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(57)【要約】
【課題】　タンパク質の凝集が抑制され、風味や食感が良好であり、品質や物性が安定し
た、乳成分を含む弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法を提供する。
【解決手段】　本発明の弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法は、乳成分を含む原料液にク
エン酸塩を配合する工程と、原料液のpHを弱酸性に調整する工程と、原料液を殺菌する工
程とを含み、原料液中の脂肪／タンパク質の重量比が3.0以上であるので、製造過程にお
いてタンパク質の凝集を抑制することができる。
【選択図】　　　なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　乳成分を含む原料液にクエン酸塩を配合する工程と、
　前記原料液のpHを弱酸性に調整する工程と、
　前記原料液を殺菌する工程と
を含み、
　前記原料液中の脂肪／タンパク質の重量比が3.0以上である、弱酸性のゲル状乳加工品
の製造方法。
【請求項２】
　前記原料液を均質化する工程をさらに含む、請求項1に記載の弱酸性のゲル状乳加工品
の製造方法。
【請求項３】
　乳成分およびクエン酸塩を含み、脂肪／タンパク質の重量比が3.0以上である、弱酸性
のゲル状乳加工品。
【請求項４】
　容器詰めされた、請求項3に記載の弱酸性のゲル状乳加工品。
【請求項５】
　請求項1または2に記載の製造方法によって製造された、請求項3または4に記載の弱酸性
のゲル状乳加工品。
【請求項６】
　乳成分を含む原料液にクエン酸塩を配合する工程と、
　前記原料液のpHを弱酸性に調整する工程と、
　前記原料液を殺菌する工程と
を含み、
　前記原料液中の脂肪／タンパク質の重量比が3.0以上である、弱酸性のゲル状乳加工品
においてタンパク質の凝集を抑制する方法。
 

 
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法に関し、より詳細には、タンパク質の凝
集が抑制され、風味や食感が良好であり、品質や物性が安定した、弱酸性のゲル状乳加工
品の製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　弱酸性（たとえば、pH領域＝5.1～6.5）のゲル状乳加工品として、たとえばフルーツ、
コーヒー、ヨーグルトおよびチーズなどの風味を持つチルド乳加工品などがある。このよ
うな弱酸性のゲル状乳加工品は、弱酸性であるために酸味が適度であり、酸味と甘味のバ
ランスが良い自然な乳風味を有する。
【０００３】
　しかし、一般的に、乳タンパク質などの乳成分を含む弱酸性のゲル状乳加工品では、製
造過程において、たとえば弱酸性のpH環境下で加熱殺菌する際などに、乳タンパク質が顕
著に凝集してしまうなどの問題があった。そのため、一般的に、酸性（pH領域＝4.5以下
）および中性（pH領域＝6.6～7.3）のゲル状乳加工品については商業的に安定して製造で
きていたのに対し、弱酸性のゲル状乳加工品については商業的に安定して製造できていな
かった。
【０００４】
　弱酸性の乳加工品の製造方法において乳タンパク質の熱安定性を高めるため、引用文献
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1には、タンパク質に対して脂肪分を質量比で4倍以上かつリン酸塩を質量比で0.24倍以上
含有した混合原料を熱処理することが開示されている。この方法により、乳タンパク質の
熱安定性を高めることができる。しかし、この方法では、脂肪分が少ない乳加工品への適
用が困難であり、またリン酸塩の添加量が多いため風味を改善する必要があった。
【０００５】
　また、引用文献2には、タンパク質含有ゲル状飲食品の弱酸性域における凝集物形成を
抑制するため、タンパク質の保護作用を有する安定剤として使用されるカラギーナンを添
加することが開示されている。ここで、弱酸性の乳加工品において、タンパク質濃度が1
重量％程度の低濃度であれば、引用文献2に記載のようにカラギーナンを添加することに
より、原料液を超高温（UHT）殺菌（約130～140℃、数秒間）などにより加熱殺菌した場
合にも、タンパク質の凝集を抑制することも可能である。しかし、弱酸性の乳加工品では
、一般的に、通常のプリンのような美味しさやコク味を付与するために、約2重量％を超
えるタンパク質濃度が必要である。タンパク質濃度が約2重量％を超える弱酸性の乳加工
食品では、カラギーナンを添加した場合にも、原料液を超高温（UHT）殺菌（約130～140
℃、数秒間）などにより加熱殺菌する際にタンパク質が凝集するおそれが高い。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】特開2005-073576号公報
【特許文献２】特開2013-215148号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　上述したように、従来の方法では、脂肪分が少ない弱酸性のゲル状乳加工品やタンパク
質濃度が約2重量％を超える弱酸性のゲル状乳加工品において、製造過程でのタンパク質
の凝集を抑制することが困難である。そのため、従来の方法では、弱酸性のゲル状乳加工
品の安定した品質を確保することができない。
【０００８】
　乳タンパク質などの乳成分を含む弱酸性のチルドデザートなどのゲル状乳加工品を商業
的に安定して製造できれば、酸味が適度であり、酸味と甘味のバランスが良い自然な乳風
味のゲル状乳加工品を提供することができる。たとえば、フルーツ、コーヒー、ヨーグル
トおよびチーズなどの風味との相性が良いゲル状乳加工品を提供することができる。
【０００９】
　本発明は、タンパク質の凝集が抑制され、風味や食感が良好であり、品質や物性が安定
した、乳成分を含む弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法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】
【００１０】
　本発明者らは、上記課題を解決するために鋭意検討を行い、クエン酸塩を配合するとと
もに、タンパク質に対する脂肪の割合を所定の割合に調節することによって、タンパク質
の凝集を抑制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本発明を完成
させた。
【００１１】
　すなわち、本発明は、乳成分を含む原料液にクエン酸塩を配合する工程と、原料液のpH
を弱酸性に調整する工程と、原料液を殺菌する工程とを含み、原料液中の脂肪／タンパク
質の重量比が3.0以上である、弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法を提供する。
【００１２】
　また本発明は、上記製造方法において、原料液を均質化する工程をさらに含む、弱酸性
のゲル状乳加工品の製造方法を提供する。
【００１３】
　また本発明は、乳成分およびクエン酸塩を含み、脂肪／タンパク質の重量比が3.0以上
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である、弱酸性のゲル状乳加工品を提供する。
【００１４】
　また本発明は、上記製造方法によって製造された、弱酸性のゲル状乳加工品を提供する
。
【００１５】
　また本発明は、乳成分を含む原料液にクエン酸塩を配合する工程と、原料液のpHを弱酸
性に調整する工程と、原料液を殺菌する工程とを含み、原料液中の脂肪／タンパク質の重
量比が3.0以上である、弱酸性のゲル状乳加工品においてタンパク質の凝集を抑制する方
法を提供する。
【発明の効果】
【００１６】
　本発明によれば、弱酸性のゲル状乳加工品の製造過程においてタンパク質の凝集を抑制
することができるため、風味や食感が良好であり、品質や物性が安定した、弱酸性のゲル
状乳加工品を製造することができる。
【発明を実施するための形態】
【００１７】
　〔弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法〕
　本発明の一つの態様において、弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法は、乳成分を含む原
料液にクエン酸塩を配合する工程と、原料液のpHを弱酸性に調整する工程と、原料液を殺
菌する工程とを含み、原料液中の脂肪／タンパク質の重量比が3.0以上である。
【００１８】
　本明細書において「弱酸性」とは、乳の等電点～中性の範囲のpHであること、たとえば
pHが5.1～6.5であることをいう。本明細書において「ゲル状乳加工品」とは、生乳、牛乳
または乳製品などを主原料としたゲル状の加工品をいい、たとえばプリンやゼリーなどの
半固形状または固形状の製品を含む。本発明の弱酸性のゲル状乳加工品は、たとえばフル
ーツ、コーヒー、ヨーグルトおよびチーズなどの風味を持つチルドタイプの製品を含む。
【００１９】
　本発明の弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法は、乳成分を含む原料液にクエン酸塩を配
合する工程を含む。
【００２０】
　本明細書において「原料液」とは、弱酸性のゲル状乳加工品の原料となる組成物であり
、乳成分を含む。乳成分は、たとえば、生乳、牛乳、脱脂乳、全脂粉乳、脱脂粉乳、全脂
濃縮乳、脱脂濃縮乳、加糖練乳、加糖脱脂練乳、無糖練乳、無糖脱脂練乳、乳清（ホエイ
）、ホエイパウダー、脱塩ホエイ、脱塩ホエイパウダー、ホエイタンパク質濃縮物（WPC
）、ホエイタンパク質分離物（WPI）、α-ラクトアルブミン、β-ラクトグロブリン、乳
タンパク質濃縮物（MPC）、カゼイン、ナトリウムカゼイネート、カルシウムカゼイネー
ト、クリーム、発酵クリーム、コンパウンドクリーム、クリームパウダー、バター、発酵
バター、バターミルク、バターミルクパウダーおよびバターオイル等を含む。原料液は、
乳成分を2種以上で含んでもよい。
【００２１】
　本発明において、原料液中の脂肪／タンパク質の重量比は、3.0以上であればよく、好
ましくは3.3以上、より好ましくは3.5以上である。また、原料液中の脂肪／タンパク質の
重量比は、好ましくは20以下、より好ましくは10以下である。本明細書において、「脂肪
／タンパク質の重量比」は、原料液に含まれる脂肪の重量／該原料液に含まれるタンパク
質の重量の比を表す。脂肪／タンパク質の重量比が上述した範囲であれば、弱酸性のゲル
状乳加工品の製造過程においてタンパク質の凝集を効果的に抑制することができる。
【００２２】
　クエン酸塩として、たとえばクエン酸三ナトリウム、クエン酸三カリウム、クエン酸カ
ルシウム、クエン酸鉄およびクエン酸鉄ナトリウムなどを用いることができ、好ましくは
クエン酸三ナトリウムである。
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【００２３】
　本発明において、原料液中のタンパク質／クエン酸塩の重量比は、特に限定されないが
、たとえば20以下であってもよく、好ましくは16以下、より好ましくは12.5以下である。
また、原料液中のタンパク質／クエン酸塩の重量比は、特に限定されないが、好ましくは
1以上、より好ましくは5以上である。本明細書において、「タンパク質／クエン酸塩の重
量比」は、原料液に含まれるタンパク質の重量／該原料液に添加されるクエン酸塩の重量
の比を表す。タンパク質／クエン酸塩の重量比が上述した範囲であれば、弱酸性のゲル状
乳加工品の製造過程においてタンパク質の凝集をさらに効果的に抑制することができる。
また、クエン酸塩の配合量は、たとえば、0.15重量部以上1.0重量部以下、好ましくは0.1
5重量部以上0.5重量部以下であってもよい。
【００２４】
　クエン酸塩は、原料液に含まれる他の成分と同時に原料液に配合されてもよいし、他の
成分が配合される前または後に単独で原料液に配合されてもよい。
【００２５】
　本発明の弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法は、原料液にゲル化剤を配合する工程をさ
らに含んでもよい。原料液にゲル化剤を配合する工程は、クエン酸塩を配合する工程の前
、クエン酸塩を配合する工程の後およびクエン酸塩を配合する工程と同時のいずれに行っ
てもよい。ゲル化剤は、原料液に含まれる他の成分と同時に原料液に配合されてもよいし
、他の成分が配合される前または後に単独で原料液に配合されてもよい。ゲル化剤には、
たとえばゼラチンおよび寒天などを用いることができる。
【００２６】
　原料液は、さらに、たとえば、水、脂質、タンパク質、糖類、多糖類、香味成分、香料
、色素、ミネラル（塩類）、ビタミン、増粘剤およびその他の食品用添加物等を含んでも
よい。
【００２７】
　本発明の製造方法では、原料液にクエン酸塩以外のタンパク質安定化剤を配合しなくて
もよい。たとえば、本発明の製造方法では、原料液にカラギーナンなどの増粘剤を配合し
なくてもよい。本発明の製造方法を用いれば、クエン酸塩以外のタンパク質安定化剤を使
用しない場合でも、タンパク質の凝集を抑制することが可能である。
【００２８】
　本発明の弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法はまた、原料液のpHを弱酸性に調整する工
程を含む。原料液のpHを弱酸性に調整する工程は、クエン酸塩を配合する工程の前および
クエン酸塩を配合する工程の後のいずれに行ってもよいが、より正確にpHを調整するため
、好ましくはクエン酸塩を配合する工程の後に行うことができる。原料液のpHを弱酸性に
調整する方法としては、たとえば酸性材料を混合させることにより弱酸性に調整する方法
を用いることができる。酸性材料は、たとえば、クエン酸、コハク酸、グルコン酸、酒石
酸および乳酸などのpH調整剤であってもよい。また、酸性材料は、酸性を呈する香味成分
であってもよく、たとえば、イチゴ、ブドウ、パイナップル、リンゴ、柑橘類、ベリー類
、バナナおよびマンゴーなどの果汁類；コーヒー、ココア、紅茶、抹茶および緑茶などの
茶類；トマト、ニンジンおよびほうれん草などの野菜汁類；並びに上述した果汁類、茶類
および野菜汁類のエキスおよびフレーバーなどを含む。
【００２９】
　本発明の弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法はまた、原料液を殺菌する工程を含む。原
料液を殺菌する工程は、クエン酸塩を配合する工程の前、クエン酸塩を配合する工程の後
、原料液のpHを弱酸性に調整する工程の前および原料液のpHを弱酸性に調整する工程の後
のいずれに行ってもよいが、手間を少なくする観点から、好ましくはクエン酸塩を配合す
る工程および原料液のpHを弱酸性に調整する工程の後に行うことができる。原料液を殺菌
する方法として、特に限定されないが、たとえば、加熱殺菌する方法および高圧殺菌する
方法などを利用することができる。加熱殺菌する場合には、食品分野において通常で用い
られる方法および設備により加熱殺菌することができ、たとえば、低温保持殺菌法（LTLT
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）、高温保持殺菌法（HTLT）、高温短時間殺菌法（HTST）および超高温瞬間殺菌法（UHT
）などの方法を用いることができる。また、加熱殺菌する場合には、たとえば、間接加熱
式殺菌機（プレート式殺菌機およびチューブ式殺菌機等）、直接加熱式殺菌機（スチーム
インジェクション式殺菌機およびスチームインフュージョン式殺菌機等）、通電加熱式殺
菌機、レトルト殺菌機、撹拌・調温の機能付きのタンクおよび撹拌・調温・減圧・均質化
の機能付きのタンクなどの設備を用いることができる。原料乳を殺菌する温度および時間
は、適宜設定することができる。
【００３０】
　本発明の製造方法は、原料液を均質化する工程をさらに含んでもよい。本明細書におい
て「原料液を均質化する」とは、原料液に含まれるタンパク質および／または脂質によっ
て構成される粒子を細かく粉砕（微細化）することをいう。原料液を均質化する工程は、
たとえば、クエン酸塩を配合する工程の前、クエン酸塩を配合する工程の後、原料液のpH
を弱酸性に調整する工程の前、原料液のpHを弱酸性に調整する工程の後、原料液を殺菌す
る工程の前および原料液を殺菌する工程の後のいずれにおいて行ってもよい。手間を少な
くして製造工程を簡略化する等の観点から、原料液を均質化する工程は、好ましくは、原
料液を殺菌する工程の前（直前）に行うことができる。原料液を均質化する工程では、食
品分野において通常で用いられる方法および設備を用いることができ、たとえば、ホモミ
キサー（乳化機）、ホモゲナイザー（均質機）、ホモディスパーおよび撹拌・調温・減圧
・均質化の機能付きのタンクなどの設備を用いることができる。
【００３１】
　本発明の製造方法は、原料液または製造された弱酸性のゲル状乳加工品を容器に充填す
る工程をさらに含んでもよい。容器に充填する工程は、原料液を殺菌する工程より前およ
び原料液を殺菌する工程の後のいずれにおいて行ってもよいが、加熱履歴の効率の観点か
ら、好ましくは原料液を殺菌する工程の後に行うことができる。なお、容器は、弱酸性の
ゲル状乳加工品（デザート）の製造において一般的に用いられる容器であることができ、
たとえば、プラスチック製、ガラス製、金属製および紙製等の容器を用いることができる
。弱酸性のゲル状乳加工品には乳が含まれるため、風味の保持の観点から、好ましくは光
透過性が低い容器を用いることができる。
【００３２】
　〔弱酸性のゲル状乳加工品〕
　また、本発明は、弱酸性のゲル状乳加工品を提供する。本発明の弱酸性のゲル状乳加工
品は、乳成分およびクエン酸塩を含む。乳成分およびクエン酸塩としては、上述した弱酸
性のゲル状乳加工品の製造方法の説明において例示したものを使用することができる。
【００３３】
　本発明の弱酸性のゲル状乳加工品において、脂肪／タンパク質の重量比は、3.0以上で
あればよく、好ましくは3.3以上、より好ましくは3.5以上である。また、脂肪／タンパク
質の重量比は、特に限定されないが、好ましくは20以下、より好ましくは10以下である。
脂肪／タンパク質の重量比が上述した範囲であれば、弱酸性のゲル状乳加工品の製造過程
においてタンパク質の凝集を効果的に抑制することができる。
【００３４】
　本発明の弱酸性のゲル状乳加工品において、タンパク質／クエン酸塩の重量比は、特に
限定されないが、たとえば20以下であってもよく、好ましくは18以下、より好ましくは16
以下、さらに好ましくは13以下である。また、タンパク質／クエン酸塩の重量比は、特に
限定されないが、好ましくは1以上、より好ましくは5以上である。タンパク質／クエン酸
塩の重量比がこのような範囲であれば、弱酸性のゲル状乳加工品の製造過程においてタン
パク質の凝集をさらに効果的に抑制することができる。また、クエン酸塩の配合量は、た
とえば、0.15重量部以上1.0重量部以下、好ましくは0.15重量部以上0.5重量部以下であっ
てもよい。
【００３５】
　本発明の弱酸性のゲル状乳加工品は、ゲル化剤をさらに含んでもよい。ゲル化剤として
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は、上述した弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法の説明において例示したものを使用する
ことができる。また、本発明の弱酸性のゲル状乳加工品は、さらに、たとえば、水、脂質
、タンパク質、糖類、多糖類、香味成分、香料、色素、ミネラル（塩類）、ビタミンおよ
びその他の食品用添加物等を含んでもよい。
【００３６】
　また、本発明は、乳成分およびクエン酸塩を含み、脂肪／タンパク質の重量比が3以上
であり、かつタンパク質の凝集が抑制されている、弱酸性のゲル状乳加工品を提供する。
本明細書において「タンパク質の凝集が抑制されている」とは、目視したときに凝集物が
見られず、外観が良好であることをいう。
【００３７】
　本発明の弱酸性のゲル状乳加工品は、容器詰めされた態様であることができる。容器は
、弱酸性のゲル状乳加工品（デザート）において一般的に用いられる容器であることがで
き、たとえば、プラスチック製、ガラス製、金属製および紙製等の容器を用いることがで
きる。
【００３８】
　本発明の弱酸性のゲル状乳加工品は、上述した本発明の弱酸性のゲル状乳加工品の製造
方法によって製造することができる。すなわち、本発明の弱酸性のゲル状乳加工品は、乳
成分を含む原料液にクエン酸塩を配合する工程と、原料液のpHを弱酸性に調整する工程と
、原料液を殺菌する工程とを含み、原料液中の脂肪／タンパク質の重量比が3.0以上であ
る、弱酸性のゲル状乳加工品の製造方法によって製造することができる。
【００３９】
　〔タンパク質の凝集を抑制する方法〕
　また、本発明は、弱酸性のゲル状乳加工品においてタンパク質の凝集を抑制する方法を
提供する。本発明のタンパク質の凝集を抑制する方法は、乳成分を含む原料液にクエン酸
塩を配合する工程を含む。また、本発明のタンパク質の凝集を抑制する方法は、原料液の
pHを弱酸性に調整する工程を含む。また、本発明のタンパク質の凝集を抑制する方法は、
原料液を殺菌する工程を含む。また、本発明のタンパク質の凝集を抑制する方法において
、原料液中の脂肪／タンパク質の重量比が3.0以上である。本発明のタンパク質の凝集を
抑制する方法は、原料液を均質化する工程をさらに含んでもよい。クエン酸塩を配合する
工程、原料液のpHを弱酸性に調整する工程、原料液を殺菌する工程および原料液を均質化
する工程は、本発明の製造方法の説明において上述したように行うことができる。
【００４０】
　本明細書において「タンパク質の凝集を抑制する」とは、タンパク質の凝集、凝固また
は沈殿などを抑制することをいう。また、「タンパク質の凝集を抑制する」とは、殺菌な
どの加熱工程における「焦げ付き等を抑制する」と言い換えることができる。
【００４１】
　本発明のタンパク質の凝集を抑制する方法によれば、弱酸性のゲル状乳加工品の製造過
程においてタンパク質の凝集を抑制することができるため、風味や食感が良好であり、品
質や物性が安定した、弱酸性のゲル状乳加工品を提供することができる。
【実施例】
【００４２】
　以下に実施例を示し、本発明の実施の形態についてさらに詳しく説明するが、本発明は
以下の実施例に限定されるものではない。
【００４３】
　〔耐熱性試験〕
　各実施例において、耐熱性試験（熱安定性試験）は以下の方法で行った。
【００４４】
　試料（チルドデザート原料液）；5mlを、専用のバイアル瓶（容量；20ml）に注入して
から密封した後に、この専用のバイアル瓶を、オイルバス（温度；130℃）に浸漬して、3
分間振動させながら保持した。そして、目視にて凝集の状態を確認し、凝集が見られなか
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った場合には「良好」、凝集が見られた場合には「不良」と評価した。
【００４５】
　〔実施例1〕
　（原料液の調製）
　弱酸性のチルドデザート（ゲル状乳加工品）の原料液1-1～原料液1-4を調製した（実験
区1-1～実験区1-4）。原料液1-1～原料液1-4の配合割合を表1に示した。
【００４６】
　具体的には、まず、実験区1-1では、牛乳；70重量部および水；21.68重量部を混合して
、40℃程度に加温し、実験区1-2では、牛乳；70重量部および水；21.58重量部を混合して
、40℃程度に加温し、実験区1-3では、牛乳；70重量部および水；21.48重量部を混合して
、40℃程度に加温し、実験区1-4では、牛乳；70重量部および水；21.38重量部を混合して
、40℃程度に加温した。次いで、実験区1-1～実験区1-4の全てにおいて、砂糖；6重量部
、寒天；0.32重量部、デキストリン；1.8重量部およびカラギーナン；0.06重量部を混合
した。さらに、実験区1-2では、クエン酸三Na；0.1重量部を混合し、実験区1-3では、ク
エン酸三Na；0.2重量部を混合し、実験区1-4では、クエン酸三Na；0.3重量部を混合した
。
【００４７】
　その後、実験区1-1～実験区1-4において、必要量のクエン酸水溶液（10重量%）を使用
して、pHを5.5に調整した。次いで、60℃程度に加温した後に、ホモミキサーで予備乳化
（7000rpm、5分間）し、ホモゲナイザーで均質化（15MPa）して、弱酸性のチルドデザー
トの原料液1-1～原料液1-4を調製した。
【００４８】
　ここで、実験区1-1（原料液1-1）は、特開2013-215148（特許文献2）に記載のように従
来のカラギーナンを添加する方法を使用した比較例である。実験区1-2（原料液1-2）、実
験区1-3（原料液1-3）、実験区1-4（原料液1-4）では、乳由来のタンパク質／クエン酸三
Naの重量比がそれぞれ24.5、12.25、8.17であった。
【００４９】
【表１】

【００５０】
　（耐熱性試験）
　弱酸性のチルドデザートの原料液1-1（実験区1-1）～原料液1-4（実験区1-4）について
耐熱性試験（熱安定性試験）を行った。耐熱性試験の結果を表2に示した。
【００５１】
　耐熱性試験の結果、実験区1-1（原料液1-1）および実験区1-2（原料液1-2）では、凝集
が観察された（「不良」）。一方、実験区1-3（原料液1-3）および実験区1-4（原料液1-4
）では、凝集が見られなかった（「良好」）。
【００５２】
　これらの結果から、乳由来のタンパク質が2重量部以上の場合には、従来のカラギーナ
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ンを添加する方法ではタンパク質の凝集を抑制できなかった。これに対し、クエン酸三Na
を配合した場合には、乳由来のタンパク質が2重量部以上の場合でも、品質や物性が安定
した弱酸性のチルドデザートを製造できることが確認された。
【００５３】
【表２】

【００５４】
　〔実施例2〕
　（原料液の調製）
　弱酸性のチルドデザート（ゲル状乳加工品）の原料液2-1～原料液2-4を調製した（実験
区2-1～実験区2-4）。原料液2-1～原料液2-4の配合割合を表3に示した。
【００５５】
　具体的には、実験区2-1～実験区2-4の全てにおいて、牛乳；50重量部および水；41.48
重量部を混合して、40℃程度に加温した。次いで、砂糖；6重量部、寒天；0.32重量部、
デキストリン；1.8重量部、カラギーナン；0.06重量部およびクエン酸三Na；0.2重量部を
混合した。
【００５６】
　その後、実験区2-1～実験区2-4の全てにおいて、必要量のクエン酸水溶液（10重量%）
を使用して、実験区2-1ではpHを6.0に調整し、実験区2-2ではpHを5.6に調整し、実験区2-
3ではpHを5.3に調整し、実験区2-4ではpHを5.0に調整した。次いで、60℃程度に加温した
後に、ホモミキサーで予備乳化（7000rpm、5分間）し、ホモゲナイザーで均質化（15MPa
）して、弱酸性のチルドデザートの原料液2-1～原料液2-4を調製した。
【００５７】
　ここで、実験区2-1（原料液2-1）～実験区2-4（原料液2-4）では、乳由来のタンパク質
／クエン酸三Naの重量比が8.75であった。
【００５８】

【表３】

【００５９】
　（耐熱性試験）
　弱酸性のチルドデザートの原料液2-1（実験区2-1）～原料液2-4（実験区2-4）について
耐熱性試験（熱安定性試験）を行った。耐熱性試験の結果を表4に示した。
【００６０】
　耐熱性試験の結果、実験区2-1（原料液2-1）、実験区2-2（原料液2-2）および実験区2-
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3（原料液2-3）では、凝集が見られなかった（「良好」）。一方、実験区2-4（原料液2-4
）では凝集が観察された（「不良」）。
【００６１】
　これらの結果から、クエン酸三Naを配合したとき、pHが約5.2～6.0の範囲において、品
質や物性が安定した弱酸性のチルドデザートを製造できることが確認された。
【００６２】
【表４】

【００６３】
　〔実施例3〕
　（原料液の調製）
　弱酸性のチルドデザート（ゲル状乳加工品）の原料液3-1～原料液3-4を調製した（実験
区3-1～実験区3-4）。原料液3-1～原料液3-4の配合割合を表5に示した。
【００６４】
　具体的には、まず、実験区3-1では、水；76.3重量部を40℃程度に加温し、実験区3-2で
は、水；72.1重量部を40℃程度に加温し、実験区3-3では、水；68.4重量部を40℃程度に
加温し、実験区3-4では、水；64.6重量部を40℃程度に加温した。次いで、実験区3-1では
、脱脂粉乳；5.6重量部およびクリーム；6.5重量部を混合し、実験区3-2では、脱脂粉乳
；5.3重量部およびクリーム；11.0重量部を混合し、実験区3-3では、脱脂粉乳；5.0重量
部およびクリーム；15.0重量部を混合し、実験区3-4では、脱脂粉乳；4.8重量部およびク
リーム；19.0重量部を混合した。さらに、実験区3-1～実験区3-4の全てにおいて、砂糖；
11重量部、寒天；0.3重量部およびクエン酸三Na；0.3重量部を混合した。
【００６５】
　その後、実験区3-1～実験区3-4において、必要量のクエン酸水溶液（10重量%）を使用
して、pHを5.5に調整した。次いで、60℃程度に加温した後に、ホモミキサーで予備乳化
（7000rpm、5分間）し、ホモゲナイザーで均質化（15MPa）して、弱酸性のチルドデザー
トの原料液3-1～原料液3-4を調製した。
【００６６】
　ここで、実験区3-1（原料液3-1）、実験区3-2（原料液3-2）、実験区3-3（原料液3-3）
、実験区3-4（原料液3-4）では、脂肪／タンパク質の重量比がそれぞれ1.53、2.58、3.55
、4.46であった。
【００６７】

【表５】
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【００６８】
　（耐熱性試験）
　弱酸性のチルドデザートの原料液3-1（実験区3-1）～原料液3-4（実験区3-4）について
耐熱性試験（熱安定性試験）を行った。耐熱性試験の結果を表6に示した。
【００６９】
　耐熱性試験の結果、実験区3-1（原料液3-1）、実験区3-2（原料液3-2）では、凝集が観
察された（「不良」）。一方、実験区3-3（原料液3-3）および実験区3-4（原料液3-4）で
は、凝集が観察されなかった（「良好」）。
【００７０】
　これらの結果から、乳由来のタンパク質が約2重量部であり、かつクエン酸三Naが約0.3
0重量部のとき、脂肪／タンパク質の重量比が約3.0以上の場合に、タンパク質が凝集せず
、品質や物性が安定した、弱酸性のチルドデザートを製造できることが確認された。
【００７１】
【表６】

【産業上の利用可能性】
【００７２】
　本発明は、タンパク質の凝集が抑制され、風味や食感が良好であり、品質や物性が安定
した、乳成分を含む弱酸性のゲル状乳加工品を製造できるため、種々の弱酸性のゲル状乳
加工品の製造に好適に利用できる。
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