
(57)【特許請求の範囲】

【請求項１】  食用油脂、カラムクロマトグラフィーに

よって精製した分別精製大豆レシチンおよび脂溶性物質

より成る、水と水親和性物質を主体とした抱水有形食品

用添加剤。

【請求項２】  水親和性物質を主体とした抱水有形食品

が豆腐類である請求項第１項記載の食品用添加剤。

【請求項３】  水親和性物質を主体とした抱水有形食品

がこんにゃく類である請求項第１項記載の食品用添加

剤。

【請求項４】  脂溶性物質が、食品用脂溶性色素である

請求項第１項記載の食品用添加剤。

【請求項５】  脂溶性物質が、脂溶性ビタミンである請

求項第１項記載の食品用添加剤。

【請求項６】  各成分の組成比率が、食用油脂１～９

７．５重量％、カラムクロマトグラフィーによって精製

した分別精製大豆レシチン２～２０重量％、および、脂

溶性物質０．５～９０重量％である請求項第１項記載の

食品用添加剤。

【発明の詳細な説明】

【０００１】

【産業上の利用分野】本発明は植物油、分別精製大豆レ

シチンおよび脂溶性物質を成分とする食品用添加剤に関

するものである。

【０００２】

【従来の技術】一般的に、脂溶性物質または脂溶性物質

の植物油溶液（脂溶性成分）を、水と水性物質とを主体

とする食品に添加する場合、直接添加すると十分に食品

と混合せず分離してしまうので、脂溶性成分を親水性乳

化剤、乳化安定剤、水等と混合・乳化し、乳化組成物と
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してから添加している。乳化組成物の調製は装置、手間

などがかかるため、簡易的に使用できるように安定な乳

化組成物として販売されているものも多い。その場合、

添加した溶液は簡単に乳濁するか可溶化してほとんど透

明になり安定な溶液となる。

【０００３】

【発明が解決しようとする課題】豆腐類，こんにゃく類

に代表される、水と水親和性物質とを主体とした形を有

する食品（以下、抱水有形食品という）は、製造工程，

調理および食する際に外部の水にさらされる食品である

ことから、これらの食品に従来の方法で脂溶性成分を添

加すると、乳化組成物に用いられている乳化剤の高い水

親和性によって、食品本体内からさらした水中に微量の

脂溶性成分が溶出する。その結果、本体中の脂溶性成分

量の減少，溶出した脂溶性成分による水の汚染等の問題

が発生する。特に添加した脂溶性物質が脂溶性食用色素

の場合は、微量でも色が明確に判別できるので、さらし

た水が着色したり、また、食品本体を脱水するために綿

布などで搾るとき綿布を染色したりして、大きな問題と

なる。さらに従来の方法では、食品中の水相に対して、

より溶解に近い安定的な状態で脂溶性物質が存在するこ

とを目指しているため、脂溶性成分に対して高い乳化力

を持った合成乳化剤、乳化安定剤などを多量に使用する

ことから、添加した食品へ合成乳化剤，乳化安定剤など

の風味が現れて食品本来の風味を損なう恐れがある。

【０００４】

【課題を解決するための手段】本発明の目的は、豆腐

類，こんにゃく類あるいは寒天などに代表される、水と

水親和性物質とを主体とし、水親和性物質からなるスケ

ルトン中に水が保持されているようなもので、形を有す

る食品（抱水有形食品）に脂溶性物質を添加する際、脂

溶性成分の食品原料中での存在が製造工程中で要求され

る程度の均一性を保持でき、また、添加した食品を水に

さらしてもほとんど脂溶性成分が溶出せず、添加した食

品の風味を損なわない食品用添加剤を提供することにあ

る。

【０００５】本発明者らは鋭意研究を重ねた結果、食用

油脂、分別精製大豆レシチン、および脂溶性物質より成

る組成物によって、上記の目的を達成できることを見出

し本発明を完成するに至った。

【０００６】本発明において、脂溶性物質とは食用に供

することが可能なビタミンＡ、Ｄ、Ｅ、Ｋなどの脂溶性

ビタミン、β－カロチン、パプリカ色素などの如き脂溶

性物質を指す。これらは単独でも、数種類混合して用い

ても差し支えない。形状は、脂溶性もしくは油脂と親和

性が高ければ、固体でも液体でも良い。本発明添加剤中

の脂溶性物質の比率は、使用する脂溶性物質の性状と併

用する食用油脂、添加する食品によって異なるが、通常

次の範囲で使用される。液体で食用油程度の粘性であれ

ば０．５～９０重量％の範囲で混合できる。０．５重量

％以下では添加する目的成分としての量が少なすぎる

し、９０重量％以上では添加剤中の乳化剤の量が不足し

て添加した食品における脂溶性物質の乳化安定性を損な

う。脂溶性物質の粘性が高かったり固体である場合は、

混合できる比率が低下するので、０．５～３０重量％の

範囲が好ましい。

【０００７】大豆レシチンは、大豆由来の脂溶性天然乳

化剤である。原料が大豆であることから、化学合成した

乳化剤より風味が自然で、食品に使用する際の大きな利

点となっている。しかし、市販の粗大豆レシチンはＯ／

Ｗ（水中油型）乳化能が低く、本発明添加剤を調製する

ためには不適当である。そこで、粗大豆レシチンを分別

精製することによって、本来の風味を損なわずにＯ／Ｗ

乳化能を高めた大豆レシチンを使用して本発明添加剤を

調製する。それによって、添加する食品の風味を損なわ

ずに必要な乳化力を得ることができる。

【０００８】大豆レシチンの分別精製は、通常この種の

分野で知られている各種溶剤分別法にて行うことができ

るが、より高いＯ／Ｗ乳化能を得るためにはエタノール

の如きアルコールを用いて分別することが望ましい。さ

らに、カラムクロマトグラフィーを用いて得られる、よ

り機能を高めたレシチンは一層好ましい。カラムクロマ

トグラフィーの方法としては、常法のいずれも使用可能

であるが、一例として、充填剤として強塩基性イオン交

換樹脂を酢酸塩型にしたものを用いたカラムクロマトグ

ラフィーが挙げられる。

【０００９】本発明添加剤中のレシチンの配合比率は２

～２０重量％であるが、食品の性状，脂溶性物質の性

状、脂溶性物質と食用油脂の比率、当該添加剤を食品へ

添加する量、均一状態を保持する必要のある時間などに

より適正組成比率が変化するので、上記範囲内で試験を

行って組成比率を決定するのが望ましいが、通常次の範

囲で使用される。すなわち、２重量％以下では必要な乳

化能を得ることはできず、２０重量％以上では大豆由来

の風味が強まり添加した食品へ大きな影響を及ぼすこと

から、前記範囲とした。全く大豆由来の風味の影響を無

くするためには最大で１０重量％以下とすることが望ま

しい。

【００１０】食用油脂は、主に脂溶性物質および大豆レ

シチンを溶解または分散するために用いられるので、常

温で液状の油脂が好ましい。本発明添加剤中の比率は、

１～９７．５重量％であるが、添加剤中での主目的に加

えて添加した食品に油脂のまろやかな風味を付加した

り、油脂として特定脂肪酸を添加する目的も合わせて達

成することができるので、これらの目的のためには４０

～９７．５重量％の範囲での使用が好ましい。

【００１１】本発明の添加剤は、予め上記３成分を配合

調製した組成物として供給され、目的とする食品の原料

に添加する方法で使用されるが、使用に際し、上記各成

分を使用の際上記組成比率となるように配合して添加し
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てもよく、また上記組成比率となるように個別に食品原

料中に製造工程で添加することもできる。本発明の添加

剤には、上記主成分の他に必要に応じ、添加すべき食品

に使用される他の成分、添加剤等を配合することができ

る。食品に対する本発明添加剤の使用量は、食品および

食品に加えるべき脂溶性物質の性質並びに量によって定

められ特に限定されないが、通常０．０１～１％程度の

使用が好ましい。本発明の添加剤の用途としては、豆腐

類、こんにゃく類や寒天などに代表される、水と水親和

性物質とを主体とした、形を有し、製造工程、調理およ

び食する際に外部の水にさらされる食品に、脂溶性の色

素、着色剤、栄養物質等の物質を添加するためのもので

あるが、類似した用途であれば特に限定するものではな

い。

【００１２】

【発明の効果】本発明により、豆腐類、こんにゃく類に

代表される、水および水親和性物質を主体とした形を有

する食品に、脂溶性成分が製造工程中で要求される均一

性を保持でき、添加した食品を水にさらしてもほとんど

脂溶性成分が溶出せず、添加する食品の風味を損なわな

い食品用添加剤を提供することができる。

【００１３】

【実施例】次に実施例によって本発明を詳しく説明する

が、本発明はこれらに限定されるものではない。なお、

以下の各例において％は重量％を示す。

【００１４】実施例１～３

各成分を下記表１に記載した組成比率にて配合し、４０

℃、１０分間高速攪拌機で攪拌、混合して本発明添加剤

を調製した。実施例１および２は赤色不透明な溶液とな

り、長時間放置すると赤色沈殿が認められたが、軽く振

とうするだけで元の均一な不透明溶液に戻った。実施例

３は黄褐色透明な溶液であった。

【００１５】比較例１～３

各成分を表２に示す組成比率にて配合し、４０℃、１０

分間高速攪拌機で攪拌、混合して比較添加剤（比較例１

および２）を調製した。これらはいずれも赤色不透明な

溶液となり、長時間放置すると赤色沈殿が析出したが、

軽く振とうするだけで元の均一な不透明溶液に戻った。

また、比較例３として市販のβ－カロチン２％乳剤を用

いた。

  注：水溶性β－カロチン２％液は、販売元  三共（株）製品

        組成：β－カロチン                    ２．０％                  

              グリセリン脂肪酸エステル        ５．０％                  

              抽出ビタミンＥ                  ０．５％                  

              グリセリン                    ６０．０％                  

              食品素材                      ３２．５％                  

【００１６】比較試験１ 表３および表４に示す割合で添加剤を含有する豆腐を作
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成した。まず、添加剤全量を少量の豆乳と混合、攪拌し

て均一な豆乳溶液とした後に、残りの豆乳に添加して軽

く攪拌すると同時に通常量の凝固剤、消泡剤を添加し

た。このようにした豆乳をケースに流し込み、暫く静置

して凝固させて豆腐とした後に、適当な大きさに切断し

て水にさらした。なお、上記において、豆乳濃度は Bri

x １２％、豆乳の全量は１０Ｌ（リットル）、凝固剤と

してすまし粉：グルコノデルタラクトン（１：１）を

０．３７５％、消泡剤としてモノグリセライドを少量添

加した。凝固剤などを添加した後凝固するまでの外観の

変化、出来上がった豆腐の物性を観察した。物性として

は、豆腐の色、外観、風味およびその豆腐を２４時間水

に浸漬した際の浸漬水の状態、５分間煮沸した際の煮沸

水の状態、綿布でくるんで１０分間圧縮した際の綿布の

状態を観察した。さらに、豆腐を上下に二分し、別々に

成分量を測定し、（上の濃度／下の濃度）を算出し分散

係数とした。

分散係数：脂溶性成分は水性成分と比重が異なるため、

均一なほど上下間の濃度差は小さくなり、分散係数は１

に近くなる。

その結果、実施例１～３の総てが、豆腐の製造および調

理時に脂溶性成分の溶出が認められず、豆腐中に均一に

脂溶性成分を含有し、風味も良好な豆腐であった。これ

に対し、比較例１は水面への油浮き、脂溶性成分の偏り

が認められ、比較例２は風味の悪化、比較例３は脂溶性

成分の溶出があり、どれも豆腐としての品質が劣ってい

た。

【００１７】

【００１８】
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＊比較例３：水溶性β－カロチン２％液

【００１９】比較試験２

表５および表６に示す割合で添加剤を含有するこんにゃ

くを作成した。こんにゃく粉１００ｇに温水を加えてよ

く混合し、しばらく放置後、さらに加水し（全水量４

Ｌ）、攪拌し、最後に添加剤を投入して充分に混合し

た。加熱後、攪拌しながら消石灰の水溶液を消石灰添加

量が６ｇの割合で添加し、箱型に流し込んでゲル化させ

てこんにゃくとした後に、水にさらした。出来上がった

こんにゃくの色、外観、煮沸後の風味およびそのこんに

ゃくを２４時間水に浸漬した際の浸漬水の状態、５分間

煮沸した際の煮沸水の状態、物性を観察した。その結

果、実施例１～３の添加剤の総てが、こんにゃくの製造

および調理時に脂溶性成分の溶出がなく、こんにゃく中

に均一に脂溶性成分を含有し、風味も良好なこんにゃく

であった。これに対し比較例１は油浮きが認められ、比

較例２は風味の悪化、比較例３は脂溶性成分の溶出によ

って所定含有量の不足と不均一な含有となり、どれもこ

んにゃくとしての品質が劣っていた。

【００２０】
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【００２１】

＊比較例３：β－カロチン２％乳剤
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