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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
乳化剤を実質的に含まない、含水油脂組成物の製造方法であって、
　炭素数１８以上の脂肪酸を構成脂肪酸とする飽和脂肪酸トリグリセリド類を１．５～４
．５重量％含んでなる油脂を用意する工程と、
　該油脂を融解する融解工程と、
　前記融解工程を経た油脂を、前記飽和脂肪酸トリグリセリド類が安定型以外の結晶型の
結晶となるように、急速に冷却する冷却工程と、
　前記冷却工程を経た油脂を、前記飽和脂肪酸トリグリセリド類の少なくとも一部が安定
型結晶となるように、再加熱する再加熱工程と、
　前記再加熱工程を経た油脂に水性媒体を加えて乳化する乳化工程と
を少なくとも含んでなる、方法。
【請求項２】
前記構成脂肪酸が、ステアリン酸、アラキン酸、およびべヘン酸からなる群から選択され
る少なくとも一つのものである、請求項１に記載の製造方法。
【請求項３】
前記含水油脂組成物が気泡を含んでなり、該気泡が、含水油脂組成物中に１２～６５％の
体積比で分散されてなる、請求項１または２に記載の製造方法。
【請求項４】
前記水性媒体が、油脂成分全量に対して、５０～２４０重量％の割合で添加される、請求
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項１～３のいずれか一項に記載の製造方法。
【請求項５】
前記融解工程が、６０～７５℃で行われる、請求項１～４のいずれか一項に記載の製造方
法。
【請求項６】
前記冷却工程が、２５℃以下に達するまで５℃／分以上の速度で行われる、請求項１～５
のいずれか一項に記載の製造方法。
【請求項７】
前記再加熱工程が、３０～４５℃にて４０分間以上行われる、請求項１～６のいずれか一
項に記載の製造方法。
【請求項８】
請求項１～７いずれか一項に記載の製造方法により製造され得る、含水油脂組成物。
【請求項９】
請求項８に記載の含水油脂組成物を含んでなるまたは原料とする、可食物。
【請求項１０】
請求項８に記載の含水油脂組成物を含んでなるまたは原料とする、化粧品。
【請求項１１】
可食物の製造のための、請求項８に記載の含水油脂組成物の使用。
【請求項１２】
化粧品の製造のための、請求項８に記載の含水油脂組成物の使用。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
［発明の背景］
［発明の分野］
　本発明は、油脂、水、および気体のみから実質的に成る安定な油中水型エマルションで
ある含水油脂組成物を製造する方法および当該含水油脂組成物に関する。
【背景技術】
【０００２】
　従来、各種マーガリン、バタークリーム、ドレッシング等の油中水型エマルションの製
造にあたり、食品添加物として認可されている乳化剤が単独または組み合わせて用いられ
ている。その具体例としては、レシチン、グリセリン脂肪酸エステル、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、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、ポリグリセリン縮合リシノレイン酸エステル
などが挙げられる。
【０００３】
　乳化剤を添加せずにマーガリン、バタークリーム、ドレッシング等を製造した場合、撹
拌により油相部に分散した水滴が油脂の結晶化に伴い合一をおこし、水相と油相が分離状
態となり、安定な油中水型エマルションを形成することができないか、あるいは一旦乳化
状態を保持したまま固化した場合でも、保存中におこる飽和脂肪酸トリグリセリド類結晶
の粗大化により、乳化が破壊されてしまう。
【０００４】
　しかし、上記のような乳化剤を用いた場合には、乳化剤由来の異味、異臭が問題とされ
ている。さらに近年の消費者の天然志向、健康志向から、乳化剤無添加商品志向が高まっ
ており、乳化剤を使用しない安定な油中水型エマルションとしてのマーガリン、バターク
リーム、ドレッシング等の食品や化粧品の製造方法が求められている。
【０００５】
　乳化剤を使用せず、安定な油中水型エマルションが形成できるとする提案が従前なされ
ている。
【０００６】
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　例えば、特開昭５８－１３４９６１号公報には、油脂にショ糖脂肪酸エステルおよび／
または高融点トリグリセリドを加えた油性物質を冷却結晶化し、さらには加温融解して、
乳化物を得る方法が開示されている。
【０００７】
　また、特開平１０－２９５２７１号公報には、油相部に微細な結晶を維持する高融点油
脂を５～１００重量％含有することで安定な乳化剤無添加油中水型エマルションを調製す
る方法が開示されている。
【０００８】
　国際公開第ＷＯ００／５７７１５号公報には、食用油脂とベヘン酸を含有するトリ飽和
脂肪酸グリセリドの混合油を添加してなる含気泡チョコレートおよびその製造法が開示さ
れている。
【０００９】
　含水油脂組成物は、その最終製品の形態により、求められる性質は無論異なるが、一般
的に口融けやのびがよく、また適当な作業性を確保するため、ある程度の流動性等が求め
られる。
［発明の概要］
【００１０】
　本発明者らは、今般、実質的に乳化剤を使用せず、特定量の飽和脂肪酸トリグリセリド
類を含んだ油脂を用い、この飽和脂肪酸トリグリセリド類の結晶型を制御しながら含水油
脂組成物を製造することにより、実質的に乳化剤無添加でありながら乳化安定性が良好で
あって、口融けや伸びがよく、且つ、製品配合設計上の自由度が大きく作業適性に優れた
含水油脂組成物が得られるとの知見を得た。
【００１１】
　従って本発明は、実質的に乳化剤無添加でありながら乳化安定性が良好であって、口融
けや伸びがよく、且つ、製品配合設計上の自由度が大きく作業適性に優れた含水油脂組成
物、およびその製造方法を提供することを目的とする。
【００１２】
　そして、本発明の第一の態様によれば、乳化剤を実質的に含まない、含水油脂組成物の
製造方法が提供され、この方法は乳化剤を実質的に含まない、含水油脂組成物の製造方法
であって、炭素数１８以上の脂肪酸を構成脂肪酸とする飽和脂肪酸トリグリセリド類を１
．５～４．５重量％含んでなる油脂を用意する工程と、この油脂を融解する融解工程と、
この油脂を、前記飽和脂肪酸トリグリセリド類が安定型以外の結晶型の結晶となるように
、急速に冷却する冷却工程と、油脂を、前記飽和脂肪酸トリグリセリド類の少なくとも一
部が安定型結晶となるように、再加熱する再加熱工程と、再加熱後の油脂に水性媒体を加
えて乳化する乳化工程とを少なくとも含んでなるものである。
【００１３】
　本発明の第二の態様によれば、前記第一の態様による製造方法により得られる含水油脂
組成物が提供される。
【００１４】
　本発明によれば、本発明による含水油脂組成物の特異的な性質、すなわち、乳化安定性
、高抱水性（水を多く取り込める性質）、高抱気性（気体を多く取り込める性質）を利用
することで、軽い食感で膨らみの良いベーカリー類、ビスケット類、クッキー類を得るこ
とができ、また、水相と油相が分離しやすい含水チョコレートにおいても高い乳化安定性
を得ることができ、乳化液状型ドレッシングにおいても該含水油脂組成物を使用すること
で、乳化剤を添加しないでもその調製が可能となる。さらに、本発明者らによる、該含水
油脂組成物は流動性が高く作業適性に優れており、化粧品等にも応用できる。
［発明の具体的説明］
【００１５】
　定義
　本発明によれば、乳化剤を実質的に含まない含水油脂組成物およびその製造方法が提供
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される。ここで、乳化剤とは、食品衛生法により食品添加物として認められ、または薬事
法により化粧品添加物として認められている乳化剤を意味する。また、乳化剤を実質的に
含まないとは、乳化剤が乳化効果を奏する程度には含まれないこと、例えば臨界ミセル濃
度以上の濃度では含まれないこと、を意味する。
【００１６】
　飽和脂肪酸トリグリセリド類
　本発明における飽和脂肪酸トリグリセリド類は、炭素数１８以上の長鎖飽和脂肪酸を構
成脂肪酸とするものである。本発明の好ましい態様によれば、飽和脂肪酸トリグリセリド
類として、炭素数１８～２２の長鎖飽和脂肪酸を構成脂肪酸とするものの利用が好ましい
。飽和脂肪酸トリグリセリド類の構成脂肪酸の具体例としては、炭素数１８のステアリン
酸、炭素数２０のアラキン酸、そして炭素数２２のベヘン酸が挙げられる。本発明の好ま
しい態様によれば、三つの構成脂肪酸が相異なるものである混酸型の飽和脂肪酸トリグリ
セリドの利用が好ましい。三種の構成脂肪酸が様々な脂肪酸組成を形成することは、飽和
脂肪酸トリグリセリド類の結晶の粗大化が起こり難くなる点で有利であるからである。好
ましい飽和脂肪酸トリグリセリドの例としては、１，２－アラキドイル－３－ステアロイ
ルグリセロール、１，３－アラキドイル－２－ステアロイルグリセロール、１，２－ベヘ
ノイル－３－ステアロイルグリセロール、１，３－ベヘノイル－２－ステアロイルグリセ
ロールなどが挙げられる。
【００１７】
　本発明において用いられる飽和脂肪酸トリグリセリド類は、温度調節により、安定型の
結晶、または安定型以外の結晶を取り得る。ここで、本発明における安定型の結晶とはβ
型の結晶を意味し、安定型以外の結晶とは、β型以外の結晶、すなわち、不安定なα型結
晶、準安定なβ’型結晶などを意味する。
【００１８】
　本発明における飽和脂肪酸トリグリセリド類は、油脂中の含有量が１．５～４．５重量
％とされる。本発明の好ましい態様によれば、飽和脂肪酸トリグリセリド類の油脂中の含
有量の好ましい下限は２．０重量％であり、好ましい上限は３．０重量％である。このよ
うな飽和脂肪酸トリグリセリド濃度は、油脂に飽和脂肪酸トリグリセリドを後添加するこ
とにより達成されていてもよく、また、このような飽和脂肪酸トリグリセリドを含む天然
体由来の油脂をそのまま用いてもよい。飽和脂肪酸トリグリセリド類の油脂に対する量が
上記範囲にあることで、安定性に優れ、口融けや伸びのよい含水油脂組成物が得られる。
【００１９】
　油脂
　また、油脂中の、飽和脂肪酸トリグリセリド類以外の油脂成分としては、飽和脂肪酸ト
リグリセリド類より融点の低い油脂であれば特に限定はなく、例えば天然の動植物油脂で
ノンテンパー型油脂とテンパー型油脂、ならびに油溶性香料や化粧品原料が挙げられる。
ノンテンパー型油脂とは、調温（テンパリング）せず、単に冷却しても、準安定型（β’
型）の結晶型になる油脂であり、例えばヤシ油、サル脂軟部油（サル脂を融点別に分画し
たノンテンパー型油脂）、パーム核油および水素添加硬化油が挙げられる。また、テンパ
ー型油脂とは、調温しないと大半の結晶型が安定型（β型）になり難い油脂であり、例え
ば、カカオ脂、パーム油分画精製油脂（パーム油を融点別に分画したもので、パーム核油
とは異なり、パルミチン酸やオレイン酸グリセリンエステルを主成分とするテンパー型油
脂で、パーム中融点分画油脂ともいう。）、サル脂、シア脂などの植物性油脂が挙げられ
る。
【００２０】
　水性媒体
　本発明において、含水油脂組成物に用いる水性媒体としては、乳化物が得られるかぎり
、特に限定されず、以下に説明する用途に応じて、適宜決定されてよい。その具体例とし
ては、水、乳製品、果汁、酢、リキュール、香料等の食品原料や化粧品原料が挙げられる
。
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【００２１】
　用途
　本発明によれば、飽和脂肪酸トリグリセリド類は油相部に対して少量の添加でよく、従
来に比して口融けや伸びの良好な含水油脂組成物を提供できる。またこの含水油脂組成物
中の飽和脂肪酸トリグリセリド類添加量が従来に比して少ないことによって、製品配合設
計上の自由度が大きく、応用範囲が広く、作業適性も高くなるとの利点を有する。加えて
飽和脂肪酸トリグリセリド類以外の油脂及び水性媒体には様々な液状物を使用することが
できるので、本技術は乳化製品全般の製造において極めて有用である。また、この含水油
脂組成物を原料として用いることで、好ましいテクスチャー、物性などを持った可食物を
得ることが可能となる。更に、ここで得られた含水油脂組成物は、抱水性が高いために相
対的に油分を低減でき、含水油脂組成物を用いた可食物の場合には摂取カロリーが低いこ
と、また可食物以外においても油分低減が製品のコストダウンにつながること等のメリッ
トがあり、乳化剤無添加であることが望ましい製品の産業上の利用範囲を拡大できるもの
である。
【００２２】
　本発明によれば、上記した含水油脂組成物を含んでなるまたはこれを原料とする可食物
が提供される。その具体例としては、パン、ケーキ、ドーナツ、シュークリーム、パイ、
ワッフル、カステラなどのベーカリー類、ビスケット類、クッキー類、クラッカー類、プ
レッツェル類、フレーク類、ウエハース類、スナック類、チョコレート類、マシュマロ類
、米菓類、和菓子類、キャンデー類、バター、マーガリン等の乳製品、ドレッシング類な
どが挙げられる。なお、上記の名称は法令等で限定されるものではない。本発明の別の態
様によれば、従って、可食物の製造のための、上記含水油脂組成物の使用が提供される。
【００２３】
　また、本発明によれば、上記した含水油脂組成物を含んでなるまたはこれを原料とする
化粧品が提供される。その具体的形態としては、コールドクリームなどのクリーム類、乳
液類、ファンデーション類、化粧用石けんなどの皮膚洗浄剤類、口紅類、頬紅類、毛髪用
化粧品類、洗髪剤類などが挙げられる。なお、上記の名称は法令等で限定されるものでは
ない。本発明の別の態様によれば、従って、化粧品の製造のための、上記含水油脂組成物
の使用が提供される。
【００２４】
　製造方法
　本発明による方法にあっては、飽和脂肪酸トリグリセリド類を１．５～４．５重量％、
より好ましくは、２．０～３．０重量％含んでなる油脂を用意する。そして、この油脂を
融解する。本発明の好ましい態様によれば、融解工程は、油脂を６０～７５℃に加熱して
、好ましくは完全に融解する。
【００２５】
　本発明による方法にあっては、次に、この融解油脂を飽和脂肪酸トリグリセリド類が安
定型以外の結晶型の結晶となるように急速に冷却する。本発明の好ましい態様によれば、
この冷却工程は、油脂を２５℃以下、好ましくは－２０～２０℃まで、５℃／分以上、好
ましくは１０℃／分以上、の冷却速度で急冷する。これにより、飽和脂肪酸トリグリセリ
ド類を、好ましくはすべて、不安定型結晶（α型）として結晶化させる。急冷によって得
た不安定型結晶（α型）には、数多くの微細結晶が存在し、これらは安定なβ型結晶の核
形成サイトとなり得るので、再加熱工程において数多くの微細な安定型結晶を得るのに有
利である。
【００２６】
　本発明による方法にあっては、次にこの油脂を再加熱し、飽和脂肪酸トリグリセリド類
の少なくとも一部を安定型結晶とする。本発明の好ましい態様によれば、再加熱工程は、
油脂を３０～４５℃、好ましくは３５～４０℃の所定温度で４０分間以上、好ましくは６
０分間以上等温保持することで、この飽和脂肪酸トリグリセリド類の一部、好ましくは４
０～１００重量％を微細な安定型結晶（β型）とする。このように効率的に結晶型を安定
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型（β型）に揃えることにより、飽和脂肪酸トリグリセリド類の添加量を従来より少なく
抑えても、安定した乳化が達成される。
【００２７】
　本発明による方法にあっては、次に、この油脂に水性媒体を加え、乳化工程を行う。乳
化は油脂と水性媒体とを攪拌することにより行われる。そして、本発明によれば、微細な
安定型結晶（β型）を多量に含む結果として、水性媒体を多量に取り込んだ乳化が可能と
なる。本発明の好ましい態様によれば、乳化工程は、油脂に対して５０～２４０重量％、
好ましくは１００～２３３重量％の水性媒体を添加する。ここで、水性媒体の油脂への添
加は、徐々に行われても、全てを一気に加えることにより行われてもよい。
【００２８】
　この乳化工程の攪拌処理の温度条件は、適宜決定されてもよいが、再加熱工程後の油脂
および水性媒体を、好ましくは３０～３８℃にて攪拌するのがよい。この攪拌速度も適宜
決定されてよい。ここで、攪拌中に温度低下があってもよい。攪拌中の温度低下に伴い、
この混合物中の固体脂が増加するので、増粘し、より安定な乳化状態が形成される。さら
に、このとき飽和脂肪酸トリグリセリド類の微細な安定型結晶が、分散質としての水相お
よび気体と分散媒としての油相との界面に均一分散していることが安定な乳化を実現する
ために好ましい。
【００２９】
　本発明によれば、含水油脂組成物中には１気圧下において体積比で１２～６５％の気泡
が含まれることが好ましい。含水油脂組成物中に含まれる気泡が上記範囲にあることで、
安定な乳化が実現できる。なお、気体または気泡の具体的な成分としては、空気のほかに
、窒素、酸素、炭酸ガス、アルゴンなどが挙げられる。
【実施例】
【００３０】
　次に実施例を挙げて本発明を具体的に説明するが、本発明はこれらの実施例に限定され
るものではない。
　以下の飽和脂肪酸トリグリセリド類の結晶型の同定には、Ｘ線回折装置（ＸＲＤ：株式
会社リガク製ＲＡＤ－２Ｃ；Ｃｕ－Ｋα；λ＝１．５４Å）を使用した。また、以下で抱
気率とは、１気圧下において含水油脂組成物の全体積に占める気泡の体積を百分率で表し
たものである。なお、以下に用いられるベヘン酸高含有菜種極度硬化油（旭電化工業株式
会社製、商品名：菜種極度硬化油）の脂肪酸組成を表１に示す。
【００３１】
【表１】

【００３２】
実施例１
油相部の調製
　ベヘン酸高含有菜種極度硬化油（旭電化工業株式会社製、商品名：菜種極度硬化油）２
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．０重量部と、オリーブ油９８．０重量部との混合物を、７０℃に加熱して完全に融解さ
せた後、一旦２０℃まで１０℃／分以上の冷却速度で急冷して、オリーブ油中で飽和脂肪
酸トリグリセリド類を完全に不安定型結晶（α型）として結晶化させた。その後、３８℃
に再加熱し、この温度で６０分間等温保持することにより、飽和脂肪酸トリグリセリド類
を微細な安定型結晶（β型）とした。
含水油脂組成物の調製
　上記油相部に対して１５０重量％量の水を徐々に添加し、全量を添加した後、冷却しな
がらケンミックスアイコープロＫＭ－６００（（株）愛工舎製作所製）を用いて４８９ｒ
．ｐ．ｍ．の速度で１０分間撹拌することで比重０．６６、抱気率２６％の含水油脂組成
物を調製した。この含水油脂組成物は製造過程、および２０℃で７日間保存した後もその
乳化状態が全く壊れることがなかった。また、滑らかな口融けで、ワキシー感はなかった
。
【００３３】
実施例２
油相部の調製
　ベヘン酸高含有菜種極度硬化油（旭電化工業株式会社製、商品名：菜種極度硬化油）３
．０重量部と、オリーブ油９７．０重量部との混合物を、７０℃に加熱して完全に融解さ
せた後、一旦２０℃まで１０℃／分以上の冷却速度で急冷して、オリーブ油中で飽和脂肪
酸トリグリセリド類を完全に不安定型結晶（α型）として結晶化させた。その後、３８℃
に再加熱し、この温度で６０分間等温保持することにより飽和脂肪酸トリグリセリド類を
微細な安定型結晶（β型）とした。
含水油脂組成物の調製
　上記油相部に対して１００重量％量の水を徐々に添加し、全量を添加した後、冷却しな
がらケンミックスアイコープロＫＭ－６００（（株）愛工舎製作所製）を用いて４８９ｒ
．ｐ．ｍ．の速度で１０分間撹拌することで比重０．５１、抱気率４１％の含水油脂組成
物を調製した。この含水油脂組成物は製造過程、および２０℃で７日間保存した後もその
乳化状態が全く壊れることがなかった。また、滑らかな口融けで、ワキシー感はなかった
。
【００３４】
比較例１
　ベヘン酸高含有菜種極度硬化油（旭電化工業株式会社製、商品名：菜種極度硬化油）５
．５重量部と、オリーブ油９４．５重量部との混合物を、実施例２の油相部の調製と同様
に処理した。その後、この油相部に対して１００重量％量の水を徐々に添加し、全量を添
加した後、冷却しながらケンミックスアイコープロＫＭ－６００（（株）愛工舎製作所製
）を用いて４８９ｒ．ｐ．ｍ．の速度で１０分間撹拌することで比重０．４７、抱気率４
５％の含水油脂組成物を調製した。この含水油脂組成物は製造過程、および２０℃で７日
間保存した後もその乳化状態が全く壊れることがなかったが、口融けが悪く、ワキシー感
が感じられた。
【００３５】
試験例１
　実施例２と比較例１において得られた含水油脂組成物の口融けに関して官能評価比較を
行ったところ、官能評価者２０人中１７人が“実施例２の方が口融けが良い”と評価し、
カイ２乗検定において有意に差があると判定された（有意差１％）。
【００３６】
比較例２
　ベヘン酸高含有菜種極度硬化油（旭電化工業株式会社製、商品名：菜種極度硬化油）１
．０重量部と、オリーブ油９９．０重量部との混合物を、実施例２の油相部の調製と同様
に処理した。その後、この油相部に対して１００重量％量の水を徐々に添加し、全量を添
加した後、冷却しながらケンミックスアイコープロＫＭ－６００（（株）愛工舎製作所製
）を用いて４８９ｒ．ｐ．ｍ．の速度で１０分間撹拌することで比重０．７６、抱気率１
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６％の含水油脂組成物を調製した。この含水油脂組成物は２０℃、１日の保存期間中に、
水相と油相の分離が発生し始め、その乳化安定性は高くなかった。
【００３７】
実施例３
油相部の調製
　ベヘン酸高含有菜種極度硬化油（旭電化工業株式会社製、商品名：菜種極度硬化油）２
．０重量部と、サラダ油（リノール油脂株式会社製、商品名：リノールサラダ油）９８．
０重量部との混合物を、７０℃に加熱して完全に融解させた後、２０℃まで１０℃／分以
上の冷却速度で急冷して、サラダ油中で飽和脂肪酸トリグリセリド類を完全に不安定型結
晶（α型）として結晶化させた。その後、３８℃に再加熱し、この温度で６０分間等温保
持することにより、この飽和脂肪酸トリグリセリド類を微細な安定型結晶（β型）とした
。
乳化液状ドレッシングの調製
　上記油相部に対して１００重量％量の酢（塩、胡椒を少量含む）を徐々に添加し、全量
を添加した後、冷却しながらケンミックスアイコープロＫＭ－６００（（株）愛工舎製作
所製）を用いて４８９ｒ．ｐ．ｍ．の速度で１０分間撹拌することで比重０．７７、抱気
率１８％の乳化液状ドレッシングを調製した。この乳化液状ドレッシングは製造過程、お
よび２０℃で７日間保存した後もその乳化状態が全く壊れることがなかった。また、滑ら
かな口融けで、ワキシー感はなかった。
【００３８】
実施例４
　実施例３と同様にして調製した油相部に対して１５０重量％量の酢（塩、胡椒を少量含
む）を徐々に添加し、全量を添加した後、冷却しながらケンミックスアイコープロＫＭ－
６００（（株）愛工舎製作所製）を用いて４８９ｒ．ｐ．ｍ．の速度で１０分間撹拌する
ことで比重０．７４、抱気率２２％の乳化液状ドレッシングを調製した。この乳化液状ド
レッシングは製造過程、および２０℃で７日間保存した後もその乳化状態が全く壊れるこ
とがなかった。また、滑らかな口融けで、ワキシー感はなかった。
【００３９】
比較例３
　サラダ油１００重量部を７０℃に加熱して、一旦２０℃まで１０℃／分の冷却速度で急
冷した。その後、３８℃に再加熱し、この温度で６０分間、等温保持した。このようにし
て得た油相部に対して１００重量％量の酢（塩、胡椒を少量含む）を徐々に添加し、全量
を添加した後、冷却しながらケンミックスアイコープロＫＭ－６００（（株）愛工舎製作
所製）を用いて４８９ｒ．ｐ．ｍ．の速度で１０分間撹拌したが、撹拌直後に酢（水相）
とサラダ油（油相）の分離が発生し、乳化液状ドレッシングは得られなかった。
【００４０】
比較例４
　ベヘン酸高含有菜種極度硬化油（旭電化工業株式会社製、商品名：菜種極度硬化油）２
．０重量部と、サラダ油（リノール油脂株式会社製、商品名：リノールサラダ油）９８．
０重量部との混合物を、７０℃に加熱して完全に融解させた後、２０℃まで１℃／分の冷
却速度で徐冷し、サラダ油中で飽和脂肪酸トリグリセリド類を準安定型結晶（β’型）と
安定型結晶（β型）として結晶化させた。その後、３８℃に再加熱し、この温度で６０分
間等温保持することによって飽和脂肪酸トリグリセリド類を粗大な安定型結晶（β型）と
した。このようにして得た油相部に対して１００重量％量の酢（塩、胡椒を少量含む）を
徐々に添加し、全量を添加した後、冷却しながらケンミックスアイコープロＫＭ－６００
（（株）愛工舎製作所製）を用いて４８９ｒ．ｐ．ｍ．の速度で１０分間撹拌することで
比重０．８８、抱気率７％の乳化液状ドレッシングを調製した。この乳化液状ドレッシン
グは２０℃、１日間の保存期間に、酢（水相）とサラダ油（油相）の分離が発生し始め、
その乳化安定性は高くなかった。
【００４１】
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実施例５
油相部の調製
　ベヘン酸高含有菜種極度硬化油（旭電化工業株式会社製、商品名：菜種極度硬化油）３
．０重量部と、ココアバター９７．０重量部との混合物を７０℃に加熱して完全に融解さ
せた後、一旦２０℃まで１０℃／分以上の冷却速度で急冷して、ココアバター中で飽和脂
肪酸トリグリセリド類を完全に不安定型結晶（α型）として結晶化させた。その後、３８
℃に再加熱し、この温度で６０分間等温保持することによって飽和脂肪酸トリグリセリド
類を微細な安定型結晶（β型）とした。
含水ココアバターの調製
　上記油相部に対して１５０重量％量の水を徐々に添加し、全量を添加した後、ケンミッ
クスアイコープロＫＭ－６００（（株）愛工舎製作所製）を用いて４８９ｒ．ｐ．ｍ．の
速度で１０分間撹拌することで比重０．６３、抱気率２７％の含水ココアバターを調製し
た。
含水チョコレートの調製
　テンパリング処理した３０℃のミルクチョコレート（砂糖４０重量％、カカオマス２４
重量％、全脂粉乳１７重量％、ココアバター１９重量％）１００ｇに対して、３０℃保持
した上記含水ココアバターを９．１ｇ添加混合した。このようにして得られた含水チョコ
レートは水相と油相の分離がなく、みずみずしく滑らかで軽い食感であった。
【００４２】
比較例５
　ミルクチョコレート（砂糖４０重量％、カカオマス２４重量％、全脂粉乳１７重量％、
ココアバター１９重量％）１００ｇに、予め上記含水ココアバター９．１ｇの油相部に相
当する３．６ｇのココアバターを実施例５の油相部の調製と同一に処理してから添加し、
実施例５の含水チョコレートの調製と同様にテンパリング処理した。このようにして得た
チョコレート（３０℃）に上記含水ココアバター９．１ｇ中の水に相当する量の水５．５
ｇ（３０℃）を添加混合したところ、著しい水相と油相の分離が発生し、含水チョコレー
トとして調製することができなかった。
【００４３】
実施例６
油相部の調製
　ベヘン酸高含有菜種極度硬化油（旭電化工業株式会社製、商品名：菜種極度硬化油）２
．０重量部と、ショートニング（ミヨシ油脂株式会社製、商品名：ショートニングＵＢ）
９８．０重量部との混合物を７０℃に加熱して完全に融解させた後、２０℃まで１０℃／
分以上の冷却速度で急冷して、ショートニング中で飽和脂肪酸トリグリセリド類を完全に
不安定型結晶（α型）として結晶化させた。その後、３８℃に再加熱し、この温度で６０
分間等温保持することで飽和脂肪酸トリグリセリド類を微細な安定型結晶（β型）とした
。
含水ショートニングの調製
　上記のようにして得られた油相部に対して１００重量％量の水を徐々に添加し、全量を
添加した後、ケンミックスアイコープロＫＭ－６００（（株）愛工舎製作所製）を用いて
４８９ｒ．ｐ．ｍ．の速度で１０分間撹拌することで比重０．５３、抱気率３７％の含水
ショートニングを調製した。
ココアパンの調製
　上記のようにして得た含水ショートニング９．０重量部、強力粉４９．５重量部、水２
５．２重量部、砂糖７．４重量部、全卵１．５重量部、ココアパウダー２．９重量部、生
イースト１．５重量部、脱脂粉乳１．５重量部、ベーキングパウダー１．０重量部、およ
び塩０．５重量部を２８℃以下で１０分間混合した後、３０℃で１時間発酵させた。この
生地を１００ｇづつに分け、３０℃で３０分間保持した後、ガス抜きを行い、高湿度恒温
器内（３７℃、湿度８０％）で４０分間保持した。その後、２００℃で１５分間焼成して
ココアパンを得た。含水ショートニングを使用して焼成したこのココアパンの焼成前に対
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する焼成後の体積膨張率は２４０％と大きく膨らみ、柔らかく、ふんわりとした食感であ
った。
【００４４】
比較例６
　実施例６の含水ショートニングの油相部と水相部を別々に添加し、次のような配合でコ
コアパンを作製した。すなわち、上記油相部４．５重量部、強力粉４９．５重量部、水２
９．７重量部、砂糖７．４重量部、全卵１．５重量部、ココアパウダー２．９重量部、生
イースト１．５重量部、脱脂粉乳１．５重量部、ベーキングパウダー１．０重量部、およ
び塩０．５重量部を２８℃以下で１０分間混合した後、３０℃で１時間発酵させた。この
生地を１００ｇづつに分け、３０℃で３０分間保持した後、ガス抜きを行い、高湿度恒温
器内（３７℃、湿度８０％）で４０分間保持した。しかる後に２００℃で１５分間焼成し
てココアパンを得た。予め含水ショートニングを調製しないで焼成したこのココアパンの
焼成前に対する焼成後の体積膨張率は２１０％であり、食感は含水ショートニング使用時
と比較して有意に劣っていた。
【００４５】
実施例７
油相部の調製
　ベヘン酸高含有菜種極度硬化油（旭電化工業株式会社製、商品名：菜種極度硬化油）２
．０重量部と、無塩バター（よつば乳業株式会社製）９８．０重量部との混合物を７０℃
に加熱して完全に融解させた後、２０℃まで１０℃／分以上の冷却速度で急冷して、無塩
バター中で飽和脂肪酸トリグリセリド類を完全に不安定型結晶（α型）として結晶化させ
た。その後、３８℃に再加熱し、この温度で６０分間等温保持することで該飽和脂肪酸ト
リグリセリド類を微細な安定型結晶（β型）とした。
含水バターの調製
　上記のようにして得られたバター生地に対して７７．５重量％の牛乳を徐々に添加し、
全量を添加した後、ケンミックスアイコープロＫＭ－６００（（株）愛工舎製作所製）を
用いて４８９ｒ．ｐ．ｍ．の速度で１０分間撹拌することで比重０．５７、抱気率４８％
の含水バターを調製した。尚、ここで用いた「バター」という用語は法令等で限定される
ものではない。
バタークッキーの調製
　上記のようにして得た含水バター３５．６重量部、砂糖１９．９重量部、および卵黄４
．４重量部をケンミックスアイコープロＫＭ－６００（（株）愛工舎製作所製）を用いて
５８ｒ．ｐ．ｍ．の速度で５分間撹拌させた後、薄力粉４０．０重量部、ベーキングパウ
ダー０．１重量部を添加して３分間混合した。得られた生地を厚さ１２ｍｍのシート状に
成型し、－２０℃で１時間固化させた。その後、この生地をφ＝２８ｍｍの円筒状型抜き
で円盤状に型抜きし、１４０℃で３０分間焼成してバタークッキーを得た。このバターク
ッキーは、焼成熱による生地の変形（焼きダレ）もほとんどなく、焼成後は後記する比較
例７のバタークッキーに対して１枚あたり８２％の重量で、非常にサクサクとした軽い食
感で口融けも滑らかであった。
【００４６】
比較例７
　実施例７の含水バターの油相部と牛乳を別々に添加し、次のような配合でバタークッキ
ーを調製した。すなわち、上記の油相部を冷蔵固化後室温で軟化させたもの２０．１重量
部、砂糖１９．９重量部、牛乳１５．５重量部、卵黄４．４重量部をケンミックスアイコ
ープロＫＭ－６００（（株）愛工舎製作所製）を用いて５８ｒ．ｐ．ｍ．の速度で５分間
撹拌したが、この時既に牛乳が分離し、離水状態となって乳化しなかった。この状態で薄
力粉４０．０重量部、ベーキングパウダー０．１重量部を添加して３分間混合した後、厚
さ１２ｍｍのシート状に成型し、－２０℃で１時間固化させた。しかる後、この生地をφ
＝２８ｍｍの円筒状型抜きで円盤状に型抜きし、１４０℃で３０分間焼成してバタークッ
キーを調製した。このバタークッキーは、焼成熱による生地の変形（焼きダレ）が激しく
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、ボソボソとした硬い食感で口融けも悪かった。
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