
(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　キサンタンガムとローカストビーンガムの混合物、キサンタンガムとタラガムの混合物
から選ばれる少なくともひとつを溶解してなる溶解液を凍結乾燥用の容器に流し込み、こ
れを凍結した後、減圧下で乾燥し、得られた凍結乾燥ゼリーを１ｍｍ～３ｍｍの大きさに
切断してなり、一定量の水を加えることで、速やかに元のゼリーに復元するものであるこ
と、を特徴とするゼリー乾燥物。
【請求項２】
　請求項１に記載したゼリー乾燥物

薬剤とともに服用されてその嚥下を容易にし、且つ薬効を阻害しない嚥
下困難者用嚥下補助剤であること、を特徴とする嚥下補助剤。
【請求項３】
　請求項１に記載したゼリー乾燥物を タンパク質や炭水化物、ビタミ
ン類、調味料等を含有させたもしくは混合してな 摂食時に水を加えるこ
とでゼリー状の物性に復元すること、を特徴とする高齢者用食品。
【請求項４】
　請求項１に記載したゼリー乾燥物を 予め薬物を混入（溶解又は分散
）させておいたゼリー乾燥物からな 服薬時に水を加えることで速やかに
元の物性に復元すること、を特徴とする薬物を含有したゼリー。
【請求項５】
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からなり、薬剤の服用時に一定量の水を加えることで
ゼリーに復元し、

用いてなり、これに
るものであって、

用いてなり、これに
るものであって、



　請求項１に記載したゼリー乾燥物を 顆粒剤もしくは散剤である薬物
を混合してな 服薬時に水を加えることで速やかに元の物性に復元するこ
と、を特徴とする薬物を含有したゼリー。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明の属する技術分野】
本発明は、速やかに復元する乾燥ゼリーに関するものであって、嚥下補助剤、ゼリー状医
薬品、デザートゼリー、インスタント食品用具材等に各種利用することができる。例えば
嚥下補助剤に関しては、薬剤服用時や健康食品等の摂食時に通常の飲料水では薬剤の嚥下
が困難な患者や小児、高齢者に対し、困難性や異物感などを与えることなく、薬剤の嚥下
を容易にし又は促進することができる。しかも、凍結乾燥したことにより、長期間安定化
、分割服用性の改善をはじめて達成したものである。
【０００２】
【従来の技術】
小児のほか嚥下の困難な患者、特に高齢者等は、薬剤の服用が困難であり、粉末剤、顆粒
剤及び錠剤などの剤形の薬剤を内服した場合、十分に嚥下できずに却って咽せてしまった
り、口腔内に留まってしまったりして十分な治療効果が得られないばかりか、患者等自身
も不快な思いをすることがあった。このため、錠剤を小型化したり、口腔内崩壊錠とした
りする工夫がこらされてきている。
【０００３】
【発明が解決しようとする課題】
しかしながら、剤形上の工夫では必らずしも充分な効果を得ることはできないし、各薬剤
について多種類の剤形をそれぞれ用意する必要があって非常に煩雑であり且つコストも高
いものとなり、実用面からも課題がある。
【０００４】
本発明は、このような従来技術の有する課題に鑑みてなされたものであり、その目的とす
るところは、種々の薬剤における嚥下を改善し、且つ簡便で通常の飲料水と代替でき、し
かも薬効を阻害しない薬剤の嚥下補助剤にとどまらず、各種薬剤、各種剤型を問わず広範
に適用することができ、また、健康食品やその材料にも適用することのできる、従来未知
の新規なゼリーを提供することにある。
以下、本発明を嚥下補助剤を例にとって説明する。
【０００５】
【課題を解決するための手段】
本発明者らは、上記課題を解決すべく、薬剤の内服において薬剤を嚥下し易くする剤につ
いて種々検討した結果、特定の糊料と水とを混合し、粘度又はゼリー強度を調整すること
により、上記課題を解決することとし各種のゼリーを作製して試験を行ったが、未だ充分
に満足できるものを得ることはできなかった。
【０００６】
そこで、ゼリーの組成や性質に着目した発想を完全に転換して、一旦固化したゼリーに着
目し、これを粒状物に砕いたところ、得られたゼリー粒状物は、各種剤形の薬剤を自由に
包み込んで所望する大きさ形状とすることができ、しかもこれを嚥下したところ、きわめ
てスムースに嚥下できるというきわめて有用な新知見を得た。
【０００７】
同一組成、同一物性のゼリーであっても、これを粒状物とした場合は、粒状物ではなく単
なる塊状のままとした場合に比して、薬剤の包み込みが自由且つ容易に実施できるだけで
なく、喉や食道にひっかかることなく、きわめて楽にしかもスムースに嚥下できる点でき
わめて特徴的である。
【０００８】
薬剤を包み込んで服用するためにオブラートが知られているが、ゼリー粒状物はオブラー
トと同様に薬剤を包み込む能力がすぐれていることはもとより、嚥下する際の「のみ込み
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易さ」の点では、オブラートは口中で喉に付着したりして必らずしもスムースにはいかな
いのに対して、ゼリー粒状物はそのようなことはないし、オブラートのように水に濡れた
りあるいは一寸した衝撃で溶けたりあるいは破れたりすることもなく、きわめてすぐれて
いる。また、ゼリー粒状物は、薬剤を服用する際に常用される飲料水と同様に使用するこ
とができ、例えば両者を別々に服用することも可能であるし、また、薬剤を包み込むだけ
でなく、その表面に薬剤を付着せしめても嚥下がスムースに行うことができるという特徴
も有するが、オブラートにはこのような作用はなく、新規且つ画期的である。
【０００９】
このようにして、本発明者らは、ゼリー粒状物を用いてなる新規にして卓越した嚥下補助
剤を新たに開発するのに成功したが、この成功に満足することなく更に研究を継続し、そ
の過程において、一般に、ゼリーは保存しておくと、乾燥したり変質したりして、長期保
存安定性に欠ける点があり、ゼリー粒状物も例外ではないことを確認し、更なる改善、改
良の必要性を認めた。
【００１０】
そこで、本発明者らは、更に研究、検討を行い、ゼリーにおける長期保存安定性欠如の原
因のひとつが乾燥であるにもかかわわらず、発想を転換してあえて乾燥処理に着目し、多
数の乾燥処理の中から特に凍結乾燥処理を選択し、そして更に、通常のゼリーではなく粒
々に切断したゼリーを凍結乾燥したところ、復水性が飛躍的に上昇し、加水してわずか３
０秒～１分程度でもとのゼリーに戻ることをはじめて見出し、上記問題点を解決するのに
成功した。
【００１１】
すなわち、ゼリーを普通の形で、単に乾燥しても、たとえ通常の凍結乾燥を実施しても、
復元性に劣り、実用に供することはできないし、場合によっては加水しても復元しないこ
ともあるが、これに対して、「粒々に切断する」というプロセスを導入することにより、
復元の速度を飛躍的に向上させ、実用化をはじめて可能としたものである。
【００１２】
そしてゼリーを切断するタイミングについても更に検討を行った結果、凍結乾燥前の状態
においてでもよいし、凍結乾燥後の乾燥物の状態においてでもよいことも確認した。換言
すれば、上記したゼリー粒状物を凍結乾燥してもよいし、大きなゼリー凍結乾燥物を細か
く細断してもよいことをはじめて確認したのである。
【００１３】
本発明は、上記した有用新知見に基づき更に研究の結果完成されたものであって、（Ａ）
ゼリー粒状物を凍結乾燥してなるゼリー乾燥物、及び／又は（Ｂ）凍結乾燥したゼリーを
粒状に切断してなるゼリー乾燥物を用いてなること、を特徴とするドライタイプの嚥下補
助剤に関するものであり、ドライゼリーを使用する全く新しいタイプの乾燥型嚥下補助剤
を提供するものである。
【００１４】
本発明に係る乾燥嚥下補助剤は、通常はこのように用時調製型に製剤化しておき、用時に
加水して復元した後、使用すればよい。また、所望する場合、本嚥下補助剤は、復元用の
水と共にキットを組むことができ、このキットを使用すれば、用時に加水、復元すること
がきわめて容易に行われ、大変便利である。用意しておく水の量は適宜でよいが、凍結乾
燥で除去された水分量と同量の水を用意するのが好ましい。復元はきわめて短時間（３０
秒～１分程度でも可能）に行われ、きわめて実用的である。
【００１５】
上記したように、本発明に係るゼリー乾燥物は、ゼリー粒状物を乾燥してなるか、あるい
は乾燥したゼリーを粒状に切断してなるものであって、一定の水を加えることで速やかに
元のゼリーに復元できるという特性を有するものであるが、このような物質はそれ自体新
規であり、きわめて有用性が高いものである。
【００１６】
そして更に研究の結果、本発明に係るゼリー乾燥物は、嚥下補助剤にとどまらず、ゼリー
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状医薬品、デザートゼリー、インスタント食品用具材等に広範に利用できることも確認さ
れ、これらの有用新知見に基づいて、本発明は遂に完成されたものである。
【００１７】
本発明の非限定的な実施態様は次のとおりである。
【００１８】
（態様１）　ゼリー粒状物を凍結乾燥してなり、一定量の水を加えることで速やかに元の
ゼリーに復元するゼリー乾燥物。
（態様２）　乾燥したゼリーを粒状に切断してなり、一定量の水を加えることで速やかに
元のゼリーに復元するゼリー乾燥物。
（態様３）　乾燥の方法が凍結乾燥であること、を特徴とする態様１又は２に記載のゼリ
ー乾燥物。
（態様４）　ゼリー粒状物が、凝固剤の存在下又は不存在下においてゲル化剤をゲル化し
てなるゼリーを孔又は網から押し出すこと、あるいは、ゲル化したゼリーを切断すること
によって得られるものであること、を特徴とする態様１又は３に記載のゼリー乾燥物。
（態様５）　ゼリー粒状物が、ゲル化剤を凝固液中に注入又は滴下してゲル化してなるゼ
リーであること、を特徴とする態様１又は３に記載のゼリー乾燥物。
（態様６）　ゼリーが、キサンタンガムとローカストビーンガムの混合物、キサンタンガ
ムとタラガムの混合物、キサンタンガムとコンニャクマンナンの混合物、ジェランガム、
ネイティブジェランガム、カラギーナン、カラギーナンとローカストビーンガムの混合物
、ペクチンから選ばれる少なくとも一つをゲル化したものであること、を特徴とする態様
１～５のいずれか１項に記載のゼリー乾燥物。
（態様７）　ゼリー粒状物として、キサンタンガムとローカストビーンガムの混合物、キ
サンタンガムとタラガムの混合物、キサンタンガムとコンニャクマンナンの混合物、ジェ
ランガム、ネイティブジェランガム、カラギーナン、カラギーナンとローカストビーンガ
ムの混合物、ペクチンから選ばれる少なくとも一つをゲル化したものを篩から押し出し、
これを切断してなるものを使用すること、を特徴とする態様１～６のいずれか１項に記載
のゼリー乾燥物。
（態様８）　態様１～７のいずれか１項に記載したゼリー乾燥物に水を加え、復元したゼ
リーを用いてなり、薬剤とともに服用されてその嚥下を容易にし、且つ薬効を阻害しない
嚥下困難者用嚥下補助剤であること、を特徴とする嚥下補助剤。
（態様９）　キサンタンガムとローカストビーンガムの混合物、キサンタンガムとタラガ
ムの混合物、キサンタンガムとコンニャクマンナンの混合物、ジェランガム、ネイティブ
ジェランガム、カラギーナン、カラギーナンとローカストビーンガムの混合物、ペクチン
から選ばれる少なくとも一つを溶解してなる溶解液を凍結乾燥用の容器に流し込み、これ
を凍結した後、減圧下で乾燥し、得られた凍結乾燥ゼリーを切断してなるゼリー乾燥物を
用いてなること、を特徴とする嚥下補助剤。
（態様１０）　更に、粘性を有する糊料を用いてなること、を特徴とする態様８又は９に
記載の嚥下補助剤。
（態様１１）　ゼリー粒状物が、薬効及びその材料から選ばれる少なくとも一つを混入（
溶解又は分散）したものであること、を特徴とする態様８～１０のいずれか１項に記載の
嚥下補助剤。
（態様１２）　態様１～７のいずれか１項に記載したゼリー乾燥物に、タンパク質や炭水
化物、ビタミン類、調味料等を含有させたもしくは混合してなり、摂食時に水を加えるこ
とでゼリー状の物性に復元すること、を特徴とする高齢者用食品。
（態様１３）　態様１～７のいずれか１項に記載したゼリー乾燥物に予め薬物を混入（溶
解又は分散）させておいたゼリー乾燥物からなり、服薬時に水を加えることで速やかに元
の物性に復元すること、を特徴とする薬物を含有したゼリー。
（態様１４）　態様１～７のいずれか１項に記載したゼリー乾燥物に、顆粒剤もしくは散
剤である薬物を混合してなり、服薬時に水を加えることで速やかに元の物性に復元するこ
と、を特徴とする薬物を含有したゼリー。
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（態様１５）　摂食時に態様１～７のいずれか１項に記載したゼリー乾燥物に水を加え、
復元したゼリーを用いてなるこを、を特徴とするゼリー。
（態様１６）　摂食時に態様１～７のいずれか１項に記載したゼリー乾燥物に水を加え、
復元したゼリーを用いてなること、を特徴とするインスタント食品用具材。
（態様１７）　態様１～７のいずれか１項に記載したゼリー乾燥物からなること、を特徴
とする乾燥嚥下補助剤、高齢者用乾燥食品、薬物を含有した乾燥ゼリー、乾燥デザートゼ
リー、インスタント食品用乾燥具材から選ばれる少なくとも一つ。
【００１９】
以下、本発明について詳述する。
【００２０】
本発明を実施するにおいて、その１態様としてゼリー粒状物を使用する。ゼリー粒状物は
、ゼリーを成形してなるものであって、大きさ、形状は使用する薬剤、服用者の年齢や症
状等によって適宜定めることができ、広範に対応できる点でもすぐれている。
【００２１】
ゼリー粒状物の製造方法としては、成形ゼリーを製造できる方法がすべて採用可能であっ
て、一旦ゲル化したゼリーを粒状に成形する方法のほか、ゲル化工程において粒状化する
方法のいずれもが採用可能である。
【００２２】
前者としては、例えば次の方法が挙げられる。すなわち、凝固剤の存在下又は不存在下に
おいてゲル化剤をゲル化してなるゼリーを孔又は網から押し出し、所望の大きさに切断し
たり、あるいは、ゲル化したゼリーを切断したり成形したりする方法が挙げられる。
【００２３】
後者としては、例えばゲル化剤を凝固液中に注入又は滴下してゲル化する方法、が挙げら
れる。通常、滴下した場合には球形ないし楕円形のゼリーが得られ、注入の場合には線状
、棒状ないし紐状のゼリーが得られるので、所望の大きさに切断するのが好適である。
【００２４】
このようにして、ゼリー粒状物が得られるが、必要あれば、上記によりゲル化したゼリー
粒状物を更に所望の大きさ、形状に成形してもよい。したがって、本発明において粒状物
とは、粒状を呈するもののほか、各種形状、各種断面、各種大きさのものがすべて包含さ
れる。その非限定例として、球形、楕円球形、円柱形、角柱形、丸紐状、平紐状、円板状
、角板状、これらの内部を中空にしたもの、これらにひねりを加えたもの等が挙げられる
。粒々に切断、粒状に切断も同意である。
【００２５】
その大きさもゼリーの種類、使用薬剤、服用者の年齢、症状等にしたがって適宜定めるこ
とが可能であり、一般的には、目の開きが０．５～１５ｍｍの篩を通してゼリーを押し出
し、これを０．５～１０ｍｍの長さに切断したものが使用可能であるが、この大きさは上
記範囲に特に限定されるものではない。
【００２６】
ゼリーの製造は常法にしたがって行えばよく、ゲル化剤に水を加えて、必要あれば加温し
、攪拌溶解した後、ゲル化させればよい。なお所望すれば、コンニャクの場合のアルカリ
、低メトキシペクチンの場合の金属多価イオン、アルギン酸の場合のカルシウム等、凝固
剤の存在下でゲル化を行ってもよい。ゲル化剤としては、例えば、キサンタンガム及びロ
ーカストビーンガムの混合物、キサンタンガム及びタラガムの混合物、キサンタンガム及
びコンニャクマンナンの混合物、ジェランガム、脱アシル化していないネイティブジェラ
ンガム、カラギーナン、カラギーナン及びローカストビーンガムの混合物、ペクチン等が
非限定的に例示される。
【００２７】
また、ゼリーは次のようにして製造してもよい。例えば、カルシウム含有水にアルギン酸
ナトリウムを添加してカルシウム塩として凝固させたり、コンニャク糊を細孔から熱石灰
乳液に押し出したり、滴下したりして固化させて、ゼリーを製造してもよい。
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【００２８】
なお、いずれの方法においても、ゲル化促進剤（クエン酸、クエン酸三ナトリウムその他
）、糖類（マンニトール、エリスリトール、アスパルテーム、ステビア、グルコース等）
、その他の添加剤を使用することができる。
【００２９】
ゲル化剤としては、アラビアガム、寒天、カラギナン、ジェランガム、ネイティブジェラ
ンガム、ファーセレラン、ゼラチン、ペクチン、カードラン、ローカストビーンガム、タ
ラガム、グアーガム、キサンタンガム、アルギン酸、アルギン酸塩、アゾトバクタービネ
ランジガム、アカシアガム、サイリュームシードガム、タマリンドガム、ＣＭＣＮａ、Ｃ
ＭＣＣａ、乳清蛋白、澱粉及び化工澱粉から成る群より選ばれた少なくともひとつが挙げ
られる。
【００３０】
このようにして調製してなるゼリー粒状物に粘性を付与することを所望する場合、又は、
粘性を有するゼリー粒状物に更に粘性を付与することを所望する場合には、粘性を有する
物質を塗布したり、スプレーしたり、被覆したりしてゼリー粒状物に付与、適用すること
ができる。粘性物質としては、上記したゲル化剤の内から粘性を有するものを選択して使
用したり、デキストリン、アラビアゴム、ＣＭＣ、コンニャクゼリー等を使用することが
できる。
【００３１】
コンニャクゼリーは、ゲル化が完了する以前に反応を停止させたものであって、ｐＨ８．
０～１０．５、好ましくは８．２～１０．０で、好適な粘性を有し、例えば、次のように
して製造することができる。すなわち、コンニャク粉に水を加えて膨潤溶解せしめ次いで
塩基性アミノ酸、塩基性塩類又は両者の混合物を添加混合するか；又は塩基性アミノ酸、
塩基性塩類又は両者の混合物を予め添加混合した水をコンニャク粉に加えるか；又はコン
ニャク粉に塩基性アミノ酸、塩基性塩類又は両者の混合物を予め混合し、次いで水を混合
物に添加して膨潤溶解したものを加熱し、急冷却して、ゲル化が完了する以前に反応を停
止させてコンニャクゼリーを製造することができる。なおコンニャク粉に添加する水の量
は、通常、コンニャク粉の２０～１００倍が好適である。得られたコンニャクゼリーは、
そのまま又は水で希釈して使用する。
【００３２】
このようにして調製したゼリー粒状物は、凍結乾燥する。凍結乾燥は、常法によればよく
、予備凍結（－２０℃以下）した後、比較的高真空（５～０．０５Ｔｏｒｒ、更に好まし
くはこの範囲以下）で水分を除去して乾燥させる方法がすべて適宜採用可能である。
【００３３】
例えば、可及的低温（－３０～－９０℃）で急速に予備凍結した後、凍結乾燥機内におい
て、－１０～－７０℃、例えば－３０～－５０℃で減圧下において（５～７０Ｔｏｒｒ、
好ましくは１０～５０Ｔｏｒｒ、更に好ましくはこの範囲以下、例えば０．１Ｔｏｒｒ程
度の真空度）、乾燥を実施し、真空度はこのまま維持したまま、乾燥機の温度を１５～７
０℃、好ましくは２０～３０℃に上昇させて、更に乾燥させればよい。
【００３４】
このようにして、ゼリー粒状物を凍結乾燥してなるゼリー乾燥物（つまり、凍結前粉砕法
によるゼリー乾燥物）を調製することができる。
【００３５】
また本発明においては、上記のほか、凍結乾燥したゼリーを切断してなるゼリー乾燥物（
つまり、凍結後粉砕法によるゼリー乾燥物）を調製し、これを用いてなる嚥下補助剤も本
発明に包含される。
【００３６】
この凍結後粉砕法によるゼリー乾燥物を調製するには、先ず、ゼリーを製造する。ゼリー
は、既述した方法にしたがって製造すればよく、その凍結乾燥も既述した方法にしたがっ
て実施すればよい。このようにして凍結乾燥したゼリーは、既述したところにしたがい、
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カッター等により適宜粒状に切断すればよい。その大きさは、上記したとおりであるが、
例えば１～３ｍｍ程度のサイコロ状とすることができ、すぐれた復元性が得られる。
【００３７】
このようにして、ゼリー乾燥物が得られる。本発明に係るゼリー乾燥物は、嚥下補助剤そ
の他各種の用途に広く利用できる。
【００３８】
例えば、本発明に係る嚥下補助剤は、ドライタイプではあるが、加水すれば短時間にもと
の状態に復元することができる。したがって、本発明においては、嚥下補助剤それ自体を
製品とできることはもちろんのこと、用時調製型を更にすすめて、嚥下補助剤に復元用の
水を入れた容器をセットにして製品とすることも可能である。
【００３９】
上述のようにして得られた嚥下補助剤は、加水して復元した後、各種薬剤とともに服用に
供することができ、例えば、予め薬剤と嚥下補助剤とを混合しておき、得られた混合物を
口に入れ、嚥下してもよいし、薬剤を口内に含んだ後、嚥下補助剤を水の代わりに口内に
入れて、嚥下してもよい。
【００４０】
前者の場合、本発明に係る嚥下補助剤は所望する大きさ、形状とすることが適宜自由に可
能であるので、どのような大きさ、剤型に製剤された薬剤にも対応することができ、薬剤
を包み込んだり、内部に埋め込んだり、表面に付着せしめたり、あるいは薬剤と混合した
りして、得られた混合物を口に入れて嚥下することができる。以上、本発明を薬剤の嚥下
について述べてきたが、薬剤のほか、健康食品（ビタミン、ミネラル、繊維、酵母、サプ
リメント等）やその材料の嚥下も本発明の嚥下補助剤に包含されるものである。
また、薬剤は、ゼリー及び／又はゼリー粒状物に別添してもよいし、あるいはその中にあ
らかじめ溶解又は分散させておいてもよく、その場合には、ゼリー状医薬品として嚥下し
やすい薬剤自体になる。
【００４１】
また、本発明に係るゼリー乾燥物は、これを飲食品に添加することにより、ゼリーが吸水
して、飲食品にトロミが付与され、飲食品の嚥下が容易なものとなる。したがって、例え
ばインスタントスープやインスタントラーメン等に本ゼリー乾燥物を具材とともに添えて
おき、これを水や湯によって加水してトロミをつけることができる。
【００４２】
例えば、本発明によれば、ゼリー乾燥物に、タンパク質、炭水化物、ビタミン、調味料等
の食品、食品素材、各種成分を含有もしくは混合してなり、あるいは、これらのタンパク
質等をあらかじめ配合して製造したゼリー乾燥物からなり、摂食時に水を加えることで、
ゼリー状の物性に復元すると、健常者はもとより、乳幼児、高齢者、病弱者、予後の患者
等の飲み易い飲食品を製造することができる。
【００４３】
しかも、ゼリー乾燥物は、乾燥しているため、長期保存や取扱いが楽であり、しかも用時
に加水すれば容易に復元するので利便性、即席性においてもすぐれている。
【００４４】
更にまた、上記したように、本発明に係るゼリー乾燥物は、乾燥しているため保存性にす
ぐれ、しかも復元性にもすぐれているので、ゼリーの中にスープ、ダシ汁、味噌汁、コー
ヒー、紅茶、ココア、シルコ、ゼンザイ等を溶解、懸濁しておけば、これらの即席飲食品
が製造され、水や湯を加水するだけで容易且つ短時間にスープ等を調理することができる
し、更に即席麺（ラーメン、ウドン、ソバ等）や味噌汁用の各種具材（野菜、海藻、魚介
類その他）をゼリー内に添加しておき、即席食品用具材としても使用することもできる。
【００４５】
そして更に、本発明に係るゼリー乾燥物は、ゼリーに糖類その他の甘味料、酸味料、果実
等を添加しておき、デザートやお菓子として従来用いられてきた各種ゼリー製品とするこ
とができ、この乾燥製品に加水するだけで、ごく短時間にもとのゼリーに復元することが
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できるため、すぐれたデザートゼリーとしても利用できる。
なお、本発明に係るゼリー乾燥物は、水のほか、湯、牛乳、だし汁、スープ、糖液等によ
り復元可能であり、液温も適宜選択できる。
【００４６】
以下、本発明を実施例に基づいて更に詳しく説明するが、本発明はこれらの実施例のみに
限定されるものではない。
【００４７】
【実施例１】
凍結前粉砕法の実施例を以下に述べる。
【００４８】
（１）ゼリーの調製－その１
　　キサンタンガム（キサンタンガムＰＡ、伊那食品工業株式会社製）５．８５ｇ、ロー
カストビーンガム（ＲＬ－２００－Ｊ、三晶株式会社製）５ ８５ｇ、アスパルテーム０
．３２５ｇを混合したものを、６３７．９７５ｇの攪拌している水の中に少量ずつ加えた
。８５℃まで加温して更に攪拌し、添加物を完全に溶解させた。得られた溶解液をプラス
チックカップに充填し、密閉して固化するまで室温で放置した。固化したゼリーを、目の
開きが２ｍｍのステンレス製篩（ＪＩＳ　Ｚ８８０１、東京スクリーン株式会社製）の上
に置き、底が平らになった棒でゼリーを押しつぶすようにして篩を通過させ、押し出され
てきたゼリーを金属製スパーテルを用いて約１～３ｍｍの長さに切断し、粒状のゼリー組
成物を得た。得られた粒状ゼリー組成物は、プラスチックカップに５ｇずつ充填し、アル
ミラミネートフィルムで上部を密閉した。
【００４９】
（２）ゼリーの調製－その２
キサンタンガム（キサンタンガムＰＡ、伊那食品工業株式会社製）５．２ｇ、タラガム（
イナゲルＴＲ－１０、伊那食品工業株式会社製）５．２ｇ、アスパルテーム０．３２５ｇ
を混合したものを、６３９．２７５ｇの攪拌している水の中に少量ずつ加えた。８５℃ま
で加温して更に攪拌し、添加物を完全に溶解させた。得られた溶解液をプラスチックカッ
プに充填し、密閉して固化するまで室温で放置した。固化したゼリーを、目の開きが２ｍ
ｍのステンレス製篩（ＪＩＳ　Ｚ８８０１、東京スクリーン株式会社製）の上に置き、底
が平らになった棒でゼリーを押しつぶすようにして篩を通過させ、押し出されてきたゼリ
ーを金属製スパーテルを用いて約１～３ｍｍの長さに切断し、粒状のゼリー組成物を得た
。得られた粒状ゼリー組成物は、プラスチックカップに５ｇずつ充填し、アルミラミネー
トフィルムで上部を密閉した。
【００５０】
（３）ゼリーの調製－その３
ネイティブジェランガム（ケルコゲルＬＴ１００、大日本製薬株式会社製）７．８ｇ、ア
スパルテーム０．３２５ｇを混合したものを、６４１．８７５ｇの攪拌している水の中に
少量ずつ加えた。８５℃まで加温して更に攪拌し、添加物を完全に溶解させた。得られた
溶解液をプラスチックカップに充填し、密閉して固化するまで室温で放置した。固化した
ゼリーを、目の開きが２ｍｍのステンレス製篩（ＪＩＳ　Ｚ８８０１、東京スクリーン株
式会社製）の上に置き、底が平らになった棒でゼリーを押しつぶすようにして篩を通過さ
せ、押し出されてきたゼリーを金属製スパーテルを用いて約１～３ｍｍの長さに切断し、
粒状のゼリー組成物を得た。得られた粒状ゼリー組成物は、プラスチックカップに５ｇず
つ充填し、アルミラミネートフィルムで上部を密閉した。
【００５１】
（４）ゼリーの調製－その４
ジェランガム（ＫＥＬＣＯ　ＧＥＬ、三晶株式会社製）６．５ｇ、アスパルテーム０．３
２５ｇを混合したものを、６４２．８５ｇの攪拌している水の中に少量ずつ加えた。９５
℃まで加温して更に攪拌し、添加物を完全に溶解させた。その後、乳酸カルシウム０．３
２５ｇを加え、更に攪拌して溶解させた。得られた溶解液をプラスチックカップに充填し
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、密閉して固化するまで室温で放置した。固化したゼリーを、目の開きが２ｍｍのステン
レス製篩（ＪＩＳ　Ｚ８８０１、東京スクリーン株式会社製）の上に置き、底が平らにな
った棒でゼリーを押しつぶすようにして篩を通過させ、押し出されてきたゼリーを金属製
スパーテルを用いて約１～３ｍｍの長さに切断し、粒状のゼリー組成物を得た。得られた
粒状ゼリー組成物は、プラスチックカップに５ｇずつ充填し、アルミラミネートフィルム
で上部を密閉した。
【００５２】
（５）ゼリーの調製－その５
ゲル化剤としてアルギン酸ナトリウム（１％溶液）を用い、これを凝固液（カルシウム含
有液）中に滴下して、ほぼ球状の（直径約５ｍｍ）ゼリー粒状物を得た。これにコンニャ
クゼリーを混合して、まとまりが良くしかも嚥下しやすいゼリー粒状物を得た。なおコン
ニャクゼリーは次のようにして製造した。先ずコンニャク粉１６ｇに０．２％炭酸ナトリ
ウム、０．１％リン酸１ナトリウム液１Ｌを加えて膨潤せしめた。次いでこれを合成樹脂
製の容易に充填して８０℃で１５分間加熱した後、冷却してコンニャクゼリーを製造した
。
更に、上記実施例において、糊料としてコンーニャクゼリーに代えてＣＭＣＮａを用い、
まとまりが良く嚥下しやすいゼリー粒状物を製造した。
【００５３】
（６）ゼリーの調製－その６
カッパタイプのカラギーナン（ＷＲ－７８、三晶株式会社製）１．９５ｇ、ローカストビ
ーンガム（ＲＬ－２００－Ｊ、三晶株式会社製）１．９５ｇ、アスパルテーム０．３２５
ｇを混合したものを、６４５．７７５ｇの攪拌している水の中に少量ずつ加えた。８５℃
まで加温してさらに攪拌し、添加物を完全に溶解させた。得られた溶解液をプラスチック
カップに充填し、密閉して固化するまで室温で放置した。固化したゼリーを、目の開きが
２ｍｍのステンレス製篩（ＪＩＳＺ８８０１、東京スクリーン株式会社製）の上に置き、
底が平らになった棒でゼリーを押しつぶすようにして篩を通過させ、押し出されてきたゼ
リーを金属製スパーテルを用いて約１～３ｍｍの長さに切断し、粒状のゼリー組成物を得
た。得られた粒状ゼリー組成物は、プラスチックカップに５ｇずつ充填し、アルミラミネ
ートフィルムで上部を密閉した。
【００５４】
（７）ゼリーの調製－その７
ペクチン（ＬＭ－８４ＡＳ、三晶株式会社製）９．７５ｇを、５４８．９９ｇの攪拌して
いる水の中に少量ずつ加えた。８５℃まで加温し攪拌しながら、１５％クエン酸溶液１７
．２９ｇ、アスパルテーム０．３２５ｇを少量ずつ加え、さらに８５℃まで加温し再び攪
拌しながら、１５％乳酸カルシウム溶液７３．６４５ｇを少量ずつ加えた。再度８５℃ま
で加温して攪拌し、添加物を完全に溶解させた。得られた溶解液をプラスチックカップに
充填し、密閉して固化するまで室温で放置した。固化したゼリーを、目の開きが２ｍｍの
ステンレス製篩（ＪＩＳＺ８８０１、東京スクリーン株式会社製）の上に置き、底が平ら
になった棒でゼリーを押しつぶすようにして篩を通過させ、押し出されてきたゼリーを金
属製スパーテルを用いて約１～３ｍｍの長さに切断し、粒状のゼリー組成物を得た。得ら
れた粒状ゼリー組成物は、プラスチックカップに５ｇずつ充填し、アルミラミネートフィ
ルムで上部を密閉した。
【００５５】
このようにして製造したゼリー粒状物は、プラスチックカップに５ｇずつ充填し、アルミ
ラミネートフィルムで上部を密閉した。
【００５６】
（８）ゼリーの凍結乾燥
ゼリーの充填されたプラスチックカップの上部のフィルムをはがし、カップを凍結乾燥用
のトレーに並べた。そのトレーを－８０℃の凍結機の中に４時間入れて、ゼリーを十分に
凍結させた。次いで、トレーを凍結乾燥機（米国ＦＴＳ　ＳＹＳＴＥＭＳ社製、Ｄｕｒａ
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－Ｓｔｏｐ　ＭＰ／Ｄｕｒａ－Ｔｏｐ　ＭＰ　Ｔｒａｙ　Ｄｒｙｅｒｓ）に入れ、－４０
℃で２０時間、減圧下で乾燥を実施した。この時の真空度は１５～４０ｍＴｏｒｒであっ
た。次に、真空度はそのままの状態で、乾燥機の温度を２５℃に上昇させ、更にゼリーを
十分に乾燥させた。凍結乾燥機からカップを取り出し、すぐにアルミラミネートフィルム
で上部を密閉した。
【００５７】
（９）復元性の確認
上記実験例で得られたドライゼリーの入ったプラスチックカップに、水４ｍＬを加え、ス
プーンでよく攪拌したところ、２０秒後には完全につぶつぶ状ゼリーの塊に復元した。
【００５８】
【実施例２】
凍結後粉砕法の実施例を以下に述べる。
【００５９】
（１）ゼリーの調製－その１
キサンタンガム（キサンタンガムＰＡ、伊那食品工業株式会社製）５．８５ｇ、ローカス
トビーンガム（ＲＬ－２００－Ｊ、三晶株式会社製）５．８５ｇ、アスパルテーム０．３
２５ｇを混合したものを、６３７．９７５ｇの攪拌している水の中に少量ずつ加えた。８
５℃まで加温して更に攪拌し、添加物を完全に溶解させた。得られた溶解液を凍結乾燥用
の金属製トレーに、液の厚さが１ｃｍ以下になるように流し込んだ。
【００６０】
（２）ゼリーの調製－その２
キサンタンガム（キサンタンガムＰＡ、伊那食品工業株式会社製）５．２ｇ、タラガム（
イナゲルＴＲ－１０、伊那食品工業株式会祉製）５．２ｇ、アスパルテーム０．３２５ｇ
を混合したものを、６３９．２７５ｇの攪拌している水の中に少量ずつ加えた。８５℃ま
で加温して更に攪拌し、添加物を完全に溶解させた。得られた溶解液を凍結乾燥用の金属
製トレーに、液の厚さが１ｃｍ以下になるように流し込んだ。
【００６１】
（３）ゼリーの調製－その３
ネイティブジェランガム（ケルコゲルＬＴ１００、大日本製薬株式会社製）７．８ｇ、ア
スパルテーム０．３２５ｇを混合したものを、６４１．８７５ｇの攪拌している水の中に
少量ずつ加えた。８５℃まで加温して更に攪拌し、添加物を完全に溶解させた。得られた
溶解液を凍結乾燥用の金属製トレーに、液の厚さが１ｃｍ以下になるように流し込んだ。
【００６２】
（４）ゼリーの調製－その４
ジェランガム（ＫＥＬＣＯ　ＧＥＬ、三晶株式会社製）６．５ｇ、アスパルテーム０．３
２５ｇを混合したものを、６４２．８５ｇの攪拌している水の中に少量ずつ加えた。９５
℃まで加温して更に攪拌し、添加物を完全に溶解させた。その後、乳酸カルシウム０．３
２５ｇを加え、更に攪拌して溶解させた。得られた溶解液を凍結乾燥用の金属製トレーに
、液の厚さが１ｃｍ以下になるように流し込んだ。
【００６３】
（５）ゼリーの調製－その５
カッパタイプのカラギーナン（ＷＲ－７８、三晶株式会社製）１．９５ｇ、ローカストビ
ーンガム（ＲＬ－２００－Ｊ、三晶株式会社製）１．９５ｇ、アスパルテーム０．３２５
ｇを混合したものを、６４５．７７５ｇの攪拌している水の中に少量ずつ加えた。８５℃
まで加温してさらに攪拌し、添加物を完全に溶解させた。得られた溶解液を凍結乾燥用の
金属製トレーに、液の厚さが１ｃｍ以下になるように流し込んだ。
【００６４】
（６）ゼリーの調製－その６
ペクチン（ＬＭ－８４ＡＳ、三晶株式会社製）９．７５ｇを、５４８．９９ｇの攪拌して
いる水の中に少量ずつ加えた。８５℃まで加温し攪拌しながら、１５％クエン酸水溶液１
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７．２９ｇ、アスパルテーム０．３２５ｇを少量ずつ加え、さらに８５℃まで加温し再び
攪拌しながら、１５％乳酸カルシウム溶液７３．６４５ｇを少量ずつ加えた。再度８５℃
まで加温して攪拌し、添加物を完全に溶解させた。得られた溶解液を凍結乾燥用の金属製
トレーに、液の厚さが１ｃｍ以下になるように流し込んだ。
【００６５】
（７）ゼリーの凍結乾燥
得られたゼリーの入ったトレーを－８０℃の凍結機の中に４時間入れて、ゼリーを十分に
凍結させた。次いで、トレーを凍結乾燥機（米国ＦＴＳ　ＳＹＳＴＥＭＳ社製、Ｄｕｒａ
－Ｓｔｏｐ　ＭＰ／Ｄｕｒａ－Ｔｏｐ　ＭＰ　Ｔｒａｙ　Ｄｒｙｅｒｓ）に入れ、－４０
℃で２０時間、減圧下で乾燥を実施した。この時の真空度は１５～４０ｍＴｏｒｒであっ
た。次に、真空度はそのままの状態で、乾燥機の温度を２５℃に上昇させ、更にゼリーを
十分に乾燥させた。
【００６６】
（８）乾燥物の粉砕
得られたゼリーのシート状乾燥物をカッターで二方向に切断して、大きさ１ｍｍ～３ｍｍ
の賽子状にした。篩を用いて微粉と大きな塊を取り除き、整粒されたドライゼリーを得た
。
【００６７】
（９）復元性の確認
上記実験例で得られたドライゼリー０．１ｇを、プラスチックカップに量りとった。この
カップに水４ｍＬを加え、スプーンでよく攪拌したところ、２０秒後には完全につぶつぶ
状ゼリーの塊に復元した。
【００６８】
【発明の効果】
本発明に係るゼリー乾燥物は、通常のゼリーの使用や単にトロミをつけるというものでは
なく、ゼリー粒状物という固化したゼリーを更に加工処理して成形したものであって、従
来の概念と全く相違する新規にして画期的なものである。
【００６９】
したがって、これを嚥下補助剤として利用した場合、薬剤や健康食品、その原料、素材と
の混合、包み込みが容易であって、その大きさ、剤型のいずれにも対応することができ、
しかも嚥下し易いようにその大きさ、形状を適宜自由にコントロールすることができ、し
かも粒状物としたことにより、同一のゲルであっても粒状物としない場合に比して嚥下し
易いし、薬剤等との混合も容易である。
【００７０】
そのうえ更に、本発明においてはこのゼリーを凍結乾燥してドライタイプの嚥下補助剤等
ドライゼリーとした点に格別の特徴を有するものである。
【００７１】
ゼリーは長期保存安定性が劣るが、乾燥し、用時調製型にすることで安定性を向上させる
のに成功した。通常の凍結乾燥では、復水性に劣り実用に向いていないが、粒粒に切断し
た後、凍結乾燥することにより復水性を向上させるのにも成功した。更に、ゼリー状の医
薬品は分割服用が困難であるが、乾燥状態にすることにより、秤量が容易になった。
【００７２】
この発明によって得られるドライゼリーは、例えば以下のような利用法が可能である。
（１）嚥下補助剤としての利用
（２）ゼリー状医薬品としての利用（＝あらかじめ医薬をゼリーに溶解、もしくは分散さ
せておく）
（３）食品素材としての利用（＝例えばスープ・インスタント麺類等の具材など）
（４）従来からある嗜好品のゼリーとしての利用
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