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　　　フ レッ シ ュ ク リー
ム の 革新製法

〜 「あ じわ い こ だわ り製法」 の 開発 〜

小 松　恵徳
＊

（  明治 ・知的財産部）

　乳製品 の 粋と さ れ る ク リーム は、牛乳 の み を原料と し、製法 上 の 制約 もあ り差別化 が 難 しい と さ れ て きた 。

牛乳 をナ ノ 膜処理 して 脱酸 素分離殺 菌する独 自の 「あ じわ い こ だわ り製 法」 に よ り、従 来製法ク リ
ー

ム の香

味の 欠点 をなくし、 嗜好性の 高い 新奇な ク リーム が得 られ た 。 さらに調理の 際に他の 食材か ら発生 する 不快

臭を抑え る機能が見 出 された 。 こ れ らの 特長 は官能評価 とユ ーザ ーの 評価で 裏付けられた。ク リーム の よう

な伝統的な乳製品で も工 夫 に よ り新 し い 価値 を提示で き市場の 活性化に 貢献する こ とが 可能で ある 。

キ
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　　　　　　　　　は じめ に

　牛 乳 は 子 牛 に と っ て の 完全 栄 養食品 で あ り、脂

肪 、タ ン パ ク 、糖 、ミ ネ ラ ル が バ ラ ン ス 良 く含 まれ

て い る。牛乳中の脂肪分は 、直径が 千分 の 数 mm 程

度 の 粒 1 と して脱脂 乳 の 中に浮か ん で い る 。 乳牛か

ら搾 っ た生 乳 を静置 し て お くと、次第に 黄色 味が

か っ た 、脂肪分 に 富 む ク リ
ー

ム 層 が 表面 に 形 成 され

る。こ れ は乳脂肪球 と脱脂乳 の 比重 の 差 に よ り自然

に 起 きる現象で 「ク リ
ー

ム 浮 上」 と呼ばれ て い る 。

脂肪分 40 ％ の ク リーム を つ くる に は 、単純計算で 、

脂 肪分 4％ の 牛 乳 が 10倍量 必要 となる 。 こ の 貴重で

高価 な ク リ
ーム に対 して 、 乳脂肪 を安価な食用油脂

で 置き換え、乳化剤 な どで 人工 的 に 乳化 して 造 っ た

安価 な合成 ク リーム が 開発販売され て い る。こ の よ

うな人工 ク リーム と本来 の ク リ
ーム とを区別 する こ

とな く、一
般 に は ク リーム と呼 ばれ て い る 。 こ の よ

うな状 況に対 して 、本来 の ク リ
ー

ム で あ る こ とを強

調 す る た め に 「フ レ ッ シ ュ ク リーム 」と呼称する こ

と もあ る 。 厚生労働省 の 定め る 乳等省令で は 「「ク

リーム 』 とは、生乳、牛乳又 は特別牛乳か ら乳脂肪

分 以 外 の 成 分 を 除去 し た もの を い う」 と定 め ら れ
1｝

て お り、こ の 定義 を満 た さな い も の は 「ク リ
ーム 」

と呼称 で きな い 。 本報 で は 以後 ク リ
ー

ム の 語 は 乳 等

省令 の 定義 に 合 致す る もの の み を指す 。

　 ク リーム の伝統的な製法で は、搾 っ た 牛乳を まる

1 日以上静置 して、クリ
ーム 層 をす くい 取 っ て い た 。

こ の よ うな自然の ク リーム浮上 に よ る 方法で は時間

がかか りそ の 間微 生 物が増殖 して 衛 生 面 で もけ っ し

て 望 ま しい 方法で はなか っ た。ク リーム の 迅速生 産

へ の 要望 が 高 ま る中、ス ェ
ー

デ ン の 発 明 家 グ ス タ

フ
・ド ・ラ バ ル が 遠心力を利用 し た ク リーム 分離装

置 を 1875年 に発 明 した。こ れに よ り牛 乳か ら脱脂乳

を瞬時に分離する こ とが で き、 ク リ
ーム の 生産性が

飛躍的に高ま っ た。また、腐 りや すい 牛乳 や ク リー

ム の 日持 ちを よ くする た め に、 フ ラ ン ス の ル イ ・パ

ス ツ
ー

ル が 1860年代 に考案 した加熱殺菌が用 い られ

る よ う に な っ た。そ の 後 ク リーム 分離装 置 や 殺菌装

置 は大型 化 ・精密化 して よ り衛生 的な ク リ
ー

ム が大

規模に 生 産さ れ る よ うに な っ た もの の、19世紀か ら

現代まで 牛乳か らク リーム を遠心分離 し て加熱殺菌

す る とい う製法は変 わ っ て い ない （図 1）。
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図 1　 従来の ク リ
ー

ム 製造工 程

1 ． 「あ じわい こ だわ り製法」 とそ の 開発

の 背景

　1995年 の WTO ウ ル グ ア イ ラ ウ ン ド交渉の 結果 、

日本 で は乳 製品 の 輸入 義務が生 じた 。 乳脂肪 を主体

とする乳製品の 中で もバ ターは 日持ちが する た め輸

入 品 の 増加 が予想 された 。 こ れ に 対 して 賞味期 限が

短 く輸入 が 困難な ク リーム の 国内需 要 を拡大す る 施

策が打 ち 出され た。当社 にお い て も国産 ク リ
ーム事

業に注力 して い くこ とが 必要で ある との 認識が共有

され る よ うに な っ た
2）

。 ク リ
ーム は牛乳 の み を 原料

とする制約があ り、製造工程 もわ りあ い 単純 で あ る

こ と か ら 、 従来か ら製造技術に よ っ て 明確に差別化

された ク リーム を得 る こ とは 困難 とされ て きた。ク

リーム 商品の差別化 と して 原料 となる牛乳 を特定の

地域や牧場で 生 産 され る もの に限定 してプ レ ミア ム

感 を訴求す る こ とが も っ ぱ ら行わ れ て きた
3）
、

　一方1990年代後半には 「パ テ ィ シ エ （菓子 職人）」

が注目さ れ る よ うに な り、小規模で あ る もの の それ

ぞれ に個性的な洋菓子専門店が増加 し て い くとい う

市場の 変化が あ り、パ テ ィ シエ の ニ ーズに応 える特

長の ある ク リ
ーム の 開発が 求め られ て い た 。 欧州で

修行を積 ん だ パ テ ィ シ エ や シ ェ フ か らは、国産 の ク

リーム は香味が弱 く、製菓 ・料理の原料素材 と して

は物足 りな い と評価 され て い た。また
一

般消 費者の

中に は生 ク リーム は 、 乳脂肪特有 の 豊かな香 りと味

の 反面 、油 っ ぽさや しつ こ さを感 じる向 きもあ り、

少量 で 食べ 飽 きる とい っ た 評価 もあ っ た 。 ク リーム

の 消費拡大の 必要性が認識 され る中 で 、プ ロ フ ェ ッ

シ ョ ナ ル ユ ーザ ーや 消費者の 要求に 応 え る 新 たな ク

リーム の 開発に取 り組ん だ 。

　 牛乳 か ら遠心分離 した ク リ
ーム を加 熱殺菌す る従

来の 製法に対 して 、 牛乳 を予 め 膜処理 して 濃縮 し て

お き、さ らに 「明治お い しい 牛乳」の 「ナチ ュ ラ ル

テ イ ス ト製法」を応用 し た 脱酸素分離殺菌法を組み

合 わせ て ク リ
ー

ム を調製す る当社独 自 「あ じわ い こ

だわ り製法」を開発 し た
4｝

（図 2 ）。具体的 に は ナ ノ

ろ過膜 を用 い て、牛乳か ら水分 と塩味 に関係するナ

トリ ウ ム等の
一

価イ オ ン を除去する こ とと、濃縮牛

乳 中に 溶け込 ん で い る 酸素を除去 し、低酸素状態 を

保 っ た ままク リ
ーム を分離 ・殺菌 す るもの である 。

牛 乳 →［土z堪処豊
→［脱酸素処理 1→ 遠 心 分 離 → 殺 菌

・
冷却

　　　　 丶　　 　　 丶 　　 　　丶

　 　 水，Na＋，K＋，　Cl
一
除 去 　 　溶 存 02 除 去 　 脱 脂 乳除 去

図 2 　ク リーム の 「あ じわ い こ だ わ り製法」 （特許

　　　第4079440 号）

　こ の 製法は従来の 脱脂乳 の 除去 に加えて 、膜ろ過

に よ る水分等の 除去及び溶存酸素の 除去 を行 な うも

の で あ り、乳 等省令に 定め る 「ク リーム」 （牛乳か

ら乳脂 肪 以外 の 成分 を除去 した もの ）、の 定義には

抵触 しない 。

2 ．あ じわ い こ だ わ り製法 ク リーム の 風味

1）専門 パ ネ ル に よる官能評価

　 「あ じわ い こ だ わ り製法」 に よ り ク リーム を調製

し た 。 こ の ク リ
ーム の全固形分 （脂肪を含 む水以 外

の 成 分）含量 は48％ 、脂肪率は40％ で あ っ た 。 同
一

ロ ッ トの 牛乳か ら 「あ じわ い こ だ わ り製法」ク リー

ム と同 じ固形分含量 48％の クリ
ー

ム を従来製法 で調

製 し た 。 こ の ク リーム の 脂肪率は 43％ で あっ た 。 こ

れ ら ク リ
ー

ム に つ い て は泡立 て た状 態で 、当社研究

本部所属の 社 員で 、5 味識別テ ス トで味覚が優秀 と

認め られ た専門 パ ネル （21名）に よ る官能評価 を

行 っ た。5 つ の 属 性 評価用 語 をパ ネ ル に 提 示 し、1

点か ら 7 点の 7 段階で 、 各 々 の 絶対評価 を行 い 、 分

散分析に よ る 有意 差検定を行 っ た と こ ろ、「あ じわ

い こ だわ り製法」ク リ
ーム は従来製法の ク リーム よ

りも有意 に ミ ル ク風味が強 く、甘み も強 い こ とが確

認さ れ た 。 また 官能評価に 用 い た 「あ じ わ い こ だ わ

り製法」ク リ
ー

ム の 脂肪 率 は40％ で あ る の に 対 し、

従来製法ク リーム は脂肪率が 43 ％ と高 い に もか か わ

らず脂肪感は 同程度で あ る と 評価 され た 。 硫黄臭や

不快 な後 味は減 少す る傾 向が見られ た （図 3）。

　次に 「あじわ い こ だ わ り製法」 クリ
ーム の 風味の

差別性を比較評価する た め市販ク リ ーム 6 品ととも

に、ホ イ ッ プ した 状態 で 専門 パ ネル に よ る 官能評価

に供 した 。 ll項 目の 属性評価 に つ い て 主 成分分析 を

行 っ た。第 1 因 子と第 2 因子 の 寄与率は お の お の

58．6％、22．2％ で 累積 寄 与 率 80．8％ で あ っ た。X 軸

に第 1 因子 、 Y 軸に第 2 因子を取 っ た グ ラ フ 上 に 各
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図 3 　「あ じわ い こ だ わ り製法」 ク リ
ーム （■） と

　　　従来製法ク リーム （◆）の 官能評価結果

種 ク リ
ーム を プ ロ ッ トした もの を図 4 に 示 した 。

「あ じわ い こ だわ り製法」 ク リ
ーム は第 1 主成分軸

の 正 の 方向に、従 来製法 の 他 の ク リ
ー

ム の グ ル
ー

プ

か ら外れ た 位置を占め て い た 。 「あ じわ い こ だ わ り

製法 」ク リーム は従 来製 法の ク リーム の ク ラ ス ター

か ら外れ て存在 して お り、従来 の ク リーム に は ない

ミ ル ク風 味 の 強 い 特徴 を持 っ た ク リ
ー

ム で あ る こ と

が 示唆さ れ た 、、

5

　

0

“

蜜

怪

州

一5
一5 　 0

主 成 分 1

5

図 4　 ク リーム の 官能評価結果 の 主成分分析

　第 1 主成分 は 「ミ ル ク風 味 の 強弱 」、第 2 主成 分

　は 「後味の 雑味 の 有無」。 ■ 「あ じわ い こ だ わ り

　製法」ク リーム 、◆従来製法の ク リーム群 。

2 ）「あ じわ い こ だわ り製法」に よ る風味成分の 強化

　 同
一 ロ ッ トの 生乳 か ら 「あ じわ い こ だ わ り製法」

お よび従 来製 法 に よ り脂 肪率が 同
一

の 2 種類 の ク

リーム を調整 し た。こ れ らの ク リーム の 風 味成分 を

分析 す る と 「あ じ わ い こ だ わ り製法」 ク リー
ム は 従

来製法の クリ
ーム に比 べ て 乳 タ ン パ クが 1．35倍、乳

糖が 1．41倍 と増加 して い た 。 乳糖の 増加が官能評価

に お け る 甘 み の 有意な増加 に つ なが っ て い る と思 わ

れた 。 また乳 タ ン パ クは味 の 厚みを増 して い る と思

わ れ た。Na や K な どの 1 価 ミ ネ ラ ル の 含量 も増加

して い た が、お の お の L27倍、1．19倍 と増加 の 程度 は

乳 タ ン パ ク や 乳糖に 比べ て 低 くなっ て い た （表 1）。

　Na や K を
一

部透過 す る NF 膜 で はな く水の み を

透過す る RO 膜 を用 い た場合、出来た ク リーム は 塩

味が 強 くな りす ぎ る結果 と な っ た （デ ー
タ不掲 載）

こ とか ら、Na や K などの 1 価 ミ ネ ラ ル が 適度に増

加する こ とで 、塩 味の バ ラ ン ス を崩さずにク リ
ー

ム

の 風 味全体 を強め て い る可能性が考え られ た 。

3 ． 「あ じわ い こ だ わ り製法 」 ク リ
ー

ム の

香 り

の ク リーム の香気成 分の 増加

　 「あ じわ い こ だ わ り製法」 ク リ
ーム と従来製法 の

ク リ
ー

ム の 香気成分 を分析比較 （表 2 ）する と、揮

発性 香気 成分 や ラ ク ト ン 類 が そ れ ぞ れ 1．28倍、120

倍 と増加 して い た 。 揮発性香気成分 で あ る ア セ ト

ン、ブ タ ノ ン などは乳特有の 香 りと して 重要で ある

とされ て い る 。 こ れ ら成分 の 増加が、官能的 に ミ ル

ク風味が 有意に 強い 結果に つ なが っ た もの と考えら

れ る 。 また ラ ク トン 類 は ク リーム の風味へ の 貢献度

が 高 い 香気成分 と され て い る こ とか ら、ク リ
ー

ム の

脂肪率が低 くて も、脂肪 感が維持 される官能評価 の

結果 と関係 して い る もの と考えられ る 。

表 1　 「あ じわ い こ だわ り製法」に よ る 風味成分 の 強化

お い し さ との 関係
新製法に よ る増加

　　　（倍）　　　　　　 一

あ じわ い こ だわ り製

　法ク リーム （％）一

従来製法 ク リーム

　　　（％ ）

乳脂肪 脂肪感 1 35．0 35，0
全 固形分 LO4 43」 　 　 　 41．4．．广

乳 タ ン パ ク こ く 1，35 29 2．1
乳糖 甘 さ 1，41 45 3．2　　　　i面i

ナ トリ ウ ム 塩味 （厚み ） L2フ 0．033 0．026　　　 −．．
カ リ ウ ム 塩味 （厚 み ） 1．19 0」23　　　　　　． 0．103
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表 2　 「あ じ わ い こ だわ り製法」に よ る ク リーム の 香 り成分 の 増加

お い しさとの 関係
新 製法 に よる成分 の

　　 増加 （倍）

あ じわ い こ だわ り製

　　法ク リーム
従来製法ク リーム

揮発 性化合物 乳の 香 り 1．28 80L3 624 ．2

ラ ク トン 類 乳風味 L20 53．0　　　　　　　　　　　　　　　442

各成分の 数値は GCIMS 測定 に お ける 内部標準物質に対す る ピーク面積

表 3　 「あ じわ い こ だ わ り製法」とタ ン パ ク量、ジ メ チ ル ジ ス ル フ イ ドとの 関係

お い しさとの 関係
新製法で の 成分変化

　　　 （倍）

あじ わ い こ だ わ り製

　　法 ク リーム
従来製法ク リーム

ジ メ チ ル ジ ス

　 ル フ イ ド
イオ ウ の に お い 0．98 0．9 0．92

乳タ ン パ ク こ く 1．35 2．9 2．1

タ ンパ ク あた

りの ジ メ チ ル

ジ ス ル フ ィ ド

0．72 0．31 0．44

ジ メ チ ル ジ ス ル フ ィ ドの 数値は GCIMS 測定におけ る 内部標準物質に対 す るピー
ク面積

2 ）不快臭成分 の 発生抑 制

　牛乳 の 加熱に よ り硫化水素や ジ メ チ ル ジ ス ル フ ィ

ドな どが生 じる
5〕。こ れ らは不快臭の 原因物質 とさ

れ る 。 「あ じ わ い こ だ わ り製法」 ク リ
ーム は ジ メ チ

ル ジス ル フ イ ドの 発生 量は、従来製法の ク リ ーム の

0．98倍で 、 増加は 見 られ なか っ た 。

　 ジメ チ ル ジ ス ル フ ィ ドな どの イオ ウ 化 合物 は 、主

に 乳 タ ン パ ク の β一ラ ク トグ ロ ブ リ ン や 脂肪球皮膜

タ ン パ ク中 の 含硫ア ミノ酸で あ る シス テ イ ン な どが

分解 し て 生 じ る。「あ じ わ い こ だ わ り製法」 ク リー

ム の タ ン パ ク質含量 は従来製品対照 の 1．35倍に濃縮

され て い る こ とか ら、ジ メ チ ル ジ ス ル フ ィ ドも135

倍 に なっ て もおか し くない に もかか わ らず、O．98倍

に とどま っ て い る 。 単位 タ ン パ ク質あ た りの ジ メ チ

ル ジス ル フ ィ ド含量 を計算す る と0．72倍 とな り、「あ

じ わ い こ だ わ り製法」 ク リーム で は、乳 タ ン パ ク の

加熱に よ る 不快臭の 発生が抑制 され て い る 。 脱酸素

殺菌処理 に よ りタ ン パ ク 質 の 酸 化が抑 制 され て い る

と考え られ る。なお牛乳 の 加熱に よ り、脂肪酸が酸

化 して カ ル ボ ニ ル 化合物 が生成す る こ とも知 られ て

お り、ク リーム の 各種成分が 変化 し て香 りや 味に影

響 をあた える よ うな反応が 「あ じ わ い こ だわ り製

法」で は抑制 され て い る こ とが考え られ る。

4 ． 「あ じわい こ だわ り製法」 ク リ
ー ム に

よ る食材 か らの 異臭発生抑制

　 ク リーム は高級食材 と して 製菓や料理に 用 い ら

れ、他 の 食材 と一
緒 に調理加 工 され る 。 こ れ ら食材

の 中に は 、加熱等の 加工 に伴 っ て 不快な異臭を発す

る もの があ る 。 例 えば鶏卵 は加熱 に よ り硫 黄臭が生

じる。

　「あ じわ い こ だ わ り製法」 ク リーム また は 同脂肪

率の従来製法の ク リ
ー

ム を用 い て加糖卵黄を配合 し

た ク リーム ブ リ ュ レ （カ ス ター ド ク リーム プ リ ン ）

を調製 し、専門パ ネ ル による官能評価 の 平均評点を

示 した （図 5 ）。 「あ じわ い こ だわ り製法」ク リ
ーム

を用 い た プ リ ン で は、従来の ク リ
ーム を用 い たプ リ

ン よ りも卵黄の加熱に よる 不快臭が 有意に減少する

図 5　 カ ス タ ー
ドク リ

ーム プ リ ン の 官能評価 結 果 。

　　　■あじわ い こ だわ り製法ク リ ーム 、 ◆従来製

　 　　法 ク リ
ー

ム 。
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フ レ ッ シ ュ クリ
ーム の 革新製法

こ とが示 され た 。 また クリ
ー

ミ
ー

感 や カス タ
ー

ド風

味 とい っ た好 ま し い 評価 が増す傾 向が み ら れ た。

　「あ じわ い こ だ わ り製法 」 ク リ
ー

ム を カ リ フ ラ

ワ ーの調理 に用 い る と、不快 なに お い の 発生 が 抑制

され た と の 報告が プ ロ の 調理人 らか ら寄せ られ て い

る
6・．、，カリ フ ラ ワ ーの 調理 に伴 う異 臭 （便臭）の 発

生 に は ジ メ チ ル トリス ル フ ィ ド （DMTS ＞や メ タ ン

チ オ
ー

ル （MT ）が関わ っ て お り、こ れ らは S一メ チ

ル ーL一シ ス テ イ ン ス ル ポ キ シ ド （SMCSO ）の 分解

物 に 由来す る とされ る
7、

。 「あ じわ い こ だ わ り製法」

ク リーム に よ る鶏卵、野 菜な どの 不快臭抑制効果に

つ い て は 、 ク リ
ーム 自体 の 酸化抑制が関 与して い る

の か 詳細 は不明 で あ る 。

5 ． 「あ じわ い こ だわ り製法」 ク リ
ーム の

顧 客によ る評 価

　ク リーム の 市場は、洋 菓子 店、 レ ス トラ ン 、食 品

加工 業者な ど の プ ロ フ ェ ッ シ ョ ナ ル ユ ー
ザ
ー向けが

中心 で 、一一
般 市販向け売上 高は 2 割に す ぎな い 。

　全国 の 洋菓子店 、 レ ス トラ ン 、 ホ テ ル に 「あ じわ

い こ だわ り製法」の プ ロ トタイ プ 品 を提供 して プ ロ

に よ る評価を集計 し た。251店舗中237店舗 と95％ 近

くの 店舗で 「あ じわ い こ だわ り製法」ク リ
ー

ム は従

来 の ク リ
ーム とは異 なる特徴 が認 め られ た （図 6 ）。

こ れ は 社 内官 能 評 価 の 主成分分析 結 果 と
一

致す る も

の で ある 。

図 6 　「あ じ わ い こ だ わ り製法」 ク リーム の プ ロ

　　　フ ェ ッ シ ョ ナ ル ユ ー
ザ

ー評価

　 プ ロ フ ェ ッ シ ョ ナ ル ユ ー
ザ

ー
の 声 を拾 っ てみ る

と、ミ ル ク風味の 強 さ、甘み 、低 脂肪 で も高脂肪 の

ク リ
ーム 並み の 風 味 と コ クが あ る と評価 さ れ て い

る 。 また他 の 食材か ら由来する不快臭の 抑制効 果も

実感され て い る 。 こ れ らは社内の 専門 パ ネ ル に よ る

評価 と
一

致 して い る 。 欧州 で 修行 して きたパ テ ィ シ

エ に も、 本場 ヨ ーロ ッ パ の ク リ
ーム に も負けない 個

性 的 な ク リ
ー

ム で あ る との 評価 を得て い る 。

プ ロ フ ェ ッ シ ョ ナ ル ユ
ー

ザ ーの 評価 コ メ ン ト例

　 ・自然な甘さ が 感 じ ら れ 、ど ん な素材 と も よ く

　 合 う 。

　 ・今 まで の フ レ ッ シ ュ ク リ
ーム を超 え て い る 。

　 ・乳味が強 く、ク リ
ー

ム をス トレ ートに 楽 しむ

　　菓子に ぴ っ た り，，

　 ・
既存品とは 明 らか な差がある 。

　 ・脂肪率 が32％ で も ト分脂肪 分40％ の ク リ
ー

ム

　　の 風 味と コ ク を感 じ る 。

　 ・卵 臭 い ス フ レ ロ
ー

ル で も卵 の 生 臭 さを感 じ

　　ず、い い 感 じで した 。

　 プ ロ フ ェ ッ シ ョ ナ ル ユ ー
ザ ーの 顧 客で あ る

一
般消

費者 の コ メ ン トを紹介す る。もともと ク リーム を好

む消費者に対 し て 、飽 きずに た っ ぷ り食べ ら れ る 風

味 の 良 い ク リ ー
ム を提供 で き た 。 さ ら に 、従 来 ク

リ
ー

ム を敬遠 して い た消費者に も好 まれ る ク リーム

と して新た な顧客 を創 りだ して い る 。

一般消費者の評価 コ メ ン ト例

　 ・ク リーム が た っ ぷ り入 っ た 「あ じわ い ロ ール

　　ケ ーキ」は 、さ っ ぱ りし て い る け ど濃厚な ク

　 　リ
ー

ム が美 味 しか っ た で す 。

　 ・
生 ク リ

ーム の 嫌 い な息子 や 旦那 も 「お い し

　 　い 凵 と食 べ て い ま し た。

6 ． 「あ じわ い こ だわ り製法」 ク リ
ー

ム の

普 及状況

　筆者 らが開発 した 「あ じわ い こ だわ り製法」 に よ

る ク リーム 製品 「明治 フ レ ッ シ ュ ク リ ーム あ じ わ

い 」 が ヒ市 され て い る （図 7 ）、， 北海道 産 の 新鮮 な

牛乳 の み を原料に、北海道十勝地 区の ク リーム 工 場

で 産地 パ ッ ク され て 全 国に 出荷 さ れ て い る 。 乳本来

の 濃厚で 自然 な甘 さ と コ ク、す っ き りした後味が特

徴で 、ユ ー
ザ

ー
の 高 い 評価を得て い る

醇
。 全国 の 洋

菓子店、ホ テ ル 、 レ ス トラ ン で 菓子 や 料理 の 明確 な

差別化に繋が る高級食材 と して 従来品 よ りも高価格

で あ る に もか か わ らず売上げ を伸ば し て い る
9 ：

。

　近年洋菓子専門店の 素材に こ だわ っ た ロ ール ケ ー

キが話題 とな っ て い たが、昨今で は大手 コ ン ビ ニ エ

ン ス ス トア か ら も個客サ イズ の ロ ール ケ ーキ の 発売

が 相次 ぎ、さ なが ら ロ ー
ル ケ

ー
キ戦争の 様相 を呈 し

て い る 。 ケ
ー

キ生地 に 対 して ク リ
ー

ム の 割合を大 き
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くしたプ レ ミ ア ム タイプ の ロ ー
ル ケ

ー
キ で は、 ミル

ク 風味 の 強 さ とあ っ さ り し た 後味 と い っ た従来に な

い 「あ じわ い こ だ わ り製法」 ク リ
ーム の 特長 を活か

す こ とが で きる 。 「明治 フ レ ッ シ ュ ク リ
ーム あ じわ

い 」 は洋菓 子生地 へ の 練 り込 み 用途 で も用 い られ て

お り、「あじわい 」の 名称 を冠 した生 キ ャ ラ メ ル や

カ ス テ ラ な ど も市販 され て い る 。 「あ じわ い こ だ わ

り製法」に よ る 付加価値が市場で 認め ら れ て い る証

で ある と い える 。

　乳製品の粋 とされ る ク リーム は原料 ・製法 の 制約

か ら差別化が難 しい とされ て きた 。 「あ じわ い こ だ

わ り製法」に よ り従来製法 に よ る ク リーム の 欠点を

な くし、 国産ク リ
ーム の 嗜好性をさらに高め る こ と

が で き、さら に 新 たな機能性 も付与す る こ とが で き

た 。 ク リーム の よ うな伝統的 な乳 製品 に お い て も、

工 夫次第で 新 しい 価値を提示 で き、市場 の 活性化 に

貢献する こ とが可能で ある こ とを再認識で きた 。
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図 7 　「あ じわ い こ だ わ り製法」 ク リ
ー

ム 製 品
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