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明 細 書

発明の名称 ：

起泡性水中油型乳化物用油脂および該油脂を含んでなる起泡性水中油型乳

化物

関連出願

[0001 ] 本願は、 日本国特許出願 2 0 1 1 _ 2 7 5 0 0 8 を基礎 とするパ リ条約の

優先権主張を伴 った出願である。 よって、本願は、 この日本国特許出願 に開

示された事項の全てを包含するものである。

技術分野

[0002] 本発明は、主に製菓、製パ ン領域で起泡性水中油型乳化物 と して用い られ

る起泡性水中油型乳化物の原料に好適な油脂 に関する。 さらに該油脂 を使用

した起泡性水中油型乳化物 に関する。

背景技術

[0003] 乳等省令でいうところのク リームは、 ク リーム中の油脂が乳脂肪 1 0 0 %

であ り、風味、 口溶 けの良さは他 に代わるものがないほど優れている。 しか

し一方で、輸送中にボテ と呼ばれる急激な粘度の上昇や固化が起 こり易 く、

また、ホイップする際の終点幅が短 くて扱いに くい、 さらには高価であると

いう難点を持 っている。現在では、乳脂 1 0 0 % のいわゆる生ク リームでは

な く、風味を活か しつつ、作業性 を改良するために、乳脂肪 と植物性油脂 と

を組み合わせたコンパ ゥン ドク リ一厶と呼ばれるタイプや、保存性や保形性

、 コス トを重視 した植物性油脂のみか ら作 られた純植 ク リームと呼ばれるも

のなど、様 々な起泡性水中油型乳化物が市販 されている。

[0004] 純植 タイプの起泡性水中油型乳化物 に用い られる植物性油脂 と しては、炭

素数 1 2 の飽和脂肪酸であるラウ リン酸 を多 く含むヤシ油、パー厶核油等の

ラウ リン系の植物油脂、パ一厶油、菜種油、大豆油等の炭素数 1 6 以上の脂

肪酸 を多 く含む植物油脂、 これ ら植物油脂の硬化油、分別油、それ らの混合

油等が挙げられる。 ラウ リン系油脂 を用いて得 られる起泡性水中油型乳化物



は、口溶けが非常に良い反面、乳化が不安定になりやすく、ホイップ作業時

の終点幅が短い、ホイッブしたクリ一厶の表面が荒れやすいといつた問題が

あった。一方、ラウリン系油脂と、パ一厶油、菜種油、大豆等の炭素数 1 6

以上の脂肪酸を多く含む植物油脂の硬化油とを併用して得られる起泡性水中

油型乳化物は、口溶け、乳化安定性、保形性のバランスも良く、ホイップ状

態での冷凍解凍耐性も得られやすいことから、従来、広く流通してきた （例

えば、特許文献 1 ~ 3 参照）。

[0005] しかしながら、近年、硬化油に含まれるトランス脂肪酸が栄養学的に好ま

しくないという学説が出てきている。また、米国では一定基準以上の卜ラン

ス脂肪酸を含む食品には表示の義務が課されるなどの背景から、油脂含有食

品のトランス脂肪酸含量を低減することが社会的に求められるようになって

きた。従って、起泡性水中油型乳化物に用いられる油脂に関しても、 卜ラン

ス脂肪酸を含有する植物油脂の硬化油を低減することが求められるようにな

つてきた。

[0006] トランス脂肪酸を実質上含有しない起泡性水中油型乳化物としては、ラウ

リン系油脂とパ一厶油の中融点分別油とを併用したタイプ等が考案されてい

る （例えば、特許文献4 、 5参照）。しかしながら、ラウリン系油脂とパ一

厶油の中融点分別油とを併用して得られる起泡性水中油型乳化物は油脂配合

のバランスに特に注意が必要であった。また、油脂結晶を析出させる冷却 -

エージング工程の微妙な変化が乳化安定性等の品質に大きく影響するので、

厳密な工程管理を必要とするものであった。一方で、ラウリン系油脂を原料

油としたエステル交換油を使用することでの品質改良も試みられているが （

例えば、特許文献 6 参照）、ラウリン系油脂の優れた口溶けを十分に活かし

きれないものであった。

[0007] 従って、製造上特別な工程管理を要せず、 トランス脂肪酸含量が十分に低

減され、ラウリン系油脂の優れた口溶けを十分に活かした、乳化安定性が高

く、起泡性、保形性等のホイップ特性が良好であり、ホイップ状態での冷凍

解凍耐性が良好な起泡性水中油型乳化物の開発が望まれていた。



先行技術文献

特許文献

[0008] 特許文献 1 ：特開平 2 _ 0 0 6 4 6 号公報

特許文献2 ：特開平 2 — 3 0 8 7 6 6 号公報

特許文献3 ：特開平 1 1 — 9 2 1 4 号公報

特許文献4 ：特開平 5 — 2 1 9 8 8 7 号公報

特許文献5 ：特開平 8 — 7 0 8 0 7 号公報

特許文献6 ：特開平 6 _ 4 8 0 8 号公報

発明の概要

発明が解決 しょうとする課題

[0009] 本発明の 目的は、主に製菓、製パ ン領域で用い られる起泡性水中油型乳化

物の原料 に好適な油脂 を提供することにある。 さ らに、本発明の別の 目的は

、該油脂 を使用することによ り、製造上の特別な工程管理 を要せず、 卜ラン

ス脂肪酸含量が十分 に低減 され、 ラウ リン系油脂の優れた口溶 けを十分 に活

か した、乳化安定性が高 く、起泡性、保形性等のホイ ップ特性が良好であ り

、ホイ ップ状態での冷凍解凍耐性が良好な起泡性水中油型乳化物 を提供する

と に

課題 を解決するための手段

[001 0] 本発明者 らは上記課題 を解決するため、鋭意検討 した結果、特定の種類の

卜リダ リセ リ ドを特定の含有量で有する混合油脂 を使用することによ り上記

課題 を解決で きることを見出 し、本発明を完成するに至 った。

[001 1] すなわち、本発明の一態様 によれば、

第 1 の 卜リグ リセ リ ドを 2 5 質量 0/ 0以上 6 0 質量 0/ 0以下、第 2 の 卜リグ リ

セ リ ドを 3 質量 0/ 0以上 1 5 質量 0/ 0以下、第 3 の 卜リグ リセ リ ドを 3 質量 0/ 0以

上 4 0 質量％以下、及び第 4 の 卜リグ リセ リ ドを 0 . 6 質量％以上 1 0 質量

% 以下含有する混合油脂であ って、前記混合油脂 中の全ての 卜リダ リセ リ ド

に結合する脂肪酸の全量 に対 して、飽和脂肪酸の含有量が 6 0 質量％以上で



ある混合油脂 か らなる、起泡性水 中油型乳化物用油脂 が提供 され る。

ただ し、第 1 の トリグ リセ リ ドは、 卜リグ リセ リ ドを構成 する脂肪酸残基

の炭素数 の合計が 3 6 ~ 3 8 であ る 卜リグ リセ リ ドであ り、第 2 の 卜リグ リ

セ リ ドは、 卜リグ リセ リ ドを構成 する脂肪酸残基の炭素数 の合計が 4 4 ~ 4

6 であ る 卜リグ リセ リ ドであ り、第 3 の 卜リグ リセ リ ドは、 卜リグ リセ リ ド

を構成 する脂肪酸残基 と して、炭素数 1 6 ~ 2 4 の飽和脂肪酸 H と、炭素数

6 2 4 の不飽和脂肪酸 X とが結合 した H 2 X 型及び H X 2 型 の 卜リグ リ

セ リ ドであ り、第 4 の 卜リグ リセ リ ドは、 卜リグ リセ リ ドを構成 する脂肪酸

残基 と して、炭素数 1 6 ~ 2 4 の飽和脂肪酸 H が結合 した H H H 型 卜リグ リ

セ リ ドである。

[001 2] 本発 明の好 ま しい態様 によれば、前記混合油脂 が、前記第 4 の 卜リグ リセ

リ ドを 1 質量。/ 0以上 1 0 質量％以下含量する、起泡性水 中油型乳化物用油脂

が提供 され る。

[001 3] 本発 明の好 ま しい態様 によれば、前記混合油脂 が、油脂 の構成脂肪酸 中に

ラウ リン酸 を 3 0 質量％以上含有 する第 1 の油脂 と、第 3 の 卜リグ リセ リ ド

を 5 0 質量％以上含有 する第 2 の油脂 とを混合 してな り、

前記混合油脂 の全量 に対 して、第 1 の油脂 の含有量が、 5 0 質量％以上 9

3 . 9 質量％以下であ り、第 2 の油脂 の含有量が、 5 質量％以上 4 5 質量 0/ 0

以下である、起泡性水 中油型乳化物用油脂 が提供 され る。

[0014] 本発 明の好 ま しい態様 によれば、前記混合油脂 が、 さ らに、第 4 の 卜リグ

リセ リ ドを 8 0 質量％以上含有 する第 3 の油脂 を 0 . 1 質量％以上 1 0 質量

% 以下含有 する、起泡性水 中油型乳化物用油脂 が提供 され る。

[001 5] 本発 明の好 ま しい態様 によれば、前記混合油脂 が、 さ らに、油脂 中の トリ

グ リセ リ ド全量 に対 して、第 2 の 卜リグ リセ リ ドを 2 5 質量 0/ 0以上含有 する

第 4 の油脂 を 1 質量％以上 3 0 質量％以下含有 する、起泡性水 中油型乳化物

用油脂 が提供 され る。

[001 6] また、本発明の別の態様 によれば、

上記混合油脂 の全量 （1 0 0 質量部） に対 して、



H L B 値 が 0 以上 4 以下であるシ ョ糖脂肪酸 エステル、及び / 又 は、 H L

B 値 が 3 . 5 以上 6 . 5 以下であ り、 かつ結合する脂肪酸 の 8 0 質量％以上

が飽和脂肪酸 であるソル ビタン脂肪酸 エステル を、 0 . 0 1 質量部以上 2 質

量部以下混合 した混合物 である、起泡性水 中油型乳化物用油脂組成物 が提供

され る。

[001 7] また、本発明の別の態様 によれば、

上記の起泡性水 中油型乳化物用油脂又 は起泡性水 中油型乳化物用油脂組成

物 を油相 中に含んでなる、起泡性水 中油型乳化物、 およびそれ を含んでなる

食 品が提供 され る。

[001 8] また、本発明の別の態様 によれば、

上記の混合油脂 と、

H L B 値 が 0 以上 4 以下であるシ ョ糖脂肪酸 エステル、及び / 又 は、 H L

B 値 が 3 . 5 以上 6 . 5 以下であ り、 かつ結合する脂肪酸 の 8 0 質量％以上

が飽和脂肪酸 であるソル ビタン脂肪酸 ェステル と

を混合する工程 を含んでなる、起泡性水 中油型乳化物用油脂組成物 の製造方

法が提供 され る。

発明の効果

[001 9] 本発 明の起泡性水 中油型乳化物用油脂 を使用することによ り、 トランス脂

肪酸含量が十分 に低減 され、 ラウ リン系油脂 の優れた 口溶 けを十分 に活か し

た、乳化安定性 が高 く、起泡性、保形性等のホイ ップ特性 が良好であ り、 ホ

ィ ップ状態での冷凍解凍耐性 が良好な起泡性水 中油型乳化物 を提供 すること

がで きる。 また、本発明の起泡性水 中油型乳化物用油脂組成物 を使用するこ

とによ り、製造時のエージ ング工程 を短縮 することがで きるので、製造効率

を上 げることがで きる。

図面の簡単な説明

[0020] [ 図 1] 混合油脂 （例 1 ) 、 及び、混合油脂 （例 1 ) に対 してシ ョ糖脂肪酸 エス

テル （S — 1 7 0 ) を添加 した油脂組成物 （例 1 — 1 ) の D S C 曲線 を示す

図である。



[ 図2] 混合油脂 （例 2 ) 、及び、混合油脂 （例 2 ) に対 してソルビタン脂肪酸

エステル （S —3 2 0 Y N ) を添加 した油脂組成物 （例 2 — 1 ) の D S C 曲

線を示す図である。

[ 図3] 混合油脂 （例 4 ) 、及び、混合油脂 （例 4 ) に対 してソルビタン脂肪酸

エステル （S —3 2 0 Y N ) を添加 した油脂組成物 （例 4 — 1 ) の D S C 曲

線を示す図である。

[ 図4] 混合油脂 （例 1 0 ) 、及び、混合油脂 （例 1 0 ) に対 してソルビタン脂

肪酸エステル （S —3 2 0 Y N ) を添加 した油脂組成物 （例 1 0 — 1 ) の D

S C 曲線を示す図である。

発明を実施するための形態
[0021 ] fi

本発明において、油脂中の 卜リグリセリドとは、 1分子のグリセロールに

、 3 分子の脂肪酸がエステル結合 した構造を有するものである。 卜リグリセ

リドの 1、 2 、 3 位とは、脂肪酸が結合 した位置を表す。なお、 卜リグリセ

リドの構成脂肪酸の略称として、以下を用いる。 H ：炭素数 1 6 ~ 2 4 の飽

和脂肪酸、X ：炭素数 1 6 ~ 2 4 の不飽和脂肪酸。

[0022] 卜リグリセリド組成の分析は、ガスクロマ トグラフ法 （A 0 C S C e 5

_ 8 6 準拠）及び銀イオンカラム—H P L C 法 （J . H i g h R e s o l

. C h r o m a t o g . ， 1 8 ， 0 5 - 0 7 ( 9 9 5 ) 準拠）を用

いて行うことができる。油脂の構成脂肪酸の分析は、ガスクロマ トグラフ法

( A O C S C e f _ 9 6 準拠）を用いて行うことができる。ヨウ素価は

、基準油脂分析試験法 （2 . 3 . 4 . - 9 9 6 ) に従い、ウイイス法に

より測定 した値である。

[0023] 本発明において、飽和脂肪酸 Hは、炭素数が 1 6 ~ 2 4 、好ましくは 1 6

~ 2 2 、より好ましくは 1 6 ~ 2 0 、さらに好ましくは 1 6 ~ 1 8 である。

また、 卜リグリセリド分子に2 つ又は3 つの飽和脂肪酸 Hが結合する場合、

飽和脂肪酸 Hは同一の飽和脂肪酸であってもよいし、異なる飽和脂肪酸であ

つてもよい。具体的には、飽和脂肪酸 H としては、ノりレミチン酸 （1 6 ) 、



ステアリン酸 （1 8 ) 、ァラキジン酸 （2 0 ) 、ベヘン酸 （2 2 ) 、および

リグノセリン酸 （2 4 ) が挙げられる。なお、上記の数値表記は、脂肪酸の

炭素数である。

[0024] 本発明において、不飽和脂肪酸X は、炭素数が 1 6 ~ 2 4 、好ましくは 1

6 2 2 より好ましくは 1 6 ~ 2 0 、さらに好ましくは 1 6 ~ 1 8 である

。また、 卜リグリセリド分子に2 つ又は3 つの不飽和脂肪酸X が結合する場

合、不飽和脂肪酸 Uは同一の不飽和脂肪酸であってもよいし、異なる不飽和

脂肪酸であってもよい。具体的には、不飽和脂肪酸X としては、パルミ トレ

イン酸 （1 6 ：1 ) 、才レイン酸 （1 8 ：1 ) 、 リノ一ル酸 （1 8 : 2 ) 、

および リノレン酸 （1 8 : 3 ) が挙げられる。なお、上記の数値表記は、脂

肪酸の炭素数と二重結合数の組み合わせである。

[0025] I . 走己洵.ゃ牛フお 由¾ 乳化 湖 旨

本発明において、起泡性水中油型乳化物用油脂は、以下に説明する混合油

脂からなるものである。

1 . 混 ミ由お

混合油脂は、第 1 の 卜リグリセリド〜第4 の 卜リグリセリドを有するもの

である。混合油脂は、第 5 の 卜リグリセリドをさらに有 してもよい。

[0026] 第 1 の トリグリセリド

第 1 の 卜リグリセリドは、 卜リグリセリドを構成する脂肪酸残基の炭素数

の合計が 3 6 ~ 3 8 である。第 1 の 卜リグリセリドの含有量は、混合油脂の

全量に対 して、 2 5 質量％以上 6 0 質量％以下であり、好ましくは3 0 質量

%以上 5 5 質量0/ 0以下、より好ましくは3 5 質量0/ 0を超えて 5 0 質量0/ 0以下

、さらに好ましくは3 7 質量0/ 0以上 4 5 質量0/ 0以下である。なお、第 1 の 卜

リグリセリドとしては、単一の種類の 卜リグリセリドでもよいし、複数の種

類の 卜リダリセリドが含まれていてもよい。複数の種類が含まれる場合には

、その合計の含有量が、上記範囲内であればよい。第 1 の 卜リグリセリドが

上記範囲程度含まれていれば、起泡性水中油型乳化物の口どけを良好にする

ことができる。



[0027] 第 2 の卜リグリセリド

第2 の卜リグリセリドは、 卜リグリセリドを構成する脂肪酸残基の炭素数

の合計が4 4 ~ 4 6 である。第2 の卜リグリセリドの含有量は、混合油脂の

全量に対して、3 質量％以上 1 5 質量％以下であり、好ましくは5質量％以

上 1 3 質量0/0以下、より好ましくは7質量0/0以上 1 2 質量0/0以下である。な

お、第2 の卜リグリセリドとしては、単一の種類の卜リグリセリドでもよい

し、複数の種類の卜リグリセリドが含まれていてもよい。複数の種類が含ま

れる場合には、その合計の含有量が、上記範囲内であればよい。第2 のトリ

グリセリドが上記範囲程度含まれていれば、起泡性水中油型乳化物の安定性

とホイップ性を良好にすることができる。

[0028] 第3 のトリグリセリド

第3 の卜リグリセリドは、 卜リグリセリドを構成する脂肪酸残基として、

炭素数 1 6 ~ 2 4 の飽和脂肪酸Hと、炭素数 1 6 ~ 2 4 の不飽和脂肪酸X と

が結合したH 2 X型及びHX 2 型の卜リグリセリドである。H 2 X型及びH

X 2 型のトリダリセリドにおいては、脂肪酸残基の結合位置は問わない。例

えば、H 2 X型 卜リグリセリドは、HX H型、H H X型及びX H H型のトリ

グリセリドを指す。飽和脂肪酸Hの炭素数は1 6 ~ 1 8 であるのが好ましく

、不飽和脂肪酸X の炭素数は1 6 ~ 1 8 であるのが好ましい。また、好まし

い態様によれば、H 2 X型 H X 2 型 0 . 7、好ましくはH 2 X型/ H X

2 型き1 . 0 、より好ましくはH 2 X型/ H X 2 型き1 . 3 であり、H 2 X

型 卜リグリセリドは、H 2 X型中、HX H型/ H 2 X型き0 . 3 、好ましく

はHX H型/ H 2 X型き0 . 5、より好ましくはHX H型/ H 2 X型き0 .

7 である。第3 のトリダリセリドの含有量は、混合油脂の全量に対して、3

質量0/0以上4 0 質量％以下であり、好ましくは5質量％以上3 0 質量％以下

、より好ましくは7質量0/0以上2 5 質量0/0以下である。なお、第3 の卜リグ

リセリドとしては、単一の種類の卜リダリセリドでもよいし、複数の種類の

卜リグリセリドが含まれていてもよい。複数の種類が含まれる場合には、そ

の合計の含有量が、上記範囲内であればよい。第3 のトリグリセリドが上記



範囲程度含 まれていれば、起泡性水中油型乳化物の安定性 とホイップ性 を良

好にすることができる。

[0029] 第 4 の 卜リグ リセ リ ド

第 4 の 卜リグ リセ リ ドは、 卜リグ リセ リ ドを構成する脂肪酸残基 と して、

炭素数 1 6 ~ 2 4 の飽和脂肪酸 H が結合 した H H H 型 卜リグ リセ リ ドである

。第 4 の 卜リグ リセ リ ドの含有量は、混合油脂の全量に対 して、 0 . 6 質量

%以上 1 0 質量 0/ 0以下であ り、好ま しくは 1 質量 0/ 0以上 1 0 質量 0/ 0以下、 よ

り好ま しくは 1 質量 0/ 0以上 8 質量 0/ 0以下であ り、 さらに好ま しくは 2 質量％

以上 6 質量 0/ 0以下であ り、最も好ま しくは 2 質量％以上 4 質量％以下である

。なお、第 4 の トリダ リセ リ ドと しては、単一の種類の 卜リダ リセ リ ドでも

よい し、複数の種類の 卜リグ リセ リ ドが含 まれていてもよい。複数の種類が

含 まれる場合には、その合計の含有量が、上記範囲内であればよい。第 4 の

卜リダ リセ リ ドが上記範囲程度含 まれていれば、起泡性水中油型乳化物の乳

化安定性 と耐熱性 を良好にすることができる。

[0030] 第 5 の トリグ リセ リ ド

第 5 の 卜リグ リセ リ ドは、第 1 の 卜リグ リセ リ ド〜第 4 の 卜リグ リセ リ ド

以外であればよ く、 トリダ リセ リ ドを構成する脂肪酸残基の炭素数は特 に限

定されない。第 5 の 卜リグ リセ リ ドの含有量は、混合油脂の全量に対 して、

0 質量 0/ 0以上 6 8 質量 0/ 0以下であ り、好ま しくは 5 質量 0/ 0以上 6 0 質量％以

下であ り、 より好ま しくは 1 0 質量 0/ 0以上 5 0 質量 0/ 0以下である。なお、第

5 の トリダ リセ リ ドと しては、単一の種類の 卜リダ リセ リ ドでもよい し、複

数の種類の 卜リグ リセ リ ドが含 まれていてもよい。複数の種類が含 まれる場

合には、その合計の含有量が、上記範囲内であればよい。

3

本発明において、混合油脂中の飽和脂肪酸の含有量は、混合油脂中の全て

の 卜リグ リセ リ ドに結合する脂肪酸の全量に対 して、 6 0 質量％以上、好ま

しくは 7 0 質量 0/ 0以上 9 5 質量 0/ 0以下、 より好ま しくは 8 0 質量 0/ 0以上 9 0

質量％以下である。飽和脂肪酸の含有量が上記範囲程度であれば、起泡性水



中油型乳化物のホイップ作業性を良好にすることができる。

[0032] 卜ランス脂月方酴含有

本発明の好ましい態様によれば、混合油脂中の トランス脂肪酸の含有量は

、混合油脂中の全ての 卜リグリセリドを構成する脂肪酸の全量に対 して、 5

質量％以下、好ましくは3 質量％以下、より好ましくは 2 質量％以下である

のがよい。 トランス脂肪酸の含有量が上記範囲程度であれば、栄養学的に好

ましい。

[0033] 他の好ましい態様によれば、混合油脂は、第 1 の油脂と、第 2 の油脂とを

混合 してなるものであり、さらに第 3 の油脂及び/ 又は第4 の油脂を混合 し

てもよく、第 5 の油脂をさらに混合 してもよい。

[0034] 第 1 の油脂

第 1 の油脂は、第 1 の油脂中の全ての 卜リダリセリドに結合する脂肪酸の

全量に対 して、ラウリン酸を3 0 質量0/ 0以上、好ましくは4 0 質量0/ 0以上、

より好ましくは4 5 質量0/ 0以上 6 0 質量0/ 0以下含有するものである。ラウリ

ン酸が上記範囲程度含まれていれば、ラウリン系油脂の優れた口溶けを十分

に活かすことができる。また、混合油脂の全量に対 して、第 1 の油脂の含有

量は、 5 0 質量0/ 0以上 9 3 . 9 質量0/ 0以下、好ましくは 6 0 質量0/ 0以上 9 3

質量0/ 0以下、より好ましくは 6 5 質量0/ 0以上 9 0 質量0/ 0以下である。第 1 の

油脂としては、食用油脂 （動植物油脂）ならびにそれを水素添加および ま

たは分別 して得 られる加工油脂、例えば、パー厶核油、ヤシ油、およびこれ

らを水素添加および/ または分別 して得 られる加工油脂等が挙げられる。な

お、第 1 の油脂としては、単一の種類の油脂を単独で用いてもよいし、複数

の種類の油脂を併用 してもよい。併用する場合には、その合計の含有量が、

上記範囲内であればよい。特にパ一厶核油を分別 した固体部である、パ一厶

核ステアリンもしくはその水素添加油を、好ましくは3 0 質量％以上 9 0 質

量0/ 0以下、より好ましくは4 0 質量0/ 0以上 8 5 質量0/ 0以下、さらに好ましく

は4 5 質量0/ 0以上 8 0 質量0/ 0以下、使用するのが好ましい。前記パー厶核ス

テアリンもしくはその水素添加油は、油脂中の全ての 卜リダリセリドに結合



する脂肪酸の全量 に対 して、 ラウ リン酸 を 5 0 質量％以上 6 0 質量％以下含

有するものが好 ま しい。

第 2 の油脂

第 2 の油脂 は、第 2 の油脂 中の 卜リグ リセ リ ド全量 に対 して、炭素数 1 6

~ 2 4 の飽和脂肪酸 H と炭素数 1 6 ~ 2 4 の不飽和脂肪酸 X とが結合 した H

2 X 型及び H X 2 型の 卜リグ リセ リ ド （H 2 X 型 と H X 2 型の合計） （第 3

の 卜リグ リセ リ ド）を 5 0 質量 0/ 0以上、好 ま しくは 6 0 質量 0/ 0以上、 よ り好

ま しくは 7 0 質量 0/ 0以上 1 0 0 質量 0/ 0以下含有するものである。 ここで、 H

2 X 型及び H X 2 型の トリグ リセ リ ドにおいては、脂肪酸残基の結合位置は

問わず、例 えば、 H 2 X 型 卜リグ リセ リ ドは、 H X H 型、 H H X 型 及 び X H

H 型の 卜リグ リセ リ ドを指す。飽和脂肪酸 H の炭素数 は 1 6 ~ 1 8 であるの

が好 ま しく、不飽和脂肪酸 X の炭素数 は 1 6 ~ 1 8 であるのが好 ま しい。 ま

た、好 ま しい態様 によれば、 H 2 X 型 H X 2 型 0 . 7 、好 ま しくは H 2

X 型 / H X 2 型 き 1 . 0 、 よ り好 ま しくは H 2 X 型 / H X 2 型 き 1 . 3 であ

り、 H 2 X 型 卜リグ リセ リ ドは、 H 2 X 型 中、 H X H 型 / H 2 X 型 き 0 . 3

、好 ま しくは H X H 型 / H 2 X 型 き 0 . 5 、 よ り好 ま しくは H X H 型 / H 2

X 型 き 0 . 7 である。特定の構成 を有する H 2 X 型及び H X 2 型の 卜リグ リ

セ リ ドが上記範囲程度含 まれていれば、起泡性水中油型乳化物の安定性 とホ

イ ッブ性 を改良することがで きる。 また、混合油脂の全量 に対 して、第 2 の

油脂の含有量は、 5 質量％以上 4 5 質量％以下、好 ま しくは 5 質量％以上 4

0 質量 0/ 0以下、 よ り好 ま しくは 1 0 質量 0/ 0以上 3 5 質量 0/ 0以下である。第 2

の油脂 と しては、食用油脂 （動植物油脂）な らびにそれを水素添加、分別、

およびエステル交換の うち選択 される 1 以上の処理 を施 した加工油脂、例 え

ば、パー厶油 を分別 して得 られる中融点部 （ヨウ素価 3 2 以上 4 8 以下）が

挙 げ られる。 また、他の態様 によれば、第 2 の油脂 は、パー厶分別低融点部

( ヨウ素価 5 0 以上 8 0 以下）のエステル交換油が好 ま しい。なお、第 2 の

油脂 と しては、単一の種類の油脂 を単独で用いてもよい し、複数の種類の油

脂 を併用 してもよい。併用する場合 には、 その合計の含有量が、上記範囲内



であればよい。

[0036] 第 3 の油脂

第3 の油脂は、第3 の油脂中の 卜リグリセリド全量に対 して、 卜リグリセ

リドを構成する脂肪酸残基として、炭素数 1 6 ~ 2 4 の飽和脂肪酸 Hが結合

したH H H型 卜リダリセリド （第4 の 卜リダリセリド）を8 0 質量0/ 0以上、

好ましくは9 0 質量0/ 0以上 1 0 0 質量0/ 0以下含有するものである。 H H H型

卜リダリセリドが上記範囲程度含まれていれば、起泡性水中油型乳化物の乳

化安定性と耐熱性を良好にすることができる。また、混合油脂の全量に対 し

て、第3 の油脂の含有量は、 0 . 1 質量％以上 1 0 質量％以下、好ましくは

0 . 5 質量0/ 0以上 7 質量％以下、より好ましくは 1質量0/ 0以上 5 質量0/ 0以下

である。第3 の油脂としては、食用油脂 （動植物油脂）ならびにそれを水素

添加、分別、およびエステル交換のうち選択される 1以上の処理を施 した加

ェ油脂、例えば、大豆油、菜種油、コーン油、ひまわり油、紅花油、胡麻油

、綿実油、米油、パー厶油、オリ一プ油、落花生油、亜麻仁油、紫蘇油、ェ

ゴマ油、牛脂、豚脂、魚油等の、極度硬化油が挙げられる。極度硬化油とは

、上記油脂をヨウ素価 1 0 以下まで硬化 （水素添加）した油脂である。極度

硬化油のョゥ素価は5 以下であることが好ましく、 0 ~ 2 であることがより

好ましい。なお、第3 の油脂としては、単一の種類の油脂を単独で用いても

よいし、複数の種類の油脂を併用してもよい。併用する場合には、その合計

の含有量が、上記範囲内であればよい。

[0037] 第4 の油脂

第4 の油脂は、第4 の油脂中の 卜リダリセリド全量に対 して、 卜リダリセ

リドを構成する脂肪酸残基の炭素数の合計が4 4 ~ 4 6 である 卜リグリセリ

ド （第 2 の 卜リグリセリド）を2 5 質量0/ 0以上含有するものである。第4 の

油脂は、油脂中の全ての 卜リグリセリドに結合する脂肪酸の全量に対 してラ

ゥリン酸を3 0 質量％以上含有する油脂 （油脂A ) と、油脂中の全ての トリ

グリセリドに結合する脂肪酸の全量に対 して炭素数 1 6 ~ 2 4 の脂肪酸を9

0 質量0/ 0以上含有する油脂 （油脂 B ) とのエステル交換油であることが好ま



しい。該エステル交換油は、油脂A と油脂B とを質量比で、好ましくは2 ：

8 8 ：2、より好ましくは3 ：7 7 ：3 、さらに好ましくは4 ：6 6

：4 で混合した混合油のエステル交換油であることが好ましい。油脂A と油

脂B との混合質量比が上記範囲程度であれば、起泡性水中油型乳化物の安定

性とホイップ性を良好にすることができる。また、混合油脂の全量に対して

、第4 の油脂の含有量は、1質量％以上3 0 質量％以下、好ましくは3 質量％

以上2 5 質量0/0以下、より好ましくは5質量0/0以上2 0 質量0/0以下である。

第4 の油脂としては、食用油脂 （動植物油脂）ならびにそれを水素添加およ

び/ または分別して得られる加工油脂のエステル交換油脂、例えば、パー厶

核油とパ一厶油の混合油のエステル交換油脂、パ一厶核極度硬化油とパ一厶

極度硬化油の混合油のエステル交換油脂等が挙げられる。なお、第4 の油脂

としては、単一の種類の油脂を単独で用いてもよいし、複数の種類の油脂を

併用してもよい。併用する場合には、その合計の含有量が、上記範囲内であ

ればよい。

[0038] 第 5 の油脂

第5 の油脂は、第 1の油脂〜第4 の油脂以外であればよく、第5 の油脂中

のトリダリセリドに結合する脂肪酸の炭素数は特に限定されない。混合油脂

の全量に対して、第5 の油脂の含有量は、2 0 質量％以下でぁり、好ましく

は1 5 質量0/0以下、より好ましくは0 質量0/0以上 1 0 質量％以下である。第

5 の油脂としては、食用油脂 （動植物油脂）ならびにそれを水素添加および

/ または分別して得られる加工油脂、例えば、ナタネ油、コーン油、大豆油

、米油、魚油、紅花油、オリープ油、胡麻油、綿実油、乳脂、およびバター

等が挙げられる。特に、油脂中の全ての卜リダリセリドに結合する脂肪酸の

全量に対して、炭素数 1 6 ~ 2 4 の不飽和脂肪酸 （X ) を7 0 質量％以上含

有する油脂が好ましい。なお、第5 の油脂としては、単一の種類の油脂を単

独で用いてもよいし、複数の種類の油脂を併用してもよい。併用する場合に

は、その合計の含有量が、上記範囲内であればよい。

[0039] I I . 起泡性水中油型乳化物用油脂組成物



本発明において、油脂組成物 は、上記混合油脂 と、 シ ョ糖脂肪酸エステル

及び/ 又 はソル ビタン脂肪酸ェステル とを含んでなるものである。油脂組成

物 は、香料、食品用乳化剤等の油溶性成分 をさ らに含んでもよい。食品用乳

化剤 と しては、 シ ョ糖脂肪酸エステル とソル ビタン脂肪酸エステル以外の乳

化剤であ り、 グ リセ リン脂肪酸エステル、ポ リグ リセ リン脂肪酸エステル、

ポ リソルべ一 卜及び レシチ ン等が挙 げ られる。

本発明において、油脂組成物 は、上記混合油脂 1 0 0 質量部 に対 して、 シ

ョ糖脂肪酸エステル及び/ 又 はソル ビタン脂肪酸エステル を、 0 . 0 1 質量

部以上 2 質量部以下混合 した混合物である。上記のその他油溶性成分 を含む

場合、上記混合油脂 1 0 0 質量部 に対 して、 シ ョ糖脂肪酸エステル及び/ 又

はソル ビタン脂肪酸エステル を含め、 5 質量部以下であることが好 ま しく、

3 質量部以下であることがよ り好 ま しい。

[0040] 1 . シ ョ糖脂肪酴 エ ステ ル

本発明において、 シ ョ糖脂肪酸エステルは、 1~1 1_ 値が 0 以上 4 以下、好

ま しくは 0 . 5 以上 3 . 5 以下、 よ り好 ま しくは 1 超過 3 未満、 さ らに好 ま

しくは 1 . 5 以上 2 . 5 以下のものを用いる。 また、 シ ョ糖脂肪酸エステル

の含有量は、混合油脂の全量 （1 0 0 質量部）に対 して、 0 . 0 1 質量部以

上 2 質量部以下、好 ま しくは 0 . 0 2 質量部以上 1 . 0 質量部以下、 よ り好

ま しくは 0 . 0 5 質量部以上 0 . 5 質量部以下、 さ らに好 ま しくは 0 . 0 7

質量部以上 0 . 5 質量部以下、 さ らによ り好 ま しくは 0 . 1 質量部以上 0 .

5 質量部以下である。 シ ョ糖脂肪酸エステル を、上記程度の含有量で混合油

脂 に加えることで、起泡性水中油型乳化物の乳化安定性が高 く、起泡性や保

形性等のホイ ップ特性 を向上することがで きる。 さ らに、 シ ョ糖脂肪酸エス

テルの含有量 を 0 . 0 7 質量部以上 にすることで、エージング時間をよ り短

縮することがで きる。 また、 H L B 値が 1 . 5 以上 2 . 5 以下であると、 シ ョ

糖脂肪酸エステルの添加量 を低減することがで き、エージング時間をよ り短

縮することがで きる。

[0041 ] 本発明においては、 シ ョ糖脂肪酸エステルの脂肪酸 と しては、不飽和脂肪



酸および飽和脂肪酸のいずれも使用することができる。不飽和脂肪酸として

は、才レイン酸、リノール酸、リノレン酸、およびエル力酸等が挙げられる

。また、飽和脂肪酸としては、ラウリン酸、ミリスチン酸、 《ルミチン酸、

ステアリン酸、およびべヘン酸等が挙げられる。なお、これらの脂肪酸を単

独で用いてもよいし、混合してもよい。脂肪酸として、ステアリン酸を用い

ると、エージング時間をより短縮することができる。また、別の好ましい態

様によれば、ショ糖脂肪酸エステルには、飽和脂肪酸が6 0 %以上結合した

ものが好ましい。

[0042] 2 . ソル ビタン脂肪酸エステル

本発明において、ソルビタン脂肪酸エステルは、H L B値が3 . 5 以上6

. 5 以下、好ましくは3 . 7 以上6 . 0 以下、より好ましくは4 . 0 以上5

. 5 以下のものを用いる。また、ソルビタン脂肪酸エステルにおいて、結合

する脂肪酸の8 0 質量％以上、好ましくは8 5 質量％以上、より好ましくは

9 0 質量％以上が飽和脂肪酸である。さらに、ソルビタン脂肪酸エステルの

含有量は、混合油脂の全量 （1 0 0 質量部）に対して、0 . 0 1質量部以上

2 質量部以下、好ましくは0 . 0 2 質量部以上 1 . 0 質量部以下、より好ま

しくは0 . 0 5 質量部以上0 . 5 質量部以下、さらに好ましくは0 . 0 7 質

量部以上0 . 5 質量部以下、さらにより好ましくは0 . 1質量部以上0 . 5

質量部以下である。ソルビタン脂肪酸エステルを、上記程度の含有量で油脂

組成物に加えることで、起泡性水中油型乳化物の乳化安定性が高く、起泡性

や保形性等のホイップ特性を向上することができる。さらに、ソルビタン脂

肪酸エステルの含有量を0 . 0 7 質量部以上にすることで、エージング時間

をより短縮することができる。また、H L B値が3 . 5 以上6 . 5 以下であ

り、かつ結合する脂肪酸の8 0 質量％以上が飽和脂肪酸であることで、ソル

ビタン脂肪酸ェステルの添加量を低減することができ、 ジング時間をよ

り短縮することができる。

[0043] 本発明の好ましい態様によれば、ソルビタン脂肪酸エステルに用いられる

飽和脂肪酸としては、ラウリン酸、ミリスチン酸、 《ルミチン酸、ステアリ



ン酸、およびべヘン酸等が挙げられ、好ましくはステアリン酸、ノ《ルミチン

酸、およびべヘン酸からなる群から選択される 1種以上であり、より好まし

くはステアリン酸およびパルミチン酸からなる群から選択される 1種以上で

ある。これらの脂肪酸を単独で用いてもよいし、混合 してもよい。脂肪酸と

して、ステアリン酸およびパルミチン酸を用いると、エージング時間をより

短縮することができる。

[0044] 3 . 起泡性水中油型乳化物用油脂組成物の特性

本発明の起泡性水中油型乳化物用油脂組成物は、液相と固相の相転移 （融

解 凝固）の際に生 じる熱量変位 （吸熱 発熱）に特徴があり、示差走査熱

量測定 （M E T T L E R T O L E D O社 D S C ) 装置を用いて測定 した

場合に、特定の転移熱曲線 （D S C 曲線）を有するのがよい。好ましい態様

によれば、油脂組成物は、融解状態 （例えば、 6 0 °C、好ましくは 6 0 °C以

上 8 0 °C以下）から—5 °C / 分の冷却速度で冷却 した時に、冷却が 7 °C に達

した時点までの発熱量が、全体の発熱量に対 して 6 0 %以上、好ましくは 7

0 %以上である。また、より好ましい態様によれば、冷却が 1 0 °C に到達 し

た時点までの発熱量が、全体の発熱量に対 して4 5 %以上、好ましくは 6 0

%以上、より好ましくは 7 0 %以上である。冷却が 7 °C または 1 0 °C に到達

した時点までの発熱量が上記程度であれば、起泡性水中油型乳化物を製造 し

た場合に、冷却に要する時間を短縮 し、エージング工程を短縮することがで

き、コス 卜を改善できる。

[0045] 他の好ましい態様によれば、融解状態から_ 5 °C / 分の冷却速度で冷却 し

た時に、起泡性水中油型乳化物用油脂組成物のD S C 曲線において、発熱量

のピーク 卜ップ温度は、 7 °C以上、好ましくは 1 0 °C以上、より好ましくは

1 2 °C以上、さらに好ましくは 1 4 °C以上 2 0 °C以下であることが好ましい

。発熱量のピーク トップ温度が上記程度であれば、起泡性水中油型乳化物を

製造 した場合に、冷却に要する時間を短縮 し、エージング工程を短縮するこ

とができ、コス トを改善できる。

[0046] I I に 起洵, 7 Φ ミ由¾ ィ匕 ミ由 旨糸ぼネ勿の 造 去



本発明の好 ま しい態様 によれば、起泡性水中油型乳化物用油脂組成物 は、

上記の混合油脂 を溶解 し、 シ ョ糖脂肪酸エステル及び/ 又 はソル ビタン脂肪

酸エステル と必要 に応 じて油溶性成分 を公知の方法で均一に分散、溶解する

ことによって製造することがで きる。 また、他の好 ま しい態様 によれば、起

泡性水中油型乳化物用油脂組成物 は、第 1 の油脂 と、第 2 の油脂 とを溶解 し

て混合 し、 シ ョ糖脂肪酸エステル及び/ 又 はソル ビタン脂肪酸エステル を公

知の方法で均一に分散、溶解することによって製造することがで きる。好 ま

しくは第 3 〜第 5 の油脂や必要 に応 じて油溶性成分 をさ らに混合 してもよい

。なお、上記の混合油脂の全量 （1 0 0 質量部）に対 して、 シ ョ糖脂肪酸ェ

ステル及び/ 又 はソル ビタン脂肪酸エステル を 0 . 0 1 質量部以上 2 質量部

以下、好 ま しくは 0 . 0 2 質量部以上 1 . 0 質量部以下、 よ り好 ま しくは 0

. 0 5 質量部以上 0 . 5 質量部以下、 さ らに好 ま しくは 0 . 0 7 質量部以上

0 . 5 質量部以下、 さ らによ り好 ま しくは 0 . 1 質量部以上 0 . 5 質量部以

下混合するのがよい。特 に、 シ ョ糖脂肪酸エステル及び/ 又 はソル ビタン脂

肪酸エステルの含有量 を 0 . 0 7 質量部以上 にすることで、起泡性水中油型

乳化物用油脂組成物 を特定の D S C 曲線 を有するものに調整することがで き

る。

I V . 起泡忡水中油型乳化物

本発明の好 ま しい態様 によれば、起泡性水中油型乳化物 は、上記の起泡性

水中油型乳化物用油脂又は起泡性水中油型乳化物用油脂組成物 を油相 に含む

ものである。起泡性水中油型乳化物 は、上記の起泡性水中油型乳化物用油脂

又は起泡性水中油型乳化物用油脂組成物 と、水 と、 さ らにその他の成分 とを

含むものである。 その他の成分 と しては、例 えば、起泡性水中油型乳化物 に

一般的に使用される食品、乳化剤、香料、 タンパ ク質 （乳固形分）、増粘剤

、糖類 （澱粉及びその分解物 を含む）、安定化剤、抗酸化剤、 および色素等

が挙 げ られる。起泡性水中油型乳化物 中の起泡性水中油型乳化物用油脂又は

起泡性水中油型乳化物用油脂組成物の配合量は、 1 5 質量％以上 5 0 質量％

以下、好 ま しくは 2 0 質量 0/ 0以上 4 0 質量 0/ 0以下、 よ り好 ま しくは 2 5 質量



% 以上 3 5 質量％以下である。水の配合量は、 2 0 質量％以上 8 0 質量％以

下、好 ま しくは 3 0 質量 0/ 0以上 7 5 質量 0/ 0以下、 よ り好 ま しくは 4 0 質量 0/ 0

以上 7 0 質量％以下である。 その他の成分の配合量は、 0 . 1 質量％以上 6

5 質量 0/ 0以下、好 ま しくは 0 . 1 質量 0/ 0以上 5 0 質量 0/ 0以下、 よ り好 ま しく

は 0 . 1 質量 0/ 0以上 3 5 質量 0/ 0以下である。

[0048] 用途

本発明の起泡性水中油型乳化物 は、各種用途 に用いることがで きる。各種

用途 と しては、例 えば、ホイ ップク リーム、 コ一 ヒ一ホワイ トナ一、 および

調理用の食用 ク リーム等があげ られる。本発明の起泡性水中油型乳化物 を用

いた食品 と しては、例 えば、ホイ ップク リ一厶を用いたチル ドデザ一 卜や和

洋生菓子等が挙 げ られる。

[0049] V . 走己洵. 牛フ ミ由¾」 i ㈱ の ま ち ミ去

本発明の起泡性水中油型乳化物の製造方法 には、公知の方法 を用いること

がで きる。一例 と しては、本発明の起泡性水中油型乳化物用油脂又は起泡性

水中油型乳化物用油脂組成物 を融解 し、油溶性のその他の成分 を溶解 または

分散 させて油相 を調製する。一方、水 に水溶性のその他の成分 を溶解 または

分散 させて調製 した水相 も調製する。 それぞれ調製 した油相 と水相 を混合 し

、予備的に乳化 させた乳化物 を均質化処理することによ り製造することがで

きる。 また、必要 に応 じて殺菌処理することもで きる。均質化処理 は、殺菌

処理の前 に行 う前均質であ っても、殺菌処理の後 に行 う後均質であ ってもよ

く、 また前均質および後均質の両者 を組み合わせた二段均質を行 うこともで

きる。均質化処理の後 は、冷却、エージングの工程 をとることが好 ま しい。

本発明の製造方法 においては、上記のシ ョ糖脂肪酸ェステル及び/ 又 はソル

ビタン脂肪酸エステル を上記範囲内で油相 に含む起泡性水中油型乳化物 を用

いることで、製造工程 中の冷却工程 （エージング工程）を短縮することがで

きる。

[0050] 本発明の起泡性水中油型乳化物 に乳脂 を含有 させる場合は、バ ターやバ タ

—オイル、調製油脂な どの乳脂 を含む油相 を調製 し、水相 と合わせて乳化す



ることにより製造することができる。 また、生ク リーム （乳脂肪のみか ら製

造されるク リーム）を水相 に配合 し、 さらにこの水相 と本発明の起泡性水中

油型乳化物用油脂組成物 を含む油相 とを乳化することでも製造することがで

きる。 さらに、本発明の起泡性水中油型乳化物 に生ク リームを混合すること

でも製造することができる。

実施例

[0051 ] 以下、本発明を実施例 によってさらに詳細に説明するが、本発明は以下の

実施例の内容に限定 して解釈されるものではない。

[0052] I . 走己洵.ゃ牛フ ミ由，享にィは勿ほミ由 旨の ま

油脂原料を、表 1 、 2 に示す配合で混合 し、例 1 ~ 1 2 の起泡性水中油型

乳化物用油脂 を製造 した。

[0053] 起泡性水中油型乳化物用油脂 （混合油脂）の製造に用いた油脂原料は以下

のとお りである。

第 1 の油脂

- パ 一厶核ステア リン （日清オイ リオグループ株式会社社内製造品、総炭素

数 3 6 ~ 3 8 が 4 9 . 3 質量％、総炭素数 4 4 ~ 4 6 が 9 . 0 質量％、 ラウ

リン酸 5 4 . 9 質量％、 H 2 X 型 及 び H X 2 型の 卜リグ リセ リ ド0 . 3 質量

。/。、 H H H 型 卜リグ リセ リ ド0 . 5 質量％、飽和脂肪酸 9 2 . 7 質量％、 卜

ラ ンス脂肪酸 0 質量％、 ヨウ素価 7 )

パ 一厶核ステア リン極度硬化油 （日清オイ リオグループ株式会社社内製造

品、総炭素数 3 6 ~ 3 8 が 5 0 . 3 質量％、総炭素数 4 4 ~ 4 6 が 8 . 8 質

量 0/ 0、 ラウ リン酸 5 4 . 7 質量 0/ 0、 H 2 X 型及び H X 2 型の トリグ リセ リ ド

0 質量％、 H H H 型 卜リグ リセ リ ド1 . 4 質量％、飽和脂肪酸 1 0 0 質量％

、 トラ ンス脂肪酸 0 質量％、 ヨウ素価 1 以下）

- パ一厶核油 （日清オイ リオグループ株式会社製造品、総炭素数 3 6 ~ 3 8

が 3 7 . 4 質量 0/ 0、総炭素数 4 4 ~ 4 6 が 1 2 . 質量 0/ 0、 ラウ リン酸 4 7

. 1 質量％、 H 2 X 型及び H X 2 型の 卜リグ リセ リ ド3 . 1 質量％、 H H H

型 卜リグ リセ リ ド1 . 0 質量％、飽和脂肪酸 8 0 . 5 質量％、 トラ ンス脂肪



酸 0 . 1 質量％、 ヨ ウ素価 1 9 )

ヤシ油 （日清オイ リオ グループ株式会社製造品、総炭素数 3 6 ~ 3 8 が 3

6 . 0 質量 0/ 0、総炭素数 4 4 ~ 4 6 が 6 . 9 質量 0/ 0、 ラウ リン酸 4 7 . 9 質

量％、 H 2 X 型及び H X 2 型の 卜リグ リセ リ ド1 . 7 質量％、 H H H 型 トリ

グ リセ リ ド0 . 2 質量％、飽和脂肪酸 9 1 . 6 質量％、 トラ ンス脂肪酸 0 .

0 質量％、 ヨ ウ素価 8 )

第 2 の油脂

パ ー 厶中融点部 （日清オ イ リオ グループ株式会社製造品、総炭素数 3 6 ~

3 8 が 0 質量 0/ 0、総炭素数 4 4 ~ 4 6 が 0 . 6 質量 0/ 0、 ラウ リン酸 0 . 2 質

量％、 H 2 X 型及び H X 2 型の 卜リグ リセ リ ド9 2 . 7 質量％、 H H H 型 卜

リグ リセ リ ド 1 . 8 質量％、飽和脂肪酸 5 5 . 0 質量％、 卜ラ ンス脂肪酸 0

. 5 質量％、 ヨウ素価 4 5 、 H 2 X 型 卜リグ リセ リ ド7 0 . 0 質量％、 H X

H 型 卜リグ リセ リ ド5 9 . 9 質量 0/ 0 )

エステル交換油 1 (パ一厶才 レインのランダムエステル交換油、 曰清オイ

リオ グループ株式会社社 内製造品、総炭素数 3 6 ~ 3 8 が 0 質量％、総炭素

数 4 4 ~ 4 6 が 1 . 0 質量 0/ 0、 ラウ リン酸 0 . 2 質量 0/ 0、 H 2 X 型及び H X

2 型の トリグ リセ リ ド7 0 . 7 質量％、 H H H 型 卜リグ リセ リ ド1 0 . 7 質

量％、飽和脂肪酸 4 6 . 8 質量％、 トラ ンス脂肪酸 0 . 5 質量％、 ヨ ウ素価

5 6 、 H 2 X 型 卜リグ リセ リ ド3 6 . 5 質量％、 H X H 型 卜リグ リセ リ ド1

2 . 2 質量％、 )

第 3 の油脂

パー厶極度硬化油 （日清オイ リオ グループ株式会社社 内製造品、総炭素数

3 6 ~ 3 8 が 0 質量 0/ 0、総炭素数 4 4 ~ 4 6 が 0 . 8 質量 0/ 0、 ラウ リン酸 0

. 2 質量％、 H 2 X 型及び H X 2 型の 卜リグ リセ リ ド0 質量％、 H H H 型 卜

リグ リセ リ ド9 4 . 3 質量％、飽和脂肪酸 9 9 . 0 質量％、 トラ ンス脂肪酸

0 質量％、 ヨ ウ素価 1 未満）

4 の 、; 由月旨

エステル交換油 2 (パ一ムステア リン極度硬化油 5 0 質量部 とパ一厶核才



レイン極度硬化油 5 0 質量部との混合油のランダムエステル交換油、曰清才

イリ才グループ株式会社社内製造品、総炭素数 3 6 ~ 3 8 が 7 . 8 質量％、

総炭素数 4 4 ~ 4 6 が 2 9 . 5 質量0/ 0、 ラウリン酸 2 0 . 3 質量0/ 0、 H 2 X

型及び H X 2 型の 卜リグリセリド1 . 2 質量％、 H H H型 卜リグリセリド3

6 . 3 質量％、飽和脂肪酸 9 8 . 5 質量％、 トランス脂肪酸 0 質量％、 ヨウ

素価 2 )

エステル交換油 3 (パー厶油 6 0 質量部とパー厶核油 4 0 質量部との混合

油のランダムエステル交換油、曰清オイリオグループ株式会社社内製造品、

総炭素数 3 6 ~ 3 8 が 5 . 8 質量％、総炭素数 4 4 ~ 4 6 が 3 0 . 質量％

、ラウリン酸 1 8 . 8 質量％、 H 2 X 型及び H X 2 型の トリグリセリド2 2

. 4 質量％、 H H H型 卜リグリセリド4 . 1 質量％、飽和脂肪酸 6 2 . 6 質

量0/ 0、 トランス脂肪酸 0 . 5 質量0/ 0、 ヨウ素価 3 9 、 H 2 X 型 卜リグ リセ リ

ド1 5 . 3 質量0/ 0、 H X H型 卜リグ リセリド5 . 質量0/ 0 )

第 5 の油脂

- ナタネ油 （日清オイリオグループ株式会社製造品、総炭素数 3 6 ~ 3 8 が

0 質量％、総炭素数 4 4 ~ 4 6 が 0 質量％、 ラウリン酸 0 質量％、 H 2 X 型

及び H X 2 型の 卜リグリセリド1 5 . 6 質量％、 H H H型 卜リグリセリド0

質量％、飽和脂肪酸 6 . 8 質量％、 トランス脂肪酸 1 . 5 質量％、 ヨウ素価

4 、 H 2 X 型 卜リグ リセリド0 質量％)

[0054] I I . 起泡性水中油型乳化物用油脂の分析

表 1、 2 に示す例 1 ~ 1 2 の起泡性水中油型乳化物用油脂 （混合油脂）に

ついて、それぞれ以下の分析を行った。

[0055] 1 . トリグリセ リド暈

混合油脂に含まれる 卜リダリセリドについて、 卜リダリセリドを構成する

脂肪酸残基の炭素数の合計が （1 ) 総炭素数が 3 6 ~ 3 8 の 卜リグリセリド

量と （2 ) 総炭素数が4 4 ~ 4 6 の 卜リグリセ リド量、 （3 ) H 2 X 型及び

H X 2 型の トリダリセ リド量、及び （4 ) H H H型 トリダリセ リド量をガス

クロマ 卜グラフ法 （A O C S C e 5 - 8 6 準拠、測定装置 ：A g ί I e n



t T e c h n o l o g i e s 6 8 9 0 ) により測定 した。

6 .

混合油脂に含まれる飽和脂肪酸量について、脂肪酸組成は、ガスクロマ ト

グラフ法 （A O C S C e 1 f _ 9 6 準拠、測定装置 ：H EW L E T T P

A C K A R D HP 6 8 9 0 ) により測定 した。

[0057] 3 . トランス脂肪酸含有暈

混合油脂に含まれる トランス脂肪酸量について、脂肪酸組成は、ガスクロ

マ 卜グラフ法 （A O C S C e f - 9 6 準拠、測定装置 ：H EW L E T T

P A C K A R D HP 6 8 9 0 ) により測定 した。

[0058] 上記で製造 した混合油脂 （例 1 〜例 6 ) の配合及び分析値 （質量0/ 0 ) を表

に示す。

[0059] [表 1]



[0060] 上記で製造 した混合油脂 （例 7 〜例 1 2 ) の配合及び分析値 （質量％) を

表 2 に示す。

[0061 ] [ 表 2]

[0062] I I I . 起泡性水中油型乳化物の製造 I

例 1 ~ 1 2 の混合油脂 3 0 . 0 質量部 に油溶性の乳化剤 0 . 3 1 質量部 （

レシチ ン、 P — 1 0 0 ) を溶解、分散 させて油相 を調製 した。同時に、水 6

4 . 5 4 質量部 に、脱脂粉乳 4 . 8 質量部、 リン酸ナ トリウム 0 . 2 2 質量

部、 ガム製剤 0 . 0 6 質量部、および水溶性の乳化剤 0 . 0 7 質量部 （S _

0 ) を溶解、分散 させて水相 を調製 した。次に、水相 に油相 を加え、

6 0 ~ 7 0 °C に調温 しなが ら、ホモミキサーにて予備乳化を行い、予備乳化

後 6 . 0 M P a の圧力下で均質化 した。その後、 8 5 °C、 1 5 分のバ ッチ殺

菌 を行い、約 1 0 °C まで冷却 した。その後 5 °C の冷蔵庫 にて約 1 8 時間ェ 一



ジングを行い、例 1 3 ~ 2 4 の起泡性水中油型乳化物を得た。なお、例 1 3

~ 2 4 は配合の合計仕込み量が 3 k g で、最終的に2 . 5 k g の起泡性水中

油型乳化物を得た。

[0063] 起泡性水中油型乳化物の製造に用いた各種乳化剤は以下のとおりである。

レシチン ：大豆 レシチン （商品名 ：レシチンD X 、曰清オイリオグループ

株式会社製）

P - 0 0 ：飽和脂肪酸モノグリセ リ ド （商品名 ：ェマルジ一 P _ 1 0 0

、理研 ビタミン株式会社製）

S - 7 0 ：ショ糖脂肪酸エステル （商品名 ：リョ一 卜一シュガーエス

テル S — 1 7 0 、三菱化学フ一ズ株式会社、 H L B値 ：1 1、結合脂肪酸

：ステア りン酸 7 0 % )

[0064] V . 洵.忡水中油¾」乳化物の分析 · 評価 I

例 1 3 ~ 2 4 の起泡性水中油型乳化物について、それぞれ以下の分析 評

価を行った。結果は表 3 、 4 に示 した。

5 1 .

各起泡性水中油型乳化物を 1 0 0 m l ビーカーに6 0 g 計量 し、品温を2

0 °Cに調整 した。ス リ一ワンモータ一 （新東科学株式会社製、攪拌翼プロべ

ラRを先端に付けた攪拌棒を使用）を用いて 1 6 0 r p mで攪拌 し、起泡性

水中油型乳化物が凝固 増粘する （いわゆるボテる）までの時間を計測 した

。起泡性水中油型乳化物が凝固 増粘するまでの時間が長いほど、乳化安定

性が高いことを示す。

評価基準

評価◎ ：2 0 分以上

評価〇 ：1 0 分以上 2 0 分未満

評価△ ：5 分以上 1 0 分未満

評価 X ：5 分未満

[0066] 2 . ホイップ性

各起泡性水中油型乳化物 5 0 0 g 計量 し、品温を 5 〜 0 °Cに調整 した。



砂糖 3 5 g を加え、ホバ一 卜ミキサー （ホバ一 卜ジャパン社製）を用い、中

速 2 (約 1 2 0 r p m ) で 8 分立てまでホイップした後、手立てで 1 0 分立

てまでホイップした。 1 0 分立てまでにかかる時間を計測 した。

評価基準

評価◎ ：4 分以上 7 分未満

評価〇 ：7 分以上 1 0 分未満

評価△ ：4 分未満

評価 X ： 0 分以上

[0067] 3 . 口どけ

1 0 分立てにした各起泡性水中油型乳化物を食 して、下記の評価基準に従

つて評価 した。

評価基準

評価◎ ：非常に良好であった。

評価〇 ：良好であった。

評価△ ：通常であった。

評価 X ：不良であった。

[0068] 4 . 保形忡

1 0 分立てにした各起泡性水中油型乳化物を花型口金つきの絞 り出し袋で

絞 りだ し、静置 したときの形の変化を観察 した。静置条件は、 （1 ) 5 °Cで

2 4 時間静置、 （2 ) _ 1 8 °Cで 2 4 時間静置 （解凍後観察）、の 2 通りで

評価 した。

評価基準

評価◎ ：非常に良好であった。静置後の起泡性水中油型乳化物は変形 して

いなかった。

評価〇 ：良好であった。静置後の起泡性水中油型乳化物はほとんど変形 し

ていなかった。

評価△ ：通常であった。静置後の起泡性水中油型乳化物は多少変形 してい

た。



評価 X ：不良であった。静置後の起泡性水中油型乳化物は変形 していた。

[0069] 5 . 離水

1 0 分立てに した各起泡性水中油型乳化物 を花型 口金つきのつけた絞 り出

し袋で絞 りだ し、静置 したときの離水状態を観察 した。静置条件は、 （1 )

5 °C で 2 4 時間静置、 （2 ) _ 1 8 °C で 2 4 時間静置 （解凍後観察）、 の 2

通 りで評価 した。

評価基準

評価◎ ：非常に良好であった。静置後の起泡性水中油型乳化物は離水 し

ていなかった。

評価〇 ：良好であった。静置後の起泡性水中油型乳化物はほとんど離水

していなかった。

評価 △ ：通常であった。静置後の起泡性水中油型乳化物は多少離水 して

いた。

評価 X ：不良であった。静置後の起泡性水中油型乳化物は離水 していた。

[0070] 上記で製造 した起泡性水中油型乳化物 （例 1 3 〜例 1 8 ) の評価結果を表

3 に示す。

[0071 ] [ 表3]

[0072] 上記で製造 した起泡性水中油型乳化物 （例 1 9 〜例 2 4 ) の評価結果を表

4 に示す。

[0073]



[ 表 4]

V . シ ョ糖脂肪酸 エ ステ ル 及び / 又 はソル ビタ ン脂肪酸 エ ステ ル 添加の検討

例 1 の混合油脂 1 0 0 質量部 に対 して、 シ ョ糖脂肪酸エステル （S — 2 7

0 ) を 0 . 3 質量部添加 した油脂組成物 （例 1 _ 1 ) 、例 2 の混合油脂 1 0

0 質量部 に対 して、 ソル ビタン脂肪酸エステル （S — 3 2 0 Y N ) を 0 . 3

質量部添加 した油脂組成物 （例 2 — 1 ) 、例 4 の混合油脂 1 0 0 質量部 に対

して、 ソル ビタン脂肪酸エステル （S — 3 2 0 Y N ) を 0 . 3 質量部添加 し

た油脂組成物 （例 4 _ 1 ) 及び例 1 0 の混合油脂 1 0 0 質量部 に対 して、 ソ

ル ビタン脂肪酸エステル （S — 3 2 0 Y N ) を 0 . 3 質量部添加 した油脂組

成物 （例 1 0 _ 1 ) を製造 した。 これ らの油脂組成物 について、融解状態か

ら— 5 °C / 分の冷却速度で冷却 した時の相転移の際に生 じる熱量変位 を示差

走査熱量測定 （D S C ) 装置 （M E T T L E R T O L E D O 社 D S C )

によ り測定 し、 D S C 曲線 を得た。結果 を図 1 ~ 4 に示す。図 1 ~ 3 におい

て、斜線部 は 1 0 °C までの発熱量であ り、図 4 において、斜線部 は 7 °C まで

の発熱量である。

S - 2 7 0 (商 品名 ：リョ一 卜一シュガーエステル S — 2 7 0 、三菱化学

フ一ズ株式会社、 H L B 値 ：2 、結合脂肪酸 ：ステ ア リン酸 7 0 質量％ )

S - 3 2 0 Y N (商 品名 ：ポェ 厶 S _ 3 2 0 Y N 、理研 ビタミン株式会社

製、 H L B 値 ：4 . 2 、結合脂肪酸 ：ステア リン酸 とパル ミチ ン酸の合計で



9 0 質量％以上）

[0075] 図 1 ~ 3 より、ショ糖脂肪酸エステル、ソルビタン脂肪酸エステルの添加

により、 1 0 °C までの発熱量/ 全体の発熱量 （％) が 7 0 %以上となり、冷

却時の結晶化が速やかに進行 し、冷却工程 （エージング工程）を短縮するこ

とができる。また、図4 より、ソルビタン脂肪酸エステルの添加により、 7

°C までの発熱量/ 全体の発熱量 （％) が 7 0 %以上となり、冷却時の結晶化

が速やかに進行 し、冷却工程 （エージング工程）を短縮することができる。

[0076] (混合油脂及び油脂組成物の調製）

パー厶核ステアリン極度硬化油 4 0 質量0/ 0、パー厶核油 4 0 質量0/ 0及びパ

ー厶中融点部 2 0 質量0/ 0からなる混合油脂 （例 2 5 ：飽和脂肪酸量 8 3 . 2

質量％、総炭素数が 3 6 ~ 3 8 の 卜リグリセリド量 3 5 . 質量％、総炭素

数が4 4 ~ 4 6 の 卜リグリセリド量 8 . 5 質量％、 H 2 X 型及び H X 2 型の

卜リグリセリド量 1 9 . 8 質量％、 H H H型 卜リグリセリド量 1 . 3 質量％

) を調製 し、該混合油脂 1 0 0 質量部に対 して、ソルビタン脂肪酸エステル

( S - 3 2 0 Y N ) を0 . 3 質量部添加 した油脂組成物 （例 2 5 _ 1 ) を調

製 した。

[0077] V I . 起泡忡水中油型乳化物の製造 I I

上記例 1 _ 1、例 2 _ 1、例 4 _ 1、例 1 0 _ 1 及び例 2 5 — 1 の油脂組

成物 3 1 . 7 質量部に油溶性の乳化剤 0 . 3 4 質量部 （レシチン、 P — 1 0

0 ) を溶解、分散させて油相を調製 した。同時に、水 6 2 . 7 8 質量部に、

脱脂粉乳 4 . 8 質量部、 リン酸ナ トリウム 0 . 2 2 質量部、ガム製剤 0 . 0

6 質量部、および水溶性の乳化剤 0 . 1 0 質量部 （S — 1 7 0 ) を溶解、

分散させて水相を調製 した。次に、水相に油相を加え、 6 0 ~ 7 0 °C に調温

しながら、ホモミキサーにて予備乳化を行い、予備乳化後 6 . O M P a の圧

力下で均質化 した。その後、 8 5 °C、 5 分のバッチ殺菌を行い、約 1 0 °C

まで冷却 した。その後 5 °Cの冷蔵庫にて約 1 8 時間エージングを行い、例 2

6 3 0 の起泡性水中油型乳化物を得た。なお、例 2 5 ~ 2 7 は配合の合計

仕込み量が 3 k g で、最終的に2 . 5 k g の起泡性水中油型乳化物を得た。



乳化剤は、起泡性水中油型乳化物の製造 I と同様のものを使用 した。

[0078] V I I . 起泡性水中油型乳化物の分析 評価 I I

例 2 6 ~ 3 0 の起泡性水中油型乳化物について、起泡性水中油型乳化物の

分析 評価 I と同様に分析 評価を行った。結果を表 5 に示 した。

[0079] 上記で製造 した起泡性水中油型乳化物 （例 2 6 ~ 3 0 ) の評価結果を表 5

に示す。

[0080] [表5]

起泡性水中油型乳化物 例26 例27 例28 例29 例30

油脂組成物 例 1 —1 例2—1 例4一 1 例 10 —1 例25—1

乳化安定性 O
ホイップ性 ©
口どけ 〇

保形性 （1 ) ©
離水 （1 ) o

保形性(2) 〇

離水 (2) 〇 〇 〇



請求の範囲

[ 請求項 1] 以下の、第 1 の 卜リグ リセ リ ドを 2 5 質量％以上 6 0 質量％以下、

第 2 の 卜リグ リセ リ ドを 3 質量％以上 1 5 質量％以下、第 3 の 卜リグ

リセ リ ドを 3 質量 0/ 0以上 4 0 質量 0/ 0以下、及び第 4 の トリグ リセ リ ド

を 0 . 6 質量％以上 1 0 質量％以下含有する混合油脂か らなる起泡性

水中油型乳化物用油脂であ って、前記混合油脂 中の全ての 卜リダ リセ

リ ドに結合する脂肪酸の全量 に対 して、飽和脂肪酸の含有量が 6 0 質

量。/ 0以上である、起泡性水中油型乳化物用油脂。

ただ し、

第 1 の 卜リグ リセ リ ド ：卜リグ リセ リ ドを構成する脂肪酸残基の炭

素数の合計が 3 6 ~ 3 8 である 卜リグ リセ リ ド

第 2 の 卜リグ リセ リ ド ：卜リグ リセ リ ドを構成する脂肪酸残基の炭

素数の合計が 4 4 ~ 4 6 である トリグ リセ リ ド

第 3 の 卜リグ リセ リ ド ：卜リグ リセ リ ドを構成する脂肪酸残基 と し

て、炭素数 1 6 ~ 2 4 の飽和脂肪酸 H と、炭素数 1 6 ~ 2 4 の不飽和

脂肪酸 X とが結合 した H 2 X 型及び H X 2 型の 卜リグ リセ リ ド

第 4 の 卜リグ リセ リ ド ：卜リグ リセ リ ドを構成する脂肪酸残基 と し

て、炭素数 1 6 ~ 2 4 の飽和脂肪酸 H が結合 した H H H 型 卜リグ リセ

リ ド'

[ 請求項2] 前記混合油脂が、前記第 4 の トリグ リセ リ ドを 1 質量％以上 1 0 質

量％以下含量する、請求項 1 に記載の起泡性水中油型乳化物用油脂。

[ 請求項3] 前記混合油脂が、油脂の構成脂肪酸 中にラウ リン酸 を 3 0 質量％以

上含有する第 1 の油脂 と、第 3 の 卜リグ リセ リ ドを 5 0 質量％以上含

有する第 2 の油脂 とを混合 してな り、

前記混合油脂の全量 に対 して、第 1 の油脂の含有量が、 5 0 質量％

以上 9 3 . 9 質量％以下であ り、第 2 の油脂の含有量が、 5 質量％以

上 4 5 質量％以下である、請求項 1 に記載の起泡性水中油型乳化物用

油脂。



前記混合油脂が、 さ らに、第 4 の 卜リグ リセ リ ドを 8 0 質量％以上

含有する第 3 の油脂 を 0 . 1 質量％以上 1 0 質量％以下含有する、請

求項 3 に記載の起泡性水中油型乳化物用油脂。

前記混合油脂が、 さ らに、油脂 中の 卜リグ リセ リ ド全量 に対 して、

第 2 の 卜リグ リセ リ ドを 2 5 質量％以上含有する第 4 の油脂 を 1 質量

% 以上 3 0 質量％以下含有する、請求項 3 又 は 4 に記載の起泡性水中

油型乳化物用油脂。

請求項 1 ~ 5 のいずれか一項 に記載の混合油脂の全量 （1 0 0 質量

部）に対 して、

H L B 値 が 0 以上 4 以下であるシ ョ糖脂肪酸エステル、及び/ 又 は

、 H L B 値 が 3 . 5 以上 6 . 5 以下であ り、かつ結合する脂肪酸の 8

0 質量％以上が飽和脂肪酸であるソル ビタン脂肪酸エステル を、 0 .

0 質量部以上 2 質量部以下混合 した混合物である、起泡性水中油型

乳化物用油脂組成物。

請求項 1 ~ 5 のいずれか一項 に記載の起泡性水中油型乳化物用油脂

又は請求項 6 に記載の起泡性水中油型乳化物用油脂組成物 を油相 中に

含んでなる、起泡性水中油型乳化物。

請求項 7 に記載の起泡性水中油型乳化物 を含んでなる、食品。

以下の、第 1 の 卜リグ リセ リ ドを 2 5 質量％以上 6 0 質量％以下、

第 2 の 卜リグ リセ リ ドを 5 質量％以上 1 5 質量％以下、第 3 の 卜リグ

リセ リ ドを 5 質量 0/ 0以上 4 0 質量 0/ 0以下、及び第 4 の トリグ リセ リ ド

を 0 . 6 質量％以上 1 0 質量％以下含有する混合油脂であ って、前記

混合油脂 中の全ての 卜リグ リセ リ ドに結合する脂肪酸の全量 に対 して

、飽和脂肪酸の含有量が 6 0 質量％以上である混合油脂 と、

H L B 値 が 0 以上 4 以下であるシ ョ糖脂肪酸エステル、及び/ 又 は

、 H L B 値 が 3 . 5 以上 6 . 5 以下であ り、かつ結合する脂肪酸の 8

0 質量％以上が飽和脂肪酸であるソル ビタン脂肪酸エステル と

を混合する工程 を含んでなる、起泡性水中油型乳化物用油脂組成物の



製造方法。

ただ し、

第 1 の 卜リグ リセ リ ド ：卜リグ リセ リ ドを構成する脂肪酸残基の炭

素数の合計が 3 6 ~ 3 8 である 卜リグ リセ リ ド

第 2 の 卜リグ リセ リ ド ：卜リグ リセ リ ドを構成する脂肪酸残基の炭

素数の合計が 4 4 ~ 4 6 である トリグ リセ リ ド

第 3 の 卜リグ リセ リ ド ：卜リグ リセ リ ドを構成する脂肪酸残基 と し

て、炭素数 1 6 ~ 2 4 の飽和脂肪酸 H と、炭素数 1 6 ~ 2 4 の不飽和

脂肪酸 X とが結合 した H 2 X 型及び H X 2 型 卜リグ リセ リ ド

第 4 の 卜リグ リセ リ ド ：卜リグ リセ リ ドを構成する脂肪酸残基 と し

て、炭素数 1 6 ~ 2 4 の飽和脂肪酸 H が結合 した H H H 型 卜リグ リセ

リ ド'
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