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Food　manufactures 　are 　looking　to　extend 　the　variety 　of 　low ・fat　spreads 　contai 血 g　less　than 　40％

fats．　Manufacturing　low−fat　spreads 　 requires 　a　relatively 　Iarge　amount 　of　added 　emulsi 丘ers　and

stabilizers 　to　provide　the 　water −in−oil （W ／0 ）emulsion ．　However，　the　fiavor　release 　and 　mouth 　ieeling
of　these　Iow−fat　spreads 　are 　inadequate　because 　of 　the　stable 　emulsion 　state ．　This 　study 　was 　conduct ・

ed 　to　establish 　a　method 　for　evaluati   the　degree　of　demulsi丘cation 　in　the 皿 outh 　and 　for　providing

the　technique　to　produce　a　stable 　low−fat　spread 　that　can 　be　rapidly 　demulsified　in廿1e　mouth ．　The

possible　combination 　 of 　 such 　 emulsi 且er 自 as 　 monoglyceride （MG ），
　 polyglycerol　 polyricinoleate

（PGPR ）and 　organic 　acid 　monoglyceride 　was 　investigated　to　evaluate 　the　effect　of　these　emulsi 丘ers

on 　the 　dernulsification　of 　a 　low−fat　spread 　in　the　mouth ．　We 　measured 　the　electrical 　conductivity

attributable 　to　the　salt　released 　from　the　aqueous 　phase　of　various 　low−fat　spread 　in　the　mouth ．　We
measured 　the　electrical 　conductivity 　attributable 　to　the　salt　released 　from　the　 aqueous 　phase　 of

various 　low −fat　spread 　which 　had　been　stored 　at　5℃ and 　were 　then　heated　to　36℃，　It　was 　confirmed

that　electrical　conductivity 　rneasurement 　was 　useful 　for　evaluating 　the　demulsification　of 　spreads ，　and

that　the　degree　of 　demulsification　could 　be　estimated 　from 　the 　equi 互ibrium　value 　of 　the　electrical

conductivity ．　The 　demulsi丘cation 　at 　36℃ of　Iow−fat　spreads 　containing 　20％ fat　may 　have 　resulted

fro皿 an 　increase　in　the　hydrophile・lipophile　balance（3・6）due　to　adding 　organic 　acid 　monoglyceride

to　MG 　and 　PGPR ．　 The 　interaction　between　PGPR 　 and 　 organic 　 acid 　 monoglyceride 　 seems 　to　have
induced　demulsi丘cation 　from 　the　experimental 　results 　for　different　concentrations 　of 　the 　emulsiHers ，

These 　 results 　 s  gest　 that　the　 combination 　of 　such 　emulsifiers 　 as　MG ，　 PGPR 　and 　 organic 　 acid

monoglycride 　would 　enahle 　20％ iow−fat　spreads 　to　be　manufactured 　which 　are 　stable 　duri  the

preparation 　and 　can 　be　demulsified　in　the　mouth 　with 　good 　flavor−release 　characteristics ．
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緒　　言

　近年 ， 食 品 の 低脂肪化 が進み ，
マ
ー

ガ リン 類 に お い

て も脂肪率 の 低 い もの が 消 費者に 好 まれ る傾 向 に あ

る。特 に 脂肪率 40％ 以下 の 低脂肪 フ ァ ッ トス プ レ ッ ド

（以下低脂肪 ス プ レ ッ ドと略す） の 需要が 増加 して い

る。低脂肪 ス プ レ ッ ドの 製 造時 に お い て ， 大量 の 水相

を少量 の 油相 に添加す る必要が あ るため ，
い かに安定

な油 中水型 （W ／0）の 乳化物 を調製す る か が 問題 とな

＊
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る。安定な乳化物 を調製する に は，強力で 多量 の 乳化

剤 を添加す る，強 い 撹拌 を行 う，乳化温度をあま り高

くしな い ，分散水相 の 粘度を上 げ る等の 方法が 有効 と

さ れ て い る
1）

。 そ の具体的手法 と して W ／0 型 の 乳化力

が 強 い 乳化剤ポ リグリセ リン 縮合 リシ ノ レ イ ン 酸 エ ス

テル （以下 PGPR と略す）を用 い る方 ta2’3），水相 に澱

粉や安定剤 を加 える方法
4）

な どが挙 げ られ る。安定剤

は 分散水相 の 粘度 を上げ て 乳化 を安定 に す るだ け で は

な く，保存 中の 離水 を防 止 する効 果 もある。しか し，

こ の よ うに 安定化 を指 向 し て 調製 さ れ た 低脂肪 ス プ レ

ッ ドは 過度 に安定化 され るた め ， 風味 ，
フ レ

ーバ ー リ

（333） 39

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

日本調理 科学会 誌 　Vo1 ．33　 No ．3 （2000）

リース，口 どけが 悪 い な ど の 欠点が ある。風臨 フ レ

ーバ ー
リ リ

ー
ス

，
囗 ど けな ど の 官能 に 影響 を与え る 配

合 因子 ， 特 に 水相 に 添加 す る安定剤 に つ い て の 検討 は

い くつ か な されて い る。低脂肪 ス プ レ ッ ドの 官能に影

響 を与える安定剤 の 検討 と して，Clegg ら
5｝

は デキ ス

ト リン
， ス ターチ ， カ ゼ イ ン な どの 水相添加 物 が 官能

に与 える影響を主成分分析に よ り解析 し， 官能と添加

物 を対応 させ て 検討 を加 え て い る。また
， 水相に添加

した キサ ン タ ン ガ ム が低脂肪 ス プ レ ッ ドの 乳化を不安

定 に して 水滴粒径 が 大き くな り，
口 ど けや風味 が 良 く

な るとい う報轡 〕
もあ る。さらに ， 解乳化 を促 進す る水

相添加物と して 粉乳，発酵乳，チ
ーズ等の 乳た ん ぱ く

成分 を挙げ て い る報告
1）
もある が ，こ れ ら は保存時に

微生物が 繁殖 しや すい と い う問題 をか か えて い る 。

　以上 の 観点か ら， 乳化時 に は乳化物 をよ り安定 に 調

製する こ とが で き，そ の 乳化物 を冷却可塑化 した後，

口 中温 度で 速 や か に解乳化す る低脂肪 ス プ レ ッ ドの 調

製技術 を確立する こ と が 重要で あ る 。 そ こ で ， 本研究

で は ， まず ス プ レ ッ ドの ロ 中 で の 解乳化 を評価す る客

観的な測定方法 を確立 し，乳化 の 安定性 が 良 く口 中で

解乳化が生 じる 風味 の 良 い 低脂肪 ス プ レ ッ ドを調製す

る た め に ， 微生物 的 に 問題 とな る 可能性 が 低 く 0／W

型 の 乳化剤 で あ る有機酸 モ ノ グ リセ リ ドに着 目した。

W ／0 型 の 乳化剤 MG と PGPR に，さ ら に有機酸 モ ノ

グ リセ リ ドを添加 し， こ れ ら乳化剤の 組 み合わせ が 低

脂肪 ス プ レ ッ ドの 口中温度に おけ る解乳化 に与える影

響に つ い て 検討 を行 っ た 。

寞験方法

　1． 試料調製

　試料 として 脂肪率 20％ の 低脂肪 ス プ レ ッ ドを，また

対照試料 として 脂肪率 70％ の ス プ レ ッ ドを コ ン ビネ
ー

タ
ー

（SchrOder社製）を用 い て 各々 調製 した （60kg

仕込み）。表 1 に配合表 を示す。油脂は大豆 白絞油お よ

表 1．配 合表 （重量％）

脂肪率

20％ 70％

大豆 白絞油お よ び 大 豆 硬化油 の 混合油 20 70

MG o 0．5

MG 十 PGPR 1 0

有機酸 モ ノ グ リセ リ ド 0− 1．50
餌 1．31 ．3
ゼ ラ チ ン 2 0

水 74．2〜75．728 ．2

合計 （％） 100100

び 大豆 硬化油 の 混合油 を用 い た。脂肪率 20％ の 低脂肪

ス プ レ ッ ドに は 乳化 剤 MG と PGPR を合 わ せ て LO

％ ， さらに有機酸 モ ノ グ リセ リドを 0％ か ら 1．5％ の

範囲 で 油相 に添加 した。有機酸 モ ノグ リセ リ ドには ク

エ ン 酸 モ ノ グ リセ リド，コ ハ ク酸 モ ノ グリセ リド，乳

酸 モ ノ グ リセ リ ドを 用 い た。水相 に は食塩 1．3％，安定

剤と して ゼ ラチ ン を 2．0％ 添加 した 。脂肪率 70％ ス プ

レ ッ ドには乳化剤 MGO ．5％ ， 水相 に 食塩 ユ．3％ を添

加 した。試料 に 用 い た乳化剤の HLB 値 を表 2 に 示す。

　 油相に乳化剤 を， 水相に 食塩 とゼ ラチン を 60DCで溶

解 し， 各々 配合槽 に て 加 温 ， 撹拌 した 後 ， 油相 に 水相

を添加 して 60℃ で乳化 し W ／0 型乳化物 を得 た。次 い

で，こ の 乳化物 を コ ン ビネーター
を用 い て急冷可塑化，

練圧 を行 っ た 。 さ らに ，
レ ス テ ィ ン グチ ュ

ーブ で結晶

化 を促進 し容器 に充填した。油脂 の 結 晶を安定化 させ

るた め，5℃ で 2 日間保存し試料に供 した 。

　 2． 解乳化 の 評価方法

　 ス プ レ ッ ドの風味は水相由来の 風 味が 重要 と さ れて

い る。口 中で の 解乳化 に より水相由来 の 風味 が 放 出さ

れる。その た め，予め 5℃ に 調温 した ス プ レ ッ ドを口 巾

温度で ある 36℃ に 急激 に 上昇 させ ， 水相か ら放出され

る塩分 を電気伝導度 で 経時的 に 測定 する こ とで 解乳化

特性 を評価 で きる と考 え た。

　解乳化 の 評価 に は 図 1 に 示 す電気伝 導度測 定装 置 を

用 い た 。 容器 は試料が 電気伝導度測定用電極 に直接触

れな い ように ， 2個 の 200ml 用 の ガラ ス ビ
ー

カーを金

網 （針金の 直径 O．16mm ， メ ッ シ ュ 30）で 挟 み 連結 さ

せ た。容器 に 400g の 脱 イオ ン 水 を入 れ，さ らに こ の 容

器を口 中温度に相当す る 36℃ に 設定 した 恒温槽に 入

れ ， 容器 中の 脱 イオ ン 水 を 36℃ に保持 させ た。両 ビ
ー

カー
に は撹拌子 が 入 っ て お り，60rpm で 撹拌さ せ た。

一方の ビーカーに 電気伝導度測定用電極 を差 し入れ，

他 方 の ビ
ー

カ
ー

に 予 め 5℃ に 調温 し た 10g の 試料 を

36℃ に保持した 脱 イオ ン 水に 添加 した。試料添加後，

電気伝導度 の 経時変化 を測定し た。電気伝導度の 測定

に は ， 電極 （HOR 工BA 　3582−−10　D ） と電気伝導度 メ ー

タ
ー

（HORIBA 　ES −12）を ， また連続計測 に はデ
ー

タ

集録装 置 （HP 　3852）を用 い た。

　 　　　　　　 表 2．乳化剤 の HLB 値

乳化剤 HLB 値

PGPR 2．0
MG 4．3
クエ ン 酸 モ ノ グ リセ リ ド 9．5
コ ハ ク酸 モ ノ グ リセ リ ド 8．5
乳酸 モ ノ グ リセ リ ド 7．5
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低脂肪 ス プ レ ッ ドの 解乳化 に 有機酸モ ノ グ リセ リ ドが 与 え る影響

図 1．電気伝 導度測定装 置の 概略 図

1． 解乳化の 評価

実験結果

脱イ オ ン水

　脂 肪 US　70％ ス プ レ ッ ド と ， 乳 化 剤 MG 　O，5％，

PGPR 　O．5％ を用 い て 調製 した 脂肪率 20％ ス プ レ ッ

ドを試料 として ， 36℃ におけ る電気伝導度 の 測定 を行

っ た。36℃ で ス プ レ ッ ドに 解乳化が 生じ る と，水相 中

の 塩分 が 放 出す る こ と に よ り電気伝導度が 上昇する。

官能的に ， 脂肪率 70％ ス プ レ ッ ドは 口中で風味 の 出方

が 良好で あ り，脂肪率 20％ ス プ レ ッ ドは脂肪率 70％

ス プ レ ッ ドと比べ て ，多量 の 乳化剤と安定剤が含 まれ

て い る た め ，
冂 中で解乳化が起 こ りに くく，口 どけ，

風味が損 なわれ た．図 2 に ス プ レ ッ ドの 電気伝導度の

経時変化 を示 す。口 中で 風味 の 出方 が 良好 な脂肪率 70

％ ス プ レ ッ ドの 電気伝導度は，300秒以 内で 0．ユmS ／

cm 以上 を示 し， 経 時的に 電気伝導度は さ らに上昇 し

て 1，0 0秒以内 で 平衡値約 0．6mS ／cm に 達 した。こ の

平衡値は，10g の ス プ レ ッ ドに 含有 され て い る 食塩 が

解乳化 に よ り全 て 400g の 脱 イ オ ン 水 に 溶解 す る と仮

定 し推定 した値 と
一

致 した 。 こ の結果か ら，脂肪率 70

％ ス プ レ ッ ドは 口 中温度にお い て解乳 化が完全 に 生

じて 水相 中の 塩分 が全て放出する こ とが 明 らか に な っ

た 。一方 ，
口 中で 風味 の 出方が 悪 い 脂肪率 20％ ス プ レ

ッ ドの 電気伝 導度は 2，000秒 に お い て も 0．1mS ／cm

以下 を示 し，口 中温度にお い て塩分 の 放出が み られず

解乳化 が 起 こ りに くい こ とが 分 か っ た。電気伝導度 の

平衡値 か ら推定す る とfS　O．Ol％ の 水相 しか 解乳化 し

て い な い こ とが 分 か っ た 。 従 っ て ， ス プ レ ッ ドの 電気

伝導度 を測定す るこ とに よ リス プ レ ッ ドの 解乳化 を評

価する こ とが で き，電気伝導度の 平衡値か ら解乳化 の

0，70

，6

霎゜・5

巴 o．4

遘・．3

醤。．2O

，1o

．o0
　　 　 500 　　 　toeo 　 　 歪500 　　 2000

　 　 　 　 　 時間 （s ）

　 図 2 ．電気伝導度 の 経 時変化

　 脂 肪率 70％　
一一

脂 肪 率 20％

損U定温 度 ：36ロC

度合 い が 推定で きる こ とが 明 らか に な っ た 。

　 2、 有機酸 モ ノ グ リセ リドが解乳化 に 与 え る影響

　 1） 添加 濃度の 影響

　PGPR と MG の 2種類 の 乳化剤 を混合 し脂肪率 20

％ ス プ レ ッ ドを調製した場合，PGPR の 濃度が低す ぎ

ると乳化 中に転相 が 起 こ りやす く，PGPR の 濃度が 高

す ぎ る と安定 な乳化物 は 調製 で き る が 口 中で 解乳化 が

生 じ な くな っ た。PGPR 　O．2・−O．35％ ，
　 MG 　O．3〜O．6％

の狭 い 濃度範囲で 調製した脂肪率 20％ の ス プ レ ッ ド

は解乳化 が 生 じた が ， 電気伝導度の 平衡値は 0．11nS／
cm か ら 0．2mS ／cm と低 く完全 な解乳 化 は み られ な

か っ た。そ こ で，PGPR と MG を合 わせ て 1．0％ 添加

し， さ らに有機酸モ ノ グ リセ リ ドを添加 して ， こ れ ら

乳化剤 の 添加 濃度 が脂肪率 20％ ス プ レ ッ ドの 解乳 化

に与える影響 に つ い て 検討 を行 っ た。図 3〜5 に 乳化剤

の 添加濃度が 脂肪率 20％ ス プ レ ッ ドの 解 乳化 に与 え

る影響を示す。横軸に PGPR ，　 MG の 添加濃度を，縦

軸 に有機酸 モ ノ グ リセ リ ドの 添加濃度を示 し た。電気

伝導度 の 測定結果 よ り， 試料添加後 300秒以内で電気

伝導度の 値が 0．1mS ／cm 以上示 した もの を解乳化可 ，

0．1mS ／cm 未満 の もの を解乳化不可，ま た乳化中に転

相 した もの を転相 として データを整理 した。有機酸 モ

ノ グ リセ リドの 種類に関 わらず，
PGPR の 添加濃度 が

高くな る と ， 解乳化に 必要な有機酸 モ ノ グ リセ リドの

添加濃度も増加 した 。 しか し，有機酸 モ ノ グ リセ リ ド

を過剰 に 添加する と ， 乳化中に転相が 生 じて ス プ レ ッ

ドが得 られなか っ た 。 従 っ て，PGPR と MG を混合 し，

さらに 有機酸 モ ノ グ リセ リ ドを添加す る こ と に よ り，

乳化 が 安定に保持 さ れ な が ら 口 中温度 36℃ で の 解乳

化 が 促進 され る こ とが 確認 さ れ た。
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水基 と疎水基 の バ ラン ス を示 した HLB 値が 用 い られ

る。W ／0 型乳化物で あ る ス プ レ ッ ドの 調製 に は ， 安定

な 乳化物 を得 る た め に ，
HLB 値 が O〜6 の 低 い 乳化剤

を用 い
， ク リ

ー
ム 等 の 0／W 型乳化物 の 調製に は HLB

値が 10〜18 の 高い 乳化剤を用 い る の が好ま しい
η

。 表

1 よ り PGPR ，　 MG は HLB 　f直が 低 くW ／0 型 の 乳 化

剤 ， 有機 酸 モ ノ グ Il セ リン は HLB 値 が 高 く 0 ／W 型

の 乳化剤 で ある。2種類以上 の 乳化剤 を用 い る場合，乳

化剤 の 総 HLB 値は 以下 の 式に よ り算出で きる
8〕

。

　　総 HLB 値 ＝ （ax 十 by十 cz …）／（x 十 y 十z …）

　　 a ， b，
　c…乳化剤 の HLB 値

　　 x
， y，　z

…
乳化 剤 の 混合割合

　 PGPR と MG に お い て MG の 混合割合 が高 くな る

と乳化剤 の 総 HLB 値 は 高 くな り，さらに有機酸 モ ノ

グ リセ リドを添加す る と総 HLB 値は高 く な る。電気

伝導度の 平衡値は ス プ レ ッ ドの解乳化の 度合 い を示す

と考え られ ， 平衡値 が O．6mS ／cm に 近 い ほ ど解乳化 の

度合 い が 大 きい とい える。

　乳化剤の 総 HLB 値 と電気伝導度 の 平衡値 の 関係 を

図 6〜8 に示 す。図中 の 電気伝導度の 平衡値は ， 電気伝

導度 の 上昇 が 平 衡状 態 に な っ て か ら， 試 料 添加 後

3，000秒 経過 す る ま で の 電気伝 導度 の 平均値 を用 い

た。有機酸 モ ノ グ リセ リ ドの 種 類 に 関 わ らず，総 HLB

値 の 上昇 に伴 い ，電気伝導度の 平衡値 も増加 し ， 特に
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なると総 HLB 値 が 5〜6 で 平衡値が 0．1mS ／cm 以上

を示 した。コ ハ ク酸モ ノグリセ リ ド， 乳酸 モ ノ グ リセ

リ ドを添加 し た 場合 ，
PGPR の 添加濃度に関わ らず ，

総 HLB 値が 4付近で 平衡値 は 0．1皿 S／cm 以上 の 高

い 値を示 した。

測定 温度 ：

総 HLB 値 が 3〜4付近で 電気伝導度 の 平衡値 は急 激

に増加 した。総 HLB 値 が 同 じ値を示 し た 場合 ，
　PGPR

の 添加濃度 が 高い ほ ど平衡値は低 い 値 を示 した。ク エ

ン 酸 モ ノ グ リセ リ ドを添加 し た場合 ， PGPR の 添加 濃

度 が 低 い と き は 総 HLB 値 が 3〜4付 近 で 平 衡値が

0．1mS ／cm 以上 を示 した が，　PGPR の 添加濃度が 高 く

考 　　察

　 脂肪率 20％ ス プ レ ッ ドの 調製に お い て，多量 の 水相

に よる 0 ／W 型へ の 転相 を防止 しっ つ ，W ／0 型 の 安定

な乳化物を得 る こ と は 困難で あ る e 安定 な W ／0 型 の

乳 化物 を調製す る た め に は HLB 値が低 い 乳化剤 を用

い るの が通常 で あ る 。 W ／0 型の乳化剤である PGPR

と MG の み の 組 み 合 わせ は 総 HLB 値が 2〜3 と低 く

乳化は安定するが
， 強力な乳化剤 を用 い て い る た め 口

中温度に お い て解乳化は起 こ りに くい 。PGPR と MG
に 0／W 型 の 乳化剤 である有機酸 モ ノ グ リセ リ ドを添

加する と総 HLB 値 が 3〜6 と高 くな り，安定 して い た

乳化 が 不安定に な る た め 解乳 化 が 促進 され ， そ の 結果，

電気伝 導度 の 平衡値が 上昇 した と思われ る。有機酸 モ

ノ グ リセ リ ドを過剰 に添加 する と総 HLB 値が 6 以上

と な り，乳化が さらに 不安 定 に な り 0／W 型 へ 転相が

生 じ る 。 総 HLB 値が 3〜4 の 領域 で は乳化 と解乳化の

バ ラ ン ス が 拮抗 して お り， 電気伝導度 の 平衡値が 急激

に 上昇する と考え られ る。ま た
，
PGPR の 添加濃度が

　　　　　　　　　　　　　コ
低 い 方 が 少量 の 有機酸 モ ノ グ リセ リ ドの 添加 て懈 乳化

が 起 こ り，PGPR の 添加濃度 が 高くな る に つ れ て，解
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乳化 に 必要 な有機酸モ ノ グ リ セ リ ドの 添加濃度 も増加

し た。こ れ は，解乳化 に 有機 酸 モ ノ グ リセ リ ドと

PGPR と の 相互作用 が 関与 して い る こ と を示唆し て

い る 。 乳化剤の 総 HLB 値 が 同 じ値 を示 して も PGPR

の 添加濃度が高 い と電気伝導度の 平衡値が 低 い 値 を示

し，解乳化が 完全に 起 こ らなか っ た。また，PGPR の

添加濃度 と有機酸 モ ノ グ リセ 11 ドの 種類 に よ り解乳化

が 生 じる の に 必要 な添加 量 が 異 な っ た。従 っ て ， 総

HLB 値 だけ では電気伝導度の 平衡値を確度良く推定

する こ と は で きな い 。し か し， 総 HLB 値 を 3〜6に す

る こ とに よ り， 脂肪率 20％ ス プ レ ッ ドの 口 中温 度に お

け る解乳化 が 促進 され，微生物的に問題の な い 乳化剤

配合 系 の 構築 が 可能 で ある こ と が判明 した。

要　　約

　低脂肪 ス プ レ ッ ドは多量 の 乳化剤，安定剤が添加さ

れ て い る た め ，
口 ど け，フ レ

ーバ ーリ リー
ス が 好 まし

くな い 。本研究 で は，ス プ レ ッ ドの解乳化 を評価す る

客観的 な測定方法を確宰し， 乳化 の 安定 駐が良 く口中

で 解乳化が 生 じ る脂肪率 20％ ス プ レ ッ ドを調製す る

た め に ， 有機酸 モ ノ グ リセ リ ドを中心 と し た 乳化剤 の

組 み 合 わせ の 影響につ い て検討を行 い
， 以下 の 結果 を

得た。

　 1． ス プ レ ッ ドの 電気伝 導度を経時的に 測定する こ

とで ス プ レ ッ ドの 解乳化 を評価する こ とが で き， 電気

伝 導度 の 平衡値 に よ り解乳化の度合い を推定 で きる こ

とが 確認 さ れ た 。

　2． 乳化剤 と して PGPR と MG ，さ らに有機酸 モ ノ

グ リセ リドを添加す る こ とにより，脂肪率 20％ の 低脂

肪 ス プ レ ッ ドの 口 中温度 36℃ 付 近 に おけ る 解乳化が

促進さ れ た 。

　 3． PGPR の 濃度が 高 くな る程，解乳化に 必要 な有

機 酸 モ ノ グ リセ リ ドの 濃度は 増加 し ， 有機酸モ ノ グリ

セ リ ドと PGPR と の 相互作用 に よ り解乳化 を引 き起

こすこ と が 推定 され た。

　 4． PGPR と MG に ，さ らに有機酸 モ ノ グ リセ リド

を添加 し乳化剤 の SS　HLB 値 を 3〜6 に す る こ とに よ

り，乳化が不安定 と な り解乳化 が 促 進 される こ とが 判

明 した 。
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