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(57)【要約】
【課題】本発明は、良好の風味を有する容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料及びその製造
方法を提供する。
【解決手段】本発明は、玉ねぎ及び脂質を含み、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％
以下であり、水の含有量が２０質量％以上７０％質量以下である、飴色玉ねぎ調味料と、
前記調味料を封入する容器とを含む、容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料に関する。該調
味料の製造方法は、玉ねぎ及び脂質を含み、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下
で、水の含有量が２０質量％以上７０％質量以下の原料混合物を調製し、容器に収容して
密封し、容器中で最高到達品温が１００～１４０℃、加熱価が３３～８０となるように加
圧加熱処理することを含む。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　玉ねぎ及び脂質を含み、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下であり、水の含有
量が２０質量％以上７０％質量以下である、飴色玉ねぎ調味料と、
　前記調味料を封入する容器と
を含む、容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料。
【請求項２】
　前記調味料での生玉ねぎ換算での前記玉ねぎの含有量が２００質量％以上６００質量％
以下である、請求項１に記載の調味料。
【請求項３】
　前記調味料でのショ糖の含有量が１．８質量％以上１０質量％以下である、請求項１又
は２に記載の調味料。
【請求項４】
　前記容器の酸素透過度が０．１ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上である、請求項１～３
のいずれか１項に記載の調味料。
【請求項５】
　玉ねぎ及び脂質を含み、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下であり、水の含有
量が２０質量％以上７０％質量以下である原料混合物を調製する工程、
　前記原料混合物を容器に収容し密封する工程、及び、
　前記容器中での前記原料混合物を、最高到達品温が１００～１４０℃、加熱価が３３～
８０となるように加圧加熱処理する工程
を含み、
　前記加熱価が、品温（Ａ）［℃］に対して１０｛（Ａ－１２０）／３０｝で求められる
値を加熱時間［分］で積分した値である、
容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料の製造方法。
【請求項６】
　前記玉ねぎは、歩留まりが３５質量％以下となるように水分調節されており、
　前記原料混合物での、生玉ねぎ換算での前記玉ねぎの含有量が２００質量％以上６００
質量％以下である、請求項５に記載の方法。
【請求項７】
　前記原料混合物でのショ糖含有量が１．８質量％以上１０質量％以下である、請求項５
又は６に記載の方法。
【請求項８】
　前記容器の酸素透過度が０．１ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上である、請求項５～７
のいずれか１項に記載の方法。
 
 
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、好ましい風味を有する容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料及びその製造方法
に関する。
【背景技術】
【０００２】
　玉ねぎを加熱すると、辛みが減少し、かつ甘み及び香ばしさが上昇して、特有の風味が
生成されるため、加熱した玉ねぎは、飴色玉ねぎ又はローストオニオンなどとして、家庭
用のみならず業務用の食品原料としても従来から利用されている。例えば、特許文献１に
は、水分含量が８０～３０％のオニオンを８０℃以上に加熱し、次いで容器内で１００℃
以上の温度で加熱することにより品質の安定したローストオニオンを製造する方法が記載
されている。
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【０００３】
　特許文献２では、玉葱を熱水抽出して糖分含有抽出水溶液を玉葱固形分と分離する工程
、分離した糖分含有抽出水溶液を糖度が少なくとも６０％ブリックス値に達するまで濃縮
する工程、及び、濃縮された糖分含有抽出水溶液と玉葱固形分を合わせてソテーする工程
を含む、ソテーオニオンの製法が記載されている。
【０００４】
　特許文献３では、玉ねぎを加圧加熱処理した後、前記玉ねぎを開放系加熱処理すること
を特徴とする加熱処理済み玉ねぎの製造方法が記載されている。また、加圧加熱処理は、
レトルトパウチを用いてもよいことが記載されている。
【０００５】
　特許文献４では、飴色玉ねぎを含む調味料の製造方法であって、（１）ピューレ状の生
玉ねぎを減圧濃縮して調製したペースト状玉ねぎを用意する工程と、（２）前記ペースト
状玉ねぎを油脂と混合した状態で加熱し、飴色玉ねぎを調製する工程とを含む製造方法が
記載されている。特許文献４では工程２の加熱方法として、密閉されたレトルトパウチ中
において加圧状態で加熱することが記載されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】特開昭６３－１６７７５６号公報
【特許文献２】特開２００６－３３３８３６号公報
【特許文献３】特開２００１－１９０２４０号公報
【特許文献４】特開２０１９－１６５６７０号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　本発明は、玉ねぎを焙煎したときのような特有の甘味と香りを有する容器詰め加圧加熱
飴色玉ねぎ調味料及びその製造方法を提供することを課題とする。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　本発明者らは、上記課題を解決すべく鋭意検討した結果、玉ねぎ及び脂質を含み、脂質
の含有量が９質量％以上３５質量％以下であり、水の含有量が２０質量％以上７０％質量
以下である原料混合物を容器中で加圧加熱処理することにより、優れた風味を有する飴色
玉ねぎ調味料を調製できることを見出し、以下の発明を完成させた。
　すなわち、本発明は、以下に示す調味料及びその製造方法を提供する。
［１］玉ねぎ及び脂質を含み、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下であり、水の
含有量が２０質量％以上７０％質量以下である、飴色玉ねぎ調味料と、
　前記調味料を封入する容器と
を含む、容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料。
［２］前記調味料での生玉ねぎ換算での前記玉ねぎの含有量が２００質量％以上６００質
量％以下である、［１］に記載の調味料。
［３］前記調味料でのショ糖の含有量が１．８質量％以上１０質量％以下である、［１］
又は［２］に記載の調味料。
［４］前記容器の酸素透過度が０．１ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上である、［１］～
［３］のいずれかに記載の調味料。
【０００９】
［５］玉ねぎ及び脂質を含み、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下であり、水の
含有量が２０質量％以上７０％質量以下である原料混合物を調製する工程、
　前記原料混合物を容器に収容し密封する工程、及び、
　前記容器中での前記原料混合物を、最高到達品温が１００～１４０℃、加熱価が３３～
８０となるように加圧加熱処理する工程
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を含み、
　前記加熱価が、品温（Ａ）［℃］に対して１０｛（Ａ－１２０）／３０｝で求められる
値を加熱時間［分］で積分した値である、
容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料の製造方法。
［６］前記玉ねぎは、歩留まりが３５質量％以下となるように水分調節されており、
　前記原料混合物での、生玉ねぎ換算での前記玉ねぎの含有量が２００質量％以上６００
質量％以下である、
［５］に記載の方法。
［７］前記原料混合物でのショ糖の含有量が１．８質量％以上１０質量％以下である、
［５］又は［６］に記載の方法。
［８］前記容器の酸素透過度が０．１ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上である、［５］～
［７］のいずれかに記載の方法。
【発明の効果】
【００１０】
　本発明の一以上の実施形態に係る容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料は、特有の優れた
風味を有する。当該調味料は、それを配合した食品に良好な風味を付与し、当該食品への
嗜好性を向上することができる。
【００１１】
　本発明の別の一以上の実施形態に係る方法は、特有の優れた風味を有する容器詰め加圧
加熱飴色玉ねぎ調味料を製造することができる。また、密封された容器内で加圧加熱処理
されるため、開放条件下では揮発してしまう成分に由来する風味を保持することができる
。
【発明を実施するための形態】
【００１２】
　以下、本発明をさらに詳細に説明する。
【００１３】
＜容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料＞
　本発明の第一の実施形態に係る容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料は、
　玉ねぎ及び脂質を含み、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下であり、水の含有
量が２０質量％以上７０％質量以下である、飴色玉ねぎ調味料と、
　前記調味料を封入する容器と
を含むことを特徴とする。
【００１４】
　本明細書において「飴色玉ねぎ」とは、生玉ねぎを、飴色すなわち褐色になるまで加熱
して、辛み及び苦味を低減させかつ甘み及び香ばしさを高めた食品原料であり、ロースト
オニオン、ロースト玉ねぎ、ソテーオニオン、ソテー玉ねぎ、又は炒め玉ねぎなどと呼ば
れることもある。
【００１５】
　本実施形態に係る容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料は、
　生玉ねぎを水分が低減するように乾燥又は濃縮したもの（乾燥玉ねぎ又は濃縮玉ねぎ）
と脂質とを含み、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下であり、水の含有量が２０
質量％以上７０％質量以下である原料混合物を調製する工程、
　前記原料混合物を容器に収容し密封する工程、及び、
　前記容器中での前記原料混合物を加圧加熱処理する工程
により製造することができる。この製造方法の好ましい実施形態については後述する。
【００１６】
　前記飴色玉ねぎ調味料中において、玉ねぎは、原料混合物に配合する乾燥玉ねぎ又は濃
縮玉ねぎの形態に応じた形態であってよく、例えば、ピューレ状、ペースト状、みじん切
り（ダイス状）、スライス等の形態であってよい。ここで、ピューレ状とは、生玉ねぎを
磨砕したもののことをいい、ペースト状とは、ピューレ状の生玉ねぎを減圧濃縮したもの
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のことをいう。
【００１７】
　前記脂質としては、当技術分野で通常採用されるものを、特に制限されることなく使用
することができるが、例えば、パーム油、菜種油、ラード、牛脂、バター、大豆油、ココ
ナツ油、キャノーラ油、からし油、ピーナツ油、オリーブ油等の油脂であってよい。
【００１８】
　前記飴色玉ねぎ調味料は、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下であることによ
り、玉ねぎを焙煎したときのような特有の甘味と香りを有する。脂質には飴色玉ねぎの風
味の原因となるスルフィド成分が効率よく抽出され、かつ脂質の存在により効率の良い化
学反応の場が提供されることになるので、調製される飴色玉ねぎの後味及びコクを一層向
上することができると考えられる。脂質の含有量が９質量％未満であると玉ねぎの水煮の
ようになってしまい飴色玉ねぎ調味料に十分な焙煎したときのような風味が付与されない
。脂質の含有量が３５質量％を超えると飴色玉ねぎ調味料に脂質の味が感じられるように
なり、飴色玉ねぎに特有のコクが感じられにくくなる。
【００１９】
　前記飴色玉ねぎ調味料での脂質の含有量は、好ましくは１０質量％以上、より好ましく
は１２質量％以上、より好ましくは１４質量％以上であり、好ましくは３５質量％以下、
より好ましくは３０質量％以下、より好ましくは２５質量％以下である。
【００２０】
　脂質の含有量の測定は、「消費者庁 食品表示法 栄養成分等の分析方法　別添 栄養成
分等の分析方法等 通則」（https://www.caa.go.jp/policies/policy/food_labeling/foo
d_labeling_act/pdf/foods_index_18_180119_0003.pdf）に記載されているエーテル抽出
法に基づいて行うことができる。
【００２１】
　前記飴色玉ねぎ調味料は、水の含有量が２０質量％以上７０％質量以下であることによ
り、玉ねぎを焙煎したときのような特有の甘味と香りを有する。水の含有量が２０質量％
未満である場合、玉ねぎを揚げたようなものとなってしまい飴色玉ねぎに特有のコクが感
じられにくくなる。水の含有量が７０質量％超である場合、玉ねぎの水煮のようになって
しまい上記の特有の甘味と香りが感じられない。前記飴色玉ねぎ調味料での水の含有量は
、好ましくは３０質量％以上、より好ましくは４０質量％以上、より好ましくは４５質量
％以上、より好ましくは５０質量％以上であり、好ましくは６５質量％以下、より好まし
くは６０質量％以下である。
【００２２】
　前記飴色玉ねぎ調味料に含まれる水はその由来は限定されず、原料として配合された玉
ねぎに含まれる水、別途配合された水、他の原料に含まれる水等を包含する。
【００２３】
　水の含有量の測定は、前記の「消費者庁 食品表示法 栄養成分等の分析方法　別添 栄
養成分等の分析方法等 通則」に記載されている減圧加熱乾燥法の乾燥助剤（７０℃、５
時間）を用いる方法に基づいて行うことができる。
【００２４】
　前記飴色玉ねぎ調味料のより好ましい実施形態では、生玉ねぎ換算での玉ねぎの含有量
が２００質量％以上６００質量％以下である。生玉ねぎ換算での玉ねぎの含有量がこの範
囲である場合に好ましい風味が得られ易い。前記飴色玉ねぎ調味料の生玉ねぎ換算での玉
ねぎの含有量は、好ましくは２２０質量％以上、より好ましくは２５０質量％以上であり
、好ましくは５００質量％以下、より好ましくは４００質量％以下である。
【００２５】
　前記飴色玉ねぎ調味料のより好ましい実施形態では、ショ糖の含有量が１．８質量％以
上１０質量％以下である。ショ糖の含有量がこの範囲である場合に好ましい風味が得られ
易い。前記飴色玉ねぎ調味料のショ糖の含有量は、好ましくは２．０質量％以上、より好
ましくは２．５質量％以上であり、好ましくは８質量％以下、より好ましくは７質量％以
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下、より好ましくは６質量％以下である。
【００２６】
　前記飴色玉ねぎ調味料に含まれるショ糖はその由来は限定されず、原料として配合され
た玉ねぎに含まれるショ糖、別途配合されたショ糖、他の原料に含まれるショ糖等を包含
する。
【００２７】
　ショ糖の含有量の測定は、前記の「消費者庁 食品表示法 栄養成分等の分析方法　別添
 栄養成分等の分析方法等 通則」に記載されている高速液体クロマトグラフ法に基づいて
行うことができる。
【００２８】
　前記飴色玉ねぎ調味料は、当技術分野の調味料に通常添加され得る添加剤を更に含んで
もよい。前記添加剤としては、飴色玉ねぎの良好な風味を妨げない限り特に制限されない
が、例えば、香辛料、着色料、香料、甘味料、苦味料、酸味料、うま味調味料、発酵調味
料、タンパク加水分解物、保存料、防カビ剤、酸化防止剤、乳化剤、pH調整剤、かんすい
、増粘安定剤、酵素、製造用剤、栄養強化剤、みょうばんなどが挙げられる。
【００２９】
　前記飴色玉ねぎ調味料を収容する容器は、加圧加熱耐性を有するパウチ（以下「耐加圧
加熱パウチ」）、パック等の形態であってよく、紙、缶、コーティング紙、ＰＥＴやＰＴ
Ｐなどのプラスチック、アルミなどの金属、ガラスなどを素材とするものを使用すること
ができる。レトルト処理等の加圧加熱処理に耐性を有する容器であることが好ましく、市
販のものを任意に使用してもよい。
【００３０】
　前記飴色玉ねぎ調味料を収容する容器は、酸素透過度が好ましくは０．１ｍＬ／ｍ２／
ｄａｙ／ＭＰａ以上、より好ましくは０．３ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上、より好ま
しくは０．５ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上、より好ましくは１．０ｍＬ／ｍ２／ｄａ
ｙ／ＭＰａ以上、より好ましくは１０．０ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上、より好まし
くは２０．０ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上、より好ましくは３０．０ｍＬ／ｍ２／ｄ
ａｙ／ＭＰａ以上の容器である。このような容器としては、ＰＥＴ（ポリエステル）／Ｎ
Ｙ（ナイロン）／ＣＰＰ（無延伸ポリプロプレン）、ＰＥＴ／ＮＹ／ＮＹ／ＣＰＰ、ＰＥ
Ｔ／エバール（商標）／ＮＹ／ＣＰＰ、アルミ蒸着ＰＥＴ／ＮＹ／ＣＰＰ、透明蒸着ＰＥ
Ｔ／ＮＹ／ＣＰＰなどの材質構成であることが好ましく、具体的には、ＰＥＴ１２／ＮＹ
１５／ＣＰＰ１００、ＰＥＴ１２／ＮＹ２５／ＣＰＰ１００、ＰＥＴ１２／ＮＹ１５／Ｎ
Ｙ１５／ＣＰＰ１００、ＰＥＴ１２／エバール（商標）１２／ＮＹ１５／ＣＰＰ１００、
アルミ蒸着ＰＥＴ１２／ＮＹ１５／ＣＰＰ１００、透明蒸着ＰＥＴ１２／ＮＹ１５／ＣＰ
Ｐ１００であることが好ましい。前記飴色玉ねぎ調味料はメイラード反応の生成物を含む
。メイラード反応の最終段階で二酸化炭素が発生するが、酸素透過度が上記の好適な範囲
の容器に収容された飴色玉ねぎ調味料から発生した二酸化炭素は、容器を通じて放出され
るため、容器の膨張が生じないため好ましい。
【００３１】
　容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料は、好ましくは、容器ごと加圧加熱処理された食品
であり、典型的にはレトルト食品である。容器ごと加圧加熱処理された飴色玉ねぎ調味料
は、常温流通が可能である。
【００３２】
　容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料は、種々の食品の調味のために使用することができ
る。例えば、カレーソース、ホワイトソース、デミグラスソース、及びミートソースなど
のソース類、スープ類などに添加したり、ソーセージ、バケット、肉類に直接付けたりす
ることで、飴色玉ねぎの良好な風味を付与することができる。
【００３３】
＜容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料の製造方法＞
　本発明の第二の実施形態に係る、容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料の製造方法は、
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　玉ねぎ及び脂質を含み、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下であり、水の含有
量が２０質量％以上７０％質量以下である原料混合物を調製する工程、
　前記原料混合物を容器に収容し密封する工程、及び、
　前記容器中での前記原料混合物を、最高到達品温が１００～１４０℃、加熱価が３３～
８０となるように加圧加熱処理する工程
を含むことを特徴とする。
【００３４】
　本実施形態の方法では、原料混合物を密封した容器内でのメイラード反応とスルフィド
（香気成分）の反応により風味が向上した容器包装詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料を製造
することができる。また、本実施形態の方法より、玉ねぎを焙煎したときのような、特有
の甘みと香りが増強された容器包装詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料を提供するができる。
また、密封環境下で加熱されるため、開放環境下では蒸発してしまうような風味も得るこ
とができる。さらに、開放環境下では、玉ねぎが焦げる、加熱時間がかかる（100℃で240
分）という問題があるのに対して、本実施形態の方法では、加圧加熱処理を閉鎖環境下で
行う為、玉ねぎを焦がすことなく、温度コントロールがしやすく、短時間で得ることがで
きる。また、ロット間のばらつきが少なくなり、品質を高く一定に保つことができる。更
に、製造された容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料は常温流通が可能である。
【００３５】
　前記原料混合物において、玉ねぎは、生玉ねぎを水分調節した乾燥玉ねぎ又は濃縮玉ね
ぎであることが好ましい。玉ねぎは、例えば、ピューレ状、ペースト状、みじん切り（ダ
イス状）、スライス等の形態であってよい。ここで、ピューレ状とは、生玉ねぎを磨砕し
たもののことをいい、磨砕する方法としては当技術分野で通常採用される方法を特に制限
されることなく使用することができるが、例えば、生玉ねぎを粉砕機にかけて目開き１．
０ｍｍ以下の篩を通る状態になるまで磨砕してもよい。また、ペースト状とは、ピューレ
状の生玉ねぎを減圧濃縮したもののことをいい、減圧濃縮する方法としては当技術分野で
通常採用され得る方法を特に制限されることなく使用することができるが、例えば、減圧
乾燥機によって約１００℃未満の温度の板等の上で減圧濃縮してもよい。
【００３６】
　前記原料混合物に配合する玉ねぎは、好ましくは、歩留まりが３５質量％以下となるよ
うに水分調節された玉ねぎである。ここで歩留まりとは、生玉ねぎの生鮮質量に対する、
水分調節後の玉ねぎの質量の割合である。前記原料混合物に配合する玉ねぎの歩留まりの
下限は固形分含量以上であれば良いが、好ましくは１２質量％以上、より好ましくは１５
質量％以上、より好ましくは２０質量％以上であることができる。
【００３７】
　玉ねぎの水分調節は、玉ねぎを常圧又は減圧条件で乾燥又は濃縮することによって行う
ことができ、或いは、直火式又は蒸気式のニーダー、平釜、フライパン、寸胴、及び連続
式減圧濃縮器などによって行うことができる。減圧条件で乾燥又は濃縮する方法としては
、当技術分野で通常採用され得る方法を、特に制限されることなく使用することができる
。例えば、減圧乾燥機によって約１００℃未満の温度の板等の上に各種形態の玉ねぎを載
せ、減圧乾燥又は濃縮を行うことができる。
　前記原料混合物に配合する玉ねぎは、生玉ねぎから自ら加工して調製してもよいし、購
入した玉ねぎ加工品（乾燥玉ねぎ、玉ねぎペースト等）を水分調節して調製してもよいし
、ピューレ状の生玉ねぎを減圧濃縮した加工品を購入して用意してもよい。
【００３８】
　前記脂質の好ましい例は第一の実施形態に関して既述の通りである。
【００３９】
　前記原料混合物は、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下であることにより、そ
れを容器中で所定の条件にて加圧加熱処理することにより、玉ねぎを焙煎したときのよう
な特有の甘味と香りを有する飴色玉ねぎ調味料を得ることができる。脂質には飴色玉ねぎ
の風味の原因となるスルフィド成分が効率よく抽出され、かつ脂質の存在により効率の良
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い化学反応の場が提供されることになるので、調製される飴色玉ねぎの後味及びコクを一
層向上することができると考えられる。脂質の含有量が９質量％未満であると飴色玉ねぎ
調味料に十分な風味が付与されない。脂質の含有量が３５質量％を超えると飴色玉ねぎ調
味料に脂質の味が感じられるようになり、飴色玉ねぎに特有のコクが感じられにくくなる
。
【００４０】
　前記原料混合物での脂質の含有量は、好ましくは１０質量％以上、より好ましくは１２
質量％以上、より好ましくは１４質量％以上であり、好ましくは３５質量％以下、より好
ましくは３０質量％以下、より好ましくは２５質量％以下である。
【００４１】
　前記原料混合物は、水の含有量が２０質量％以上７０％質量以下であることにより、そ
れを容器中で所定の条件にて加圧加熱処理したときに、玉ねぎを焙煎したときのような特
有の甘味と香りの飴色玉ねぎ調味料を得ることができる。水の含有量が２０質量％未満で
ある場合、及び、７０質量％超である場合、上記の特有の甘味と香りが感じられない。前
記原料混合物での水の含有量は、好ましくは３０質量％以上、より好ましくは４０質量％
以上、より好ましくは４５質量％以上、より好ましくは６０質量％以上であり、好ましく
は６５質量％以下である。
【００４２】
　前記原料混合物に含まれる水はその由来は限定されず、原料として配合された玉ねぎに
含まれる水、別途配合された水、他の原料に含まれる水等を包含する。例えば、配合され
た玉ねぎに含まれる水の含有量を測定した上で、原料混合物の水の含有量が２０質量％以
上となるように水を加えてもよい。
【００４３】
　前記原料混合物のより好ましい実施形態では、生玉ねぎ換算での玉ねぎの含有量が２０
０質量％以上６００質量％以下である。生玉ねぎ換算での玉ねぎの含有量がこの範囲の原
料混合物を容器中で加圧加熱処理することで、好ましい風味の飴色玉ねぎ調味料が得られ
易い。前記原料混合物の生玉ねぎ換算での玉ねぎの含有量は、好ましくは２５０質量％以
上であり、好ましくは４００質量％以下、より好ましくは３００質量％以下である。
【００４４】
　前記原料混合物のより好ましい実施形態では、ショ糖の含有量が１．８質量％以上１０
質量％以下である。ショ糖の含有量がこの範囲の原料混合物を容器中で加圧加熱処理する
ことで、好ましい風味の飴色玉ねぎ調味料が得られ易い。前記原料混合物のショ糖の含有
量は、好ましくは２．２質量％以上、より好ましくは２．５質量％以上であり、好ましく
は８質量％以下、より好ましくは７質量％以下、より好ましくは４質量％以下である。
【００４５】
　前記原料混合物に含まれるショ糖はその由来は限定されず、原料として配合された玉ね
ぎに含まれるショ糖、別途配合されたショ糖、他の原料に含まれるショ糖等を包含する。
例えば、配合された玉ねぎに含まれるショ糖の含有量を測定した上で、原料混合物のショ
糖の含有量が１．８質量％以上となるようにショ糖を加えてもよい。
【００４６】
　前記原料混合物中の脂質の含有量、水の含有量、及び、ショ糖の含有量は、それぞれ、
第一の実施形態に関して既述した前記の「消費者庁 食品表示法 栄養成分等の分析方法　
別添 栄養成分等の分析方法等 通則」に記載の方法に基づき測定することができる。
　前記原料混合物は、当技術分野の調味料に通常添加され得る添加剤を更に含んでもよい
。前記添加剤は、第一の実施形態に関して既述の通りである。
【００４７】
　前記原料混合物を収容し密封するための容器は、加圧加熱耐性を有するパウチ（耐加圧
加熱パウチ）、パック等の形態であってよく、紙、缶、コーティング紙、ＰＥＴやＰＴＰ
などのプラスチック、アルミなどの金属、ガラスなどを素材とするものを使用することが
できる。レトルト処理等の加圧加熱処理に耐性を有する容器であることが好ましく、市販



(9) JP 2021-136871 A 2021.9.16

10

20

30

40

のものを任意に使用してもよい。
【００４８】
　前記容器は、酸素透過度が好ましくは０．１ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上、より好
ましくは０．３ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上、より好ましくは０．５ｍＬ／ｍ２／ｄ
ａｙ／ＭＰａ以上、より好ましくは１．０ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上の容器である
。このような容器としては、ＰＥＴ／ＮＹ／ＣＰＰ、ＰＥＴ／ＮＹ／ＮＹ／ＣＰＰ、ＰＥ
Ｔ／エバール（商標）／ＮＹ／ＣＰＰ、アルミ蒸着ＰＥＴ／ＮＹ／ＣＰＰ、透明蒸着ＰＥ
Ｔ／ＮＹ／ＣＰＰなどの材質構成であることが好ましく、具体的には、ＰＥＴ１２／ＮＹ
１５／ＣＰＰ１００、ＰＥＴ１２／ＮＹ２５／ＣＰＰ１００、ＰＥＴ１２／ＮＹ１５／Ｎ
Ｙ１５／ＣＰＰ１００、ＰＥＴ１２／エバール（商標）１２／ＮＹ１５／ＣＰＰ１００、
アルミ蒸着ＰＥＴ１２／ＮＹ１５／ＣＰＰ１００、透明蒸着ＰＥＴ１２／ＮＹ１５／ＣＰ
Ｐ１００であることが好ましい。本実施形態では、容器ごと前記原料混合物を加圧加熱処
理する際に、メイラード反応が進行する。メイラード反応の最終段階で二酸化炭素が発生
するが、酸素透過度が上記の好適な範囲の容器に収容されていれば、加圧加熱処理により
容器内で発生した二酸化炭素は、容器を通じて放出されるため、容器の膨張が生じないた
め好ましい。
【００４９】
　続いて、前記容器中での前記原料混合物を、最高到達品温が１００～１４０℃、加熱価
が３３～８０となるように加圧加熱処理する。
【００５０】
　ここで「加熱価」とは、加熱量の大きさを示すパラメータである。加熱温度が高く、加
熱時間が長い程、加熱価が大きくなる。様々な加熱条件での加熱量を比較するために基準
温度とＺ値は固定する必要があるが、その値は対象により異なる。具体的には、加熱価は
、下記式によって表される値（以下、ＣＶ値という）を、加熱時間（分）で積分した値と
して求められる。
（式）：ＣＶ値＝１０｛（品温－基準温度）／Ｚ値｝

【００５１】
　ここで、Ｚ値は、Ｄ値（一定温度である物質を加熱したときに、ある物質量及び／又は
特性が１／１０に減少する又は１０倍に増えるのに要する時間）を９０％減少（１／１０
に減少）させるための温度を示す。ただし、厳密にＤ値に該当する物質が存在しない野菜
類の食感等官能項目も、例えば「食品反応工学(食品工学基礎講座)」（久保田清、光琳、
(1990/09)）等をみると近似的にＺ値を用いて数学的に記述する場合がある。本明細書で
は、風味という官能項目をＺ値を用いて数学的に記述した。なお、本明細書では、Ｚ値を
３０℃とする。
　また、基準温度とは、殺菌効果のある温度であり、当業者であれば適宜設定することが
できる。なお、本発明においては、基準温度を１２０℃とする。
【００５２】
　詳細には、加熱価は、加熱処理中、品温を毎分測定することにより、算出することがで
きる。例えば、６分間の加熱処理において、各時間における品温（℃）が、表１に示され
る値であったとする。
【００５３】
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【表１】

【００５４】
　表１に示される加熱処理の場合、加熱価は、０～６分のＣＶ値の積算値であり、１２．
６と計算される。
【００５５】
　加熱価は３３～８０であればよい。加熱価が３３未満である場合、メイラード反応が十
分に進まず飴色玉ねぎの風味が得られにくい。加熱価が８０超である場合、メイラード反
応が進み過ぎ焦げたような味が感じられる。加熱価は、好ましくは３５以上、より好まし
くは４５以上であり、好ましくは７０以下、より好ましくは６５以下である。
【００５６】
　加圧加熱処理での最高到達品温は１００～１４０℃、好ましくは１１０～１３０℃とす
ることができる。
【００５７】
　上記条件での加圧加熱処理はレトルト処理装置や圧力釜中で実施することができる。
【００５８】
　以下、実施例により本発明を具体的に説明するが、本発明の範囲はこれら実施例に限定
されるものではない。
【実施例】
【００５９】
＜生玉ねぎ＞
　原則として、水分９０．００質量％、固形分１０．００質量％で、生玉ねぎ全量あたり
のショ糖含量０．９９質量％の生玉ねぎを用いた。
　ただし、実施例３及び実施例６では、水分９３．２０質量％、固形分６．８０質量％で
、生玉ねぎ全量あたりのショ糖含量０．９９質量％の生玉ねぎを用いた。
　実施例１３では、水分９０．００質量％、固形分１０．００質量％で、生玉ねぎ全量あ
たりのショ糖含量２．０４質量％の生玉ねぎを用いた。
　比較例７では、水分９０．００質量％、固形分１０．００質量％で、生玉ねぎ全量あた
りのショ糖含量０．５４質量％の生玉ねぎを用いた。
【００６０】
＜原料混合物の調製＞
　実施例１～８、１３、１５～１７及び比較例１～８では、みじん切りにした生玉ねぎを
ステンレスバットに敷き詰め、減圧乾燥機（共和真空技術株式会社製「凍結乾燥機」ＲＬ
ＥＩＩ－２０４型）内の８０℃の板の上にステンレスバットを置き、１３．３Ｐａ以下の
減圧下で、減圧濃縮して、所定の歩留まりの濃縮玉ねぎを調製した。これに、所定の配合
になるようにパーム油を添加し、原料混合物とした。ここで「歩留まり」とは、みじん切
りした生玉ねぎの重量に対する、濃縮された玉ねぎの重量の割合（％）を意味する。
　実施例９では、玉ねぎを生のままピューレし、パーム油を適宜添加して平釜で焙煎し、
所定の歩留まりの濃縮玉ねぎを調製した。これに、所定の配合になるようにパーム油を添
加し、原料混合物とした。なお、焙煎に用いたパーム油の添加量は、下記の表２～４の「
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パーム油添加量（重量部）に含まれるものとする。
　実施例１０では、歩留まり２５％のオニオンペースト（製品名、Ｏｎｉｏｎ　ｐａｓｔ
ｅ、ｃｅｄｅｎｃｏ社製）に、所定の配合になるようにパーム油を添加し、原料混合物と
した。
　実施例１１では、歩留まり３０％の冷凍ソテーオニオン（製品名：ソテーオニオン、大
阪丸北商事社製）に、所定の配合になるようにパーム油を添加し、原料混合物とした。
　実施例１２では、乾燥オニオン（製品名：オニオンチョップ、キサイフーズ社製）に、
所定の配合になるようにパーム油、水を添加し、原料混合物とした。
　実施例１４では、歩留まり２５％のオニオンペースト（製品名、Ｏｎｉｏｎ　ｐａｓｔ
ｅ、ｃｅｄｅｎｃｏ社製）に、所定の配合になるようにパーム油、水を添加し、原料混合
物とした。
　実施例１８では、みじん切りにした生玉ねぎにパーム油を適宜添加して平釜で焙煎し、
所定の歩留まりの濃縮玉ねぎを調製した。これに、所定の配合になるようにパーム油を添
加し、原料混合物とした。なお、焙煎に用いたパーム油の添加量は、下記の表２～４の「
パーム油添加量（重量部）に含まれるものとする。
【００６１】
＜耐加圧加熱パウチ＞
　耐加圧加熱パウチとして以下の包材の耐加圧加熱パウチを用いた。
　包材１：酸素透過度が１ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａのエチレン－ビニルアルコール共
重合体樹脂フィルム（ＰＥＴ１２／エバール（商標）１２／ＮＹ１５／ＣＰＰ１００）か
らなる耐加圧加熱パウチ
　包材２：酸素透過度が３０ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａのナイロンフィルム（ＰＥＴ１
２／ＮＹ２５／ＣＰＰ１００）からなる耐加圧加熱パウチ
　包材３：酸素透過度が１ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａのアルミ蒸着フィルム（アルミ蒸
着ＰＥＴ１２／ＮＹ１５／ＣＰＰ１００）からなる耐加圧加熱パウチ
　包材４：酸素透過度が０．３ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａの透明蒸着フィルム（透明蒸
着ＰＥＴ１２／ＮＹ１５／ＣＰＰ１００）からなる耐加圧加熱パウチ
　包材５：酸素透過度が０ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａのアルミラミネートフィルム（Ｐ
ＥＴ１２／ＮＹ１５／ＡＬ７／ＣＰＰ７０）からなる耐加圧加熱パウチ
【００６２】
＜加熱調理＞
　原料混合物１００ｇを十分に大きな耐加圧加熱パウチに収容し、空気ができるだけ入ら
ないように密封しほとんど厚みのない状態で、加熱価２５、３５、５５、６０、７０又は
１００となるように加圧加熱処理を行い、加圧加熱飴色玉ねぎ調味料を調製した。
　各加熱価と加圧加熱処理の温度及び時間は以下の通り。
　加熱価２５：温度１２０℃、２５分間
　加熱価３５：温度１２０℃、３５分間
　加熱価５５：温度１２０℃、５５分間
　加熱価６０：温度１２０℃、６０分間
　加熱価７０：温度１２０℃、７０分間
　加熱価１００：温度１２０℃、１００分間
【００６３】
　上記の通り、耐加圧加熱パウチには、生玉ねぎ換算で１００重量部の前記玉ねぎと、下
記表２～４に示した重量部の油脂とを混合した原料混合物が一定量（１００ｇ）収容され
加熱調理される。このため、原料生玉ねぎ中での固形分量及びショ糖含量、並びに、前記
玉ねぎの歩留まりに応じて、耐加圧加熱パウチに収容された前記一定量の原料混合物中、
すなわち加熱後の最終調味料中、での油脂含量、水含量、玉ねぎ固形分含量、生玉ねぎ換
算含量、ショ糖含量は異なる。
【００６４】
　下記の表２～４では、各実施例、比較例での玉ねぎ使用量(生玉ねぎ換算の重量部）、



(12) JP 2021-136871 A 2021.9.16

10

20

30

40

50

使用した玉ねぎと濃縮処理方法、生玉ねぎに対する歩留まり(％)、パーム油添加量（重量
部）、水添加量（重量部）と、最終調味料中での油脂含量（質量％）、水含量（質量％）
、生玉ねぎ換算玉ねぎ含量（質量％）、ショ糖含量（質量％）を示す。原料生玉ねぎ中で
の固形分量及びショ糖含量は既述の通りである。
【００６５】
＜評価＞
　実施例１～１８及び比較例１～８の調味料について、３名のパネリストが官能評価を行
った。「風味」について以下の基準により５段階評価を行い、平均点を小数点１桁で四捨
五入して表した。
１：コクがなく飴色玉ねぎを想起できない
２：飴色玉ねぎを想起するコクに欠ける
３：飴色玉ねぎ特有のコクを有する
４：飴色玉ねぎ特有のコクがありおいしい
５：飴色玉ねぎ特有のコクが非常に強い
【００６６】
　また同じパネリストが目視により耐加圧加熱パウチの膨張の状態を観察した。膨張の状
態を以下の基準により５段階評価を行い、平均点を小数点１桁で四捨五入して表した。
１：ガス発生、膨張が顕著に見られ、腐敗を想起する
２：ガス発生、膨張がみられ、違和感がある
３：ガスの発生があり膨張もあるがわずかであり、気にならない
４：ガスの発生は目視で見られるが、膨張がない
５：加熱調理後のガスの発生ほとんどなく、膨張がない
【００６７】
＜結果＞
　結果を表２～４に示す。
　油脂含量１０．７１～３３．３３質量％、水含量２３．８１～６８．７８質量％の実施
例１～１８では、風味の評価点が３以上のコクのある飴色玉ねぎ調味料が得られた。これ
に対し、油脂含量が３７．５０％の比較例１、油脂含量が４．７６の比較例２、水分量が
７１．４３％の比較例３、水分量が１５．７９％の比較例４では、いずれも風味の評価点
が２であり、コクのある風味の調味料は得られなかった。
【００６８】
　実施例１～１８は、いずれも生玉ねぎ換算玉ねぎ含量２２２．２２～５８８．２４質量
％、ショ糖含量２．２０～９．７１質量％であった。これに対して、生玉ねぎ換算玉ねぎ
含量が１７８．５７質量％、ショ糖含量１．７７質量％の比較例３、ショ糖含量１．５０
質量％の比較例７は、いずれも風味の評価点が２であり、コクのある風味の調味料は得ら
れなかった。
【００６９】
　実施例１～１８は、いずれも加熱価が３５～７０の範囲であった。加熱価が２５の比較
例５は、組成は実施例１と同じであるが、コクのある風味の調味料が得られなかった。ま
た、加熱価が１００の比較例６は、同様に組成が実施例１と同じであるが、やや「焦げ」
を感じ酸味を強く感じる風味であった。
【００７０】
　みじん切りした玉ねぎから調製した濃縮玉ねぎを用いた実施例１、１８と、玉ねぎピュ
ーレから調製した濃縮玉ねぎを用いた以外は同一又は略同一の組成の実施例９、市販のオ
ニオンペーストを用いた実施例１０、１４、市販の冷凍ソテーオニオンを用いた実施例１
１、市販の乾燥オニオンを用いた実施例１２とで風味に実質的な差異はなく、いずれも良
好な風味を有していた。
【００７１】
　表４に示すように、実施例１５、１６、１７、比較例８は、実施例１と同じ組成を有す
るが、耐加圧加熱パウチの包材が実施例１と異なり、酸素透過度が異なる。酸素透過度１
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ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａの包材１を用いた実施例１と、酸素透過度３０ｍＬ／ｍ２／
ｄａｙ／ＭＰａの包材２を用いた実施例１５では、パウチ内にガスはほとんどなく、パウ
チの膨張が観察されなかった。一方、酸素透過度１ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａの包材３
を用いた実施例１６、酸素透過度０．３ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａの包材４を用いた実
施例１７は、パウチ内でややガスが認められたが、パウチの膨張は軽微であり、製品とし
て許容範囲であった。これに対して、酸素透過度が０ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａの包材
５を用いた比較例８はガスが原因でパウチが膨張した。
【００７２】
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【表２】

【００７３】
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【表３】

【００７４】
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【手続補正書】
【提出日】令和2年10月14日(2020.10.14)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　玉ねぎ及び脂質を含み、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下であり、水の含有
量が２０質量％以上７０％質量以下であり、ショ糖の含有量が１．８質量％以上１０質量
％以下である、飴色玉ねぎ調味料と、
　前記調味料を封入する酸素透過度が０．１ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上である容器
と
を含み、
　前記容器中において、最高到達品温が１００～１４０℃、加熱価が３３～８０となるよ
うに加圧加熱処理して調製されており、
　前記加熱価が、品温（Ａ）［℃］に対して１０｛（Ａ－１２０）／３０｝で求められる
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値を加熱時間［分］で積分した値である、
容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料。
【請求項２】
　前記調味料での生玉ねぎ換算での前記玉ねぎの含有量が２００質量％以上６００質量％
以下である、請求項１に記載の調味料。
【請求項３】
　玉ねぎ及び脂質を含み、脂質の含有量が９質量％以上３５質量％以下であり、水の含有
量が２０質量％以上７０％質量以下であり、ショ糖含有量が１．８質量％以上１０質量％
以下である原料混合物を調製する工程、
　前記原料混合物を、酸素透過度が０．１ｍＬ／ｍ２／ｄａｙ／ＭＰａ以上である容器に
収容し密封する工程、及び、
　前記容器中での前記原料混合物を、最高到達品温が１００～１４０℃、加熱価が３３～
８０となるように加圧加熱処理する工程
を含み、
　前記加熱価が、品温（Ａ）［℃］に対して１０｛（Ａ－１２０）／３０｝で求められる
値を加熱時間［分］で積分した値である、
容器詰め加圧加熱飴色玉ねぎ調味料の製造方法。
【請求項４】
　前記玉ねぎは、歩留まりが３５質量％以下となるように水分調節されており、
　前記原料混合物での、生玉ねぎ換算での前記玉ねぎの含有量が２００質量％以上６００
質量％以下である、請求項３に記載の方法。
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