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第Ⅱ部 食 品 用 香 料

１．食品香料の一般的技術特性

１・１ 食品香料の一般的概念

食品香料は、食品の香りと味を再現することを基本とするものであり、種々の食品に添

加され、香味を改善し、嗜好性を増し、価値を高める香味物質のことで、一般的にはフレ

ーバー（以下、食品香料をフレーバーと呼ぶことがある)と呼んでいる。

食品の香味の再現は、食品のフレーバー成分の構成およびその含有量を基本にして行わ

れる。食品中のフレーバー成分は、極めて微量で多数の成分から構成され、最近の報告に

よると、例えばコーヒーから約380成分、ストロベリーから約310成分、焼いた牛肉から約3

40成分、醤油からは約150成分が見出されている。

従って、食品の香りは一つのフレーバー素材からだけでは再現できず、多数のフレーバ

ー素材、例えば天然香料素材（精油、エキストラクト、オレオレジン、単離香料、回収フ

レーバー、その他）、あるいは合成香料素材（アルコール、エステル、アルデヒド、アセタ

ール、ラクトン、その他）の少なくとも１種または２種以上を適宜に配合して、はじめて

目的とする食品の香りを作り出すことができる。

このようにして作られたフレーバーは、各種の飲食品（例えば、菓子類、飲料類、冷菓

類、デザート類、スープ類、調味料類、畜肉加工品類、水産加工品類、酪農・油脂製品類、

調理食品、農産加工品、その他）さらに、たばこ用、口腔用、医薬用、飼料用、産業用な

どにも使用される。

尚、本技術集に掲載されている技術を実施する場合には、他人の権利を侵害及び関連す

る他の法律に抵触しないように注意が必要である。

１・２ 食品香料の使用目的

（１）嗜好性の付与

実質的に香りのない食品（例；透明炭酸飲料、キャンディ、チューインガム、氷菓など）

あるいは、僅かに香りのある食品（例；低果汁飲料、スナック、マーガリン、水産練り製

品など）などに香りを付与して、その嗜好性を高める。

また、調理食品（例；インスタント焼きそば、電子レンジ食品など）に調理・加工の香

りを付与する。

（２）香りの補強

食品の香り成分は，多成分から構成されており食品の製造工程中、輸送あるいは保存中

に物理・化学的変化を受け、香りの変質、劣化、消失などを起こすことがある。これを補

うために香りの付与・増強が行われる。例；果汁飲料、コーヒー飲料、ジャムなど。

（３）マスキング

食品素材由来、あるいは加工工程中で発生する不快臭を抑え、嗜好性を高めるために香

りを付与する。例；栄養ドリンク、機能性飲料、豆乳飲料、ハム・ソーセージ、レトルト

食品など。
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１・３ 食品香料の一般的製法

食品香料製法の最も一般的な例としては、まずフレーバー素材の選択から始まり、選ば

れた素材の少なくとも１種又は２種を配合して目的のフレーバーを特徴づける骨格（ボデ

ィー）を作り、以下、（１）～（４）を任意に配合して、ベース(base)と呼ばれるフレーバ

ーの基本型を仕上げるが、調和剤、変調剤、補助剤は、個々に独立しているものではなく、

いくつかの役割を兼ね備えている場合が多く厳密には区別されていない。

（１）調和剤（Blender）

香りの調和を目的とし、ボディーの香気に幅と深みを付与。

（２）変調剤（Modifier）

基調の香りにまろ味、広がり、ふくらみを与え、香気を調整する。

（３）補助剤（Adjuvants）

香りに微妙なニュアンスやアクセントをつける。

（４）保留剤（Fixatives）

揮発性や保留性を調整。

このようにして仕上げられたベースは、使用目的により水溶性香料、油性香料、乳化

香料、粉末香料などの形態に加工されて製品になる。その１例を以下の図－１に示す。

図－１

天 精油

然 ｵﾚｵﾚｼﾞﾝ 調和剤

香 回収ﾌﾚｰﾊﾞｰ 変調剤

料 ｴｷｽﾄﾗｸﾄ 補助剤 水溶性香料

素 単離香料 保留剤

材 その他 油溶性香料

(調合) ﾎﾞﾃﾞｨｰ (調合) (熟成) ﾍﾞｰｽ 乳化香料

合 ｴｽﾃﾙ 粉末香料

成 ｱﾙｺｰﾙ

香 ｱﾙﾃﾞﾋﾄﾞ その他

料 ｹﾄﾝ

素 ﾗｸﾄﾝ

材 その他
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（５）その他の添加剤

上記素材以外に、食品香料製造の任意の段階において、色素、酸化防止剤、マスキン

グ剤などを配合する場合がある。

（６）食品香料の評価方法

食品香料は多成分から構成されており、これらの成分のうち一般的には蒸気圧の高い

ものから順次揮散するので、バランスのとれた調香を行う必要がある。

香料を評価する方法として、気化した有香成分が鼻腔に入り、香りを感じるという観

点から香料の構成を以下のように区分して評価する。

① トップノート

揮発度が高く保留性が乏しい香気の部分で、その香料の第一印象を決める大切な要因

である。

② ミドルノート

中間の揮発度、保留性を有し、その香料の核心部分。

③ ベースノート

揮発度が低く保留性があり、その香気の特性をあらわす。

食品香料はこれら三つの匂いのバランスの良さが重要である。匂い紙につけたとき

に蒸気圧の高い順に従って、トップノートからベースノートに至る香気の変化のなか

で、最後までバランスを崩さない香気を発する食品香料が要求される。

なお、食品香料の開発・試作の際には、上記に加えて想定される用途に応じた適切

な基材を用意し、それに賦香したときの全体の香味評価を行うとともに、賦香後の種

々の安定性を確認するなど、総合的な評価をすることも重要である。
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１・４ 食品香料の分類

食品香料は種類が多く、分類方法もいくつかあるが、ここでは便宜上(1)フレーバーの

香りのタイプ別分類、(2)フレーバーの用途別分類、(3)フレーバーの形態別分類に分けて、

その概略を以下に記載する。

（１）フレーバーのタイプ別分類

フレーバーは人工的に食品の香味を再現するものであるから、食品の香りのタイプか

ら分類される。

（タイプ） （食 品）

① シトラス系 ･･･････ ｵﾚﾝｼﾞ､ﾚﾓﾝ､ﾗｲﾑ､ｸﾞﾚｰﾌﾟﾌﾙｰﾂなど

② フルーツ系 ･･･････ ｱｯﾌﾟﾙ､ﾊﾞﾅﾅ､ｸﾞﾚｰﾌﾟ､ﾒﾛﾝ､ﾋﾟｰﾁ､ﾊﾟｲﾅｯﾌﾟﾙ､ｽﾄﾛﾍﾞﾘｰ､

ｱﾝｽﾞ､ｳﾒ､ﾄﾛﾋﾟｶﾙﾌﾙｰﾂ､ﾐｯｸｽﾌﾙｰﾂなど

③ ミルク系 ･･･････ ﾐﾙｸ､ｸﾘｰﾑ､ﾊﾞﾀｰ､ﾁｰｽﾞ､ﾖｰｸﾞﾙﾄなど

④ バニラ系 ･･･････ ﾊﾞﾆﾗ

⑤ 茶系・コーヒー系 ･･･････ 緑茶、紅茶、ｺｰﾋｰ､ｺｺｱ､ﾁｮｺﾚｰﾄ､ｳｰﾛﾝ茶など

⑥ ミント系 ･･･････ ﾍﾟﾊﾟｰﾐﾝﾄ､ｽﾍﾟｱﾐﾝﾄなど

⑦ スパイス系 ･･･････ ﾍﾟｯﾊﾟｰ､ｼﾝﾅﾓﾝ､ｼﾞﾝｼﾞｬｰ､ｸﾛｰﾌﾞ､ﾅｯﾂﾒｸﾞ､ﾛｰﾚﾙ､ｱﾆｽなど

⑧ ナッツ系 ･･･････ ﾋﾟｰﾅｯﾂ､ｱｰﾓﾝﾄﾞﾅｯﾂ､ﾍｰｾﾞﾙﾅｯﾂ､ﾏｶﾃﾞﾐｱﾅｯﾂなど

⑨ ミート系 ･･･････ ﾋﾞｰﾌ､ﾎﾟｰｸ､ﾁｷﾝなど

⑩ 水産物系 ･･･････ ｶﾆ､ｴﾋﾞ､魚、海藻類､貝類など

⑪ 洋酒系 ･･･････ ｳｲｽｷｰ､ﾗﾑ､ﾌﾞﾗﾝﾃﾞｰ､ﾘｷｭｰﾙ､ｶｸﾃﾙ､ﾜｲﾝなど

⑫ フラワー系 ･･･････ ﾛｰｽﾞ､ｼﾞｬｽﾐﾝ､ﾐﾓｻﾞ､ｶﾐﾂﾚなど

⑬ 野菜系 ･･･････ ｶﾞｰﾘｯｸ､ｵﾆｵﾝ､ｷｬﾛｯﾄ､ｷｬﾍﾞﾂ､ｾﾛﾘｰ､ﾄﾏﾄ､ｼｲﾀｹなど

⑭ その他 ･･･････ ｽｰﾌﾟ､ｿｰｽ､ﾏﾖﾈｰｽﾞ､ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞなど

（２）フレーバーの用途別分類

フレーバーは、例えばキャンディ用フレーバー、チューインガム用フレーバーなど用

途別に分類することがある。例えば、菓子用フレーバーには、菓子に使用されている素

材、あるいは製造工程に適したフレーバー素材が使用されるなどの共通の特徴がある。

① 菓子 ･･･････ ｷｬﾝﾃﾞｨｰ､ﾁｮｺﾚｰﾄ､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ､ｾﾞﾘｰ､ﾍﾞｰｶﾘｰ､ｽﾅｯｸ菓子など

② 飲料 ･･･････ 炭酸飲料、果実飲料、乳性飲料、野菜ｼﾞｭｰｽ､ｽﾎﾟｰﾂ飲料、

嗜好飲料、保健・栄養ﾄﾞﾘﾝｸ、ｱﾙｺｰﾙ性飲料など

③ 冷菓 ･･･････ ｱｲｽｸﾘｰﾑ､ｱｲｽｷｬﾝﾃﾞｨｰ､ｼｬｰﾍﾞｯﾄなど

④ デザート ･･･････ ﾌﾟﾘﾝ､ﾖｰｸﾞﾙﾄ､ｾﾞﾘｰ､ﾊﾞﾊﾞﾛｱ･ﾑｰｽなど

⑤ 酪農・油脂製品 ･･･････ ﾏｰｶﾞﾘﾝ､ｺｰﾋｰﾎﾜｲﾄﾅｰ､ﾁｰｽﾞﾌｰﾄﾞ､ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞｵｲﾙなど

⑥ スープ ･･･････ 粉末ｽｰﾌﾟ､ﾚﾄﾙﾄﾊﾟｳﾁｽｰﾌﾟ､缶詰ｽｰﾌﾟなど

⑦ 調味料 ･･･････ ｿｰｽ､ﾏﾖﾈｰｽﾞ､ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞなど
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⑧ 食肉加工品 ･･･････ ﾊﾑ､ｿｰｾｰｼﾞ､ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ､食肉缶詰など

⑨ 水産加工品 ･･･････ 魚肉ﾊﾑ･ｿｰｾｰｼﾞ､水産練り製品、水産缶詰など

⑩ 農産加工品 ･･･････ 麺、植物蛋白加工品、ｼﾞｬﾑ･ﾍﾟｰｽﾄ､ﾃﾞｻﾞｰﾄｿｰｽ､漬け物、農

産缶詰、果汁・果肉加工品、穀物加工品など

⑪ 調理食品 ･･･････ 惣菜、ﾚﾄﾙﾄ食品、冷凍食品など

⑫ たばこ用 ･･･････ 紙巻きたばこ、ﾊﾟｲﾌﾟたばこなど

⑬ 口腔用 ･･･････ ﾊﾐｶﾞｷ､口腔清浄剤、うがい剤など

⑭ 医薬用 ･･･････ 経口内服液など

⑮ 飼料用 ･･･････ 家畜用、養魚用、ペット用など

⑯ 産業用 ･･･････ アルコール変性など

（３）フレーバーの形態別分類

食品の種類や加工方法に対応するために、食品香料には大きく分けて水溶性香料、油

溶性香料、乳化香料、粉末香料の４種類形態がある。同じ香質であっても食品の違いに

よってその対象にふさわしい形態が選択される。

形態別の特徴の概略を以下の表に示す。

形 態 特 徴 主 な 用 途

水溶性香料※ ﾀｲﾌﾟ① 水分の多い食品、清涼飲料，発

水に透明に溶け、軽く新鮮なﾌﾚｰﾊﾞｰを 酵乳、冷菓、ﾃﾞｻﾞｰﾄ類など。

与える。加熱加工で揮散しやすい。

ﾀｲﾌﾟ② 冷菓、ﾃﾞｻﾞｰﾄ類、ｷｬﾝﾃﾞｨｰ､ﾍﾞｰｶﾘ

水に溶け、あるいは分散し、力強いﾌﾚ ｰ製品、ﾁｮｺﾚｰﾄ､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑなど。

ｰﾊﾞｰを与える。

油溶性香料 通常､水に不溶又は難溶で保留性が高 ｷｬﾝﾃﾞｨｰ､ﾍﾞｰｶﾘｰ製品、調理食品

く、加熱加工で揮散しにくい。力強い など比較的強い加熱工程のある

ﾌﾚｰﾊﾞｰを与える。 食品。ﾁｮｺﾚｰﾄ､ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ､ﾏｰｶﾞﾘﾝ

のように生地が油性に馴染む食

品など。

乳化香料 水溶性香料のﾏｲﾙﾄﾞさと油溶性香料の 果汁飲料、濁りのある外観が必

力強さを兼ね備え、水に溶けないが分 要な飲料、冷菓、ｾﾞﾘｰ､調理食品

散してﾌﾚｰﾊﾞｰと同時に濁りを与えるも など。

の。

粉末香料 本来、液体である香料をｶﾞﾑ質や賦形 ﾁｭｰｲﾝｶﾞﾑ､水産加工品のような練

剤で包んで粉体としたもの。香料本体 り混み加工のある食品、調味料

がｺｰﾃｨﾝｸﾞされているので揮散しにく 、粉末ｽｰﾌﾟ､粉末ﾃﾞｻﾞｰﾄ､のよう

い。澱粉などの可食性粉体に吸着させ な粉末食品。ﾎｯﾄｹｰｷﾐｯｸｽなどの
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たものである。 粉状食品材料、ｽﾅｯｸ焼き菓子な

ど生地への練り混みと焼き上げ

後のまぶし加工。

※ 水溶性香料

タイプ①；副剤として含水エタノールが主体となっているもの。香料分野ではこのタイ

プを特に「エッセンス」と呼ぶことがある。含水エタノールを抽出溶媒とし

て使用したエキストラクトを多量に含む製剤もこのタイプに分類される。

タイプ②；副剤としてプロピレングリコール、グリセリンなどの非エタノール溶剤が

主体となっているもの。

これらの形態の香料は、形態の異なる香料の２種以上を用いて食品に添加することもあ

る。

また、他の食品香料素材（例；精油、オレオレジン、回収フレーバー、エキストラクト，

単離香料、合成香料など）と併用あるいは適宜に混合して用いる場合もある。
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