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(57)【要約】
【課題】乳化調味液でジャガイモやマカロニ等の吸水性食材を和えたサラダの製造方法に
おいて、製造後に時間が経過しても外観が損なわれ難いサラダの製造方法を提供する。
【解決手段】吸水性食材であるジャガイモ、カボチャ、サツマイモ又はパスタ類の一種以
上を配合し、乳化調味液で和えたサラダの製造方法において、乳化調味液に非溶解状態の
澱粉及び／又は水不溶性食物繊維が分散されており、乳化調味液の水分含量が６０～９８
％、かつ、卵黄含有量が生換算で０．１～８％であるサラダの製造方法。
【選択図】　なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
吸水性食材であるジャガイモ、カボチャ、サツマイモ又はパスタ類の一種以上を配合し、
乳化調味液で和えたサラダの製造方法において、乳化調味液に非溶解状態の澱粉及び／又
は水不溶性食物繊維が分散されており、乳化調味液の水分含量が６０～９８％、かつ、卵
黄含有量が生換算で０．１～８％であることを特徴とするサラダの製造方法。
【請求項２】
前記澱粉が架橋澱粉である請求項１記載のサラダの製造方法。
【請求項３】
前記架橋澱粉は、以下の条件で調製された架橋澱粉－水混合物の粘度が１２０～２０，０
００ｍＰａ・ｓであり、かつ、該混合物中の該架橋澱粉の平均粒子径が２０～４０μｍで
ある、請求項１又は２に記載のサラダの製造方法。
　条件：８％の該架橋澱粉を含む架橋澱粉－水混合物に対して９０℃達温後５分間保持し
た後、２０℃まで放冷し、ホモミキサーで１０，０００ｒｐｍ、５分間の攪拌処理を行な
う。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
本発明は、乳化調味液でジャガイモやマカロニ等の吸水性食材を和えたサラダの製造方法
に関し、より詳しくは、製造後に時間が経過しても外観が損なわれ難いサラダの製造方法
に関する。
【背景技術】
【０００２】
茹でたジャガイモやマカロニ等の食材は、澱粉質が多くそのままでは口あたりが悪く食べ
難いため、マヨネーズ等に食塩等を加えて味を調えた乳化調味液で和えて、ポテトサラダ
やマカロニサラダ等として食されることが多い。マヨネーズ等を配合した乳化調味液は、
食用油脂が油滴として略均一に分散して適度な粘性を有しており、茹でたジャガイモやマ
カロニ等の表面に付着してサラダ全体として口あたりのよい美味しい料理となる。
【０００３】
このようなポテトサラダやマカロニサラダ等は、製造食後に喫食されるのが好ましいが、
製造後時間が経過してから喫食される場合には次のような問題がおこる。つまり、ジャガ
イモやマカロニ等は吸水性の高い食材であるため、マヨネーズ等を配合した乳化調味液と
混合されるとその接触面から経時的に乳化調味液中の水分が吸水され、更に、サラダ表面
は外気との接触により乾燥が進み、これらの進行により経時的にサラダ表層に分離や薄膜
状物が生じる。このような分離や薄膜状物の形成は、軽微であれば外観上問題とならない
が、特に、コンビニエンスストアやスーパーマーケット等で販売されるポテトサラダやマ
カロニサラダ等の容器詰め製品においては、製造後、店頭に並ぶまでに少なくとも半日以
上、場合によっては数週間経過するため、商品価値を損なう場合があった。
【０００４】
従来、ポテトサラダやマカロニサラダ等の食感を改善する方法としては例えば、特開２０
０４－９７１０１号公報（特許文献１）には、酸性水中油型乳化食品の乳化破壊による油
の漏出を防ぐ方法として、アラビアガム及び／又はアラビノガラクタンを含有するポテト
サラダが提案されている。この提案によれば油分離はある程度抑制されるものの、上述し
た外観が損なわれるという問題を充分に解決することはできなかった。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００５】
【特許文献１】特開２００４－９７１０１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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【０００６】
そこで、本発明の目的は、乳化調味液でジャガイモやマカロニ等の吸水性食材を和えたサ
ラダの製造方法において、製造後に時間が経過しても外観が損なわれ難いサラダの製造方
法を提供するものである。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
本発明者等は、上記目的を達成すべく鋭意研究を行った結果、乳化調味液でジャガイモや
マカロニ等の吸水性食材を和えたサラダの製造方法において、乳化調味液に、非溶解状態
の澱粉及び／又は食物繊維を分散されており、乳化調味液の水分含量及び卵黄含有量が特
定範囲であるならば、製造後に時間が経過しても外観が損なわれ難いサラダが得られるこ
とを見出し、遂に本発明を完成するに至った。
【０００８】
すなわち、本発明は、
（１）吸水性食材であるジャガイモ、カボチャ、サツマイモ又はパスタ類の一種以上を配
合し、乳化調味液で和えたサラダの製造方法において、乳化調味液に非溶解状態の澱粉及
び／又は水不溶性食物繊維が分散されており、乳化調味液の水分含量が６０～９８％、か
つ、卵黄含有量が生換算で０．１～８％であるサラダの製造方法、
（２）前記澱粉が架橋澱粉である（１）記載のサラダの製造方法、
（３）前記架橋澱粉は、以下の条件で調製された架橋澱粉－水混合物の粘度が１２０～２
０，０００ｍＰａ・ｓであり、かつ、該混合物中の該架橋澱粉の平均粒子径が２０～４０
μｍである、（１）又は（２）に記載のサラダの製造方法。
　条件：８％の該架橋澱粉を含む架橋澱粉－水混合物に対して９０℃達温後５分間保持し
た後、２０℃まで放冷し、ホモミキサーで１０，０００ｒｐｍ、５分間の攪拌処理を行な
う、
である。
【発明の効果】
【０００９】
本発明の製造方法によれば、乳化調味液でジャガイモやマカロニ等の吸水性食材を和えた
サラダの製造方法において、製造後に時間が経過しても外観が損なわれ難いポテトサラダ
やマカロニ等を提供できる。したがって、特に、コンビニエンスストアやスーパーマーケ
ット等の惣菜等として販売するため、食品工業的に大量生産されるこれらサラダの業務用
製品の需要拡大が期待される。
【発明を実施するための形態】
【００１０】
以下、本発明のサラダの製造方法を詳述する。なお、本発明において「％」は「質量％」
を意味する。
【００１１】
本発明で用いる吸水性食材とは、水を吸収する性質を有する食材をいう。マヨネーズ等を
配合した乳化調味液と和えてサラダとした際に当該乳化調味液中の水分を吸収することが
知られている吸収性食材としては、具体的には、例えば、ジャガイモ、カボチャ、サツマ
イモ等の水分を吸収し易い野菜の他、マカロニ、ペンネ、スパゲティー等のパスタ類等が
挙げられる。これらの吸水性食材は、通常、茹でる、蒸す等の加熱処理、また、必要に応
じて所望の大きさにカットしてサラダに用いられ、本発明のサラダの製造方法においても
同様に処理して用いればよい。
【００１２】
一方、本発明で用いる乳化調味液とは、前記吸水性食材を含むサラダ食材を調味するため
の乳化状の調味液であり、サラダ以外の部分をいう。例えば、酸性水中油型乳化食品を用
いた調味液が挙げられる。酸性水中油型乳化食品とは、水相が食酢等の酸材によりｐＨ３
～４．６に調整されており、水相中に食用油脂が油滴として略均一に分散し、水中油型の
乳化状態が維持された乳化食品をいう。このような酸性水中油型乳化食品としては、具体
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的には、例えば、マヨネーズ、マヨネーズ類あるいは半固体状乳化状乳化ドレッシング等
と称される乳化食品等が挙げられる。前記酸性水中油型乳化食品は、食酢等の酸材と卵黄
等の乳化材を配合して調製した水相部を撹拌させながら、油相部である食用油脂を徐々に
注加して粗乳化し、当該粗乳化物をコロイドミル、高圧ホモゲナイザー等の乳化機で仕上
げ乳化を行う方法で一般的に製造されている。本発明においても同様に製造したものを用
いればよいが、これら酸性水中油型乳化食品は市販されているので市販品を用いてもよい
。
【００１３】
前記本発明の乳化調味液には、通常、サラダに用いられる水溶性、あるいは、油溶性の種
々の調味原料等を配合することができる。乳化調味液に配合するこのような原料としては
、例えば、食塩、砂糖、グルタミン酸ソーダ、醤油、味噌、核酸系旨味調味料、柑橘果汁
、スパイス等の各種調味料、キサンタンガム、アラビアガム、化工澱粉、湿熱処理澱粉等
の増粘材、クエン酸、酒石酸、コハク酸、リンゴ酸等の有機酸又はその塩、グリシン、酢
酸ナトリウム、卵白リゾチーム、プロタミン、ポリリジン等の静菌剤、アスコルビン酸又
はその塩、ビタミンＥ等の酸化防止剤、色素、香料等が挙げられる。
【００１４】
前記乳化調味液で吸水性食材を和えた本発明のサラダとしては、特に制限はないが、具体
的には、例えば、吸水性食材としてジャガイモを用いたポテトサラダ、吸水性食材として
カボチャを用いたカボチャサラダ、吸水性食材としてマカロニ、ペンネ、スパゲティー等
を用いたパスタサラダ等が得られる。
【００１５】
本発明は、乳化調味液で和えたサラダの製造方法において、用いる乳化調味液に特徴を有
するものであり、まず、乳化調味液に非溶解状態の澱粉及び／又は食物繊維が分散してい
ることを特徴とする。後述のように、乳化調味液の水分含量及び卵黄含有量を特定範囲に
調整する必要があるが、非溶解状態の澱粉及び／又は食物繊維が分散した乳化調味液を用
いることにより、製造後に時間が経過してジャガイモやマカロニ等の吸水性食材が乳化状
の乳化調味液中の水分を吸収したり、サラダ表面が空気と接触して乾燥したりしても、サ
ラダ表層に分離や薄膜状物の形成などが生じ難く和えたての外観を有するサラダを得るこ
とができる。これに対し、非溶解状態の澱粉及び／又は食物繊維を分散していない、例え
ば、溶解状態の澱粉を用いた場合は、サラダ表層に分離や薄膜状物が形成したりして外観
が損なわれる場合がある。
【００１６】
ここで、非溶解状態の澱粉が乳化調味液に分散しているとは、乳化調味液に含まれている
澱粉の全てが非溶解状態となっていることは必ずしも必要ではなく、一部、好ましくは全
てが非溶解状態で分散していればよい。また、このように澱粉が、非溶解状態で分散して
いるかどうかは、例えば、光学顕微鏡で乳化調味液を観察することにより確認でき、この
場合、非溶解状態の澱粉は粒子として確認できる。
【００１７】
また、乳化調味液中に非溶解状態で分散する澱粉としては、常温（１５～２５℃）で水に
不溶性又は難溶性で常温よりも高い温度に加熱することにより溶解して増粘性を発揮する
生澱粉、もしくは水に不溶性又は難溶性の架橋澱粉等を挙げることができ、これらの中で
もサラダ製造後に時間が経過した際にサラダの外観の変化をおこし難くする本発明の効果
がより得られ易い点からは、水に不溶性又は難溶性の架橋澱粉を使用することが好ましい
。
【００１８】
前記生澱粉としては、具体的には、米澱粉、馬鈴薯澱粉、コーンスターチ、タピオカ澱粉
、サゴ澱粉、甘藷澱粉、小麦澱粉等をあげることができる。これらは、澱粉の種類にもよ
るが、通常、水に分散した状態で６０～９０℃程度に加熱されると溶解しはじめることか
ら、これら生澱粉を用いる場合には、製造工程において、これらが完全に溶解しない温度
で製造し、乳化調味液に非溶解状態で分散させればよい。
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【００１９】
また、前記架橋澱粉としては、架橋処理により水への溶解性が抑制され水中で粒子状態が
保たれやすく加工された架橋澱粉が挙げられる。このような架橋澱粉としては、前記生澱
粉に、アセチル化アジピン酸架橋や、アセチル化リン酸架橋等を施し、澱粉分子中の水酸
基のうちいくつかを架橋処理したもの等が挙げられる。このような架橋澱粉は、架橋度の
強さ、つまり、水中での溶解温度や溶解のし難さが異なる種々の架橋澱粉が市販されてい
るのでこれらを使用することができる。
【００２０】
架橋澱粉の平均粒子径は好ましくは２０～４０μｍ、より好ましくは２５～３５μｍであ
る。ここで、架橋澱粉の平均粒子径は、８％の該架橋澱粉を含む架橋澱粉－水混合物５０
０ｇに対して９０℃達温後５分間保持した後、２０℃まで放冷し、ホモミキサー（プライ
ミクス株式会社製、ＴＫホモミキサーＭＡＲＫII２．５型）で１０，０００ｒｐｍ、５分
間の攪拌処理を行なって得られた該混合物における平均粒子径について、レーザー回折式
粒度分布測定法によって測定された値（体積平均粒子径）である。
【００２１】
また、架橋澱粉は、８％の該架橋澱粉を含む架橋澱粉－水混合物に対して９０℃達温後５
分間保持した後、２０℃まで放冷し、ホモミキサーで１０，０００ｒｐｍ、５分間の攪拌
処理を行なったときの該混合物の粘度が１２０～２０，０００ｍＰａ・ｓであり、１５０
～１５，０００ｍＰａ・ｓであることがより好ましい。平均粒子径及び粘度が上記範囲で
あることにより、サラダ製造後に時間が経過した際にサラダの外観の変化をおこし難くす
る本発明の効果がより得られ易い。
【００２２】
なお、本発明において、ホモミキサーで１０，０００ｒｐｍ、５分間の攪拌処理を行った
後の８％架橋澱粉含有架橋澱粉－水混合物の粘度は、原料となる澱粉の種類や架橋方法、
さらに架橋度によって特定される値である。例えば、前記５分間の攪拌処理を行った後の
８％架橋澱粉含有架橋澱粉－水混合物の粘度が低い程、架橋度が高く澱粉粒子の膨潤が抑
制されていることを示す。なお、本発明において、「架橋澱粉－水混合物」とは、架橋澱
粉が水に溶解した架橋澱粉水溶液と、架橋澱粉が水に分散した架橋澱粉水分散液との両方
を含む概念であり、該水溶液および該水分散液のうちどちらであってもよい。
【００２３】
前記架橋澱粉－水混合物の粘度は、ＢＨ形粘度計で、品温２０℃、回転数２０ｒｐｍの条
件で、粘度が３７５ｍＰａ・ｓ未満のときローターＮｏ１、３７５ｍＰａ・ｓ以上１５０
０ｍＰａ・ｓ未満のときローターＮｏ２、１５００ｍＰａ・ｓ以上３７５０ｍＰａ・ｓ未
満のときローターＮｏ３、３７５０ｍＰａ・ｓ以上７５００ｍＰａ・ｓ未満のときロータ
ーＮｏ４、７５００ｍＰａ・ｓ以上１５０００ｍＰａ・ｓ未満のときローターＮｏ５、１
５０００ｍＰａ・ｓ以上のときローターＮｏ６を使用し、測定開始後ローターが２回転し
た時の示度により求めた値である。
【００２４】
澱粉の粘度を測定する際、澱粉の８％水混合物の粘度を測定することが一般に行なわれて
いる。また、架橋度が高い澱粉は、水中で沈殿することがあり、均一分散することが困難
であるため、ばらつきのない測定を行うことを目的として、上記条件の攪拌処理を行って
いる。なお、ホモミキサーは、従来より一般的に食品や化粧品等の製造に使用されている
撹拌装置であり、回転数の調節を行うことができる攪拌装置である。
【００２５】
一方、本発明で用いる水不溶性食物繊維とは、水に不溶性の食物繊維であり、具体的には
、パルプ等を原料として精製されたセルロースが挙げられる。このようなセルロースとし
ては、通常粉末状の乾燥品として、市販されているのでこれらを用いればよい。また、本
発明で用いるセルロースとしては、セルロースに物理的、あるいは、化学的処理を施した
セルロース、例えば、結晶構造が認められるいわゆる結晶セルロースや、セルロースを繊
維状に加工処理を施したもの（商品名「セキセル」、旭化成（株）社製）等であってもよ
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い。更に、本発明で用いる水不溶性食物繊維としては、前述のセルロースの他に、穀類、
豆類、果実類、野菜類等の植物を原料として精製されたもの、例えば、コーンファイバー
、アップルファイバー、サツマイモファイバー等が挙げられる。これらはセルロース、水
不溶性へミセルロース、水不溶性ペクチン等からなり通常粉末状の乾燥品として市販され
ているものである。本発明においては、前述したセルロース、コーンファイバー、アップ
ルファイバー、サツマイモファイバー等の市販の水不溶性食物繊維を用いればよいが、製
造後に時間が経過しても和えたてのウェットな口あたりが得られる本発明の効果がより得
られ易いことから、これらの水不溶性食物繊維の中でもセルロースを用いることが好まし
い。
【００２６】
本発明においては、上述した澱粉及び水不溶性食物繊維の中でも、架橋澱粉を非溶解状態
で乳化調味液に分散させると、サラダ製造後に時間が経過した際にサラダの外観の変化を
おこし難くする本発明の効果が安定して得られ易く好ましい。
【００２７】
また、乳化調味液に対する、上述の澱粉及び水不溶性食物繊維の合計配合量は、使用する
澱粉及び水不溶性食物繊維の種類にもよるが、乾物換算で乳化調味液に対して０．０１～
２０％が好ましく、０．１～１５％がより好ましい。澱粉及び水不溶性食物繊維の合計配
合量が少なすぎるとサラダ製造後に時間が経過した際にサラダの外観の変化をおこし難く
する本発明の効果が得られ難く、反対に多すぎるとサラダの食感がざらつく場合がある。
【００２８】
次に、本発明のサラダの製造方法においては、乳化調味液に上述した非溶解状態の澱粉及
び／又は水不溶性食物繊維が分散していることに加えて、乳化調味液の水分含量が６０～
９８％、かつ卵黄含有量が生換算で０．１～８％であることを特徴とする。このように非
溶解状態の澱粉及び／又は水不溶性食物繊維が分散しており、水分含量及び卵黄含有量が
前記特定範囲に調整された乳化調味液を用いることにより、製造後に時間が経過してジャ
ガイモやマカロニ等の吸水性食材が乳化調味液中の水分を吸収したり、サラダ表面が空気
と接触して乾燥したりしても、サラダ表層に分離や薄膜状物の形成などが生じ難く和えた
ての外観を有するサラダを得ることができる。サラダ製造後に時間が経過した際にサラダ
の外観の変化をおこし難くする本発明の効果が得られ易い点からは、前記乳化調味液の水
分含量は好ましくは６５％以上、より好ましくは７０％以上であり、卵黄含有量は生換算
で好ましくは６％以下、より好ましくは５％以下である。また、サラダの食味の点から前
記乳化調味液の水分含量は好ましくは９０％以下であり、卵黄含有量は生換算で好ましく
は１％以上、より好ましくは２％以上である。
【００２９】
これに対して、非溶解状態の澱粉又は水不溶性食物繊維が分散していても、乳化調味液の
水分含量が前記範囲より低い場合や、卵黄含有量が前記範囲より多い場合は、製造後に時
間が経過するとジャガイモやマカロニ等の吸水性食材が乳化調味液中の水分を吸収したり
、サラダ表面が乾燥したりして、製造直後の外観が損なわれる。一方、水分含量が前記範
囲より高い場合や卵黄含有量が前記範囲よりも少ない場合はサラダ全体としての味のバラ
ンスや食感が悪くなる傾向がある。
【００３０】
前記乳化調味液の水分含量は、栄養表示基準（平成１５年４月２４日厚生労働省告示第１
７６号）別表第２の第３欄記載の減圧加熱乾燥法に準じて測定した値である。乳化調味液
の水分含量は、乳化調味液の食用油脂配合量等によって調整できる。具体的には、乳化調
味液に配合されるそのほかの原料にもよるが、食用油脂配合量を、好ましくは０．１～１
８％、より好ましくは１～１５％、更に好ましくは１～１０％とすればよい。
【００３１】
また、前記卵黄としては、一般的に用いているものを用いることができ、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、ホスフォリパーゼ又はプロテアーゼ等に
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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等が挙げられる。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等を用いてもよい。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。
【００３２】
以上のように本発明においては、非溶解状態の澱粉及び／又は水不溶性食物繊維が分散し
、乳化調味液の水分含量及び卵黄含有量を特定範囲に調整した乳化調味液を用いるが、こ
のような乳化調味液を製造する方法に特に制限は無い。乳化調味液の製造方法としては、
具体的には、例えば、市販品のマヨネーズに、澱粉及び／又は水不溶性食物繊維、更に、
水分含量や卵黄含有量を調整するための清水や卵、調味料等を加えミキサー等で撹拌混合
することにより製造する方法が挙げられる。また、別の方法としては、まず、水相原料と
して、澱粉及び／又は水不溶性食物繊維、卵、食酢、調味料、清水等をミキサー等で均一
に混合した後、当該水相部を攪拌させながら油を徐々に注加して粗乳化物を製し、次いで
、得られた粗乳化物をコロイドミル、高圧ホモジナイザー等で仕上げ乳化を行って製造す
る方法等が挙げられる。
【００３３】
本発明のサラダの製造方法においては、上述した乳化調味液で吸水性食材を和えるが、そ
の混合方法は特に限定するものではなく、一般的なサラダの製造方法に準じて行うことが
できる。例えば、必要に応じて加熱処理や粉砕処理を施した吸水性食材、上述した乳化調
味液及びその他必要なサラダ食材をミキサー等の撹拌混合機に投入し、全体が略均一にな
るまで撹拌混合すればよい。
【００３４】
なお、吸水性食材と乳化調味液との混合方法に関し、本発明においては、上述のように特
定の乳化調味液と吸水性食材とを混合状態とすることができれば、製造後の外観の変化を
抑える本発明の効果が得られる。したがって、本発明において乳化調味液で吸水性食材を
和える方法としては、上述のようにして乳化調味液をまず製造し、当該乳化調味液と吸水
性食材とをミキサー等で混合する方法の他に、乳化調味液の原料と吸水性食材とを同時に
混合する方法、具体的には、例えば、非溶解状態の澱粉又は水不溶性食物繊維、水分含量
を調整するための清水、市販のマヨネーズ及び吸水性食材等をミキサー等の撹拌混合機に
投入し、これらを同時に撹拌混合する方法等を採用してもよい。
【００３５】
上述した本発明で用いる乳化調味液と吸収性食材との混合割合は、従来の一般的なサラダ
と同様に１：１～２０であると好ましく、１：１．５～１５であるとより好ましい。乳化
調味液に対する吸収性食材の混合割合が前記範囲より多いとサラダとしての味が薄くなる
ばかりでなく、茹でたジャガイモやマカロニ等の表面に乳化調味液が付着してサラダ全体
が一体感のある口当たりのよい美味しい料理となり難い傾向があり、一方、乳化調味液に
対する吸収性食材の混合割合が前記範囲より少ないとサラダの味が濃くなりすぎてしまい
好ましくないためである。
【００３６】
なお、本発明のサラダの製造方法においては、上述した吸収性食材の他に、例えば、きゅ
うり、人参等の野菜類、りんご、みかん等の果実類、ハム、卵、ツナ等のサラダ用食材を
、本発明の効果を損なわない範囲で適宜選択し配合してもよい。
【００３７】
以上のように乳化調味液で吸水性食材を和えることにより本発明のサラダが製造できるが
、製造したサラダは、樹脂製の成形容器やパウチ等に容器詰めすることで、例えば、チル
ド温度（０～１５℃）で保存、流通させる容器詰め製品とすることができる。
【００３８】
本発明により製造したサラダは、製造後、半日から２週間、更には１ヵ月間程度経過し、



(8) JP 2012-170427 A 2012.9.10

10

20

30

40

50

ジャガイモやマカロニ等の吸水性食材が乳化調味液中の水分を吸収したり、サラダ表面が
空気と接触して乾燥したりしても、サラダ表層に分離や薄膜状物の形成などが生じ難く和
えたての外観を有するものとなる。
【００３９】
以下、本発明について、実施例等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。
【００４０】
次に、本発明を実施例、比較例及び試験例に基づき、更に説明する。
【実施例】
【００４１】
［実施例１］
下記の配合で酸性水中油型乳化食品を製造した。つまり、下記の配合のうち菜種油以外の
原料をミキサーで均一に混合し水相部を調製した後、当該水相部を攪拌させながら菜種油
を徐々に注加して粗乳化物を製し、次いで、得られた粗乳化物をコロイドミルで仕上げ乳
化して酸性水中油型乳化食品を製造した。
【００４２】
＜酸性水中油型乳化食品の配合割合＞
菜種油　　　　　　　　　　　　　　　　　１１％
食酢（酸度５％）　　　　　　　　　　　　２０％
卵黄　　　　　　　　　　　　　　　　　　　５％
架橋澱粉（※）　　　　　　　　　　　　　　８％
食塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１．５％
辛子粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　０．５％
キサンタンガム　　　　　　　　　　　　　　１％
グルタミン酸ナトリウム　　　　　　　　　　０．５％
清水　　　　　　　　　　　　　　　　　　残　余
―――――――――――――――――――――――――
（合計）　　　　　　　　　　　　　　　１００％
（※）タピオカ澱粉を原料とした架橋澱粉（商品名「フードスターチＨＲ－７」、松谷化
学株式会社製）
【００４３】
次に、得られた酸性水中油型乳化食品を用い、下記の配合でポテトサラダを製造した。つ
まり、乳化調味液の配合原料である酸性水中油型乳化食品、砂糖、食塩及びグルタミン酸
ナトリウムをミキサーに投入して均一になるまで撹拌混合した後、更に、蒸した後皮むき
したジャガイモをミキサーに投入して撹拌混合してポテトサラダを製造した。
【００４４】
＜ポテトサラダの配合割合＞
乳化調味液
　　　酸性水中油型乳化食品　　　　　　　　３４％
　　　砂糖　　　　　　　　　　　　　　　　　０．３％
　　　食塩　　　　　　　　　　　　　　　　　０．２％
　　　グルタミン酸ナトリウム　　　　　　　　０．５％
吸水性食材
　　　ジャガイモ（蒸した後皮むきしたもの）６５％
――――――――――――――――――――――――――
（合計）　　　　　　　　　　　　　　　　１００％
【００４５】
得られたポテトサラダについて、１０℃で３日間保管後、サラダの状態について評価した
ところ、サラダ表層に分離や薄膜状物の形成などが生じることなく好ましい外観であった
。なお、実施例１で使用した架橋澱粉を８％含む架橋澱粉－水混合物を調製し、該混合物
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に対して９０℃達温後５分間保持した後、２０℃まで放冷し、ＴＫホモミキサーＭＡＲＫ
II２．５型（プライミクス株式会社製）で１０，０００ｒｐｍ、５分間の攪拌処理を行っ
た後の該混合物（８％水分散液）の粘度は１５０ｍＰａ・ｓであり、平均粒子径は２７．
１μｍであった。本実施例および後述する実施例において測定された架橋澱粉の平均粒子
径は、粒度分布計ＭＴ３３００ＥＸII（日機装株式会社製）を用いて測定した。また、架
橋澱粉の配合量は乳化調味液に対し８％、卵黄含有量は乳化調味液に対し生換算で５％で
あった。また、乳化調味液の水分含量は、水分含量測定用に別に用意した乳化調味液の配
合原料を均一に混合して測定したところ約７３％であった。
【００４６】
［実施例２］
実施例１の酸性水中油型乳化食品の製造において、架橋澱粉として「フードスターチＨＲ
－７」に変えて、ワキシーコーンスターチを原料とした架橋澱粉（商品名「ファリネック
スＶＡ７０ＷＭ」、松谷化学株式会社製）を用い、キサンタンガムの配合量を０．５％に
減らした以外は同様にして、架橋澱粉を分散させた酸性水中油型乳化食品を製造した。次
に、得られた酸性水中油型乳化食品を用い、実施例１と同様にしてポテトサラダを製造し
た。
【００４７】
得られたポテトサラダについて、１０℃で３日間保管後、サラダの状態について評価した
ところ、サラダ表層に分離や薄膜状物の形成などが生じることなく好ましい外観であった
。なお、実施例２で使用した架橋澱粉を８％含む架橋澱粉－水混合物を調製し、該混合物
に対して９０℃達温後５分間保持した後、２０℃まで放冷し、ＴＫホモミキサーＭＡＲＫ
II２．５型（プライミクス株式会社製）で１０，０００ｒｐｍ、５分間の攪拌処理を行っ
た後の該混合物（８％水分散液）の粘度は１３，０００ｍＰａ・ｓであり、平均粒子径は
２９．８μｍであった。また、架橋澱粉の配合量は乳化調味液に対し８％、卵黄含有量は
乳化調味液に対し生換算で５％であった。また、乳化調味液の水分含量は、水分含量測定
用に別に用意した乳化調味液の配合原料を均一に混合して測定したところ約７３％であっ
た。
【００４８】
［実施例３］
実施例１の酸性水中油型乳化食品の製造において、「フードスターチＨＲ－７」に変えて
、水不溶性食物繊維としてセルロース（商品名「セキセル」、旭化成（株）社製）を用い
た以外は同様にして、水不溶性食物繊維を分散させた酸性水中油型乳化食品を製造した。
次に、得られた酸性水中油型乳化食品を用い、実施例１と同様にしてポテトサラダを製造
した。
【００４９】
得られたポテトサラダについて、１０℃で３日間保管後、サラダの状態について評価した
ところ、サラダ表層に分離や薄膜状物の形成などが生じることなく好ましい外観であった
。なお、セルロースの配合量は乳化調味液に対し８％、卵黄含有量は乳化調味液に対し生
換算で５％であった。また、乳化調味液の水分含量は、水分含量測定用に別に用意した乳
化調味液の配合原料を均一に混合して測定したところ約７３％であった。
【００５０】
［比較例１］
実施例１の酸性水中油型乳化食品の製造において、卵黄配合量を１５％に増やしその増加
分は清水の配合量を減らして補正した以外は同様にして、酸性水中油型乳化食品を製造し
た。次に、得られた酸性水中油型乳化食品を用い、実施例１と同様にしてポテトサラダを
製造した。
【００５１】
［比較例２］
実施例１の酸性水中油型乳化食品の製造において、食用油脂配合量を４０％に増やしその
増加分は清水の配合量を減らして補正した以外は同様にして、酸性水中油型乳化食品を製
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造した。次に、得られた酸性水中油型乳化食品を用い、実施例１と同様にしてポテトサラ
ダを製造した。
【００５２】
［比較例３］
実施例１の酸性水中油型乳化食品の製造において、「フードスターチＨＲ－７」に変えて
、ワキシーコーンスターチを原料としたα化澱粉を用いた以外は同様にして、酸性水中油
型乳化食品を製造した。次に、得られた酸性水中油型乳化食品を用い、実施例１と同様に
してポテトサラダを製造した。
【００５３】
［試験例１］
ポテトサラダを保管した際に生じる外観の変化にポテトサラダの乳化調味液の組成が与え
る影響を調べるために以下の試験を行った。つまり、実施例１乃至３、並びに比較例１乃
至３のポテトサラダを３０℃の室内に静置して表面にゆるやかに風をあてながら２４時間
静置した。続いて、各ポテトサラダにおいて保存前後における状態変化の違いを下記評価
基準で評価した。結果を表１に示す。
【００５４】
＜評価基準＞
Ａ：変化が少なく大変好ましい。
Ｂ：変化がやや少なく好ましい。
Ｃ：変化がやや大きく好ましくない。
Ｄ：変化が大きく好ましくない。
【００５５】
【表１】

【００５６】
表１より、非溶解状態の澱粉及び／又は水不溶性食物繊維を分散させるとともに、乳化調
味液の水分含量を６０～９８％、卵黄含有量を生換算で０．１～８％に調整した乳化調味
液を用いたポテトサラダは、製造後に時間が経過しても外観が損なわれ難いことが理解で
きる（実施例１乃至３）。これに対し、非溶解状態の澱粉又は水不溶性食物繊維を分散さ
せず、溶解状態の澱粉を用いた場合（比較例３）、乳化調味液の水分含量が前記範囲より
低い場合（比較例２）、卵黄含有量が前記範囲から多い場合（比較例１）は、分離や薄膜
状物の形成による外観の変化が大きく好ましくなかった。
【００５７】
［実施例４］
実施例１の酸性水中油型乳化食品の製造において、架橋澱粉を配合しなかった以外は同様
にして、酸性水中油型乳化食品を製造した。
【００５８】
次に、得られた酸性水中油型乳化食品を用い、下記の配合割合とした以外は実施例１と同
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様にしてポテトサラダを製造した。なお、架橋澱粉の配合量は乳化調味液に対し６％、卵
黄含有量は乳化調味液に対し生換算で４％であった。また、乳化調味液の水分含量は、水
分含量測定用に別に用意した乳化調味液の配合原料を均一に混合して測定したところ約８
０％であった。
【００５９】
＜ポテトサラダの配合割合＞
乳化調味液
　　　酸性水中油型乳化食品　　　　　　　　２５％
　　　架橋澱粉（実施例１で使用したもの）　　２％
　　　砂糖　　　　　　　　　　　　　　　　　０．３％
　　　食塩　　　　　　　　　　　　　　　　　０．２％
　　　グルタミン酸ナトリウム　　　　　　　　０．５％
　　　清水　　　　　　　　　　　　　　　　　７％
吸水性食材
　　　ジャガイモ（蒸した後皮むきしたもの）６５％
――――――――――――――――――――――――――
（合計）　　　　　　　　　　　　　　　　１００％
【００６０】
得られたポテトサラダについて、１０℃で３日間保管後、サラダの状態について評価した
ところ、サラダ表層に分離や薄膜状物の形成などが生じることなく好ましい外観であった
。
【００６１】
［実施例５］
下記の配合割合でマカロニサラダを製造した。つまり、乳化調味液の配合原料として、実
施例４で得られた酸性水中油型乳化食品、架橋澱粉、セルロース、砂糖、食塩、グルタミ
ン酸ナトリウム及び清水をミキサーに投入して均一になるまで撹拌混合した後、更に、ボ
イルしたマカロニをミキサーに投入して撹拌混合してマカロニサラダを製造した。なお、
架橋澱粉及びセルロースの合計配合量は乳化調味液に対して２０％、卵黄含有量は乳化調
味液に対し生換算で４％であった。また、乳化調味液の水分含量は、水分含量測定用に別
に用意した乳化調味液の配合原料を均一に混合して測定したところ約６６％であった。
【００６２】
＜マカロニサラダの配合割合＞
乳化調味液
　　　酸性水中油型乳化食品（実施例４と同じ）　２５％
　　　架橋澱粉（実施例１で使用したもの）　　　　２％
　　　セルロース（実施例３で使用したもの）　　　５％
　　　砂糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　０．３％
　　　食塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　　０．２％
　　　グルタミン酸ナトリウム　　　　　　　　　　０．５％
　　　清水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２％
吸水性食材
　　　マカロニ（ボイルしたもの）　　　　　　　６５％
――――――――――――――――――――――――――――
（合計）　　　　　　　　　　　　　　　　　　１００％
【００６３】
得られたマカロニサラダについて、１０℃で３日間保管後、サラダの状態について評価し
たところ、サラダ表層に分離や薄膜状物の形成などが生じることなく好ましい外観であっ
た。なお、喫食したところややざらついた食感であった。
【００６４】
［実施例６］
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下記の配合でカボチャサラダを製造した。つまり、乳化調味液の配合原料として、実施例
４で得られた酸性水中油型乳化食品、架橋澱粉、生米澱粉、砂糖、食塩及びグルタミン酸
ナトリウムをミキサーに投入して均一になるまで撹拌混合した後、更に、ボイルした後ダ
イスカットしたカボチャ及びサツマイモをミキサーに投入して撹拌混合してカボチャサラ
ダを製造した。なお、架橋澱粉及び生米澱粉の合計配合量は乳化調味液に対して５％、卵
黄含有量は乳化調味液に対し生換算で３％であった。また、乳化調味液の水分含量は、水
分含量測定用に別に用意した乳化調味液の配合原料を均一に混合して測定したところ約８
３％であった。
【００６５】
＜カボチャサラダの配合割合＞
乳化調味液
　　　酸性水中油型乳化食品（実施例４と同じ）２５％
　　　架橋澱粉（実施例１で使用したもの）　　　１％
　　　生米澱粉　　　　　　　　　　　　　　　　１％
　　　砂糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　０．３％
　　　食塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　０．２％
　　　グルタミン酸ナトリウム　　　　　　　　　０．５％
　　　清水　　　　　　　　　　　　　　　　　１２％
吸水性食材
　　　カボチャ（ボイル後カットしたもの）　　５０％
　　　サツマイモ（ボイル後カットしたもの）　１０％
―――――――――――――――――――――――――――
（合計）　　　　　　　　　　　　　　　　　１００％
【００６６】
得られたカボチャサラダについて、１０℃で３日間保管後、サラダの状態について評価し
たところ、サラダ表層に分離や薄膜状物の形成などが生じることなく好ましい外観であっ
た。
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