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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
（ａ）アルギン酸ナトリウム、（ｂ）モノグリセリン脂肪酸エステル及び（ｃ）澱粉を含
有することを特徴とする加熱調理済冷凍食品用品質改良剤。
【請求項２】
請求項１に記載の加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を、食材に練り込んで得ることを特徴
とする加熱調理済冷凍食品。
【請求項３】
請求項１に記載の加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を食材に練り込む工程、加熱調理する
工程、冷凍する工程を含むことを特徴とする加熱調理済冷凍食品の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、加熱調理済冷凍食品を自然解凍した際の食感等の品質を維持することができ
る加熱調理済冷凍食品用品質改良剤、該品質改良剤を食材に練り込んで得た自然解凍耐性
を有する加熱調理済冷凍食品及び該冷凍食品の製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　従来、コロッケ、グラタン等の加熱調理済冷凍食品は、電子レンジ、オーブン等の加熱
調理器具を用いて再加熱して解凍、加温した後に喫食されていた。しかし、近年、電子レ
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ンジ、オーブン等による再加熱をせずに自然解凍した後にそのまま喫食するという方法が
行われている。しかし、加熱調理済冷凍食品、特にコロッケ、グラタン等の澱粉を含む食
材を主原料とする加熱調理済冷凍食品は、自然解凍すると冷凍前の食感等の品質を維持す
ることができないという問題を抱えている。
【０００３】
　自然解凍した加熱調理済冷凍食品の品質を維持するための従来技術としては、ホワイト
ソースのボディー形成材の主体として米澱粉及び／又は米粉を用いることを特徴とする自
然解凍における不適正な粘度等の問題を解消し、食味、食感のよいホワイトソース（特許
文献１）、油脂のＳＦＣ（固体脂含量）が１０℃で５～２０％、２０℃で３～１５％、３
０℃で１０％以下であることを特徴とする加熱調理食品用練り込み油脂組成物を配合し、
加熱調理後、冷凍する自然解凍調理冷凍食品の製造方法（特許文献２）等が開示されてい
るが、更により良い技術が求められている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特開２００６－１１５７１４号公報
【特許文献２】特開２０１４－１９８０３２号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　本発明は、自然解凍した後も食感等の品質を維持することができる加熱調理済冷凍食品
及び該冷凍食品に用いる加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００６】
　本発明者らは、上記課題を解決する為に鋭意研究を重ねた結果、食材に特定の乳化剤、
特定の増粘安定剤等を練り込んで作製した加熱調理済冷凍食品が、自然解凍した後も食感
を維持できることを見出した。本発明者らは、これらの知見に基づきさらに研究を重ね、
本発明を完成するに至った。
　すなわち、本発明は、
［１］（ａ）アルギン酸ナトリウム、（ｂ）モノグリセリン脂肪酸エステル及び（ｃ）澱
粉を含有することを特徴とする加熱調理済冷凍食品用品質改良剤。
［２］上記［１］に記載の加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を、食材に練り込んで得るこ
とを特徴とする加熱調理済冷凍食品。
［３］上記［１］に記載の加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を食材に練り込む工程、加熱
調理する工程、冷凍する工程を含むことを特徴とする加熱調理済冷凍食品の製造方法。
【発明の効果】
【０００７】
　本発明の加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を食材に練り込んで得られた加熱調理済冷凍
食品は、自然解凍した後も離水及び食感の劣化を抑制し、冷凍前の品質を維持することが
できる。
【発明を実施するための形態】
【０００８】
　本発明で用いられる（ａ）アルギン酸ナトリウムとは、主として褐藻類より抽出された
ものであって、食品添加物として広く使用されているものを用いることができる。アルギ
ン酸ナトリウムを構成するアルギン酸の分子量並びにマンヌロン酸及びグルコン酸の含有
比率に特に制限はないが、アルギン酸ナトリウムを１質量％水溶液（２０℃）とした際の
粘度が、１０～１０００ｍＰａ・ｓとなるアルギン酸ナトリウムが好ましく、１００～６
００ｍＰａ・ｓとなるアルギン酸ナトリウムがより好ましい。粘度の測定方法に特に制限
はないが、例えば、アルギン酸ナトリウム５ｇを１５℃の水４９５ｇに加えスリーワンモ
ーター（型式：ＢＬ６００；ヤマト科学社製、十字撹拌羽使用）で３０分間、７００ｒｐ
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ｍで撹拌し室温で１時間間静置した後に、粘度計（型式：ＴＶＢ－１０；東機産業社製）
を用い、ローターＮｏ．１、回転数１０ｒｐｍの条件で測定する方法を例示することがで
きる。
【０００９】
　アルギン酸ナトリウムは、市販品を用いることも可能であり、例えば、キッコーマンバ
イオケミファ社製のダックアルギンシリーズ（商品名：ＮＳＰＬ、ＮＳＰＭ、ＮＳＰＨ等
）や、キミカ社製のキミカアルギンＩシリーズ（商品名：Ｉ－１、Ｉ－３、Ｉ－５、Ｉ－
８等）が挙げられる。
【００１０】
　本発明で用いられる（ｂ）モノグリセリン脂肪酸エステルは、グリセリンと脂肪酸との
エステル化物、又はグリセリンと牛脂、豚脂、鶏脂、大豆油、ナタネ油、コーン油、サフ
ラワー油、パーム油等の油脂とのエステル交換された生成物が挙げられる。
【００１１】
　モノグリセリン脂肪酸エステルの原料として用いられる脂肪酸としては、食用可能な動
植物油脂を起源とする脂肪酸であれば特に制限はなく、例えば炭素数１４～２２の直鎖の
飽和脂肪酸（例えば、ミリスチン酸、パルミチン酸、ステアリン酸、アラキジン酸、ベヘ
ン酸等）又は不飽和脂肪酸（例えば、パルミトオレイン酸、オレイン酸、エライジン酸、
リノール酸、γ－リノレン酸、α－リノレン酸、アラキドン酸、リシノール酸、縮合リシ
ノール酸等）が挙げられ、好ましくは炭素数１６～１８の飽和又は不飽和脂肪酸から選ば
れる一種又は二種以上の脂肪酸の混合物である。とりわけパルミチン酸及び／又はステア
リン酸を約５０質量％以上、より好ましくは約９０質量％以上含有する脂肪酸混合物を用
いるのが好ましい。
【００１２】
　本発明で用いられるモノグリセリン脂肪酸エステルの好ましい製法の概略は次の通りで
ある。例えば、油脂とグリセリンの混合物にアルカリ（例えば水酸化カリウム、水酸化ナ
トリウム、炭酸カリウム、炭酸ナトリウム等）を触媒として添加し、窒素又は二酸化炭素
等の任意の不活性ガス雰囲気下、例えば、約１８０～２６０℃の範囲、好ましくは約２０
０～２５０℃で約０．５～５時間、好ましくは、約１～３時間加熱してエステル交換反応
するか、又は脂肪酸とグリセリンの混合物に酸又はアルカリを触媒として添加し、窒素又
は二酸化炭素等の任意の不活性ガス雰囲気下で、例えば約１８０～２６０℃ の範囲、好
ましくは約２００～２５０℃で約０．５～５時間、好ましくは約１～３時間加熱してエス
テル化反応を行い、反応終了後触媒を中和し、得られた反応混合物から未反応のグリセリ
ン、ジグリセライド及びトリグリセライドを可及的に除去することにより得ることができ
る。前記未反応のグリセリン、ジグリセライド及びトリグリセライドを除去する方法とし
ては、例えば減圧蒸留、分子蒸留、カラムクロマトグラフィー又は液液抽出等自体公知の
方法が挙げられる。グリセリン、ジグリセライド及びトリグリセライド除去後、所望によ
り脱色、脱臭等の処理を行ってよい。このようにして得られたモノグリセリン脂肪酸エス
テルは、モノエステル含量が約５０質量％以上であり、好ましくは約７０質量％以上であ
る。
【００１３】
　本発明で用いられる（ｃ）澱粉としては、食用可能な澱粉であれば特に制限はなく、例
えば、馬鈴薯澱粉、甘藷澱粉、タピオカ澱粉等の地下茎澱粉、コーンスターチ、小麦澱粉
、米澱粉、緑豆澱粉、エンドウ豆澱粉、サゴ澱粉等の地上系澱粉、及びこれらの澱粉をエ
ステル化処理した加工澱粉（例えば、酢酸澱粉等）、エーテル化処理した加工澱粉（例え
ば、ヒドロキシプロピル澱粉等）、架橋処理した加工澱粉（例えば、リン酸架橋澱粉等）
、酸化処理した加工澱粉（例えば、ジアルデヒド澱粉等）、酸処理した加工澱粉、湿熱処
理した加工澱粉、更にエステル化、エーテル化、架橋等の処理を２以上組み合わせて施し
た加工澱粉等が挙げられる。
　なかでも、好ましくは地下茎澱粉及びその加工澱粉であり、より好ましくはタピオカ澱
粉及びそのエステル化処理した加工澱粉、エーテル化処理した加工澱粉が挙げられる。こ
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れらの澱粉を用いることにより離水を抑制できるため好ましい。
【００１４】
　本発明の加熱調理済冷凍食品用品質改良剤は、（ａ）アルギン酸ナトリウム、（ｂ）モ
ノグリセリン脂肪酸エステル及び（ｃ）澱粉を含有するが、その配合比率としては、加熱
調理済冷凍食品用品質改良剤１００質量％中、（ａ）アルギン酸ナトリウムは、１～５０
質量%が好ましく、５～２０質量%がより好ましく、（ｂ）モノグリセリン脂肪酸エステル
は、５～７０質量%が好ましく、１０～５０質量%がより好ましく、（ｃ）澱粉は、１０～
８０質量%が好ましく、２０～６０質量%がより好ましい。
【００１５】
　本発明の加熱調理済冷凍食品用品質改良剤には、本発明の効果を阻害しない範囲で他の
物質を配合することができ、例えば、穀物粉（例えば、小麦粉、米粉、コーンフラワー、
大豆粉等）、タンパク（例えば、小麦たんぱく、大豆たんぱく、乳たんぱく等）、塩類（
例えば、食塩、グルタミン酸ナトリウム等）、糖類（例えば、ぶどう糖、果糖、しょ糖等
）、アルギン酸ナトリウム以外の増粘多糖類（例えば、キサンタンガム、グァーガム、カ
ラギーナン、ペクチン等）、モノグリセリン脂肪酸エステル以外の乳化剤（ポリグリセリ
ン脂肪酸エステル、グリセリン有機酸脂肪酸エステル、ポリグリセリン縮合リシノレイン
酸エステル、ショ糖脂肪酸エステル、ソルビタン脂肪酸エステル、プロピレングリコール
脂肪酸エステル、ポリオキシエチレンソレビタン脂肪酸エステル、レシチン等）等が挙げ
られる。
【００１６】
　本発明の加熱調理済冷凍食品用品質改良剤は、上記した（ａ）アルギン酸ナトリウム、
（ｂ）モノグリセリン脂肪酸エステル及び（ｃ）澱粉を、均一に混合することにより得る
ことができる。均一に混合する際に用いられる混合装置に特に制限はなく、公知の混合装
置、例えば、リボンミキサー、ナウターミキサー、ヘンシェルミキサー、レーディゲミキ
サー、Ｖ字型混合機等を用いることができる。
【００１７】
　上記加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を、食材に練り込んで得られる加熱調理済冷凍食
品及びその製造方法も本発明の形態の１つである。
【００１８】
　対象となる加熱調理済冷凍食品とは、自然解凍して喫食することができる既に加熱調理
済みの食材（中種や生地）を冷凍して得た冷凍食品であり、例えば、食材としてジャガイ
モ等のイモ類を用いたマッシュポテト、ポテト団子、ポテトコロッケ、ポテト包餡品（ハ
ンバーグのような生地で包んだ商品）、ポテト挟み込み品（ハム等で挟んだ商品）、ポテ
トサラダ等；食材としてルー（ホワイトソース等）を用いたクリームコロッケ、グラタン
、ドリア、ソース等が挙げられる。
【００１９】
　加熱調理済冷凍食品は、加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を上記各食材に練り込むこと
により得られる。得られた加熱調理済冷凍食品は、自然解凍した後でも冷凍前の食感等に
近い状態を維持することができる。
【００２０】
　加熱調理済冷凍食品への加熱調理済冷凍食品用品質改良剤の配合量は、食材１００質量
部に対して（ａ）アルギン酸ナトリウムが好ましくは０．００１～２．５質量部、より好
ましくは０．０２５～０．６質量部、（ｂ）モノグリセリン脂肪酸エステルが好ましくは
０．００５～３．５質量部、より好ましくは０．００５～１．５質量部、（ｃ）澱粉が好
ましくは０．０１～４質量部、より好ましくは０．１～１．８質量部となるように加熱調
理済冷凍食品用品質改良剤を添加すればよい。即ち、加熱調理済冷凍食品用品質改良剤の
配合量としては、食材１００質量部に対して好ましくは０．１～５質量部、より好ましく
は０．５～３．０質量部である。加熱調理済冷凍食品への加熱調理済冷凍食品用品質改良
剤の配合量が上記範囲内であると本発明の効果を発揮するため好ましい。
【００２１】
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　加熱調理済冷凍食品の製造方法としては、加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を食材に練
り込む工程、加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を練り込んだ又は練り込んでいない食材を
加熱調理する工程、加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を練り込んだ食材を冷凍する工程を
含めば特に制限はなく、更に他の工程、例えば、成形工程、衣付け工程、充填工程、冷却
工程、冷蔵工程、包装工程等の食品加工で一般的に行われている工程を含んでもよい。
【００２２】
　加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を食材に練り込む工程は、加熱調理前又は加熱調理済
みの食材に加熱調理済冷凍食品用品質改良剤が均一になるように練り込めばその方法に特
に制限はなく、公知の混合機、例えば、ニーダー、煮炊撹拌機、蒸煮釜、横型ミキサー、
縦型ミキサー、サイレントカッター等を用いて練り込むことができる。
【００２３】
　加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を練り込んだ又は練り込んでいない食材を加熱調理す
る工程は、後述する冷凍工程前に行えばよい。加熱調理する方法としては、該食材が喫食
可能な状態になるようにすればその方法に特に制限はなく、例えば、蒸し、焼き、炒め、
フライ、ボイル等の各加熱調理方法が挙げられ、これらの加熱調理を複数組み合わせても
よい。
【００２４】
　冷凍工程は、加熱調理が終了している加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を練り込んだ食
材を公知の凍結方法によって冷凍すればよい。例えば、エアーブラスト凍結法、セミエア
ーブラスト凍結法、プレート式凍結法、液化ガス凍結法等が挙げられる。
【００２５】
　加熱調理済冷凍食品の製造方法として、代表的なポテトコロッケ及びグラタンの例を以
下に示す。
　加熱調理済ポテトコロッケの製造方法としては、ジャガイモを蒸して剥皮した後にマッ
シュし、食塩、砂糖、香辛料、バター等の各種調味料類、炒めたひき肉、オニオン等の具
材類及び加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を加えて均一になるように練り込んで生地を作
製し、該生地を成形した中種に衣付けし、フライした後に常温まで放冷し、冷凍庫内で冷
凍して得られる。
【００２６】
　加熱調理済冷凍グラタンの製造方法としては、小麦粉を油脂で炒めた後に、牛乳、食塩
、香辛料等の各種調味料及び加熱調理済冷凍食品用品質改良剤を加えて均一になるように
練り込んでホワイトソースを作製し、該ホワイトソース、ボイルした具材（マカロニ、ニ
ンジン、オニオン等）を混合した生地を型に入れ、所望によりチーズ等を載せて、オーブ
ンで表面に焦げ色がつくまで焼成した後に常温まで放冷し、冷凍庫内で冷凍して得られる
。
【００２７】
　かくして得られた加熱調理済冷凍食品は、自然解凍した際に発生する中種や生地からの
離水を抑制し、中種や生地の食感の劣化等を抑制し、冷凍前の品質を維持することができ
る。特に、中種や生地に用いる食材が澱粉類を含む加熱済冷凍食品に効果を発揮すること
ができる。また加熱済冷凍食品が衣付けされた食品（例えばポテトコロッケ類等）の場合
、自然解凍した際に発生する中種や生地の食感及び衣の食感を維持するという効果を発揮
する。
【００２８】
　以下に本発明を実施例で説明するが、これは本発明を単に説明するだけのものであって
、本発明を限定するものではない。
【実施例】
【００２９】
＜加熱調理済冷凍食品用品質改良剤の作製＞
（１）原材料
［（ａ）アルギン酸ナトリウム］
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高粘度アルギン酸ナトリウム（商品名：ダックアルギンＮＳＰＭ；キッコーマンバイオキ
ミファ社製）
低粘度アルギン酸ナトリウム（商品名：ダックアルギンＮＳＰＬ；キッコーマンバイオケ
ミファ社製）
　上記アルギン酸ナトリウムの１質量％水溶液（２０℃）の粘度は、高粘度アルギン酸ナ
トリウムは３８１ｍＰａ・ｓ、低粘度アルギン酸ナトリウムは１４８ｍＰａ・ｓであった
。
［（ｂ）モノグリセリン脂肪酸エステル］
モノグリセリン脂肪酸エステル（商品名：エマルジーＭＳ；理研ビタミン社製）
［モノグリセリン脂肪酸エステル以外の乳化剤］
グリセリンジアセチル酒石酸脂肪酸エステル（商品名：ポエムＷ－９０ＶＰ；理研ビタミ
ン社製）
グリセリンコハク酸脂肪酸エステル（商品名：ポエムＢ－１０；理研ビタミン社製）
レシチン（商品名：レシオンＬＰ－１；理研ビタミン社製）
［（ｃ）澱粉］
馬鈴薯澱粉（商品名：松谷かめ；松谷化学社製）
アセチル化タピオカ澱粉（商品名：日食　ＭＴ－０１；日本食品化工社製）
ヒドロキシプロピル化架橋タピオカ澱粉（商品名：たなばた３００；王子コーンスターチ
社製）
ヒドロキシプロピル化馬鈴薯澱粉（商品名：ＭＣＲＯＬＹＳ　５４；王子コーンスターチ
社製）
ヒドロキシプロピル化架橋ワキシーコーン（商品名：ファインテックスＳ；王子コーンス
ターチ社製）
［賦形剤］
デキストリン（商品名：サンデックＮｏ．３０；三和澱粉工業社製）
【００３０】
（２）配合
　上記原材料を用いて作製した加熱調理済冷凍食品用品質改良剤の配合を表１に示す。
【００３１】
【表１】

【００３２】
（３）加熱調理済冷凍食品用品質改良剤の作製方法
　表１に記載の各原材料の２倍量をビニール袋にとり封をして、手で撹拌しながら均一に
なるように１分間撹拌した後、１６メッシュの篩で篩って加熱調理済冷凍食品用品質改良
剤（実施例品１～６、比較例品１～６）を得た。
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＜加熱調理済冷凍ポテトコロッケの作製と評価＞
［加熱調理済冷凍ポテトコロッケの作製］
　フライパンにみじん切りにした玉ねぎ５６．５ｇ、バター８ｇを加え、弱火で玉ねぎが
透明になるまで炒め、次いで牛豚合挽き肉５５ｇ、食塩２．５ｇ、黒胡椒末０．５ｇを加
えて中火で牛豚合挽き肉に火が通るまで加熱した。炒めた玉ねぎ、牛豚合挽き肉をプラス
チック製ボールにとり、そこに、茹でて潰したジャガイモ３７５ｇ、加熱調理済冷凍食品
用品質改良剤（実施例品１～６、比較例品１～６のいずれか）を３．７５ｇ加え、均一に
なるよう約１分間混合して生地を作製した。得られた生地を計量して２５ｇとし、手で成
形して小判型（厚さ約１．５ｃｍ、最長幅約６ｃｍ、最短幅約４ｃｍ）の中種を作製し、
次いで急速凍結機（設定温度：－４０℃）に入れて１時間冷凍した。
　凍結した中種をテンパリング（条件：設定温度－３℃、１時間保管）し、それをバッタ
ー液［ミックス粉（商品名：Ｕ－８６９バッターミックス；理研ビタミン社製）１００ｇ
を水４００ｇに溶いたもの］にくぐらせ、パン粉付けし、次いで急速凍結機（設定温度：
－４０℃）で１時間凍結した後に冷凍庫（設定温度：－１８℃）に保管して冷凍ポテトコ
ロッケを得た。
　冷凍ポテトコロッケを１７５℃のなたね油で６分間油ちょうし、常温まで放冷し、急速
冷凍庫（設定温度：－４０℃）で１時間凍結した後、冷凍庫（設定温度：－１８℃）で保
管し、加熱調理済冷凍ポテトコロッケ（試作品１～１２）を得た。
【００３４】
［加熱調理済冷凍ポテトコロッケの評価］
　得られた加熱調理済冷凍ポテトコロッケ（試作品１～１２）をそれぞれ２５℃の環境で
３時間放置して自然解凍を行った。自然解凍した加熱調理済冷凍ポテトコロッケの中種の
離水状況、中種の食感、衣の食感を以下の方法で評価した。
【００３５】
（１）中種の離水状況の評価方法
　自然解凍した加熱調理済冷凍ポテトコロッケを１／２にカットし、中種を取出し、約２
ｇの中種をろ紙（型式：定性濾紙　Ｎｏ．２　９０ｍｍ；東洋濾紙社製）の中心に直径約
１．５ｃｍとなるように設置して１時間静置し、中種からろ紙に染み出した水分の移動距
離を測定し、以下の評価基準で記号化した。結果を表３に示す。
［評価基準及び記号化］
　◎：中種からろ紙に移動した水分の移動距離が約１ｃｍ未満。ほとんど離水がない状態
。
　○：中種からろ紙に移動した水分の移動距離が約１ｃｍ以上～１．５ｃｍ未満。若干離
水がある状態。
　△：中種からろ紙に移動した水分の移動距離が約１．５ｃｍ以上～２ｃｍ未満。離水が
ある状態。
　×：中種からろ紙に移動した水分の移動距離が約２ｃｍ以上。かなり離水がある状態。
【００３６】
（２）中種の食感及び衣の食感の評価方法
　自然解凍した加熱調理済冷凍ポテトコロッケを１／２にカットし、中種の食感及び衣の
食感を１０名で表２に示す評価基準で官能評価した。評価して得た評価点の平均値を下記
の基準で記号化した。結果を表３に示す。
　［評価点の記号化基準］
　◎：評価点の平均値が、３．５以上。
　○：評価点の平均値が、２．５以上、３．５未満。
　△：評価点の平均値が、１．５以上、２．５未満。
　×：評価点の平均値が、１．５未満。
【００３７】
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【表２】

【００３８】
【表３】

　結果より、実施例品を用いたポテトコロッケ（試作品１～６）は、中種からの離水がほ
とんどない、又は若干離水がある状態であり、離水が抑制されていた。また、中種の食感
及び衣の食感は、良好な状態を維持してよい評価であり、自然解凍耐性を有していた。
　一方、比較例品を用いたポテトコロッケ（試作品７～１２）は、中種からの離水がある
、又はかなり離水がある状態であり、離水が抑制されなかった。また、中種の食感及び衣
の食感は、良好な状態を維持できず悪い評価であり、自然解凍耐性を有していなかった。
【００３９】
＜加熱調理済冷凍クリームコロッケの作製と評価＞
［加熱調理済冷凍クリームコロッケの作製］
　フライパンにサラダ油１０ｇ、みじん切りにした玉ねぎ１００ｇを加え、弱火で玉ねぎ
が透明になるまで炒めた。別に、フライパンにバター３０ｇ、小麦粉４０ｇを加え弱火で
炒め、牛乳３５０ｇを少量ずつ加え、ダマにならないように小麦粉を伸ばし、さらにコン
ソメ２．５ｇ、白胡椒末０．５ｇ、砂糖１．５ｇ、加熱調理済冷凍食品用品質改良剤（実
施例品１～６、比較例品１～６のいずれか）を４．３ｇ加え、トロミが付くまで加熱混合
してルーを作製し、前記、炒めた玉ねぎを混ぜ合わせ生地とし、４℃になるまで冷蔵庫で
冷却した。得られた生地を計量して２５ｇとし、手で成形して小判型（厚さ約１．５ｃｍ
、最長幅約６ｃｍ、最短幅約４ｃｍ）の中種を作製し、次いで急速凍結機（設定温度：－
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４０℃）に入れて１時間冷凍した。
　凍結した中種をテンパリング（条件：設定温度－３℃、１時間保管）し、それをバッタ
ー液［ミックス粉（商品名：Ｕ－８６９バッターミックス；理研ビタミン社製）１００ｇ
を水４００ｇに溶いたもの］にくぐらせ、パン粉付けし、次いで急速凍結機（設定温度：
－４０℃）で１時間凍結した後に冷凍庫（設定温度：－１８℃）に保管して冷凍クリーム
コロッケを得た。
　冷凍クリームコロッケを１７５℃のなたね油で６分間油ちょうし、常温まで放冷し、急
速冷凍庫（設定温度：－４０℃）で１時間凍結した後、冷凍庫（設定温度：－１８℃）で
保管し、加熱調理済冷凍クリームコロッケ（試作品１３～２４）を得た。
【００４０】
［加熱調理済冷凍クリームコロッケの評価］
　得られた加熱調理済冷凍クリームコロッケ（試作品１３～２４）をそれぞれ２５℃の環
境で３時間放置して自然解凍を行った。自然解凍した加熱調理済冷凍クリームコロッケの
中種の離水状況、中種の食感、衣の食感を以下の方法で行い評価した。
【００４１】
（１）中種の離水状況の評価方法
　自然解凍した加熱調理済冷凍クリームコロッケを１／２にカットし、中種を取出し、約
２ｇの中種をろ紙（型式：定性濾紙　Ｎｏ．２　９０ｍｍ；東洋濾紙社製）の中心に直径
約１．５ｃｍとなるように設置して１時間静置し、中種からろ紙に染み出した水分の移動
距離を測定し、「［加熱調理済冷凍ポテトコロッケの評価］と同じ評価基準で記号化した
。結果を表５に示す。
【００４２】
（２）中種の食感及び衣の食感の評価方法
　自然解凍した加熱調理済冷凍クリームコロッケを１／２にカットし、中種の食感及び衣
の食感を１０名で表４に示す評価基準で官能評価した。評価して得た評価点の平均値を「
［加熱調理済冷凍ポテトコロッケの評価］」と同じ方法で記号化した。結果を表５に示す
。
【００４３】

【表４】

【００４４】
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【表５】

　結果より、実施例品を用いたクリームコロッケ（試作品１３～１８）は、中種からの離
水がほとんどない、又は若干離水がある状態であり、離水が抑制されていた。また、中種
の食感及び衣の食感は、良好な状態を維持してよい評価であり、自然解凍耐性を有してい
た。
　一方、比較例品を用いたクリームコロッケ（試作品１９～２４）は、中種からの離水が
ある、又はかなり離水がある状態であり、離水が抑制されなかった。また、中種の食感及
び衣の食感は、良好な状態を維持できず悪い評価であり、自然解凍耐性を有していなかっ
た。
【００４５】
＜加熱調理済冷凍グラタンの作製と評価＞
［加熱調理済冷凍グラタンの作製］
　フライパンにサラダ油３ｇ、みじん切りにした玉ねぎ３５ｇを加え、弱火で玉ねぎが透
明になるまで炒め、切った鶏肉４０ｇ、スライスしたマッシュルーム１０ｇを加えさらに
炒めた。別に、フライパンにバター２５ｇ、小麦粉２５ｇを加え弱火で炒め、牛乳４３０
ｇを少量ずつ加え、ダマにならないように小麦粉を伸ばし、さらに食塩２ｇ、砂糖０．５
ｇ、グルタミン酸ナトリム０．５ｇ、加熱調理済冷凍食品用品質改良剤（実施例品１～６
、比較例品１～６のいずれか）を４．８ｇ加え、トロミが付くまで加熱混合した。ここに
茹でたマカロニ９０ｇ、前記の炒めた玉ねぎ、鶏肉、マッシュルームを混ぜ合わせて生地
とし、プラスチックカップに５０ｇ計量して、次いで急速凍結機（設定温度：－４０℃）
に入れて１時間冷凍した後に、冷凍庫（設定温度：－１８℃）に保管し、加熱調理済冷凍
グラタン（試作品２５～３６）を得た。
【００４６】
［加熱調理済冷凍グラタンの評価］
　得られた加熱調理済冷凍グラタン（試作品２５～３６）をそれぞれ２５℃の環境で３時
間放置して自然解凍を行った。自然解凍した加熱調理済冷凍グラタンのホワイトソース部
の離水状況、ホワイトソース部の食感を以下の方法で行い評価した。
【００４７】
（１）ホワイトソース部の離水状況の評価方法
　自然解凍した加熱調理済冷凍グラタンの生地（ホワイトソース部）を取出し、約２ｇの
生地をろ紙（型式：定性濾紙　ＮＯ．２　９０ｍｍ；東洋濾紙社製）の中心に直径約１．
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した水分の移動距離を測定し、「［加熱調理済冷凍ポテトコロッケの評価］」と同じ評価
基準で記号化した。但し、評価基準中の「中種」を「生地」に読み替えて評価を行った。
結果を表５に示す。
【００４８】
（２）ホワイトソース部の食感の評価方法
　自然解凍した加熱調理済冷凍グラタンの生地（ホワイトソース部）の食感を１０名で表
４に示す評価基準で官能評価した。但し、評価基準中の「中種」を「生地」に読み替えて
評価を行った。評価して得た評価点の平均値を「［加熱調理済冷凍ポテトコロッケの評価
］」と同じ方法で記号化した。結果を表６に示す。
【００４９】
【表６】

　結果より、実施例品を用いたグラタン（試作品２５～３０）は、生地からの離水がほと
んどない、又は若干離水がある状態であり、離水が抑制されていた。また、生地の食感は
、良好な状態を維持してよい評価であり、自然解凍耐性を有していた。
　一方、比較例品を用いたグラタン（試作品３１～３６）は、生地からの離水がある、又
はかなり離水がある状態であり、離水が抑制されなかった。また、生地の食感は、良好な
状態を維持できず悪い評価であり、自然解凍耐性を有していなかった。
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