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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　大豆蛋白質を含有するチーズの調製方法であって、
　水および乳蛋白質の混合物を均質化して水性混合物を形成する工程、
　非乳化大豆蛋白質を含む混合物を形成するのに十分な量で、前記水性混合物、分子量４
０００ダルトンから４００００ダルトンの大豆蛋白質を含有する乾燥加水分解大豆蛋白質
粒子成分、乳脂肪、および乳化塩をブレンドする工程、および
　大豆蛋白質含有チーズを製造するのに十分な温度および時間で、前記非乳化大豆蛋白質
を含む前記混合物を加熱調理する工程、
を含み、
　前記大豆蛋白質含有チーズは少なくとも５パーセントの大豆蛋白質を有することを特徴
とする方法。
【請求項２】
　前記大豆蛋白質の分子量は５０００ダルトンから３５０００ダルトンであることを特徴
とする請求項１に記載の方法。
【請求項３】
　前記大豆蛋白質の分子量は５５００ダルトンから３００００ダルトンであることを特徴
とする請求項１に記載の方法。
【請求項４】
　前記加水分解大豆蛋白質粒子成分の大豆蛋白質含量は７０パーセントを上回ることを特
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徴とする請求項１に記載の方法。
【請求項５】
　前記加水分解大豆蛋白質粒子成分の大豆蛋白質含量は８０パーセントを上回ることを特
徴とする請求項１に記載の方法。
【請求項６】
　前記加水分解大豆蛋白質粒子成分の大豆蛋白質含量は９０パーセントを上回ることを特
徴とする請求項１に記載の方法。
【請求項７】
　前記加水分解大豆蛋白質粒子成分は大豆蛋白質単離物を含むことを特徴とする請求項１
に記載の方法。
【請求項８】
　前記乳蛋白質および乳脂肪は実質的に大豆を含まないプロセスチーズの形態でもたらさ
れることを特徴とする請求項１に記載の方法。
【請求項９】
　前記乳脂肪は天然チーズを含み、前記乳蛋白質はホエイ蛋白質濃縮物、ホエイ蛋白質単
離物、乾燥ホエイ、脱脂粉乳、乳蛋白質濃縮物、乳蛋白質単離物またはそれらの組合せを
含むことを特徴とする請求項１に記載の方法。
【請求項１０】
　前記ブレンド段階は１０分から２０分間、華氏６６度（摂氏１８．９度）から７８度（
摂氏２５．６度）で、非乳化混合物が実質的に均質になるような混合速度で混合すること
を含み、前記加熱調理段階は前記非乳化混合物を３分から１５分間、華氏１７０度（摂氏
７６．７度）から１８０度（摂氏８２．２度）で加熱することを含むことを特徴とする請
求項１に記載の方法。
【請求項１１】
　スライス、シート、塊またはスプレッドから選択された形態の大豆蛋白質含有チーズを
熱間包装することをさらに含むことを特徴とする請求項１に記載の方法。
【請求項１２】
　大豆蛋白質を含有するチーズの調製方法であって、
　（１）乳蛋白質源および水を高剪断で混合して均質化水性混合物を形成する工程、
　（２）前記均質化水性混合物を分子量４０００ダルトンから４００００ダルトンの大豆
蛋白質を含有する加水分解大豆蛋白質粒子成分、天然チーズ、乳化塩、水、および場合に
よって乳脂肪源とブレンドして非乳化混合物を形成する工程、
　（３）前記大豆蛋白質を含有するチーズを製造するのに十分な温度および時間で前記非
乳化混合物を加熱調理する工程、
を含み、
　前記大豆蛋白質を含有するチーズは少なくとも５パーセントの大豆蛋白質を有すること
を特徴とする方法。
【請求項１３】
　大豆蛋白質を含有するチーズの調製方法であって、
　（１）乳蛋白質、乳脂肪、乳化塩および水をブレンドして、水性混合物を形成する工程
、
　（２）分子量４０００ダルトンから４００００ダルトンの大豆蛋白質を含有する加水分
解大豆蛋白質粒子成分を前記水性混合物に添加して、非乳化混合物を形成する工程、およ
び
　（３）大豆蛋白質を含有するチーズを製造するのに十分な温度および時間で前記非乳化
混合物を加熱調理する工程、
を含み、
　前記方法で、水分活性を０．８未満に維持し、前記大豆蛋白質を含有するチーズは少な
くとも５パーセントの大豆蛋白質を含有することを特徴とする方法。
【請求項１４】
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　前記方法で、前記水分活性は０．６未満に維持することを特徴とする請求項１３に記載
の方法。
【請求項１５】
　前記方法で、前記水分活性は０．５未満に維持することを特徴とする請求項１３に記載
の方法。
【請求項１６】
　水および乳蛋白質の混合物を均質化して水性混合物を形成する工程、
　非乳化大豆蛋白質を含む混合物を形成するのに十分な量で、前記水性混合物、分子量４
０００ダルトンから４００００ダルトンの大豆蛋白質を含有する乾燥加水分解大豆蛋白質
粒子成分、乳脂肪、および乳化塩をブレンドする工程、および
　大豆蛋白質含有チーズを製造するのに十分な温度および時間で、前記非乳化大豆蛋白質
を含む前記混合物を加熱調理する工程、
を含む方法によって調製され、
　少なくとも５パーセントの大豆蛋白質を含有することを特徴とする大豆蛋白質を含有す
るチーズ。
【請求項１７】
　前記大豆蛋白質の分子量は５０００ダルトンから３５０００ダルトンであることを特徴
とする請求項１６に記載の大豆蛋白質を含有するチーズ。
【請求項１８】
　前記大豆蛋白質の分子量は５５００ダルトンから３００００ダルトンであることを特徴
とする請求項１６に記載の大豆蛋白質を含有するチーズ。
【請求項１９】
　前記加水分解大豆蛋白質粒子成分は７０パーセントを上回る蛋白質含量を有することを
特徴とする請求項１６に記載の大豆蛋白質を含有するチーズ。
【請求項２０】
　前記加水分解大豆蛋白質粒子成分は８０パーセントを上回る蛋白質含量を有することを
特徴とする請求項１６に記載の大豆蛋白質を含有するチーズ。
【請求項２１】
　前記加水分解大豆蛋白質粒子成分は９０パーセントを上回る蛋白質含量を有することを
特徴とする請求項１６に記載の大豆蛋白質を含有するチーズ。
【請求項２２】
　２２から２６パーセントの総蛋白質、４から６パーセントの炭水化物、１３から１７パ
ーセントの脂肪および４８から６０パーセントの水分を含有することを特徴とする請求項
１６に記載の大豆蛋白質を含有するチーズ。
【請求項２３】
　スライス、シート、塊またはスプレッドから選択された形態であることを特徴とする請
求項１６に記載の大豆蛋白質を含有するチーズ。
【請求項２４】
　前記加水分解大豆蛋白質粒子成分は大豆蛋白質単離物を含むことを特徴とする請求項１
６に記載の大豆蛋白質を含有するチーズ。
【請求項２５】
　前記乳脂肪は天然チーズを含み、前記乳蛋白質はホエイ蛋白質濃縮物、ホエイ蛋白質単
離物、乾燥ホエイ、脱脂粉乳、乳蛋白質濃縮物、乳蛋白質単離物またはそれらの組合せを
含むことを特徴とする請求項１６に記載の大豆蛋白質を含有するチーズ。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は一般的に、栄養学的に改変されたプロセスチーズ製品を調製するための方法に
関する。より詳細には、本発明は、高濃度の大豆蛋白質で強化され、通常のプロセスチー
ズ（すなわち、大豆蛋白質を添加していないプロセスチーズ）と同様の融解、固さおよび
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風味の特性を備えたプロセスチーズ製品に関する。
【背景技術】
【０００２】
　スライス形態および塊状形態で広く入手可能なプロセスチーズは、最も人気があるチー
ズ製品の１つとなってきた。プロセスチーズ製品は、子供に特に人気がある。したがって
、得られる製品の感覚刺激特性に著しい影響を与えることなしに、プロセスチーズ製品の
栄養価および／または健康上の利点を向上させる機会は大いに望ましい。
【０００３】
　プロセスチーズは、従来は、例えばチェダーチーズ(cheddar cheese)、コルビーチーズ
(Colby cheese)、スイスチーズ(Swiss cheese)、ブリックチーズ(brick cheese)、ミュエ
ンスターチーズ(Muenster cheese)、パスタフィラータチーズ(pasta filata cheese)、ウ
ォッシュカードチーズ(washed curd cheese)、および粒状カードチーズ(granular curd c
heese)などの乳脂肪を含有する１種または複数の種類のナチュラルチーズを加熱しながら
すりつぶすか、および／または混合することによって調製する。次に、該チーズを低温殺
菌するために十分高められた温度において、得られたチーズを脱脂粉乳およびホエイ固形
分などのその他の乳製品およびリン酸二ナトリウムなどの乳化塩とブレンドして、シート
、スライスまたはその他の所望する形態に成形することが可能な、均質で、ポンプ送液が
可能で、流体であるチーズ物質を製造する。
【０００４】
　３つの一般的種類のプロセスチーズ、すなわち低温殺菌プロセスチーズ、低温殺菌プロ
セスチーズ食品および低温殺菌プロセスチーズスプレッドがある。これらのプロセスチー
ズは、少なくとも２０％の脂肪の存在に起因する、滑らかさ、クリーミーな口当たり、お
よび、わずかな固さを含むチーズ消費者にとって望ましいある種の性質を備えている。合
衆国の同定基準に基づけば、３種のプロセスチーズの間の主な差異は、それらの水分およ
び脂肪の含有量、ならびにそれらの製造中における任意選択成分の使用である。これらの
チーズは一般的に、水平型加熱調理器（時として、レイダウン加熱調理器と呼ばれる）を
用いて大量に製造される。多くの場合、プロセスチーズは、その後気密カートン中におい
て自動的に包装される。
【０００５】
　大豆の健康上の利点は、かねてから知られている。数世紀にわたって、大豆はアジアの
国々における主要な蛋白源であり、かつ最近ではアメリカ合衆国においても大豆をベース
とする製品の人気が高まってきている。コレステロールのレベルを低下させる傾向に加え
て、最近、大豆は、癌細胞または腫瘍細胞の抑制に結びつけられるか、あるいは役割を果
たす可能性のあることが示唆されてきている。さらに、大豆蛋白質は、あらゆる植物性蛋
白源の中で最も完全で、硫黄含有アミノ酸を例外として高品質の動物性蛋白源から得られ
るパターンと類似するアミノ酸プロファイルを含有する。したがって、多種多様な食品に
大豆を組み込むための努力がなされてきている。
【０００６】
【特許文献１】米国特許第６，４５５，０８１号明細書
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　したがって、プロセスチーズの風味、食感および融解特性を維持しながら、相当な濃度
の大豆蛋白質を含有するプロセスチーズ型製品を提供することが望ましい。特に、一般的
な乳製品をベースとしたプロセスチーズ製品の風味および食感特性に極めて類似した大豆
チーズ製品を提供することが望ましい。本発明は、高濃度の大豆蛋白質を有し、心地よい
感覚刺激を備えたプロセスチーズ製品を提供する。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　本発明は、従来の大豆を含まない乳製品をベースとしたプロセスチーズに類似した、高
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濃度の大豆蛋白を含有するプロセスチーズ製品の製造方法を提供する。一態様では、本発
明の方法は、分子量約４０００ダルトンから約４００００ダルトンの大豆蛋白質を含有す
る加水分解大豆蛋白質粒子成分、乳成分、乳化塩および水をブレンドして、大豆蛋白質の
水性エマルジョンを含まない混合物を形成することを含み、該混合物はシート、スライス
またはその他の所望する形態に成形することが可能な、均質で、ポンプ送液が可能で、流
体であるチーズ物質を形成するために十分に加熱調理される。
【０００９】
　本発明の方法は、大豆チーズにおける大豆蛋白質物質の水性エマルジョン、大豆油また
は豆乳形態などの大豆蛋白質のその他の形態の使用に関連した欠点を回避しながら、従来
の大豆を含有しないプロセスチーズに匹敵する食感および風味特性を備えた大豆プロセス
チーズ製品を提供する。例えば、本発明の方法において乾燥粒子大豆蛋白質成分を予備乳
化しないで使用すると、大豆チーズ製造における大豆蛋白質の水性エマルジョン形態に関
連したいくつかの問題が回避される。これらの回避された問題には、乳蛋白質成分と大豆
蛋白質成分との間の吸収競合および水性エマルジョン中における微生物の増殖が含まれる
。乾燥粒子状形態の大豆蛋白質成分はまた、大豆油または豆乳よりも優れた結果をもたら
す。所望しないトランス脂肪を生じる水素添加を行わなければ、大豆油の融点は乳脂肪よ
りも低い。水素添加していない大豆油は、周囲温度で液体のままで、かつ／または冷蔵庫
の温度でも大部分は液体のままである。したがって、水素添加していない大豆油をベース
としたプロセスチーズは、食感および口当たりが一般的に不十分である。豆乳は、水性形
態であっても、脱水した粉末形態であっても、蛋白質含量が低く、その蛋白質は加水分解
されておらず、食感の望ましくない（例えば、固すぎたり、舌触りがざらざらしたり、熱
間処理するにはねばねばしすぎたりする）、不快な臭いのする（例えば、わずかに大豆粉
様の不快な臭いのする）大豆チーズ製品となる。
【００１０】
　本発明の方法で使用する大豆蛋白質成分の分子量は、望ましい食感および風味を有する
大豆チーズ製品を提供するために重要である。一態様では、該大豆蛋白質成分は、分子量
の範囲が約４０００ダルトンから約４００００ダルトン、詳細には約５０００ダルトンか
ら約３５０００ダルトン、より詳細には５５００ダルトンから約３００００ダルトンの大
豆蛋白質を含有する。より大きな分子量の大豆蛋白質を使用すると粉っぽい、またはざら
ざらした舌触りの製品となり、一方より小さな分子量の大豆蛋白質を使用するとどろどろ
した水分の多い食感の製品となる。該大豆蛋白質は、チーズ製品において満足のいく食感
および風味を得るために加水分解形態で使用することが好ましい。
【００１１】
　好ましい一態様では、該大豆蛋白質成分は、主に大豆蛋白質から構成される。大豆蛋白
質含量は、約７０パーセントを上回ってよく、詳細には８０パーセントを上回ってよく、
より詳細には９０パーセントを上回ってよい。より高い大豆蛋白質濃度を使用すると、１
回使用量当たりの製品で同量の大豆蛋白質栄養値を得るために必要な量は少なくなり、そ
の上、大豆チーズを本明細書の実施形態によって製造したとき、より高い大豆濃度で製品
の風味および食感は維持される。
【００１２】
　一態様では、該乳成分には、通常の原材料、例えば、従来法で製造された通常の大豆を
含まないプロセスチーズから導入された乳蛋白質および乳脂肪成分が含まれる。あるいは
、ホエイおよび／または乳蛋白質濃縮物またはその他の乳蛋白質源として導入された乳蛋
白質などの乳成分は独立して添加され、乳脂肪の含量は異なる乳脂肪源と一緒に（チーズ
風味も付与する）天然チーズとして導入される。他の態様では、乳蛋白質および水の混合
物を均質化して湿潤ミックスを形成し、該湿潤ミックスは分子量約４０００ダルトンから
約４００００ダルトンの加水分解大豆蛋白質粒子成分、ナチュラルチーズ、乳脂肪、乳化
塩および水とブレンドして、大豆物質の水性エマルジョンを形成しないで混合物を提供し
、得られた混合物はシート、スライスまたはその他の所望する形態に成形することが可能
な、均質で、ポンプ送液が可能で、流体であるチーズ製品を製造するために十分に加熱調
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理される。
【００１３】
　該大豆チーズ配合成分は、本発明の態様の実施に応じて、従来の大豆を含まないプロセ
スチーズ製品に類似した総蛋白質、炭水化物、脂肪および水分含量を提供し、それと匹敵
する食感および風味を維持することができる。一態様では、該大豆チーズ製品は、約１４
から約２６パーセントの総蛋白質（すなわち、大豆蛋白質および乳蛋白質）、約４から約
１０パーセントの炭水化物、約１２から約１７パーセントの脂肪および約４８から約６０
パーセントの水分を含有する。一般的に、大豆蛋白質の量は、最終チーズ製品の約５から
約２５パーセント、好ましくは約７から約２２パーセント、最も好ましくは約７から約１
２パーセントである。
【００１４】
　他の態様では、適切であるならば、前記で示した分子量の加水分解大豆蛋白質粒子成分
は、前記で示したその他の成分とブレンドして、均質な塊に加熱調理され、その後包装さ
れるチーズミックスを提供し、チーズ製造工程中に使用され、加工される加水分解大豆蛋
白質含有組成物全ての水分活性は０．８未満、詳細に０．６未満、より詳細には０．５未
満である。チーズ製造工程で操作使用した大豆蛋白質を含有する組成物全てにおいて、こ
れらの範囲に水分活性を制限すると、望ましくない微生物が食品物質で増殖する機会が減
少するか、またはさらには排除される。
【００１５】
　フレーバ、スパイスまたはその他の食品などの任意選択の成分をまたチーズ混合物に添
加して、風味づけしたプロセスチーズまたはその他の食品と一緒にしたプロセスチーズを
形成することができる。プロセスチーズの所望する感覚刺激特性を維持しながら、大豆蛋
白質を約５と２５パーセントの間、詳細に約７と約２２パーセントの間、より詳細に約７
と約１２パーセントとの間で含有するプロセスチーズ製品を本発明の方法によって製造す
ることができる。
【発明を実施するための最良の形態】
【００１６】
　本発明は、相当な濃度の大豆蛋白質を有するプロセスチーズの製造方法を提供する。該
大豆を含有するプロセスチーズ製品は、（１）分子量約４０００ダルトンから約４０００
０ダルトンの大豆蛋白質を含有する加水分解大豆蛋白質粒子成分、乳成分、乳化塩および
水をブレンドして、大豆蛋白質の非乳化混合物を形成し、（２）該非乳化混合物を、シー
ト、スライスまたはその他の所望する形態に成形することが可能な、均質で、ポンプ送液
が可能で、流体であるチーズ物質に加熱調理することによって製造される。該大豆を含有
するプロセスチーズ製品は、任意の便利な方法（例えば、熱間包装）で包装することがで
きる。該乳成分は、従来法で製造された大豆を含まない通常の再加工プロセスチーズなど
の単一の成分から導入することができる乳蛋白質および乳脂肪を含む。あるいは、該乳成
分は、例えば、（ａ）乳蛋白質濃縮物および／またはホエイ蛋白質などの乳蛋白質源、お
よび（ｂ）クリームまたはバター脂肪などの追加乳脂肪源と組み合わせた天然チーズの形
態などの乳脂肪を別々に添加することなどによって、加熱調理する混合物に個々に添加す
ることができる。
【００１７】
　本発明の方法の他の態様では、大豆を含有するプロセスチーズ製品は、（１）乳蛋白質
と水との混合物を均質化して水性混合物を形成すること、（２）約４０００ダルトンから
約４００００ダルトンの分子量を有する大豆蛋白質を含有する加水分解大豆蛋白質粒子成
分、天然チーズ、乳脂肪、乳化塩および水と前記水性混合物をブレンドして、非乳化混合
物を形成すること、および（３）該非乳化混合物を加工調理してシート、スライスまたは
その他の所望する形態に成形することが可能な、均質で、ポンプ送液が可能で、流体であ
るチーズ物質を形成することによって製造される。
【００１８】
　例えば以下の実施例で説明した実験の結果は、乾燥粒子形態で指定した分子量を有する
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大豆蛋白質を使用することによって、許容される食感および風味特性を備えた大豆チーズ
製品が形成されることを示す。本発明の目的では、「乾燥粒子形態」とは、乾燥粉末、ス
ラリー、溶液などの非乳化形態を意味するものとし、水分を約７パーセント未満含む乾燥
粉末形態が好ましい（水分約４パーセントから約７パーセントがより好ましい）。乳製品
ミックス中の乳蛋白質は、大豆蛋白質粉末の前にチーズブレンドに添加する。理論によっ
て限定されることは望まないが、乳蛋白質によって脂肪は乳化されるので、大豆蛋白質は
油／水界面に吸収されず、調理器内でも連続（水）相に残存するようである。乳蛋白質を
大豆蛋白質の前にチーズブレンドに添加するならば、該脂肪は大豆蛋白質によってではな
く、該乳蛋白質によって乳化される。
【００１９】
　本発明の方法は、大豆蛋白質の水性エマルジョンに相対する油水界面での乳蛋白質と大
豆蛋白質との間の競合的吸着を回避し、加熱調理前の待機時間中に水性大豆エマルジョン
で生じ得る望ましくない微生物の増殖を減少または予防する。また、例えば本明細書で説
明した実験の結果は、指定した分子量の大豆蛋白質の油または豆乳液体形態を使用すると
、許容される食感および風味特性を有する大豆チーズ製品が形成されないことを示す。大
豆油は、乳脂肪よりも融点が低く、加工の観点から見ると調理器内でチーズ配合物を均質
化することを困難にする。豆乳は、水性形態であっても、脱水した粉末形態であっても、
蛋白質含量が低く、その蛋白質は加水分解されておらず、食感の望ましくない（例えば、
固すぎたり、舌触りがざらざらしたり、熱間処理するにはねばねばしすぎたりする）、不
快な臭いのする（例えば、わずかに大豆粉様の不快な臭いのする）大豆チーズ製品を生じ
る。
【００２０】
　該大豆蛋白質は、大豆チーズ製品において満足のいく食感および風味を得るために加水
分解形態である。本明細書の目的では、「加水分解」という用語は、大豆蛋白質が酵素処
理によってより小さなポリペプチドに切断されたことを意味する。大豆蛋白質は結合ポリ
マーである。それらの分子量は蛋白質によって形成された集合結合構造に左右され、次に
その構造が分離される系の分離特性に左右される。一般的な溶液または配合物における大
豆蛋白質の結合形態の分子量は、約１５００００ダルトンから３０００００ダルトンであ
る。実施例で使用した市販の大豆蛋白質成分は、分子量の分布範囲が約４０００ダルトン
から約４００００ダルトン、詳細には約５０００ダルトンから約３５０００ダルトン、よ
り詳細には約５５００ダルトンから約３００００ダルトンの加水分解蛋白質を生じるため
に制御された加水分解方法によって予備処理されているようである。以下の実施例で説明
した実験では、例えば、より大きな分子量の大豆蛋白質を使用すると粉っぽい、またはざ
らざらした舌触りの製品となり、一方より小さな分子量の大豆蛋白質を使用するとどろど
ろした水分の多い食感の製品となることが示された。
【００２１】
　他の態様では、適切であるならば、上記で示した分子量を有する加水分解大豆蛋白質成
分は、前記で示したその他の成分とブレンドして、均質な塊に加工調理され、その後包装
されるチーズミックスを形成し、チーズ製造工程中に使用され、加工される加水分解大豆
蛋白質含有組成物全ての水分活性は０．８未満、詳細に０．６未満、より詳細には０．５
未満である。チーズ製造工程で操作使用した大豆蛋白質を含有する組成物全てにおいて、
これらの範囲に水分活性を制限すると、望ましくない微生物が食品物質で増殖する機会が
減少するか、またはさらには排除される。
【００２２】
　該大豆含有プロセスチーズは、場合によって、従来のプロセスチーズ添加成分、例えば
、食品等級酸味料および澱粉またはゴムなどの結合剤を含有することができる。また、フ
レーバ、スパイスまたはその他の食品などの任意選択のその他の成分はまた、チーズ混合
物に添加して、風味づけしたプロセスチーズまたはその他の食品と一緒にしたプロセスチ
ーズを形成することができる。
【００２３】
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　該大豆チーズ配合成分は、本発明の態様の実施に応じて、従来の大豆を含まないプロセ
スチーズ製品に類似した総蛋白質、炭水化物、脂肪および水分含量を提供し、それと匹敵
する食感および風味を維持することができる。一態様では、該大豆チーズ製品は、約１４
から約２６パーセントの総蛋白質、約４から約１０パーセントの炭水化物、約１２から約
１７パーセントの脂肪および約４８から約６０パーセントの水分を含有する。一般的に、
大豆蛋白質の量は、最終チーズ製品の約５から約２５パーセント、好ましくは約７から約
２２パーセント、最も好ましくは約７から約１２パーセントである。該チーズ配合成分は
、本明細書で例示した方法にそれぞれの量で導入し、この栄養的特性を備えた大豆含有チ
ーズ製品をもたらすことが好ましい。プロセスチーズの所望する感覚刺激特性を維持しな
がら、大豆蛋白質を約７から約１２パーセントの間で含有する特に好ましいプロセスチー
ズ製品は、本発明の方法によって製造することができる。
【００２４】
　図１で示した、好ましい一実施形態は、分子量約４０００ダルトンから約４００００ダ
ルトンの加水分解大豆蛋白質、乳蛋白質源および乳脂肪源としての通常の大豆を含まない
プロセスチーズ、水ならびに乳化剤の混合物で開始する。この混合物は、ミキサー、好ま
しくはリボン型ミキサーでブレンドする。該成分は、任意の便利な順序で、または同時に
該ミキサーに添加することができる。水は、該大豆チーズ製品に所望する水分含量、一般
的に約４８パーセントから約６０パーセントをもたらすように計算された量で添加される
。該水は、加熱調理する前に大豆／乳成分の混合物中で該大豆蛋白質成分を予備乳化する
目的のための量で添加されるのではない。次に、該混合物を調理器に移し、均質な塊を形
成させる乳化塩の存在下で、華氏約１６５度（摂氏約７３．９度）から華氏約１８５度（
摂氏約８５度）まで約３分間から約１５分間加熱する。次に該製品を包装する（例えば、
スライス、シート、塊またはスプレッド状）。
【００２５】
　本発明の第２の実施形態を図２に示す。図２の方法において、乳成分は、大豆蛋白質／
乳成分の混合物に別々に添加する。例えば、乳蛋白質は、乳蛋白質濃縮物および／または
ホエイ蛋白質などの乳蛋白質源として添加する。図２に示したように、該蛋白質源は、ホ
エイ蛋白質および乳蛋白質濃縮物の組合せから構成される乳製品ミックスであることがで
きる。乳脂肪は、天然チーズとして、および乳クリームおよび／または無水乳脂肪などの
追加乳脂肪源と組み合わせて導入される。分子量約４０００ダルトンから約４００００ダ
ルトンの加水分解大豆蛋白質成分、天然チーズ、乳成分、水および乳化塩をミキサー、好
ましくはリボン型ミキサー内で天然チーズとブレンドする。食用酸を添加して、該混合物
のｐＨを調節することができる。フレーバ、着色剤および類似の成分もまた、添加するこ
とができる。この混合物を調理器に移し、均質な塊を形成させる乳化塩の存在下で、華氏
約１６５度（摂氏約７３．９度）から約１８０度（摂氏約８２．２度）まで加熱する。次
に該製品を適切な、または所望する形態で包装する（例えば、スライスまたはスプレッド
状）。
【００２６】
　本発明の第３の実施形態を図３に示す。図３の方法で、乳蛋白質および水を含む乳製品
ミックスの混合物を、例えば、華氏約７２度（摂氏約２２．２度）で、中速設定で操作さ
れたＴｅｋｍａｒホモゲナイザーで２分間均質化する。乳製品ミックスは、例えば前述の
ようにホエイと乳蛋白質濃縮物の組合せを含むことができる。得られた湿潤ミックスは、
例えば、リボン型ミキサー内で、分子量約４０００ダルトンから約４００００ダルトンの
加水分解大豆蛋白質粒子成分、天然チーズ、乳脂肪、乳化塩および水とブレンドして、大
豆物質の水性エマルジョンを形成しないで混合物を提供する。食用酸を添加してｐＨを調
節することができる。この混合物を調理器に移し、均質な塊を形成させる乳化塩の存在下
で、華氏約１６５度（摂氏約７３．９度）から約１８０度（摂氏約８２．２度）まで加熱
する。次に該製品を適切な、または所望する形態で包装する（例えば、スライス、シート
、塊またはスプレッド状）。
【００２７】
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　示したように、本発明の方法で使用した加水分解大豆蛋白質成分の分子量分布の範囲は
、約４０００ダルトンから約４００００ダルトンである。本発明の方法で使用した大豆蛋
白質成分は一般的に、製造するチーズ製品またはプロセスチーズ基質の総重量の約５パー
セントから約２５パーセントで、好ましくは約７パーセントから約１２パーセントで大豆
蛋白質を形成するのに有効な量で存在する。本発明の実施に使用した大豆蛋白質成分には
、従来の、市販の乾燥粒子形態の大豆濃縮物およびこの分子量分布に合致する単離物が含
まれる。特に好ましい大豆単離物は、約８４パーセントから約９０パーセントの蛋白質、
約１パーセントから約３パーセントの脂肪、約０．１パーセントから約４パーセントの炭
水化物、および約０．１パーセントから約０．３パーセントの食物繊維を含有する。特に
好ましい大豆濃縮物は、約６０パーセントから約７５パーセントの蛋白質、約０パーセン
トから約２パーセントの脂肪、約２０パーセントから約２６パーセントの炭水化物、約１
８パーセントから約２６パーセントの食物繊維を含有する。適切な大豆濃縮物および大豆
単離物は、例えば、Ｓｏｌａｅ　Ｃｏｍｐａｎｙ（Ｓｔ．Ｌｏｕｉｓ、ＭＯ）およびＡｒ
ｃｈｅｒ－Ｄａｎｉｅｌ－Ｍｉｄｌａｎｄ　Ｃｏ．（Ｄｅｃａｔｕｒ、ＩＩＩ）から市販
されている。
【００２８】
　大豆蛋白質源に使用した加水分解処理は、例えば、超遠心およびその後の酵素処理を使
用した水性大豆物質の処理方法を含んでよい。例えば、加水分解大豆蛋白質を調製するた
めの加水分解法は、（１）粗大豆物質（例えば、脱脂大豆粉または油を抽出した大豆粉）
などの大豆蛋白質を含有する大豆物質の塩基性水性混合物を華氏約１１０度（摂氏約４３
．３度）から華氏約１４０度（摂氏約６０度）の温度まで加熱することであって、該塩基
性水性混合物のｐＨは約７から約１１であること、（２）該塩基性水性混合物から不溶性
物質を除去すること、（３）該塩基性水性混合物を、ｐＨを約７から約１２に維持しなが
ら、分子量カットオフの範囲が約１０００ダルトンから約５００００ダルトンである限外
濾過膜に通過させ、それによって可溶性炭水化物および低分子量物質を除去すること、（
４）該塩基性水性混合物のｐＨを約６から約８に調節すること、（５）ｐＨ調節した水性
混合物を真菌プロテアーゼ酵素または酵素類（例えば、エンドプロテアーゼおよびエキソ
ペプチダーゼ活性を有する酵素の混合物）で華氏約７５度（摂氏約２３．９度）から華氏
約１４０度（摂氏約６０度）で高機能大豆蛋白質を形成するのに十分な時間処理すること
によって該大豆蛋白質を可溶化すること、（６）該酵素を華氏約１６０度（摂氏約７１．
１度）から華氏約２００℃（摂氏約９３．３度）で不活性化すること、および（７）高機
能大豆蛋白質を回収することを含むことができる。その他の大豆加水分解処理はまた、例
えば、その教示を本明細書に参照として組み込んだ記載の方法で使用することができる（
特許文献１参照）。
【００２９】
　様々な種類の乳蛋白質成分を本発明の方法に使用することができる。これらの乳蛋白質
成分は、脱脂粉乳（ＮＦＤＭ）、ホエイ粉末または濃縮物、カゼインおよび乳蛋白質粉末
または濃縮物、およびそれらの組合せから得ることができる。カゼインは、ミルクの主要
な蛋白質である。一般的に、ホエイはミルクの蛋白質含量の約２０パーセントを構成し、
カゼインが約８０パーセントを構成する。「乳蛋白質」という用語は、天然の、変性して
いない（すなわち、ミセル）乳蛋白質形態のことであって、加水分解誘導体および、天然
のチーズ製造で、またはミセル蛋白質のある種の化学処理によって形成されたものなどの
乳蛋白質の形態のことではない。例えば、ミセルカゼインは、カゼイン塩、レンネットカ
ゼインまたは酸カゼインなどの変性／加水分解カゼインの代わりに望ましく、後者の種類
は完成されたチーズにおいて不快な臭いをより与えやすい。いくつかの高濃度カゼイン配
合物は、不快な臭いを与える可能性があるので、ホエイ源はカゼイン源とブレンドして、
所望するならば、乳製品ミックス成分として、不快な臭いの可能性を減少させることがで
きる。
【００３０】
　好ましい乳蛋白質成分には、ホエイ蛋白質濃縮物、ホエイ蛋白質単離物、乾燥ホエイ、
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脱脂粉乳、乳蛋白質濃縮物、乳蛋白質単離物またはそれらの組合せが含まれる。好ましい
乳蛋白質成分は、Ｎｅｗ　Ｚｅａｌａｎｄ　Ｍｉｌｋ　Ｐｒｏｄｕｃｔｓ、Ｉｎｃ．（ニ
ュージーランド）から商標ＡＬＡＰＲＯ　４８５０（ＭＰＣ８５）、ＡＬＡＰＲＯ　４７
００（ＭＰＣ７０）、ＡＬＡＰＲＯ　４５６０（ＭＰＣ５６）、ＡＬＡＰＲＯ　４４２０
（ＭＰＣ４２）およびＡＬＡＰＲＯ　４４２４として、およびＭｕｒｒａｙ　Ｇｏｕｌｂ
ｕｒｎ（オーストラリア）からＭＰＣ８０、ＭＰＣ５６およびＭＰＣ４２で乳蛋白質濃縮
物として市販されており、所望するならば、混合物を使用することもまた可能である。こ
れらの乳成分はまた、当業者に公知の従来の方法によって調製することができる。これら
の市販の乳成分は一般的に、乳蛋白質含量によって特徴付けられ、例えば、ＭＰＣ７０は
約７０パーセントの粗蛋白質を含有する。一般的に、市販の乳蛋白質は約１パーセントの
脂肪を含有する。
【００３１】
　本発明の方法で使用した乳蛋白質成分は一般的に、大豆含有プロセスチーズ製品の総重
量の約１５パーセントから約３０パーセントの範囲で、好ましくは約２０パーセントから
約２８パーセントの範囲である。
【００３２】
　様々な種類の乳脂肪を本発明の方法に使用することができる。これらの乳脂肪には、ク
リーム、乾燥スイートクリーム、無水乳脂肪、濃縮乳脂肪およびそれらの混合物が含まれ
る。このような乳脂肪は、当業者で公知の製造業者、例えば、Ｋｒａｆｔ　Ｆｏｏｄｓ、
Ｉｎｃ．（Ｎｏｒｔｈｆｉｅｌｄ、ＩＩＩ）、Ｌａｎｄ　Ｏ′Ｌａｋｅｓ（Ｔｕｌａｒｅ
、Ｃａｌｉｆ．）、Ｄａｉｒｙ　Ｇｏｌｄ（Ｋｉｌｍａｌｌｏｃｋ、Ｉｒｅｌａｎｄ）、
Ｎｅｗ　Ｚｅａｌａｎｄ　Ｍｉｌｋ　Ｐｒｏｄｕｃｔｓ、Ｉｎｃ．（Ｖｉｃｔｏｒｉａ、
Ａｕｓｔｒａｌｉａ）およびＤａｉｒｙ　Ｆａｒｍｅｒｓ　ｏｆ　Ａｍｅｒｉｃａ（Ｄａ
ｉｒｙ　Ｆａｒｍｅｒ　Ｃｏｏｐ．電話番号（８８８）３８５－４７１１）から市販され
ている。
【００３３】
　本発明の方法で使用した乳脂肪は一般的に、製造するチーズ製品またはプロセスチーズ
基質の総重量の約０．５パーセントから約５パーセントの範囲で、好ましくは約１パーセ
ントから約３パーセントの範囲である。乳脂肪は、本発明のいくつかの実施形態で天然チ
ーズと組み合わせて使用する乳脂肪の追加材料として使用される。天然チーズの脂肪含量
に応じて、乳脂肪の量は所望する製品脂肪含量をもたらすために適当に調節することがで
きる。
【００３４】
　本発明を実施するために適した天然チーズには、ソフトチーズ（すなわち、カッテージ
チーズ、クリームチーズおよびヌーシャテルチーズ）を除く任意の従来通り製造された天
然チーズが含まれる。本発明で使用するために特に好ましいチーズは、チェダーチーズ、
コルビーチーズ、スイスチーズ、ブリックチーズ、ミュエンスターチーズ、パスタフィラ
ータチーズ、ウォッシュカード（ｗａｓｈｅｄ　ｃｕｒｄ）、および粒状カードチーズが
含まれる。該天然チーズは、全脂肪、低脂肪ミルクまたはスキムミルクで製造することが
できる。低脂肪ミルクまたはスキムミルクを使用し、該天然チーズの脂肪含量が低いとき
、加熱調理する混合物に別の成分によって導入する乳脂肪の量を対応させて増加させて、
大豆チーズ製品に所望する脂肪含量をもたらすことが必要であり得る。本明細書の目的で
は、「天然チーズ」とは、乳化剤なしで製造されたチーズを意味する。例えば、天然チー
ズには、ミルクの酸度を上げて、ミルクをレンネットなどの凝固剤で固めるか、または蛋
白質の等電点まで酸度を上げることによって伝統的に製造されたものが含まれ、固まった
ミルクを切り取り、ホエイを塊から分離し、カードを圧縮してチーズの塊を作製し、次い
で熟成させる。基のカードおよび／または熟成されたカードは、「天然チーズ」として使
用することができる。
【００３５】
　該天然チーズを使用するときは、製造するチーズ製品またはプロセスチーズ基質の総重
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トから約３５パーセントの範囲の量で添加する。天然チーズの脂肪含量は天然チーズの種
類および製造方法によって変化し得るので、天然チーズおよび別のミルク脂肪成分の相対
的な添加率は適当に調節して、所望する製品脂肪含量を提供することができる。
【００３６】
　プロセスチーズの製造で使用した乳化剤は一般的に、以下の、リン酸１ナトリウム、リ
ン酸二ナトリウム、リン酸２カリウム、リン酸３ナトリウム、リン酸３カルシウム、メタ
リン酸ナトリウム、ヘキサメタリン酸ナトリウム、酸性ピロリン酸ナトリウム、ピロリン
酸４ナトリウム、リン酸アルミニウムナトリウム、クエン酸ナトリウム、クエン酸カリウ
ム、クエン酸カルシウム、酒石酸ナトリウムおよび酒石酸カリウムナトリウムの１種また
は２種類以上の混合物である。該乳化塩は、製造するチーズ製品またはプロセスチーズ基
質の総重量の一般的に約０．５パーセントから約５パーセントの範囲で、好ましくは約０
．７パーセントから約４．２パーセントの範囲の量で添加する。
【００３７】
　乳酸、ソルビン酸、酢酸、クエン酸などの任意の食用酸を本発明の方法で使用すること
ができる。塩は、場合によって、例えば、チーズ製品の総重量の約０．８から約２パーセ
ントの量で添加することができる。
【００３８】
　場合によって、様々なその他の天然または人工の食用フレーバおよび成分を本発明に使
用することができるものと考えられる。このような成分には、単独またはその他の成分と
組み合わせて所望する食感、色、および／またはその他の利点を製造するチーズ製品また
はプロセスチーズ基質に与える任意の食用物質が含まれる。本発明の工程で使用すること
ができるこれらの成分の量および種類は、製造する最終チーズ製品またはプロセスチーズ
基質の所望する色および風味に左右される。加熱したチーズに混合するための適切なフレ
ーバには、例えば、チェダーチーズフレーバが含まれる。該フレーバは乾燥形態で、また
は水性溶液として添加することができる。公知の、または適切な食品等級着色剤は、製品
の機能性、口当たりまたは食感に不都合を与えない量でチーズ製品の外観を調節するため
に添加することができる。
【００３９】
　以下の例は、本発明を例示するために含めるが、制限はしない。特に記載がなければ、
パーセントは全て重量に基づく。
【実施例１】
【００４０】
　大豆チーズスライスは、以下の方法で調製した。該チーズ配合物には、粉末形態の大豆
蛋白質単離物由来の大豆蛋白質ならびに市販の乳製品をベースにしたプロセスチーズ製品
由来の乳蛋白質および脂肪が含まれる。特に、市販のＫｒａｆｔ　Ａｍｅｒｉｃａｎ　Ｃ
ｈｅｅｓｅ　ＳｉｎｇｌｅｓおよびＫｒａｆｔの２％Ｍｉｌｋ　Ｃｈｅｅｓｅ　Ｓｉｎｇ
ｌｅｓのスライスは、包装を解き、チーズミキサー（モデルＤＲＢ－１　Ｅｉｒｉｃｈチ
ーズミキサー）で、速度５で１０分間すりつぶした。（ａ）乳化塩、（ｂ）水、および（
ｃ）大豆蛋白質単離物粉末をこの順番で該ミキサーに添加して、得られた混合物を華氏７
２度（摂氏２２．２度）で速度５で１５分間ブレンドし、チーズミックスを形成した。該
チーズミックスは、比較的固体含量が高く、水分含量が低くなるように配合した。得られ
た混合物が高粘度でも、流動性のある半固形であり、水性エマルジョンではなく、エマル
ジョンが形成されない、または形成されないに違いないように、成分の割合およびブレン
ド条件を選択した。該チーズミックスの配合を表１に説明した。
【００４１】
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【表１】

【００４２】
　ブレンドしたチーズミックスを１８．１６ｋｇ（４０ｌポンド）調理器に移し、蒸気を
注入し、該チーズミックスを華氏１７６度（摂氏８０度）で５分間加熱調理して、均質な
チーズの塊を形成した。得られたチーズの塊は、チーズスライス機でスライス形態に熱間
包装した。
【００４３】
　該チーズスライスは、華氏約３９度（摂氏約３．９度）で２４時間保存して、次に包装
を解き、いくつかの市販の大豆を含まないプロセスチーズスライスと感覚刺激を比較した
。該大豆チーズ製品スライスの食感および風味を、Ｋｒａｆｔ　Ａｍｅｒｉｃａｎ　ｃｈ
ｅｅｓｅ　ｓｉｎｇｌｅおよびＫｒａｆｔ　２％　Ｍｉｌｋ　ｃｈｅｅｓｅ　ｓｉｎｇｌ
ｅと比較した。該大豆チーズ製品の軟化点は、華氏１２６度（摂氏５２．２度）であった
。一般的に、従来のプロセスチーズの軟化点の範囲は、華氏約１２２度（摂氏約５０度）
から華氏約１４０度（摂氏約６０度）である。軟化点は、加熱によって製品が融解する能
力の基準である。該大豆チーズ製品の栄養素含量を表２に示した。
【００４４】
【表２】

【実施例２】
【００４５】
　大豆プロセスチーズスライスは、粉末形態の大豆蛋白質単離物由来の大豆蛋白質源、な
らびに天然チーズ由来の乳蛋白質および脂肪ならびに単離された乳成分を含むプロセスチ
ーズ配合物で調製された。天然チーズブレンドは、実施例１で説明したのと同じチーズミ
キサーで、速度５で１０分間すりつぶした。次に、（ａ）乳化塩、（ｂ）乳製品ミックス
、（ｃ）乳脂肪および着色剤、（ｄ）水、（ｅ）ソルビン酸、および（ｆ）大豆蛋白質単
離物粉末をこの順番で該ミキサーに添加して、得られた混合物を華氏７２度（摂氏２２．
２度）で速度５で１５分間ブレンドし、チーズミックスを形成したが、再度、エマルジョ
ンは形成されなかったし、形成されなかったに違いない。該乳製品ミックスは、乳蛋白質
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濃縮物およびホエイの組合せ（約６０：４０混合物）として乳蛋白質を含んだ。該チーズ
ミックスは、比較的固体含量が高く、水分含量が低くなるように配合した。得られた混合
物が高粘度でも、流動性のある半固形であり、水性エマルジョンではないように、成分の
割合およびブレンド条件を選択した。チーズ配合物全体では、Ｋｒａｆｔ　Ａｍｅｒｉｃ
ａｎ　ｃｈｅｅｓｅ　ｓｉｎｇｌｅと類似した割合で栄養素を含有していた。該大豆蛋白
質単離物および使用した乳化塩はそれぞれ、実施例１で説明したのと同じ種類であった。
該チーズミックスの配合は、表３に説明した。
【００４６】
【表３】

【００４７】
　ブレンドしたチーズミックスを１８．１５ｋｇ（４０ポンド）調理器に移し、（蒸気を
注入せずに）華氏１７６度（摂氏８０度）で５分間加熱調理して、均質なチーズの塊を形
成した。得られたチーズの塊は、チーズスライス機でスライス形態に熱間包装した。
【００４８】
　該チーズスライスは、華氏約３９度（摂氏約３．９度）で２４時間保存して、次に包装
を解き、いくつかの市販の大豆を含まないチーズスライスと感覚刺激を比較した。該大豆
チーズ製品スライスの食感および風味を、Ｋｒａｆｔ　Ａｍｅｒｉｃａｎ　ｃｈｅｅｓｅ
　ｓｉｎｇｌｅおよびＫｒａｆｔ　２％　Ｍｉｌｋ　ｃｈｅｅｓｅ　ｓｉｎｇｌｅと比較
した。大豆チーズ製品は、華氏１１２度（摂氏４４．４度）の軟化点（すなわち、加熱に
よって製品が溶融する能力の基準）を有した。該大豆チーズ製品の栄養素含量は表４に示
した。
【００４９】

【表４】

【実施例３】
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　大豆プロセスチーズスライスは、実施例２で説明した方法の改変法によって調製した。
この改変では、水は、チーズミキサーに添加する代わりに、高剪断ミキサーに乳製品ミッ
クスと別々に混合し、この組合せを市販のホモゲナイザー（Ｔｅｋｍａｒホモゲナイザー
）で中速設定で華氏７２度（摂氏２２．２度）で２分間処理することによって均質化し、
乳製品ミックスおよび水を含む湿潤ミックスを形成した。次に、該湿潤ミックス、天然チ
ーズ、乳脂肪、着色料、単離された大豆蛋白質、乳化塩および酸を実施例１のチーズミキ
サーに導入し、華氏７２度（摂氏２２．２度）で速度５で１５分間ブレンドした。使用し
た成分の種類は、実施例２で説明したものと同じであった。さらに、得られた混合物が高
粘度でも、流動性のある半固形であり、水性エマルジョンではないように、成分の割合お
よびブレンド条件を選択した。チーズミックス全体の配合は、表３で説明したものと同様
であった。該ブレンドしたチーズミックスを調理器に導入し、（蒸気を注入せずに）華氏
１７６度（摂氏８０度）で５分間加熱調理して、均質なチーズの塊を形成した。得られた
チーズの塊は、チーズスライス機でスライス形態にして熱間包装した。
【００５１】
　該チーズスライスは、華氏約３９度（摂氏３．９度）で２４時間保存して、次に包装を
解き、いくつかの市販の大豆を含まないプロセスチーズスライスと感覚刺激を比較した。
該大豆チーズ製品スライスの食感および風味を、Ｋｒａｆｔ　Ａｍｅｒｉｃａｎ　ｃｈｅ
ｅｓｅ　ｓｉｎｇｌｅおよびＫｒａｆｔ　２％　Ｍｉｌｋ　ｃｈｅｅｓｅ　ｓｉｎｇｌｅ
と比較した。
【実施例４】
【００５２】
　一連の大豆チーズ試料は、様々な種類の大豆蛋白質源および様々な大豆蛋白質分子量で
調製して、該製品の感覚刺激特性に対するそれらの変数の効果を評価した。試験した様々
な大豆蛋白質源には、（ａ）様々な分子量分布を有する様々な加水分解大豆蛋白質単離物
粉末、（ｂ）脱脂（非加水分解）大豆粉、（ｃ）および豆乳粉末が含まれた。
【００５３】
　試験したそれぞれの大豆蛋白質源における大豆蛋白質の分子量分布は、ポリアクリルア
ミドゲル電気泳動（ＰＡＧＥ）によって、（公知の分子量を有する蛋白質を使用した）分
子量標準物に対して決定した。
【００５４】
　実施例２の方法およびチーズ配合物を使用して、それぞれの種類の大豆蛋白源を使用し
た大豆チーズを調製した。豆乳または大豆粉で調製した試料の場合では、大豆蛋白質単離
物の代わりに等量でそれらを使用した。
【００５５】
　調製したチーズ試料の大豆蛋白質源、分子量および感覚刺激の結果は表５に記載する。
【００５６】
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【表５】

【００５７】
　分子量分布６０００から２９０００の大豆蛋白質加水分解（部分的加水分解）大豆蛋白
質単離物で作製されたチーズ試料１および２は、大豆を含まないプロセスチーズ、すなわ
ち、Ｋｒａｆｔ　Ａｍｅｒｉｃａｎ　ｃｈｅｅｓｅ　ｓｉｎｇｌｅに匹敵する食感、風味
および外観（色）を備えていた。チーズ試料１および２で使用した大豆蛋白質単離物は、
プロセスチーズ調製物を加工する前に容易に水和し、これらの大豆蛋白質調製物で作製さ
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れたチーズエマルジョンは熱間装置で容易に加工され、所望する食感、風味および色を備
えたシングルスライスを形成した。より大きな、またはより小さな分子量範囲を有する大
豆蛋白質を使用したその他の試料は、満足のいく製品をもたらさなかった。分子量の大き
な大豆蛋白質単離物で製造された試料３～５および分子量の大きな噴霧乾燥豆乳粉末で製
造された試料８は、容易には水和することはできず、ざらざらした塊の多い食感のプロセ
スチーズとなり、不快な臭いを有していた。さらに、凝固の早すぎた試料３～５の大豆蛋
白質単離物で形成されたチーズエマルジョンは、熱間装置でポンプ輸送されることが困難
で、ざらざらした食感を有し、時々熱間装置が詰まる原因となった。低分子量大豆蛋白質
単離物で製造した試料６は溶解性が高すぎて、十分なゲル化特性を有さず、食感が望まし
くない柔らかで、どろどろしたプロセスチーズ製品を生じた。非加水分解大豆粉で製造し
た試料７は、ざらざらした、塊の多い食感を有し、不快な臭いのプロセスチーズをもたら
した。
【００５８】
　これらの結果は、適切な分子量範囲、溶解性、ゲル化特性およびプロセスチーズ配合物
中の大豆蛋白質の大豆臭が最小限であることは、風味の良い大豆チーズスライスを調製す
るために重要であることを示す。
【実施例５】
【００５９】
　Ｓｏｙ　Ｖｅｌｖｅｅｔａ（登録商標）型ｌｉｇｈｔ塊は、以下の方法で調製した。該
チーズ配合物には、粉末形態の大豆蛋白質単離物由来の大豆蛋白質ならびに市販の乳製品
をベースとしたプロセスチーズ製品由来の乳蛋白質および脂肪を含めた。特に、市販のＫ
ｒａｆｔ　Ｖｅｌｖｅｅｔａ（登録商標）およびＫｒａｆｔ　Ｖｅｌｖｅｅｔａ（登録商
標）Ｌｉｇｈｔの塊の包装を解き、Ｈｏｂａｒｔミキサー（モデルＡ－２００Ｔ）で速度
２で５分間すりつぶした。成分（ａ）乳化塩、（ｂ）水、および（ｃ）大豆蛋白質単離物
粉末をこの順番で該ミキサーに添加して、得られた混合物を華氏７２度（摂氏２２．２度
）で速度５で１５分間ブレンドし、チーズミックスを形成した。該チーズミックスは、比
較的固体含量が高く、水分含量が低くなるように配合した。得られた混合物が高粘度でも
、流動性のある半固形であり、水性大豆エマルジョンではないように、成分の割合および
ブレンド条件を選択した。該チーズミックスの配合は、表６に示した。
【００６０】
【表６】

【００６１】
　ブレンドしたチーズミックスを２．２７ｋｇ（５ポンド）調理器に移し、蒸気を注入し
、該チーズミックスを華氏１７６度（摂氏８０度）で５分間加熱調理して、均質なチーズ
の塊を形成した。得られたチーズの塊は、耐熱性の裏地を付けた３″ｘ８．５″ｘ３″の
紙箱に熱間包装した。
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【００６２】
　該チーズ塊は、華氏約３９度（摂氏約３．９度）で２４時間保存して、次に包装を解き
、いくつかの市販の大豆を含まないチーズ塊と感覚刺激を比較した。該大豆チーズ製品塊
の食感および風味を、Ｋｒａｆｔ　Ａｍｅｒｉｃａｎ　Ｖｅｌｖｅｅｔａ（登録商標）お
よびＫｒａｆｔ　Ｖｅｌｖｅｅｔａ（登録商標）Ｌｉｇｈｔ　の塊と比較した。該大豆チ
ーズ製品の軟化点は華氏１２６度（摂氏５２．２度）であった。該大豆チーズ製品の栄養
素含量を表７に示した。
【００６３】
【表７】

【実施例６】
【００６４】
　大豆Ｖｅｌｖｅｅｔａ（登録商標）型軽質塊は、粉末形態の大豆蛋白質単離物由来の大
豆蛋白質源、ならびに天然チーズ由来の乳蛋白質および脂肪ならびに単離された乳成分を
含むプロセスチーズ配合物で調製された。天然チーズブレンドは、Ｈｏｂａｒｔミキサー
（モデルＡ－２００Ｔ）で、速度２で５分間すりつぶした。成分（ａ）乳化塩、（ｂ）乳
製品ミックス、（ｃ）乳脂肪および着色剤、（ｄ）水、（ｅ）安定剤、（ｆ）ソルビン酸
、および（ｇ）大豆蛋白質単離物粉末をこの順番で該ミキサーに添加して、得られた混合
物を華氏７２度（摂氏２２．２度）で速度５で１５分間ブレンドし、チーズミックスを形
成した。該乳製品ミックスは、乳蛋白質濃縮物およびホエイの組合せ（約６０：４０混合
物）として乳蛋白質を含んだ。得られた混合物は、比較的固体含量が高く、水分含量が低
くなるように配合された。得られた混合物が高粘度でも、流動性のある半固形であり、水
性大豆エマルジョンではないように、成分の割合およびブレンド条件を選択した。チーズ
配合物全体では、Ｋｒａｆｔ　Ｖｅｌｖｅｅｔａ（登録商標）Ｌｉｇｈｔ塊と類似した割
合で栄養素を含有していた。該大豆蛋白質単離物および使用した乳化塩はそれぞれ、実施
例５で説明したのと同じ種類であった。該チーズミックスの配合は、表８に示した。
【００６５】
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【表８】

【００６６】
　ブレンドしたチーズミックスを２．２７ｋｇ（５ポンド）調理器に移し、（蒸気を注入
せずに）華氏１７６度（摂氏８０度）で５分間加熱調理して、均質なチーズの塊を形成し
た。得られたチーズの塊は、耐熱性の裏地を付けた３″ｘ８．５″ｘ３″の紙箱に熱間包
装した。
【００６７】
　該チーズスライスは、華氏約３９度（摂氏約３．９度）で２４時間保存して、次に包装
を解き、いくつかの市販の大豆を含まないチーズ塊と感覚刺激を比較した。該大豆チーズ
製品スライスの食感および風味を、Ｋｒａｆｔ　Ｖｅｌｖｅｅｔａ（登録商標）およびＫ
ｒａｆｔ　Ｖｅｌｖｅｅｔａ（登録商標）Ｌｉｇｈｔ塊と比較した。該大豆チーズ製品の
軟化点は、華氏１２８度（摂氏５３．３度）であった。該大豆チーズ製品の栄養素含量は
表９に示した。
【００６８】

【表９】

【実施例７】
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【００６９】
　大豆Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録商標）型製品は、以下の方法で調製した。該チーズ配
合物には、粉末形態の大豆蛋白質単離物由来の大豆蛋白質ならびに市販の乳製品をベース
としたプロセスチーズ製品由来の乳蛋白質および脂肪が含まれた。特に、市販のＫｒａｆ
ｔ　Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録商標）およびＫｒａｆｔ　Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録
商標）Ｌｉｇｈｔを瓶から出し、Ｈｏｂａｒｔミキサー（モデルＡ－２００Ｔ）で速度２
で５分間ブレンドした。成分（ａ）乳化塩、（ｂ）水、および（ｃ）大豆蛋白質単離物粉
末をこの順番で該ミキサーに添加して、得られた混合物を華氏７２度（摂氏２２．２度）
で速度２で１５分間ブレンドし、チーズミックスを形成した。該チーズミックスは、比較
的固体含量が高く、水分含量が低くなるように配合した。得られた混合物が高粘度でも、
流動性のある半固形であり、水性大豆エマルジョンではないように、成分の割合およびブ
レンド条件を選択した。該チーズミックスの配合は、表１０に示した。
【００７０】
【表１０】

【００７１】
　ブレンドしたチーズミックスを２．２７ｋｇ（５ポンド）調理器に移し、蒸気を注入し
、該チーズミックスを華氏１７６度（摂氏約８０度）で５分間加熱調理して、均質なチー
ズの塊を形成した。得られたチーズの塊は、広口０．４２６ｋｇ（１５オンス）瓶に注ぐ
ことによって、熱間包装した。
【００７２】
　該大豆Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録商標）型製品は、華氏３９度（摂氏３．９度）で２
４時間保存して、次に分配して、いくつかの市販の大豆を含まないチーズスプレッドと感
覚刺激を比較した。該大豆Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録商標）型製品の食感および風味を
、Ｋｒａｆｔ　Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録商標）およびＫｒａｆｔ　Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈ
ｉｚ（登録商標）Ｌｉｇｈｔと比較した。該大豆チーズ製品の栄養素含量を表１１に示し
た。
【００７３】
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【表１１】

【実施例８】
【００７４】
　大豆Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録商標）型Ｌｉｇｈｔは、粉末形態の大豆蛋白質単離物
由来の大豆蛋白質、ならびに天然チーズ由来の乳蛋白質および脂肪ならびに単離された乳
成分を含むプロセスチーズ配合物で調製された。天然チーズブレンドは、チーズ用Ｈｏｂ
ａｒｔミキサー（モデルＡ－２００Ｔ）で速度２で５分間すりつぶした。成分（ａ）乳化
塩、（ｂ）乳製品ミックス、（ｃ）脂肪ブレンドおよび着色剤、（ｄ）水、（ｅ）安定剤
、（ｆ）酸味料、および（ｇ）大豆蛋白質単離物粉末をこの順番で該ミキサーに添加して
、得られた混合物を華氏７２度（摂氏２２．２．度）で速度３で１５分間ブレンドし、チ
ーズミックスを形成した。該乳製品ミックスは、乳蛋白質濃縮物およびホエイの組合せ（
約６０：４０混合物）として乳蛋白質を含んだ。該チーズミックスは、比較的固体含量が
高く、水分含量が低くなるように配合した。得られた混合物が高粘度でも、流動性のある
半固形であり、水性大豆エマルジョンではないように、成分の割合およびブレンド条件を
選択した。チーズ配合物全体では、Ｋｒａｆｔ　Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録商標）と類
似した割合で栄養素を含有していた。該大豆蛋白質単離物および使用した乳化塩はそれぞ
れ、実施例７で説明したのと同じ種類であった。該チーズミックスの配合は、表１２に示
した。
【００７５】
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【表１２】

【００７６】
　ブレンドしたチーズミックスを２．２７ｋｇ（５ポンド）調理器に移し、（蒸気を注入
せずに）華氏１７６度（摂氏８０度）で５分間加熱調理して、均質なチーズの塊を形成し
た。得られたチーズの塊は、広口０．３４１ｋｇ（１２オンス）瓶に注ぐことによって、
熱間包装した。
【００７７】
　該大豆Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録商標）型製品は、華氏３９度（摂氏３．９度）で２
４時間保存して、次に分配して、いくつかの市販の大豆を含まないチーズスプレッドと感
覚刺激を比較した。該大豆Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録商標）型製品の食感および風味を
、Ｋｒａｆｔ　Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録商標）およびＫｒａｆｔ　Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈ
ｉｚ（登録商標）Ｌｉｇｈｔと比較した。該大豆Ｃｈｅｅｚ　Ｗｈｉｚ（登録商標）型製
品の栄養素含量は表１３に示した。
【００７８】

【表１３】
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【図面の簡単な説明】
【００７９】
【図１】本発明の１実施形態を示す流れ図である。
【図２】本発明の他の実施形態を示す流れ図である。
【図３】本発明のさらに他の実施形態を示す流れ図である。

【図１】 【図２】
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