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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　無脂乳固形分を含む発酵乳と、
　大豆多糖類と、
　ＨＭペクチンと、を含有し、
　前記無脂乳固形分の含有量が、飲料全量に対して０．５～６．０質量％であり、
　前記大豆多糖類及び前記ＨＭペクチンの合計含有量が、飲料全量に対して０．３～０．
８質量％であり、
　前記大豆多糖類と前記ＨＭペクチンとの含有比率が、質量比で３：１～１：４である発
酵乳液であって、該発酵乳液を温度５０～９０℃及び圧力３０～７０ＭＰａの条件で均質
化処理することにより、飲料中の乳蛋白質粒子のメジアン径が０．７μｍ以下である、
　発酵乳含有飲料。
【請求項２】
　前記発酵乳含有飲料のブリックス値が２０未満である、
　請求項１に記載の発酵乳含有飲料。
【請求項３】
　発酵乳に、大豆多糖類及びＨＭペクチンを、前記大豆多糖類及び前記ＨＭペクチンの合
計含有量が飲料全量に対して０．３～０．８質量％、かつ前記大豆多糖類と前記ＨＭペク
チンとの含有比率が質量比で３：１～１：４となるように添加する工程と、
　無脂乳固形分の含有量を、飲料全量に対して０．５～６．０質量％に調整して発酵乳液
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を得る工程と、
　前記発酵乳液を、温度５０～９０℃及び圧力３０～７０ＭＰａの条件で均質化処理する
工程と、を有する、
　発酵乳含有飲料の製造方法。
【請求項４】
　前記均質化処理後に、４０℃以下の温度で、往復又は回転運動による機械的振とう処理
する工程を有する、
　請求項３に記載の発酵乳含有飲料の製造方法。
【請求項５】
　前記均質化処理前に、前記発酵乳含有飲料のブリックス値を２０未満に調整する工程を
有する、
　請求項３又は４に記載の発酵乳含有飲料の製造方法。
【請求項６】
　発酵乳に、大豆多糖類及びＨＭペクチンを、前記大豆多糖類及び前記ＨＭペクチンの合
計含有量が飲料全量に対して０．３～０．８質量％、かつ前記大豆多糖類と前記ＨＭペク
チンとの含有比率が質量比で３：１～１：４となるように添加し、
　温度５０～９０℃及び圧力３０～７０ＭＰａの条件で均質化処理を実施する、
　無脂乳固形分の含有量が飲料全量に対して０．５～６．０質量％である、発酵乳含有飲
料の離水及び沈殿抑制方法。
【請求項７】
　前記均質化処理後に、４０℃以下の温度で、往復又は回転運動による機械的振とう処理
を実施する、
　請求項６に記載の発酵乳含有飲料の離水及び沈殿抑制方法。
【請求項８】
　前記発酵乳含有飲料のブリックス値を２０未満に調整する、
　請求項６又は７に記載の発酵乳含有飲料の離水及び沈殿抑制方法。
 
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、保存時において長期間乳蛋白質の凝集、沈殿及び離水が抑制され、さらに風
味として糊感がなく、喉越しが良好な発酵乳含有飲料に関する。
【背景技術】
【０００２】
　乳性飲料を製造するに当たり、発酵乳を多く含有する乳性飲料の場合には、飲料中の乳
蛋白質の粒子径が大きくなり、保存時に該乳蛋白質を主とする沈殿量が増え、また離水が
発生する。これは、発酵乳中の乳蛋白質粒子が、発酵過程で生成した酸による変性を受け
、凝集や沈殿を生じやすいためである。保存安定性を向上させるための方策として、安定
剤の添加や均質化処理を行うことが一般的に知られているが、十分な効果を得ることがで
きていない。
　例えば、非特許文献１には、安定剤の添加量は乳蛋白質粒子径、乳成分含有量と賞味期
間を考慮し決定することが記載されている。さらに、粒子径が大きい発酵乳を使用する場
合は、ペクチンなどの粘性が高い安定剤を使用すること、酸性化乳の場合は粒子径が比較
的小さいので粘性の少ない大豆多糖類でも保存安定性を保つことができること、乳固形分
が多い製品には両者を併用する場合もあることが記載されている。また、酸性化乳、発酵
乳どちらを使用するにしても製品の保存安定性を保つためには、均質化処理をする必要が
あることが記載されている。すなわち、乳蛋白質粒子を微細化し安定化させる以外に、安
定剤や乳化剤を使用する場合の分散効率を上げるためにホモゲナイザーを用い、１０～２
０ＭＰａの圧力下で均質化処理することが記載されている。さらに、均質化後の８０％粒
子径が３μｍを越える製品は沈殿が多く商品価値が保てないことが記載されている。
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【０００３】
　また、特許文献１は、乳に酸味料を添加してｐＨを３．０～４．２に調整する乳含有酸
性乳飲料においては、大豆食物繊維及びペクチンを使用し、１０～５０ＭＰａの圧力下で
均質化することで、長期間の保存において凝集・沈殿が実質的に生じることのない、風味
に優れ、保存安定性良好な乳含有酸性乳飲料の製造方法を開示している。しかし、特許文
献１の酸性乳飲料は発酵乳を含まないものであり、発酵過程で変性を受けた乳蛋白質粒子
は含有されておらず、保存安定化させることが極度に困難な飲料ではない。
　特許文献２は、安定剤、糖類を溶解し、これに乳成分を混合溶解後、酸性物質を添加し
てｐＨを３．５～４．５に調整し、５００～１５００ｋｇ／ｃｍ2で加圧して均質化処理
することにより得られる、保存中に沈殿が少ない酸性乳飲料及びその製造方法を開示して
いる。
　特許文献３は、乳性蛋白質含有酸性飲料の製造方法として、発酵乳に糖類等を添加し均
質化した後に加熱殺菌して容器充填後、冷却して振とう処理を行う方法を開示している。
【０００４】
　また、特許文献４は、低酸度で発酵させたヨーグルト原液に果汁を加え、２５０～５５
０気圧、５５～７５℃で均質化を行った後、溶存酸素を除去し、密封容器に充填後加熱処
理することで、品質が安定して長期間分離せず、褐変及び酸化が極めて少ない風味の高い
嗜好性のよい果汁入りヨーグルト飲料が製造できることを開示している。
　特許文献５は、発酵乳の原料に添加する乳酸菌として乳酸桿菌及び乳酸球菌を用いる液
状発酵乳の製造方法であって、５０～１００ＭＰａの均質化圧力で液状発酵乳を得る均質
化工程を含む、液状発酵乳の製造方法を開示している。
　特許文献６は、殺菌液状発酵乳及び殺菌乳酸菌飲料を製造する際に、ハイメトキシル（
ＨＭ）ペクチン及び発酵乳を加え、ｐＨを調整して混合液とした後、３０℃以上の加熱下
で均質化処理を行う製造法を開示している。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００５】
【特許文献１】特開２００１－１９０２５４号公報
【特許文献２】特開平５－４３号公報
【特許文献３】特開平６－３１９４４９号公報
【特許文献４】特開平６－２２６８８号公報
【特許文献５】特許第４９６３７４７号公報
【特許文献６】特開平３－２８５６４１号公報
【非特許文献】
【０００６】
【非特許文献１】「最新・ソフトドリンクス」、株式会社光琳、平成１５年９月３０日、
ｐ．３６５－３７８
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　上記のように、乳成分に酸味料を加えて酸性化する飲料における製造方法や、ヨーグル
ト原液あるいは発酵乳に対して加熱条件下及び／又は高圧条件下で均質化処理するヨーグ
ルトドリンク様飲料の製造方法が知られている。しかしながら、発酵乳を含み、長期間乳
蛋白質の凝集及び沈殿が抑制され、外観上の商品価値が保たれ、さらに風味として糊感が
なく、喉越しが良好な発酵乳含有飲料及びその製造方法は知られていない。
【０００８】
　本発明の課題は、発酵過程で変性を受けた乳蛋白質粒子を含み、長期保存安定化が極度
に困難な発酵乳含有飲料において、長期間乳蛋白質の凝集及び沈殿、並びに離水が抑制さ
れ（以後、単に、長期保存安定性と称することもある）、さらに風味として糊感がなく、
喉越しが良好な発酵乳含有飲料を提供することにある。即ち、良好な風味と長期保存安定
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性を両立した発酵乳含有飲料を提供することを目的とする。
　また、本発明の別の観点の課題は、長期保存安定性と良好な風味を両立できる、発酵乳
含有飲料の製造方法を提供することにある。更に、発酵乳を多く含有する発酵乳含有飲料
の長期保存安定性に有効な、該発酵乳含有飲料の離水及び沈殿抑制方法を提供することに
ある。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　本発明者らは、上記課題を解決するために鋭意検討を行った結果、大豆多糖類及びＨＭ
ペクチンを、飲料全量に対して特定の含有量で、かつ両者を特定の比率で配合使用するこ
とにより、無脂乳固形分の多い発酵乳を多く含有する、長期保存安定性と良好な風味を両
立させた発酵乳含有飲料及びその製造方法を開発し、本発明を完成するに至った。更に、
長期保存安定性に資する、発酵乳含有飲料の離水及び沈殿抑制方法の発明も完成させた。
【００１０】
　即ち、本発明によれば、無脂乳固形分を含む発酵乳と、大豆多糖類と、ＨＭペクチンと
、を含有し、前記無脂乳固形分の含有量が、飲料全量に対して０．５～６．０質量％であ
り、前記大豆多糖類及び前記ＨＭペクチンの合計含有量が、飲料全量に対して０．３～０
．８質量％であり、前記大豆多糖類と前記ＨＭペクチンとの含有比率が、質量比で３：１
～１：４である発酵乳液であって、該発酵乳液を温度５０～９０℃及び圧力３０～７０Ｍ
Ｐａの条件で均質化処理することにより、飲料中の乳蛋白質粒子のメジアン径が０．７μ
ｍ以下である、発酵乳含有飲料が提供される。
 
【００１１】
　また、本発明によれば、発酵乳に、大豆多糖類及びＨＭペクチンを、前記大豆多糖類及
び前記ＨＭペクチンの合計含有量が飲料全量に対して０．３～０．８質量％、かつ前記大
豆多糖類と前記ＨＭペクチンとの含有比率が質量比で３：１～１：４となるように添加し
て発酵乳液を得る工程と、前記発酵乳液中の無脂乳固形分の含有量を、飲料全量に対して
０．５～６．０質量％に調整する工程と、前記発酵乳液を、温度５０～９０℃及び圧力３
０～７０ＭＰａの条件で均質化処理する工程と、を有する、発酵乳含有飲料の製造方法が
提供される。
【００１２】
　更に、本発明によれば、無脂乳固形分を０．５～６．０質量％含有する発酵乳に、大豆
多糖類及びＨＭペクチンを、前記大豆多糖類及び前記ＨＭペクチンの合計含有量が飲料全
量に対して０．３～０．８質量％、かつ前記大豆多糖類と前記ＨＭペクチンとの含有比率
が質量比で３：１～１：４となるように添加し、温度５０～９０℃及び圧力３０～７０Ｍ
Ｐａの条件で均質化処理を実施する、発酵乳含有飲料の離水及び沈殿抑制方法が提供され
る。
【発明の効果】
【００１３】
　本発明の発酵乳含有飲料は、大豆多糖類及びＨＭペクチンを、飲料全量に対して特定の
含有量で、かつ両者を特定の比率で配合使用しているので、保存時において長期間乳蛋白
質の凝集及び沈殿、並びに離水が抑制され、さらに風味として糊感がなく、喉越しが良好
な発酵乳含有飲料を提供することができる。また、発酵乳を多く含有する飲料でありなが
ら、常温で４ヶ月またはそれ以上の長期間に渡って安定性を維持できるので、常温流通可
能な発酵乳含有飲料として提供することができる。
　また、本発明の製造方法は、無脂乳固形分の多い発酵乳を多く含有する、長期保存安定
性と良好な風味を両立させた発酵乳含有飲料を製造でき、また、本発明の発酵乳含有飲料
の離水及び沈殿抑制方法は、当該発酵乳を多く含有する発酵乳含有飲料の安定的な長期保
存に有効である。
【図面の簡単な説明】
【００１４】
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【図１】実施例４，５及び比較例６，７の「とろみ」の評価結果を示すグラフ図である。
【図２】実施例４，５及び比較例６，７の「とろみの好ましさ」の評価結果を示すグラフ
図である。
【図３】実施例４，５及び比較例６，７の「喉越しの良さ」の評価結果を示すグラフ図で
ある。
【図４】実施例４，５及び比較例６，７の「全体の風味」の評価結果を示すグラフ図であ
る。
【発明を実施するための形態】
【００１５】
　以下、本発明を更に詳細に説明する。
　本発明の発酵乳を得るための原料乳としては、動物又は植物由来の乳等、いずれの乳を
も用いることができる。例えば、牛乳、山羊乳、羊乳、及び馬乳等の獣乳、並びに豆乳等
の植物乳が挙げられる。乳の入手し易さの点で牛乳が好ましい。なお、これらの乳は、単
独で、又は２種類以上が配合されて使用されても良い。これらの乳を原料乳として使用す
る場合、その形態は特に限定されず、全脂乳、脱脂乳あるいは乳清、さらには乳蛋白質濃
縮物等を用いることができ、また、粉乳、濃縮乳から還元した乳も使用できる。
【００１６】
　本発明で使用する発酵乳は、上記原料乳の微生物による発酵工程を経て製造される発酵
酸性乳である。微生物による発酵方法は、通常の発酵乳製造に使用される発酵方法で行え
ばよく、静置発酵、攪拌発酵、振とう発酵、通気発酵などが挙げられる。発酵は、通常３
０～４０℃の温度で、ｐＨが酸性になるまで行なえばよい。好ましくはｐＨ３．３～３．
８である。
　また、本発明で使用する発酵乳は、予め均質化処理が施されていることが望ましく、さ
らに、当該発酵乳中の乳蛋白質粒子のメジアン径が１～１０μｍであることが好ましく、
１～５μｍであることがより好ましい。
　この場合の均質化処理は、ホモゲナイザーを用いて実施することが好ましい。他にはダ
イノーミル等、食品加工に一般に用いられる均質化装置を使用できる。使用するホモゲナ
イザーの段数（一段式、多段式）については特に限定されない。
　均質化温度は、５～２５℃が好ましく、５～１５℃がさらに好ましい。また、均質化圧
力については特に限定されないが、１５～５０ＭＰａが好ましい。
【００１７】
　本発明で使用する大豆多糖類は、大豆製品の製造工程において副成するオカラから抽出
精製された多糖類であり、含有されるガラクツロン酸のカルボキシル基に由来して酸性下
マイナスに帯電しているものであれば良い。なお、市販のものを用いることができ、例え
ば、「ＳＭ－１２００（三栄源エフ・エフ・アイ株式会社製）」を使用できる。
　大豆多糖類は、乳蛋白質を含めた乳固形分量が比較的少ない、清涼飲料水に分類される
ような酸性の乳性飲料に対する安定化剤として使用される。しかし、本発明が対象とする
、発酵過程において変性を受けた乳蛋白質量の多い発酵乳を多く含む飲料（発酵乳含有飲
料）に対しては、単独使用ではその安定化性能が不十分であり、長期間に渡って離水、及
び乳蛋白質粒子の凝集・沈殿を抑制することができない。
【００１８】
　本発明で使用するＨＭペクチンとは、主に柑橘類から抽出される多糖類である。市販の
ＨＭペクチンを用いることができ、エステル化度が６５～７５％のものが好適である。例
えば、「ＹＭ－１１５－ＬＪ（三晶株式会社製）」等を使用できる。
　なお、ＨＭペクチンは酸性の乳性飲料の安定化剤として使用される。しかし、本発明が
対象とする、発酵過程において変性を受けた乳蛋白質量の多い発酵乳を多く含む飲料に対
しては、大豆多糖類同様、単独使用ではその安定化性能が不十分であり、長期間に渡って
離水、及び乳蛋白質粒子の凝集・沈殿を抑制することができない。
【００１９】
　また、発酵過程において変性を受けた乳蛋白質量の多い発酵乳を多く含む飲料に対して
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、単に大豆多糖類とＨＭペクチンを配合使用するだけでは、離水防止、及び乳蛋白質粒子
の凝集・沈殿抑制の点で、満足のいく効果を得ることができない。
　発酵過程による酸性度の変化等、発酵に伴う変性の影響を受けた乳蛋白質等の無脂乳固
形分粒子は、当該無脂乳固形分自体が多く含有されていることとも相まって、発酵乳中で
の長期間の分散安定化が困難となる。発酵過程において、乳蛋白質粒子等の無脂乳固形分
粒子に、何らかの凝集点が形成されることが予想されるが、明確なことは解明されていな
い。
　このように安定性に問題のある発酵乳含有飲料の長期保存安定性を達成するためには、
糖を添加して糖度の高い、即ち、ブリックス（Ｂｒｉｘ）値の高い飲料とすることが従来
から実施されている手段であった。これは、糖の分散力によって長期保存安定性を付与す
るという技術である。従って、糖度を抑え（低ブリックス値の）まろやかかつ爽やかな風
味を有する発酵乳含有飲料とするということは、その発想自体ほとんど考えられてこなか
った。
【００２０】
　以上のように、本発明の発酵乳含有飲料は、発酵に伴う変性の影響を受けた乳蛋白質等
の無脂乳固形分を多く含有し、具体的には、無脂乳固形分を０．５～６．０質量％含有す
るものである。無脂乳固形分の含有量の下限は、０．９質量％がより好ましく、上限とし
ては５．０質量％がより好ましく、４．０質量％がさらに好ましい。
　無脂乳固形分が０．５質量％未満では、発酵乳含有飲料に期待される「風味の厚み」が
感じられず満足のいく味とならない。一方、無脂乳固形分が６．０質量％を超えると、乳
蛋白質粒子の凝集・沈殿抑制が極度に困難となる。
【００２１】
　このように、発酵に伴う変性の影響を受けた無脂乳固形分を多く含む（すなわち、乳蛋
白質粒子を多く含む）発酵乳を多く含有する飲料は、長期保存安定性と良好な風味を両立
させることが極めて困難であるところ、大豆多糖類及びＨＭペクチンの特異的な配合使用
により、本発明はその両立を達成したものである。
　すなわち、本発明においては、大豆多糖類及びＨＭペクチンの合計含有量が飲料全量に
対して０．３～０．８質量％、かつ大豆多糖類とＨＭペクチンとの含有比率が質量比で３
：１～１：４となるように添加された発酵乳含有飲料とすることにより、顕著に良好な離
水防止、及び乳蛋白質粒子の凝集・沈殿抑制を達成し得たものである。
　大豆多糖類とＨＭペクチンの含有比率が質量比で３：１～１：４であるという条件にお
いて、大豆多糖類とＨＭペクチンを上記範囲で配合使用することが必要である。両者の合
計含有量が０．３質量％未満では、発酵乳含有飲料中で乳蛋白質を長期間安定的に分散さ
せることができず、凝集及び沈殿が発生する恐れがある。一方、両者の合計含有量が０．
８質量％を超えると、得られる飲料の風味不良が生じたり、粘度が高くなり糊感が生じて
清涼感が失われたりする恐れがある。
　なお、より好ましくは、上記要件を満足する条件において、ＨＭペクチンの含有量を飲
料全量に対して０．１～０．４質量％とする。長期保存安定性と良好な清涼感を高度に両
立できるからである。特に、０．４質量％以下であれば、糊感の発生を良好に抑制するこ
とができる。
【００２２】
　本発明の発酵乳含有飲料は、喉越しの良さ及び清涼感の点で、ブリックス値が２０未満
であることが好ましく、１０～１９がより好ましい。ブリックス値が２０未満であること
は、飲料中における乳蛋白質粒子の安定的な分散に寄与すると考えられる糖の含有量が少
ないということであり、上記した通り、本発明が目指した発酵乳含有飲料は、離水防止、
及び乳蛋白質粒子の凝集・沈殿抑制が非常に難しい飲料である。
　なお、本発明におけるブリックス値は、２０℃における糖用屈折計の示度であり、例え
ばデジタル屈折計Ｒｘ-５０００（アタゴ社製）を使用して２０℃で測定した固形分量と
することができる。
【００２３】
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　ブリックス値の調整は、例えば、糖類や甘味料を含有させる方法により行うことができ
る。糖類としては、例えば、砂糖、果糖、ぶどう糖、乳糖、麦芽糖等の単糖や二糖、エリ
スリトール、マルチトール等の糖アルコールが挙げられる。甘味料としては、例えば、ス
クラロース、アスパルテーム、アセスルファムカリウム、ステビア等の高甘味度甘味料が
挙げられる。このとき、最終製品の発酵乳含有飲料におけるブリックス値が上記のように
２０未満となるようにすることが望ましい。
【００２４】
　本発明の発酵乳含有飲料は酸性であることが好ましく、そのｐＨとして２．５～４．５
が好ましく、３．０～４．０がより好ましい。ｐＨがこの範囲であれば喉越しが良く清涼
感のある発酵乳含有飲料とすることができる。
　本発明の発酵乳含有飲料のｐＨを調整するために、酸味料や、果汁等を使用することが
できる。酸味料としては、例えば、乳酸、クエン酸、リンゴ酸、酒石酸、酢酸、フィチン
酸、グルコン酸、コハク酸、フマール酸等の有機酸やリン酸等の無機酸や、それらの塩が
挙げられる。果汁としては、例えば、オレンジ、レモン、グレープフルーツ、グレープ、
モモ、リンゴ等の果汁が挙げられる。また、酸味料や果汁等を使用せず、発酵乳の発酵度
を調節してｐＨを上記好ましい範囲に調整してもよい。
【００２５】
　本発明の発酵乳含有飲料は、その他の成分として、所望により、全脂乳、脱脂乳あるい
は乳清、さらには乳蛋白質濃縮物等、また、粉乳、濃縮乳から還元した乳を用いてもよく
、その他、クリーム、練乳等の乳製品を配合してもよい。
【００２６】
　本発明の発酵乳含有飲料中の乳蛋白質粒子の粒子径（直径）は、メジアン径として０．
７μｍ以下である。ここで、メジアン径とは、粒度分布を有する粒子群の粒度を表す指標
として一般的に用いられる値であり、分布の中央値に対応する粒子径である。
　メジアン径は、粒度分布測定装置、例えば、（株）堀場製作所製の型式ＬＡ－９２０等
を用いて測定することができる。
【００２７】
　また、本発明の発酵乳含有飲料においては、飲料としての一般的な粘度であれば特に限
定されるものではないが、粘度が高くなると糊感が生じ、とろみとして好ましくなく、清
涼感が失われるので、室温下で、１０ｍＰａ・ｓ以下の粘度であることが好ましい。
　なお、発酵乳含有飲料の粘度は、例えば、芝浦セムテック株式会社製のビスメトロン粘
度計を用いて測定することができる。
【００２８】
　次に、本発明の発酵乳含有飲料の製造方法について説明する。
　原乳を、乳酸菌等を使用して発酵させた後、ホモゲナイザーで均質化処理して発酵乳を
得る。この段階での均質化は、例えば、温度５～２５℃、圧力１５ＭＰａの条件で行う。
当該条件以外であっても、発酵乳中の乳蛋白質粒子のメジアン径が１～１０μｍとなるよ
うに均質化できれば、他の均質化条件を採用してもよい。
　つづいて、上記発酵乳に大豆多糖類溶液及びＨＭペクチン溶液、並びに所望により他の
添加成分を加え、必要に応じて精製水等の水により濃度を調整する。なお、この中間段階
のものを便宜上発酵乳液と称することとする。
　その後、更に、ホモゲナイザーによる発酵乳液の均質化処理を実施する。この段階での
均質化条件としては次の通りである。まず、温度は下限として５０℃以上が好ましく、６
０℃以上がより好ましい。一方、上限としては、９０℃以下が好ましく、８０℃以下がよ
り好ましい。圧力としては、下限として３０ＭＰａ以上が好ましく、４０ＭＰａ以上がよ
り好ましく、５０ＭＰａ以上がさらに好ましい。一方、上限としては、７０ＭＰａ以下が
好ましい。
【００２９】
　発酵乳液に上記均質化処理を実施した後、容器充填して４０℃以下に冷却した後に振と
う処理を施す。振とう処理は、機械的振とうが好ましく、往復又は、回転運動等を伴う方
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式で連続処理できる装置を使用することにより行うのが好ましい。具体的には、３５０ｍ
Ｌ容器を例とした場合、ストローク１０～３０ｃｍで１～２往復／秒、３～６秒程度の往
復運動、又は容器の長手方向で１～２回転／秒、３～６秒程度の回転運動の振とう処理が
好ましい。容器容量が異なる場合は、上記と同程度の振とう処理となるように調整すれば
よい。
【００３０】
　以上の工程により、本発明の発酵乳含有飲料を製造することができる。なお、飲料であ
るので、殺菌処理工程を施すことが好ましい。殺菌処理工程は、発酵乳液の均質化処理の
前後に行うか、容器充填前後に行う。殺菌処理の方法は、特に制限されず、通常のプレー
ト式殺菌、チューブラー式殺菌、レトルト殺菌、バッチ殺菌、オートクレーブ殺菌などの
方法を採用することができる。
【００３１】
　本発明の発酵乳含有飲料に使用する飲料容器は、特に限定されるものではないが、ガラ
ス、プラスチック（ポリエチレンテレフタレート（ＰＥＴ）、ポリエチレン（ＰＥ）、ポ
リプロピレン（ＰＰ）等）、紙、アルミ、スチール製の密封容器が挙げられる。また、容
量についても特に限定はされないが、通常５０ｍＬ～１０Ｌ程度である。
【実施例】
【００３２】
　以下本発明を実施例により説明するが、本発明はこれらに限定されない。
＜発酵乳含有飲料の評価方法＞
１．乳蛋白質粒子径
　発酵乳含有飲料の製造直後、及び長期保存後について、発酵乳含有飲料中の乳蛋白質粒
子の粒径（直径）及び粒度分布を、粒度分布測定装置（型式ＬＡ－９２０、（株）堀場製
作所製）を用いて測定した。なお、粒径としてはメジアン径を採用した。
　なお、長期保存の条件は、容器充填後３７℃で４ヶ月間の静置保存とした。以後の評価
においても同様である。
【００３３】
２．離水性
　長期保存後の離水性の評価として、下記式により算出した値を離水度と規定し、離水度
によって評価した。数値の大きい方が、離水が少なく良好であることを示す。
　長期保存後の発酵乳含有飲料（３５０ｍＬ容量のＰＥＴ充填品）の底面から高さ１／２
の位置から、内容液をサンプリングし、得られた内溶液を１０倍に希釈した後、吸光度Ａ
（６５０ｎｍ）を測定した。また、保存飲料全体を振とうして十分に分散させて均一にし
た後、その分散後の内容液を１０倍に希釈し、吸光度Ｂ（６５０ｎｍ）を測定した。そし
て、次式によって、離水度Ｃ（％）を算出した。
　　Ｃ（％）＝Ａ／Ｂ×１００
【００３４】
３．沈殿物の生成
　沈殿物生成の状態を、長期保存後の発酵乳含有飲料（３５０ｍＬ容量のＰＥＴ充填品）
について、底部沈殿物の厚さ（沈降厚：ｍｍ）を計測することによって評価した。
【００３５】
４．粘度
　発酵乳含有飲料の製造直後の２５℃下での粘度を、ビスメトロン粘度計（型式　ＶＤＡ
型、芝浦セムテック株式会社製）により測定した。ローターとしてはＮｏ．１ローターを
使用した。
【００３６】
５．風味等の評価（官能評価）
　５℃に冷却した製造直後の発酵乳含有飲料について以下のように官能評価を行った。判
定員として習熟したパネル１３名により、「とろみ」、「とろみの好ましさ」、「喉越し
の良さ」、及び「全体の風味」の各項目について評価した。
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　「とろみ」は下記の採点基準に従って、０～８点まで、その他の項目については下記基
準に従って、－４～＋４点までの、９段階で評価し、その平均点数を算出した。
（とろみ）
　０点：ない
　２点：わずかにある
　４点：ややある
　６点：ある
　８点：かなりある
（とろみの好ましさ）
　－４点：好ましくない
　－２点：やや好ましくない
　　０点：どちらでもない
　＋２点：やや好ましい
　＋４点：好ましい
（喉越しの良さ、及び全体の風味）
　－４点：悪い
　－２点：やや悪い
　　０点：どちらでもない
　＋２点：やや良い
　＋４点：良い
【００３７】
実施例１
　９．０質量％還元脱脂粉乳を、乳酸菌を用いて３７℃で２２時間発酵させた後、１０℃
下、ホモゲナイザーで、圧力１５ＭＰａで均質化処理を行った。得られた発酵乳中の乳蛋
白質粒子のメジアン径は、４．２９５７μｍであった。
　次に、得られた発酵乳１２２．２ｇに対し、グラニュ糖１０１．６ｇを添加して混合溶
解した。次いで、２質量％大豆多糖類水溶液５０ｇ及び２質量％ＨＭペクチン水溶液２０
０ｇを添加し、さらに、香料を添加した。最後にイオン交換水を用いて全量を１０００ｇ
とした（発酵乳液）。大豆多糖類及びＨＭペクチンの飲料全体に対する含有量は表１に示
した通りである。なお、大豆多糖類としては「ＳＭ－１２００（三栄源エフ・エフ・アイ
株式会社製）」、ＨＭペクチンとしては「ＹＭ－１１５－ＬＪ（三晶株式会社製）」を使
用した。
　得られた発酵乳液を７０℃に加熱した状態で、ホモゲナイザーを用いて圧力５０ＭＰａ
で均質化処理を行った。その後、加熱殺菌して３５０ｍＬ容量のＰＥＴボトルにホットパ
ック充填した。つづいて、流水中で４０℃以下になるまで静置冷却した後、長手方向で２
回転／秒、３秒程度の回転運動の振とう処理を実施し、本発明の発酵乳含有飲料とした。
　得られた実施例１の発酵乳含有飲料について、上記１．乳蛋白質粒子径、２．離水性、
及び３．沈殿物の生成について評価した。結果を表１に示す。
【００３８】
実施例２～５、比較例１～５
　大豆多糖類及びＨＭペクチンについて、表１に示した含有量とした以外は実施例１と同
様にして発酵乳含有飲料を製造し、実施例１と同様に評価した。結果を表１に示す。
【００３９】
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【表１】

【００４０】
　表１から明確なように、実施例１～５の発酵乳含有飲料は、乳蛋白質粒子径、離水度、
及び沈殿厚のすべてにおいて良好な結果であり、長期保存安定性に優れていた。
　それに反し、比較例１は乳蛋白質粒子径が大きいため、沈殿厚も大きく沈殿量が多かっ
た。また、比較例２、３、４は離水度が最も小さいため飲料の上部は離水しており、さら
に沈殿厚も大きく沈殿量が多く、保存安定性において満足いくものではなかった。さらに
、比較例５は離水度が小さいため飲料の上部は離水していた。これは、各比較例が、大豆
多糖類とＨＭペクチンの全飲料に対する含有量、及び配合割合が本発明の範囲を外れてい
るためである。
　また、各実施例及び各比較例の結果から、乳蛋白質粒子径のメジアン径が、粒径及びそ
の経時安定性の点で良好であっても、発酵乳含有飲料の長期安定性に大きな差が存在する
ことが判り、大豆多糖類とＨＭペクチンの全飲料に対する含有量、及び配合割合を、本発
明のように特定することが重要である。
【００４１】
　実施例４及び５で製造した発酵乳含有飲料について、４．粘度、及び５．風味等の評価
について評価した。結果を表２、及び図１～４に示す。
【００４２】
比較例６、７
　大豆多糖類及びＨＭペクチンについて、表２に示した含有量とした以外は実施例１と同
様にして発酵乳含有飲料を製造し、実施例４及び５と同様に、４．粘度、及び５．風味等
の評価について評価した。結果を表２、及び図１～４に示す。
【００４３】
【表２】

【００４４】
　大豆多糖類及びＨＭペクチンの合計含有量が増加するほど、特にＨＭペクチンの含有量
が増加するほど粘度が上がり、「とろみ」評価においてとろみが強く感じられた（表２、
図１）。また、「とろみの好ましさ」については、実施例４及び５はともに好ましかった
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が、比較例６及び７はどちらでもないから好ましくない、の範囲であった（図２）。さら
に、「喉越しの良さ」及び「全体の風味」についても、実施例４及び５はともに良かった
が、比較例６及び７はどちらでもないから悪い、の範囲であった（図３、４）。
　従って、実施例４及び５は、風味として糊感がなく、喉越しが良好な発酵乳含有飲料で
ある。
【００４５】
実施例６～１２、比較例８、９
　均質化処理条件の温度及び圧力を表３に示した条件とした以外は、実施例４と同様にし
て発酵乳含有飲料を製造し、実施例４と同様に、１．乳蛋白質粒子径、２．離水性、及び
３．沈殿物の生成について評価した。結果を表３に示す。
【００４６】
参考例１、２
　発酵乳を使用しない酸性化乳飲料を次のようにして製造し、参考例として同様に評価し
た。
　２０質量％の還元脱脂粉乳４９．５ｇに対し、５０質量％グラニュ糖水溶液１９６ｇを
添加して混合溶解した。その後、２質量％大豆多糖類水溶液１２５ｇを添加した後、１０
質量％クエン酸水溶液２０ｇを添加した。さらに、２質量％ペクチン水溶液１２５ｇを添
加した。その後、香料を添加した。最後にイオン交換水を用いて全量を１０００ｇとした
。
　得られた調合液を表３に示す条件で均質化処理を行った（温度、圧力以外は実施例１と
同じ）。その後、加熱殺菌して３５０ｍＬ容量のＰＥＴボトルにホットパック充填した。
つづいて、流水中で４０℃以下になるまで静置冷却して参考例の酸性化乳飲料とした。な
お、振とう処理は実施しなかった。
　得られた参考例の酸性化乳飲料について、上記１．乳蛋白質粒子径、２．離水性、及び
３．沈殿物の生成について実施例１と同様に評価した。結果を表３に示す。
【００４７】
実施例１３
　９．０質量％還元脱脂粉乳を、乳酸菌を用いて３０℃で２４時間発酵させた後、１０℃
下、ホモゲナイザーで、圧力１５ＭＰａで均質化処理を行った。得られた発酵乳中の乳蛋
白質粒子のメジアン径は、４．７２８０μｍであった。
　次に、得られた発酵乳４００．０ｇに対し、グラニュ糖１３１．３ｇを添加して混合溶
解した。次いで、２質量％大豆多糖類水溶液１２５ｇ及び２質量％ＨＭペクチン水溶液１
２５ｇを添加し、さらに、香料を添加した。最後にイオン交換水を用いて全量を１０００
ｇとした（発酵乳液）。
　得られた発酵乳液について、実施例１と同様に均質化処理及び振とう処理を実施して発
酵乳含有飲料を製造し、１．乳蛋白質粒子径、及び３．沈殿物の生成について実施例１と
同様に評価した。２．離水性については、吸光度Ａ、Ｂ測定の際に、内容液を４０倍に希
釈して測定した。結果を表３に示す。
【００４８】
比較例１０
　均質化処理条件の温度及び圧力を表３に示した条件とした以外は、実施例１３と同様に
して発酵乳含有飲料を製造し、実施例１３と同様に、１．乳蛋白質粒子径、２．離水性、
及び３．沈殿物の生成について評価した。結果を表３に示す。
【００４９】



(12) JP 6424161 B2 2018.11.14

10

20

【表３】

【００５０】
　表３から明確なように、同一ブリックス値かつ同一無脂乳固形分量においては、温度５
０～９０℃、かつ圧力３０～７０ＭＰａの条件下で均質化処理を行うと、離水度、沈殿厚
、粒子径のすべてにおいて良好な結果が得られた。特に、実施例１３は保存後の粒子径の
増大もみられず、良好な結果であった。
　なお、参考例１及び２は、発酵乳を含有しない酸性化乳飲料であるため、均質化処理条
件にかかわらず、また振とう処理を実施しなくても、離水度、沈殿厚、粒子径のすべてに
おいて良好な結果が得られた（表３）。

【図１】

【図２】

【図３】

【図４】
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