
(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
微細セルロース６０～８０ｗｔ％と、ローカストビーンガム２～１２ｗｔ％と、キサンタ
ンガム０．５～８ｗｔ％と、親水性物質０～３７．５ｗｔ％からなる粉末であって、温水
に分散させたときに生じる粒子の平均粒径が６０μｍ以下、１００μｍ以上の粒子が３０
ｖｏｌ％以下であり、かつ、コロイド分画が３０％以下であることを特徴とする微細セル
ロース含有複合体を配合してなる食品組成物（但し、アイスクリーム類製品を除く）
【請求項２】
微細セルロース含有複合体が、温水に分散させたときに生じる粒子の平均粒径が４０μｍ
以下、１００μｍ以上の粒子が２５ｖｏｌ％以下となるものであることを特徴とする請求
項１記載の食品組成物。
【請求項３】
微細セルロース含有複合体が、温水に分散させたときに生じる粒子の平均粒径が２５μｍ
以下、１００μｍ以上の粒子が１５ｖｏｌ％以下となるものであることを特徴とする請求
項１記載の食品組成物。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明の属する技術分野】
本発明は微細セルロース含有複合体を配合してなる食品組成物に関する。さらに詳しくは
、食感や安定性が改善された低カロリーの食品や、食物繊維強化食品等に関する。
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【０００２】
【従来の技術】
糖尿病など近代の生活習慣病を防止する目的で、エネルギーの過剰摂取を抑制することや
、お腹の調子を整えることなどに対する食品の寄与が種々検討されている。具体的にはこ
れまでいろいろな低カロリーあるいはノンカロリーの食品や食物繊維を強化した食品が開
発されてきた。開発のポイントはエネルギーの主要因である油脂の配合量を下げ、かつ、
あるいは、食物繊維、特に効果の高いといわれる水不溶性の食物繊維の強化による外観、
状態、食感（テクスチャー）、味の変化を改善する事にあった。しかしながら多くの食品
は「おいしくて、かつ、低カロリー／水不溶性食物繊維強化」というレベルに達していな
かった。
【０００３】
低油脂食品のボディやテクスチャーを補う物質、いわゆる油脂代替物のなかで、セルロー
ス系の物質としては、古くは特公昭３９－２０１８１号公報に開示があり、その他には特
表平４－５０７３４８号公報、特公平６－１１７９３号公報などがある。これらは、ボデ
ィや外観などについては改善の効果が高かったが、油由来の「コク」を補うことができな
かった。
【０００４】
特表平４－５０２４０９号公報には、微結晶セルロースとガラクトマンナンガムからなる
凝集体が非栄養性脂肪様増量剤として有効であることが開示されている。この物質は水中
で実質上崩壊せず、乾燥粉末粒子の形状、すなわち球状を維持するという特徴が発明の本
質である。キサンタンガムやマルトデキストリンの配合についても開示があるが、微結晶
セルロースとガラクトマンナンガムからなる凝集体の表面を修飾することを目的として、
表面に吸着させているのであり、凝集体はやはり水中で実質的に崩壊しないことにかわり
はない。しかしながら、一方では、公報には高エネルギー剪断条件下で分散し、非常に細
かい繊維質物質に変換して使用する記載もある。この場合、ガム（グアーガム）の含量は
約１５～４０％である事が必要であり、ガム含量が約１～１５％の場合には球状粒子は本
質的にそれらの原形を保ち、すなわち、それらはより高度に剪断抵抗性であると記載され
ている。「高度な剪断抵抗性」とは４１．３７ＭＰａ（４２２ｋｇ／ｃｍ 2）の圧力での
高圧ホモジナイザー処理においてもサイズリダクションしないことを意味する。グアーガ
ムは冷水可溶性であり、一方、ローカストビーンガムは冷水膨潤・温水可溶型なので、ロ
ーカストビーンガムはより一層の剪断抵抗性を有する。ガム含量が高い場合は、球状粒子
もしくは繊維質物質のいずれの状態で使用しても、食品に配合すると糊状感が出る。ガム
含量が低ければ（２０％以下）粒子が細かく分散しないので、ボディ感が減少する。また
、乾燥粉末粒子のサイズが大きい場合には、予備分散処理では粒子のサイズリダクション
が起こらず、そのため食品の製造に多用されるピストン型の高圧ホモジナイザーでは、圧
力の変動なしに安定的に均質化することが困難であり、場合によっては閉塞が生じること
があった。
【０００５】
【発明が解決しようとする課題】
本発明は、油脂の配合量が少ないにもかかわらず、コクがあり、かつ、口溶けがよい低カ
ロリー食品を提供することを課題としている。あわせて、食感および整腸作用の優れた食
物繊維配合食品を提供することを課題としている。
【０００６】
【課題を解決するための手段】
本発明者らは、水分散性の微細セルロース含有複合体を使用することで、課題を解決し、
本発明をなすに至った。すなわち本発明は以下の通りである。
（１）微細セルロース６０～８０ｗｔ％と、ローカストビーンガム２～１２ｗｔ％と、キ
サンタンガム０．５～８ｗｔ％と、親水性物質０～３７．５ｗｔ％からなる粉末であって
、温水に分散させたときに生じる粒子の平均粒径が６０μｍ以下、１００μｍ以上の粒子
が３０ｖｏｌ％以下であり、かつ、コロイド分画が３０％以下であることを特徴とする微
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細セルロース含有複合体を配合してなる食品組成物（但し、アイスクリーム類製品を除く
）。
（２）微細セルロース含有複合体が、温水に分散させたときに生じる粒子の平均粒径が４
０μｍ以下、１００μｍ以上の粒子が２５ｖｏｌ％以下となるものであることを特徴とす
る前記（２）記載の食品組成物。
（３）微細セルロース含有複合体が、温水に分散させたときに生じる粒子の平均粒径が２
５μｍ以下、１００μｍ以上の粒子が１５ｖｏｌ％以下となるものであることを特徴とす
る（１）記載の食品組成物。
【０００７】
以下、本発明を詳しく説明する。
本発明に使用される微細セルロース含有複合体とは、単に微細セルロースの粉末とローカ
ストビーンガム粉末とキサンタンガム粉末を混合したものではなく、粒子１個の中に１個
以上の微細セルロース粒子と他の成分を含有し、かつ、微細セルロース粒子の周囲にそれ
らの成分が存在しているという構造を有する粒子、およびその粒子の群からなる乾燥粉末
のことを意味する。
【０００８】
本発明に使用される微細セルロース含有複合体は、水中で撹拌すると、複合体の形態のま
ま水中に分散するのでなく、複合体は微細セルロース粒子を主体とした微粒子に崩壊する
のが特徴である。その崩壊して生じる微細セルロース粒子は、サブミクロンの粒子（長さ
１００～３００ｎｍ、幅２０～６０ｎｍ程度の棒状粒子）と、長さ約１μｍ以上の粒子か
らなる。特開昭５４－５４１６９号公報、特開昭５４－５５７６２号公報、特開昭５４－
１５７８７５号公報に開示されているような既存の結晶セルロース複合体もまた、後述の
強分散条件（１％水懸濁液を２５℃で、エースホモジナイザー１５０００ｒｐｍで５分間
）で攪拌すると同様の微細セルロース粒子が生じるが、サブミクロンの粒子の多くは単独
で存在し、自分自身および他の固体粒子成分の懸濁安定化に寄与する。ところが本発明の
微細セルロース含有複合体から生じるサブミクロンの粒子は単独で存在することが少なく
、数十以上の粒子が疎に凝集した構造をとる。おそらくこれは微細セルロース粒子がロー
カストビーンガムによって架橋されているためと推定する。
【０００９】
このような懸濁安定性に寄与する粒子成分は、遠心分離してもなかなか沈降しないような
コロイダルな性質を有することから、コロイド分画と呼ばれる。既存の結晶セルロース複
合体のコロイド分画は３０％を越えるが、本発明の微細セルロース含有複合体のコロイド
分画は３０％以下である。好ましくは２０％以下であり、さらに好ましくは１０％以下で
ある。コロイド分画が３０％を越えると、粘度が高くなり糊状感につながる。また、酸性
で乳成分を主成分として含むような食品の場合、乳タンパクと微細セルロース粒子が凝集
を起こし、離水を起こす。コロイド分画の測定条件については後述する。
【００１０】
本発明に使用される微細セルロース含有複合体を水中で強分散したときに生じる固体粒子
の平均粒径（レーザー回折散乱式粒度分布測定装置で測定）は、おおよそ２０μｍ以下で
あることが好ましい。より好ましくは平均粒径が１５μｍ以下であり、さらに好ましくは
平均粒径が１０μｍ以下である。粒子が小さい方が懸濁安定性が良好であり、ざらつきが
少ないから食感が良好となる。水中での協分散の条件については後述する。
【００１１】
本発明に使用される微細セルロース含有複合体の水中での崩壊に関する性質にはもう一つ
特徴がある。それは、食品を製造する際の比較的弱い攪拌条件、すなわち温水中で、対流
型の分散機を使用して攪拌したときに、速やかに複合体粒子が崩壊するという性質である
。粗大粒子が少ないと、ざらつきが減るほか、食品製造中の沈殿やストレーナー詰まりな
どのトラブルを生じなくなる。具体的には、１００μｍ以上の粒子が３０体積％以下、平
均粒径が６０μｍ以下に崩壊する。１００μｍ以上の粗大粒子はより少なく、また、平均
粒径もより小さい方が好ましい。１００μｍ以上の粒子が２５体積％以下、平均粒径が４
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０μｍ以下であると好ましく、１００μｍ以上の粒子が１５体積％以下、平均粒径が２５
μｍ以下であるとさらに好ましい。この分散条件および測定方法の詳細は後述する。
【００１２】
本発明に使用される微細セルロース含有複合体は、微細セルロース６０～８０ｗｔ％を含
む。微細セルロースが６０ｗｔ％未満であると、水不溶性食物繊維の含有量が減るので好
ましくない。また、８０ｗｔ％を越えると、相対的に他の成分の配合量が少なくなり、水
分散性が悪化し、強力な剪断力で分散する必要が出てくる。特に好ましい配合量は６５～
７５ｗｔ％である。
ローカストビーンガムは食品の増粘剤や安定剤として使用され、冷水には一部可溶であり
、また、８０℃以上の温水で溶解する性質を持つが、食品に配合されると糊状感が出る。
これは一般的な結晶セルロース製剤と併用しても充分抑えることできない。本発明の微細
セルロース含有複合体は、ローカストビーンガムを２～１２ｗｔ％含む。複合体として存
在することにより、糊状感が解消される。しかしながら１２ｗｔ％より多ければ糊状感が
現れ、２ｗｔ％より少なければ微細セルロース粒子とローカストビーンガムの凝集構造が
充分ではなく、そのためコクが低下する。特に好ましい配合量は３～１０ｗｔ％である。
【００１３】
グアーガムはガラクトマンナンの１種であり、ローカストビーンガムと同様にセルロース
とインタラクションする性質を有する。グアーガムは冷水にて膨潤・溶解する性質がある
ので、複合体粒子の崩壊性という観点では好ましい。しかしながら、溶解しやすいが故に
、食品に糊状感を与えてしまうという欠点がある。そのため本発明においては、冷水では
溶解しないローカストビーンガムを使用することが必須である。
【００１４】
本発明に使用される微細セルロース含有複合体はキサンタンガム０．５～８ｗｔ％と、親
水性物質を最大で３７．５ｗｔ％含む。微細セルロースとローカストビーンガムはインタ
ラクションするので、これら２種類を構成成分とする複合体は、強力な剪断力で分散しな
れば、微細な粒子に分散することはなかった。そのため、食品の製造のためには食品中で
強力に分散するか、あるいは水中で充分予備分散してから食品に配合しなければならなか
った。本発明者らはこれらの問題点を解決しつつ、さらなる機能の向上を目指し、補助成
分の配合を鋭意検討した。その結果、キサンタンガムの配合がきわめて効果的であること
がわかり、本発明を完成させた。すなわちキサンタンガムを０．５ｗｔ％以上配合するこ
とによって、水分散性が格段に向上することがわかったのである。しかしながら、８ｗｔ
％を超えて配合すると糊状感が現れ、また、キサンタンガムとローカストビーンガムの配
合量が低い場合には水分散性が充分でない場合もあった。キサンタンガムは、８ｗｔ％以
下であってもその配合量が高くなると糊状感が高くなる傾向にあるが、その場合は親水性
物質を配合することにより、充分な水分散性と良好な食感を両立させることができた。キ
サンタンガムのより好ましい配合量は１～５ｗｔ％であり、その量はローカストビーンガ
ムと等量か、それ以下であることが特に好ましい。また親水性物質の好ましい配合量は０
．５～３５ｗｔ％、より好ましい配合量は１～３０ｗｔ％である。キサンタンガムと親水
性物質とを併用することは、水分散性と糊状感の点で好ましい実施態様である。
【００１５】
本発明に使用されるローカストビーンガムとは、豆科イナゴマメの種子から得られる多糖
類であり、Ｄ－マンノースを主鎖に、Ｄ－ガラクトースを側鎖に持つガラクトマンナンガ
ムの１種である。Ｄ－マンノースとＤ－ガラクトースの比は約４：１である。精製タイプ
および未精製タイプのいずれ使用も可能であるが、水分散性を考慮すると精製タイプの使
用が好ましい。
本発明に使用されるキサンタンガムは、グルコース残基がβ－１，４－グルコシド結合で
直鎖状に連なった、セルロースと同等の分子構造の主鎖を持ち、α－Ｄ－マンノース、β
－Ｄ－グルクロン酸、β－Ｄ－マンノースが結合した三糖が側鎖として、主鎖のグルコー
ス残基ひとつおきに結合した構造を持つものである。前述の三糖類にはアセチル基とピル
ビン酸基が結合している。分子量は約１００万以上である。
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【００１６】
本発明に使用される親水性物質とは冷水への溶解性が高く、粘性を殆どもたらさない物質
であり、デキストリン類、水溶性糖類（ブドウ糖、果糖、庶糖、乳糖、異性化糖、キシロ
ース、トレハロース、カップリングシュガー、パラチノース、ソルボース、還元澱粉糖化
飴、マルトース、ラクツロース、フラクトオリゴ糖、ガラクトオリゴ糖等）、糖アルコー
ル類（キシリトール、マルチトール、マンニトール、ソルビトール等）、低粘性水溶性食
物繊維類（ポリデキストロース、難消化性デキストリン等）より選ばれた１種または２種
以上の物質である。特にデキストリン類が適している。
【００１７】
本発明に使用されるデキストリン類とは、澱粉を酸、酵素、熱で加水分解することによっ
て生じる部分分解物のことであり、グルコース残基がβ－１，４結合、あるいはβ－１，
４とβ－１，６結合からなり、ＤＥ（ｄｅｘｔｒｏｓｅ　ｅｑｕｉｖａｌｅｎｔ）として
、２～４２程度のものが使用される。ブドウ糖や低分子オリゴ糖が除去された分枝デキス
トリンも使用されることができる。
本発明に使用される微細セルロース含有複合体には、微細セルロースとローカストビーン
ガムとキサンタンガムと親水性物質以外に、デンプン類、可溶性デンプン、油脂類、蛋白
類、食塩、各種リン酸塩等の塩類、乳化剤、増粘安定剤、酸味料、甘味料、香料、色素等
食品に使用できる成分を適宜配合されていても良い。特に、複合体の分散状態を調整する
ために、カラギーナン、カルボキシメチルセルロースナトリウム、ジェランガム等、食品
に利用される増粘安定剤を、単独で、あるいは併用して配合してもよい。個々の成分の配
合量は、計３７．５ｗｔ％を最大とし、安定性等の機能と粘度のバランスで適宜決定され
るべきものである。
【００１８】
本発明に使用される微細セルロースとローカストビーンガムとキサンタンガムと親水性物
質からなる複合体は、単に微細セルロースの粉末とローカストビーンガム粉末とキサンタ
ンガム粉末と親水性物質の粉末を混合することで製造されるものではなく、微細セルロー
スとその他の成分を水分を含有する状態、すなわち、スラリー状、ペースト状、ゲル状、
ケーク状で混合した後、乾燥して製造されるものである。水分のある状態で混合すること
によって、微細セルロース粒子の表面をローカストビーンガム、キサンタンガムおよび親
水性物質とよくなじませることが肝要である。この後、乾燥工程を経ることによって、お
そらく微細セルロース粒子とローカストビーンガムとの間に相互作用が生じ、水中で攪拌
した際に、微細セルロース粒子（１μｍ以下）は実質的に単独で存在することなく、ロー
カストビーンガムと複数の微細セルロース粒子からなる成分が生じるようになるのであろ
う。そのため、前述したとおり、本発明の微細セルロース含有複合体はコロイド分画が３
０％以下であり、好ましくは２０％以下、さらに好ましくは１０％以下である。
【００１９】
本発明に使用される微細セルロース含有複合体の製法について具体的に説明する。
本発明に使用される微細セルロース含有複合体は、例えば、木材パルプ、精製リンター、
再生セルロース、穀物もしくは果実由来の植物繊維等のセルロース系素材を酸加水分解、
アルカリ酸化分解、酵素分解、スチームエクスプロージョン分解、亜臨界水あるいは超臨
界水による加水分解等、あるいはそれらの組み合わせにより解重合処理して平均重合度３
０～３７５とし、次いで、機械的なシア（剪断力）をかけて磨砕し、微細セルロースとし
た後、水分を含有する状態でローカストビーンガム、キサンタンガムおよび親水性物質を
添加して混合後、乾燥することによって得ることができる。微細セルロース以外の成分を
水溶液で配合する場合は、予め全成分を高温で溶解した後に配合することが好ましい。微
細セルロースとその他の成分を混合後に加熱しても良い。また、全成分を混合後、さらに
機械的なシアをかけても良い。
【００２０】
解重合処理したセルロースにローカストビーンガムとキサンタンガムと親水性物質を添加
後、機械的なシアをかけて磨砕と混合を同時に行う、いわゆる湿式共磨砕した後、乾燥し
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、微細セルロースを含む複合体とする方法もまた好ましい方法の一つである。
湿式磨砕に使用する機械は、系に存在する水分量、セルロースの微細化の程度により自由
に選択される。例えば、平均粒径が８μｍ以下の微細セルロースを得るような、強力な機
械的シアをかける場合には、媒体攪拌ミル類（例えば、湿式振動ミル、湿式遊星振動ミル
、湿式ボールミル、湿式ロールミル、湿式コボールミル、湿式ビーズミル、湿式ペイント
シェーカー）や、超高圧ホモジナイザー等が用いられる。超高圧ホモジナイザーとしては
、約５０ＭＰａ以上の高圧で、スラリーを微細オリフィスに導き高流速で対面衝突させる
タイプが効果的である。これらの磨砕機を使用した場合の最適磨砕濃度は機種により異な
るが、概ね３～２５ｗｔ％程度の固形分濃度が適している。
【００２１】
また、平均粒径が５～１５μｍの微細セルロースを得るような機械的シアをかける場合に
おいて、おおむね固形分濃度が３～３０ｗｔ％程度であるスラリー様の系を磨砕するには
、コロイドミル、砥石型磨砕機、連続式ボールミル、ホモジナイザー、ホモミキサー、プ
ロペラ撹拌機等の磨砕機、混合機が使用できる。また、それより固形分濃度が高い、おお
むね２０～６０ｗｔ％程度であるケーク状のものを磨砕するには、ニーダー、ライカイ機
、押出機等が使用できる。本発明の目的のためにはこれらの機種を単独で用いることもで
きるが、２種以上の機種を組み合わせて用いることもできる。複数回の処理もまた良好な
結果が得られる。
【００２２】
微細セルロース、ローカストビーンガム、キサンタンガムと親水性物資の混合物の乾燥は
公知の方法を使用すればよいが、実際的には、乾燥される対象物の水分量、状態によって
最適な方法を選ぶべきである。例えばスラリー状であれば、噴霧乾燥法、ドラム乾燥法等
が使用できる。また、泥状物、餅様物には、棚段式乾燥法、ベルト乾燥法、流動床乾燥法
、凍結乾燥法、マイクロウエーブ乾燥等が挙げられる。水中での複合体の再分散性を向上
させる点からは、スラリー状にして噴霧乾燥する方法が好ましい。乾燥コスト低減の点か
らは、固形分含量の高い状態で乾燥できる棚段乾燥法、流動床乾燥法が好ましい。乾燥後
の水分量の上限は、取り扱い性、経時安定性を考慮すれば、１５ｗｔ％以下が好ましい。
特に好ましくは１０ｗｔ％以下である。さらに好ましくは６ｗｔ％以下である。
【００２３】
なお、ドラム乾燥法、棚段式乾燥法、ベルト乾燥法等により得られた乾燥物は、薄片状あ
るいは塊状で得られるので、衝撃式粉砕機、ジェットミル粉砕機等の適切な方法で粉砕し
、目開き４２５μｍの篩をほぼ全通する程度に粉末化することが好ましい。
【００２４】
本発明の食品組成物とは、アイスクリーム、アイスミルク、ラクトアイス、ソフトクリー
ム等のアイスクリーム類製品以外の食品であり、コーヒー、紅茶、抹茶、ココア、汁粉、
ジュース等の嗜好飲料、生乳、加工乳、乳酸菌飲料、豆乳等の乳性飲料、カルシウム強化
飲料等の栄養強化飲料並びに食物繊維含有飲料等を含む各種の飲料類、バター、チーズ、
ヨーグルト、コーヒーホワイトナー、ホイッピングクリーム、カスタードクリーム、プリ
ン等の乳製品類、マヨネーズ、マーガリン、スプレッド、ショートニング等の油脂加工食
品類、各種のスープ、シチュー、ソース、タレ、ドレッシング等の調味料類、練りがらし
に代表される各種練りスパイス、ジャ  ム、フラワーペーストに代表される各種フィリン
グ、各種のアン、ゼリーを含むゲル・ペースト状食品類、パン、麺、パスタ、ピザ、各種
プレミックスを含むシリアル食品類、キャンディー、クッキー、ビスケット、ホッ  トケ
ーキ、チョコレート、餅等を含む和・洋菓子類、蒲鉾、ハンペン等に代表される水産練り
製品、ハム、ソーセージ、ハンバーグ等に代表される畜産製品、クリーム  コロッケ、中
華用アン、グラタン、ギョーザ等の各種の  惣菜類、塩辛、カス漬等の珍味類、経管流動
食等の流動  食類およびペットフード類等のことである。これらの食品はレトルト食品、
粉末食品、冷凍食品、電子レンジ用食品等のように、形態または用時調製の加工手法が異
なっていても本発明に含まれる。
【００２５】
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本発明に使用される微細セルロース含有複合体は、油脂代替などの低カロリー化基剤、ボ
ディ付与剤、保形剤、離水防止剤、生地改質剤、食物繊維素材として作用する。また、刺
激的な酸味や油くささなどなどをまろやかにするため、食品全体の味がまとまるという効
果を有する。この作用機構不明ながら、前述のとおり、食品中では数十以上の微細セルロ
ース粒子がローカストビーンガムによって疎に凝集した構造をとっていることから、これ
が味蕾に何らかの作用を及ぼしたものと推定する。
【００２６】
すなわち本発明の食品組成物は、適度なボディがあるにもかかわらず、さっぱりとした食
感と口溶けが良好であるという特徴を有する。また、刺激的な味を抑え、全体としてまと
まった味を呈する。これらの特徴は、低脂肪食品においては特に有効な効果である。
【００２７】
さらに本発明の食品組成物は、水不溶性食物繊維であるセルロースを含有しながらざらつ
きなどの違和感がない。従来、セルロース粒子を小さくすることでざらつきの低減が図ら
れてきたが、本発明は微細セルロース粒子とローカストビーンガムの凝集構造とすること
でその課題をクリアした。この点が新規な技術である。そのため、ヨーグルトなどの乳成
分を含む酸性食品に対する水不溶性食物繊維の配合が可能となった。通常それらの食品に
おいては、セルロース微粒子と乳成分がインタラクションし、ハードヨーグルトのカード
化が不十分となったり、離水したりするのを避けることが困難であった。ところが本発明
に使用される微細セルロース含有複合体は単独で存在する微細なセルロース粒子が少ない
ため、前述のインタラクションが抑制されるものと思わる。
【００２８】
本発明の食品組成物中の微細セルロース含有複合体の含有量は、食品の種類や脂肪含有量
、あるいは配合したい食物繊維量によって変わるので適宜決定すべきであるが、おおむね
０．０５～９０ｗｔ％程度である。好ましくは０．１～２０ｗｔ％であり、特に好ましく
は０．５～１０ｗｔ％である。
食品組成物は公知の方法により製造され、微細セルロース含有複合体は食品組成物の粉体
原料と同時に添加するなど適当なタイミングで添加すればよい。分散あるいは均質化工程
がある場合はその前に配合することが好ましい。水あるいは砂糖などの非イオン性成分の
水溶液や水分散液に配合し、分散工程を経た後、他の成分と混合して製造することは、特
に好ましい。
【００２９】
【発明の実施の形態】
次に、実施例によって本発明をさらに具体的に説明する。なお、測定は以下の通り行った
。また、これらの実施例が本発明を限定する意味ではなく本発明の範囲は、特許請求の範
囲によって定められるものである。
＜微細セルロース含有複合体の温水・弱分散時における固体粒子の平均粒径および１００
μｍ以上の粒子の量＞
（１）サンプル（固形分）２０．０ｇに８５℃の蒸留水を入れ、全量を２０００ｇとする
。
（２）サンプル水懸濁液の温度を８５℃に維持しつつ、ホモミキサー（特殊機化工業（株
）製Ｔ．Ｋ．ホモミクサーＭＡＲＫ　ＩＩ　２．５型）にて８０００ｒｐｍで５分間分散
する。
（３）レーザー回折散乱式粒度分布測定装置（堀場製作所製ＬＡ－９１０型）を用いて、
屈折率「１．２０－０．００ｉ」、データの取り込み回数「１０回」に設定し、超音波分
散処理することなく、粒度分布を測定する。平均粒径は積算体積５０％の粒径で表す。ま
た、１００μｍ上の粒子の量はｖｏｌ％で表す。
【００３０】
＜微細セルロース含有複合体の強分散時における固体粒子の平均粒径＞
（１）サンプル（固形分）３．０ｇに２５℃の蒸留水を入れ、全量を３００ｇとする。
（２）エースホモジナイザー（日本精機製ＡＭ－Ｔ）にて１５０００ｒｐｍで５分間分散
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する。
（３）レーザー回折散乱式粒度分布測定装置（堀場製作所製ＬＡ－９１０型）を用いて、
屈折率「１．２０－０．００ｉ」、データの取り込み回数「１０回」に設定し、１分間超
音波処理した後、粒度分布を測定する。平均粒径は積算体積５０％の粒径で表す。
【００３１】
＜微細セルロース含有複合体のコロイド分画＞
（１）サンプル（固形分）３．０ｇに蒸留水を入れ、  全量を３００ｇとする。
（２）エースホモジナイザー（日本精機製ＡＭ－Ｔ）にて１５０００ｒｐｍで２分間分散
する。
（３）分散液１０ｍｌを正確に秤量瓶にとり重量を精秤する。
（４）残りの分散液４０ｍｌを５０ｍｌ容のポリプロピレンコポリマー製遠沈管に移し、
２０００ｒｐｍで１５分間遠心分離する（（株）久保田製作所製：インバータ・マルチパ
ーパス高速冷却遠心機６９３０型：ＲＡ－４００アングルロータ使用、約４８０×ｇ）。
その上層液１０ｍｌを正確に秤量瓶にとり重量を精秤する。
【００３２】
（５）遠心分離の条件を、１５１００×ｇで３０分間とする以外は（４）と同様に操作す
る。
（６）（３）、（４）、（５）の秤量瓶を１０５℃の乾燥機で１０時間加熱し、内容物を
蒸発乾固する。
（７）（３）の固形分重量を精秤する。（Ａｇ）
（８）（４）の固形分重量を精秤する。（Ｂｇ）
（９）（５）の固形分重量を精秤する。（Ｃｇ）
（１０）次式によりコロイド分画を算出する。
コロイド分画（％）＝（Ｂ－Ｃ）／（Ａ－Ｃ）×１００
以下、実施例および比較例により本発明を具体的に説明する。
【００３３】
【実施例１～７】
市販ＤＰパルプを裁断後、７％塩酸中で１０５℃で２０分間加水分解して得られた酸不溶
性残渣をろ過、洗浄し、加水分解セルロースのウェットケーク（固形分含量４６ｗｔ％）
を得た。そして、この加水分解セルロースに、ローカストビーンガムとキサンタンガムと
デキストリンを、表１の組成になるように配合し、必要に応じて加水し、ニーダーにて３
時間混練した。次に６０℃の熱風乾燥機で乾燥した後、粉砕して、微細セルロース含有複
合体Ａ～Ｇを得た。この微細セルロース含有複合体の物性を表１に示す。なお、複合体Ａ
～Ｅは精製タイプのローカストビーンガムを使用し、複合体ＦおよびＧは未精製タイプの
ローカストビーンガムを使用した。
【００３４】
次いで、微細セルロース含有複合体Ａ～Ｇを用い、ハーフタイプのマヨネーズ風ドレッシ
ングを調製した。すなわち、まず微細セルロース含有複合体５重量部と水３６．７重量部
を混合し、家庭用ミキサーで２０分間撹拌し、次いでホバートミキサーに移して１５０ｒ
ｐｍで撹拌しつつ、キサンタンガム０．４重量部、卵黄１０重量部、水１．９重量部を添
加し、その後５分間撹拌した。それからサラダ油３５重量部を約２０ｇ／分の速度で添加
し、添加終了後から１０分間撹拌した。引き続き、食塩２．６重量部、砂糖０．９重量部
、からし粉０．４重量部、グルタミン酸ナトリウム０．１重量部の混合粉末と、食酢７重
量部を添加し、５分間撹拌した。ここまでの操作の間、ホバートミキサーは止めることな
く、１５０ｒｐｍで連続撹拌した。最後にコロイドミル（クリアランス：１０ｍｉｌ、回
転数：３０００ｒｐｍ）で１回処理することにより、目的のドレッシングを調製した。
【００３５】
ドレッシングの粘度（回転粘度計にて測定。ずり速度は５０ｓ - 1。温度は２５℃。）およ
び官能評価（ボディ感、口溶けの良さ、ざらつき、味のまとまり）の結果を表１に示す。
官能評価の基準は下記の通り。
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＜食感／ボディ感＞
ａ：比較例９よりもボディ感がある
ｂ：比較例９と同程度
＜食感／口溶けの良さ＞
ａ：比較例９よりも口溶けがよい
ｂ：比較例９と同程度
ｃ：比較例９よりも口溶けが悪い（糊状感がある）
ｄ：比較例９よりもかなり糊状感がある
【００３６】
＜食感／ザラツキ＞
ａ：ザラツキを感じない（比較例９とかわりがない）
ｂ：わずかザラツキを感じる
＜味／まとまり＞
ａ：鋭い酸味や油臭さが無く、卵黄のコクを感じる。
ｂ：鋭い酸味や油臭さを少し感じる。
ｃ：鋭い酸味や油臭さを強く感じる。  （比較例９と同程度）
【００３７】
【比較例１～３】
実施例１と同様にして得られた加水分解セルロースのウェットケークに、ローカストビー
ンガムとキサンタンガムとデキストリンを、表２の組成になるように配合し、必要に応じ
て加水し、ニーダーにて３時間混練した。次に６０℃の熱風乾燥機で乾燥した後、粉砕し
て、微細セルロース含有複合体Ｈ、Ｉ、Ｊを得た。この微細セルロース含有複合体の物性
を表２に示す。なお、複合体Ｈ、Ｊは精製タイプのローカストビーンガムを使用し、複合
体Ｉは未精製タイプのローカストビーンガムを使用した。
【００３８】
次いで、微細セルロース含有複合体としてＡのかわりにＨ、Ｉ、Ｊを用い、粘度が２．５
～４．２Ｐａ・ｓになるように適宜キサンタンガムと水の配合量を調整する以外は全て実
施例１と同様にしてハーフタイプのマヨネーズ風ドレッシングを調製し、評価した。評価
結果を表２に示す。
【００３９】
【比較例４～５】
特開昭５４－５４１６９号公報開示の方法に準じて微細セルロース含有複合体を調製した
。すなわち、まず、市販ＤＰパルプを裁断後、０．８％塩酸中で１１０℃で９０分間加水
分解して得られた酸不溶性残渣をろ過、洗浄し、加水分解セルロースのウェットケーク（
固形分含量５１ｗｔ％）を得た。そして、この加水分解セルロースに、キサンタンガムと
デキストリン、あるいは精製ローカストビーンガムとショ糖とグルコースを、表２の組成
になるように配合し、必要に応じて加水し、ニーダーにて３時間混練した。次に８０℃の
熱風乾燥機で乾燥した後、粉砕して、微細セルロース含有複合体ＫおよびＬを得た。この
微細セルロース含有複合体の物性を表２に示す。
【００４０】
次いで、微細セルロース含有複合体としてＡのかわりにＫとＬを用い、粘度が２．５～４
．２Ｐａ・ｓになるように適宜キサンタンガムと水の配合量を調整する以外は全て実施例
１と同様にしてハーフタイプのマヨネーズ風ドレッシングを調製し、評価した。評価結果
を表２に示す。
【００４１】
【比較例６】
特開昭５４－５５７６２号公報開示の方法に準じて微細セルロース含有複合体を調製した
。すなわち、まず、精製リンターを、９．１％塩酸中で１０５℃で１５分間加水分解して
得られた酸不溶性残渣をろ過、洗浄し、加水分解セルロースのウェットケーク（固形分含
量４９ｗｔ％）を得た。そして、この加水分解セルロースに、グアーガムとデキストリン
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を、表２の組成になるように配合し、必要に応じて加水し、ニーダーにて９０分間混練し
た。次に風乾した後、粉砕して、微細セルロース含有複合体Ｍを得た。この微細セルロー
ス含有複合体の物性を表２に示す。
【００４２】
次いで、微細セルロース含有複合体としてＡのかわりにＭを用い、粘度が２．５～４．２
Ｐａ・ｓになるように適宜キサンタンガムと水の配合量を調整する以外は全て実施例１と
同様にしてハーフタイプのマヨネーズ風ドレッシングを調製し、評価した。評価結果を表
２に示す。
【００４３】
【比較例７】
特開昭５４－１５７８７５号公報開示の方法に準じて微細セルロース含有複合体を調製し
た。すなわち、比較例４と同様にして得られた加水分解セルロースのウェットケークに、
精製ローカストビーンガムとデキストリンを、表２の組成になるように配合し、必要に応
じて加水し、ニーダーにて３時間混練した。次に８０℃の熱風乾燥機で乾燥した後、粉砕
して、微細セルロース含有複合体Ｎを得た。この微細セルロース含有複合体の物性を表２
に示す。
【００４４】
次いで、微細セルロース含有複合体としてＡのかわりにＮを用い、粘度が２．５～４．２
Ｐａ・ｓになるように適宜キサンタンガムと水の配合量を調整する以外は全て実施例１と
同様にしてハーフタイプのマヨネーズ風ドレッシングを調製し、評価した。評価結果を表
２に示す。
【００４５】
【比較例８】
特表平４－５０２４０９号公報開示の方法に準じて微細セルロース含有複合体を調製した
。すなわち、まず、実施例１と同様にして得られた加水分解セルロースのウェットケーク
をニーダーにて３時間混練した。次に固形分比でセルロース：ローカストビーンガム＝８
：２、固形分濃度１０ｗｔ％となるように、純水中にこの混練物と精製ローカストビーン
ガムを投入し、プロペラ攪拌および対流型ホモミキサーによって均質なスラリーとした。
次いでマントンゴーリン型ホモジナイザーで、１７ＭＰａで均質化し、噴霧乾燥して微細
セルロース含有複合体Ｏを得た。この微細セルロース含有複合体の物性を表２に示す。な
お、特表平４－４５０２４０９号公報の技術は水中での剪断力にて崩壊しないことを主目
的としているので、リン酸等の酸を添加する技術を推薦している。しかしながら本発明の
微細セルロース含有複合体は崩壊する性質を有しているので、比較を明確にするために、
リン酸は添加しなかった。
【００４６】
次いで、微細セルロース含有複合体としてＡのかわりにＯを用い、粘度が２．５～４．２
Ｐａ・ｓになるように適宜キサンタンガムと水の配合量を調整する以外は全て実施例１と
同様にしてハーフタイプのマヨネーズ風ドレッシングを調製し、評価した。評価結果を表
２に示す。
【００４７】
【比較例９】
微細セルロース含有複合体を含まない、通常のマヨネーズを調製した。すなわち、まず水
１４重量部と卵黄１０重量部をホバートミキサーに入れ、１５０ｒｐｍで３分間撹拌した
。それからサラダ油６５重量部を約２０ｇ／分の速度で添加し、添加終了後から１０分間
撹拌した。引き続き、食塩２．６重量部、砂糖０．９重量部、からし粉０．４重量部、グ
ルタミン酸ナトリウム０．１重量部の混合粉末と、食酢７重量部を添加し、５分間撹拌し
た。ここまでの操作の間、ホバートミキサーは止めることなく、１５０ｒｐｍで連続撹拌
した。最後にコロイドミル（クリアランス：１０ｍｉｌ、回転数：３０００ｒｐｍ）で１
回処理することにより、マヨネーズを調製した。粘度は２．８Ｐａ・ｓだった。また、官
能評価したところボディ感は少な目で、口溶けは比較的良好であり、ざらつきはなかった
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が、酢の刺激的な酸味が感じられ、口中を覆うような油臭さを感じた。
【００４８】
【実施例８～１０】
水不溶性食物繊維強化ヨーグルトを調製した。すなわち、水８４．７２重量部、生クリー
ム（雪印乳業（株）製「雪印フレッシュ」：乳脂肪４０．０％、無脂乳固形分４．５％）
５重量部、脱脂粉乳（雪印乳業（株）製「雪印フレッシュ」）８．２８重量部、微細セル
ロース含有複合体Ａ、Ｂ、Ｆ２重量部を８０℃で３０分間プロペラ撹拌した。これをピス
トン型のホモジナイザーで均質化（１段：９．８ＭＰａ、２段：４．９ＭＰａ）した。次
いで３０℃になるまでプロペラ撹拌しながら放冷し、１００ｃｍ 3容のプラスチック製カ
ップに充填し、３８℃で１７時間発酵させた。これを５℃で５時間保存し、評価した。
【００４９】
サンプルはカード化し、いわゆるハードヨーグルトの外観、硬さを有していた。離水分離
はなく、食したところざらつきのない比較例１１のサンプルと同等の食感であった。
【００５０】
【比較例１０】
微細セルロース含有複合体としてＡのかわりにＫを用い、あとは実施例８と同様にしてハ
ードヨーグルトの調製をこころみた。しかしながら、カード化せず、細かい凝集状態とな
り、離水も発生した。
【００５１】
【比較例１１】
微細セルロース含有複合体を含まず、その分水を増やした以外は実施例８と同様にしてハ
ードヨーグルトを調製した。できたものは、離水のない、カード化したハードヨーグルト
だった。
【００５２】
【表１】
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【００５３】
【表２】
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【００５４】
【発明の効果】
本発明は、特定の微細セルロース含有複合体を使用することにより、油脂の配合量が少な
いにもかかわらず、コクがあり、かつ、口溶けがよい低カロリー食品を提供することがで
きる。かつ、食感および整腸作用の優れた食物繊維配合食品を提供することができる。
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