
(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　水を基質とする水相、ジグリセリドを 15重量％以上含有する油脂、食塩を含む風味成分
及び解乳化剤を含有する油中水型乳化油脂組成物であって、解乳化剤とし ＬＢ８以上
のソルビタン脂肪酸エステ 0.1～１重量％含有し、次に示す測定法による転相の度合
いが全乳化物の 30％以上であることを特徴とする油中水型乳化油脂組成物。
［転相の度合いの測定法］
　 100ml のビーカーに水 50ｇを入れ、 36℃に温調した後、乳化油脂組成物５ｇをマグネテ
ィックスターラー（長さ 2.5cm のバー、回転数 300rpm）で分散させ、経時的に水中の塩濃
度を測定し、（１分後の水中の塩濃度）÷（完全に乳化破壊した時の塩濃度）×１００を
転相の度合いとする。
【請求項２】
　油脂がジグリセリドの含有量 15～ 90重量％、モノグリセリドの含有量５重量％以下のも
のである請求項１記載の油中水型乳化油脂組成物。
【請求項３】
　油相と水相の重量比率が、油相：水相＝ 20： 80～ 85： 15である請求項１又は２記載の油
中水型乳化油脂組成物。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明の属する技術分野】
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本発明は、摂取時の風味発現性（フレーバーリリース）に優れたジグリセリド含有油中水
型乳化油脂組成物に関する。本発明の油中水型乳化油脂組成物は、マーガリン、ファット
スプレッド、バタークリーム、ショートニング類などに好適に利用される。
【０００２】
【従来の技術及び発明が解決しようとする課題】
近年、先進諸国の食生活においては脂質の摂取量が増大しており、このことは血中トリグ
リセリド（中性脂肪）濃度の増加、肥満を招き、成人病の大きな原因となっている。
ジグリセリドは、食後の血中中性脂肪濃度が上昇しにくく、体脂肪になりにくい油脂であ
ることが明らかになり（特開平１０－１７６１８１号公報）、調理油や特にマーガリン、
スプレッドのような油脂の多い（油中水型乳化）食品において、従来の油脂に代えての使
用が期待される。
油脂にジグリセリドを配合する油中水型乳化組成物は、例えば、特開平７－１２１１９６
号公報、特開平３－９１４４１号公報、ＵＳ４２８４６５５、特開昭６１－６３２４２号
公報、ＵＳ５８７９７３５、ＷＯ９５／２２２５７、ＷＯ９６／３２０２２などに各種提
案されている。
本発明者らは、油中水型乳化油脂組成物について更に検討を続けたところ、ジグリセリド
を高濃度に含む場合、食品の美味しさに直接係わる摂取時の風味発現が良くないという問
題が見出された。このような現象はトリグリセリドを主体とする油脂には見られない。
【０００３】
【課題を解決するための手段】
　本発明者らは、ジグリセリドを高濃度に含む油中水型乳化物の系においては、乳化が安
定し過ぎ、口中でのＷ／Ｏ型からＯ／Ｗ型への転相速度が遅くなることが風味発現に大き
く影響していることを見出した。
　即ち、本発明は、水を基質とする水相、ジグリセリドを 15重量％以上含有する油脂、食
塩を含む風味成分及び解乳化剤を含有する油中水型乳化油脂組成物であって、解乳化剤と
し ＬＢ８以上のソルビタン脂肪酸エステ 0.1～１重量％含有し、次に示す測定法
による転相の度合いが全乳化物の 30％以上であることを特徴とする油中水型乳化油脂組成
物を提供することにより、上記課題を解決するものである。
［転相の度合いの測定法］
　 100ml のビーカーに水 50ｇを入れ、 36℃に温調した後、乳化油脂組成物５ｇをマグネテ
ィックスターラー（長さ 2.5cm のバー、回転数 300rpm）で分散させ、経時的に水中の塩濃
度を測定し、（１分後の水中の塩濃度）÷（完全に乳化破壊した時の塩濃度）×１００を
転相の度合いとする。
【０００４】
【発明の実施の形態】
本発明で使用するジグリセリドを構成する脂肪酸としては、炭素数６～ 22の飽和もしくは
不飽和脂肪酸、好ましくは炭素数 16～ 22の不飽和脂肪酸が挙げられる。構成脂肪酸中、不
飽和脂肪酸が 55重量％以上であることが望ましい。
ジグリセリドの原料油脂としては、不飽和脂肪酸残基の含量の高い油脂、例えば、サフラ
ワー油、オリーブ油、綿実油、菜種油、コーン油、大豆油、パーム油等の植物性油脂、更
にラード、牛脂、バター等の動物性油脂、あるいはそれらの分別油、ランダムエステル油
、硬化油を使用できる。これらの１種以上の油脂とグリセリンとの混合物を触媒の存在下
でエステル交換反応するか、または不飽和脂肪酸レベルの高い脂肪酸組成物とグリセリン
の混合物を触媒の存在下でエステル化反応することによって得られる。
生成ジグリセリドの混合物中に形成された過剰のモノグリセリドは分子蒸留法またはクロ
マトグラフィー法により除去することができる。残存するモノグリセリドは、できるだけ
除去するほうが望ましく、その含量は５重量％以下（好ましくは２重量％以下）の範囲内
であれば問題ない。
本発明で、ジグリセリドの含有量は、乳化安定性の面から、油脂量を基準にして 15重量％
以上、特に 15～ 90重量％が好ましい。特に血中トリグリセリド抑制、体脂肪蓄積抑制の面
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から 45重量％以上であることが好ましい。
【０００５】
本発明でいう風味成分（フレーバー）とは、香料、呈味剤（蛋白材、アミノ酸等）、香辛
料、塩類、糖類等の味、香に関係する全ての添加剤を意味し、水相及び／又は油相中に配
合される。
【０００６】
本発明で言う転相の度合いは、 100ml のビーカーに水 50ｇを入れ、 36℃に温調した後、乳
化油脂組成物５ｇをマグネティックスターラー（長さ 2.5cm のバー、回転数 300rpm）で分
散させたときの水相風味成分の水中の濃度により確認できる。例えば、風味成分として塩
が入っている場合、転相の度合いは、加熱などにより完全に乳化破壊することにより確認
できる水中の塩濃度を 100 としたときの、口中温度付近（ 36℃）の水に乳化組成物を分散
させたときの１分後の水中の塩濃度の割合で表される。同様にして風味成分として糖が入
っている場合には、糖濃度を測定すればよい。初期の１分間に乳化物の 30％以上、好まし
くは 50％以上、特に好ましくは 80％以上が転相するようにするのが望ましい。転相の度合
いが 30％未満では風味発現の強度がかなり弱く、また発現開始も遅い。
このような物性を示す組成物は、通常使用される配合成分及びその量を選択することによ
っても調製可能である。しかし、容易にこのような組成物を得るためには、以下に示す解
乳化剤（Ｗ／Ｏ型乳化物には一般には用いられない）の使用が有利である。
【０００７】
本発明でいう解乳化剤とは、保存時は乳化の安定性に影響することなく、摂取時に口中で
速やかに転相することにより、優れたフレーバーリリースを実現させる、風味増強剤ある
いはフレーバーリリース・エンハンサーとして機能する添加剤である。
解乳化剤としては、以下に説明するポリグリセリン脂肪酸エステル、水溶性分解蛋白質、
リゾレシチン、ショ糖脂肪酸エステル、モノグリセリド有機酸エステル、ソルビタン脂肪
酸エステルが使用できる。
ポリグリセリン脂肪酸エステルとしては、構成脂肪酸の炭素数が 10～ 22の飽和脂肪酸もし
くは不飽和脂肪酸と、ポリグリセリンとのモノ、ジ、ポリエステルであり、ＨＬＢが７以
上（好ましくは 11以上）であることが必要である。ＨＬＢが７未満のものは、逆にフレー
バーリリースを悪くする。
分解蛋白質としては、乳蛋白、植物性蛋白、卵蛋白等を酵素または酸で分解して得た１種
以上を使用できる。具体的には、乳蛋白としては、カゼイン、ラクトアルブミン、ラクト
グロブリン、ラクトフェリン、ホエー、脱脂粉乳、全脂粉乳、バターミルクパウダー、乳
清蛋白、ミルク等が用いられる。植物性蛋白としては、大豆蛋白、小麦蛋白、コーン蛋白
等が挙げられる。卵蛋白としては、オボアルブミン、コンアルブミン、オボムコイド、オ
ボグロブリン、卵白蛋白、卵黄蛋白、全卵蛋白等が挙げられる。
これらを分解した分解蛋白の好ましい物性としては、水溶性であることが挙げられる。水
に不溶の場合、蛋白のゲル化のためフレーバーリリースは逆に悪くなる。また、分解処理
としては、配合前に蛋白を分解するのが好ましいが、乳化中や乳化後に分解処理をしても
かまわない。
リゾレシチンとしては、構成脂肪酸の炭素数が 10～ 22の飽和脂肪酸もしくは不飽和脂肪酸
で、ＨＬＢが８以上（好ましくは 12以上）で、水溶性のものである。ＨＬＢが８未満のも
のは、逆にフレーバーリリースを悪くする。
【０００８】
ショ糖脂肪酸エステルとしては、構成脂肪酸の炭素数が 10～ 22の飽和脂肪酸もしくは不飽
和脂肪酸と、ショ糖とのモノ、ジ、ポリエステルであり、ＨＬＢが５以上（好ましくは８
以上）であることが必要である。ＨＬＢが５未満のものは、逆にフレーバーリリースを悪
くする。
モノグリセリド有機酸エステルとしては、構成脂肪酸の炭素数が 10～ 22の飽和脂肪酸もし
くは不飽和脂肪酸からなるモノグリセリドに有機酸が１、２個結合しているもので、ＨＬ
Ｂが８以上であることが必要である。ＨＬＢが８未満のものは、逆にフレーバーリリース
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を悪くする。
ソルビタン脂肪酸エステルとしては、構成脂肪酸の炭素数が 10～ 22の飽和脂肪酸もしくは
不飽和脂肪酸で、ＨＬＢが８以上であることが必要である。特に米国アトラス社のＴｗｅ
ｅｎで知られているポリソルベート類であるポリオキシエチレンソルビタンモノステアレ
ート（Ｔｗｅｅｎ６０）、ポリオキシエチレンソルビタントリステアレート（Ｔｗｅｅｎ
６５）、ポリオキシエチレンソルビタンモノオレエート（Ｔｗｅｅｎ８０）、ポリオキシ
エチレンソルビタンモノラウレート（Ｔｗｅｅｎ２０）、ポリオキシエチレンソルビタン
モノパルミテート（Ｔｗｅｅｎ４０）が好ましくは利用できる。尚、ＨＬＢが８未満のも
のは、逆にフレーバーリリースを悪くする。
【０００９】
尚、ポリグリセリン脂肪酸エステル、モノグリセリド有機酸エステル及びソルビタン脂肪
酸エステルのＨＬＢはＧｒｉｆｆｉｎの式、リゾレシチン及びショ糖脂肪酸エステルのＨ
ＬＢは乳化法により求めた値を用いた。
【００１０】
解乳化剤は、解乳化作用（フレーバーリリース改善効果）を示す量を添加することが重要
であり、解乳化剤は水相に添加することが望ましいが、油相に添加しても問題はない。お
およそ、その量は組成物中、 0.01～５重量％、好ましくは 0.1 ～１重量％の範囲である。
【００１１】
本発明で使用する食用油脂の原料は、大豆油、菜種油、パーム油、コーン油、綿実油、ヤ
シ油、パーム油、パーム核油等の植物性油脂、ラード、魚油、乳脂等の動物性油脂、ある
いはこれらの油を水素添加処理したもの及びエステル交換したものの１種以上が使用でき
る。
本発明で使用する油相の固体油脂含量（ＳＦＣ）は、通常５～ 35℃において、１～ 35、好
ましくは 20℃で７～ 30、 30℃で１～ 20の範囲であればよい。
【００１２】
本発明の油中水型乳化油脂組成物の調製は常法によれば良く、油相に対する水を基質とす
る水相の重量比率は、油相：水相＝ 20： 80～ 85： 15（好ましくは 40： 60～ 85： 15）の範囲
とすることができる。
【００１３】
本発明の組成物には、油相の副成分として、乳製品、乳化剤等を配合できる。また、水を
基質とする水相には、乳蛋白、澱粉、増粘多糖類、熱可塑性蛋白質（ゼラチン等）等を配
合できる。
【００１４】
また、油中水型乳化油脂組成物の劣化を抑制するために、トコフェロール、パルミチン酸
エステル、ステアリン酸エステル等のアスコルビン酸エステル、茶、ローズマリー等のハ
ーブ、桃の葉や根塊から抽出した天然抗酸化成分等の抗酸化剤を併用してもよい。
【００１５】
【実施例】
〔ジグリセリドの調製〕
固定化 1,3 位選択的リパーゼである市販リパーゼ製剤（リパーゼ商品名：「Ｌｉｐｏｚｙ
ｍｅ　３Ａ」、ノボインダストリーＡ．Ｓ．社製）を触媒として、大豆油脂肪酸及びグリ
セリンをモル比２：１で混合しながら 70℃で３時間反応させた。反応の際、エステル化に
より生成する水分を除くため、 0.26kPa に系内を減圧にした。反応生成物からリパーゼ製
剤を濾別した後、分子蒸留、脱色、脱臭を行いジグリセリド（ジグリセリド含量 85重量％
、モノグリセリド含量 1.3 重量％、トリグリセリド含量 13.7重量％、上昇融点５℃）を得
た。
【００１６】
実施例１～５、比較例１～４
製造後の可塑性乳化物が 800 ｇとなるように、表１の処方に従って、 70℃で 10分間、ホモ
ミキサー（特殊機化工業（株）製）により乳化した。得られた乳化物を常法により急冷し
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、可塑化することにより油中水型乳化油脂組成物を製造した。
得られた油中水型乳化油脂組成物の転相の度合いを以下の方法により測定した。
即ち、 100ml のビーカーに水 50ｇを入れ、 36℃に温調した後、乳化油脂組成物５ｇをマグ
ネティックスターラー（長さ 2.5cm のバー、回転数 300rpm）で分散させ、経時的に水中の
塩濃度を測定し、（１分後の水中の塩濃度）÷（完全に乳化破壊した時の塩濃度）×１０
０を転相の度合いとした。尚、塩濃度測定には、堀場製作所（株）製のコンパクト塩分計
Ｃ－１２１を用いた。結果を表１に示す。また、得られた油中水型乳化油脂組成物（製造
直後品および５℃で 30日保存品）のフレーバーリリースについて、以下の基準に従い専門
パネラー（ 10名）が口に入れて食すことにより評価した。その平均点を表１にあわせて示
す。
評価基準は以下の通りである。
４；風味発現が極めてよい
３；風味発現の強度がやや弱く、発現開始も少し遅れる
２；風味発現の強度がかなり弱く、発現開始も遅い
１；風味発現が極めて悪く、発現開始もかなり遅い
【００１７】
【表１】
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【００１８】
Ａ；分解ホエー蛋白（森永乳業（株）製）
Ｂ；ＨＬＢ 15のショ糖脂肪酸エステル（第一工業製薬（株）製、Ｆ－１６０）
Ｃ；ＨＬＢ 15のポリグリセリン脂肪酸エステル（阪本薬品（株）製、ＭＬ－７５０）
Ｄ；ＨＬＢ 11のポリグリセリン脂肪酸エステル（阪本薬品（株）製、ＳＯ－７５０）
Ｅ；ホエー蛋白（森永乳業（株）製）
Ｆ；ＨＬＢ１のショ糖脂肪酸エステル（第一工業製薬（株）製、Ｆ－１０）
Ｇ；ＨＬＢ 4.5 のポリグリセリン脂肪酸エステル（太陽化学（株）製、サンソフトＱ－１
７５Ｓ）
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