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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　還元糖およびシステインおよび４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラ
ノンを含んでなる組成物を、押出機内において８０℃～１４０℃の温度で加熱および押出
するステップを含む、茹でたビーフフレーバーを製造する方法。
【請求項２】
　前記組成物が、酵母抽出物または酵母自己溶解物、タンパク質加水分解物またはそれら
の任意の組み合わせをさらに含んでなる、請求項１に記載の方法。
【請求項３】
　前記組成物が、水をさらに含んでなる、請求項１～２のいずれか一項に記載の方法。
【請求項４】
　前記茹でたビーフフレーバーが、前記押出機外で、減圧から大気圧に変動する圧力で前
記押出機を出て、押出物を与える、請求項１～３のいずれか一項に記載の方法。
【請求項５】
　前記押出物が、さらに冷却および／または乾燥される、請求項４に記載の方法。
【請求項６】
　請求項１～５のいずれか一項に記載の方法によって得られる、茹でたビーフフレーバー
。
【請求項７】
　請求項６に記載の茹でたビーフフレーバーを含んでなる、調味料。
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【請求項８】
　前記茹でたビーフフレーバーの量が、前記調味料の総重量を基準にして、０．５～１０
重量％である、請求項７に記載の調味料。
【請求項９】
　請求項６に記載の茹でたビーフフレーバーまたは請求項７または８に記載の調味料を含
んでなる、食品または飼料。
【請求項１０】
　前記茹でたビーフフレーバーの量が、前記食品または飼料の総重量を基準にして０．０
１～５重量％である、請求項９に記載の食品または飼料。
【請求項１１】
　食品または飼料に、前記茹でたビーフフレーバーを与えまたはそれを増強するための、
請求項６に記載の茹でたビーフフレーバーまたは請求項７または８に記載の調味料の使用
。
【請求項１２】
　前記茹でたビーフフレーバーが、前記食品または飼料の総重量を基準にして、０．０１
％～５重量％の最終濃度になる量で、前記食品または飼料に添加される、請求項１１に記
載の使用。
【発明の詳細な説明】
【発明の詳細な説明】
【０００１】
［発明の分野］
　本発明は、押出を使用して茹でたビーフフレーバーがある組成物を製造する方法と、こ
の方法によって得られる組成物と、食品の着香におけるそれらの使用とに関する。
【０００２】
［発明の背景］
　ビーフのフレーバーは、調理中に起きる異なる反応経路の複雑な組み合わせの結果であ
る。アミノ酸と還元糖の間のメイラード反応、メイラード由来ジカルボニル化合物の存在
下における関連するアミノ酸のストレッカー分解、そして脂質の自己酸化が、最重要な例
である。全てのこれらの反応、それらの生成物、および食品の味覚に対するそれらの影響
は、いくつかの研究の対象である（Ｍｏｔｒａｍ　Ｄ．Ｓ．，（１９９８）Ｆｏｏｄ　Ｃ
ｈｅｍｉｓｔｒｙ，６２，ｐｐ．４１５－４２４，“Ｆｌａｖｏｕｒ　ｆｏｒｍａｔｉｏ
ｎ　ｉｎ　ｂｅｅｆ　ａｎｄ　ｂｅｅｆ　ｐｒｏｄｕｃｔｓ：ａ　ｒｅｖｉｅｗ”および
その中の参考文献；Ｓｃｈｒｏｅｄｔｅｒ，Ｒ．，Ｓｃｈｌｉｅｍａｎｎ，Ｒ．，Ｗｏｅ
ｌｍ，Ｇ．，（１９８８）Ｔｅｃｈ．Ｃｈａｒａｃｔ．Ｐｒｏｄ．Ａｐｐｌ．Ｆｏｏｄ　
Ｆｌａｖｏｕｒｓ，ｐｐ．１０７－１１４，“Ｓｔｕｄｙ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ
　ｏｆ　ｆａｔ　ｉｎ　ｂｅｅｆ　ｆｌａｖｏｕｒ　ｆｏｒｍａｔｉｏｎ”）。とりわけ
、脂質、特に多価不飽和脂肪酸に富んだものは、異なるビーフの種類の特殊な味覚の決定
に、主要な役割を果たすことが分かった。主要な脂質分解産物である飽和および不飽和ア
ルデヒドは、調理されるビーフの揮発物の間で高濃度に見られ、それらはメイラード中間
体との反応に関与することが示されている。この相互作用は、肉の味覚に対して有益な効
果を有するようである。
【０００３】
　メイラード反応と脂質酸化の組み合わせは、ビーフフレーバーを製造または増強するた
めに、当該技術分野で活用されている。欧州特許第Ｂ－０１３６４２８号明細書では、食
材に調理牛肉または魚フレーバーを与える香味料を調製する方法が記載され、前記方法は
、酸化脂質材料をイオウ含有化合物と組み合わせるステップと、混合物を加熱することで
反応させるステップとを含んでなる。
【０００４】
　４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラノンは、当該技術分野で、ビー
フフレーバーの生成と関連付けられている。Ｕｎｉｌｅｖｅｒに付与された、英国特許第
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１２８３９１３号明細書（１９６９）は、酢酸緩衝液中に４－ヒドロキシ－２，５－ジメ
チル－３（２Ｈ）－フラノンおよび硫化ナトリウムを含んでなる溶液をｐＨ＝５で３０分
間還流することで、ローストビーフフレーバーが形成され得る、実施例２を開示する。温
度は組成物の調理温度であり、それは１００℃前後である。
【０００５】
　押出技術は、このような一段法であり、加工フレーバー製造のために使用してもよい。
押出技術の原理は、選択された化合物を含んでなる低含水量（例えば＜２０重量％）の組
成物が、高温の押出機内で、短時間混合および加熱されて、押出されることである。所望
の香味生成は、押出機内における加熱ステップ中に起きる。押出は、国際公開第０３／０
５１１３９号パンフレットで開示されるような、選択された化合物を含んでなる高含水量
（例えば＞４０重量％）の組成物を組成物の沸騰温度で還流させる技術とは異なる。還流
技術または古典的オーブン加熱技術と比較した押出技術の主な利点は、操作の容易さ、工
程の再現性、最終製品の均質性、ならびにその安定性である。押出物は押出機を出て、引
き続いて冷却され、溶融物は、「ガラス質状態」とも称される固体状態の形状に凝固して
もよい（国際公開第２０１０／０３７７８３号パンフレット）。このようなガラス質状態
は、物理的および化学的に安定し得る。ガラス質状態製品の個々の成分は、押出後には、
もはや区別または分離せず、したがって有利なことに、例えば１週間または１ヶ月を超え
る長期保存時にも分離しない。ガラス質状態は、酸素拡散を限定または阻害し、したがっ
て香味の酸化を低下させ得る。
【０００６】
　Ｎｅｓｔｅｃ名義の米国特許第４，８７９，１３０号明細書は、加水分解された植物、
微生物または動物タンパク質などの７０～９５重量％のアミノ酸源、０．５～１０重量％
の還元糖、０．５～１０％のイオウ化合物、および５～１０％の添加水を含んでなる組成
物を、３秒間～３０分間にわたり８０～１４０℃の温度で可塑化および押出した後に、得
ることができる着香剤を開示する。調理ビーフフレーバー（実施例２）は、５３％酸加水
分解ナッツケーク、２６％酵母抽出物、６％グルタミン酸ナトリウム、１．３％塩化ナト
リウム、および１．２％チアミンおよびグルコースシロップを含んでなる混合物を押出す
ことで得られた。
【０００７】
　ＤＳＭ　ＩＰ　Ａｓｓｅｔｓ　Ｂ．Ｖ．名義の国際公開第２００７／０７３９４５号パ
ンフレットは、酵母抽出物、グルコース、水、およびヒマワリ油を含んでなる組成物を、
１６５℃で１時間かけて二軸スクリュー押出機内で押出すことにより、ダークローストビ
ーフフレーバーが得ることができることを開示する。ＤＳＭ　ＩＰ　Ａｓｓｅｔｓ　Ｂ．
Ｖ．名義の国際公開第２０１０／０３７７８３号パンフレットは、酵母抽出物、グルタチ
オン、水、およびヒマワリ油を含んでなる組成物を、１７５～１８０℃で１分間かけて二
軸スクリュー押出機内で押出すことによって、ローストチキンフレーバーが得ることがで
きることを開示する。その他の例は、ダークローストビーフ（国際公開第２００７／０７
３９４５号パンフレット）、魚フレーバー（国際公開第２０１０／０４６３１３号パンフ
レット）、および濃縮野菜フレーバー（国際公開第２０１１／０４２４９９号パンフレッ
ト）である。
【０００８】
　押出技術によるシステイン、還元糖および４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２
Ｈ）－フラノンを含んでなる組成物からの茹でたビーフフレーバーの製造は、これまで報
告されていない。したがって時間安定性であり、押出技術を使用して一段法で製造される
、茹でたビーフフレーバーがある組成物を提供することが、本発明の目的である。
【０００９】
［定義］
　「酵母」は、本明細書で、酵母細胞を含んでなる固体、ペーストまたは液体組成物とし
て定義される。液体組成物の例は、製パン工業で使用されるような酵母細胞懸濁液である
、酵母またはクリーム酵母の製造のために使用される発酵ブロスである。クリーム酵母は



(4) JP 6519043 B2 2019.5.29

10

20

30

40

50

、２０～２５％、またはさらにより高い酵母乾物を有し得る。６～２０％または１４～１
８％などのその他の酵母乾物含量を有する液体組成物も、同様に使用してもよい。固体組
成物の例は、少なくとも９０％の酵母乾物含量を有する、活性乾燥酵母（ＡＤＹ）または
即席乾燥酵母（ＩＤＹ）である。ペースト様製品の一例は、３０～４０％の酵母乾物を有
する圧搾酵母である。
【００１０】
　「自己消化」は、本明細書で、内在性酵母酵素、そして任意選択的に外来性添加酵素を
使用する、酵母の酵素的分解として定義される。自己消化は、酵母自己溶解物および酵母
抽出物の双方をもたらし得る（以下の定義を参照されたい）。
【００１１】
　「加水分解」は、本明細書で、外来性酵素のみを使用する酵母の酵素的分解と定義され
る。内在性酵母酵素は、最初に、例えば熱ショックによって不活性化される。加水分解も
また、酵母自己溶解物および酵母抽出物の双方をもたらし得る（以下の定義を参照された
い）。
【００１２】
　「酵母自己溶解物」は、食品等級酵母から得られる、濃縮されているが抽出されていな
い、部分的に可溶性の消化物である。可溶化は、酵母細胞の酵素加水分解または自己消化
によって達成される。酵母自己溶解物は、酵母細胞全体に由来する可溶性および不溶性成
分の双方を含有する（Ｆｏｏｄ　Ｃｈｅｍｉｃａｌ　Ｃｏｄｅｘ）。
【００１３】
　「酵母抽出物」は、酵母細胞の水溶性成分のみを含んでなり、その組成物は、主にアミ
ノ酸、ペプチド、炭水化物、および塩である。酵母抽出物は、食用酵母内に存在する天然
起源酵素による、および／またはまたは食品等級酵素の添加による、すなわち自己消化ま
たは加水分解による、ペプチド結合の加水分解を通じて生じる（Ｆｏｏｄ　Ｃｈｅｍｉｃ
ａｌ　Ｃｏｄｅｘ）。
【００１４】
　数値範囲を規定するのに使用される「～」という用語は、本明細書で、示される範囲の
値を含むことが意図され、例えば１～１０重量％は、組成物の含水量が１重量％以上で１
０重量％以下であることを意味する。
【００１５】
［発明の詳細な説明］
　第１の態様では、本発明は、還元糖およびシステインおよび４－ヒドロキシ－２，５－
ジメチル－３（２Ｈ）－フラノンを含んでなる組成物を加熱するステップを含んでなり、
組成物が押出機内で８０℃～１４０℃の温度に加熱されて押出される、またはそれを特徴
とする、茹でたビーフフレーバーを製造する方法を提供する。少なくともこれらの３つの
化合物（還元糖／システイン／４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラノ
ン）を含んでなる組成物は、温度に関して穏和な押出条件下で、加熱および押出時に、茹
でたビーフフレーバーを与えられることが、驚くことに発見された。３つの成分は、組成
物重量の１０～１００％で組成物中に存在してもよい。実施例で例証されるように、３つ
の化合物（還元糖／システイン／４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラ
ノン）を含んでなる組成物の加熱および押出しは、茹でたビーフフレーバーを与える。当
業者は、フレーバープロファイルおよび強度に関して所望される茹でたビーフフレーバー
を与えるために、組成物中の３つの化合物（還元糖／システイン／４－ヒドロキシ－２，
５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラノン）の濃度を過度の負担なしに判定してもよい。通常
、還元糖およびシステインは、１．５～２．５、より好ましくは１．７～２．３を構成す
る、より好ましくは１．９～２．１を構成するモル比で、組成物中に存在してもよい。
【００１６】
　３つの化合物（還元糖／システイン／４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）
－フラノン）を含んでなる組成物中には、糖が５０～７０重量％、好ましくは５５～６６
重量％で存在してもよい。システインは、２０～４０重量％、好ましくは２５～３５重量
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％で存在してもよい。４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラノンは、０
．４～５重量％、好ましくは１～４．５重量％、好ましくは１．５～４．０重量％、好ま
しくは２～３．５重量％、より好ましくは２．５～３．０重量％で存在してもよい。
【００１７】
　還元糖は、好ましくは単糖、好ましくはリボース、キシロース、グルコース（デキスト
ロースとしてもまた知られている）、アラビノース、ラムノースおよび／またはフルクト
ースである。より好ましくは、還元糖はグルコースである。茹でたビーフフレーバーを生
じるために、Ｄ、ＬまたはＤ、Ｌ形態の糖類を使用してもよい。本発明は、２つ以上の還
元糖を組み合わせる可能性を排除しない。後者の場合、多糖類の化学的または酵素的分解
から得られる加水分解物を還元糖源として使用し得る。
【００１８】
　本発明の方法で使用されるシステインは、Ｌ－システイン遊離塩基、無水Ｌ－システイ
ン塩酸塩またはＬ－システイン塩酸塩一水和物の形態のＬ－システインであってもよい。
これらの形態は全て、市販されている。
【００１９】
　３つの化合物（還元糖／システイン／４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）
－フラノン）に加えて、その他の化合物を添加することが有利であってもよい。一実施形
態では、組成物は、酵母抽出物または酵母自己溶解物、またはタンパク質加水分解物また
はそれらの任意の組み合わせをさらに含んでなる。
【００２０】
　タンパク質加水分解物は、本明細書で、加水分解度および／または使用される酵素タイ
プによって定まる様々な割合で、アミノ酸およびペプチド混合物を含有する、酸処理また
は酵素的処理されたタンパク質基質と定義される。タンパク質加水分解物を調製するため
の典型的なタンパク質基質は、小麦グルテン、トウモロコシグルテン、大豆タンパク質、
ナタネタンパク質、エンドウマメタンパク質、アルファルファタンパク質、ヒマワリタン
パク質、マメ科タンパク質、綿またはゴマ種子タンパク質、トウモロコシタンパク質、大
麦タンパク質、ソルガムタンパク質、ジャガイモタンパク質、米タンパク質、コーヒータ
ンパク質などの植物性タンパク質である。その他の可能なタンパク質基質は、乳タンパク
質（例えば、カゼイン、ホエータンパク質）などの動物タンパク質、卵白、魚類タンパク
質、ゼラチンをはじめとするビーフタンパク質、コラーゲン、血液タンパク質（例えばヘ
モグロビン）、毛髪、羽毛、および魚粉である。
【００２１】
　酵母抽出物または酵母自己溶解物、タンパク質加水分解物またはそれらの任意の組み合
わせの添加は、システインに加えて組成物中に存在するその他のアミノ酸をもたらす。利
点は、その他のアミノ酸もまた存在する場合、より質の良いフレーバーが得られることで
ある。好ましい実施形態では、組成物は、酵母抽出物または酵母自己溶解物またはそれら
の任意の組み合わせをさらに含んでなる。
【００２２】
　高度に好ましい実施形態では、本発明の方法で使用される組成物は、
１．還元糖、
２．システイン、
３．４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラノン、および
４．酵母抽出物または酵母自己溶解物またはタンパク質加水分解物またはそれらの任意の
組み合わせ
の少なくとも４つの成分を含んでなる。
【００２３】
　組成物は、好ましくは、
１．上文で定義されるような濃度範囲で、３つの化合物（還元糖／システイン／４－ヒド
ロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラノン）を含んでなる、組成物の５～９０重
量％；および
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２．１０～９５重量％の酵母抽出物または酵母自己溶解物またはタンパク質加水分解物ま
たはそれらの任意の組み合わせ
を含んでなる（組成物の総重量を基準にして）。
【００２４】
　還元糖の重量百分率は、本明細書では、グルコース（デキストロース）の重量として定
義され、すなわち、それらのいかなる水和物にも基づかない。システインの重量百分率は
、本明細書では、Ｌ－システイン遊離塩基の重量として定義され、すなわち、Ｌ－システ
インのいかなる（水和）塩にも基づかない。
【００２５】
　好ましくは、少なくとも４つの化合物を含んでなる組成物は、組成物の総重量を基準に
して、１０～９５重量％の酵母抽出物または酵母自己溶解物またはタンパク質加水分解物
またはそれらの任意の組み合わせを含んでなる。より好ましくは、組成物は、組成物の総
重量を基準にして、３０～９０重量％、なおもより好ましくは４０～８５重量％、最も好
ましくは５０～８０重量％の酵母抽出物または酵母自己溶解物またはタンパク質加水分解
物またはそれらの任意の組み合わせを含んでなる。
【００２６】
　本発明の方法で使用される組成物は、好ましくは少量の水を含んでなる。組成物中の水
は、還元糖、システイン、４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラノン、
および／または酵母抽出物または酵母自己溶解物または酵母抽出物と酵母自己溶解物との
組み合わせである、組成物中に存在する成分のいずれに由来してもよい。さらに、水は、
組成物に添加されてもよい。例えば、組成物の総重量を基準にして、１～１０重量％、よ
り好ましくは１～９重量％、より好ましくは１～８重量％、より好ましくは１～７重量％
、より好ましくは１～６重量％、最も好ましくはより好ましくは総重量を基準にして１～
５重量％組成物の水が、組成物に添加されてもよい。組成物の含水量は、所望のフレーバ
ータイプならびに所望のフレーバー濃度を得るために重要である場合がある。組成物の含
水量が例えば１０％を超えるなど高過ぎる場合、野菜フレーバーの濃度が低くなりすぎる
こともあり、押出機の処理が遅延しまたは停止することもある。含水量が、例えば１％未
満など低過ぎる場合、焦げた悪臭が生じることもある。
【００２７】
　本発明の方法で使用される組成物は、押出機内で、８０℃～１４０℃温度で加熱され押
出される。押出機は、二軸スクリュー押出機などの加工フレーバーの製造に適した、任意
のタイプの押出機であってもよい。二軸スクリュー押出機などの押出機は、当該技術分野
で公知である。例えば、適切な押出機は、いくつかの供給装置および注入装置を備えた二
軸スクリュー押出機である。上文で定義されるような本発明の組成物、そして任意選択的
に水が、同一または別々の供給装置を通じて押出機に装入されてもよい。製品は、押し出
し機外で、減圧（例えば５ミリバール）から大気圧（例えばおよそ１バール）に変動する
圧力で押し出し機を出てもよい。押出物は、冷却ベルトまたは当該技術分野で既知の任意
のその他の方法を使用して、さらに冷却および／または乾燥させてもよい。押出しは組成
物全体に均一のまたはほぼ均一の構成成分の分布をもたらして、均質な製品をもたらし得
る。均質な製品は、食品または飼料中にフレーバーを均等に広げることができるので、有
利であり得る。押出機内で展開される高温および／または圧力のために、組成物成分は、
いわゆる「溶融物」となり得る。
【００２８】
　茹でたビーフフレーバーを製造するために、押出ステップ中に適用される温度は、８０
℃～１４０℃、好ましくは９０～１４０℃、より好ましくは９０～１３５℃、より好まし
くは１００～１３５℃、より好ましくは１００～１３０℃、より好ましくは１１０～１３
０℃、より好ましくは１１５～１３０℃、より好ましくは１２０～１３０℃、最も好まし
くは１２５～１３０℃である。８０℃未満の温度では、押出中の所望のフレーバー発生が
、非常に遅延し、したがって望まれない異臭発生のより大きなリスクがある。１４０℃よ
りも高い温度では、フレーバータイプが、所望の茹でたビーフフレーバーでなく、ロース
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ト、揚げ物またはグリルに近いものになるリスクがある。
【００２９】
　押出時間、すなわち組成物の押出機内の平均滞留時間は、一般に、押出中の温度間に左
右される。当業者は、温度を変動させて、押出工程の結果として生じるフレーバーのタイ
プと濃度を判定することで、組成物の押出機内のレージ滞留時間を過度の負担なしに判定
し得る。例えば、時間は、１秒間～６０分間で変動してもよい。所望の茹でたビーフフレ
ーバーを得るために、より高い温度では、より短い時間を使用しなくてはならず、逆もま
た然りである。操作の面からは、組成物の押出機内の平均滞留時間が、５秒間～３０分間
、より好ましくは１０秒間～１０分間、最も好ましくは３０秒間～５分間であることが好
ましい。
【００３０】
　一般に、所望のフレーバータイプおよび濃度のための最適条件を判定するために、押出
中の組成物の温度、滞留時間、および含水量を過度の負担なしに変動させてもよい。
【００３１】
　本発明の方法の好ましい実施形態では、中性油を組成物に添加してもよく、または押出
機の別の供給装置を通じて添加してもよい。本発明の第１の態様の工程の製品（すなわち
、茹でたビーフフレーバーを有する製品）は、いかなる形態であってもよい。例えば、製
品は、乾燥または液体調合物であってもよい。乾燥調合物中にある場合、製品は、砕けや
すいことがあり、すなわちそれは、容易にサイズ低下し、あるいは粉末または粉塵を放つ
場合がある。粉塵は、通常、ヒトおよび動物の健康に有害と見なされる。組成物に油を添
加することにより、製品が砕けにくくなる場合があり、その結果、それが粉塵または粉末
を放つのを防止する。好ましい実施形態では、油は、水素化ヒマワリ油である。組成物中
の中性油の量は、組成物の総重量を基準にして、好ましくは０．１％～５％重量％、好ま
しくは０．２％～２％重量％、より好ましくは０．５％～１％重量％である。
【００３２】
　第２の態様では、本発明は、本発明の方法によって得られる茹でたビーフフレーバーを
提供する。本発明の第１の態様に従って押出工程によって製造される茹でたビーフフレー
バーは、最終製品の非常に高い均質性、ならびに茹でたビーフフレーバーの高い安定性に
よって特徴付けられる。
【００３３】
　第３の態様では、本発明は、本発明の第２の態様の茹でたビーフフレーバーを含んでな
る調味料を提供する。調味料は、食品または飼料に添加されて、風味を与えまたは増強す
る、通常はハーブおよび塩からなる、食品または飼料成分の混合物である。調味料は、好
ましくは食品または飼料用調味料である。好ましくは、調味料中の本発明の茹でたビーフ
フレーバーの量は、調味料の総重量を基準にして０．５～１０重量％、より好ましくは１
～５重量％、最も好ましくは２～４重量％である。
【００３４】
　第４の態様では、本発明は、本発明の茹でたビーフフレーバーを含んでなる食品または
飼料を提供する。好ましくは、本発明の茹でたビーフフレーバーの量は、食品または飼料
の総重量を基準にして、０．０１～５重量％、より好ましくは０．０５～１重量％、最も
好ましくは０．１～０．５重量％である。
【００３５】
　第５の態様では、本発明は、食品または飼料に茹でたビーフフレーバーを与えまたはそ
れを増強するための、本発明の茹でたビーフフレーバーまたは本発明の調味料の使用を提
供する。本発明の茹でたビーフフレーバーまたは本発明の調味料は、スープ、ビーフ、パ
スタ、クリスプ、スナック、野菜などのような食品を風味付けるために、使用してもよい
。本発明の茹でたビーフフレーバーまたは本発明の調味料は、調製過程で（例えば台所で
）、または例えば食卓上など、食品または飼料がすぐに食べられるようになった時点で、
食品または飼料に添加されてもよい。本発明の茹でたビーフフレーバーまたは本発明の調
味料は、希釈濃度で既に効果的である場合があり、したがって用途において費用効率が高
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明の調味料の量を変動させることで、当業者は、適切な茹でたビーフフレーバーを増強し
または与えるために、茹でたビーフフレーバーの適切な量を過度の負担なしに確立するこ
とができる。本発明の茹でたビーフフレーバーは、好ましくは、食品または飼料の総重量
を基準にして、０．０１％～５重量％、好ましくは０．０５～１重量％、より好ましくは
０．１～０．５重量％の最終濃度になる量で、食品または飼料に添加される。
【００３６】
［材料と方法］
　実施例で使用された酵母抽出物は、ＤＳＭフードスペシャリティＢ．Ｖ．（ＤＳＭ　Ｆ
ｏｏｄ　Ｓｐｅｃｉａｌｔｉｅｓ　Ｂ．Ｖ．）、デルフト、オランダ国（Ｄｅｌｆｔ、Ｔ
ｈｅ　Ｎｅｔｈｅｒｌａｎｄｓ）から得られ得るＧｉｓｔｅｘ（登録商標）ＬＳＸであっ
た。
【００３７】
　実施例で使用された４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラノン粉末は
、シグマアルドリッチ（Ｓｉｇｍａ－Ａｌｄｒｉｃｈ）から購入された、製品コードＷ３
１７４０３である。
【００３８】
［実施例］
［実施例１］
［茹でたビーフフレーバーの製造］
　表１に示される組成物Ａ～Ｇは、二軸スクリュー押出機内で調製され加熱され押出され
た。押出機内の組成物の温度は１２７℃であり、反応時間はおよそ３分間であった。押出
後、組成物Ａ～Ｇは、表１に示される混合物を２重量％で含んでなる溶液中で、０．０２
重量％の最終濃度に熱水中に溶解され、引き続いて６人の評価者からなる専門家味覚パネ
ルによって味見された。
【００３９】
【表１】

【００４０】
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【表２】

【００４１】
　表２の結果は、還元糖、システインおよび４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２
Ｈ）－フラノンの３つの化合物を含んでなる組成物Ｇのみが、茹でたビーフフレーバーを
与えた一方で、化合物単独または２つの化合物の組み合わせは、茹でたビーフフレーバー
を与えなかったことを示す。表１の重量％は、組成物中のそれぞれの化合物の濃度を示し
、例えば１００グラムの組成物Ｇは、６５グラムのデキストロース一水和物（６５重量％
）、３２グラムのＬ－システイン（３２重量％）、および３グラムの４－ヒドロキシ－２
，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラノン粉末（３重量％）を含有する。
【００４２】
［実施例２］
［茹でたビーフフレーバーの製造］
　組成Ｇは、実施例１に記載されるように調製された。表３に示される組成物ＨおよびＪ
は、二軸スクリュー押出機内で調製され加熱され押出された。押出機内の組成物の温度は
１１８℃であり、反応時間はおよそ２分間であった。押出後、組成物ＨおよびＪは、０．
２重量％の最終濃度で水に溶解され、引き続いて専門家味覚パネルによって味見された。
【００４３】
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【００４４】
　３の結果は、還元糖、システイン、および４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２
Ｈ）－フラノンの３つの化合物、ならびに酵母抽出物を含んでなる組成物Ｈが、最も強い
茹でたビーフフレーバーを与えることを示す。組成物Ｈは、還元糖、システイン、および
４－ヒドロキシ－２，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラノンの３成分を組成物Ｇのおよそ
１／６のみ有する一方で、添加された組成物中の酵母抽出物は、組成物Ｇ単独と比較して
、なおも改善された茹でたビーフフレーバーをもたらす。組成Ｊは、４－ヒドロキシ－２
，５－ジメチル－３（２Ｈ）－フラノンを省くことが、組成物Ｈと比較して、より少ない
茹でたビーフフレーバーを与えることを示す。
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