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(57)【要約】
【課題】肉や野菜、パスタ類などの食材と和えて料理に仕上げるための調味液であって、
酸の刺激を抑えながら、食材に爽やかでマイルドな酸味を付与し、それを持続させること
ができる乳化調味液を提供する。
【解決手段】乳酸、卵黄及び食用油脂を含有する乳化状調味液であって、ナトリウム含有
量が２～１０％であり、水分活性が０．７５～０．９０である乳化液状調味液。
【選択図】　なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
乳酸、卵黄及び食用油脂を含有し、ナトリウム含有量が２～１０％であり、水分活性が０
．７５～０．９０であることを特徴とする乳化調味液。
【請求項２】
前記乳酸の含有量（固形分換算）１部に対し、前記卵黄の含有量（固形分換算）が０．１
～５０部である請求項１記載の乳化調味液。
【請求項３】
乳化調味液に対して、乳酸の含有量（固形分換算）が０．０１～３％、卵黄の含有量（固
形分換算）が０．０１～１５％、食用油脂の含有量が１～７０％である請求項１又は２記
載の乳化調味液。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
本発明は、例えば、肉や野菜、パスタ類などの食材と和えて料理に仕上げるための調味液
として用いることができ、酸の刺激を抑えながら、食材に爽やかでマイルドな酸味を付与
し、それを持続させることができる乳化調味液に関する。
【背景技術】
【０００２】
肉や野菜などの食材に酸味を付与した炒め物や和え物などは、特有の刺激や爽やかさがあ
ることから人気のあるメニューであり、主にマヨネーズや食酢など酸味のある調味料と和
えて調理されている。近年では酸味を付与した料理のレパートリーも拡大しており、パス
タ料理などのメニューにも用いられるようになってきている。
【０００３】
このような料理の酸味は、特有の味としてあまり違和感を感じていない消費者がいる一方
で、幼児・年少児を含む若年層を中心に、そのような刺激的な酸味を好ましくないものと
して感じている消費者も多く存在する。このため、酸味を付与した料理を幅広い消費者に
受け入れてもらうためには、酸の刺激を抑えながら、食材に爽やかでマイルドな酸味を付
与することが求められている。
【０００４】
ところで、惣菜売場などでこのような酸味を付与した料理を提供する場合、調理後に時間
が経過してから食することが多いため、喫食時には酸味が弱くなってしまうという問題が
あった。このような経時変化による酸味の減少を防止するには、酸味を付与する調味料を
料理に一定量以上配合する必要があり、この場合、これらの調味料が有する刺激的な酸味
が強すぎて好まれないという問題がある。これに対し、これら種々の酸味を付与する調味
料を刺激が強すぎない範囲で少量配合しても、今度は充分な酸味を持続させることができ
ないという問題が起こる。つまり、酸の刺激を抑えながら、食材に爽やかでマイルドな酸
味を付与し、それを持続させることは困難であった。
【０００５】
酸味の持続性を維持する方法としては、特許文献１（特開２００７－１９００１８）に、
酢酸発酵物の濃縮物を含有させることにより、すし飯の酸味のもちを長くする等の呈味を
改善する方法、呈味改善したすし飯が提案されている。しかしながら、この方法でも、酸
の刺激を抑えながら、食材に爽やかでマイルドな酸味を付与し、それを持続させることは
困難であった。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】特開２００７－１９００１８号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
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【０００７】
そこで、本発明の目的は、例えば、肉や野菜、パスタ類などの食材と和えて料理に仕上げ
るための調味液、酸の刺激を抑えながら、食材に爽やかでマイルドな酸味を付与し、それ
を持続させることができる乳化調味液を提供するものである。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
本発明者等は、上記目的を達成すべく調味液の配合原料等について鋭意研究を重ねた結果
、特定の原料を含有し、ナトリウム含量と水分活性を特定範囲に調整した乳化調味液は、
食材とからめて使用すると、意外にも酸の刺激を抑えながら、食材に爽やかでマイルドな
酸味を付与することができ、しかも、それを持続させることを見出し遂に本発明を完成す
るに至った。
【０００９】
すなわち、本発明は、
（１）乳酸、卵黄及び食用油脂を含有し、ナトリウム含有量が２～１０％であり、水分活
性が０．７５～０．９０である乳化調味液、
（２）前記乳酸の含有量（固形分換算）１部に対し、前記卵黄の含有量（固形分換算）が
０．１～５０部である（１）記載の乳化調味液、
（３）乳化調味液に対して、乳酸の含有量（固形分換算）が０．０１～３％、卵黄の含有
量（固形分換算）が０．０１～１５％、食用油脂の含有量が１～７０％である（１）又は
（２）記載の乳化調味液、
である。
【発明の効果】
【００１０】
本発明によれば、酸の刺激を抑えながら、食材に爽やかでマイルドな酸味を付与し、それ
を持続させることができる乳化調味液を提供することができる。したがって、惣菜売場な
どでこの調味液で例えば、肉や野菜、パスタ類などの食材と和えて仕上げた料理を幅広い
消費者に受け入れてもらうことができ、調味液の更なる需要の拡大が期待される。
【発明を実施するための形態】
【００１１】
以下本発明を詳細に説明する。なお、本発明において「％」は「質量％」を、「部」は「
質量部」を意味する。
【００１２】
本発明の乳化調味液は、例えば、肉や野菜、パスタ類などの食材と和えて料理に仕上げる
ための調味液、食用油脂が油滴として水相中に略均一に分散して水中油型の乳化状態が維
持された調味料をいう。
【００１３】
本発明の乳化調味液は、乳酸、卵黄及び食用油脂を含有し、ナトリウム含有量が２～１０
％、好ましくは２～６％であり、水分活性が０．７５～０．９０であることを特徴とする
。このような本発明の乳化調味液は、例えば、肉や野菜、パスタ類などの食材と和えて使
用することで、酸の刺激を抑えながら、当該食材に爽やかでマイルドな酸味を付与し、そ
れを持続させることができる。これに対して、卵黄を配合しない乳化調味液、あるいは、
食用油脂を配合しない乳化調味液は、酸の刺激が強く爽やかでマイルドな酸味を付与しに
くい。また、乳酸を配合せず、酢酸のみを配合した乳化調味液、あるいは、ナトリウム含
有量が前記範囲よりも低く水分活性が前記範囲よりも高い乳化調味液は、酸味を持続させ
にくい。なお、ナトリウム含有量が前記範囲よりも高く水分活性が前記範囲よりも低い乳
化調味液は、風味の点から好ましくない。
【００１４】
本発明で用いる乳酸としては、天然の乳酸、あるいは合成の乳酸のいずれであっても良い
が、一般的に食品に用いられる天然の乳酸、例えば発酵乳酸を用いると良い。市販されて
いる５０％発酵乳酸、あるいは乳酸に賦形剤を添加して乾燥させた粉末乳酸などを使用し
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ても良い。
【００１５】
乳化調味液に対する乳酸の含有量（固形分換算）は、好ましくは０．０１～３％、より好
ましくは０．０５～２％である。乳酸の含有量が前記特定範囲であることにより、マイル
ドな酸味を付与して持続させる本発明の効果が得られやすい。前記特定範囲外である場合
は、本発明の効果が得られにくくなるため好ましくない。
【００１６】
また、本発明で用いる前記卵黄としては、例えば、鶏卵を割卵し卵白と分離して得られた
生卵黄、当該生卵黄に殺菌処理、冷凍処理、濾過処理、スプレードライ又はフリーズドラ
イ等の乾燥処理、ホスフォリパーゼＡ１、ホスフォリパーゼＡ２、ホスフォリパーゼＣ、
ホスフォリパーゼＤ又はプロテアーゼ等による酵素処理、酵母またはグルコースオキシダ
ーゼ等による脱糖処理、超臨界二酸化炭素処理又は亜臨界二酸化炭素処理等の脱コレステ
ロール処理、食塩又は糖類等の混合処理等の１種または２種以上の処理を施したものを使
用することができる。また、卵黄としては、鶏卵を割卵して得られる全卵、もしくは卵黄
と卵白とを任意の割合で混合したもの、又はこれらに上述の処理を施したものなどを用い
てもよい。このように全卵、あるいは卵黄と卵白を混合したものを使用する場合、卵黄部
分が本発明の卵黄に相当する。
【００１７】
乳化調味液に対する卵黄含有量（固形分換算）は、好ましくは０．０１～１５％であり、
より好ましくは０．１～５％である。卵黄の含有量が前記特定範囲であることにより、マ
イルドな酸味を付与して持続させる本発明の効果が得られやすい。卵黄の配合量が前記特
定範囲よりも多い場合、卵黄の風味が強くなりすぎて好ましくなく、前記範囲よりも少な
い場合、酸味がたちやすく好ましくない。
【００１８】
更に、前記卵黄の含有量（固形分換算）は、前述した乳酸の合計含有量（固形分換算）１
部に対し、好ましくは０．１～５０部であり、より好ましくは１～３０部である。乳酸含
有量に対する卵黄含有量が前記特定範囲であることにより、マイルドな酸味を付与して持
続させる本発明の効果が特に得られ易くなる。
【００１９】
また、本発明の乳化調味液に用いる食用油脂としては、トリアシルグリセロール又はジア
シルグリセロールを主成分とする脂質のことである。前記本発明の食用油脂としては、従
来の乳化調味料で使用される種々の食用油脂であれば特に制限は無く、具体的には、例え
ば、菜種油、大豆油、コーン油、サフラワー油、ひまわり油、綿実油、ごま油、こめ油、
パーム油、パームオレイン、オリーブ油、落花生油、やし油、しそ油、乳脂、牛脂、ラー
ド、魚油等の動植物油又はこれらの精製油、ＭＣＴ（中鎖脂肪酸トリグリセリド）、エス
テル交換油等のような化学的あるいは酵素処理等を施して得られる油脂等の１種又は２種
以上を組み合わせて含有させることができる。また、これら食用油脂としては、牛乳、生
クリーム、バター、チーズ等の乳製品、あるいは、マヨネーズ等の酸性水中油型乳化調味
料等の食用油脂を含む原料を配合することにより調味液に含有させてもよい。
【００２０】
乳化調味液に対する食用油脂の含有量は、マイルドな酸味が程よく調和した味となる点か
ら、乳化調味液に対して、好ましくは１～７０％、より好ましくは５～６０％である。食
用油脂の含有量が前記特定範囲であることにより、マイルドな酸味を付与して持続させる
本発明の効果が得られやすい。食用油脂の含有量が前記特定範囲より多い場合、食用油脂
特有の風味が強くなりすぎて好ましくなく、前記特定範囲より少ない場合、酸味がたちや
すく好ましくない。
【００２１】
本発明に用いるナトリウムとしては、食用に供し得るナトリウムであればいずれのもので
もよく、例えば、塩化ナトリウム、塩化ナトリウムを主成分とする食塩、Ｌ－グルタミン
酸ナトリウム、５´－イノシン酸ナトリウム、５´－グアニル酸ナトリウム等の調味料や
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酢酸ナトリウム等を用いることができる。なお、ナトリウム含有量の分析方法は、モール
法、原子吸光光度法、原料配合量からのナトリウム換算など、常法により分析することが
できる。また、本明細書中では、原子吸光光度法を用いて分析した数値を使用した。
【００２２】
本発明の乳化調味液の水分活性は上述のように０．７５～０．９０であり、このような乳
化調味液を肉や野菜、パスタ類などの食材と和えて使用することで、酸の刺激を抑えなが
ら、当該食材に爽やかでマイルドな酸味を付与し、それを持続させることができるが、水
分活性が０．８６以下であると、マイルドな酸味を付与して持続させる本発明の効果が得
られやすく特に好ましい。また、前記水分活性が０．８０以上であると食味がよくなるこ
とから好ましい。水分活性を前記範囲に調整するには、乳化調味液の食味を考慮し、常法
により、水飴、デキストリン、還元デキストリン、サイクロデキストリン、ソルビトール
、トレハロース等の糖類、あるいは、食塩等のナトリウム量等により調整すればよい。
【００２３】
本発明の乳化調味液は、上述原料を含有させる他に本発明の効果を損なわない範囲で調味
液に通常用いられている各種原料を適宜選択し含有させることができる。例えば、トマト
、玉葱、セロリ、人参、マッシュルーム、ピーマン、パセリ等の具材、砂糖、醤油、食塩
、グルタミン酸ナトリウム等の調味料、カツオやコンブ等の動植物エキス、水飴、デキス
トリン、キサンタンガム、ゼラチン等の増粘剤、モノグリセリン脂肪酸エステル、ポリグ
リセリン脂肪酸エステル、ショ糖脂肪酸エステル、レシチン、リゾレシチン等の乳化材、
アスコルビン酸又はその塩、ビタミンＥ等の酸化防止剤、着色料、香料、甘味料、保存料
等の原料が挙げられる。
【００２４】
本発明の乳化調味液の製造方法は、特に限定するものではなく、前述した調味料原料を、
常法により、混合して製すれば良い。すなわち、まず、乳酸、卵黄、食用油脂、ナトリウ
ム含有原料、調味料、更に、水分活性を調整するための糖類等の原料及び清水等の調味液
原料を用意する。次に、これらを攪拌装置付きニーダーに投入し、攪拌しながら混合加熱
をして調味料を製する。以上のようにして得られた乳化調味液は、ボトルやパウチ、缶等
の容器包装に充填・密封することで容器入りの製品とすることができる。また、必要に応
じて冷凍処理等を行ってもよい。
【００２５】
以下、本発明の乳化調味液の製造方法について、実施例、及び試験例に基づき具体的に説
明する。なお、本発明は、これらに限定するものではない。
【実施例】
【００２６】
［実施例１］
下記の配合割合に準じ、本発明の乳化調味液を製した。すなわち、二重釜に下記配合割合
の原料を入れ、均一になるように混合しながら９０℃まで加熱した後冷却することにより
、乳化調味液を製した。得られた乳化調味液の水分活性は０．８１であった。また、得ら
れた乳化調味液の乳酸含有量は０．２５％、卵黄の含有量（固形分換算）は１％、食用油
脂含有量は４０％、ナトリウム含有量は４％であった。また、乳酸含有量１部に対して、
卵黄含有量が４部、食用油脂含有量が１６０部、ナトリウムが含有量１６部であった。
【００２７】
＜実施例１のソースの配合割合＞
キサンタンガム　　　　　　０．１％
砂糖　　　　　　　　　　　　　３％
グルタミン酸ナトリウム　　　　５％
食塩　　　　　　　　　　　　１０％
サラダ油　　　　　　　　　　４０％
発酵乳酸（酸度５０％）　　０．５％
生卵黄　　　　　　　　　　　　２％
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醸造酢（酸度４％）　　　　　１０％
清水　　　　　　　　　　　　　残余
――――――――――――――――
            合計    　　１００％
【００２８】
［比較例１］
実施例１において、乳酸を配合せず、代わりに食酢を配合した以外は同様にして乳化調味
液を調製した。
【００２９】
［比較例２］
実施例１において、卵黄を配合しなかった以外は同様にして調味液を調製した。
【００３０】
［比較例３］
実施例１において、食用油脂を配合しなかった以外は同様にして乳化調味液を調整した。
【００３１】
［試験例１］
実施例１、並びに比較例１乃至３の乳化調味液を使用して、下記方法でそれぞれパスタを
調製し、パスタの保存後の食味について下記方法で評価した。結果を表２に示す。
【００３２】
＜パスタの調製方法＞
フライパンに得られた乳化調味液５０ｇを入れて加熱し、これに茹でたての温かいスパゲ
ティ３００gを加えてよく混ぜてからめパスタを調製した。
【００３３】
＜保存後の食味の評価方法＞
パスタを一食ずつ蓋付きの容器に入れ、２０℃の室内に１時間保管した後喫食し、その食
味を評価した。
【００３４】
【表１】

【００３５】
表１より、乳酸、卵黄及び食用油脂を含有し、ナトリウム含有量、水分活性が上記数値で
ある乳化調味液（実施例１）を用いた料理は、食材とからめて時間が経過した後に喫食し
ても、食材に爽やかでマイルドな酸味が維持されており大変好ましいことが理解される。
これに対して、乳酸を配合せず、酢酸のみを配合した場合（比較例１）、酸味が弱く好ま
しくなかった。更に、卵黄を配合しない場合（比較例２）、あるいは、食用油脂を配合し
ない場合（比較例３）は、酸味がたち好ましくなかった。
【００３６】
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［試験例２］
実施例１において、ナトリウム含有量、及び水分活性が表２に示す割合となるように食塩
含有量を変更した以外は、実施例１と同様の方法で４種類の乳化調味液を製した。次いで
、実施例１と同様の方法で、得られた各乳化状調味液を用いてパスタを調製し、保存後の
食味について、下記評価基準により評価した。結果を表２に示す。
【００３７】
パスタの食味の評価基準
Ａ：パスタにマイルドな酸味が感じられ大変好ましいものであった。
Ｂ：パスタのマイルドな酸味がやや弱いが問題のない程度であり好ましい。
Ｃ：パスタのマイルドな酸味が弱く好ましくない。
Ｄ：パスタにマイルドな酸味が感じられず、好ましくない。
【００３８】
【表２】

【００３９】
表２より、ナトリウム含有量が２～１０％であり、水分活性が０．７５～０．９０である
乳化調味液（試験例２、Ｎｏ．１～Ｎｏ．３）は、食材とからめて時間が経過した後に喫
食しても、食材の爽やかでマイルドな酸味が維持されており大変好ましいことが理解され
る。一方、ナトリウム含有量が前記範囲よりも低く、また、水分活性が前記範囲よりも高
い場合（試験例２、Ｎｏ．４）は、パスタにマイルドな酸味が感じられず、好ましくなか
った。
【００４０】
［試験例３］
実施例１において、乳酸及び卵黄の含有量を表３に示す割合となるように、生卵黄の配合
量を変更した以外は、実施例１と同様の方法で５種類の乳化調味液を製した。次いで、実
施例１と同様の方法で、得られた各乳化状調味液を用いてパスタを調製し、保存後の食味
について、下記評価基準により評価した。結果を表３に示す。
【００４１】
食材の食味の評価基準
Ａ：爽やかでマイルドな酸味であり大変好ましいものであった。
Ｂ：やや刺激的な酸味があるが、全体として爽やかでマイルドな酸味であり好ましい。
Ｃ：やや刺激的な酸味があり、好ましくない。
Ｄ：刺激的な酸味が強く、好ましくない。
【００４２】
【表３】
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【００４３】
表３より、乳酸１部に対する卵黄含有量（固形分換算）の比率が１～３０部である乳化調
味液（試験例３、Ｎｏ．１～Ｎｏ．４）は、調味液を食材とからめて時間が経過した後に
喫食しても、マイルドな酸味が感じられる本発明の効果が特に得られ易く、大変好ましい
ものとなることが理解される。これに対して、卵黄含有量の比率が０．１～５０部である
乳化調味液（試験例３、Ｎｏ．５）は、乳化調味液を食材とからめて時間が経過した後に
、やや酸味が弱いが、問題のない範囲であり好ましかった。
【００４４】
［実施例２］
＜炒め物の調製方法＞
実施例１、比較例１～３で得られた調味液を用いて、それぞれ下記方法により炒め物を調
製した。まず、フライパンに乳化調味液３０ｇを入れて加熱し、一口大に切った鶏モモ肉
１００ｇ、５ｍｍ幅に切ったゴーヤ８０ｇ、パプリカ５０ｇを順に加えてよく炒めて混ぜ
、炒め物を調製した。得られた料理を蓋付きの容器に入れ、２０℃の室内に１時間保管し
た後喫食し、その食味を評価したところ、実施例１の調味液を用いて調理した炒め物は、
食材とからめて時間が経過した後に喫食しても、食材に爽やかでマイルドな酸味が維持さ
れており大変好ましいものであった。一方、比較例１～３は食材へマイルドな酸味を付与
して持続させる本発明の効果が得られず、好ましくなかった。
【００４５】
［実施例３］
＜サラダの調製方法＞
実施例１、比較例１～３で得られた調味液を用いて、それぞれ下記方法によりサラダを調
製した。まず、ボウルに乳化調味液３０ｇを入れ、茹でたブロッコリー１５０ｇ、剥きエ
ビ１００ｇと混合し、ブロッコリーと剥きエビのサラダを調製した。得られた料理を蓋付
きの容器に入れ、２０℃の室内に１時間保管した後喫食し、その食味を評価したところ、
実施例１の調味液を用いて調理したサラダは、食材とからめて時間が経過した後に喫食し
ても、食材に爽やかでマイルドな酸味が維持されており大変好ましいものであった。一方
、比較例１～３は食材へマイルドな酸味を付与して持続させる本発明の効果が得られず、
好ましくなかった。


	biblio-graphic-data
	abstract
	claims
	description

