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(57)【要約】
【課題】約１０％から約６６％の乳成分、約２０から約
３０％の脂肪成分、および約０．５から約２．５％の安
定剤系を含む、保存安定で高含水率の、高温エアレーシ
ョン乳製品が開示される。
【解決手段】安定剤系は、一方のガムがゼラチンである
少なくとも２種ガム系、またはガムの１種がゼラチンま
たはカラギーナンであり、残りのガムが異なる少なくと
も３種ガム系を含む。混合物は、混合物が高温なままで
ある間に、約２％から約２０％のオーバーランまでエア
レーションされ、引き続き、高温、すなわち、約１４０
°Ｆ(６０℃)から約１８０°Ｆ(８２℃)で包装へ充填さ
れる。生成した乳製品は、無菌加工または無菌包装の技
法を必要とせずに、周囲温度で保存されたときに少なく
とも１２カ月、または冷蔵温度で保存されたときに少な
くとも１８カ月の保存寿命を有する。
【選択図】図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　乳食品ベース、少なくとも部分的に高融点脂肪を含む脂肪源、および親水コロイド系安
定剤系を、官能的に好ましい、高含水率で保存安定な高温エアレーション乳食品を提供す
るのに効果的な量で含むエアレーション食品組成物であって、
　乳食品が、対微生物安定性に関して十分な温度でエアレーションされ、引き続き、その
気泡構造を維持しながら包装へ高温充填され、
　親水コロイド系安定剤系が、ガムのうちの１種がゼラチンである少なくとも２種のガム
、またはガムのうちの１種がゼラチンまたはカラギーナンである少なくとも３種のガムを
含み、
　乳食品が、周囲温度で少なくとも３カ月の保存寿命を有する
　ことを特徴とするエアレーション食品組成物。
【請求項２】
　親水コロイド系安定剤系が、２種のガムを含み、一方のガムがゼラチンであり、第２の
ガムが、カルボキシルメチルセルロース、イナゴマメガム、キサンタンガム、およびメト
セルからなる群から選択されることを特徴とする請求項１に記載のエアレーション食品組
成物。
【請求項３】
　ゼラチンが、最終乳食品の約０．４％から約１％を構成することを特徴とする請求項２
に記載のエアレーション食品組成物。
【請求項４】
　カラギーナンが、最終乳食品の約０．１％から約０．４％を構成することを特徴とする
請求項２に記載のエアレーション食品組成物。
【請求項５】
　親水コロイド系安定剤系が、少なくとも３種のガムを含み、１種のガムがゼラチンまた
はカラギーナンであり、他のガムが、カルボキシルメチルセルロース、イナゴマメガム、
キサンタンガム、およびメトセルからなる群から選択されることを特徴とする請求項１に
記載のエアレーション食品組成物。
【請求項６】
　約１０％から約６６％の乳食品ベース、約２０から約３０％の脂肪源、および約０．５
から約２．５％の親水コロイド系安定剤系をさらに含むことを特徴とする請求項１に記載
のエアレーション食品組成物。
【請求項７】
　脂肪源が、総脂肪の約４．２５％から約２０％の高融点脂肪を含み、パーム油、ココナ
ッツ油、水添大豆油、パーム核油、および低脂肪クリームチーズからなる群から選択され
ることを特徴とする請求項１に記載のエアレーション食品組成物。
【請求項８】
　前記食品組成物のエアレーションが、約２％から約２０％の間のエアレーションであり
、約１５０°Ｆ(６６℃)を超える温度にあることを特徴とする請求項１に記載のエアレー
ション食品組成物。
【請求項９】
　エアレーションが、約２％から約１６％の間のオーバーランであることを特徴とする請
求項８に記載のエアレーション食品組成物。
【請求項１０】
　エアレーション食品組成物が、約１５０°Ｆ(６６℃)を超えるが約１８０°Ｆ(８２℃)
未満である最終温度で充填および包装されることを特徴とする請求項１に記載のエアレー
ション食品組成物。
【請求項１１】
　混合物を形成するために、約１０％から約６６％の乳食品ベース、脂肪全体の約４．２
５％から約２０％の間が高融点脂肪を含む約２０から約３０％の脂肪、および少なくとも
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２種のガムを含む約０．５から約２．５％の安定剤系を混合することと、
　少なくとも約１５０°Ｆ(６６℃)の温度で、約２％から約２０％のオーバーランのエア
レーションレベルまで混合物をエアレーションすることと、
　約１５０°Ｆ(６６℃)から約１８０°Ｆ(８２℃)の間の温度で、包装をエアレーション
乳食品で高温充填することと、
　充填後に包装を気密封止で封止することと、
　周囲温度で少なくとも３カ月の保存安定性を有する、官能的に好ましい、高含水率のエ
アレーション乳食品を提供するために、包装の中でエアレーション乳食品を冷却すること
と
　を含むことを特徴とするエアレーション乳食品組成物の製造方法。
【請求項１２】
　安定剤系が２種のガムを含み、第１のガムがゼラチンであり、第２のガムが、カルボキ
シルメチルセルロース、イナゴマメガム、キサンタンガム、およびメトセルからなる群か
ら選択されることを特徴とする請求項１１に記載の方法。
【請求項１３】
　ゼラチンが、最終乳食品の約０．４％から約１％を構成することを特徴とする請求項１
２に記載の方法。
【請求項１４】
　カラギーナンが、最終乳食品の約０．１％から約０．４％を構成することを特徴とする
請求項１２に記載の方法。
【請求項１５】
　安定剤系が、少なくとも３種のガムを含み、第１のガムが、ゼラチンまたはカラギーナ
ンであり、第２および第３のガムが、カルボキシルメチルセルロース、イナゴマメガム、
キサンタンガム、およびメトセルからなる群から選択されることを特徴とする請求項１１
に記載の方法。
【請求項１６】
　空気または窒素を用いて混合物をエアレーションすることをさらに含むことを特徴とす
る請求項１１に記載の方法。
【請求項１７】
　エアレーション乳食品が、室温で約２００から約１３００パスカルの低温粘度を有し、
最終温度で約４から約６０パスカルの高温粘度を有することを特徴とする請求項１１に記
載の方法。
【請求項１８】
　乳食品ベースがクリームチーズであることを特徴とする請求項１１に記載の方法。
【請求項１９】
　エアレーション混合物が、約３．７から約４．６のｐＨを有することを特徴とする請求
項１１に記載の方法。
【請求項２０】
　約１０から約６６％のクリームチーズ、約４．２５から約２０％の高融点脂肪を含む約
２０から約３０％の脂肪、および少なくとも２種のガムを含む約０．５から約２．５％の
親水コロイド系安定剤系の混合物を含む、保存安定で高含水率のエアレーション乳製品で
あって、
　混合物が、約３．７から約４．６のｐＨを有し、
　高融点脂肪が、約１００°Ｆ(３８℃)から約１１０°Ｆ(４３℃)の間の融点を有し、動
物性または植物性の脂肪であり、
　親水コロイド系安定剤系が、一方のガムがゼラチンであり、他方のガムが、カルボキシ
ルメチルセルロース、イナゴマメガム、キサンタンガム、およびメトセルからなる群から
選択される少なくとも２種のガム、またはガムのうちの１種がゼラチンまたはカラギーナ
ンであり、他のガムが上述の群から選択される少なくとも３種のガムを含み、
　混合物が、乳製品を製造するために、約１５０°Ｆ(６６℃)を超える温度でエアレーシ
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ョンおよび高温充填され、
　乳製品が、約５０から約７５％の含水率を有し、
　乳製品が、約２から約２０％のオーバーランを有し、
　乳製品が、無菌加工または無菌包装の技法を必要とせずに、周囲温度で保存されたとき
に少なくとも１２カ月、または冷蔵温度で保存されたときに少なくとも１８カ月の保存寿
命を有する
　ことを特徴とするエアレーション乳製品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本開示は、一般に、保存安定性を有する高温エアレーション乳製品に関する。
【背景技術】
【０００２】
　乳製品に望ましいふわふわした軽いテクスチャーおよび外観、ならびに塗布可能または
ディップ可能なテクスチャーを与えるために、包装の前に乳製品をエアレーションするこ
とは、一般的である。しかし、エアレーション後、そのような乳製品は、容易に保存安定
にすることはできない。高温、すなわち、乳製品を使用可能にし、それが保存安定である
ことを可能にする温度の下で乳製品をエアレーションするか、またはエアレーション後引
き続き高温処理すると、エアレーション乳製品は、一般に、気泡構造を維持できない。し
たがって、乳製品のエアレーションは、一般に、より低い温度、すなわち、乳製品を無菌
処理せず、したがって、該製品の妥当な保存安定性を維持するために、より費用のかかる
無菌包装をその後に必要とすることになる温度で実施される。これらの場合、乳製品を、
より低い温度でエアレーションする前に、最初に高温で処理し、包装するまで絶対滅菌条
件下で維持しない限り、乳製品は、保存安定であると見なすことができない。
【０００３】
　したがって、乳製品が低い水分活性（すなわち、硬くて噛み応えのある、望ましくない
テクスチャーをしばしば生み出す、０．８５未満のＡｗ）を有する場合、または乳製品を
最初の加熱加工および中温（例えば、＜１００°Ｆ(３８℃)）への冷却後にエアレーショ
ンし、次いで気密封止包装に無菌充填する場合（通常、非常に高価なプロセスおよび包装
の組合せ）にのみ、許容可能な気泡含有テクスチャーを有する保存安定な乳製品の製造は
一般に可能である。これらの機能パラメーターおよび／またはプロセスパラメーターなし
では、エアレーション乳製品は、しばしば、冷蔵保存を必要とし、その場合にも、保存寿
命が比較的短いことが多い。
【０００４】
　市販のホイップクリームチーズおよび／または気泡含有クリームチーズは、通常、保存
安定ではない。高温で充填および包装しようとする試みは、しばしば所望の気泡構造に著
しいダメージをもたらす。したがって、市販のホイップクリームチーズ製品および／また
は気泡含有クリームチーズ製品は、より低い温度でエアレーションし、包装の前に冷却す
る。
【０００５】
　特許文献１は、最初に低温（すなわち、約４℃）である間にエアレーションし、次いで
、高温（４８℃（１１８°Ｆ）を超える）のゼラチン水溶液と混合する、加工乳製品を開
示している。該乳製品、すなわち、クリーム状のベース成分は、混合時、ゼラチンなどの
他の食品成分の添加の前またはその間に、実質的にデエアレーションされる。加工乳製品
のこのデエアレーション形態のみが、長期保存用に冷凍することができる安定な製品を提
供する。生成した加工乳製品は、冷蔵件下または冷凍条件下での保存を必要とし、さらに
、デエアレーションされている。
【０００６】
　乳系製品の中には、様々な添加剤および安定剤を用いて製造することができるものもあ
る。特許文献２は、耐ヒートショック性を付与し、良好な味覚およびテクスチャーを維持
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するために、デンプン加水分解物を添加した冷菓組成物について開示している。いくつか
の配合は、耐ヒートショック性を補助するための安定化ガムを含んでもよく、そのような
安定化ガム（最大で約０．２％）は、許容できないガム様の口当たりをもたらす恐れがあ
り、また、最終組成物を所望されているより硬くする傾向がある。エアレーションは、低
温殺菌、均質化、および約４℃への冷却後にのみ行なわれる。これらは、保存安定ではな
く、気泡構造を任意の相当の時間維持するために、冷凍保存を必要とする。
【０００７】
　一般に、乳製品に安定剤を使用するとき、生成する製品に添加する量は、注意深く調整
しなければならず、さもなければ、最終的なテクスチャーおよび稠度が、所望の最終製品
とは類似していない。例えば、添加する安定化剤が多すぎると、噛み応えがある、および
／またはゴム状のテクスチャーが得られる。十分な安定剤が使用されないと、テクスチャ
ーは、エアレーションを十分に保持できない。さらに、エアレーション製品が室温で軟ら
かすぎると、水または他の液体が乳製品から浸出し、離液が発生する恐れがある。
【０００８】
　機械的手段による泡立てに好適な、カプチーノなどの乳製品が、特許文献３で開示され
ている。生成したカプチーノ飲料は、その上面に泡または泡沫を有する。カプチーノ飲料
は、通例のミルク成分（すなわち、脱脂乳、半脱脂乳、全脂肪乳）に加えて０．３～２％
の加水分解乳タンパク質を含有する。該乳製品は、水を用いて再構成する、乾燥または濃
縮された乳製品を使用して調製することができ、再構成製品は、機械的手段（すなわち、
剪断力または噴射ガスの適用による）による泡立てに好適である。形成された泡は、該製
品の性質上、該飲料が消費されるのに十分長く持続すればよい。さらに、該乳製品は、イ
ヌリンまたはカラギーナンなどの、１％未満の特定のガムおよび２％未満のオリゴ糖類ま
たは多糖類を、脂肪代替物として含有することができる。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００９】
【特許文献１】米国特許第６５０３５５３号明細書
【特許文献２】国際公開第２００４／０１６０９４号パンフレット
【特許文献３】欧州特許出願第１３２９１６２号明細書
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【００１０】
　したがって、保存安定性および安定な気泡構造を有する、高温処理されたエアレーショ
ン乳製品に対する要求が依然としてある。本発明は、そのような製品を提供する。
【課題を解決するための手段】
【００１１】
　高含水率乳製品および高含水率乳製品の製造方法を開示する。高含水率乳製品は、高温
（すなわち、約１４０°Ｆ(６０℃)を超える）でエアレーションでき、および気泡構造を
まだ維持している間に包装することができる。高含水率乳製品は、乳食品ベース、脂肪、
および親水コロイド安定化系を含む。より具体的には、高温で高含水率乳製品の気泡構造
を維持することができる、その一方がゼラチンである少なくとも２種のガム、またはその
うちの１種がゼラチンまたはカラギーナンである少なくとも３種のガムを含有する、親水
コロイドの特有のブレンドを使用することができる。このブレンドが、高価な無菌充填お
よび無菌包装を必要とせずに、非常に長い冷蔵保存寿命を有する、１種または複数の保存
安定な製品の製造を可能にする。
【００１２】
　例えば、高含水率の保存安定乳製品は、約１０から約６６％の乳食品ベース、約２０か
ら約３０％の脂肪、および約０．５から約２．５％の親水コロイド安定化系を含むことが
できる。乳食品は、約１４０°Ｆ(６０℃)以上、好ましくは１５０°Ｆ(６６℃)以上の温
度で、約２％から約２０％のオーバーランまでエアレーションすることができる。エアレ
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ーションされた乳混合物または乳製品は、気泡構造に悪影響を及ぼすことなく、高温で処
理することができる。脂肪は、総脂肪含量の約４．２５％から約２０％の高融点脂肪をさ
らに含む。親水コロイド安定剤系は、一方がゼラチンである少なくとも２種のガム、また
は１種がゼラチンまたはカラギーナンである３種以上のガムのブレンドを含むことができ
る。
【００１３】
　親水コロイド系の安定化成分のブレンドを使用した本発明の高含水率乳製品は、高温で
高含水率乳製品の気泡構造を維持するのに十分な粘度を有する。親水コロイド安定化系は
、低いｐＨ条件（すなわち、約３．７から約４．６）で安定であり、高温でエアレーショ
ンでき、気泡構造は、高温で、次いで、冷却時および保存の間、維持される。高含水率乳
製品は、冷却時に、過度に粘性を帯びることなくまたはガム様にならない。これらの乳食
品は、高温でエアレーションし、次いで、加工および包装することができ、結果として低
価格で保存安定性をもたらし、さらに、冷却時に好ましい食感品質をもたらす。さらに、
高温エアレーションおよび高温充填された乳製品は、包装前に中温または低温でエアレー
ションされた保存安定な製品が必要とするような、高価な無菌加工および無菌包装を必要
としない。高温エアレーション乳製品は、周囲温度で保存安定であり、冷蔵を必要としな
い。これらの乳製品は、テイクアウトスナックとしての使用に理想的に適している。さら
に、これらの乳製品は、冷蔵が利用可能ではない、および／または信頼できない領域での
使用に理想的に適している。
【図面の簡単な説明】
【００１４】
【図１】エアレーションされた保存安定なクリームチーズ製品の一般的な製造方法の概略
フロー図である。
【発明を実施するための形態】
【００１５】
　保存安定なエアレーション乳製品および製造方法を提供する。該乳製品は、乳食品ベー
ス、脂肪、および親水コロイド安定化系を含み、高温（すなわち、約１４０°Ｆ(６０℃)
を超える）でまとめてエアレーションされ、それぞれの包装へ高温充填することができる
。本発明の一般的方法を、図１に例示する。特に、親水コロイド安定剤系は、少なくとも
２種のガムのブレンドを含むことができる。２種ガムブレンドに関して、一方はゼラチン
である。３種以上のガムのブレンドでは、１種のガムがゼラチンまたはカラギーナンであ
る。安定剤は、エアレーション乳製品への安定性の付与を促進し、したがって、高温でも
その気泡構造の維持を促進する。エアレーションのレベルは、約２％から約２０％のオー
バーランと測定することができる。さらに、脂肪は、気泡構造の安定性を促進するために
、高融点脂肪（約１００°Ｆ(３８℃)から約１１０°Ｆ(４３℃)の融点を有する）を含み
、結果として保存安定性をもたらす。さらに、最終製品は、例えば、スプーンまたはクラ
ッカーを使用して、包装から容易に取り出す、またはすくい出すことができるように、容
易に「すくい出し可能（ｓｃｏｏｐａｂｌｅ）」である。生成する乳製品は、保存安定で
あり、すなわち、高温でのエアレーション後に、冷蔵または冷凍を必要とせず、包装の高
温充填時にいかなるタイプの無菌包装技法も必要としない。
【００１６】
　「オーバーラン」は、エアレーション製品の体積の増加を指し、泡立ち能力とも呼ばれ
る。オーバーランは、以下の式：（エアレーション後の食品体積－エアレーション前の食
品体積）／（エアレーション前の食品体積）に従って測定される。オーバーランは、パー
セント値で報告される。「エアレーションされた」とは、食材へのガスの取込みを指す。
本明細書での目的のために、ガスは特に限定せず、空気、窒素、二酸化炭素、亜酸化窒素
、ガスの組合せなどでもよい。
【００１７】
　乳成分は、クリームチーズなどの乳系食品成分を包含することができる。一態様では、
まだエアレーションされていないクリームチーズを使用することができ、約１０から約６
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６重量％の間の量で供給することができる。別の態様では、まだエアレーションされてい
ないがガムまたは他の安定剤を含んでいてもよいクリームチーズを使用することができる
が、一般に、そのようなガムは、約１％未満の量である。さらに別の態様では、乳成分か
らの分離後、しかし任意の安定剤の添加前に、非安定化（ｕｎｓｔａｂｉｌｉｚｅｄ）ク
リームチーズを乳製品ベース成分として使用することができるように、クリームチーズカ
ードを使用することができる。クリームチーズが乳成分として使用される場合、約３０～
３５％を混合物へ添加することが好ましいが、約６６％まで添加することができる。クリ
ームチーズ成分は、全脂肪チーズまたはライトクリームチーズを含むことができる。乳成
分の量は、該製品の最終的に滑らかでふわふわしたテクスチャーを付与することができる
、良好なレベルのタンパク質および脂肪を最終製品中に維持するのに重要である。しかし
、乳成分が多すぎる（すなわち、＞６６％）と、特に乳脂肪が主に低融点脂肪を含む場合
、乳脂肪レベルが高くなりすぎ、その結果、冷却時にマトリックス中で空気セルを十分に
保持できなくなる。さらに、乳成分が多すぎると、非常に高い乳糖レベルをもたらすこと
になり、乳糖結晶を生成し、最終製品にざらざらしたテクスチャーをもたらす。
【００１８】
　脂肪源は、総量の約２０重量％から約３０重量％の間で供給することができる。脂肪源
は、クリームチーズ（すなわち、全脂肪クリームチーズまたは低脂肪クリームチーズ）、
ココナッツ油、パーム油、水添大豆油、水添パーム核油、またはそれらの任意の組合せを
含む群から選択することができる。脂肪源は、総脂肪含量全体に寄与するであろう約１０
０°Ｆ(３８℃)から約１１０°Ｆ(４３℃)の間の融点を有する高融点脂肪を、約４．２５
重量％から約２０重量％の間の量でさらに含むことができる。一態様では、高融点脂肪は
、動物性または植物性の脂肪、あるいはそれらの組合せを包含することができる。高融点
脂肪のいくつかの例としては、パーム油、パーム核油、ココナッツ油、および水添大豆油
が挙げられる。パーム核油を使用することが好ましい。高融点脂肪は、脂肪源全体の必要
な成分である。
【００１９】
　理論によって縛られることを望むわけではないが、そのような高融点脂肪が、冷却時に
マトリックス中のガスセルの維持を助けると考えられている。該製品は、約１５０°Ｆ(
６８℃)から約１８０°Ｆ(８２℃)の間の温度で包装され、該製品が冷却されるにつれて
、空気が、空気セルマトリックスから脱出しようとする。高融点脂肪は、冷却の間にその
空気セルを捕捉し、そのエアレーションを維持すると考えられている。
【００２０】
　安定剤系は、約０．５重量％から約２．５重量％の間の量で供給される親水コロイド系
安定剤系を包含することができる。親水コロイド系安定剤系は、少なくとも２種のガムの
ブレンドを含むことができ、３種以上のガムのブレンドを含んでもよい。乳製品で使用す
ることができる追加の安定剤は、イナゴマメガム、カルボキシメチルセルロース（ＣＭＣ
）、キサンタンガム、メトセル（ｍｅｔｈｏｃｅｌ）などを包含することができる。２種
のガムの安定剤系が使用される場合、第１のガムはゼラチンであり、第２のガムは、イナ
ゴマメガム、カルボキシメチルセルロース（ＣＭＣ）、キサンタンガム、メトセルなどか
らなる群から選択されるガムであり、第２のガムは、カラギーナンであることはできない
。３種のガムの安定剤系が使用される場合、第１のガムは、ゼラチンまたはカラギーナン
であり、残りのガムは、イナゴマメガム、カルボキシメチルセルロース（ＣＭＣ）、キサ
ンタンガム、メトセルなどからなる群から選択され、ゼラチンとカラギーナンは、同時に
使用することができない。各ガムは、一般に、高温で該製品にとろみをもたらし、気泡構
造の維持を促進するために、空気またはガスを保持することができるネットワークまたは
構造を提供することができる。ガムまたは安定剤の総量は、約２．５％を上回るべきでは
なく、そのレベルが高すぎると、該製品粘度が硬くなりすぎる（粘度が高く、硬くなりす
ぎる）（すなわち、３０００Ｐａ以上）。同様に、ゼラチンとカラギーナンが同時に使用
されると、該製品粘度が硬くなりすぎる（粘度が高く、硬くなりすぎる）。
【００２１】
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　一態様では、２種ガム系を安定剤として使用することができる。安定剤として可能な２
種ガム系は、そのガムの一方がゼラチンである限り、上述した群の任意の２種のガムを含
むことができる。したがって、イナゴマメガムとゼラチン、またはＣＭＣとゼラチンなど
のブレンドを使用することができる。ゼラチンは、２種ガム系でエアレーションを維持す
るために必要なネットワークの提供を促進する。別の態様では、安定剤として３種以上の
ガムを含有する系も使用することができる。ガムのうちの１種は、ゼラチンまたはカラギ
ーナンでなければならない。例えば、ＣＭＣ、イナゴマメガムおよびゼラチンを組み合わ
せることができ、または、ＣＭＣ、イナゴマメガム、およびカラギーナンを組み合わせる
ことなどができる。したがって、ゼラチンは、３種以上のガム系では、必ずしも必要では
なく、その場合、ゼラチン様の構造を有するカラギーナンを使用しなければならない。し
かし、３種ガム系は、ゼラチンとカラギーナンの両方を含有すべきではない。ゼラチン（
またはゼラチン様カラギーナン）は、冷却時に空気セル構造を維持すること、ならびに、
該製品に望ましい融解特性をもたらすことができる。カラギーナンを使用するとき、カラ
ギーナンのカッパ種、すなわち、Ｋ－カラギーナンを利用することが好ましい。３タイプ
のカラギーナン、カッパ、イオタ、およびラムダがある。Ｋ－カラギーナンは、ゼラチン
代替物として使用することができるように、ゼラチンに類似した硬いゲルを形成すること
ができる。したがって、本出願でカラギーナンについて言及する場合はいつでも、Ｋ－カ
ラギーナンを意味していることを理解されたい。
【００２２】
　理論によって縛られることを望むわけではないが、該製品が冷却するにつれてマトリッ
クス内に捕捉される空気セルを分離するために、特に３種ガム系で、ゼラチン、およびカ
ラギーナンなどのゼラチン様の物質が必要とされると考えられている。一般に、ゼラチン
は、約１００°Ｆ(３８℃)で融解するが、その温度未満では、乳製品に硬い構造をもたら
し、エアレーション後に空気セルを分離したままにする。ゼラチンまたはカラギーナンの
総量が、特定の量未満（すなわち、ゼラチンに関しては約０．４％未満、またはカラギー
ナンに関しては約０．１％未満）に低下すると、該構造が、自己崩壊（ｃｏｌｌａｐｓｅ
　ｕｐｏｎ　ｉｔｓｅｌｆ）し、高密度でエアレーションされていない構造を形成する恐
れがある。３種ガム系がゼラチンを含まない場合、上述したように、カラギーナンを含む
べきである。さらに、ゼラチンは、該食品のゲル化特性を弱いゲルから硬いゲルへ増大さ
せること、乳化剤および泡沫安定性（すなわち、該製品の表面張力を低下させて空気の取
込みを可能にし、表面活性特性が、空気セルの均一な分散を可能にする）をもたらすこと
、保存の間の水分離を予防するための水結合剤として作用すること、ならびにテクスチャ
ービルダーとして作用すること（すなわち、滑らかでクリーム状のテクスチャーに寄与す
ること）などの、多数の他の有益な特性を該乳製品にもたらす。
【００２３】
　一般に、すべてのタイプのゼラチンが、該安定剤系におけるガムの１種として作用する
と見込まれる。例えば、それらがゼラチンの大部分を構成する場合、牛肉ベースおよび豚
肉ベースのゼラチンの両方が作用すると見込まれる。ゼラチンは、一般に、その原料、製
造方法、純度などに応じて異なる。任意のタイプのゼラチン即ち任意の硬度のものを使用
することができるが、２００ブルーム強さまたは２４０ブルーム強さのものを使用するこ
とが好ましい。任意の他の安定剤なしでゼラチンまたはカラギーナンを使用すると、硬す
ぎるテクスチャーを有する乳製品をもたらす。クリーミーさ、テクスチャーの提供を促進
するため、およびゼラチンまたはカラギーナンが寄与する硬化特性のバランスを取るため
に、他の安定剤（すなわち、少なくとも１種の追加のガムなど）が必要とされる。同様に
、ゼラチンおよびカラギーナンのみを含有する２種ガム系が製造されると、それも硬すぎ
る。
【００２４】
　２種ガム系を使用するとき、乳製品全体に基づいて約０．４％から約１％のゼラチンが
配合物中で使用され、第２のガムが、ほぼ同じまたはそれ以下の量で構成することが好ま
しい。第２のガムがゼラチンのレベルを超えて構成すると、一般に、噛み応えがあって水
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分が多すぎる、望ましくない製品がもたらされる恐れがある。同様に、３種ガム系が使用
されるとき、乳製品全体に基づいて約０．４％から約１％のゼラチン、または乳製品全体
に基づいて約０．１％から約０．４％のカラギーナンが使用され、最大約２．５％の総ガ
ム含量で残部が少なくとも２種の他のガムを含むことが好ましい。一般に、安定剤系のブ
レンド中で使用されるガムのタイプ、ならびに使用されるガムの比は、乳製品の最終テク
スチャーの特性に影響を及ぼす。
【００２５】
　乳成分混合物への添加の前に、安定剤系を予めブレンドすることが好ましい。安定剤系
は、追加の成分（すなわち、塩またはソルビン酸）なしでガムのみから製造することがで
きるが、予めブレンドされた安定剤系は、該配合物中で使用することができる他の乾燥添
加剤（すなわち、塩またはソルビン酸）も含有することができ、それを含有することが好
ましい。均質な安定剤系の形成を促進するため、および安定剤系をより完全に分散させる
ために、これらの追加の成分を安定剤系へ添加することが好ましい。追加の成分を用いる
場合、あらかじめブレンドする代わりに、追加の成分を最初に安定剤系混合物ではなく乳
混合物へ直接添加することができるが、結果として、安定剤系は、完全に分散することは
できない。安定剤系は、予めブレンドされることなく（すなわち、ガムが別々に添加され
る）、乳混合物へ直接添加することもできる。しかし、個別に、または予めブレンドされ
た形態で、他の追加の添加剤なしで安定剤系成分を添加すると、凝集が生じる恐れがあり
、それにより、所望の均質な混合物を得るために、後からさらに混合すること、および／
または高剪断混合することが必要となる。したがって、最初に安定剤系と様々な追加の成
分（すなわち、塩およびソルビン酸）を別に混合し、次いで、これを乳成分混合物へ添加
することが好ましい。
【００２６】
　安定剤系は、安定剤系なしの低温エアレーションクリームチーズ製品と比較して類似の
テクスチャーを有する高温エアレーション乳製品を生じることができる。安定剤系に関し
ては、それは、一態様において、安定剤系中のみにおけるガムの総量が、約５５％から約
１００％を構成することができるように、少なくとも２種のガムおよび任意の追加の添加
剤を含むことができ、この割合はクリームチーズ製品全体の約０．５％から約２．５％と
等しい。例えば、安定剤系は、少なくとも２種のガムの他に、塩およびソルビン酸、およ
び／または他の添加剤も含むことができる。一態様では、いずれもクリームチーズ製品全
体の配合に基づいて、約０．３％から約０．６％の塩、および最大で約０．１％のソルビ
ン酸を添加することができる。
【００２７】
　生成した混合物を、該混合物のエアレーションの前またはエアレーションと同時に、高
温、すなわち、約１４０°Ｆ(６０℃)を超える温度まで加熱する。最低でも、温度は、少
なくとも微生物生育を回避するのに十分高くなければならない。一般に、エアレーション
時の温度は、約１５０°Ｆ(６６℃)より高く、最高温度は約１８０°Ｆ(８２℃)である。
エアレーションの量またはオーバーランパーセントは、約２から約２０％のオーバーラン
、または具体的には、約２から約１６％のオーバーランであることができる。一般に、約
２％未満のオーバーランは、望ましい体積増加およびテクスチャー変化をもたらすのに低
すぎる。一般に、乳製品に軽くてふわふわしたテクスチャーをもたらすために、十分な空
気またはガスが供給されなければならない。乳製品をエアレーションするために使用され
るガスは、窒素または空気などの、当技術分野で知られている任意のものであることがで
きる。該配合におけるクリームチーズのパーセントは、最終製品におけるオーバーランの
量に影響を及ぼすことができる。例えば、約６６％を超えるクリームチーズが使用される
と、オーバーランは低すぎる。したがって、約６６％未満および約１０％を超える量のク
リームチーズが好ましい。
【００２８】
　エアレーションステップ後、生成した高温乳製品は、その高温で包装することができる
。エアレーション乳製品の温度は、冷却する必要はなく、したがって、所望の包装に高温
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充填される。したがって、乳製品の包装時の温度も、約１４０°Ｆ(６０℃)を超え、一般
に約１５０°Ｆ(６６℃)を超える。一般に、包装は、約１５０°Ｆ(６６℃)を超えるが約
１８０°Ｆ(８２℃)未満である温度で、高温充填および高温包装される。包装を高温充填
したら、気密封止し、冷却させる。一般に、周囲温度で包装された高温乳製品は、約２４
時間以内におおよそ室温まで冷却する。所望であれば、当然のことながら、該製品は、従
来の技法を使用してより早く冷却することができる。包装された乳製品は、無菌加工また
は無菌包装の技法を必要とせずに、周囲温度で保存されたときは少なくとも約３カ月、好
ましくは少なくとも約１２カ月、および冷蔵温度で保存されたときは少なくとも約１８カ
月の保存寿命を有することができる。
【００２９】
　添加することができる他の任意選択の成分は、タンパク質、塩、酸または塩基、香料、
香辛料、甘味料、着色料などを包含することができる。一般に、ｐＨは、任意の一般の食
品用酸味料（例えば、クエン酸、乳酸、酢酸、または塩酸）を使用して、約３．７から約
４．６ｐＨの間に調整する。ソルビン酸または安息香酸またはそれらの塩などの保存剤は
、このｐＨ範囲で添加することができる。
【００３０】
　様々なタンパク質源も、該配合物へ添加することができ、このタンパク質源はクリーム
チーズ、乳清タンパク質濃縮物、脱脂粉乳、乳タンパク質濃縮物などを包含することがで
きる。使用される乳清タンパク質濃縮物（ＷＰＣ）は、ＷＰＣ３４、ＷＰＣ５３、および
ＷＰＣ８０などの多くの種類を包含することができる。タンパク質源は、約３から約１０
重量％の間の量で存在することができる。さらに、多糖成分（例えば、イヌリン）を、タ
ンパク質源の代わりに、またはタンパク質に加えて含むことができる。
【００３１】
　最終エアレーション乳製品の高温粘度は、一般に、約１８０°Ｆ(８２℃)で、約４から
約６０パスカルの間である。最終乳製品の低温粘度は、一般に、室温で、約２００から約
１３００パスカルの間である。さらに、最終製品の水分活性は、約１．０であることがで
き、約５０から約７５％、好ましくは約５０から約６０％の水分含量を有することができ
る。該製品は、高含水率乳製品であると考えられている。
【００３２】
　エアレーション乳製品組成物の製造方法は、混合物を形成するために、約１０から約６
６％の乳食品ベース、約２０から約３０％の脂肪、および約０．５から約２．５％の親水
コロイド系安定剤系を共に混合することを含むことができる。次いで、その混合物は、約
１４０°Ｆ(６０℃)以上の温度で、約２％から約２０％のオーバーランまでエアレーショ
ンすることができる。次いで、エアレーション乳食品は、約１５０°Ｆ(６６℃)と約１８
０°Ｆ(８２℃)の間の温度で、包装へ高温充填し、その包装は、気密封止される。無菌包
装技法は必要とされない。包装されたエアレーション乳食品は、官能的に好ましい、高含
水率で保存安定なエアレーション乳食品を提供するために、冷却される。
【００３３】
　図１を参照すると、全体的に本発明の方法を例示するフローチャートが示されている。
最初に、タンパク質源などの任意選択の成分を、水と合わせ、混合して、溶液を形成する
。次いで、その溶液を、クリームチーズと合わせ、混合して、クリームチーズ混合物を形
成する。次いで、クリームチーズ混合物のｐＨを、約３．７から約４．６へ調整する。次
いで、その混合物を、約１４０°Ｆ(６０℃)から約１８０°Ｆ(８２℃)の間の温度に加熱
する。次いで、高融点脂肪を含む脂肪源が該混合物へ添加され、その混合物を均質化する
。次いで、安定剤系成分を予めブレンドし、均質化後の混合物へ添加する。次いで、その
混合物を、１５０°Ｆ(６６℃)を超える温度まで加熱し、しばらく保持する。加熱後、そ
の高温混合物を、該混合物をエアレーションするために泡立てる。次いで、高温エアレー
ションクリームチーズ製品を、包装へ高温充填し、封止する。次いで、該クリームチーズ
は、その封止包装の中で冷却される。
【００３４】



(11) JP 2010-104366 A 2010.5.13

10

20

30

40

　以下の実施例は、本発明の、高含水率で保存安定なエアレーションクリームチーズ製品
を調製するための特定のプロセスを記載および例示する。これらの実施例は、単に例示的
なものであり、その範囲または趣旨を限定するものではない。当業者は、これらの実施例
で記載した材料、条件、およびプロセスの変法を使用することができることを容易に理解
しよう。別段の定めのない限り、すべてのパーセントおよび比は、重量換算である。
【００３５】
［実施例１］
　この実施例は、約５４％の水分、約２５％の脂肪、および約５％のタンパク質を含有す
る、ゼラチンを用いた３種ガム安定剤系を使用した、高含水率で保存安定なエアレーショ
ンクリームチーズ製品の製造のために使用するサンプル配合物の調製を示す。約１３５グ
ラムのイヌリン、約１０４グラムの乳性タンパク質濃縮物３４（ＷＰＣ－３４）および約
１０．９５グラムのリン酸三カルシウム（ＴＣＰ）を約５０２．５グラムの水に添加し、
約５分ゆっくり混合した。次いで、その水溶液（７５２．５ｇ、６０％）を全脂肪クリー
ムチーズ（５０４ｇ、４０％）に添加し、これにより、安定剤系の添加後の最終製品中の
クリームチーズ全体が約３４％になる。次いで、クリームチーズを融解するために、生成
した混合物を約１００°Ｆ(３８℃)まで加熱した。ｐＨを約４．１に調整するために、５
Ｎ　ＨＣｌ（約１％）を使用した。次いで、ｐＨ調製混合物を約１４０°Ｆ(６０℃)まで
加熱した。融解した水添パーム油（約１３．２％）を該混合物へ添加し、十分に混合し、
次いで、生成した混合物を、第１段階で３０００ｐｓｉ、第２段階で５００ｐｓｉで均質
化した（すなわち、３０００ｐｓｉ／５００ｐｓｉ）。該混合物を均質化した後、約１４
７２グラムを秤量し、第２のサーモミックスへ添加した。均質化混合物は、約９．１８％
のイヌリン、約７．１％のＷＰＣ－３４、約０．７４％のＴＣＰ、約３４．１９％の水、
約３４．２９％のクリームチーズ、約１．０２％のＨＣｌ、および約１３．４７％のパー
ム油を含有していた。
【００３６】
　３種ガム安定剤系を調製した。３種ガム安定剤系は、ＣＭＣ、イナゴマメガム、ゼラチ
ン、ソルビン酸、および塩を含有していた。乾燥成分を予めブレンドした（表１－２参照
）。上述の均質化混合物（約９７．９９％）へ、予めブレンドした安定剤系（約２．０６
％）を添加した。約５分の混合後、その混合物を約１８０°Ｆ(８２℃)まで加熱し、約５
分その温度で保持した。次いで、この高温クリームチーズスラリーをホバートジャケット
付きミキサー（モデル番号Ｎ－５０）へ注入し、約１５０°Ｆ(６６℃)で、高速（すなわ
ち、速度設定３）ホイップにより、約３分エアレーションした。オーバーランは約１２．
５％であった。そのサンプルを約１５０°Ｆ(６６℃)の間に８オンスの管へ高温充填して
封止し、各サンプルを、管内で冷却させた。
【００３７】
　下記の表１－１に、高含水率で保存安定なエアレーションクリームチーズ製品の配合を
示す。生成したクリームチーズ製品は、約１７０°Ｆ(７７℃)から約１８０°Ｆ(８２℃)
の温度で約４．３８Ｐａの高温粘度、およびおおよそ室温で約１２１９Ｐａの低温粘度を
有していた。生成した製品は、良好なテクスチャーを有し、軽くてふわふわしており、室
温で保存したとき、少なくとも約３カ月間、そのオーバーランおよび空気セル構造を保持
した。
【００３８】
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【表１】

【００３９】
［実施例２］
　高含水率で保存安定なエアレーションクリームチーズ製品の製造のために、実施例１と
同様であるが、３種ガム安定剤系を含んでおり、実施例１より多い量（約４７％）のクリ
ームチーズを含有する、別のサンプル配合物を使用した。ゼラチンの代わりに使用したカ
ラギーナンを含めた各成分およびそれらの量を表２－１に示す。実施例１で用いたと同じ
製造方法を使用した。均質化混合物は、約９．１３％のイヌリン、約４．３９％のＷＰＣ
－３４、約０．７２％のＴＣＰ、約２８．１３％の水、約４７．６８％のクリームチーズ
、約１．１２％のＨＣｌ、および約８．８４％のパーム油を含有していた。
【００４０】
　３種ガム安定剤系を調製した。この実施例の安定剤系は、ＣＭＣ、イナゴマメガム、カ
ラギーナンガム（例えば、カッパカラギーナン）、ソルビン酸、および塩を含有していた
。表２－２に示すように、乾燥成分を予めブレンドした。上述の均質化混合物（約９８．
５８％）へ、予めブレンドした安定剤系（約１．４２％）を添加した。約５分の混合後、
その混合物を実施例１と同様に加熱した。約２．７０％のオーバーランを得た。そのサン
プルを実施例１と同様に高温充填した。
【００４１】
　下記の表２－１に、高含水率で保存安定なエアレーションクリームチーズ製品の配合を
示す。生成したクリームチーズ製品は、実施例１とほぼ同じ温度で測定した、約４．３８
Ｐａの高温粘度および約３７７Ｐａの低温粘度を有していた。生成した製品は、良好なテ
クスチャーを有し、軽くてふわふわしており、室温で保存したとき、少なくとも約３カ月
間、そのオーバーランおよび空気セル構造を保持した。
【００４２】
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【表２】

【００４３】
［実施例３］
　より高レベルのクリームチーズ（約６０％）およびより高レベルの３種ガム安定剤を用
いることを除いては実施例２と同様である、高含水率で保存安定なエアレーションクリー
ムチーズ製品の製造のために、類似のサンプル配合物を使用した。各成分および量を表３
－１に示す。実施例１および２と同じ方法を使用した。均質化混合物は、約９．１２％の
イヌリン、約１．７３％のＷＰＣ－３４、約０．７０％のＴＣＰ、約２２．２０％の水、
約６０．８１％のクリームチーズ、約１．１１％のＨＣｌ、および約４．３３％のパーム
油を含有していた。
【００４４】
　３種ガム安定剤系を調製した。この実施例の安定剤系は、ＣＭＣ、イナゴマメガム、カ
ラギーナンガム（例えば、Ｋ－カラギーナン）、ソルビン酸、および塩を含有していた。
表３－２に示すように、乾燥成分を予めブレンドした。上述の均質化混合物（約９８．６
７％）へ、予めブレンドした安定剤系（約１．３３％）を添加した。約５分の混合後、そ
の混合物を実施例１と同様に加熱した。約３．００％のオーバーランを得た。そのサンプ
ルを、実施例１と同様に高温充填した。
【００４５】
　下記の表３－１に、高含水率で保存安定なエアレーションクリームチーズ製品の配合を
示す。生成したクリームチーズ製品は、実施例１とほぼ同じ温度で測定した、約１３Ｐａ
の高温粘度および約４６５Ｐａの低温粘度を有していた。生成した製品は、良好なテクス
チャーを有し、軽くてふわふわしており、室温で保存したとき、少なくとも約３カ月間、
そのオーバーランおよび空気セル構造を保持した。
【００４６】
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【表３】

【００４７】
［実施例４］
　比較サンプル製品は、約５４％の水分、約２５％の脂肪、および約５％のタンパク質を
含有し、ゼラチンもカラギーナンも含有しない３種ガム安定剤系を含む。その配合を表４
－１に示し、その安定剤配合を表４－２に示す。実施例１と同じ方法を使用した。均質化
混合物は、約９．１２％のイヌリン、約６．０％のＷＰＣ－３４、約０．６９％のＴＣＰ
、約２６．６２％の水、約４７．６５％のクリームチーズ、約１．１２％のＨＣｌ、およ
び約８．８０％のパーム油を含有していた。
【００４８】
　３種ガム安定剤系を調製した。この比較実施例の安定剤系は、ＣＭＣ、イナゴマメガム
、キサンタンガム、ソルビン酸、および塩を含有していた。乾燥成分を予めブレンドした
（表４－２参照）。上述の均質化混合物（約９８．６４％）へ、予めブレンドした安定剤
系（約１．３６％）を添加した。約５分の混合後、その混合物を実施例１と同様に加熱し
た。約３．４６％のオーバーランを得た。そのサンプルを実施例１と同様に高温充填した
。
【００４９】
　下記の表４－１に、高含水率のクリームチーズ製品の配合を示す。生成したクリームチ
ーズ製品は、実施例１とほぼ同じ温度で測定した、約２１．９Ｐａの高温粘度および約１
８１２Ｐａの低温粘度を有していた。
【００５０】
　ゼラチンもカラギーナンもなしに調製したこのサンプルは、先の実施例のエアレーショ
ンクリームチーズ製品とは著しく異なるテクスチャーおよび稠度を有していた。そのテク
スチャーは、噛み応えがあってゴム様であり、レザー様（ｌｅａｔｈｅｒ－ｌｉｋｅ）の
稠度であった。理論によって縛られることを望むわけではないが、許容不能なテクスチャ
ーは、所望の気泡構造を持続させるための適切な支持構造の欠如が原因であった。このこ
とは、安定剤系におけるゼラチンまたはカラギーナンの欠如が原因であった可能性がある
。
【００５１】
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【表４】

【００５２】
［実施例５］
　実施例１のようであるが２種ガム安定剤系を含んでおり、高含水率で保存安定なエアレ
ーションクリームチーズ製品の製造のために、別のサンプル配合物を使用した。ゼラチン
を含めた各成分およびそれらの量を表５－１に示す。実施例１で用いたと同じ製造方法を
使用した。均質化混合物は、約９．１７％のイヌリン、約７．０９％のＷＰＣ－３４、約
０．７４％のＴＣＰ、約３４．１３％の水、約３４．４４％のクリームチーズ、約１．０
２％のＨＣｌ、および約１３．４０％のパーム油を含有していた。
【００５３】
　２種ガム安定剤系を調製した。この実施例の安定剤系は、イナゴマメガム、ゼラチン、
ソルビン酸、および塩を含有していた。表５－２に示す量を使用して、乾燥成分を予めブ
レンドした。上述の均質化混合物（約９８．１４％）へ、予めブレンドした安定剤系（約
１．８６％）を添加した。約５分の混合後、その混合物を実施例１と同様に加熱した。約
９．８％のオーバーランを得た。そのサンプルを実施例１と同様に高温充填した。
【００５４】
　下記の表５－１に、高含水率で保存安定なエアレーションクリームチーズ製品の配合を
示す。生成したクリームチーズ製品は、実施例１とほぼ同じ温度で測定した、約１３．１
６Ｐａの高温粘度および約１１８９Ｐａの低温粘度を有していた。生成した製品は、良好
なテクスチャーを有し、軽くてふわふわしており、室温で保存したとき、少なくとも約３
カ月間、そのオーバーランおよび空気セル構造を保持した。
【００５５】
【表５】

【００５６】



(16) JP 2010-104366 A 2010.5.13

10

20

30

40

50

［実施例６］
　より高レベルのクリームチーズ（約６０％）を有することを除いては実施例５と類似の
、高含水率で保存安定なエアレーションクリームチーズ製品のサンプル配合物を製造した
。各成分および量を表６－１に示す。実施例１で用いたと同じ製造方法を使用した。均質
化混合物は、約９．１５％のイヌリン、約１．７４％のＷＰＣ－３４、約０．７０％のＴ
ＣＰ、約２１．９２％の水、約６１．０３％のクリームチーズ、約１．１２％のＨＣｌ、
および約４．３４％のパーム油を含有していた。
【００５７】
　実施例５と同じ成分を安定剤系として使用した。表６－２に示すように、安定剤系の乾
燥成分を予めブレンドした。上述の均質化混合物（約９８．３２％）へ、予めブレンドし
た系（約１．６８％）を添加した。約５分の混合後、その混合物を実施例１と同様に加熱
した。約５．８％のオーバーランを得た。そのサンプルを実施例５と同様に高温充填した
。下記の表６－１に、高含水率で保存安定なエアレーションクリームチーズ製品の配合を
示す。生成したクリームチーズ製品は、実施例５とほぼ同じ温度で測定した、約２６．３
２Ｐａの高温粘度および約１２５４Ｐａの低温粘度を有していた。生成したサンプルは、
実施例５の結果と類似のテクスチャーおよび稠度を有しており、その結果、サンプル製品
は、良好なテクスチャーを有し、軽くてふわふわしており、室温で保存したとき、少なく
とも約３カ月間、そのオーバーランおよび空気セル構造を保持した。
【００５８】
【表６】

【００５９】
［実施例７］
　ゼラチンを用いた２種ガム安定剤系を含んでおり、約５４％の水分、約２５％の脂肪、
および約５％のタンパク質を含有する比較サンプル製品を製造した。その配合を表７－１
に示し、安定剤配合を表７－２に示す。実施例１で用いたと同じ製造方法を使用した。均
質化混合物は、約９．１７％のイヌリン、約７．０９％のＷＰＣ－３４、約０．７４％の
ＴＣＰ、約３４．１３％の水、約３４．４４％のクリームチーズ、約１．０２％のＨＣｌ
、および約１３．４０％のパーム油を含有していた。
【００６０】
　２種ガム安定剤系を調製した。この比較実施例の安定剤系は、イナゴマメガム、ゼラチ
ン、ソルビン酸、および塩のみを含有していた。表７－２に示す量を使用して、乾燥成分
を予めブレンドした。上述の均質化混合物（約９８．１４％）へ、予めブレンドした安定
剤系（約１．８６％）を添加した。約５分の混合後、その混合物を実施例１と同様に加熱
した。約４．７％のオーバーランを得た。そのサンプルを実施例１と同様に高温充填した
。
【００６１】
　下記の表７－１に、高含水率のクリームチーズ製品の配合を示す。生成したクリームチ
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ーズ製品は、実施例１とほぼ同じ温度で測定した、約５０．４６Ｐａの高温粘度および約
１２３３Ｐａの低温粘度を有していた。
【００６２】
　ゼラチンのレベルより高レベルの第２のガムを用いて調製したこのサンプルは、実施例
５および６のエアレーションチーズ製品とは著しく異なるテクスチャーおよび稠度を有し
ていた。そのテクスチャーは、噛み応えがあってゴム様であった。得られたテクスチャー
は、供給したゼラチンのレベル（すなわち、クリームチーズ製品全体の約０．４％）より
高い（すなわち、クリームチーズ製品全体の約０．８％）第２のガム（イナゴマメ）のレ
ベルが原因で、望ましい特性を示さなかった。
【００６３】
【表７】

【００６４】
［実施例８］
　高含水率で保存安定なエアレーションクリームチーズ製品の製造のために、実施例１の
ようであるがイヌリンを有さない３種ガム安定剤系を含む、サンプル配合物を使用した。
イヌリンを含めない各成分およびその量を表８－１に示す。実施例１と同じ方法を使用し
た。均質化混合物は、０％のイヌリン、約１６．３２％のＷＰＣ－３４、約０．５６％の
ＴＣＰ、約３３．４８％の水、約３５．６７％のクリームチーズ、約１．１２％のＨＣｌ
、および約１２．８５％のパーム油を含有していた。
【００６５】
　３種ガム安定剤系を調製した。この実施例の安定剤系は、ＣＭＣ、イナゴマメガム、ゼ
ラチン、ソルビン酸、および塩を含有していた。表８－２に示す量を使用して、乾燥成分
を予めブレンドした。上述の均質化混合物（約９８．１２％）へ、予めブレンドした安定
剤系（約１．８８％）を添加した。約５分の混合後、その混合物を実施例１と同様に加熱
した。約１２．８％のオーバーランを得た。そのサンプルを実施例１と同様に高温充填し
た。
【００６６】
　下記の表８－１に、高含水率で保存安定なエアレーションクリームチーズ製品の配合を
示す。生成したクリームチーズ製品は、実施例１とほぼ同じ温度で測定した、約２１．９
３Ｐａの高温粘度および約７７６Ｐａの低温粘度を有していた。生成したサンプルは、実
施例１などのようにイヌリンを用いて製造した高含水率で保存安定なエアレーションクリ
ームチーズ製品に匹敵するテクスチャーおよび稠度を有し、良好なテクスチャーを有し、
軽くてふわふわしており、室温で保存したとき、少なくとも約３カ月間、そのオーバーラ
ンおよび空気セル構造を保持した。
【００６７】
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【００６８】
［実施例９］
　実施例１～８の結果の総括表を下記の表９に示す。その安定剤系にゼラチンもカラギー
ナンも含有していなかったことが原因で、実施例４が望ましくない結果を有していたと考
えられている。さらに、より少ない量のゼラチン（すなわち、製品全体の約０．４％）と
比較して、安定剤系中に多量の第２のガム（すなわち、約０．８％のイナゴマメ）が存在
していたために、実施例７が望ましくない結果を有していたと考えられている。望ましい
２種ガム系では、例えば、第１のガムは、約０．４％から約１％の間の範囲のゼラチンで
あることが好ましく、第２のガムは、ゼラチンの量とおおよそ等しいかそれ以下のレベル
であることが好ましい。例えば、実施例７では、第２のガムのレベルがゼラチンのレベル
を上回っていたとき、最終製品は、所望のように軽くて乾燥してふわふわしているよりむ
しろ、噛み応えがあって水分が多くなった。実施例５および６のように、第２のガムがゼ
ラチンのレベル以下のままであったとき、試験した保存期間の間、該製品全体に所望のテ
クスチャーが維持された。さらに、第２または第３のガムとして使用したガムのタイプも
、最終的なテクスチャーに影響を及ぼすことができる。
【００６９】
　３種ガム系では、安定剤系が、その空気セルマトリックスを維持するガムを含有してい
なかったことが原因で、ゼラチンもカラギーナンも含有していない結果が、不合格な結果
を示した。さらに、３種ガム安定剤系では、カラギーナンまたはゼラチンを用いて合格な
結果を得たが、ゼラチンが、３種ガム系の好ましい第１のガムである。
【００７０】



(19) JP 2010-104366 A 2010.5.13

10

20

30

40

【表９】

【００７１】
【表１０】
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