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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
大豆タンパク質と油脂とをグルタチオンの存在下で乳化処理することを特徴とする、水中
油型乳化調味料の製造方法。
【請求項２】
大豆タンパク質１００重量％に対し、油脂２００～３０００重量％を含む、請求項１記載
の水中油型乳化調味料の製造方法。
【請求項３】
大豆タンパク質１００重量％に対し、グルタチオン０．０５～５．０重量％を含む、請求
項１又は２に記載の水中油型乳化調味料の製造方法。
【請求項４】
　原料全体を１００重量％とした場合に、水を２０～８０重量％、大豆タンパク質を０．
５～２５重量％及び油脂を１～６０重量％含む原料を乳化処理した、請求項１～３の何れ
か１項に記載の水中油型乳化調味料の製造方法。
【請求項５】
　乳化調味料全体を１００重量％とした場合に、水を２０～８０重量％、大豆タンパク質
を０．５～２５重量％及び油脂を１～６０重量％含有し、大豆タンパク質１００重量％に
対し、油脂２００～３０００重量％及びグルタチオン０．０５～５．０重量％を含む、水
中油型乳化調味料。
【請求項６】
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　請求項１～４の何れか１項に記載の製造方法により得られる、請求項５記載の水中油型
乳化調味料。
【請求項７】
　請求項５又は６記載の調味料を含む食品。
【請求項８】
　請求項５又は６記載の調味料を含むスープ。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、乳化調味料及びその製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　近年、健康維持、動物愛護、環境保全等への意識の高まりとともに、植物性食品が注目
されており、乳、肉、卵等の動物性タンパク質を植物性タンパク質に代替した植物性食品
のニーズが高まっている。
【０００３】
　特許文献１には、大豆タンパク質等のタンパク質、植物油、炭水化物及びコレステロー
ルを含む卵代替濃縮物について記載されている。
【０００４】
　特許文献２には、大豆蛋白質を乳化剤として水中油型乳化食品を製造する方法が記載さ
れており、該水中油型乳化食品の油滴の粒子径は８．６～９．０μであることが記載され
ている。また、特許文献３には、穀物蛋白質の処理物を蛋白性乳化剤とすることが記載さ
れており、該乳化剤を用いて調製したマヨネーズ様ドレッシングの粒子径は４μｍである
ことが記載されている。
【０００５】
　一般的に、動物性タンパク質を植物性タンパク質に代替した乳化物は、さっぱりとして
いてコク味が弱く、また乳を原料としたクリームや豚骨を原料とした白湯スープのような
乳化物に比べ、乳化が壊れやすいことが知られていた。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】特表２００６－５１８２０１号公報
【特許文献２】特開昭６３－７９５７４号公報
【特許文献３】特開平１１－９８９６０号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　本発明は、植物性タンパク質と油脂を原料とした乳化調味料であって、クリーミーなコ
ク味が強く、乳化状態を安定的に維持できる水中油型乳化調味料及びその製造方法を提供
する。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　発明者らは、植物性タンパク質と油脂の乳化において、グルタチオンを含ませることで
、微細な乳化粒子径を有する水中油型乳化調味料を製造でき、クリーミーなコク味が強く
、さらに、熱を加えても乳化状態が壊れにくく、該乳化調味料の乳化状態を安定的に維持
できることを見出し、本発明を完成した。
【０００９】
　すなわち、本発明は、以下の［１］～［９］の態様に関する。
［１］植物性タンパク質と油脂とをグルタチオンの存在下で乳化処理することを特徴とす
る、水中油型乳化調味料の製造方法。
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［２］植物性タンパク質が豆類タンパク質である、［１］記載の水中油型乳化調味料の製
造方法。
［３］植物性タンパク質１００重量％に対し、油脂２００～３０００重量％を含む、［１
］又は［２］記載の水中油型乳化調味料の製造方法。
［４］植物性タンパク質１００重量％に対し、グルタチオン０．０５～５．０重量％を含
む、［１］～［３］の何れかに記載の水中油型乳化調味料の製造方法。
［５］原料全体を１００重量％とした場合に、水を２０～８０重量％、植物性タンパク質
を０．５～２５重量％及び油脂を１～６０重量％含む原料を乳化処理した、［１］～［４
］の何れかに記載の水中油型乳化調味料の製造方法。
［６］乳化調味料全体を１００重量％とした場合に、水を２０～８０重量％、植物性タン
パク質を０．５～２５重量％及び油脂を１～６０重量％含有し、植物性タンパク質１００
重量％に対し、油脂２００～３０００重量％及びグルタチオン０．０５～５．０重量％を
含む、水中油型乳化調味料。
［７］［１］～［５］の何れかに記載の製造方法により得られる、［６］記載の水中油型
乳化調味料。
［８］［６］又は［７］記載の調味料を含む食品。
［９］［６］又は［７］記載の調味料を含むスープ。
【発明の効果】
【００１０】
　本発明によって、植物性タンパク質と油脂とを含む水中油型乳化調味料が、微細な乳化
粒子を有することができ、さらに、クリーミーなコク味を有し、熱を加えても乳化状態が
壊れ難く、乳化状態を安定的に維持でき、乳や畜産エキス等の動物性タンパク質を原料と
した乳化物の代替品として利用可能な水中油型乳化調味料を提供できる。また、簡便に該
調味料を製造できる製造方法を提供できる。
【発明を実施するための形態】
【００１１】
　本発明に記載の植物性タンパク質は、植物由来のタンパク質であれば特に限定されず、
大豆タンパク質、えんどう豆タンパク質等の豆類タンパク質、小麦タンパク質、米タンパ
ク質等の穀類タンパク質、ごまタンパク質等の種実類タンパク質等が例示でき、二種類以
上の植物性タンパク質を組み合わせて用いてもよい。また、植物性タンパク質の酵素分解
物、熱分解物等を用いてもよい。
【００１２】
　本発明に記載の油脂は、食用であれば特に限定されず、豚脂、鶏油、牛脂、魚油、バタ
ー等の動物性油脂、パーム油、パーム核油、やし油、大豆油、なたね油、ひまわり油、と
うもろこし油、オリーブ油、ごま油、米ぬか油、サフラワー油、綿実油、落花生油、あま
に油、えごま油、ぶどう油等の植物性油脂及びこれらの硬化油等が例示でき、二種類以上
を組み合わせて用いてもよい。また、コク味がより高まるという点で、常温で固体の固形
脂を用いることが好ましい。さらに、菜食主義者向け等、アニマルフリーの乳化調味料と
するためには植物性油脂が好ましい。
【００１３】
　本発明に記載のグルタチオンは、本発明の水中油型乳化調味料が得られれば特に限定さ
れず、酸化型でも還元型でもよく、酵母、レバー、アボカド、ブロッコリー、アスパラガ
ス、トマト等、グルタチオンを含む原料でもよい。また、菜食主義者向け等、アニマルフ
リーの水中油型乳化調味料とするためには植物性原料が好ましい。
【００１４】
　本発明は、植物性タンパク質と油脂とをグルタチオンの存在下で乳化処理を行えばよく
、原料全体を１００重量％とした場合に、水を２０～８０重量％含むのが好ましく、２５
～７０重量％含むのがより好ましく、３０～６０重量％含むのがさらに好ましい。また、
原料全体を１００重量％とした場合に、植物性タンパク質を０．５～２５重量％含むのが
好ましく、０．６～２０重量％含むのがより好ましく、０．７～１５重量％含むのがさら
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に好ましい。また、原料全体を１００重量％とした場合に、油脂を１～６０重量％含むの
が好ましく、２～５０重量％含むのがより好ましく、５～４０重量％含むのがさらに好ま
しい。さらに、原料全体の固形分が好ましくは２０～８０重量％、より好ましくは３０～
７５重量％、さらに好ましくは４０～７０重量％になるように、炭水化物や食塩等を添加
してもよい。炭水化物としては、例えば澱粉、澱粉分解物（デキストリン、水飴、マルト
ース等）、二糖類、単糖類、還元水飴、糖アルコール等が例示できる。
【００１５】
　乳化処理における植物性タンパク質と油脂との比率は、乳化後に乳化状態を安定的に維
持できる比率であれば特に限定されないが、植物性タンパク質１００重量％に対し、好ま
しくは油脂２００～３０００重量％、より好ましくは３００～２５００重量％である。
【００１６】
　乳化処理における植物性タンパク質とグルタチオンとの比率は、乳化後に乳化状態を安
定的に維持できる比率であれば特に限定されないが、植物性タンパク質１００重量％に対
し、好ましくはグルタチオン０．０５～５．０重量％、より好ましくは０．１～２．０重
量％である。グルタチオンを含む原料を用いる場合は、グルタチオンとして前記割合を含
むよう、グルタチオンを含む原料を使用するのが好ましい。
【００１７】
　乳化処理は、前記成分を混合し、均質化すればよく、一般的な乳化方法で行うことがで
きる。また、混合時に流動性があれば特に限定されないが、流動性を上げるために加熱工
程を含むのが好ましく、例えば４０～９０℃、５０～８０℃等の加熱温度が例示できる。
乳化処理中に凝固物、凝集物、不溶性物質等があると、乳化に影響するため、乳化処理中
のタンパク質の凝固物、凝集物又は不溶性物質は、原料全体を１００重量％とした場合に
、２０重量％以下が好ましく、２重量％以下がより好ましく、０．２重量％以下がさらに
好ましく、含まないことが特に好ましい。乳化処理は、乳化装置を用いて行うことができ
、高圧ホモジナイザー、コロイドミル、超音波乳化機、ホモミキサー、ホモディスパー等
を例示でき、二種類以上の装置を組み合わせてもよい。
【００１８】
　前記乳化処理を行うことで本発明の水中油型乳化調味料が得られる。グルタチオン共存
下で植物性タンパク質及び油脂を乳化処理することで、安定した乳化状態を維持できる。
【００１９】
　本発明の水中油型乳化調味料は、調味料全体を１００重量％とした場合に、水を２０～
８０重量％含むのが好ましく、２５～７０重量％含むのがより好ましく、３０～６０重量
％含むのがさらに好ましい。また、調味料全体を１００重量％とした場合に、植物性タン
パク質を０．５～２５重量％含むのが好ましく、０．６～２０重量％含むのがより好まし
く、０．７～１５重量％含むのがさらに好ましく、乾物あたりの含量は、２０重量％以下
が好ましい。また、調味料全体を１００重量％とした場合に、油脂を１～６０重量％含む
のが好ましく、２～５０重量％含むのがより好ましく、５～４０重量％含むのがさらに好
ましい。さらに、炭水化物や食塩等を含んでいてもよく、調味料全体の固形分は好ましく
は２０～８０重量％、より好ましくは３０～７５重量％、さらに好ましくは４０～７０重
量％である。また該乳化調味料は、植物性タンパク質１００重量％に対し、好ましくは油
脂２００～３０００重量％、より好ましくは３００～２５００重量％を含む。また、植物
性タンパク質１００重量％に対し、好ましくはグルタチオン０．０５～５．０重量％、よ
り好ましくは０．１～２．０重量％を含む。本発明の水中油型乳化調味料は、さらにドラ
ムドライ、エアードライ、スプレードライ、真空乾燥及び／又は凍結乾燥等を行い、乾燥
品として利用しても良い。
【００２０】
　本発明の水中油型乳化調味料は、植物性タンパク質と油脂とをグルタチオン存在下で乳
化処理して得られた乳化調味料で、微細な乳化粒子を有している。該乳化調味料中の乳化
粒子は、メディアン径が２．５μｍ以下が好ましく、２．０μｍ以下がより好ましく、０
．０５～１．８μｍがさらに好ましい。また、モード径が２．５μｍ以下が好ましく、２
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．０μｍ以下がより好ましく、０．０５～１．８μｍがさらに好ましい。該微細な乳化粒
子を有することで、クリーミーなコク味が強く、乳化状態を安定的に維持できる。
【００２１】
　本発明の水中油型乳化調味料は、殺菌等の加熱処理、例えば１２１℃、２０分間処理し
ても遊離脂質濃度が低く、乳化が壊れにくい。また、該加熱処理による色調変化が起こり
にくく、凝集物も生じにくい。該加熱処理後の遊離脂質濃度は、０．７％以下が好ましく
、０．６％以下がより好ましく、０．５％以下がさらに好ましい。加熱処理後の遊離脂質
濃度が低いほど、乳化状態を安定的に維持できると判断できる。
【００２２】
　本発明の水中油型乳化調味料は、乳化物中の動物性タンパク質を植物性タンパク質へ代
替した代替品として、例えば乳や畜産エキス等の動物性タンパク質を原料とした乳化物の
代替品として利用できる。各食品に添加することにより各食品を調味できるものであれば
よく、甘味、コク味、ミルク風味等を付与できる。各食品への添加量は調味効果を発揮で
きれば特に限定されないが、好ましくは０．０１～５０％、より好ましくは０．０５～４
０％、さらに好ましくは０．１～３０％である。添加する食品は特に限定されないが、ラ
ーメンスープ、鍋用スープ、中華スープ、シチュー、ホワイトソース等のスープ・ソース
類、乳飲料、発酵飲料、果汁飲料等の飲料、ヨーグルト、プリン、ホイップクリーム等の
菓子等が例示できる。
【実施例】
【００２３】
　以下、実施例を示して本発明を具体的に説明するが、本発明は以下の例によって限定さ
れるものではない。尚、本発明において、％は別記がない限り全て重量％である。
【００２４】
［実施例１］
　水道水２７５ｇに、植物性タンパク質として大豆タンパク質である粉末状大豆たん白ニ
ューフジプロ－ＳＥＨ（不二製油株式会社製、タンパク質含量：８７％）２５ｇ、グルタ
チオンとして還元型グルタチオン（和光純薬工業株式会社製）０．１２５ｇ及びデキスト
リンであるサンデック＃３００（三和澱粉工業株式会社製）１００ｇを加えて７０℃で加
熱溶解させた後、油脂としてパーム油（不二製油株式会社製）１００ｇを加えて７０℃で
１０分間撹拌混合した。次いで、高圧ホモジナイザーを用いて乳化処理（４０ＭＰa）す
ることで実施品１の水中油型乳化調味料４５０ｇを得た。
【００２５】
［実施例２］
　水道水２７５ｇに、植物性タンパク質として大豆タンパク質である粉末状大豆たん白ニ
ューフジプロ－ＳＥＨ２５ｇ、グルタチオンとして酸化型グルタチオン０．０５ｇ（実施
例２－１）、０．１２５ｇ（実施例２－２）又は０．２５ｇ（実施例２－３）、及びデキ
ストリンであるサンデック＃３００　１００ｇを加えて７０℃で加熱溶解させた後、油脂
としてパーム油１００ｇを加えて７０℃で１０分間撹拌混合した。次いで、高圧ホモジナ
イザーを用いて乳化処理（４０ＭＰa）することで、実施品２－１～２－３の水中油型乳
化調味料各４５０ｇを得た。
【００２６】
［実施例３］
　表２に示す各配合比率で、水道水に、植物性タンパク質として大豆タンパク質である粉
末状大豆たん白ニューフジプロ－ＳＥＨ、グルタチオンを含む原料として酵母エキスであ
るハイチオンエキスＹＨ－１５（興人ライフサイエンス株式会社製、グルタチオン含量：
１９．４％）、食塩及び還元水飴であるＰＯ－５００（三菱商事フードテック株式会社製
）を加えて９５℃で１時間加熱溶解させた後、７０℃まで冷却し、油脂としてパーム油を
加えて７０℃で１０分間撹拌混合した。次いで、高圧ホモジナイザーを用いて乳化処理（
４０ＭＰa）することで実施品３－１～３－４の水中油型乳化調味料を得た。
【００２７】
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［比較例１］
　水道水２７５ｇに、植物性タンパク質として大豆タンパク質である粉末状大豆たん白ニ
ューフジプロ－ＳＥＨ２５ｇ及びデキストリンであるサンデック＃３００　１００ｇを加
えて７０℃で加熱溶解させた後、油脂としてパーム油１００ｇを加えて７０℃で１０分間
撹拌混合した。次いで、高圧ホモジナイザーを用いて乳化処理（４０ＭＰa）することで
比較品１の水中油型乳化調味料４５０ｇを得た。
【００２８】
［評価試験］
　実施例で得られた実施品１、２－１～２－３及び３－１～３－４、並びに比較例で得ら
れた比較品１について、粒度分布測定装置（ＳＡＬＤ－２２００、株式会社島津製作所製
）を用いて乳化粒子のメディアン径及びモード径を測定し、表１及び表２に示した。
【００２９】
　また、実施品１、２－１～２－３及び３－１～３－４、並びに比較品１について、各々
熱湯で１０倍に希釈したものを検体として甘味及びクリーミーなコク味を評価し、表１及
び表２に示した。甘味及びクリーミーなコク味の評価は、○：「強い」、×：「弱い」と
した。
【００３０】
　さらに、乳化安定性の評価として、実施品１、２－１～２－３及び３－１～３－４、並
びに比較品１について、各々１２１℃で２０分間加熱処理した後、遊離脂質濃度を測定す
るとともに、色調及び凝集物の有無を確認し、結果を表１及び表２に示した。なお、実施
品及び比較品のいずれも加熱前は乳白色で、凝集物は無かった。遊離脂質濃度は、各測定
試料中の脂質あたりの遊離脂質濃度を示しており、各測定試料１００ｇにヘキサン１００
ｍｌを各々加えて５分間振盪した後、ヘキサン層を回収・留去することで得られた脂質の
重量から算出した。
【００３１】
【表１】

【００３２】
　表１より、グルタチオン存在下で乳化処理した実施品１及び２－１～２－３は何れも、
甘味及びクリーミーなコク味が強く、乳化粒子のメディアン径は１．１０～１．６６μｍ
、モード径は０．６２～１．７４μｍだった。また、加熱処理後の遊離脂質濃度は０．３
２～０．５０％で、色調の変化は無く、凝集物の発生も無かった。一方、グルタチオン非
存在下で乳化処理した比較品１は、甘味は強かったがクリーミーなコク味は弱く、メディ
アン径は２．６９μｍ、モード径は４．９４５μｍであった。また、加熱処理後の遊離脂
質濃度は０．７３％で、褐変し、凝集物が発生していた。
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【００３３】
　よって、植物性タンパク質と油脂とをグルタチオン存在下で乳化処理すれば本願の水中
油型乳化調味料を製造でき、乳化粒子のメディアン径が２．５μｍ以下、モード径が２．
５μｍ以下のクリーミーでコク味が強い水中油型乳化調味料が得られることが分かった。
また、該水中油型乳化調味料は、加熱処理後の遊離脂質濃度が０．７％未満で、色調変化
もほとんどなく、凝集物も発生しなかったことから、乳化状態の安定性が高いことが分か
った。
【００３４】
【表２】

【００３５】
　表２より、植物性タンパク質１００％に対してパーム油を５７５～２２９９％含む原料
を乳化処理した実施品３－１～３－４は何れも、甘味及びクリーミーなコク味が強く、乳
化粒子のメディアン径は０．７６～１．７５μｍ、モード径は０．６２～１．４１μｍだ
った。また、加熱処理後の遊離脂質濃度は０．０７～０．２４％で、色調の変化は無く、
凝集物の発生も無かった。なお、植物性タンパク質１００％に対してグルタチオンが０．
４５％となるように、グルタチオンを含む原料を用いて乳化処理を行った。
【００３６】
　よって、グルタチオン存在下で、植物性タンパク質１００％に対して油脂を５７５～２
２９９％含む条件で乳化処理することにより、本願発明の水中油型乳化調味料が得られる
ことが分かった。また、グルタチオンを含む原料を用いても本願発明の水中油型乳化調味
料が得られることが分かった。
【００３７】
［実施例４］
　実施例１で得られた実施品１を用いて下記表３の配合によりラーメンスープを調製した
。
【００３８】
【表３】

【００３９】
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　上記配合により、本発明の水中油型乳化調味料を使うことで、ミルクのようにクリーミ
ーなコク味が感じられる風味良好なラーメンスープとなった。
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