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(57)【要約】
【課題】アイスクリームの清涼感を高めると共にぴりっ
とした味を与え、均一な品質の炭酸ガス含有アイスクリ
ーム、及びその製造方法を提供する。
【解決手段】炭酸ガス含有アイスクリームの製造方法は
、（ａ）牛乳及び脱脂乳から選択された１つ以上の原料
をエージングしたアイスクリームミックスまたは氷菓液
ミックスを、フリージングすると共に炭酸ガスを注入す
る段階と、（ｂ）炭酸ガスが注入されたアイスクリーム
ミックスまたは氷菓液ミックスを、容器に充填して炭酸
ガスが含まれたアイスクリームを製造する段階と、でな
る。あるいは、（ａ）牛乳及び脱脂乳から選択された１
つ以上の原料をエージングしたアイスクリームミックス
または氷菓液ミックスを、フリージングした後、ガス混
合機内で炭酸ガスを注入する段階を行った後、（ｂ）の
容器に充填する段階を行う。
【選択図】図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　（ａ）牛乳及び脱脂乳から選択された１つ以上の原料をエージングしたアイスクリーム
ミックスまたは氷菓液ミックスを、フリージングすると共に炭酸ガスを注入する段階と、
（ｂ）前記炭酸ガスが注入されたアイスクリームミックスまたは氷菓液ミックスを、容器
に充填して炭酸ガスが含まれたアイスクリームを製造する段階と、
を含むことを特徴とする炭酸ガス含有アイスクリームの製造方法。
【請求項２】
　（ａ）牛乳及び脱脂乳から選択された１つ以上の原料をエージングしたアイスクリーム
ミックスまたは氷菓液ミックスを、フリージングした後、ガス混合機内で炭酸ガスを注入
する段階と、
　（ｂ）前記炭酸ガスが注入されたアイスクリームミックスまたは氷菓液ミックスを、容
器に充填して炭酸ガスが含まれたアイスクリームを製造する段階と、
を含むことを特徴とする炭酸ガス含有アイスクリームの製造方法。
【請求項３】
　前記（ａ）段階の炭酸ガスの注入は、２．０～６．５Ｂａｒの注入圧力で行われること
を特徴とする請求項１または２に記載の炭酸ガス含有アイスクリームの製造方法。
【請求項４】
　前記（ｂ）段階の充填は、充填温度が－２～－６℃の範囲で行われることを特徴とする
請求項１または２に記載の炭酸ガス含有アイスクリームの製造方法。
【請求項５】
　前記（ｂ）段階の充填は、密閉環境で行われることを特徴とする請求項１または２に記
載の炭酸ガス含有アイスクリームの製造方法。
【請求項６】
　請求項１または２に記載の方法により製造された炭酸ガス含有アイスクリームであって
、アイスクリームの全体容量に対して、５～６０容量％の炭酸ガスを含むことを特徴とす
る炭酸ガス含有アイスクリーム。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、炭酸ガス含有アイスクリーム及びその製造方法に関し、より詳細には炭酸ガ
スを注入して清涼感を高めた氷菓子類を含むアイスクリーム及びその製造方法に関するも
のである。
【背景技術】
【０００２】
　炭酸ガスを含有した清涼飲料は、ヨーロッパで天然鉱泉水を飲用したのが最初であった
。当初の目的は医療用であったが、その後、人為的に製造が可能になって、薬用ではなく
清涼飲料として需要が増えてきた。
【０００３】
　炭酸飲料は、大衆に広く飲用される一般的な飲料であるが、氷菓子類を含むアイスクリ
ーム類は、製造工程の特性上、炭酸ガスの注入がかなり難しい。アイスクリーム類の製造
は、一般に、先ず原料配合物を適正温度で加熱し、濾過を行った後、脂肪が分離するのを
防止するために、一定の圧力で均質化（Ｈｏｍｏｇｅｎｉｚａｔｉｏｎ）を行う。その後
、殺菌、冷却、及びエージング（熟成）工程を経て混合物（ミックス）を安定化させた後
、フリージング（Ｆｒｅｅｚｉｎｇ）する工程からなっている。
【０００４】
　この時、フリージング工程は、アイスクリームの品質、食感、生産効率などを決定する
最も重要な工程である。フリージング工程では、アイスクリームミックスの一部を冷凍す
ると共に適正量の空気を注入することにより、固体、液体、気体のそれぞれの成分が微細
で均一な粒子を有することになる。ダッシャーの形態と速度、冷媒の温度、所定のオーバ
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ーラン（気泡含量）、充填温度などがフリージング工程に影響を与える要因として作用す
る。特に、適切な風味と食感を得るためには、所定のオーバーランを行うための空気を注
入する時、圧力を調節しなければならない。フリージング工程から得られたアイスクリー
ムは、吐出温度を調節して容器に充填するが、吐出温度は容器の種類、製品特性に応じて
変更される。
【０００５】
　上述したように、一般的なアイスクリームの製造工程では空気捕集が重要な工程の１つ
であり、アイスクリームは、飲料とは異なり、フリージング工程が必要であり、そのため
二酸化炭素を捕集することが困難であった。
【０００６】
　アイスクリームの製造については、低オーバーランと、柔らかなボディー感及び食感と
を得ることができるアイスクリーム用安定剤、及びアイスクリームの製造方法〔特許文献
１〕、緑茶の風味のアイスクリームにおいて、フリージング時のオーバーランの空気に代
えて、窒素、アルゴン、ヘリウム、エチレンガスなどの不活性ガスを使用するアイスクリ
ームの製造方法〔特許文献２〕などの提案がある。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００７】
【特許文献１】特開２００５－１４３３２１号公報
【特許文献２】特開平０５－０４１９４９号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００８】
　本発明者らは、上記のような従来の問題点を解決するために研究、努力した結果、アイ
スクリームの製造時、フリージング、充填工程などを細かく調節して炭酸ガスを注入し、
注入された炭酸ガスの蒸発を防止する方法を開発することにより、均一な品質の炭酸アイ
スクリームを製造できることを確認し、本発明を完成した。
　すなわち、本発明は、炭酸ガス含有アイスクリームの製造方法を提供することをその第
１の課題とし、また、この製造方法により製造された炭酸ガス含有アイスクリームを提供
することをその第２の課題とする。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　前記課題を解決すべくなされた本発明は、炭酸ガス含有アイスクリームの製造方法であ
って、（ａ）牛乳及び脱脂乳から選択された１つ以上の原料をエージングしたアイスクリ
ームミックスまたは氷菓液ミックスを、フリージングすると共に炭酸ガスを注入する段階
と、（ｂ）炭酸ガスが注入されたアイスクリームミックスまたは氷菓液ミックスを、容器
に充填して炭酸ガスが含まれたアイスクリームを製造する段階と、を含んで構成される。
【００１０】
　あるいは、本発明は、（ａ）牛乳及び脱脂乳から選択された１つ以上の原料をエージン
グしたアイスクリームミックスまたは氷菓液ミックスを、フリージングした後、ガス混合
機内で炭酸ガスを注入する段階と、（ｂ）炭酸ガスが注入されたアイスクリームミックス
または氷菓液ミックスを、容器に充填して炭酸ガスが含まれたアイスクリームを製造する
段階と、を含んで構成される。
【００１１】
　また、本発明は、前記の方法により製造され、アイスクリームの全体容量（ｖｏｌ）に
対して５～６０容量％の炭酸ガスを含む炭酸ガス含有アイスクリームである。
【発明の効果】
【００１２】
　本発明による炭酸アイスクリームの製造方法は、フリージング工程中またはフリージン
グした後、ガス混合機で炭酸ガスを注入して蒸発を防止することにより、均一な品質の炭
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酸ガス含有アイスクリームを製造でき、アイスクリームの清涼感を高めると共にぴりっと
した味を付与することができる。
【図面の簡単な説明】
【００１３】
【図１】アイスクリームの製造工程において、フリージングすると共に炭酸ガスを注入す
る工程図である。
【図２】アイスクリームの製造工程において、フリージングした後、ガス混合機で炭酸ガ
スを注入する工程図である。
【発明を実施するための形態】
【００１４】
　本発明は、アイスクリームの製造時のフリージング工程で空気の代わりに炭酸ガスを注
入することにより、アイスクリームを食べるとき、ぴりっとした感じの清涼感を高めるこ
とができる炭酸ガス含有アイスクリームに関する。
【００１５】
　このような本発明を詳細に説明する。
　本発明の炭酸ガス含有アイスクリームの製造方法は、（ａ）牛乳及び脱脂乳から選択さ
れた１つ以上の原料をエージングしたアイスクリームミックスまたは氷菓液ミックスを、
フリージングすると共に炭酸ガスを注入する段階と、または（ａ）牛乳及び脱脂乳から選
択された１つ以上の原料をエージングしたアイスクリームミックスまたは氷菓液ミックス
を、フリージングした後、ガス混合機内で炭酸ガスを注入する段階を行い、次いで、（ｂ
）炭酸ガスが注入されたアイスクリームミックスまたは氷菓液ミックスを容器に充填して
炭酸ガスが含まれたアイスクリームを製造する段階と、を含み、好ましくはさらに（ｃ）
炭酸ガスが含まれたアイスクリームを包装する段階を含むことができる。
【００１６】
　本発明は、フリージング及び充填工程を調節して炭酸ガスを注入し、炭酸ガスの注入に
より生成した炭酸（Ｈ２ＣＯ３）の蒸発を防止することにより、均一な品質の炭酸ガス含
有アイスクリームを製造し、これによって、アイスクリームの清涼感を大きくしたことを
特徴としている。
【００１７】
　（ａ）段階は、牛乳及び脱脂乳から選択された１つ以上の原料をエージングしたアイス
クリームミックスまたは氷菓液ミックスをフリージングすると共に炭酸ガスを注入する段
階であって、アイスクリームミックスはアイスクリームの主原料の牛乳及び脱脂乳から選
択された１つ以上の原料と、アイスクリームの製造に一般的に用いられる砂糖、安定剤、
油脂、香料、水などの補助原料を用いて製造し、氷菓液ミックスは砂糖、安定剤、油脂、
香料、水、フルーツ濃縮液などの補助原料を用いて製造することができる。
【００１８】
　この段階では、アイスクリームミックスまたは氷菓液ミックスのフリージングと共に炭
酸ガスの注入を行うが、この時、従来一般に用いられた空気の注入は行わない。または、
フリージングした後、ガス混合機内でフリージングされたアイスクリームミックスまたは
氷菓液ミックスに炭酸ガスを注入してもよい。
【００１９】
　炭酸ガスの注入圧力は２．０～６．５Ｂａｒで行われることが好ましく、さらに好まし
くは２．５～６．０Ｂａｒである。注入圧力が２．０Ｂａｒ未満であると、炭酸ガスが少
なくて炭酸ガスが製品内に含まれていることが感じられないことがあり、６．５Ｂａｒを
超えると、製品内に炭酸ガスが多すぎてアイスクリームの食感が悪くなることがあり、前
記範囲を維持することが好ましい。氷菓子類を含むアイスクリーム類は、製造工程の特性
上、注入された炭酸ガスがミックスの搬送中または充填及び包装時に全て蒸発してしまい
、最終製品にはほぼ残っていないという問題があるが、本発明では製造工程中の蒸発を防
止するために、充填するまで完全密閉構造を有するようにするか、炭酸ガスがミックス内
に等しく注入されるようにガス混合機を追加する方法を選択する。
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【００２０】
　（ｂ）段階は、二酸化炭素が注入されたアイスクリームミックスを容器に充填して炭酸
が含まれたアイスクリームを製造する段階である。充填工程においては、充填温度は－２
～－６℃で行い炭酸の蒸発を防止するため好ましい。充填温度が－２℃よりも高いと、ガ
スが捕集されずに蒸発してしまう問題があり、－６℃よりも低いと、フリージングしたミ
ックスの粘度が高すぎて製品容器に充填するのが難しくなることがあり、前記範囲を維持
することが好ましい。
【００２１】
　（ｂ）段階での充填は、密閉環境で行われることがより好ましく、例えば、アイスクリ
ームミックスを充填する前に、ホッパーに密閉装置を設けてアイスクリームミックスが炭
酸ガスを含有した状態を持続的に維持できるようにする。本発明は、充填段階で製品容器
の注入口に充填ノズルを入れる時、炭酸ガスの蒸発を防止するために、容器の注入口の内
径と充填ノズルの外径を同じにして、その隙間から炭酸ガスが抜けるのを抑制し、これに
よって充填時に炭酸ガスが蒸発して製品に残っていないという従来の問題点を解決し、ア
イスクリームミックスが一定に充填されるように、充填ノズルが上下に作動して充填する
ことを特徴としている。
【００２２】
　さらに好ましくは、本発明は、（ｃ）炭酸ガスが含まれたアイスクリームを包装する段
階をさらに含むことができる。本発明ではアイスクリームを包装する時、充填機の真横に
シーラーを位置させ、充填した後速やかにシーリングして炭酸の蒸発を防止する。
【００２３】
　また、本発明は、前記の製造方法により製造されたアイスクリームの全体容量に対して
、５～６０容量％の炭酸ガスを含む炭酸ガス含有アイスクリームを提供する。炭酸ガスの
量が５容量％未満であると、炭酸ガスが少なくて炭酸ガスが製品内に含まれていることが
感じられず、６０容量％を超えると、製品内に炭酸ガスが多すぎてアイスクリームの食感
が悪くなる問題があるため、前記の範囲を維持することが好ましい。
【実施例】
【００２４】
　以下、本発明を実施例に基づいて具体的に説明するが、本発明が以下の実施例により限
定されるものではない。
１）アイスクリームの製造
　実施例１：白砂糖、水飴、植物油、乳化安定剤、及び着香料を混合タンクに投入し、撹
拌しながら６０～６５℃で３０分間加熱し、１３０ｋｇｆ／ｃｍ２の圧力で均質化した。
その後、殺菌機で８０～９０℃で２０秒間殺菌した後、アイスクリームミックス保管タン
クで５℃以下に冷却した後、４時間エージングして氷菓液ミックスを製造した。エージン
グした氷菓液ミックスをアイスクリーム製造機でフリージングすると共に、２．０Ｂａｒ
の注入圧力で炭酸ガスを注入した。炭酸ガスが注入された氷菓子を密閉条件で－４℃の温
度で容器に充填し、－３０℃以下の温度で２４時間冷凍して保管した。
　実施例２：２．５Ｂａｒの注入圧力で炭酸ガスを注入したことを除いては、実施例１と
同じ条件で行った。
　実施例３：３．０Ｂａｒの注入圧力で炭酸ガスを注入したことを除いては、実施例１と
同じ条件で行った。
　実施例４：６．０Ｂａｒの注入圧力で炭酸ガスを注入したことを除いては、実施例１と
同じ条件で行った。
　実施例５：６．５Ｂａｒの注入圧力で炭酸ガスを注入したことを除いては、前記実施例
１と同じ条件で行った。
　比較例１：炭酸ガスの代わりに空気を充填したことを除いては、実施例１と同じ条件で
行った。
【００２５】
　２）アイスクリームの評価および結果
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　実施例１～５および比較例１により製造したアイスクリームについて、味、食感および
全体好感度を総合嗜好度を官能試験により評価した。評価は、総数５０人の一般人を対象
として行った。評価結果を表１に示す。
【００２６】
【表１】

【００２７】
　表１に示すように、比較例に比べて実施例のアイスクリームが総合嗜好度が高いことが
分かる。特に、実施例２から実施例４は、味、食感、及び総合嗜好度が最も優れていた。

【図１】 【図２】
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