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【国際特許分類】
   Ｃ０８Ｂ  37/00     (2006.01)
   Ａ２３Ｌ  33/10     (2016.01)
   Ａ２３Ｌ  33/21     (2016.01)
   Ｃ１３Ｋ  13/00     (2006.01)
   Ｃ１２Ｐ  19/14     (2006.01)
【ＦＩ】
   Ｃ０８Ｂ   37/00     　　　Ｚ
   Ａ２３Ｌ    1/30     　　　Ｚ
   Ａ２３Ｌ    1/308    　　　　
   Ｃ１３Ｋ   13/00     　　　　
   Ｃ１２Ｐ   19/14     　　　　

【手続補正書】
【提出日】平成28年10月7日(2016.10.7)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　糖縮合物またはその還元物を製造する方法であって、
（Ａ）１種または２種以上の糖質またはその誘導体を糖縮合反応させて得られた糖縮合物
組成物またはその酵素分解組成物を、重合度９以下の糖質を固形分換算で５０％以上含む
分画（低分子画分）とそれ以外の分画に分け（ここで、低分子画分は糖縮合反応生成物を
含む）、次いで、
（Ｂ）下記工程（Ｂ－１ａ）、（Ｂ－１）および（Ｂ－２）：
（Ｂ－１ａ）低分子画分の固形分濃度を１５～９９％に調整し、
（Ｂ－１）工程（Ｂ－１ａ）で得られた低分子画分を１種または２種以上の糖質またはそ
の誘導体と一緒に糖縮合反応させて糖縮合物組成物またはその酵素分解組成物を得る工程
、および
（Ｂ－２）工程（Ｂ－１）で得られた糖縮合物組成物またはその酵素分解組成物を、低分
子画分とそれ以外の画分に分ける工程
を１回または２回以上行う（但し、工程（Ｂ－２）が最終工程に当たる場合には工程（Ｂ
－２）を省略してもよい）
ことを特徴とする、製造方法。
【請求項２】
　工程（Ｂ－１ａ）において、低分子画分の固形分濃度を５０～９９％に調整する、請求
項１に記載の製造方法。
【請求項３】
　工程（Ｂ－１ａ）において、低分子画分の固形分濃度を濃縮処理により調整する、請求
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項１または２に記載の製造方法。
【請求項４】
　糖縮合反応が、無機酸、有機酸、鉱物性物質および活性炭から選択される１種または２
種以上の触媒存在下で行われる、請求項１～３のいずれか一項に記載の製造方法。
【請求項５】
　糖縮合物中の水溶性食物繊維含量が７０％以上である、請求項１～４のいずれか一項に
記載の製造方法。
【請求項６】
　糖縮合反応が１００℃～３００℃の温度条件下で行われる、請求項１～５のいずれか一
項に記載の製造方法。
【請求項７】
　工程（Ｂ）において、工程（Ｂ－１ａ）、工程（Ｂ－１）および工程（Ｂ－２）を２回
以上繰り返すことを特徴とする、請求項１～６のいずれか一項に記載の製造方法。
【請求項８】
　製造された糖縮合物を還元処理する工程をさらに含んでなる、請求項１～７のいずれか
一項に記載の製造方法。
【請求項９】
　請求項１～８のいずれか一項に記載の製造方法により糖縮合物またはその還元物を製造
し、次いで、該糖縮合物またはその還元物を飲食品またはその原料に添加することを特徴
とする、飲食品の製造方法。
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