含んだ後のミドルからラストにか
けての乳脂による甘味の持続性が更に良好となる。このようなエステル交換油脂としては
、例えば、パーム系油脂単独のエステル交換油脂などを用いることができる。この炭素数
１２以下の飽和脂肪酸を含有しないエステル交換油脂を使用する場合、結晶核となる油脂
が少ないため、ラウリン系油脂の極度硬化油を併用することが好ましい。ここでラウリン
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系油脂は、全構成脂肪酸中のラウリン酸含有量が３０質量％以上の油脂であり、例えば、
パーム核油、ヤシ油、これらの分別油であり、ラウリン系油脂の極度硬化油としては、例
えば、パーム核極度硬化油、ヤシ極度硬化油などが挙げられる。
【００３７】
　上記エステル交換油脂のエステル交換反応には、エステル交換触媒として化学触媒や酵
素触媒が用いられる。化学触媒としてはナトリウムメチラートや水酸化ナトリウムなどが
用いられ、酵素触媒としてはリパーゼなどが用いられる。リパーゼとしては、アスペルギ
ルス属、アルカリゲネス属などのリパーゼが挙げられ、イオン交換樹脂、ケイ藻土、セラ
ミックなどの担体上に固定化したものを用いても、粉末の形態として用いてもよい。また
位置選択性のあるリパーゼ、位置選択性のないリパーゼのいずれも用いることができるが
、位置選択性のないリパーゼを用いることが好ましい。
【００３８】
　エステル交換反応に化学触媒を用いる場合、触媒を油脂質量の０．０５～０．１５質量
％添加し、減圧下で８０～１２０℃に加熱し、０．５～１．０時間攪拌することでエステ
ル交換反応が平衡状態となって完了し、エステル交換油脂を得ることができる。また酵素
触媒を用いる場合、リパーゼなどの酵素触媒を油脂質量の０．０１～１０質量％添加し、
４０～８０℃でエステル交換反応を行うことによりエステル交換反応が平衡状態となって
完了し、エステル交換油脂を得ることができる。エステル交換反応はカラムによる連続反
応、バッチ反応のいずれの方法でも行うことができる。エステル交換反応後、必要に応じ
て脱色、脱臭などの精製を行うことができる。
【００３９】
　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、血液中におけるＬＤＬコレステロ
ール量が増加しうる。よって、これを抑制しやすい点から、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。
【００４０】
　本発明の可塑性油脂組成物に使用される乳脂以外の油脂としては、特に限定されるもの
ではないが、例えば、パーム油、パーム核油、ヤシ油、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、シア脂、サル脂、マンゴー油、イリッ
ペ脂、カカオ脂、豚脂（ラード）、牛脂、それらの分別油、脱臭油、加工油（硬化および
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）などが挙げられる。油脂全体に
おけるトリグリセリドの２位に結合されたラウリン酸と、トリグリセリドの２位に結合さ
れたミリスチン酸との合計含有量や、飽和脂肪酸の含有量などを適宜調整するために、こ
れらの油脂は、２種以上を組み合わせて使用することが好ましい。
【００４１】
（可塑性油脂組成物）
　本発明の可塑性油脂組成物は、油相中に上記の油脂を含有するものである。
【００４２】
　本発明の可塑性油脂組成物における油脂の含有量としては、好ましくは５０～１００質
量％、より好ましくは７０～１００質量％である。
【００４３】
　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
をとることができる。水相を含有する形態としては油中水型、水中油型、油中水中油型、
水中油中水型が挙げられ、油相の含有量は、好ましくは６０～９９．４質量％、より好ま
しくは６５～９８質量％であり、水相の含有量は、好ましくは０．６～４０質量％、より
好ましくは２～３５質量％である。水相を含有する形態としては油中水型が好ましく、例
えばマーガリンが挙げられる。
【００４４】



(9) JP 2017-184638 A 2017.10.12

10

20

30

40

50

　また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。ここで「実
質的に含有しない」とは日本農林規格のショートニングに該当する、水分（揮発分を含む
。）の含有量が０．５質量％以下のことである。
【００４５】
　本発明の可塑性油脂組成物には、水以外に、従来の公知の成分を含んでもよい。公知の
成分としては、特に限定されるものではないが、例えば、乳、乳製品、蛋白質、糖質、塩
類、酸味料、ｐＨ調整剤、抗酸化剤、香辛料、着色成分、フレーバー、乳化剤、酒類、酵
素、粉末油脂などが挙げられる。乳としては、牛乳などが挙げられる。乳製品としては、
脱脂乳、生クリーム、チーズ（ナチュラルチーズ、プロセスチーズなど）、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、全脂粉乳
、脱脂粉乳、クリームパウダー、ホエイパウダー、蛋白濃縮ホエイパウダー、ホエイ蛋白
コンセントレート（ＷＰＣ）、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、カゼインカリウムなどが挙げられ
る。蛋白質としては、大豆蛋白、エンドウ豆蛋白、小麦蛋白などの植物蛋白などが挙げら
れる。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、マンノースなど
）、二糖類（ラクトース、スクロース、マルトース、トレハロースなど）、オリゴ糖、糖
アルコール、ステビア、アスパルテームなどの甘味料、デンプン、デンプン分解物、多糖
類などが挙げられる、抗酸化剤としては、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、茶抽出物などが挙げられる
。香辛料としては、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
などが挙げられる。着色成分としては、カロテン、アナトー、アスタキサンチンなどが挙
げられる。フレーバーとしては、バターフレーバー、ミルクフレーバーなどが挙げられる
。乳化剤としては、レシチン、グリセリン脂肪酸エステル、有機酸グリセリン脂肪酸エス
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、ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル、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、ポリオキシエチレンソル
ビタン脂肪酸エステルなどが挙げられる。
【００４６】
　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は、上記した油脂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、ネクサスなど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は、上記した油脂を含む油相
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、ネクサスなどの冷却混合
機により急冷捏和し得ることができる。冷却混合機において、必要に応じて窒素ガスなど
の不活性ガスを吹き込むこともできる。また急冷捏和後に熟成（テンパリング）してもよ
い。
【００４７】
　本発明の可塑性油脂組成物は、スプレッド、焼成品の生地への練り込みや折り込みなど
に好適に使用することができる。
【００４８】
２．可塑性油脂組成物を用いたスプレッド
　本発明の可塑性油脂組成物を用いたスプレッドとしては、日本農林規格に規定されたフ
ァットスプレッドや、日本農林規格に規定されたマーガリンが包含される。このスプレッ
ドは主に、パンや菓子などのベーカリー製品の表面に塗り広げて、あるいはベーカリー製
品に充填（注入）、サンドしたり、また食材や呈味素材を入れるパンや菓子などに塗布し
、食材や呈味素材の水分がパンや菓子に移行するのを防止する目的などに使用される。
【００４９】
　このスプレッドは、水相を含有する形態をとることができる。水相を含有する形態とし
ては、油中水型、水中油型、油中水中油型、水中油中水型が挙げられる。この場合の油相
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の含有量は、可塑性油脂であるスプレッド全量に対して、好ましくは６０～９９．４質量
％であり、より好ましくは６５～９８質量％である。また、水相の含有量は、スプレッド
全量に対して、好ましくは０．６～４０質量％である、より好ましくは２～３５質量％で
ある。乳化形態は、口溶けや保型性などに優れる点では、油中水型が好ましい。
【００５０】
　本発明のスプレッドが使用されるパンとしては、例えば、食パン、ドックパン、ロール
パン、クロワッサンなどが挙げられる。菓子としては、例えば、スポンジケーキ、バター
ケーキ、シュー、パイ、ウエハース、ドーナツ、クッキー、ビスケット、クラッカー、ワ
ッフル、ゴーフル、炭酸せんべいなどが挙げられる。
【００５１】
　本発明の可塑性油脂組成物は、乳脂によるミドルからラストに感じる乳由来の甘味の持
続性が良好であることから、本発明のスプレッドは、フィリング等として、ジャム、餡子
、チョコレート、カスタードなどのように、喫食した際に呈味がラストまで比較的維持さ
れる素材と併用した場合には、乳脂の存在感がラストまで続くことで素材とのバランスの
良いものとなる。
【００５２】
３．可塑性油脂組成物を用いた生地および焼成品
　本発明の可塑性油脂組成物は、パンや菓子などの生地に練り込み、あるいは生地に折り
込んで使用することができる。
【００５３】
　例えば、本発明の可塑性油脂組成物は、練り込み用として、生地に練り込んで使用する
ことができる。本発明の可塑性油脂組成物を含有する生地を焼成することによって、パン
や菓子などの焼成品が得られる。
【００５４】
　あるいは、本発明の可塑性油脂組成物は、折り込み用として、生地に折り込んで使用す
ることができる。例えば、生地の間にシート状の本発明の可塑性油脂組成物を包み込み、
その後、折り畳みと圧延を繰り返すことによって生地中に本発明の可塑性油脂組成物を層
状に折り込んで、生地と本発明の可塑性油脂組成物の薄い層を何層にも作り上げる。そし
て、この本発明の可塑性油脂組成物を含有する生地を焼成することによって、パンや菓子
などの層状焼成品が得られる。この本発明の可塑性油脂組成物は、シート状、ブロック状
、円柱状、直方体状、ペンシル状などの様々な形状とすることができる。その中でも、加
工が容易である点等から、シート状とすることが好ましい。本発明の可塑性油脂組成物を
シート状とした場合のサイズは、特に限定されるものではないが、例えば、幅５０～１０
００ｍｍ、長さ５０～１０００ｍｍ、厚さ１～５０ｍｍとすることができる。
【００５５】
　生地への本発明の可塑性油脂組成物の練り込み、本発明の可塑性油脂組成物の折り込み
や、生地の焼成は、例えば公知の条件および方法に従って行うことができる。
【００５６】
　本発明の可塑性油脂組成物を用いた生地は、穀粉を主成分とし、穀粉としては、通常、
焼成品の生地に配合されるものであれば、特に限定されるものではないが、例えば、小麦
粉（強力粉、中力粉、薄力粉等）、大麦粉、米粉、とうもろこし粉、ライ麦粉、そば粉、
大豆粉などが挙げられる。
【００５７】
　生地には、穀粉と本発明の可塑性油脂組成物以外にも、通常、焼成品の生地に使用され
るものであれば、特に制限なく配合することができる。また、これらの配合量も、通常、
焼成品の生地に配合される範囲を考慮して特に制限なく適宜の量とすることができる。具
体的には、例えば、水、乳、乳製品、蛋白質、糖質、卵、卵加工品、澱粉、塩類、乳化剤
、乳化起泡剤（乳化油脂）、粉末油脂、イースト、イーストフード、カカオマス、ココア
パウダー、チョコレート、コーヒー、紅茶、抹茶、野菜類、果物類、果実、果汁、ジャム
、フルーツソース、肉類、魚介類、豆類、きな粉、豆腐、豆乳、大豆蛋白、膨張剤、甘味
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料、調味料、香辛料、着色料、フレーバーなどが挙げられる。
【００５８】
　本発明の可塑性油脂組成物を練り込んだ生地を用いた焼成品としては、例えば、食パン
、テーブルロール、菓子パン、調理パン、フランスパン、ライブレッドなどが挙げられる
。
【００５９】
　本発明の可塑性油脂組成物を折り込んだ生地を用いた焼成品としては、例えば、イース
トなどを使用して生地を発酵させるデニッシュやクロワッサン、発酵過程のないパイ等の
ペストリーなどが挙げられる。
【実施例】
【００６０】
　以下に、実施例により本発明をさらに詳しく説明するが、本発明はこれらの実施例に何
ら限定されるものではない。
（１）測定方法
　油脂におけるトリグリセリドの２位に結合されたラウリン酸の含有量、トリグリセリド
の２位に結合されたミリスチン酸の含有量は、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」）で測定した。なお
、トリグリセリドの２位に結合されたラウリン酸の含有量とトリグリセリドの２位に結合
されたミリスチン酸の含有量は、上記試験法のとおり、リパーゼ溶液で処理後のモノアシ
ルグリセリン画分をガスクロマトグラフィーで測定した全ピーク面積である油脂全量（油
脂の２位構成脂肪酸全体の質量）を基準としている。
【００６１】
　油脂における飽和脂肪酸の含有量は、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）」）で測定した。なお、飽和脂肪酸の含有量は、上記試験法のとおり
ガスクロマトグラフィーで測定した全ピーク面積である油脂全量（油脂の構成脂肪酸全体
の質量）を基準としている。
【００６２】
　炭素数１４以下の脂肪酸の含有量と炭素数１２以下の飽和脂肪酸の含有量は、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）」）で測定した。なお、これ
らの含有量は、上記試験法のとおりガスクロマトグラフィーで測定した全ピーク面積であ
る油脂全量（油脂の構成脂肪酸全体の質量）を基準としている。
【００６３】
　３飽和トリグリセリドの含有量は、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」）で測定し、脂肪酸量を用い
て計算にて求めた。
【００６４】
　油脂の融点は、基準油脂分析法（公益社団法人日本油化学会）の「３．２．２．２－２
０１３ 融点（上昇融点）」で測定した。
【００６５】
　油脂のヨウ素価は、基準油脂分析試験法（公益社団法人日本油化学会）の「２．３．４
．１－２０１３ヨウ素価（ウィイス－シクロヘキサン法）」で測定した。
【００６６】
（２）評価
　表２、表３、表５～表８において、乳脂は、融点３３℃（非分別）、飽和脂肪酸の含有
量が７０質量％のものを用いた。乳脂軟質分別油は、融点１０℃（分別タイプ）、飽和脂
肪酸の含有量が５８質量％のものを用いた。
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【００６７】
　表２、表３、表５～表８において、エステル交換油脂１～３は次のものを用いた。
（エステル交換油脂１）
　パーム核油１５質量％、パーム核極度硬化油７．５質量％、パーム油７０質量％、パー
ム極度硬化油７．５質量％を混合して１１０℃に加熱し、十分に脱水させた後、化学触媒
としてナトリウムメチラートを油脂量の０．０８質量％添加し、減圧下、１００℃で０．
５時間攪拌しながらエステル交換反応を行った。エステル交換反応後、水洗して触媒を除
去し、活性白土を用いて脱色し、さらに脱臭を行ってエステル交換油脂１を得た。
（エステル交換油脂２）
　パーム油（ヨウ素価５３）を原料として、エステル交換油脂１の製法に準じてエステル
交換反応等を行い、エステル交換油脂２を得た。
（エステル交換油脂３）
　パーム分別軟質油（ヨウ素価５６）を原料として、エステル交換油脂１の製法に準じて
エステル交換反応等を行い、エステル交換油脂３を得た。
【００６８】
　エステル交換油脂１～３における、炭素数１４以下の脂肪酸の含有量、炭素数１２以下
の飽和脂肪酸の含有量、トリグリセリドの２位に結合されたラウリン酸（２Ｌ）とトリグ
リセリドの２位に結合されたミリスチン酸（２Ｍ）との合計含有量（２Ｌ＋２Ｍ）を表１
に示す。
【００６９】
【表１】

＜スプレッド用マーガリンの作製＞
　表２および表３の油脂を７５℃で溶解、混合し、油脂８５質量部に乳化剤としてモノグ
リセリン脂肪酸エステルを０．２質量部添加し、７５℃に調温して油相とした。
　一方、水に対し脱脂粉乳および食塩を添加し、８５℃で加熱殺菌して水相を得た。次に
、該油相に該水相を１４．８質量部添加し、プロペラ攪拌機で撹拌して、油中水型に乳化
した後、パーフェクターによって急冷捏和して、下記配合割合のスプレッド用マーガリン
を可塑性油脂組成物として得た。得られたマーガリンは、５℃で保管した。
〈スプレッド用マーガリンの配合〉
　油脂　　　　　　　　　　　８５質量部
　乳化剤　　　　　　　　　０．２質量部
　水　　　　　　　　　　１２．８質量部
　脱脂粉乳　　　　　　　　１．０質量部
　食塩　　　　　　　　　　１．０質量部
【００７０】
＜評価＞
　以下の評価において、パネルは、五味(甘味、酸味、塩味、苦味、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名を選抜した。
【００７１】
［ミドルからラストの甘味の持続性］



(13) JP 2017-184638 A 2017.10.12

10

20

30

　上記で作製したスプレッド用マーガリンをパネル１２名で試食し、喫食して３秒後から
油脂が溶解するミドルからラストへの、喫食直後におけるトップの甘味の持続性を以下の
基準で評価した。
評価基準
　◎＋：１２名中１１～１２名が、甘味の持続があると評価した。
　◎　：１２名中８～１０名が、甘味の持続があると評価した。
　○　：１２名中５～７名が、甘味の持続があると評価した。
　△　：１２名中３～４名が、甘味の持続があると評価した。
　×　：１２名中、甘味の持続があると評価したのは２名以下であった。
【００７２】
［乳脂のボディ感］
　上記で作製したスプレッド用マーガリンをパネル１２名で試食し、乳脂による厚みのあ
るうま味をボディ感の指標として、以下の基準で評価した。
評価基準
　◎　：１２名中１０～１２名が、ボディ感があると評価した。
　○　：１２名中７～９名が、ボディ感があると評価した。
　△　：１２名中３～６名が、ボディ感があると評価した。
　×　：１２名中、ボディ感があると評価したのは２名以下であった。
【００７３】
［フィリングとの相性］
　スプレッド１０ｇと餡子（茜丸社製）１０ｇとを背割りしたドックパンに絞り、餡子と
喫食したときに、乳脂の風味がラストまで持続することを指標に以下の基準で評価した。
評価基準
　◎＋：１２名中１１～１２名が、持続すると評価した。
　◎　：１２名中８～１０名が、持続すると評価した。
　○　：１２名中５～７名が、持続すると評価した。
　△　：１２名中３～４名が、持続すると評価した。
　×　：１２名中、持続すると評価したのは２名以下であった。
【００７４】
　上記の評価結果を表２および表３に示す。また可塑性油脂組成物の油脂配合と油脂組成
も併せてこれらの表に示した。表２および表３中、※１～※４の油脂については融点と３
飽和トリグリセリドの含有量を表４に示した。
【００７５】
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【００７６】
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【表３】

【００７７】
【表４】

＜練り込み用マーガリンの作製＞
　表５および表６の油脂を７５℃で溶解、混合し、油脂８５質量部に乳化剤としてモノグ
リセリン脂肪酸エステルを０．２質量部添加し、７５℃に調温して油相とした。
　一方、水に対し脱脂粉乳および食塩を添加し、８５℃で加熱殺菌して水相を得た。次に
、該油相に該水相を１４．８質量部添加し、プロペラ攪拌機で撹拌して、油中水型に乳化
した後、パーフェクターによって急冷捏和して、下記配合割合の練り込み用マーガリンを
可塑性油脂組成物として得た。得られたマーガリンは、５℃で保管した。
〈練り込み用マーガリンの配合〉
　油脂　　　　　　　　　　　８５質量部
　乳化剤　　　　　　　　　０．２質量部
　水　　　　　　　　　　１３．３質量部
　脱脂粉乳　　　　　　　　１．０質量部
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　食塩　　　　　　　　　　０．５質量部
【００７８】
＜練り込み用マーガリンを使用した焼成品の作製＞
　上記練り込み用マーガリンを用いて、下記の配合と工程により食パンを作製した。
〈食パンの配合および工程〉
・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
・中種工程
　ミキシング　　　　　低速３分　中低速１分（フック使用）
　捏上温度　　　　　　２４℃
　発　酵　　　　　　　発酵室温２７℃　湿度７５％　４時間
・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
　練り込み用マーガリン　　５質量部
　水　　　　　　　　　　２５質量部
・本捏工程（本捏配合の全素材および中種生地全量を添加）
　ミキシング　　　　　低速３分　中低速３分
　　　　　　　　　　　（マーガリンを投入）、低速３分　中低速４分
　捏上温度　　　　　　２８℃
　フロアータイム　　　２８℃　２０分
　生地分割　　　　　　２３０ｇ
　ベンチタイム　　　　２８℃　２０分
　成　型　　　　　　　モルダーで延ばしロール型に成型
　　　　　　　　　　　Ｕ型にしてプルマン型に６本詰め
　ホイロ　　　　　　　室温３８℃　湿度８０％　４０分
　焼　成　　　　　　　２００℃　４０分
【００７９】
＜評価＞
　以下の評価において、パネルは、五味(甘味、酸味、塩味、苦味、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名を選抜した。
【００８０】
［ミドルからラストの甘味の持続性］
　上記で作製した練り込み用マーガリンをパネル１２名で試食し、喫食して３秒後から油
脂が溶解するミドルからラストへの、喫食直後におけるトップの甘味の持続性を以下の基
準で評価した。
評価基準
　◎＋：１２名中１１～１２名が、甘味の持続があると評価した。
　◎　：１２名中８～１０名が、甘味の持続があると評価した。
　○　：１２名中５～７名が、甘味の持続があると評価した。
　△　：１２名中３～４名が、甘味の持続があると評価した。
　×　：１２名中、甘味の持続があると評価したのは２名以下であった。
【００８１】
［乳脂のボディ感］
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　上記で作製した練り込み用マーガリンをパネル１２名で試食し、乳脂による厚みのある
うま味をボディ感の指標として、以下の基準で評価した。
評価基準
　◎　：１２名中１０～１２名が、ボディ感があると評価した。
　○　：１２名中７～９名が、ボディ感があると評価した。
　△　：１２名中３～６名が、ボディ感があると評価した。
　×　：１２名中、ボディ感があると評価したのは２名以下であった。
【００８２】
［食パンにおける乳脂の甘味の持続性］
　上記練り込み用マーガリンで作製した食パンをパネル１２名で試食し、喫食して３秒後
から油脂が溶解するミドルからラストへの、喫食直後におけるトップの甘味の持続性を以
下の基準で評価した。
評価基準
　◎＋：１２名中１１～１２名が、甘味の持続があると評価した。
　◎　：１２名中８～１０名が、甘味の持続があると評価した。
　○　：１２名中５～７名が、甘味の持続があると評価した。
　△　：１２名中３～４名が、甘味の持続があると評価した。
　×　：１２名中、甘味の持続があると評価したのは２名以下であった。
【００８３】
［食パンにおける乳脂のボディ感］
　上記練り込み用マーガリンで作製した食パンをパネル１２名で試食し、乳脂による厚み
のあるうまみをボディ感の指標として、以下の基準で評価した。
評価基準
　◎　：１２名中１０～１２名が、ボディ感があると評価した。
　○　：１２名中７～９名が、ボディ感があると評価した。
　△　：１２名中３～６名が、ボディ感があると評価した。
　×　：１２名中、ボディ感があると評価したのは２名以下であった。
【００８４】
　上記の評価結果を表５および表６に示す。また可塑性油脂組成物の油脂配合と油脂組成
も併せてこれらの表に示した。表５および表６中、※１～※４の油脂については融点と３
飽和トリグリセリドの含有量を上記表４に示した。
【００８５】
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【表５】

【００８６】
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【表６】

＜折り込み用マーガリンの作製＞
　表７および表８の油脂を７５℃で溶解、混合し、油脂８５質量部に乳化剤としてモノグ
リセリン脂肪酸エステルを０．２質量部添加し、７５℃に調温して油相とした。
　一方、水に対し脱脂粉乳および食塩を添加し、８５℃で加熱殺菌して水相を得た。
　次に、該油相に該水相を１４．８質量部添加し、プロペラ攪拌機で撹拌して、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、２５ｃｍ×２１ｃｍ×１ｃｍのシー
ト状に成型し、下記配合割合の折り込み用マーガリンを可塑性油脂組成物として得た。得
られたマーガリンは、５℃で保管した。
〈折り込み用マーガリンの配合〉
　油脂　　　　　　　　　　　８５質量部
　乳化剤　　　　　　　　　０．２質量部
　水　　　　　　　　　　１２．３質量部
　脱脂粉乳　　　　　　　　１．５質量部
　食塩　　　　　　　　　　１．０質量部
【００８７】
＜折り込み用マーガリンを使用した焼成品の作製＞
　下記の配合および製造条件でデニッシュを作製した。具体的には実施例および比較例の
折り込み用マーガリンおよびショートニングＺ（ミヨシ油脂株式会社製）以外の材料をミ
キサーに投入し、低速３分、中低速５分ミキシングを行った後、ショートニングＺを入れ
低速２分、中低速４分ミキシングを行い、生地を得た。この生地を、フロアータイムをと
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った後、０℃で一晩リタードさせた。この生地に折り込み用マーガリンを折り込み、３つ
折り２回を加え－１０℃にて３０分リタードし、３つ折り１回を加え－１０℃にて６０分
リタードさせた。その後シーターゲージ厚３ｍｍまで延ばし、１０ｃｍ角（１０ｃｍ×１
０ｃｍ）にカットし、ホイロ後、焼成してデニッシュを得た。
〈デニッシュの配合〉
　強力粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　９０質量部
　薄力粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１０質量部
　上白糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１０質量部
　食塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１．８質量部
　脱脂粉乳　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３質量部
　全卵　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　６質量部
　ショートニングＺ　　　　　　　　　　　　　　　　　　８質量部
　イースト　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　５質量部
　イーストフード　　　　　　　　　　　　　　　　　０．１質量部
　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　５３質量部
　折り込み用マーガリン　　　生地１００質量部に対して２１質量部
〈デニッシュ生地の作製条件〉
　ミキシング：　低速３分、中低速５分、（ショートニングを投入）、低速２分、
　　　　　　　　中低速４分
　捏上温度：　　２５℃
　フロアータイム：２７℃　７５％　３０分
　リタード：　　０℃　一晩
　ロールイン：　３つ折り×２回　－１０℃にてリタード３０分
　　　　　　　　３つ折り×１回　－１０℃にてリタード６０分
　成型：　　　　シーターゲージ厚３ｍｍ　１０ｃｍ角（１０ｃｍ×１０ｃｍ）にカット
　ホイロ：　　　３５℃　７５％　６０分
　焼成：　　　　２００℃　１４分
【００８８】
＜評価＞
　以下の評価において、パネルは、五味(甘味、酸味、塩味、苦味、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名を選抜した。
【００８９】
［ミドルからラストの甘味の持続性］
　上記で作製した折り込み用マーガリンをパネル１２名で試食し、喫食して３秒後から油
脂が溶解するミドルからラストへの、喫食直後におけるトップの甘味の持続性を以下の基
準で評価した。
評価基準
　◎＋：１２名中１１～１２名が、甘味の持続があると評価した。
　◎　：１２名中８～１０名が、甘味の持続があると評価した。
　○　：１２名中５～７名が、甘味の持続があると評価した。
　△　：１２名中３～４名が、甘味の持続があると評価した。
　×　：１２名中、甘味の持続があると評価したのは２名以下であった。
【００９０】
［乳脂のボディ感］
　上記で作製した折り込み用マーガリンをパネル１２名で試食し、乳脂による厚みのある
うま味をボディ感の指標として、以下の基準で評価した。
評価基準
　◎　：１２名中１０～１２名が、ボディ感があると評価した。
　○　：１２名中７～９名が、ボディ感があると評価した。
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　△　：１２名中３～６名が、ボディ感があると評価した。
　×　：１２名中、ボディ感があると評価したのは２名以下であった。
【００９１】
［デニッシュにおける乳脂の甘味の持続性］
　上記折り込み用マーガリンで作製したデニッシュをパネル１２名で試食し、喫食して３
秒後から油脂が溶解するミドルからラストへの、喫食直後におけるトップの甘味の持続性
を以下の基準で評価した。
評価基準
　◎＋：１２名中１１～１２名が、甘味の持続があると評価した。
　◎　：１２名中８～１０名が、甘味の持続があると評価した。
　○　：１２名中５～７名が、甘味の持続があると評価した。
　△　：１２名中３～４名が、甘味の持続があると評価した。
　×　：１２名中、甘味の持続があると評価したのは２名以下であった。
【００９２】
［デニッシュにおけるコク(乳脂由来)］
　上記折り込み用マーガリンで作製したクロワッサンをパネル１２名で試食し、乳脂によ
るコクを以下の基準で評価した。
評価基準
　◎　：１２名中１０～１２名が、乳脂由来のコクがあると評価した。
　○　：１２名中７～９名が、乳脂由来のコクがあると評価した。
　△　：１２名中３～６名が、乳脂由来のコクがあると評価した。
　×　：１２名中、乳脂由来のコクがあると評価したのは２名以下であった。
【００９３】
　上記の評価結果を表７および表８に示す。また可塑性油脂組成物の油脂配合と油脂組成
も併せてこれらの表に示した。表７および表８中、※１～※４の油脂については融点と３
飽和トリグリセリドの含有量を上記表４に示した。
【００９４】
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【表７】

【００９５】
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【表８】

【手続補正書】
【提出日】平成29年3月22日(2017.3.22)
【手続補正１】
【補正対象書類名】明細書
【補正対象項目名】００２８
【補正方法】変更
【補正の内容】
【００２８】
　本発明の可塑性油脂組成物に使用される油脂は、１位、２位、３位のすべてに飽和脂肪
酸Ｓが結合した３飽和トリグリセリド（ＳＳＳ）を含んでいてもよく、１分子のグリセロ
ールに２分子の飽和脂肪酸Ｓと１分子の不飽和脂肪酸Ｕが結合した２飽和トリグリセリド
として、１位および３位に飽和脂肪酸Ｓが結合し、かつ２位に不飽和脂肪酸Ｕが結合した
対称型トリグリセリド（ＳＵＳ）を含んでいてもよく、１位と２位、または２位と３位に
飽和脂肪酸Ｓが結合し、かつ３位または１位に不飽和脂肪酸Ｕが結合した非対称型トリグ
リセリド（ＳＳＵ）を含んでいてもよい。また、１分子のグリセロールに２分子の不飽和
脂肪酸Ｕと１分子の飽和脂肪酸Ｓが結合した２不飽和トリグリセリド（ＵＵＳ、ＳＵＵ、
ＵＳＵ））を含んでいてもよく、１位、２位、３位のすべてに不飽和脂肪酸Ｕが結合した
３不飽和トリグリセリド（ＵＵＵ）を含んでいてもよい。



(24) JP 2017-184638 A 2017.10.12

フロントページの続き

(51)Int.Cl.                             ＦＩ                                    テーマコード（参考）
   　　　　                                Ａ２１Ｄ    2/14     　　　　        　　　　　


	biblio-graphic-data
	abstract
	claims
	description
	written-amendment
	overflow

