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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　ホームメードマヨネーズに類似する風味および食感を有する工業生産マヨネーズであっ
て、前記マヨネーズは、
　（Ａ）エキストラバージンオリーブ油４０％～８０％（重量／重量）；エキストラバー
ジンオリーブ油と精製オリーブ油との混合物２０％～４０％（重量／重量）；卵黄１０％
～２０％（重量／重量）；リンゴ酢２％～５％（重量／重量）；レモンジュース０．５％
～２％（重量／重量）；塩０．５％～１．５％（重量／重量）を含有し、
　（Ｂ）いずれの酸化防止添加剤も含有せず、
　（Ｃ）そのｐＨ値は４．００～４．１０の範囲にあり、
　（Ｄ）光および空気を防除するテトラブリック内に包装されていることを特徴とする、
上記工業生産マヨネーズ。
【請求項２】
　１０～１２℃で保存される、請求項１に記載の工業生産マヨネーズ。
【請求項３】
　下記操作：
　（１）（ｉ）リンゴ酢２％～５％（重量／重量）、レモンジュース０．５％～２％（重
量／重量）および塩０．５％～１．５％（重量／重量）を包含する酸性マッシュおよび（
ｉｉ）卵黄１０％～２０％（重量／重量）、エキストラバージンオリーブ油４０％～８０
％（重量／重量）およびエキストラバージンオリーブ油と精製オリーブ油との混合物２０
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％～４０％（重量／重量）を包含する油性相エマルジョンを、別々に、同時に、または任
意の順次で製造する；
　（２）酸性マッシュ（ｉ）をエマルジョン（ｉｉ）と撹拌しながら混合し、均一な分散
液を生成させる、次いで
　（３）生成した酸化防止添加剤を含有せず、ｐＨ４．００～４．１０のマヨネーズを自
動式包装装置を用いて光および空気を防除するテトラブリック包装材内に包装する、
　を含む、請求項１または２に記載の工業生産マヨネーズの製造方法。
【請求項４】
　酸性マッシュ（ｉ）を、２３℃よりも低い温度でエマルジョン（ｉｉ）中に配合するこ
とを特徴とする、請求項３に記載の方法。
【請求項５】
　エマルジョン（ｉｉ）の製造にあたり、卵黄を保存されている冷蔵庫から取り出し、使
用前に、１５℃の温度に達するまで保持することを特徴とする、請求項３または４に記載
の方法。
【請求項６】
　工程（２）を、２３℃の最高温度および－０．４～－０．５大気圧減圧下において行う
ことを特徴とする、請求項３～５のいずれかに記載の方法。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
本発明は、工業的規模で生産される新しいマヨネーズソースに関し、このマヨネーズソー
スは特有の、また新しい特徴として、下記特徴を示す：油性成分は、その最大パーセンテ
ージがエキストラバージンオリーブ油から構成されており、風味および食感は最良のホー
ムメードマヨネーズに類似しており、延長された期間にわたり安定であり、添加剤を含有
しておらず、またテトラブリック（Tetra Brik）に包装される。本発明はまた、このよう
な新規マヨネーズの製造および包装方法に関する。
【０００２】
（発明の背景および技術水準の説明）
マヨネーズソースは非常に古い調理用製品であり、歴史学者はその名前の語源および起源
について一致していない。或る情報によれば、この名前は「マホネサ」（mahonesa）の別
名を有し、この名前は１７５６年６月２８日にフランス国によって占領されたマオンのミ
ノルカン市（minorcan city of Mahon）に由来する。フランス国軍司令官であるデューク
　オブ　リチェリュウ（Duke of Richelieu）の料理人が、彼に「マホネサ」を提供し、
彼はこれが大変に気に入りフランス国に持ち帰りここで名前が変えられ、有名になった。
別の著作者の中で、Ｃａｔａｌａｎ　ｗｒｉｔｅｒ，　Ｊｏｓｅｐ　Ｐｌａは、デューク
　オブ　リチェリュウとは少し相違する意見を述べており、彼はミノルカ島の食物を試す
ことを望み、オリーブ油から製造され、ガーリックにより極端にスパイスをきかせた「ア
リ－オリ」（ali-oli）ソース（ガーリックおよびオリーブ油）を入手したが、彼はガー
リックを好まず、ガーリックを省略し、マヨネーズ（mayonnaise）という語源を与えた。
【０００３】
“Art de la cuina”（調理技術）の標題を有し、また“Libre de la cuina menorquina 
del segle XVIII”（１８世紀のミノルカ島料理法）の副題を有するミノルカ島の聖職者
であるＦｒａｎｃｅｓ　Ｒｏｇｅｒの研究書には、このソースに類似する調理製品が挙げ
られていないという事実に基づき、上記従来の主張には問題がある。フランス人はこの製
品を代表的フランスの調理用製品であるとする証拠を提示しようと試み、１９世紀初頭に
、この言葉が“マニエル”（manier）［マニピュレート（manipulate）］に由来する用語
であると書き記した者がいた。他方で、確実な語源として、マイオン（Maionne）または
マエン（Mayenne）の都市名に由来する語であるとも考えられるが、ミノルカ島の場合と
は異なり、これらの都市にはオリーブ油は存在していなかった。この系統に基づき、別の
フランス人著作者であるＰｒｏｓｐｅｒ　Ｍｏｎｔａｉｇｎｅは、「マヨネーズ」（mayo
nnaise）という言葉が「モヨネーズ」（moyeunaise）からきた言葉であり、この言葉はま



(3) JP 4128869 B2 2008.7.30

10

20

30

40

50

た、卵黄を意味する古いフランス語である「モヨ」（moyeu）からきた言葉であると考え
た。その真正成分：卵黄、オリーブ油、塩および酢の種類に与えられるその純粋な地中海
民族の特徴的表現によるものであるとすることに疑いの余地はないものと思われる。
【０００４】
さらなる詳細については、ノーベル賞受賞者であるＣａｍｉｌｏ　Ｊｏｓｅ　Ｃｅｌａの
本を参照することができ、この本は、題名“Losvasos comunicantes”（Ensayos,Verdade
s y Libertades）［コミュニケーションの容器（エッセイ、真実および自由）］中の“Ｓ
ａｌｓａ　ｍａｈｏｎｅｓａ”（マヨネーズソース）、Ｂｒｕｇｕｅｒａ．Ｃｏｌ．Ｎａ
ｒｒａｄｏｒｅｓ　ｄｅ　Ｈｏｙ（現在のナレーター）、４５～５５頁、第１版、Ｂａｒ
ｃｅｌｏｎａ　１９８１である。
【０００５】
公知参考書によれば、マヨネーズソースは、卵黄および油のエマルジョンであり、そこに
フレーバーが酢、レモンジュース、マスタード、塩、コショーなどとともに添加されてい
るものである。家庭で製造する場合、卵黄は同一方向にコンスタントにかき混ぜ、他方、
油類は混合物の凝集を回避するために、最初は一滴づつ、次いで細かくたらたらと混合す
る。充分に混合された時点で、残りの成分を加え、ソースを味付けする。現在では、電気
式ビーターおよび調理用具が迅速で、間違いのない製造を可能にしている。その割合は、
卵黄１個当り、油１カップ、酢大匙２または３、マスタードおよび味付け用塩である［Ma
ria Jesus gil de Antunanoおよびその他によるE1 Libro de las Tecnicas de Cocina（
調理技術の本）、２５６頁、E1 Paris/Aguilar、Madrid、1997］。
【０００６】
本発明者は、その基本的油成分としてエキストラバージンオリーブ油およびその二番目の
油成分としてオリーブ油を含有する工業生産マヨネーズを見出すために特許データに基づ
き徹底的調査を行ったが、特許としての登録は見出されなかった。しかしながら、従来技
術水準を説明する目的で、その題名にマヨネーズの語が見出される下記特許について検討
した。
１９８４年８月２日付けで出願され、１９８５年１０月４日付けで特許権を得たスペイン
特許第５３４８３０号は、「ライトマヨネーズ型食品の製造方法」（Preparation proces
s for light mayonnaise-type food products）に関するものであり、この製品は３種の
基本的成分とともに、他の成分、特に安定剤が使用されており、さらにこの製品は発泡物
であって、空気が分散されて微細な泡を形成しているものである。従って、この特許の目
的製品には、エキストラバージンオリーブ油は使用されておらず、また本発明による製品
とは相違して、安定剤が使用されている。さらにまた、この製品は発泡物として提供され
ている。
【０００７】
１９８９年１２月２１日付けで出願されたヨーロッパ特許出願公開第０３７７３１２号は
、「低油分マヨネーズ」（A low degree oil mayonnaise）に関するものである。この製
品は、エキストラバージンオリーブ油ではない油を６５～７２重量％の範囲の割合で含有
し、残りの成分は、コーンシロップ４～１５重量％、卵黄４～８％、水５～１５％および
０．３～０．５％酢酸を付与するのに充分な量の食用酸である。
１９９１年９月２３日付けで出願され、１９９５年８月９日付けで特許権を得たヨーロッ
パ特許第０４７７８２７号は、「低脂肪含有マヨネーズ製品およびその製造方法」（A lo
w fat content mayonnaise product and the production method thereof）に関するもの
である。このマヨネーズの構成成分は、１０重量％よりも少ない割合の食用油、水、卵白
、微結晶セルロースおよびポリデキストロースである。
【０００８】
１９９１年１２月１２日付けで出願され、１９９８年４月１日付けで特許権を得たヨーロ
ッパ特許第０５４６２１５号は、「水中油型熱安定性エマルジヨンその製造方法」（An o
il-in-water type stable emulsion against heat and its preparation process）に関
するものである。このエマルジョンは、油１０～８５％、卵黄１～１０％、酢酸、塩、水
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および当該エマルジョン１０００グラムあたり０．１～５グラムの大豆リソホスファチジ
ルコリンから構成されている。
１９９５年５月３０日付けで出願され、２０００年１１月８日付けで特許権を得たヨーロ
ッパ特許第０６８９７７３号は、「グルコノ－デルタ－ラクトンを基材とする保存剤を含
有する低脂肪マヨネーズ」（Low-fat mayonnaise with a glucono-delta-lactone based 
preservative）に関するものである。この製品のｐＨは３．３～３．５付近であり、安定
剤の種類および特定のｐＨを得るための酢酸の使用を特徴とするものである。
【０００９】
１９９６年８月２日付けで出願されたヨーロッパ特許第０７５８５３１号は、「低または
無脂肪マヨネーズ組成物」（Low or non-fat mayonnaise compounds）に関するものであ
る。この製品の主要特徴は、伝統的マヨネーズの脂肪分（油）の一部または全部として、
アミド化合物とともに、またはアミド化合物を用いることなく、ガラクツロン酸メチルエ
ステルを使用することにある。
１９９６年９月１８日付けで出願されたヨーロッパ特許第０８５５８６３号は、「食用ソ
ース」（Food sauce）に関し、これは油１０～６０重量％、および水、卵タンパク質、牛
乳、野菜または果実を含有する。従って、この製品は、そのタンパク質が独占的に卵に由
来していないかぎり、マヨネーズと称することは明白にできないエマルジョン製品である
。
【００１０】
１９９７年７月３日付けで出願された国際特許出願ＷＯ９９０１０４２は、「マヨネーズ
プレミックスおよびその製造方法」（Mayonnaise pre-mix and its preparation process
）を目的とするものである。この製品は、消費者が卵成分（または卵黄のみ、または全卵
）を単に添加するだけで、生成する混合物を引き続きかき混ぜることによってマヨネーズ
を製造することを可能にする製品である。このプレミックスは、基本的成分として、植物
油、食用酢、乳化剤（卵黄は明白に除外されている）、香辛料およびスパイスを含有する
。この製品の特徴は、酸素が存在していない容器に包装することにある。
【００１１】
１９９９年１１月２４日付けで出願された国際特許出願ＷＯ００３０４７３は、「オリー
ブ油およびホエーを含有するマヨネーズ」（Mayonnaise comprising olive oil and whey
）に関するものである。この出願ではオリーブ油が用いられているが、ライトマヨネーズ
を製造するという目的で、別種の食用油または水の代用品としてホエーを使用している。
このホエーの使用目的は、アミノ酸および必須および非必須タンパク質を提供し、これに
より栄養価を改良することにある。他方で、ホエーはまた、マヨネーズの味付けおよび酸
度調節剤としても作用する。
【００１２】
（発明の詳細な説明）
古典的刊行物およびさらに最近のインターネットは、エキストラバージンオリーブ油を基
材とするマヨネーズ調製レシピにかかわる多くの情報を提供しているが、現実として、こ
のソースの工業的製造にかかわる数少ない試みは失敗に終わっている。
本発明者は、これらの失敗を不適当な油類の使用にあることを見出すことができ、この場
合、実際の製造技術は、別種のマヨネーズの製造には、充分なものであっても、エマルジ
ョンを得ることができないか、または数日間を越えることができないエマルジョンを提供
するものである。同様に、刊行物中に常にあるレシピは一般に、すぐに使用するためのマ
ヨネーズの製造には完全であって、一般に得られるｐＨ値は通常、４．５０程度またはそ
れよりも大きい範囲内にある。このｐＨ値は、マヨネーズソースの衛生技術的規則（Sani
tary Technical Regulations (STR)for Mayonnaise Sauce）に適合していないことに加え
て、衛生上の観点から製品にとって有害である一連の病原性微生物の増殖を可能にする。
【００１３】
本発明者およびその協同会社の忠実な知識および理解に従い、その主要油成分としてエキ
ストラバージンオリーブ油を含有し、その二番目の油成分としてオリーブ油を含有し、最



(5) JP 4128869 B2 2008.7.30

10

20

30

40

50

良のホームメードマヨネーズと同様の風味および食感を有し、延長された期間にわたり安
定であり、添加剤を含有しておらず、また１２℃の最高温度においてテトラブリック（Te
tra Brik）包装内（この条件において、６ヶ月の保存寿命を有する）に入れ、出荷および
保存することができる工業生産マヨネーズを始めて得たという驚くべき技術的進歩が、本
発明によって達成された。これらの特徴は、マヨネーズを格別の美食家向製品に変換する
。
【００１４】
マヨネーズは、大規模な宴会の貧弱な条件下にマヨネーズを摂取した結果として生じるサ
ルモネラ（Salmonella）中毒の危険性を示すメデァのデモンストレーションにおいてニュ
ースとして危険性が指摘される食品であることは明白である。マヨネーズには、数種の危
険因子が存在し、これが同時的に生じると中毒の重篤度は倍増される：
（１）生卵の使用（卵それ自体は、格別の微生物汚染源であり、卵の微生物学的分析で通
常的に存在する腸内細菌、糸状菌、カビ類、スタフィロコツシ類（staphylococci）など
の汚染源である）；
（２）マヨネーズを、製造された時点で冷蔵庫内に保存しないような不適切な取り扱い条
件；および
（３）４．５またはそれ以上のｐＨ値を有するソースが得られること。
【００１５】
４．５付近のｐＨ値が一連の有害な細菌（中でも、サルモネラ菌）の増殖を可能にするこ
とは刊行物で証明されている。全部の工業的生産マヨネーズがこの条件（ＳＴＲによる、
４．２のｐＨ）に合致したとしても、問題は家庭、レストランおよびホテルにおけるマヨ
ネーズの製造に付随して生じる。このような場所におけるその生産の管理は、保険所（He
alth Authorities）などによってなされており、例えばホームメードマヨネーズを調製す
る場合、４．２の最高ｐＨ値をもって製造すべきことが定められている（一例として、ア
ンダルシアにおける、１９９９年６月８日付けのBoard of Andalusia's Health and Soci
al Service Council Mandate）。
【００１６】
予想することができるように、レストラン経営者の場合、この要件に対する合致は、望ま
しいほど厳しいものではない。これらの偶発的事故によって、ホテル関係者に包含される
人々はしばしば、マヨネーズを、「権限を有する保健所により悩まされる製品」として認
識している（権限譲渡された自治体の場合、Ministry of Health and Consumptionまたは
Health Councill による）。この問題を回避するために、彼等は下記の点に頼っている：
【００１７】
（１）ｐＨ制御測定、例えば上記範囲；
（２）殺菌した卵の使用；および
（３）レストランの調理場およびかなりの家庭の台所におけるホームメードマヨネーズの
製造を回避し、その代わりに種子油（基本的に、大豆油および紅花油）からの工業的生産
マヨネーズの使用する。スペイン料理家は食品安全性の観点では勝利し始めているが（工
業生産マヨネーズによる中毒情報は、現実に存在していない）、エキストラバージンオリ
ーブ油を用いて製造される伝統的ソースの絶妙な味の全部が失われている。
【００１８】
本発明により提供される新規性の中で、下記諸点を指摘することができる：
ａ）既定の最高酸度を有するエキストラバージンオリーブ油の選択、
ｂ）エマルジョン温度、
ｃ）卵黄配合温度、
ｄ）配合時機、
ｅ）エマルジョン割合、
ｆ）酸化および微生物成長現象の発現に必要な光および空気から製品を保護し、酸化およ
び微生物成長現象の発現を回避するためのテトラブリックのような包装材内への包装。
【００１９】
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本発明の新規マヨネーズの構成成分は：
Ａ）エキストラバージンオリーブ油４０％～８０％（重量／総重量）。
Ｂ）オリーブ油２０％～４０％（重量／総重量）。
Ｃ）卵黄１０％～２０％（重量／総重量）。
Ｄ）リンゴ酢２％～５％（重量／総重量）。
Ｅ）レモンジュース０．５％～２％（重量／総重量）。
Ｆ）塩０．５％～１．５％（重量／総重量）。
【００２０】
上記成分の性質を下記に詳細に説明する。
Ａ）エキストラバージンオリーブ油。本発明の目的物である工業生産マヨネーズにおける
その存在は、本発明の特異な特徴の一つである。
エキストラバージンオリーブ油は、国際オリーブ油協議会（International Olive Oil Co
uncil）（IOOC）、食品法（Food Code）（世界保健機構）およびヨーロッパ連合（ＥＵ）
規制の定義によれば、「オリーブ樹木の果実から機械的手段またはその他の物理的手段に
より、特に油の変質を導かない加熱条件下に得られ、また洗浄、デカンテーシヨン、遠心
分離、および濾過以外のいかなる処置も受けていない」、特定のタイプのバージンオリー
ブ油である。この油は、緑色ないし帯緑黄色～金色にわたる色を有する。遊離オレイン酸
含有量として表わされる、その遊離酸度は３．３％を超えてはならない。
【００２１】
エキストラバージンオリーブ油は、その酸度が１％を越えず、また中でも、パネル試験で
６．５の最低値に達する欠点のない感覚的特徴を有するバージンオリーブ油であると定義
される。
オリーブの種類およびオリーブ樹木が栽培されている場所の相違する土壌および相違する
気候に応じて、全部のエキストラバージンオリーブ油が同一の性質を持って存在するわけ
ではなく、前述の要件に対応することさえある。一例として、「アルベギナ」（arbequin
a）、「ホジブランカ」（hojiblanca）、「ピキュアル」（picual）および「ピキュダ」
（picuda）種オリーブを処理することにより Palma del Rio（Cordoba）からＡｒｔｅＯ
ｌｉｖｅ社によって製造されたエキストラバージンオリーブ油の特徴を下記に示す；色、
芳香および０．５％の最高酸度。
【００２２】
感覚的特徴：
フルーツアロマ（ｆｒｕｉｔ　ａｒｏｍａ）　　　　　　　　　　＞２
苦味（ｂｉｔｔｅｒｎｅｓｓ）　　　　　　　　　　　　　　　　＜２
刺激的味（ｐｕｎｇｅｎｔ　ｔａｓｔｅ）　　　　　　　　　　　＜２
欠点（ｄｅｆｅｃｔｓ）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　０
【００２３】
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【００２４】
使用可能な標準－ＡｒｔｅＯｌｉｖａエキストラバージンオリーブ油は、Ｓｐａｎｉｓｈ
　Ｓａｎｉｔａｒｙ　Ｔｅｃｈｎｉｃａｌ　Ｒｅｇｕｌａｔｉｏｎ、Ｅｕｒｏｐｅａｎ　
Ｕｎｉｏｎ　Ｒｅｇｕｌａｔｉｏｎ、Ｒ．ＣＥＥ２５６８／９１および引き続く修正によ
りエキストラバージンオリーブ油について確立された基準を満足し、Ｃｏｄｅｘ　Ａｌｉ
ｍｅｎｔａｒｉｏｕｓ　ａｎｄ　Ｉｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌ　Ｏｌｉｖｅ　Ｏｉｌ　Ｃ
ｏｕｎｃｉｌの推奨に一致する。従って、ヒトの消費に適合している。
【００２５】
オリーブ油（バージンまたは精製）は、それらの入手法（化学的溶剤は使用しない）およ
びそれらの脂肪酸成分の両方で種子油と相違している。オリーブ油は、それらの主要成分
としてリノール酸を含有するヒマワリ油または大豆油に比較し、オレイン酸に富んでいる
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記作用を補助する：
（１）有害なコレステロール、すなわち低密度リポタンパク質（ＬＤＬ－Ｃ）を伴うコレ
ステロールを減少させる；
（２）血中トリグリセライドレベルを減少させる；
（３）アテローム発生指数（atherogenesis index）の減少；
（４）有益コレステロール、すなわち高密度リポタンパク質（ＨＤＬ－Ｃ）を伴うコレス
テロールを増加させる。
【００２６】
他方で、種子油の効果は、有害なコレステロールの減少に制限される。
我々がバージンオリーブ油と別種の油との区別を開始し、バージンオリーブ油の場合に精
製操作は存在しないのに対して、その他の油の全部は脱酸、脱色および脱臭操作を受ける
ものと言わなければならない。バージンオリーブ油中に存在する２種の天然成分、トコフ
ェロール類およびポリフェノール類は栄養学的に重要であることに注目することは非常に
重要である。別の研究では、細胞レベルストレス反応における酸化防止剤の重要な役割が
証明されており、エキストラバージンオリーブ油に富んだ食事（高められたこれら２種の
酸化防止剤一族レベルを有する）と老化および細胞死に対するラットの生物抵抗性との間
の関係が証明されている。
【００２７】
Ｂ）オリーブ油。オリーブ油はエキストラバージンオリーブ油と精製オリーブ油とを混合
することによって得られる油である。この油は次いで、本発明によるマヨネーズの成分Ｂ
）として使用するのに適する特徴を有し、ＡｒｔｅＯｌｉｖａ社からのオリーブ油である
。
感覚的特徴。－僅かに果実様で、柔らかく、また味覚上で好ましい味を有する。
【００２８】
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【００２９】
使用可能な標準－ＡｒｔｅＯｌｉｖａオリーブ油はＳｐａｎｉｓｈ　Ｈｅａｌｔｈ　Ｔｅ
ｃｈｎｉｃａｌ　Ｒｅｇｕｌａｔｉｏｎ、Ｅｕｒｏｐｅａｎ　Ｕｎｉｏｎ　Ｒｅｇｕｌａ
ｔｉｏｎ、Ｒ．ＣＥＥ２５６８／９１および引き続く修正によりオリーブ油について確立
された基準と満足し、Ｃｏｄｅｘ　Ａｌｉｍｅｎｔａｒｉｏｕｓ　ａｎｄ　Ｉｎｔｅｒｎ
ａｔｉｏｎａｌ　Ｏｌｉｖｅ　Ｏｉｌ　Ｃｏｕｎｃｉｌの推奨に一致する。従って、ヒト
の消費に適合している。
【００３０】
Ｃ）卵黄：全体的に添加剤を含有していない産業用超殺菌液状卵黄および別の非卵黄成分
を使用する。一例として、産業的規模で使用するために市場から入手することができる卵
黄の詳細を下記に示す。
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製造業者－Ｐａｓｃｕａｌ　ｄｅ　Ａｒａｎｄａ　Ｓ．Ａ．
製造業者コード－ＬＤ－０２８
製品名称－超殺菌液状卵黄（Ultrapasteurized liquid yolk）
その他の成分および添加剤－なし
感覚的特徴－最近では最上の卵黄の特徴的色、臭いおよび芳香を示す。
【００３１】
物理化学的特徴－
総固形分　　　　　　　　　　２０℃において最低４０°ブリックス
（Ｂｒｉｘ）
脂肪　　　　　　　　　　　　＞２７％
タンパク質　　　　　　　　　＞１５％
３－ＯＨ－ブチル酸　　　　　＜１０ｍｇ／ｋｇ
乳酸　　　　　　　　　　　　＜１ｍｇ／ｋｇ
コハク酸　　　　　　　　　　＜２５ｍｇ／ｋｇ
指示密度　　　　　　　　　　１０２８ｇ／ｌ（２０℃、４５°ブリックス（この密度は
、温度が１０℃に減少すると、ほぼ１ｇ／ｌづつ増加する）
ｐＨ　　　　　　　　　　　　６．２５～６．９５
【００３２】
Ｄ）リンゴ酢（ＡＰＰＬＥ）。この成分において、その酸度、色指数、芳香および臭いは
、特に重要な指摘点である。一例として、Ｌｅｃｕｍｂｅｒｒｉ（Navarre）からＥｎｖ
ａｓａｄｏｓ　Ｅｖａ　Ｓ．Ａ．社により製造された市販品は下記の特徴を備えている。

【００３３】
Ｅ）レモンジュース。天然レモンジュースを使用する。これは、強力な酸芳香および好ま
しい臭いを有する僅かに濁った帯黄色液体である。クエン酸６．７～８．６％を含有し、
残りの成分は糖、ガムおよび痕跡量の炭酸カリウムである。
Ｆ）塩。精製食卓塩を使用する。一例として、下記特徴を有する登録商品名Ｄｉｓａｌ食
卓および台所塩が挙げられる：
精製塩　　　　　　　　　　　　　　１００％
ヨウ素（ＫＩとして）　　　　　　　６０ｍｇ／ｋｇ
結合防止剤５３６　　　　　　　　　１０ｍｇ／ｋｇ
【００３４】
テトラブリック包装材料の性質の説明
前記したように、本発明の重要な特徴は、マヨネーズ製品をテトラブリック包装材内に包
装することにある。この包装材の性質を説明する場合、気密性、液体および気体の両方に
対する不透過性、不透明性、衝撃耐性および経済性を獲得することは特に重要である。こ
のタイプの積層構造材料（Ｔｅｔｒａ　Ｐａｋ社により製造）の特徴として、下記概略に
従う様相で配置されている層構造を示す：
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【００３５】

【００３６】
本発明の目的であるマヨネーズの製造方法
本発明の目的であるマヨネーズの製造方法は、下記操作を包含する：
（１）（ｉ）リンゴ酢、レモンジュースおよび塩からなる酸性マッシユおよび（ｉｉ）卵
黄＋油相エマルジョンを、別々に、同時的に、または任意の順次で調製する；
（２）酸マッシュ（ｉ）をエマルジョン（ｉｉ）と撹拌しながら混合し、均質分散液を得
る；
（３）得られたマヨネーズを、自動式包装装置によりテトラブリック内に装填する。
【００３７】
操作（１）は、これら３種の成分を７０～９０℃の範囲の温度に１～４分にわたり加熱し
ながら、撹拌して混合を行い、次いで直ちに、管状交換器により冷却を行い、次いでこの
混合物を最終的に、２３℃よりも低い温度にすることによって行う。
操作（２）を行うためには、マヨネーズの製造に使用する前の１時間の時点で、卵黄を冷
蔵庫から取り出すと便利である。この時間の終了後、卵黄をエマルジョン系容器、好まし
くはＫＯＲＵＭＡに導入し、ここで１８～２３℃の温度にする。次いで、全操作にわたり
－０．４～－０．５大気圧の減圧状態に維持しながら、エキストラバージンオリーブ油を
、２０～２５ｋｇ／分の初期流動速度で導入する。この期間中、エマルジョン系混合装置
は、２８００～３１００ｒｐｍの回転速度で動作させ、またエマルジヨン温度を２３℃よ
りも低い温度に維持する。エキストラバージンオリーブ油の導入後、残りの油相成分を、
５０～６０ｋｇ／分の流動速度を用いて導入し、３０～５０秒後、相当する量の酸性マッ
シュを、４０～６０ｋｇ／分の流動速度で添加する。成分混合が完了した時点で、エマル
ジョン処理を２８００～３１００ｒｐｍにおいて１～３分間、継続する。
【００３８】
生成物のｐＨが４．００～４．１０の範囲であることを検査した後、このバッチは、テト
ラパック充填機などの自動式包装装置で行われる包装操作（３）に付す用意ができている
。この包装装置は、平坦な材料のコイルから包装材を形成し、同時的に、包装形成動作、
包装殺菌および包装装填を行う装置である。
この操作において、包装操作は最終操作として、製造操作の一部を構成していることを指
摘する必要がある。製品の特性および特別に構成された包装材料を用いて保護する必要性
があることを考慮し、この包装操作は、上記酸性マッシュおよび卵黄＋油相エマルジョン
を混合し、均質にした後、遅延させることはできない。
【００３９】
本発明の製品の場合、Ａｎｎｅｘ　Ｖに記載されている高品質の包装材料を選択する。材
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料の組成は、製品の要求に適応するものであって、製品を優れた様相で保護し、また消費
される時点まで、その品質を維持する。
テトラブリック無菌システム（Tetra Brik Aseptic system）は、包装物を液体のレベル
以下でシールするという原則に基づいており、従って全体的に不透明な包装物であって、
完全に充填されている、すなわち空気を含有していない包装物が得られる。脂肪性製品に
おいて（本発明の場合、最終製品中の脂肪性物質の割合は、約８０％であると言われる）
、高度の損傷が空気および光によりもたらされることは知られていることから、このこと
は本発明の製品の最も大きい革新の一つである。
【００４０】
ＰＬＣ［パネルライトコントロール（Panel Light Control）］システムは、機械の機能
を制御する。このシステムは迅速に、また正確に動作し、格別の信頼性を有する。制御パ
ネルの信号灯によって、機械操業者は注意しなければならないほとんどの情報を受け取る
ことができる。
この包装材料は、標準的または大型のコイルとして供給される。機械は自動式結合装置を
備えており、これにより機械作動者によるこの操作の開始を要することなく、コイル状包
装材料を自動的に結合させることができる。結合された包装物は機械により自動的に分離
される。
【００４１】
この包装材料は、７２℃に加熱された３５％過酸化水素浴に通し、直後に、ローラーによ
り取り出す。ストリップ状材料を次いで、無菌空気が噴射されているノズルに通す。この
操作により、残留する可能性がある過酸化水素が除去される。この包装材料は直ちに、管
状形態になる。この管の殺菌および形成は、完全に閉鎖されている機械の一部で行い、こ
れにより材料の再汚染が防止される。
この機械は、高級パターンマッチングシステム（advanced pattern matching system）を
備えている。光電気電池がストリップ状材料の位置を検知し、パターンマッチングシステ
ムに情報を送る。ここで、必要に応じて、ストリップ状材料を製造中に矯正する。
【００４２】
完全な包装を形成するためには、上方および下方のリブを良好にシールすることは非常に
重要である。このシール時間は、徹底的形成が２個のトラツクで生じたことが充分に認識
されるほど長くなければならない。この機械は、高速に維持することができ、また同時的
に、各特定の包装材料に対し適当な処理を提供することができる。
包装材料の無菌処理時間は、この操作に格別の信頼性を付与する、強く、充分な長さの殺
菌浴による。
【００４３】
この機械は、停止が生じた場合のための非無菌包装排除システムを備えており、これらは
また低重量ブリックを排除するための機能を備えている。
包装完了後、包装物はケースに入れ、次いでパレットに入れ、次いで保存する。
エマルジョン安定性を保存するために、製品の保存および供給は、１０～１２℃で行わな
ければならない。
本発明を次いで、下記例により説明する。これらの例は例示的特徴を有するものであって
、特許請求の範囲によってのみ制限される本発明の範囲を制限しようとするものではない
。
【００４４】
例１
本発明による目的の工業生産マヨネーズのバッチを、マヨネーズソース６００ｋｇバッチ
を製造するＫＯＲＵＭＡブランドバッチエマルジョン系を用いて製造した。
最初に、リンゴ酢、レモンジュースおよび塩の混合物からなる酸性マッシュを調製した。
この混合物を撹拌しながら、８５℃の温度に２分間かけて加熱した。次いで直ちに管状交
換器により冷却を行い、次いで最終的に、混合物の温度を２３℃よりも低くした。
【００４５】
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卵黄を保存されている冷蔵庫から取り出し、使用前、約１５℃に達するのに要する時間に
わたり保持した。上記時間後、１８～２３℃の温度に維持されているエマルジョン系中に
導入した。次いで、全製造工程中にわたり維持されている－０．４～－０．５大気圧の減
圧条件下に、エキストラバージンオリーブ油１５０ｋｇを、２０～２５ｋｇ／分の初期流
動速度でエマルジョン系中に導入した。エマルジョン系撹拌機は、２８００～３１００ｒ
ｐｍの回転速度に調節し、またエマルジョン温度は２３℃よりも低い数値に維持した。こ
の温度は、１５℃よりも低い温度で水が循環されている冷蔵ケーシングを用いて得た。
【００４６】
エキストラバージンオリーブ油１５０ｋｇを導入した後、残りの油相成分（前記成分Ｂ）
の導入を、５０～６０ｋｇ／分の流動速度を用いて行い、３０～５０秒後、相当する量の
酸マッシュを４０～６０ｋｇ／分の流動速度で添加した。
成分導入が完了した時点で、エマルジョン処理を、１～３分間かけて２８００～３１００
ｒｐｍで継続した。
【００４７】
生成物のｐＨが４．００～４．１０の範囲にあることを検査した後、この仕上げられたマ
ヨネーズバッチをテトラパックＴＢＡ１９充填機に送り、ここで包装材形成操作、包装殺
菌操作および包装装填操作を行った。前記高品質包装材料を使用した。この包装材料は、
製品が優れた様相で保存され、また消費される瞬間まで、製品が１０～１２℃の温度に維
持され、その品質が保持されるという製品要件に適合する。
【００４８】
例２
本発明による目的のマヨネーズの品質を、客観的に、また独立して評価するために、ブラ
インド試験を行った。この試験は、１０人の試験パネラーが本発明によるマヨネーズを２
種の市販マヨネーズ（これらのマヨネーズは、それらの組成および製造方法に加えて、こ
れらがガラス内に包装されている点で、本発明によるマヨネーズと相違している）と、お
よびその組成が本発明によるマヨネーズと類似しているホームメードマヨネーズと比較す
るものである。
市販マヨネーズはそれぞれ、ＩおよびＩＩで表わし、ホームメードマヨネーズはＩＩＩで
表わし、また本発明によるマヨネーズはＩＶで表わした。
これら４種のマヨネーズの油成分およびｐＨを、下表に示す：
【００４９】

【００５０】
ホームメードマヨネーズは製造後、その中の２５０ｍｌをスプーンにより皿に移し、ＩＩ
Ｉの表示ラベルを付けた。次いで、マヨネーズＩおよびＩＩの各２５０ｍｌをそれぞれ、
ガラスジャーから取り出し、またマヨネーズＩＶはテトラブリック包装から取り出し、そ
れぞれＩ、ＩＩおよびＩＶのラベルを付けた皿に入れた。従って、被験者は各マヨネーズ
の構成を知らなかった。
４試料の味を試験した後の評価結果は、下記のとおりであった：
最もマイルドで最も味がよいものとして、７人がＩＶを挙げ、また３人がＩＩＩを挙げた
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。１０人の試験者がマヨネーズＩおよびＩＩを、最低の風味を有し、また最悪の味を有す
るものとして区別した。
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