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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　ｉ）苦味物質であって、ここで苦味物質がカリウム塩である、苦味物質、ならびに
ｉｉ）以下の式（Ｉ）
【化１】

による化合物、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、またはそれらの化合物
の任意のものの組み合わせを含む組成物であって、
　　式中、原子価および安定性が許容するように：
　　ＸはＳまたはＯであり；
　　各Ｒは独立してＨ、もしくはＣ１－Ｃ３アルキルであり；
　　点線結合はＥもしくはＺ二重結合を示し；ならびに
　　前記組成物は可食であり、苦味物質の苦味を低減させている、
組成物。
【請求項２】
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　以下
【化２】

から選択される化合物、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、またはそれら
の化合物の任意のものの組み合わせを含む、請求項１に記載の組成物。
【請求項３】
　前記カリウム塩はＫＣｌまたは乳酸カリウムである、請求項１もしくは２に記載の組成
物。
【請求項４】
　請求項１－３のいずれか一つに記載の組成物を含む食品。
【請求項５】
　カリウム塩を含む可食組成物を調製する方法であって、方法は：
　（ａ）食用的に許容される担体を提供すること；および
　（ｂ）（ａ）の食用的に許容される担体に、式（Ｉ）による化合物、またはその鏡像異
性体もしくはジアステレオマー、または化合物１～５のいずれか一つ、またはその鏡像異
性体もしくはジアステレオマー、またはそれらの化合物の任意のものの組み合わせを添加
することを含み、
ここで、前記カリウム塩が、前記食用的に許容される担体中において提供されるかまたは
前記カリウム塩が前記食用的に許容される担体へと添加される、
方法。
【請求項６】
　前記カリウム塩はＫＣｌまたは乳酸カリウムである、請求項５に記載の方法。
【請求項７】
　可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法であって：
　（ａ）前記可食組成物の調製において使用されるある量のナトリウム塩をある量のカリ
ウム塩と置換すること；ならびに
　（ｂ）前記可食組成物中に、有効量の式（Ｉ）による化合物、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマー、または化合物１～５のいずれか一つ、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマー、またはそれらの化合物の任意のものの組み合わせを組み入れ、
ＮａＣｌが低減された可食組成物を生成させることを含む、
方法。
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【請求項８】
　被験体のナトリウム摂取を低減させる方法であって：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量のナトリウム塩をある量のカリウム
塩と置換すること；および
　（ｂ）前記可食組成物中に、有効量の式（Ｉ）による化合物、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマー、または化合物１～５のいずれか一つ、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマー、またはそれらの化合物の任意のものの組み合わせを組み入れる
ことを含む、
方法。
【請求項９】
　前記ナトリウム塩はＮａＣｌであり、前記カリウム塩はＫＣｌである、請求項７または
８に記載の方法。
【請求項１０】
　可食組成物において苦味物質に起因する苦味を低減させる方法であって、前記苦味物質
はカリウム塩であり：
　（ａ）苦味物質を含む可食組成物を提供すること；および
　（ｂ）有効量の式（Ｉ）による化合物、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマ
ー、または化合物１～５のいずれか一つ、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマ
ー、またはそれらの化合物の任意のものの組み合わせを、（ａ）で生成される前記可食組
成物に添加し、よって、前記苦味物質により誘発される全ての苦味を低減させることを含
む、
方法。
【請求項１１】
　可食組成物において苦味物質に起因する苦味を低減させる方法であって、前記苦味物質
はカリウム塩であり、前記方法が：
　（ａ）有効量の式（Ｉ）による化合物、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマ
ー、または化合物１～５のいずれか一つ、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマ
ー、またはそれらの化合物の任意のものの組み合わせを、前記可食組成物より前、これと
一緒、またはその後の摂取のために提供し、よって、前記苦味物質により誘発される全て
の苦味を低減させることを含む、
方法。
【請求項１２】
　可食組成物を保存する方法であって：
　（ａ）可食組成物を提供すること；ならびに
　（ｂ）前記可食組成物中に、乳酸カリウム、ならびに、有効量の式（Ｉ）による化合物
、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、または化合物１～５のいずれか一つ
、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、またはそれらの化合物の任意のもの
の組み合わせを組み入れることを含む、
方法。
【請求項１３】
　前記可食組成物は、食品、消費者製品、および医薬組成物からなる群より選択される、
請求項５－１２のいずれか一つに記載の方法。
【請求項１４】
　被験体において苦味の知覚を阻害、低減または排除する方法であって、前記苦味物質は
カリウム塩であり、前記方法が：
　（ａ）前記被験体の口腔内に、式（Ｉ）による化合物、またはその鏡像異性体もしくは
ジアステレオマー、または化合物１～５のいずれか一つ、またはその鏡像異性体もしくは
ジアステレオマー、またはそれらの化合物の任意のものの組み合わせを、置くために提供
することを含む、
方法。
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【請求項１５】
　前記苦味はＫＣｌまたは乳酸カリウムによる、請求項１４に記載の方法。
【請求項１６】
　（ａ）苦味のする医薬活性成分（前記医薬活性成分はカリウム塩である）；ならびに
　（ｂ）式（Ｉ）による化合物、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、また
は化合物１～５のいずれか一つ、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、また
はそれらの化合物の任意のものの組み合わせによる化合物を含む、
医薬組成物。
【請求項１７】
　（ａ）医薬活性成分；
　（ｂ）苦味物質（前記苦味物質はカリウム塩である）；ならびに
　（ｃ）式（Ｉ）による化合物、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、また
は化合物１～５のいずれか一つ、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、また
はそれらの化合物の任意のものの組み合わせによる化合物を含む、
医薬組成物。
【請求項１８】
　（ａ）苦味のする成分（前記苦味のする成分はカリウム塩である）；ならびに
　（ｂ）式（Ｉ）による化合物、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、また
は化合物１～５のいずれか一つ、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、また
はそれらの化合物の任意のものの組み合わせによる化合物を含む、
消費者製品。
【請求項１９】
　苦味物質の苦味を低減させるための消費者製品であって、前記苦味物質はカリウム塩で
あり、前記消費者製品が：
　（ａ）式（Ｉ）による化合物、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、また
は化合物１～５のいずれか一つ、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマー、また
はそれらの化合物の任意のものの組み合わせによる化合物を含む、
消費者製品。

【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は可食組成物における香味に関する。
【背景技術】
【０００２】
　例えば、ヒトにおける味覚は、少なくとも５つの従来の味覚を検出することができる：
甘味、酸味、塩味、苦味、および旨味（いい味）。野菜、食品、食品成分および栄養分を
含む多くの栄養物は、苦味物質を含み、および／または苦味を有する。加えて、健康を維
持または改善するのに重要な多くの医薬物質は、苦味物質を含み、および／または苦味を
有する。ある一定の食品および消費者製品は望ましい苦味を有し、コーヒー、ビールおよ
びダーク・チョコレートが挙げられるが、多くの事情では、消費者はそのような苦味を嫌
う。例えば、多くの消費者はある一定の苦味物質および／または苦味の知覚を嫌い、望ま
しくない苦味物質または苦味を有する食品または医薬品を避け、望ましくない苦味物質の
レベルが低減した、あるいは苦味が減少した、または苦味を完全に欠いた食品および医薬
品を好む。望ましくない苦味物質を含む、および／または望ましくない苦味を有する製品
に対するこの嫌悪は、口腔および／または胃腸管内に存在する苦味受容体の活性化により
媒介される苦味物質および／または苦味の知覚により引き起こされ得る。多くの場合、苦
味物質および／または苦味を消費者が嫌うことにより、苦味物質を含むおよび／または苦
味を有する所望のレベルの栄養分または保存剤を使用することができないので、食品の栄
養品質および安全性の改善が阻止または妨害される。また、いくつかの医薬品の苦味物質
または苦味を嫌うことまたはこれに対する嫌悪は、それらの使用に対する処方されたレジ
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メンの順守にマイナスの影響を与える。
【０００３】
　例えば、食品の製造において使用されるいくつかの添加物、保存剤、乳化剤および食材
は苦味物質を含み、および／または苦味を有する。これらの添加物、保存剤、乳化剤およ
び食材は食品の味覚に影響する可能性があるが、それらはまた、有効期間、栄養品質、ま
たは食品のテクスチャを改善するのに重要であり得る。例えば、高血圧および心血管疾患
の増加傾向は、一部は、洋風の食事の高いナトリウム摂取に起因していた。したがって、
塩化ナトリウムの別の塩味化合物による代替が望ましい。最も一般的な塩化ナトリウム代
替物は塩化カリウムであり、これは、人口の一部に対し、その塩味に加えて苦味を有する
ものとして知覚される。塩化カリウムの苦味は、それに敏感な人口の一部に対し、望まし
くない苦味を引き起こさずに、食品中の塩化ナトリウムに取って代わるように使用され得
る程度を制限する。
【０００４】
　別の一般的な食品添加物、乳酸ナトリウムは、広い抗菌作用を有し、損傷、および病原
菌の増殖の阻害に有効であり、有効期間を延長し、食品安全性を増加させるために食品（
例えば、肉および鶏肉加工品）において一般に使用される。しかしながら、そのナトリウ
ム量のために、乳酸ナトリウムは保存剤としては望ましくない可能性がある。乳酸カリウ
ムは同様の抗菌特性を有し、乳酸ナトリウムの代わりに使用されてきた。しかしながら、
乳酸カリウムもまた、苦味と関連し、望ましくない苦味を引き起こさずに、食品中の乳酸
ナトリウムに取って代わるように使用され得る程度を制限する。
【０００５】
　加えて、肥満および糖尿病の発生率の増加は、一部は、多くの食事の高い糖摂取に起因
していた。したがって、糖の別の甘味化合物による代替が望ましい。食品中の糖を低減さ
せるために使用され得る人工および天然糖代替物はしばしば、苦味と関連し、これが再び
、これらが不都合な苦味を引き起こさずに食品中の糖に取って代わるように使用され得る
程度を制限する。例えば、一般的な糖代替物はアセスルファムＫであり、これはまた、そ
の甘味に加えて苦味を有する。
【０００６】
　理論により制限されないが、苦味、甘味、および旨味物質および化合物は典型的には、
Ｇタンパク質共役受容体を介して味覚応答を誘発するが、塩味および酸味物質および化合
物は典型的には、イオンチャネルを介して味覚応答を誘発すると仮定される。苦味受容体
は、苦味物質に応じて細胞内カルシウム濃度変化を誘導するＧタンパク質共役受容体のＴ
２Ｒ（ＴＡＳ２Ｒとも呼ばれる）ファミリーに属する。Ｔ２Ｒ受容体はガストデューシン
、味覚特異的Ｇタンパク質を介して作用する。Ｔ２Ｒファミリーの少なくとも２５の異な
るメンバーが存在し、苦味の知覚は複雑であり、いくつかの異なる味物質－受容体相互作
用が関与することが示唆される。口腔および／または胃腸管において苦味受容体の活性化
および／またはシグナル伝達を調節することができる化合物は、消費者が増加したレベル
の苦味物質または苦味の知覚によりそのような製品を嫌うことなく、食品および医薬品に
おける苦味物質または苦味のする物質の所望の使用レベルを可能にするのに有効となり得
るであろう。場合によっては、苦味受容体および苦味のブロッカーまたはモジュレーター
は、口腔および／または胃腸管内に存在する苦味受容体および／または味覚伝達シグナル
伝達機構を介する苦味物質および／または苦味の知覚を低減させることができる。
【０００７】
　伝統的に、食品調製物および医薬品では、苦味は甘味料および他の味物質、例えば塩を
使用して隠蔽された。しかしながら、場合によっては、これは望ましくなく、あるいは不
十分であり、というのも、これは、食品において他の味覚／香味／印象（例えば、苦味な
しまたは所望の苦味）を変化させ、隠蔽し、または妨害する可能性があるからである。加
えて、このアプローチは、そのような食品または医薬品中に存在する苦味を完全に隠蔽す
ることができたことはめったになかった。そういう理由で、マスキング剤の代わりに、ま
たはこれに加えて苦味を低減させる化合物が好ましい。
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【０００８】
　そのため、苦味物質または苦味の知覚を排除、調節または低減させる、または口腔およ
び／または胃腸管における苦味受容体の対応する活性化を低減させるために、苦味物質を
含む、または苦味を有する食品、消費者製品および医薬品に添加され得る化合物を提供す
ることが望ましい。同様に、そのような化合物を含む食品、消費者製品、および医薬組成
物を提供することが望ましい。そのような化合物を使用して被験体のナトリウム摂取を減
少させ、塩代替物と関連する苦味の知覚を排除、調節または低減させることもまた望まし
い。そのような化合物を使用して被験体の糖摂取を減少させ、糖代替物と関連する苦味の
知覚を排除、調節または低減させることがさらに望ましい。
【発明の概要】
【０００９】
　本発明は苦味を調節する化合物、そのような化合物を含む可食組成物、およびそのよう
な可食組成物を調製する方法を提供する。本発明はまた、可食組成物中のナトリウムまた
は糖の量を低減させる方法および可食組成物の苦味を低減させる方法を提供する。本発明
はさらに、被験体において、食品、消費者もしくは医薬品の苦味を低減、調節または排除
する方法を提供する。本発明はまた、苦味受容体の活性化を調節する、特に低減させる方
法を提供する。
【００１０】
　可食組成物
　本発明の１つの態様は、苦味物質の苦味を低減させるための可食組成物を提供する。い
くつかの実施形態では、可食組成物は分枝アルケン化合物を含む。いくつかの実施形態で
は、分枝アルケン化合物は、約１０００、５００、または３００ダルトン未満の分子量を
有する化合物である。ある一定の実施形態では、分枝アルケン化合物は、式（Ｉ）の化合
物、または化合物１－５またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、
またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマーである。
【００１１】
　ある一定の実施形態では、式（Ｉ）の化合物はフィトールまたはその食用的または生物
学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマーであ
る。
【００１２】
　いくつかの実施形態では、可食組成物はシクロヘキサジエン系化合物を含む。いくつか
の実施形態では、シクロヘキサジエン系化合物は約１０００、５００、または３００ダル
トン未満の分子量を有する化合物である。ある一定の実施形態では、シクロヘキサジエン
系化合物は式（ＩＩ）の化合物、または化合物６またはその食用的または生物学的に許容
される塩または誘導体、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマーである。
【００１３】
　ある一定の実施形態では、式（ＩＩ）の化合物はダマセノンまたはその食用的または生
物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマーで
ある。
【００１４】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は分枝アルケンエステル化合物を含む。いくつか
の実施形態では、分枝アルケンエステル化合物は約１０００、５００、または３００ダル
トン未満の分子量を有する化合物である。ある一定の実施形態では、分枝アルケンエステ
ル化合物は式（ＩＩＩ）の化合物、または化合物７またはその食用的または生物学的に許
容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマーである。
【００１５】
　ある一定の実施形態では、式（ＩＩＩ）の化合物はチグリン酸シトロネリルまたはその
食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体もしくはジア
ステレオマーである。
【００１６】
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　いくつかの実施形態では、可食組成物はベンゾジオキソール系化合物を含む。いくつか
の実施形態では、ベンゾジオキソール系化合物は約１０００、５００、または３００ダル
トン未満の分子量を有する化合物である。ある一定の実施形態では、ベンゾジオキソール
系化合物は式（ＩＶ）の化合物、または化合物８またはその食用的または生物学的に許容
される塩または誘導体、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマーである。
【００１７】
　ある一定の実施形態では、式（ＩＶ）の化合物は２－メチル－３－（３，４－メチレン
ジオキシフェニル）－プロパナールまたはその食用的または生物学的に許容される塩また
は誘導体、またはその鏡像異性体もしくはジアステレオマーである。
【００１８】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は、（ａ）発明の化合物；および（ｂ）苦味物質
を含む。いくつかの実施形態では、発明の化合物は約１０００、５００、または３００ダ
ルトン未満の分子量を有する化合物である。ある一定の実施形態では、発明の化合物は、
本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物
、またはそれらの組み合わせである。
【００１９】
　別の実施形態では、可食組成物は（ａ）本明細書で記載される化合物１－８のいずれか
１つ、またはそれらの組み合わせ；および（ｂ）苦味物質を含む。
【００２０】
　本発明によれば、苦味物質は、例えば、食品（例えば、コーヒーまたはチョコレート）
において本質的である可能性があり、または可食組成物の構成成分（例えば、苦味のする
保存剤）であり得る。いくつかの実施形態では、可食組成物中に存在する苦味物質は苦味
のする塩である。いくつかの実施形態では、可食組成物中に存在する苦味物質はカリウム
塩、マグネシウム塩、またはカルシウム塩である。いくつかの実施形態では、苦味物質は
カリウム塩である。いくつかの実施形態では、可食組成物中に存在する苦味物質はＫＣｌ
である。他の実施形態では、可食組成物中に存在する苦味物質は乳酸カリウムである。
【００２１】
　いくつかの実施形態では、可食組成物はさらにナトリウム塩を含む。いくつかの実施形
態では、可食組成物さらにＮａＣｌを含む。他の実施形態では、可食組成物はさらに乳酸
ナトリウムを含む。いくつかの実施形態では、可食組成物はさらに糖を含む。
【００２２】
　発明の別の態様では、可食組成物は少なくとも１つの発明の化合物を含む食品である。
ある一定の実施形態では、発明の化合物は、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）
、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせである。別の実
施形態では、発明の化合物は本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、または
それらの組み合わせである。
【００２３】
　本発明の別の態様では、可食組成物は、苦味のする医薬活性成分および本明細書で記載
される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれら
の組み合わせを含む医薬組成物である。いくつかの実施形態では、医薬組成物は苦味のす
る医薬活性成分および本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれら
の組み合わせを含む。
【００２４】
　さらに他の実施形態では、可食組成物は医薬活性成分、苦味物質、および本明細書で記
載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれ
らの組み合わせを含む医薬組成物である。さらに他の実施形態では、医薬組成物は医薬活
性成分、苦味物質、および本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそ
れらの組み合わせを含む。
【００２５】
　本発明の別の態様では、可食組成物は、苦味物質および本明細書で記載される式（Ｉ）
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、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせを
含む消費者製品である。他の実施形態では、消費者製品は苦味物質および本明細書で記載
される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを含む。
【００２６】
　本発明のさらに別の実施形態は苦味物質の苦味を低減させるための消費者製品を提供し
、ここで、前記消費者製品は本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）
、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせを含む。さらに他の実施形態で
は、苦味物質の苦味を低減させるための消費者製品は本明細書で記載される化合物１－８
のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを含む。
【００２７】
　さらなる態様では、本発明は、下記を含む可食組成物を調製する方法を提供する：
　（ａ）食用的に許容される担体を提供すること；ならびに
　（ｂ）（ａ）の食用的に許容される担体に、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ
）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせを添加するこ
と。
【００２８】
　別の実施形態では、可食組成物を調製する方法は下記を含む：
　（ａ）食用的に許容される担体を提供すること；ならびに
　（ｂ）（ａ）の食用的に許容される担体に、本明細書で記載される化合物１－８のいず
れか１つ、またはそれらの組み合わせを添加すること。
【００２９】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品、消費者製品または医薬組成物である。い
くつかの実施形態では、食用的に許容される担体は食材、食品、または薬学的に許容され
る担体である。
【００３０】
　いくつかの実施形態では、（ａ）における食用的に許容される担体は本質的に苦い。そ
のような実施形態では、食用的に許容される担体は、本質的に苦味物質を含み得る（すな
わち、食用的に許容される担体は苦味物質の添加なしで苦い）。いくつかの実施形態では
、本質的な苦味物質は苦味のする塩である。いくつかの実施形態では、本質的に苦い食材
は、カリウム塩、マグネシウム塩、またはカルシウム塩を含む。いくつかの実施形態では
、本質的に苦い食材はカリウム塩、例えばＫＣｌを含む。
【００３１】
　他の実施形態では、可食組成物を調製する方法はさらに下記を含む：（ｃ）苦味物質を
添加すること。いくつかの実施形態では、可食組成物を調製する方法において使用される
苦味物質は苦味のする塩である。いくつかの実施形態では、可食組成物を調製する方法に
おいて使用される苦味物質はカリウム塩、マグネシウム塩、またはカルシウム塩である。
いくつかの実施形態では、可食組成物を調製する方法において使用される苦味物質はカリ
ウム塩ある。いくつかの実施形態では、可食組成物を調製する方法において使用される苦
味物質はＫＣｌである。他の実施形態では、可食組成物を調製する方法において使用され
る苦味物質は乳酸カリウムである。
【００３２】
　いくつかの実施形態では、可食組成物はさらにナトリウム塩を含む。いくつかの実施形
態では、可食組成物はさらにＮａＣｌを含む。いくつかの実施形態では、可食組成物はさ
らに乳酸ナトリウムを含む。いくつかの実施形態では、可食組成物はさらに糖を含む。
【００３３】
　本発明はまた、可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法を提供する。いくつか
の実施形態では、そのような方法は下記を含む：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の１つ以上のナトリウム塩をある量
の１つ以上のカリウム塩と置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
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ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせを組み入れること
。
【００３４】
　別の実施形態では、可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法は下記を含む：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の１つ以上のナトリウム塩をある量
の１つ以上のカリウム塩と置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に有効量の、本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、
またはそれらの組み合わせを組み入れること。
【００３５】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品、消費者製品または医薬組成物である。
【００３６】
　本発明のいくつかの実施形態では、可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法は
、可食組成物中に、可食組成物中に存在するナトリウムの２５％までのカリウムによる置
換を可能にするのに十分なある量の化合物を組み入れることを含む。他の実施形態では、
可食組成物中に組み入れられる化合物の量は、可食組成物中に存在するナトリウムの５０
％までのカリウムによる置換を可能にするのに十分である。さらに他の実施形態では、可
食組成物中に組み入れられる化合物の量は可食組成物中に存在するナトリウムの７５％ま
でのカリウムによる置換を可能にするのに十分である。他の実施形態では、可食組成物中
に組み入れられる化合物の量は可食組成物中に存在するナトリウムの１００％までのカリ
ウムによる置換を可能にするのに十分である。いくつかの実施形態では、可食組成物は塩
味を維持する。
【００３７】
　本発明はまた、可食組成物中のＮａＣｌの量を低減させる方法を提供する。いくつかの
実施形態では、そのような方法は下記を含む：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量のＮａＣｌをある量のＫＣｌと置換
すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせを組み入れること
。
【００３８】
　別の実施形態では、可食組成物中のＮａＣｌの量を低減させる方法は下記を含む：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量のＮａＣｌをある量のＫＣｌと置換
すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ
、またはそれらの組み合わせを組み入れること。
【００３９】
　本発明のいくつかの実施形態では、可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法は
、可食組成物中に、可食組成物中に存在するＮａＣｌの２５％までのＫＣｌによる置換を
可能にするのに十分なある量の化合物を組み入れることを含む。他の実施形態では、可食
組成物中に組み入れられる化合物の量は、可食組成物中に存在するＮａＣｌの５０％まで
のＫＣｌによる置換を可能にするのに十分である。さらに他の実施形態では、可食組成物
中に組み入れられる化合物の量は可食組成物中に存在するＮａＣｌの７５％までのＫＣｌ
による置換を可能にするのに十分である。他の実施形態では、可食組成物中に組み入れら
れる化合物の量は、可食組成物中に存在するＮａＣｌの１００％までのＫＣｌによる置換
を可能にするのに十分である。いくつかの実施形態では、可食組成物は塩味を維持する。
【００４０】
　別の実施形態では、本発明は、下記を含む、可食組成物中の乳酸ナトリウムの量を低減
させる方法を提供する：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の乳酸ナトリウムをある量の乳酸カ
リウムと置換すること；ならびに
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　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせを組み入れること
。
【００４１】
　別の実施形態では、本発明は、下記を含む、可食組成物中の乳酸ナトリウムの量を低減
させる方法を提供する：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の乳酸ナトリウムをある量の乳酸カ
リウムと置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ
、またはそれらの組み合わせを組み入れること。
【００４２】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品、消費者製品または医薬組成物である。
【００４３】
　本発明のいくつかの実施形態では、可食組成物中の乳酸ナトリウムの量を低減させる方
法は、可食組成物中に、可食組成物中に存在する乳酸ナトリウムの２５％までの乳酸カリ
ウムによる置換を可能にするのに十分なある量の化合物を組み入れることを含む。他の実
施形態では、可食組成物中に組み入れられる化合物の量は、可食組成物中に存在する乳酸
ナトリウムの５０％までの乳酸カリウムによる置換を可能にするのに十分である。さらに
他の実施形態では、可食組成物中に組み入れられる化合物の量は、可食組成物中に存在す
る乳酸ナトリウムの７５％までの乳酸カリウムによる置換を可能にするのに十分である。
他の実施形態では、可食組成物中に組み入れられる化合物の量は可食組成物中に存在する
乳酸ナトリウムの１００％までの乳酸カリウムによる置換を可能にするのに十分である。
いくつかの実施形態では、可食組成物は、乳酸ナトリウムを含む可食組成物と同じ有効期
間を有する。
【００４４】
　別の実施形態では、本発明は、下記を含む、可食組成物中の糖の量を低減させる方法を
提供する：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の糖を、ある量のアセスルファムＫ
と置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせを組み入れること
。
【００４５】
　別の実施形態では、本発明は下記を含む、可食組成物中の糖の量を低減させる方法を提
供する：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の糖を、ある量のアセスルファムＫ
と置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ
、またはそれらの組み合わせを組み入れること。
【００４６】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品、消費者製品または医薬組成物である。
【００４７】
　本発明のいくつかの実施形態では、可食組成物中の糖の量を低減させる方法は、可食組
成物中に、可食組成物中に存在する糖の２５％までのアセスルファムＫによる置換を可能
にするのに十分なある量の化合物を組み入れることを含む。他の実施形態では、可食組成
物中に組み入れられる化合物の量は、可食組成物中に存在する糖の５０％までのアセスル
ファムＫによる置換を可能にするのに十分である。さらに他の実施形態では、可食組成物
中に組み入れられる化合物の量は、可食組成物中に存在する糖の７５％までのアセスルフ
ァムＫによる置換を可能にするのに十分である。他の実施形態では、可食組成物中に組み
入れられる化合物の量は、可食組成物中に存在する糖の１００％までのアセスルファムＫ
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による置換を可能にするのに十分である。いくつかの実施形態では、可食組成物は甘味を
維持する。
【００４８】
　本発明はまた、被験体のナトリウム摂取を低減させる方法を提供する。そのような方法
は下記を含む：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量のＮａＣｌをある量のＫＣｌと置換
すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせを組み入れ、よっ
て、被験体のナトリウム摂取を低減させること。
【００４９】
　別の実施形態では、被験体のナトリウム摂取を低減させる方法は下記を含む：
（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量のＮａＣｌをある量のＫＣｌと置換す
ること；ならびに
（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、
またはそれらの組み合わせを組み入れ、よって、被験体のナトリウム摂取を低減させるこ
と。
【００５０】
　別の実施形態では、被験体のナトリウム摂取を低減させる方法は下記を含む：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の乳酸ナトリウムをある量の乳酸カ
リウムと置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせを組み入れ、よっ
て、被験体のナトリウム摂取を低減させること。
【００５１】
　別の実施形態では、被験体のナトリウム摂取を低減させる方法は下記を含む：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の乳酸ナトリウムを、ある量の乳酸
カリウムと置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ
、またはそれらの組み合わせを組み入れ、よって、被験体のナトリウム摂取を低減させる
こと。
【００５２】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品、消費者製品または医薬組成物である。
【００５３】
　本発明のいくつかの実施形態では、被験体のナトリウム摂取を低減させる方法は、さら
に、（ｃ）治療が必要な被験体を同定することを含む。いくつかの実施形態では、被験体
のナトリウム摂取を低減させる方法は、可食組成物中に、カリウム置換を使用してナトリ
ウム摂取を２５％までだけ低減させるのに十分なある量の化合物を組み入れることを含む
。他の実施形態では、（ｂ）において添加される化合物の量は、カリウム置換を使用して
ナトリウム摂取を５０％までだけ低減させるのに十分である。さらに他の実施形態では、
（ｂ）において添加される化合物の量はカリウム置換を使用してナトリウム摂取を７５％
までだけ低減させるのに十分である。他の実施形態では、（ｂ）において添加される化合
物の量は、カリウム置換を使用してナトリウム摂取を１００％までだけ低減させるのに十
分である。
【００５４】
　本発明はまた、下記を含む、被験体の糖摂取を低減させる方法を提供する：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の糖を、ある量のアセスルファムＫ
と置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせを組み入れ、よっ
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て、被験体の糖摂取を低減させること。
【００５５】
　別の実施形態では、被験体の糖摂取を低減させる方法は下記を含む：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の糖をある量のアセスルファムＫと
置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ
、またはそれらの組み合わせを組み入れ、よって、被験体の糖摂取を低減させること。
【００５６】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品、消費者製品または医薬組成物である。
【００５７】
　本発明のいくつかの実施形態では、被験体の糖摂取を低減させる方法はさらに、（ｃ）
治療が必要な被験体を同定することを含む。いくつかの実施形態では、被験体の糖摂取を
低減させる方法は、可食組成物中に、アセスルファムＫ置換を使用して２５％までだけ糖
摂取を低減させるのに十分なある量の化合物を組み入れることを含む。他の実施形態では
、（ｂ）において添加される化合物の量は、アセスルファムＫ置換を使用して５０％まで
だけ糖摂取を低減させるのに十分である。さらに他の実施形態では、（ｂ）において添加
される化合物の量はアセスルファムＫ置換を使用して７５％までだけ糖摂取を低減させる
のに十分である。他の実施形態では、（ｂ）において添加される化合物の量は、アセスル
ファムＫ置換を使用して１００％まで糖摂取を低減させるのに十分である。
【００５８】
　本発明はまた、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）
、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせを可食組成物に添加し、よ
って、苦味物質により誘発される全ての苦味を低減させることを含む、可食組成物中の苦
味物質に起因する苦味を低減させる方法を提供する。他の実施形態では、可食組成物に添
加される化合物は本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組
み合わせである。
【００５９】
　本発明はさらに、可食組成物前、これと一緒、またはその後に、有効量の、本明細書で
記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）よる化合物、または
それらの組み合わせを摂取し、よって、苦味物質により誘発される全ての苦味を低減させ
ることを含む、可食組成物中の苦味物質に起因する苦味を低減させる方法を提供する。他
の実施形態では、可食組成物と共に摂取される化合物は本明細書で記載される化合物１－
８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせである。
【００６０】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品、消費者製品または医薬組成物である。
【００６１】
　いくつかの実施形態では、方法は、苦味物質により誘発される苦味を２５％までだけ低
減させる。いくつかの実施形態では、方法は苦味物質により誘発される苦味を５０％まで
だけ低減させる。他の実施形態では、苦味物質により誘発される苦味は７５％までだけ低
減される。さらに他の実施形態では、苦味物質により誘発される苦味は１００％までだけ
低減される。いくつかの実施形態では、可食組成物中に存在する苦味物質は苦味のする塩
である。いくつかの実施形態では、可食組成物中に存在する苦味物質はカリウム塩、マグ
ネシウム塩、またはカルシウム塩である。いくつかの実施形態では、可食組成物中に存在
する苦味物質はＫＣｌである。
【００６２】
　さらなる態様では、本発明は、下記を含む、可食組成物を保存する方法を提供する：
　（ａ）可食組成物を提供すること；ならびに
　（ｂ）（ａ）の可食組成物に、乳酸カリウムおよび有効量の、本明細書で記載される式
（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合
わせを添加すること。
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　別の実施形態では、可食組成物を保存する方法は下記を含む：
　（ａ）可食組成物を提供すること；ならびに
　（ｂ）（ａ）の可食組成物に、乳酸カリウムおよび有効量の、本明細書で記載される化
合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを添加すること。
【００６４】
　本発明はまた、可食組成物を保存する間の可食組成物中のナトリウムの量を低減させる
方法を提供する。いくつかの実施形態では、そのような方法は下記を含む：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の乳酸ナトリウムをある量の乳酸カ
リウムと置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ組み入れること。
【００６５】
　本発明はまた、可食組成物を保存する間の可食組成物中のナトリウムの量を低減させる
方法を提供する。いくつかの実施形態では、そのような方法は下記を含む：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の乳酸ナトリウムをある量の乳酸カ
リウムと置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ
、またはそれらの組み合わせを組み入れること。
【００６６】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である。いくつかの実施形態では、可食組
成物は消費者製品である。いくつかの実施形態では、可食組成物は医薬組成物である。
【００６７】
　本発明はまた、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式
（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせを含む可食組成物を利用して、被験体にお
いて苦味を低減または排除する方法を提供する。他の実施形態では、被験体において苦味
を低減または排除する組成物は本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、また
はそれらの組み合わせを含む。
【００６８】
　いくつかの実施形態では、苦味は本質的である。いくつかの実施形態では、苦味は苦味
のする塩による。いくつかの実施形態では、苦味はカリウム塩、マグネシウム塩、または
カルシウム塩による。いくつかの実施形態では、苦味はＫＣｌによる。他の実施形態では
、苦味は乳酸カリウムによる。
【００６９】
　本発明はまた、苦味受容体の活性化および／またはシグナル伝達を阻害または低減させ
る方法を提供し、ここで、方法は、苦味受容体を本明細書で記載される式（Ｉ）、式（Ｉ
Ｉ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせと接触させ
ることを含む。他の実施形態では、方法は、苦味受容体を本明細書で記載される化合物１
－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせと接触させることを含む。いくつかの実
施形態では、苦味受容体は口腔内に存在する。他の実施形態では、苦味受容体は胃腸管内
、例えば、胃内に存在する。他の実施形態では、苦味受容体は、インビトロアッセイにお
いて存在する。
【００７０】
　発明の特定の実施形態は下記番号付けされた段落で明記される：
１．式（Ｉ）による化合物：
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またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマーを含む組成物であって、
　式中、原子価および安定性が許容するように：
　ＸはＳまたはＯであり；
　各Ｒは独立してＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６ア
ルキニルであり；
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を示し；ならびに
　組成物は可食であり、苦味物質の苦味を低減することができる、組成物。
２．段落１に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　ＸはＳまたはＯであり；
　各Ｒは独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３ア
ルキニルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を示す、組成物。
３．段落１に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　ＸはＯであり；
　各Ｒは独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３ア
ルキニルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を示す、組成物。
４．段落１に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　ＸはＳまたはＯであり；
　各Ｒは独立してＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を示す、組成物。
５．段落１に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　ＸはＯであり；
　各Ｒは独立してＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を示す、組成物。
６．段落１に記載の組成物であって、前記式（Ｉ）による化合物は下記
から選択される、組成物：
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【化２】

その食用的または生物学的に許容される誘導体、またはその鏡像異性体もしくはジアステ
レオマー。
７．式（ＩＩ）による化合物：
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【化３】

またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマーを含む組成物であって、
　式中、原子価および安定性が許容するように：
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表し；
　組成物は可食であり、苦味物質の苦味を低減することができる、組成物。
８．段落７に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３アルキニル
であり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表す、組成物。
９．段落７に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　各Ｒ１は独立してＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキルまたはＣ２－Ｃ３アルケニルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表す、組成物。
１０．段落７に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　各Ｒ１は独立してＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；
　Ｒ２はＨまたはＣ２－Ｃ３アルケニルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表す、組成物。
１１．段落７に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　各Ｒ１は独立してＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；
　Ｒ２はＨまたはＣ２－Ｃ３アルケニルであり；ならびに
　各点線は炭素－炭素二重結合である、組成物。
１２．段落７に記載の組成物であって、前記式（ＩＩ）による化合物は、下記から選択さ
れる、組成物：
【化４】

その食用的または生物学的に許容される誘導体、またはその鏡像異性体もしくはジアステ
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レオマー。
１３．式（ＩＩＩ）による化合物：
【化５】

またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマーを含む組成物であって、
　式中、原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝ＳまたはＯであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ１０アルキル、Ｃ２－Ｃ１０アルケニル、またはＣ２－Ｃ１０アル
キニルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表し；
　組成物は可食であり、苦味物質の苦味を低減することができる、組成物。
１４．段落１３に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝ＳまたはＯであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；ならびに
　点線は任意的な炭素－炭素二重結合を表す、組成物。
１５．段落１３に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝ＳまたはＯであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；ならびに
　点線は任意的な炭素－炭素二重結合を表す、組成物。
１６．段落１３に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；ならびに
　点線は任意的な炭素－炭素二重結合を表す、組成物。
１７．段落１３に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝ＳまたはＯであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ４アルキル、Ｃ２－Ｃ４アルケニル、またはＣ２－Ｃ４アルキニル
であり；ならびに
　点線は任意的な炭素－炭素二重結合を表す、組成物。
１８．段落１３に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
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　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ４アルキル、Ｃ２－Ｃ４アルケニル、またはＣ２－Ｃ４アルキニル
であり；ならびに
　点線は任意的な炭素－炭素二重結合を表す、組成物。
１９．段落１３に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ４アルキル、Ｃ２－Ｃ４アルケニル、またはＣ２－Ｃ４アルキニル
であり；ならびに
　点線は炭素－炭素二重結合である、組成物。
２０．段落１３に記載の組成物であって、前記式（ＩＩＩ）による化合物は下記から選択
される、組成物：

【化６】

その食用的または生物学的に許容される誘導体、またはその鏡像異性体もしくはジアステ
レオマー。
２１．式（ＩＶ）による化合物：
【化７】

またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマーを含む組成物であって、
　式中、原子価および安定性が許容するように：
　各Ｘは独立してＳまたはＯであり；
　Ｙ＝Ｈまたはハロゲンであり；
　Ｒ１はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；ならびに
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；
　組成物は可食であり、苦味物質の苦味を低減することができる、組成物。
２２．段落２１に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　各Ｘは独立してＳまたはＯであり；
　Ｙ＝Ｈまたはハロゲンであり；
　Ｒ１はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３アルキニル
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であり；ならびに
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３アルキニル
である、組成物。
２３．段落２１に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　各Ｘは独立してＳまたはＯであり；
　Ｙ＝Ｈまたはハロゲンであり；
　Ｒ１はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３アルキニル
であり；ならびに
　Ｒ２はＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルである、組成物。
２４．段落２１に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
　Ｙ＝Ｈであり；
　Ｒ１はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３アルキニル
であり；ならびに
　Ｒ２はＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルである、組成物。
２５．段落２１に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
　Ｙ＝Ｈであり；
　Ｒ１はＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；ならびに
　Ｒ２はＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルである、組成物。
２６．段落２１に記載の組成物であって、原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
　Ｙ＝Ｈであり；
　Ｒ１はＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；ならびに
　Ｒ２はＨである、組成物。
２７．段落２１に記載の組成物であって、前記式（ＩＶ）による化合物は下記から選択さ
れる、組成物：
【化８】

その食用的または生物学的に許容される誘導体、またはその鏡像異性体もしくはジアステ
レオマー。
２８．下記を含む組成物であって：
　（ａ）本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）
　による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－
８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせ；ならびに
　（ｂ）苦味物質、
　組成物は可食である、組成物。
２９．段落２８に記載の組成物であって、苦味物質は食材である、組成物。
３０．段落２８に記載の組成物であって、苦味物質は苦味のする塩である、組成物。
３１．段落３０に記載の組成物であって、苦味のする塩はマグネシウム塩、カルシウム塩
、またはカリウム塩である、組成物。
３２．段落３１に記載の組成物であって、カリウム含有塩はＫＣｌまたは乳酸カリウムで
ある、組成物。
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３３．段落１－３２のいずれか一つに記載の組成物であって、可食組成物はさらに、下記
からなる群より選択される１つ以上の構成成分を含む、組成物：ＮａＣｌ、乳酸ナトリウ
ム、および糖。
３４．段落１－３３のいずれか一つに記載される組成物を含む食品。
３５．下記を含む、可食組成物を調製する方法：
　（ａ）食用的に許容される担体を提供すること；ならびに
　（ｂ）（ａ）の食用的に許容される担体に、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ
）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるい
は本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを添加
すること。
３６．段落３５に記載の方法であって、前記食用的に許容される担体は本質的に苦い、方
法。
３７．段落３６に記載の方法であって、食用的に許容される担体は苦味のする塩を含む、
方法。
３８．段落３７に記載の方法であって、苦味のする塩はマグネシウム塩、カルシウム塩、
またはカリウム塩である、方法。
３９．段落３８に記載の方法であって、カリウム塩はＫＣｌまたは乳酸カリウムである、
方法。
４０．段落３５－３９のいずれか一つに記載の方法であって、可食組成物はさらに、下記
からなる群より選択される１つ以上の構成成分を含む方法：ＮａＣｌ、乳酸ナトリウム、
および糖。
４１．段落３５に記載の方法であって、さらに下記を含む、方法：
　（ｃ）苦味物質を添加すること。
４２．段落４１に記載の方法であって、苦味物質は苦味のする塩である、方法。
４３．段落４２に記載の方法であって、苦味のする塩はマグネシウム塩、カルシウム塩、
またはカリウム塩である、方法。
４４．段落４３に記載の方法であって、カリウム塩はＫＣｌまたは乳酸カリウムである、
方法。
４５．段落４１－４４のいずれか一つに記載の方法であって、可食組成物はさらに、下記
からなる群より選択される１つ以上の構成成分を含む、方法：ＮａＣｌ、乳酸ナトリウム
、および糖。
４６．下記を含む、可食組成物中のＮａＣｌの量を低減させる方法：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量のＮａＣｌをある量のＫＣｌと置換
すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細
書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを組み入れるこ
と。
４７．段落４６に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組
成物中に典型的に存在するＮａＣｌの量の２５％までだけの置換を可能にするのに十分で
ある、方法。
４８．段落４６に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組
成物中に典型的に存在するＮａＣｌの量の５０％までだけの置換を可能にするのに十分で
ある、方法。
４９．段落４６に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組
成物中に典型的に存在するＮａＣｌの量の７５％までだけの置換を可能にするのに十分で
ある、方法。
５０．段落４６に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組
成物中に典型的に存在するＮａＣｌの量の１００％までだけの置換を可能にするのに十分
である、方法。
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５１．段落４６－５０のいずれか一つに記載の方法であって、可食組成物は塩味を維持す
る、方法。
５２．下記を含む、可食組成物中の乳酸ナトリウムの量を低減させる方法：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の乳酸ナトリウムをある量の乳酸カ
リウムと置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細
書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせ、あるいはそれ
らの組み合わせを組み入れること。
５３．段落５２に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は可食組成
物中に典型的に存在する乳酸ナトリウムの量の２５％までだけの置換を可能にするのに十
分である、方法。
５４．段落５２に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は可食組成
物中に典型的に存在する乳酸ナトリウムの量の５０％までだけの置換を可能にするのに十
分である、方法。
５５．段落５２に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は可食組成
物中に典型的に存在する乳酸ナトリウムの量の７５％までだけの置換を可能にするのに十
分である、方法。
５６．段落５２に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は可食組成
物中に典型的に存在する乳酸ナトリウムの量の１００％までだけの置換を可能にするのに
十分である、方法。
５７．段落５２－５６のいずれか一つに記載の方法であって、可食組成物は、乳酸ナトリ
ウムを含む可食組成物と同じ有効期間を有する、方法。
５８．下記を含む、可食組成物中の糖の量を低減させる方法：
　（ａ）可食組成物中に存在するある量の糖をある量のアセスルファムＫと置換すること
；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細
書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを組み入れるこ
と。
５９．段落５８に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は可食組成
物中に典型的に存在する糖の量の２５％までだけの置換を可能にするのに十分である、方
法。
６０．段落５８に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は可食組成
物中に典型的に存在する糖の量の５０％までだけの置換を可能にするのに十分である、方
法。
６１．段落５８に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は可食組成
物中に典型的に存在する糖の量の７５％までだけの置換を可能にするのに十分である、方
法。
６２．段落５８に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量は可食組成
物中に典型的に存在する糖の量の１００％までだけの置換を可能にするのに十分である、
方法。
６３．段落５８－６２のいずれか一つに記載の方法であって、可食組成物は甘味を維持す
る、方法。
６４．下記を含む、被験体のナトリウム摂取を低減させる方法：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量のナトリウム塩をある量のカリウム
塩と置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細
書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを組み入れるこ
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と。
６５．段落６４に記載の方法であって、ナトリウム塩はＮａＣｌであり、カリウム塩はＫ
Ｃｌである、方法。
６６．段落６４に記載の方法であって、ナトリウム塩は乳酸ナトリウムであり、カリウム
塩は乳酸カリウムである、方法。
６７．段落６４－６６のいずれか一つに記載の方法であって、さらに（ｃ）治療が必要な
被験体を同定することを含む、方法。
６８．段落６４－６７のいずれか一つに記載の方法であって、（ｂ）において添加される
化合物の量はナトリウム摂取をカリウムによる置換により２５％までだけ低減させるのに
十分である、方法。
６９．段落６４－６７のいずれか一つに記載の方法であって、（ｂ）において添加される
化合物の量はナトリウム摂取をカリウムによる置換により５０％までだけ低減させるのに
十分である、方法。
７０．段落６４－６７のいずれか一つに記載の方法であって、（ｂ）において添加される
化合物の量はナトリウム摂取をカリウムによる置換により７５％までだけ低減させるのに
十分である、方法。
７１．段落６４－６７のいずれか一つに記載の方法であって、（ｂ）において添加される
化合物の量はナトリウム摂取をカリウムによる置換により１００％までだけ低減させるの
に十分である、方法。
７２．下記を含む、被験体の糖摂取を低減させる方法：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の糖をある量のアセスルファムＫと
置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細
書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを組み入れるこ
と。
７３．段落７２に記載の方法であって、さらに（ｃ）治療が必要な被験体を同定すること
を含む、方法。
７４．段落７２または７３に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量
は糖摂取をアセスルファムＫによる置換により２５％までだけ低減させるのに十分である
、方法。
７５．段落７２または７３に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量
は糖摂取をアセスルファムＫによる置換により５０％までだけ低減させるのに十分である
、方法。
７６．段落７２または７３に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量
は糖摂取をアセスルファムＫによる置換により７５％までだけ低減させるのに十分である
、方法。
７７．段落７２または７３に記載の方法であって、（ｂ）において添加される化合物の量
は糖摂取をアセスルファムＫによる置換により１００％までだけ低減させるのに十分であ
る、方法。
７８．下記を含む、可食組成物において苦味物質に起因する苦味を低減させる方法：
　（ａ）有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または
式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化
合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを可食組成物に添加し、よって、
苦味物質により誘発される全ての苦味を低減させること。
７９．下記を含む、可食組成物において苦味物質に起因する苦味を低減させる方法：
　（ａ）有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または
式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化
合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを、可食組成物と一緒に摂取し、
よって、苦味物質により誘発される全ての苦味を低減させること。
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８０．段落３５－７９または８１－９０のいずれか一つに記載の方法であって、可食組成
物は食品、消費者製品、または医薬組成物である、方法。
８１．段落７８－７９のいずれか一つに記載の方法であって、苦味物質により誘発される
苦味は２５％までだけ低減される、方法。
８２．段落７８－７９のいずれか一つに記載の方法であって、苦味物質により誘発される
苦味は５０％までだけ低減される、方法。
８３．段落７８－７９のいずれか一つに記載の方法であって、苦味物質により誘発される
苦味は７５％までだけ低減される、方法。
８４．段落７８－７９のいずれか一つに記載の方法であって、苦味物質により誘発される
苦味は１００％までだけ低減される、方法。
８５．段落７８、７９、および８１－８４のいずれか一つに記載の方法であって、苦味物
質は苦味のする塩である、方法。
８６．段落８５に記載の方法であって、苦味のする塩はマグネシウム塩、カルシウム塩、
またはカリウム塩である、方法。
８７．段落８６に記載の方法であって、カリウム塩はＫＣｌまたは乳酸カリウムである、
方法。
８８．段落７８、７９および８１－８７のいずれか一つに記載の方法であって、可食組成
物はさらにＮａＣｌ、乳酸ナトリウム、または糖を含む、方法。
８９．下記を含む、可食組成物を保存する方法：
　（ａ）可食組成物を提供すること；ならびに
　（ｂ）（ａ）の可食組成物を乳酸カリウムおよび本明細書で記載される式（Ｉ）、式（
ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あ
るいは本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせと
組み合わせること。
９０．下記を含む、可食組成物を保存する間の可食組成物中のナトリウムの量を低減させ
る方法：
　（ａ）可食組成物の調製において使用されるある量の乳酸ナトリウムをある量の乳酸カ
リウムと置換すること；ならびに
　（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（
ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細
書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを組み入れるこ
と。
９１．下記を含む、被験体において、苦味を阻害、低減、または排除する方法：
　（ａ）被験体の口腔内に、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）
、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載
される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを置くこと。
９２．段落９１に記載の方法であって、苦味は苦味のする塩による、方法。
９３．段落９２に記載の方法であって、苦味はマグネシウム塩、カルシウム塩、またはカ
リウム塩による、方法。
９４．段落９３に記載の方法であって、苦味はＫＣｌまたは乳酸カリウムによる、方法。
９５．下記を含む医薬組成物：
　（ａ）苦味のする医薬活性成分；ならびに
　（ｂ）本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）
による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８
のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせ。
９６．下記を含む医薬組成物：
　（ａ）医薬活性成分；
　（ｂ）苦味物質；ならびに
　（ｃ）本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）
による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８
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のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせ。
９７．下記を含む消費者製品：
　（ａ）苦味のする成分；ならびに
　（ｂ）本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）
による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８
のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせ。
９８．苦味物質の苦味を低減させるための消費者製品であって、下記を含む、消費者製品
：
　（ａ）本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）
による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８
のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせ。
９９．下記を含む苦味受容体を阻害する方法：
　（ａ）苦味受容体を本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、また
は式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される
化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせと接触させること。
１００．段落９９に記載の方法であって、苦味受容体は被験体の口腔内に存在する、方法
。
１０１．段落９９に記載の方法であって、苦味受容体は被験体の胃腸管内に存在する、方
法。
１０２．段落９９に記載の方法であって、苦味受容体はインビトロアッセイにおいて存在
する、方法。
【発明を実施するための形態】
【００７１】
　本明細書で記載される本発明を十分に理解させるために、下記詳細な説明が明記される
。
【００７２】
　別に規定されない限り、本明細書で使用される全ての技術および科学用語は、この発明
が属する分野の当業者により普通に理解されるものと同じ意味を有する。本明細書で記載
されるものと同様または等価な方法および材料は本発明の実施または試験において使用す
ることができるが、好適な方法および材料が以下で記載される。材料、方法および実施例
は例示にすぎず、制限することを意図しない。本明細書で言及される全ての刊行物、特許
および他の文書は、その全体が参照により組み込まれる。
【００７３】
　この明細書を通して、「含む」という単語またはバリエーション、例えば「含み」また
は「含んでいる」は、表示された整数または整数群を含むことを意味し、任意の他の整数
または整数群の排除を意味しないことが理解されるであろう。
【００７４】
　「脂肪族」という用語は、完全に飽和され、または１つ以上の不飽和単位を含む直鎖ま
たは分枝炭化水素を示す。例えば、脂肪族基は置換または非置換直鎖または分枝アルキル
、アルケニルおよびアルキニル基を含む。別記されない限り、「脂肪族」という用語は、
置換および非置換炭化水素の両方を含む。
【００７５】
　「アルコキシ」という用語はＯ－アルキル置換基を示し、ここで、アルキル部分は任意
で置換されてもよい。アルコキシ置換基の例としては、メトキシ、エトキシ、ｎ－プロポ
キシ、イソプロポキシおよびｎ－ブトキシが挙げられるが、それらに限定されない。Ｏ－
アルケニルまたはＯ－アルキニル基もまた明確に「アルコキシ」という用語の範囲内に含
まれる。全ての場合において、アルキル、アルケンおよびアルキン部分は任意で置換され
てもよい。
【００７６】
　「アルキル」という用語は、例えば、１－３、１－６、１－９、または１－１２の炭素
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原子を含む直鎖および分枝飽和鎖の両方を示す。アルキル基は任意で置換されてもよい。
【００７７】
　「アルキルチオ」という用語はＳ－アルキル置換基を示し、ここで、アルキル部分は任
意で置換されてもよい。アルキルチオ置換基の例としては、メチルチオ、エチルチオおよ
びイソプロピルチオが挙げられるが、それらに限定されない。Ｓ－アルケニルまたはＳ－
アルキニル基もまた明確に「アルキルチオ」という用語の範囲内に含まれる。全ての場合
において、アルキル、アルケンおよびアルキン部分は任意で置換されてもよい。
【００７８】
　「アルケニル」という用語は、例えば、２－３、２－６、２－９、または２－１２の炭
素原子、および少なくとも１つの炭素－炭素二重結合を含む直鎖および分枝飽和鎖の両方
を示す。アルケニル基は任意で置換されてもよい。
【００７９】
　「アルキニル」という用語は、例えば、２－３、２－６、２－９、または２－１２の炭
素原子、および少なくとも１つの炭素－炭素三重結合を含む直鎖および分枝飽和鎖の両方
を示す。アルキニル基は任意で置換されてもよい。
【００８０】
　「人工甘味料」および「糖代替物」という用語は、甘味を与えるが、糖よりも低い熱量
エネルギーを有する食品添加物を示す。場合によっては、「人工甘味料」または「糖代替
物」の熱量エネルギーは無視できる。
【００８１】
　本明細書で使用される「苦い」または「苦味」という用語は、苦味物質の検出後に得ら
れる知覚または味覚を示す。下記特質は苦味の一因となり得る：渋い、苦い－渋い、金属
性、苦い－金属性、ならびに異味、後味および望ましくない味覚、例えば、限定はされな
いが、冷凍焼けおよびボール紙味覚、および／またはこれらの任意の組み合わせ。当技術
分野では、「異味」という用語はしばしば、「苦味」と同義であることに注意すべきであ
る。理論により制限されないが、苦味の多様性は、多数の苦味受容体およびこれらの受容
体による苦味物質の分別検出を反映し得る。本明細書で使用される苦味は、苦味物質によ
る苦味受容体の活性化を含む。本明細書で使用される苦味はまた、苦味物質による苦味受
容体の活性化、続く下流シグナル伝達を含む。本明細書で使用される苦味はまた、苦味物
質による刺激後のシグナル経路の活性化を含む。本明細書で使用される苦味はさらに、苦
味受容体による苦味物質の検出後のシグナル伝達に起因する知覚を含む。本明細書で使用
される苦味はさらに、苦味受容体を苦味物質と接触させた後のシグナル伝達に起因する知
覚を含む。苦味は脳内で知覚され得る。
【００８２】
　「苦味受容体」という用語は、受容体、典型的には細胞表面受容体を示し、これに苦味
物質が結合できる。苦味受容体は、口腔、および／または口腔外組織、例えば、胃、腸お
よび結腸を含む胃腸管全体にわたる味覚様、ホルモン産生細胞に存在し得る。苦味受容体
はまた、インビトロで、例えばアッセイ、例えば、限定はされないが、細胞アッセイまた
は結合アッセイにおいて存在し得る。
【００８３】
　「苦味物質」「苦味リガンド」または「苦味化合物」という用語は、苦味受容体を活性
化し、またはこれにより検出され得るおよび／または被験体において苦味の知覚を与える
化合物を示す。「苦味物質」はまた、一緒になり、苦味受容体を活性化する、またはこれ
により検出されるおよび／または被験体において苦味の知覚を与える多様な化合物を示す
。「苦味物質」はさらに、被験体による摂取時に酵素的に修飾され、苦味受容体を活性化
する、またはこれにより検出されるおよび／または被験体において苦味の知覚を与える化
合物を示す。苦味の知覚は個体間で変動し得るので、幾人かの個体は、「苦味物質」を、
他の個体により同じ化合物に対して知覚される苦味の種類と比較して、異なる種類の苦味
を与える化合物として説明する可能性がある。苦味物質と言う用語はまた、苦味を与える
化合物を示す。当業者は、苦味物質により意味されるものを容易に同定し、理解すること
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ができる。苦味物質を含むおよび苦みのする食品を含む１つのまたは複数の苦味物質また
は材料の非限定的な例としては、コーヒー、無糖ココア、マーマレード、苦瓜、ビール、
ビターズ、かんきつ果皮、タンポポの若葉、キクヂシャ、キニーネ、マグネシウム塩、カ
ルシウム塩、カリウム塩、ＫＣｌ、乳酸カリウム、アセスルファムＫ、芽キャベツ、アス
パラガス、ゴーヤ、ワイルドキュウリ、セロリ、ホップ、コールラビ、ダイコン葉、ニン
ジン、カボチャ、コラードの若葉、ケール、スパルテイン、カフェイン、アトロピン、ニ
コチン、尿素およびストリキニーネが挙げられる。
【００８４】
　苦味物質のさらなる例としては医薬品が挙げられる。苦味物質としての医薬品の非限定
的な例としては、アセトアミノフェン、アンピシリン、アジスロマイシン、クロルフェニ
ラミン、シメチジン、デキストロメトルファン、ジフェンヒドラミン、エリスロマイシン
、イブプロフェン、ペニシリン、フェニルブタゾン、プソイドエフェドリン、ラニチジン
、スピロノラクトンおよびテオフィリン（これらは全て苦味と関連している）が挙げられ
る。
【００８５】
　「食用的または生物学的に許容される塩」という用語は、本発明の化合物の、任意の食
用的または生物学的に許容される塩、エステル、またはそのようなエステルの塩を示し、
これは、摂取されると、（直接または間接的に）、苦味物質に起因する苦味の知覚を低減
させる能力により特徴付けられる本発明の化合物、またはその代謝産物、残渣または部分
を提供することができる。同様に、「食用的または生物学的に許容される誘導体」という
用語は、本発明の化合物の任意の食用的または生物学的に許容される誘導体を示し、これ
は、摂取されると、（直接または間接的に）、苦味物質に起因する苦味の知覚を低減させ
る能力により特徴付けられる本発明の化合物、その代謝産物、残渣または部分を提供する
ことができる。「食用製品」は、経口使用、例えば飲食に好適な製品である。そのため、
食用的に許容される化合物は可食化合物である。
【００８６】
　「消費者製品」という用語は、個人的利用および／または被験体による消費のための健
康および美容製品を示す。消費者製品は、任意の形態、例えば、限定はされないが、液体
、固体、半固体、錠剤、カプセル、ロゼンジ、ストリップ、粉末、ゲル、ガム、ペースト
、スラリー、シロップ、エアロゾルおよびスプレーで存在し得る。消費者製品の非限定的
な例としては、栄養補給食品、栄養補助食品、リップスティック、リップクリーム、セッ
ケン、シャンプー、ガム、接着剤（例えば、歯科用接着剤）、練り歯磨き、経口鎮痛薬、
口臭予防剤、口腔洗浄薬、歯の漂白剤、および他の歯磨剤が挙げられる。 
【００８７】
　「食事」という用語は集合的に、被験体により消費される食品および／または飲料を示
す。被験体の「食事」はまた、被験体が摂取する任意の消費者製品または医薬組成物を含
む。
【００８８】
　「可食組成物」という用語は、典型的に口腔を介する消費に好適な組成物を示す（とは
いえ、消費は吸入などの非経口手段を介して起こり得る）。可食組成物は、任意の形態、
例えば、限定はされないが、液体、固体、半固体、錠剤、ロゼンジ、粉末、ゲル、ガム、
ペースト、スラリー、シロップ、エアロゾルおよびスプレーで存在し得る。本明細書で使
用されるように、可食組成物は食品、医薬組成物、および消費者製品を含む。可食組成物
という用語はまた、例えば、健康および栄養補助食品を示す。本明細書で使用されるよう
に、可食組成物はまた、口腔内に置かれるが、飲み込まれない組成物を含み、専門の歯科
用製品、例えば歯科治療薬、充填物、充填材料、型および研磨剤が挙げられる。「食用」
という用語は同様の組成物を示し、一般に「可食」と言う用語の同義語として使用される
。
【００８９】
　「有効量」という用語は、所望の特性または結果を生成させるのに十分な量を示す。例
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えば、本発明の化合物の有効量は、苦味物質と関連する苦味の知覚を低減することができ
る量である。発明の化合物の「有効量」という用語はまた、可食組成物に添加された場合
、例えば、ＮａＣｌ代替物の苦味を低減し、よって、前記可食組成物の所望の塩味の知覚
の維持を可能にする量を示す。「化合物の有効量」という用語はまた、可食組成物に添加
された場合、食品の保存を可能にし、一方で、保存剤中の苦味物質と関連する苦味を低減
または排除する量を示す。「有効量」という用語はまた、食品中の苦味物質または本質的
に苦い食品のいずれかと関連する苦味または後味の知覚を低減または排除することができ
る本発明の化合物の量を示す。
【００９０】
　「香味改良剤」という用語は、可食組成物、例えば食品に添加された場合、可食組成物
中に存在する香味（例えば、甘味、塩味、旨味、酸味、または苦味）を改変する（例えば
、その知覚を隠蔽、排除、減少、低減、または増強させる）化合物または化合物の混合物
を示す。
【００９１】
　「食品」という用語は、１つ以上の加工食材を含む任意の組成物を示す。食品としては
、下記が挙げられるが、それらに限定されない：菓子類、ベーカリー製品（例えば、限定
はされないが、パン生地、パン、ビスケット、クラッカー、ケーキ、ペストリー、パイ、
タルト、キッシュ、およびクッキー）、アイスクリーム（例えば、限定はされないが、イ
ンパルスアイスクリーム、持ち帰りアイスクリーム、フローズン・ヨーグルト、ジェラー
ト、ソルベ、シャーベットおよび大豆、カラスムギ、豆およびコメに基づくアイスクリー
ム）、乳製品（例えば、限定はされないが、飲用牛乳、チーズ、ヨーグルト、および乳酸
飲料）、チーズ（例えば、限定はされないが、ナチュラルチーズおよびプロセスチーズ）
、バター、マーガリン、甘味および風味スナック（例えば、限定はされないが、フルーツ
味のスナック、チップス／クリスプ、トーティーヤ／トウモロコシチップス、ポップコー
ン、プレッツェル、チョコレート、およびナッツ）、温かいおよび冷たい飲料（例えば、
限定はされないが、飲料、飲料混合物、濃縮物、ジュース、炭酸飲料、非炭酸飲料、アル
コール飲料、ノンアルコール飲料、ソフトドリンク、スポーツドリンク、アイソトニック
飲料、コーヒー、紅茶、ボトル入り飲料水、および植物および植物抽出物から調製した飲
料（例えば、成分として植物または真菌抽出物を用いて調製した冷たい飲料、様々な方法
、例えば、様々な植物部位、例えば、限定はされないが葉、花、茎、果実、根、根茎、茎
、樹皮、揮発油、またはさらに植物全体の振り出し、煎出、または抽出または蒸留の他の
手段で調製された飲料））、スナックバー（例えば、限定はされないが、グラノーラバー
、ミューズリーバー、プロテインバー、朝食バー、エネルギーバー、およびフルーツバー
）、ミールリプレイスメント製品、携帯食料（例えば、限定はされないが、缶詰食品、保
存食品、冷凍食品、乾燥食品、冷蔵食品、ディナーミックス、マカロニおよびチーズ、冷
凍ピザ、冷蔵ピザ、および加工調理済みサラダ）、スープ（例えば、限定はされないが、
ブロス様スープおよびクリーム系スープ）、ブロス、グレイビー、しょうゆ、肉および魚
（生、調理済み、および乾燥肉を含む）、デリ製品（例えば、限定はされないが、スライ
ス用に好適な肉およびチーズまたは予めスライスされた肉およびチーズ、例えば、シチメ
ンチョウ、チキン、ハム、ボローニャ、サラミ、ビアソーセージ、キャピコラ、チョリソ
、コーンビーフ、ダッチローフ、セラーノ、プロシュット、ヘッドチーズ、レバーソーセ
ージ、ミートローフ（例えば、オリーブローフ、ペッパーローフ、ピメントローフ、なら
びにハムおよびチーズローフ）、モルタデッラ、パストラミ、ペパロニ、ローストビーフ
、ローストポーク、ソーシソン、薫製肉、サマーソーセージ、タン、アメリカンチーズ、
ブルーチーズ、チェダーチーズ、コルビーチーズ、コルビージャックチーズ、ゴウダ、モ
ントレージャックチーズ、ミュエンスタチーズモツァレラ、パルミジャーノチーズ、ペッ
パージャックチーズ、プロヴォローネ、ロマーノチーズ、ストリングチーズ、スプレーチ
ーズ、およびスイスチーズ）、野菜（例えば、限定はされないが、生、酢漬け、調理済み
、および乾燥野菜、例えばフライドポテト）、果実（生、調理済み、および乾燥果実を含
む）、穀物（例えば、限定はされないが、乾燥穀類およびパン）、加工調理済み食品（例
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えば、限定はされないが、乾燥、缶詰、または瓶詰めソースおよびスープ）、スナック食
品、パスタ（例えば、限定はされないが、生パスタ、冷蔵パスタ、冷凍パスタ、乾燥パス
タ、およびマカロニ）、麺（例えば、限定はされないが、卵麺、コムギ麺、コメ麺、リョ
クトウ麺、ジャガイモ麺、ソバ麺、トウモロコシ麺、春さめ、チャーメン、フェットチー
ネ、フジッリ、ニョッキ、ラザニア、リングイーネ、ロメイン、マカロニ、マニコッティ
、パッタイ、ペンネ、ラーメン、ビーフン、リガトーニ、そば、スパゲティ、シュペッツ
レ、うどん、およびジーティ）、缶詰食品、冷凍食品、乾燥食品、冷蔵食品、油および脂
肪、ベビーフード、スプレッド、サラダ、シリアル（例えば、限定はされないが、ホット
およびコールドシリアル）、ソース（例えば、限定はされないが、チーズソース（例えば
、マカロニ用およびチーズ）トマトペースト、トマトピューレ、固形ブイヨン、固形スー
プの素、テーブルソース、ボーイベースソース、パスタソース、料理用ソース、マリネー
ド、乾燥ソース、混合粉末、ケチャップ、マヨネーズ、サラダドレッシング、ビネグレッ
ト、マスタード、およびディップ）、ゼリー、ジャム、貯蔵食品、蜂蜜、プディング、レ
シピミックス、シロップ、アイシング、充填物、注入食品、塩漬け食品、マリネ食品およ
び香辛料（例えばケチャップ、マスタードおよびステーキソース）。いくつかの実施形態
では、食品は動物飼料である。例えば、食品はペット食品、すなわち家庭用ペットによる
消費のための食品であってもよい。他の実施形態では、食品は家畜食品、すなわち家畜に
よる消費のための食品である。
【００９２】
　「食材」という用語は、食品を調製するために使用される、未加工成分または基本的栄
養または香味含有要素を示す。食材の非限定的な例としては下記が挙げられる：果実、野
菜、肉、魚、穀物、乳、卵、塊茎、糖類、甘味料、油、ハーブ、スナック、ソース、スパ
イスおよび塩。
【００９３】
　「ハロ」または「ハロゲン」という用語はフッ素、塩素、臭素またはヨウ素置換基を示
す。
【００９４】
　「百万分率」および「ｐｐｍ」という用語は、食品業界では、低濃度の溶液を示すため
に使用される。例えば、１０００ｍｌの溶媒中の１グラムの溶質は、１０００ｐｐｍの濃
度を有し、１０００ｍｌの溶媒中の１グラムの１０００分の１（０．００１ｇ）の溶質は
１ｐｐｍの濃度を有する。したがって、１ミリグラム／リットル（すなわち１ｍｇ／Ｌ）
の濃度は１ｐｐｍに等しい。
【００９５】
　「苦味の知覚」「塩辛さの知覚」「香味の知覚」と言う用語および同様の用語は、被験
体の特定の味覚または香味の自覚を示す。
【００９６】
　「医薬活性成分」という用語は、生物学的に活性である医薬組成物中の化合物を示す。
【００９７】
　「カリウム塩」という用語はカリウムがカチオンである塩を示す。本発明との関連でカ
リウム塩は、好ましくは可食カリウム塩、例えば、限定はされないが、下記が挙げられる
：アセスルファムＫ（ＡｃｅＫ）、硫酸カリウムアルミニウム、グアニル酸二カリウム、
イノシン酸二カリウム、グルタミン酸カリウム、酢酸カリウム、カリウム酸ターテート（
ｐｏｔａｓｓｉｕｍ　ａｃｉｄ　ｔａｒｔａｔｅ）、酒石酸カリウム、アジピン酸カリウ
ム、アルギン酸カリウム、ケイ酸カリウムアルミニウム、アスコルビン酸カリウム、アス
パラギン酸カリウム、安息香酸カリウム、重炭酸カリウム、重硫酸カリウム、重亜硫酸カ
リウム、臭素酸カリウム、炭酸カリウム、塩化カリウム、クエン酸カリウム、クエン酸二
水素カリウム、リン酸二水素カリウム、フェロシアン化カリウム、フマル酸カリウム、ジ
ベレリン酸カリウム、グルコン酸カリウム、水酸化カリウム、亜硫酸水素カリウム、ヨウ
化カリウム、乳酸カリウム、リンゴ酸カリウム、メタ重亜硫酸カリウム、硝酸カリウム、
亜硝酸カリウム、過硫酸カリウム、リン酸カリウム（二塩基性）、リン酸カリウム（一塩
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基性）、リン酸カリウム（三塩基性）、ポリメタリン酸カリウム、ポリリン酸カリウム、
ピロリン酸カリウム、プロピオン酸カリウム、サッカリンカリウム、酒石酸ナトリウムカ
リウム（例えば、Ｌ（＋）－酒石酸ナトリウムカリウム）、ソルビン酸カリウム、硫酸カ
リウム、亜硫酸カリウム、およびトリポリリン酸カリウム。
【００９８】
　「加工食材」という用語は、その元の状態を変化させる任意のプロセス（例えば、収穫
、屠殺、および洗浄を除く）に供された食材を示す。食品を加工処理する方法の例として
は、下記が挙げられるが、それらに限定されない：望まれない外層の除去、例えばジャガ
イモ剥皮または桃の皮剥ぎ；細断またはスライシング；ミンチにすることまたは漬け込む
こと；液化、例えば果実ジュースを生成させること；発酵（例えばビール）；乳化；料理
、例えば煮沸、焼くこと、揚げること、加熱、蒸し加熱またはグリル焼き；油で揚げるこ
と；ベーキング；混合；ガスの添加、例えばパンのための空気混入またはソフトドリンク
のガス化；補強加工；調味料（例えば、ハーブ、スパイス、塩による）；噴霧乾燥；低温
殺菌；パッケージング（例えば、缶詰化または箱詰め）；押出加工；パフ形成；ブレンデ
ィング；ならびに保存（例えば、塩、糖、乳酸カリウムまたは他の保存剤の添加）。
【００９９】
　「置換する」または「置換すること」という用語は、例えば、食品などの可食組成物に
おいて、またはその調製において１つの化合物を別の化合物で代替することを示す。これ
は完全および部分置換または代替を含む。
【０１００】
　「塩味」という用語は、例えば、アルカリ金属塩のイオン（例えば、塩化ナトリウムに
おけるＮａ＋およびＣｌ－）により誘発される味覚を示す。塩味を誘発する組成物の非限
定的な例としては、食卓塩（塩化ナトリウム）、海水、海塩および塩化カリウムが挙げら
れる。組成物の塩味の量または塩辛さは、例えば、味覚試験により決定することができる
。
【０１０１】
　「ナトリウム」または「ナトリウム塩」という用語は、被験体により摂取される、また
は別の方法で消費されるナトリウム（すなわち、ナトリウム塩）の量を示す。一般に、「
ナトリウム」または「ナトリウム塩」は、ナトリウムはカチオンである塩または化合物を
示す。本発明との関連で、ナトリウム塩としては下記が挙げられるが、それらに限定され
ない：硫酸ナトリウムアルミニウム、ＥＤＴＡカルシウム二ナトリウム、スルホコハク酸
ジオクチルナトリウム、５’－リボヌクレオチド二ナトリウム、エチレンジアミン四酢酸
二ナトリウム、グアニル酸二ナトリウム、イノシン酸二ナトリウム酢酸ナトリウム、グル
タミン酸ナトリウム（ＭＳＧ）、酒石酸カリウムナトリウム、酸性ピロリン酸ナトリウム
、アジピン酸ナトリウム、アルギン酸ナトリウム、アルミノケイ酸ナトリウム、リン酸ナ
トリウムアルミニウム（酸性）、リン酸ナトリウムアルミニウム（塩基性）、アスコルビ
ン酸ナトリウム、安息香酸ナトリウム、重炭酸ナトリウム、重硫酸ナトリウム、重亜硫酸
ナトリウム、炭酸ナトリウム、カルボキシメチルセルロースナトリウム、カゼイン酸ナト
リウム、塩化ナトリウム、クエン酸ナトリウム、サイクラミン酸ナトリウム、デヒドロ酢
酸ナトリウム、二酢酸ナトリウム、デヒドロ酢酸ナトリウム、クエン酸二水素ナトリウム
、リン酸二水素ナトリウム、ＤＬ‐リンゴ酸ナトリウム、エリトルビン酸ナトリウム、ナ
トリウムエリトルビン、パラヒドロキシ安息香酸エチルナトリウム、ピロリン酸第二鉄ナ
トリウム、フェロシアン化ナトリウム、ギ酸ナトリウム、フマル酸ナトリウム、グルコン
酸ナトリウム、炭酸水素ナトリウム、ＤＬ‐リンゴ酸水素ナトリウム、二酢酸ナトリウム
、亜硫酸水素ナトリウム、水酸化ナトリウム、次亜リン酸ナトリウム、酒石酸ナトリウム
（例えば、Ｌ（＋）－酒石酸ナトリウム）、乳酸ナトリウム、ラウリル硫酸ナトリウム、
リンゴ酸ナトリウム、メタ重亜硫酸ナトリウム、メタリン酸ナトリウム、パラヒドロキシ
安息香酸メチルナトリウム、硝酸ナトリウム、亜硝酸ナトリウム、Ｏ‐フェニルフェノー
ルナトリウム、リン酸ナトリウム（二塩基性）、リン酸ナトリウム（一塩基性）、リン酸
ナトリウム（三塩基性）、ポリリン酸ナトリウム、酒石酸カリウムナトリウム、プロピオ
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ン酸ナトリウム、パラヒドロキシ安息香酸プロピルナトリウム、ピロリン酸ナトリウム、
サッカリンナトリウム、セスキ炭酸ナトリウム、ステアロイル乳酸ナトリウム、フマル酸
ステアリルナトリウム、コハク酸ナトリウム、硫酸ナトリウム、およびオクテニルコハク
酸デンプンナトリウム。
【０１０２】
　「ナトリウム摂取」という用語は、被験体により摂取される、または別の方法で消費さ
れるナトリウムの量を示す。
【０１０３】
　化学構造との関連で「安定性」または「安定な」という用語は、系がその最低エネルギ
ー状態にある、またはその環境と化学平衡にある化学状態を示す。よって、安定な化合物
（または、例えば、安定な多くの原子または置換基を含む化合物）は環境において、また
は通常の使用中に特に反応性とならず、その予想される実用性の時間スケールでその実用
的な特性を保持する。
【０１０４】
　「被験体」という用語は哺乳類を示す。好ましい実施形態では、被験体はヒトである。
いくつかの実施形態では、被験体は飼育または実験動物、例えば、限定はされないが、家
庭用ペット、例えばイヌ、ネコ、ブタ、ウサギ、ラット、マウス、スナネズミ、ハムスタ
ー、モルモット、およびフェレットである。いくつかの実施形態では、被験体は家畜動物
である。家畜動物の非限定的な例としては下記が挙げられる：アルパカ、バイソン、ラク
ダ、ウシ、シカ、ブタ、ウマ、ラマ、ラバ、ロバ、ヒツジ、ヤギ、ウサギ、トナカイ、お
よびヤク。
【０１０５】
　「糖」という用語は、単純な炭水化物、例えば単糖または二糖を示し、甘さの主な味覚
感覚を送達する。糖の非限定的な例としてはグルコース、果糖、ガラクトース、スクロー
ス、ラクトース、およびマルトースが挙げられる。
【０１０６】
　「甘味」という用語は、例えば、糖類により誘発される味覚を示す。甘味を誘発する組
成物の非限定的な例としては、グルコース、スクロース、果糖、サッカリン、サイクラミ
ン酸、アスパルテーム、アセスルファムカリウム、スクラロース、アリターム、およびネ
オテームが挙げられる。組成物の甘味の量または甘さは例えば、味覚試験により決定する
ことができる。
【０１０７】
　脂肪族基は１つ以上の置換基を含み得る。脂肪族基の飽和もしくは不飽和炭素上の好適
な置換基の例としては下記が挙げられるが、それらに限定されず：ハロゲン、－ＣＦ３、
－Ｒ’、－ＯＲ’、－ＯＨ、－ＳＨ、－ＳＲ’、保護されたＯＨ（例えばアシルオキシ）
、－ＮＯ２、－ＣＮ、－ＮＨ２、－ＮＨＲ’、－Ｎ（Ｒ’）２、－ＮＨＣＯＲ’、－ＮＨ
ＣＯＮＨ２、－ＮＨＣＯＮＨＲ’、－ＮＨＣＯＮ（Ｒ’）２、－ＮＲＣＯＲ’、－ＮＨＣ
Ｏ２Ｈ、－ＮＨＣＯ２Ｒ’、－ＣＯ２Ｒ’、－ＣＯ２Ｈ、－ＣＯＲ’、－ＣＯＮＨ２、－
ＣＯＮＨＲ’、－ＣＯＮ（Ｒ’）２、－Ｓ（Ｏ）２Ｈ、－Ｓ（Ｏ）２Ｒ’、－Ｓ（Ｏ）３

Ｈ、－Ｓ（Ｏ）３Ｒ’、－Ｓ（Ｏ）２ＮＨ２’－Ｓ（Ｏ）Ｈ、－Ｓ（Ｏ）Ｒ’、－Ｓ（Ｏ
）２ＮＨＲ’、－Ｓ（Ｏ）２Ｎ（Ｒ’）２、－ＮＨＳ（Ｏ）２Ｈ、または－ＮＨＳ（Ｏ）

２Ｒ’、＝Ｏ、＝Ｓ、＝ＮＮＨＲ’、＝ＮＮ（Ｒ’）２、＝Ｎ－ＯＲ’、＝ＮＮＨＣＯＲ
’、＝ＮＮＨＣＯ２Ｒ’、＝ＮＮＨＳＯ２Ｒ’、＝Ｎ－ＣＮ、または＝ＮＲ’、ここで、
Ｒ’は下記から選択され：Ｈ、脂肪族、カルボシクリル、ヘテロシクリル、アリール、ア
ラルキル、ヘテロアリール、またはヘテロアラルキル、ならびに各Ｒ’は任意で、１つ以
上の下記により置換される：ハロゲン、ニトロ、シアノ、アミノ、－ＮＨ－（非置換脂肪
族）、－Ｎ－（非置換脂肪族）２、カルボキシ、カルバモイル、ヒドロキシ、－Ｏ－（非
置換脂肪族）、－ＳＨ、－Ｓ－（非置換脂肪族）、ＣＦ３、－Ｓ（Ｏ）２ＮＨ２’非置換
脂肪族、非置換カルボシクリル、非置換ヘテロシクリル、非置換アリール、非置換アラル
キル、非置換ヘテロアリール、または非置換ヘテロアラルキル。この明細書により導かれ
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るように、好適な置換基の選択は、当業者の知識の範囲内にある。
【０１０８】
　本明細書で規定されるように、発明の化合物は、化合物の全ての立体化学形態、例えば
幾何異性体（すなわち、Ｅ、Ｚ）および光学異性体（すなわち、Ｒ、Ｓ）を含むことが意
図される。本化合物の単一の立体化学異性体ならびに鏡像異性体およびジアステレオマー
混合物は発明の範囲内にある。別記されない限り、本明細書で示される式はまた、１つ以
上の同位体が濃縮された原子の存在においてのみ異なる化合物を含むことを意味する。例
えば、水素の重水素またはトリチウムによる置換、または炭素の１３Ｃ－または１４Ｃ－
濃縮炭素による置換を除きこの式を有する化合物は、この発明の範囲内にある。
【０１０９】
　本発明は、本発明の化合物を含む可食組成物（前記化合物を含む食品、消費者製品、お
よび医薬組成物を含む）、ならびにそのような組成物を調製する方法を提供する。本発明
はまた、食品中のナトリウム（例えば、ＮａＣｌまたは乳酸ナトリウム）あるいは糖の量
を低減させる方法、食事におけるナトリウムまたは糖摂取を低減させる方法、苦味を低減
させる方法、ならびに苦味受容体の活性を低減させる方法を提供する。本発明はまた、ナ
トリウム含有化合物または組成物をカリウム含有化合物組成物と置換することにより、可
食組成物または食事中のナトリウムの量を低減することを含む。本発明はまた、糖をカリ
ウム含有甘味料、例えばアセスルファムＫと置換することにより、可食組成物または食事
中の糖の量を低減することを含む。
【０１１０】
　可食組成物 
　１つの態様によれば、本発明は、苦味物質の苦味を低減させるために発明の化合物を含
む可食組成物を提供する。
【０１１１】
　このおよび本明細書の任意のセクションで開示される化合物の全ての立体化学形態は、
具体的に企図され、幾何異性体（すなわち、Ｅ、Ｚ）および光学異性体（すなわち、Ｒ、
Ｓ）を含む。このおよび本明細書の任意のセクションで開示される化合物の単一の立体化
学異性体、ならびに鏡像異性体およびジアステレオマー混合物もまた、具体的に企図され
る。
【０１１２】
　いくつかの実施形態では、本発明は苦味物質の苦味を低減させるための可食組成物を提
供し、ここで、組成物は分枝アルケン化合物を含む。この発明の分枝アルケン化合物は、
苦味物質の苦味を低減または排除することができる。いくつかの実施形態では、分枝アル
ケン化合物は約１０００、５００、または３００ダルトン未満の分子量を有する。ある一
定の実施形態では、分枝アルケン化合物は式（Ｉ）の化合物：
【化９】

またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマーであり、
　式中、原子価および安定性が許容するように：
　ＸはＳまたはＯであり；
　各Ｒは独立してＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６ア
ルキニルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表し；
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　ここで、組成物は可食であり、苦味物質の苦味を低減することができる。
【０１１３】
　式（Ｉ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　ＸはＳまたはＯであり；
　各Ｒは独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３ア
ルキニルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１１４】
　式（Ｉ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　ＸはＯであり；
　各Ｒは独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３ア
ルキニルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１１５】
　式（Ｉ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　ＸはＳまたはＯであり；
　各Ｒは独立してＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１１６】
　式（Ｉ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　ＸはＯであり；
　各Ｒは独立してＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１１７】
　ある一定の実施形態では、式（Ｉ）の化合物は点線結合が配置される所にＥ－二重結合
を含む。他の実施形態では、式（Ｉ）の化合物は、点線結合が配置される所にＺ－二重を
含む。さらなる実施形態では、式（Ｉ）の化合物は、点線結合が配置される所にＥ／Ｚ－
二重結合の混合物を含む。さらに追加の実施形態では、式（Ｉ）の化合物は、点線結合が
配置される所に二重結合を含まない。
【０１１８】
　ある一定の実施形態では、式（Ｉ）の化合物は下記である: 
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またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマー。
【０１１９】
　本発明の化合物の食用的または生物学的に許容される塩が使用される場合、そのような
塩は、好ましくは無機または有機酸および塩基から誘導される。そのような塩の例として
は、適切な塩基、例えばアルカリ金属（例えば、ナトリウムおよびカリウム）、アルカリ
土類金属（例えば、マグネシウム）、アンモニウムから誘導されるものおよびＮ＋（Ｃ１

－４アルキル）４塩が挙げられるが、それらに限定されない。
【０１２０】
　いくつかの実施形態では、本発明は苦味物質の苦味を低減させるための可食組成物を提
供し、ここで、組成物はシクロヘキサジエン系化合物を含む。この発明のシクロヘキサジ
エン系化合物は、苦味物質の苦味を低減または排除することができる。いくつかの実施形
態では、シクロヘキサジエン系化合物は、約１０００、５００、３００または２００ダル
トン未満の分子量を有する。ある一定の実施形態では、シクロヘキサジエン系化合物は式
（ＩＩ）の化合物：
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【化１１】

またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマーであり、
　式中、原子価および安定性が許容するように：
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表し；
　ここで、組成物は可食であり、苦味物質の苦味を低減することができる。
【０１２１】
　式（ＩＩ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３アルキニル
であり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１２２】
　式（ＩＩ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　各Ｒ１は独立してＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキルまたはＣ２－Ｃ３アルケニルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１２３】
　式（ＩＩ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　各Ｒ１は独立してＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；
　Ｒ２はＨまたはＣ２－Ｃ３アルケニルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１２４】
　式（ＩＩ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　各Ｒ１は独立してＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；
　Ｒ２はＨまたはＣ２－Ｃ３アルケニルであり；ならびに
　各点線は炭素－炭素二重結合である。
【０１２５】
　式（ＩＩ）の化合物のある一定の実施形態では、環外二重結合はＥ－二重結合である。
式（ＩＩ）の化合物の他の実施形態では、環外二重結合はＺ－二重結合である。さらなる
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実施形態では、式（ＩＩ）の化合物はＥ／Ｚ－環外二重結合の混合物を含む。さらに追加
の実施形態では、式（ＩＩ）の化合物は環外二重結合を含まない。
【０１２６】
　ある一定の実施形態では、式（ＩＩ）の化合物は下記である：
【化１２】

またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマー。
【０１２７】
　いくつかの実施形態では、本発明は、苦味物質の苦味を低減させるための可食組成物を
提供し、ここで、組成物は分枝アルケンエステル化合物を含む。この発明の分枝アルケン
エステル化合物は、苦味物質の苦味を低減または排除することができる。いくつかの実施
形態では、分枝アルケンエステル化合物は約１０００、５００、または３００ダルトン未
満の分子量を有するある一定の実施形態では、アルケンエステル化合物は式（ＩＩＩ）の
化合物：
【化１３】

またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマーであり、
　式中、原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝ＳまたはＯであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ１０アルキル、Ｃ２－Ｃ１０アルケニル、またはＣ２－Ｃ１０アル
キニルであり；ならびに
　点線結合は任意的な炭素－炭素二重結合を表し；
　ここで、組成物は可食であり、苦味物質の苦味を低減することができる。
【０１２８】
　式（ＩＩＩ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝ＳまたはＯであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；ならびに
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　点線は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１２９】
　式（ＩＩＩ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝ＳまたはＯであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；ならびに
　点線は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１３０】
　式（ＩＩＩ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；ならびに
　点線は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１３１】
　式（ＩＩＩ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝ＳまたはＯであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ４アルキル、Ｃ２－Ｃ４アルケニル、またはＣ２－Ｃ４アルキニル
であり；ならびに
　点線は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１３２】
　式（ＩＩＩ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ４アルキル、Ｃ２－Ｃ４アルケニル、またはＣ２－Ｃ４アルキニル
であり；ならびに
　点線は任意的な炭素－炭素二重結合を表す。
【０１３３】
　式（ＩＩＩ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
　各Ｒ１は独立してＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３

アルキニルであり；
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ４アルキル、Ｃ２－Ｃ４アルケニル、またはＣ２－Ｃ４アルキニル
であり；ならびに
　点線は炭素－炭素二重結合である。
【０１３４】
　ある一定の実施形態では、式（ＩＩＩ）の化合物は、点線結合が配置される所にＥ－二
重結合を含む。他の実施形態では、式（ＩＩＩ）の化合物は点線結合が配置される所にＺ
－二重を含む。さらなる実施形態では、式（ＩＩＩ）の化合物は、点線結合が配置される
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所にＥ／Ｚ－二重結合の混合物を含む。さらに追加の実施形態では、式（ＩＩＩ）の化合
物は、点線結合が配置される所に二重結合を含まない。
【０１３５】
　ある一定の実施形態では、式（ＩＩＩ）の化合物は下記である：
【化１４】

または、その食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体
もしくはジアステレオマー。
【０１３６】
　本発明の化合物の食用的または生物学的に許容される塩が使用される場合、そのような
塩は好ましくは無機または有機酸および塩基から誘導される。そのような塩の例としては
、適切な塩基、例えばアルカリ金属（例えば、ナトリウムおよびカリウム）、アルカリ土
類金属（例えば、マグネシウム）、アンモニウムから誘導されるものおよびＮ＋（Ｃ１－

４アルキル）４塩が挙げられるが、それらに限定されない。
【０１３７】
　いくつかの実施形態では、本発明は苦味物質の苦味を低減させるための可食組成物を提
供し、ここで、組成物はベンゾジオキソール系化合物を含む。この発明のベンゾジオキソ
ール系化合物は苦味物質の苦味を低減または排除することができる。いくつかの実施形態
では、ベンゾジオキソール系化合物は、約１０００、５００、３００または２００ダルト
ン未満の分子量を有する。ある一定の実施形態では、ベンゾジオキソール系化合物は式（
ＩＶ）の化合物：
【化１５】

またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマーであり、
　式中、原子価および安定性が許容するように：
　各Ｘは独立してＳまたはＯであり；
　Ｙ＝Ｈまたはハロゲンであり；
　Ｒ１はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；ならびに
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル
であり；
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　ここで、組成物は可食であり、苦味物質の苦味を低減することができる。
【０１３８】
　式（ＩＶ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　各Ｘは独立してＳまたはＯであり；
　Ｙ＝Ｈまたはハロゲンであり；
　Ｒ１はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３アルキニル
であり；ならびに
　Ｒ２はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３アルキニル
である。
【０１３９】
　式（ＩＶ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　各Ｘは独立してＳまたはＯであり；
　Ｙ＝Ｈまたはハロゲンであり；
　Ｒ１はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３アルキニル
であり；ならびに
　Ｒ２はＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルである。
【０１４０】
　式（ＩＶ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
　Ｙ＝Ｈであり；
　Ｒ１はＨ、Ｃ１－Ｃ３アルキル、Ｃ２－Ｃ３アルケニル、またはＣ２－Ｃ３アルキニル
であり；ならびに
　Ｒ２はＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルである。
【０１４１】
　式（ＩＶ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
　Ｙ＝Ｈであり；
　Ｒ１はＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；ならびに
　Ｒ２はＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルである。
【０１４２】
　式（ＩＶ）の化合物のいくつかの実施形態によれば、
　原子価および安定性が許容するように：
　Ｘ＝Ｏであり；
　Ｙ＝Ｈであり；
　Ｒ１はＨまたはＣ１－Ｃ３アルキルであり；ならびに
　Ｒ２はＨである。
【０１４３】
　ある一定の実施形態では、式（ＩＶ）の化合物は下記である: 
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【化１６】

またはその食用的または生物学的に許容される塩または誘導体、またはその鏡像異性体も
しくはジアステレオマー。
【０１４４】
　本発明の化合物の食用的または生物学的に許容される塩が使用される場合、そのような
塩は好ましくは無機または有機酸および塩基から誘導される。そのような塩の例としては
、適切な塩基、例えばアルカリ金属（例えば、ナトリウムおよびカリウム）、アルカリ土
類金属（例えば、マグネシウム）、アンモニウムから誘導されるものおよびＮ＋（Ｃ１－

４アルキル）４塩が挙げられるが、それらに限定されない。
【０１４５】
　本発明の別の態様は、ａ）発明の化合物；ならびにｂ）苦味物質を含む可食組成物を提
供する。いくつかの実施形態では、化合物は約１０００、５００、または３００ダルトン
未満の分子量を有する化合物である。ある一定の実施形態では、化合物は本明細書で記載
される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれら
の組み合わせである。いくつかの実施形態では、発明の化合物は、本明細書で記載される
化合物１－８から選択される化合物、またはそれらの組み合わせである。
【０１４６】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中に存在する苦味物質は苦味のする塩である．い
くつかの実施形態では、可食組成物中に存在する苦味物質はカリウム塩、マグネシウム塩
、またはカルシウム塩である。いくつかの実施形態では、可食組成物中に存在する苦味物
質はカリウム塩である。いくつかの実施形態では、可食組成物中に存在する苦味物質はＫ
Ｃｌである。他の実施形態では、可食組成物中に存在する苦味物質は乳酸カリウムである
。
【０１４７】
　別の実施形態では、可食組成物は、ａ）発明の化合物；ならびにｂ）カリウム塩を含む
。いくつかの実施形態では、カリウム塩はＫＣｌまたは乳酸カリウムである。特定の実施
形態では、カリウム塩はＫＣｌである。ある一定の実施形態では、化合物は本明細書で記
載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれ
らの組み合わせである。いくつかの実施形態では、発明の化合物は本明細書で記載される
化合物１－８から選択される化合物、またはそれらの組み合わせである。
【０１４８】
　いくつかの実施形態では、可食組成物はさらにナトリウム塩を含む。いくつかの実施形
態では、可食組成物はさらにＮａＣｌを含む。いくつかの実施形態では、可食組成物はさ
らに乳酸ナトリウムを含む。いくつかの実施形態では、可食組成物はさらに糖を含む。
【０１４９】
　いくつかの実施形態では、可食組成物はさらに保存剤、栄養食品、香味材料または追加
の香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）からなる群より選択される１つ以上の
追加の構成成分を含む。
【０１５０】
　いくつかの実施形態では、可食組成物はさらに１つ以上の乳化剤を含む。ナトリウムお
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よびカリウム系乳化剤が、食品分野では乳化剤として普通に使用される。ナトリウム系乳
化剤としては、例えば、脂肪酸のナトリウム塩、アルギン酸ナトリウム、リン酸ナトリウ
ムアルミニウム、カゼイン酸ナトリウム、メタリン酸ナトリウム、リン酸ナトリウム（二
塩基性）、リン酸ナトリウム（一塩基性）、リン酸ナトリウム（三塩基性）、ポリリン酸
ナトリウム、ピロリン酸ナトリウム、およびステアロイル乳酸ナトリウムが挙げられる。
カリウム系乳化剤としては、例えば、脂肪酸のカリウム塩、アルギン酸カリウム、クエン
酸カリウム、リン酸カリウム（二塩基性）、リン酸カリウム（一塩基性）、リン酸カリウ
ム（三塩基性）、ポリリン酸カリウム、ポリメタリン酸カリウム、およびピロリン酸カリ
ウムが挙げられる。したがって、本発明のいくつかの実施形態はナトリウム系乳化剤をカ
リウム系乳化剤と置換すること、および本発明の化合物を添加することを含む。
【０１５１】
　いくつかの実施形態では、可食組成物はさらに、本発明の化合物の有効性を増加または
減少させる界面活性剤を含む。好適な界面活性剤としては、非イオン性界面活性剤（例え
ば、モノおよびジグリセリド、脂肪酸エステル、ソルビタンエステル、プロピレングリコ
ールエステル、および乳酸エステル）、アニオン性界面活性剤（例えば、スルホサクシネ
ートおよびレシチン）およびカチオン性界面活性剤（例えば、四級アンモニウム塩）が挙
げられるが、それらに限定されない。
【０１５２】
　可食組成物がさらに保存剤を含むいくつかの実施形態では、保存剤は可食組成物の有効
期間を改善する。好適な保存剤としては下記が挙げられるが、それらに限定されない：ア
スコルビン酸、安息香酸、ｐ－ヒドロキシ安息香酸ブチル、安息香酸カルシウム、ＥＤＴ
Ａカルシウム二ナトリウム、亜硫酸水素カルシウム、プロピオン酸カルシウム、ソルビン
酸カルシウム、キトサン、硫酸銅、デヒドロ酢酸、ピロ炭酸ジエチル、二炭酸ジメチル、
ＥＤＴＡ二ナトリウム、Ｅ－ポリリジングリシン、エリソルビン酸、ｐ－ヒドロキシ安息
香酸エチル、ギ酸、グァーガム、ヘプチルパラベン、ヒノキチオール、パラオキシ安息香
酸イソブチル、日本エゴノキベンゾイン抽出物、メチルパラベン、しらこタンパク抽出物
、ナタマイシン、ナイシン、ペプチン抽出物、２－フェニルフェノール、ピマリシン、酢
酸カリウム、安息香酸カリウム、乳酸カリウム、メタ重亜硫酸カリウム、硝酸カリウム、
亜硝酸カリウム、ピロ亜硫酸カリウム、ソルビン酸カリウム、亜硫酸カリウム、プロピオ
ン酸、ｐ－ヒドロキシ安息香酸プロピル、ｐ－オキシ安息香酸プロピル．酸化プロピレン
、プロピルパラベン、安息香酸ナトリウム、重亜硫酸ナトリウム、デヒドロ酢酸ナトリウ
ム、二酢酸ナトリウム、エリトルビン酸ナトリウム、亜硫酸水素ナトリウム、次亜リン酸
ナトリウム、次亜硫酸ナトリウム、メタ重亜硫酸ナトリウム、硝酸ナトリウム、亜硝酸ナ
トリウム、ｏ－フェニルフェノールナトリウム、プロピオン酸ナトリウム、ピロ亜硫酸ナ
トリウム、亜硫酸ナトリウム、チオシアン酸ナトリウム、ソルビン酸および二酸化硫黄。
いくつかの実施形態では、保存剤は苦味を有する。
【０１５３】
　いくつかの実施形態では、組成物はさらに、フロー剤、処理剤、糖類、アミノ酸、他の
ヌクレオチド、および有機酸のナトリウムまたはカリウム塩、例えばクエン酸および酒石
酸塩からなる群より選択される、１つ以上の追加の構成成分を含み得る。そのような追加
の成分は、香味を添加し、ブレンディング、加工処理、または可食組成物の流動性におい
て補助し得る。
【０１５４】
　いくつかの実施形態では、本発明の化合物の放出速度は制御される。本発明の化合物の
放出速度は、例えば、水でのその溶解度を変化させることにより変化させることができる
。急速な放出は、本発明の化合物を高い水溶性を有する材料を用いて封入することにより
達成することができる。本発明の化合物の遅延放出は、本発明の化合物を低い水溶性を有
する材料を用いて封入することにより達成することができる。本発明の化合物は、炭水化
物またはマスキング味物質、例えば甘味料と共に共封入することができる。本発明の化合
物の放出速度はまた、封入率により制御することができる。いくつかの実施形態では、本
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発明の化合物は完全に封入される。他の実施形態では、本発明の化合物は部分的に封入さ
れる。いくつかの実施形態では、放出速度は、苦味物質と共に放出するように制御される
。
【０１５５】
　この発明の可食組成物は、当技術分野でよく知られている技術に従い調製される。一般
に、発明の可食組成物は可食組成物の構成成分または成分を発明の化合物と共に混合する
ことにより調製される。また、発明の化合物は、可食組成物に直接添加することができる
。いくつかの実施形態では、苦味物質は発明の化合物と同時にまたは連続して添加される
。連続的である場合、苦味物質は、発明の化合物の前後に添加され得る。いくつかの実施
形態では、可食組成物は食品である。いくつかの実施形態では、可食組成物は医薬組成物
である。いくつかの実施形態では、可食組成物は消費者製品である。
【０１５６】
　可食組成物において使用される本発明の化合物および苦味物質の両方の量は、様々な因
子、例えば、組成物の目的および苦さ、塩辛さ、または甘さの所望のまたは許容される知
覚に依存する。その量は、可食組成物の性質、添加される特定の化合物、苦味物質、組成
物中に存在する他の化合物、調製方法（使用される熱量を含む）、および可食組成物のｐ
Ｈに依存し得る。ことが理解されるであろう。当業者は所望の味覚（複数可）を生成させ
るのに必要とされる量をどのように決定するかを知っている。
【０１５７】
　一般に、可食組成物中の本発明の化合物は、約０．００１ｐｐｍと１０００ｐｐｍの間
の濃度で存在し得る。いくつかの実施形態では、可食組成物は、約０．００５～５００ｐ
ｐｍ；０．０１～１００ｐｐｍ；０．０５～５０ｐｐｍ；０．１～５ｐｐｍ；０．１～１
０ｐｐｍ；１～１０ｐｐｍ；１～３０ｐｐｍ；１～５０ｐｐｍ；１０～３０ｐｐｍ；１０
～５０ｐｐｍ；または３０～５０ｐｐｍの本発明の化合物を含む。さらに他の実施形態で
は、可食組成物は約０．１～３０ｐｐｍ、１～３０ｐｐｍまたは１～５０ｐｐｍの本発明
の化合物を含む。追加の実施形態では、可食組成物は約０．１～５ｐｐｍ；０．１～４ｐ
ｐｍ；０．１～３ｐｐｍ；０．１～２ｐｐｍ；０．１～１ｐｐｍ；０．５～５ｐｐｍ；０
．５～４ｐｐｍ；０．５～３ｐｐｍ；０．５～２ｐｐｍ；０．５～１．５ｐｐｍ；０．５
～１ｐｐｍ；５～１５ｐｐｍ；６～１４ｐｐｍ；７～１３ｐｐｍ；８～１２ｐｐｍ；９～
１１ｐｐｍ；２５～３５ｐｐｍ；２６～３４ｐｐｍ；２７～３３ｐｐｍ；２８～３２ｐｐ
ｍ；または２９～３１ｐｐｍを含む。
【０１５８】
　さらに他の実施形態では、可食組成物は約０．１ｐｐｍ、約０．５ｐｐｍ、約１ｐｐｍ
、約２ｐｐｍ、約３ｐｐｍ、約４ｐｐｍ、約５ｐｐｍ、約６ｐｐｍ、約７ｐｐｍ、約８ｐ
ｐｍ、約９ｐｐｍ、または約１０ｐｐｍの本発明の化合物を含む。他の実施形態では、可
食組成物は約１１ｐｐｍ、約１２ｐｐｍ、約１３ｐｐｍ、約１４ｐｐｍ、約１５ｐｐｍ、
約１６ｐｐｍ、約１７ｐｐｍ、約１８ｐｐｍ、約１９ｐｐｍ、約２０ｐｐｍ、約２１ｐｐ
ｍ、約２２ｐｐｍ、約２３ｐｐｍ、約２４ｐｐｍ、約２５ｐｐｍ、約２６ｐｐｍ、約２７
ｐｐｍ、約２８ｐｐｍ約、２９ｐｐｍ、または約３０ｐｐｍの本発明の化合物を含む。
【０１５９】
　さらに他の実施形態では、可食組成物は約３１ｐｐｍ、約３２ｐｐｍ、約３３ｐｐｍ、
約３４ｐｐｍ、約３５ｐｐｍ、約３６ｐｐｍ、約３７ｐｐｍ、約３８ｐｐｍ、約３９ｐｐ
ｍ、約４０ｐｐｍ、約４１ｐｐｍ、約４２ｐｐｍ、約４３ｐｐｍ、約４４ｐｐｍ、約４５
ｐｐｍ、約４６ｐｐｍ、約４７ｐｐｍ、約４８ｐｐｍ、約４９ｐｐｍ、または約５０ｐｐ
ｍの本発明の化合物を含む。
【０１６０】
　他の実施形態では、可食組成物は約０．５ｐｐｍ、１ｐｐｍ、５ｐｐｍ、１０ｐｐｍ、
１５ｐｐｍ、２０ｐｐｍ、２５ｐｐｍ、または３０ｐｐｍ超の本発明の化合物、例えば、
約３０ｐｐｍまたは５０ｐｐｍまでを含む。追加の実施形態では、可食組成物は約５０ｐ
ｐｍ、３０ｐｐｍ、２５ｐｐｍ、２０ｐｐｍ、１５ｐｐｍ、１０ｐｐｍ、５ｐｐｍ、１ｐ
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ｐｍ、または０．５ｐｐｍ未満の本発明の化合物を含む。さらに追加の実施形態では、可
食組成物は約３０ｐｐｍ、１０ｐｐｍ、または１ｐｐｍ未満の本発明の化合物を含む。
【０１６１】
　可食組成物がＫＣｌを含む場合、ＫＣｌの量は、可食組成物の性質、望まれる知覚され
る塩辛さの量および組成物中の他の化合物の存在によって変動するであろう。いくつかの
実施形態では、ＫＣｌは、約０．００１－１５％ｗ／ｗ、０．００１－１０％ｗ／ｗ、０
．００１－５％ｗ／ｗ；０．０１－５％ｗ／ｗ；０．１－５％ｗ／ｗ；１－５％ｗ／ｗ；
０．５－４．８％ｗ／ｗ；０．５－４％ｗ／ｗ；０．５－３％ｗ／ｗ；０．７５－３％ｗ
／ｗ；１－２．５％ｗ／ｗ；または１－２％ｗ／ｗの間の濃度で存在する。いくつかの実
施形態では、ＫＣｌは、約０．５％ｗ／ｗ、約１％ｗ／ｗ、約１．５％ｗ／ｗ、約２％ｗ
／ｗ、約２．５％ｗ／ｗ、約３％ｗ／ｗ、約３．５％ｗ／ｗ、約４％ｗ／ｗ、約４．５％
ｗ／ｗ、または約５％ｗ／ｗの濃度で存在する。いくつかの実施形態では、ＫＣｌは、約
０．５％ｗ／ｗまで、約１％ｗ／ｗまで、約１．５％ｗ／ｗまで、約２％ｗ／ｗまで、約
２．５％ｗ／ｗまで、約３％ｗ／ｗまで、約３．５％ｗ／ｗまで、約４％ｗ／ｗまで、約
４．５％ｗ／ｗまで、約５％ｗ／ｗまで、約６％ｗ／ｗまで、約７％ｗ／ｗまで、約８％
ｗ／ｗまで、約９％ｗ／ｗまで、約１０％ｗ／ｗまで、約１１％ｗ／ｗまで、約１２％ｗ
／ｗまで、約１３％ｗ／ｗまで、約１４％ｗ／ｗまで、または約１５％ｗ／ｗまでの濃度
で存在する。いくつかの実施形態では、ＫＣｌは、約２％ｗ／ｗの濃度で存在する。
【０１６２】
　いくつかの実施形態では、ＫＣｌは、可食組成物に、塩代替物としてＮａＣｌを置換す
るのに十分な量で添加される。例えば、可食組成物中のＫＣｌの量は、用途によって、置
換されるＮａＣｌの約０．５～約１．５倍の範囲とすることができ、例えば、約０．５ｍ
ｇのＮａＣｌが置換される場合、約０．２５～約０．７５ｍｇのＫＣｌが添加される。典
型的には、ＫＣｌは、置換されるＮａＣｌと同じ重量で添加される。
【０１６３】
　同様に、可食組成物が乳酸カリウムを含む場合、添加される乳酸カリウムの量は可食組
成物の性質、要求される保存の量および組成物中の他の化合物の存在によって変動する。
乳酸カリウムは、約０．００１－５％ｗ／ｗ；０．０１－５％ｗ／ｗ；０．１－５％ｗ／
ｗ；０．５－４．８％ｗ／ｗ；０．５－４％ｗ／ｗ；０．５－３％ｗ／ｗ；０．７５－３
％ｗ／ｗ；１－２．５％ｗ／ｗ；または１－２％ｗ／ｗの間の濃度で存在し得る。
【０１６４】
　いくつかの実施形態では、乳酸カリウムは可食組成物に、乳酸ナトリウムを置換するの
に十分な量で添加される。例えば、乳酸ナトリウム代替物が添加された後の食品または飲
料中の乳酸カリウムの量は、用途によって、置換される乳酸ナトリウムの約０．５～約１
．５倍の範囲とすることができ、例えば、約０．５ｍｇの乳酸ナトリウムが置換される場
合、約０．２５～約０．７５ｍｇの乳酸カリウムが添加される。典型的に、乳酸カリウム
は置換される乳酸ナトリウムと同じ重量で添加される。
【０１６５】
　さらに、可食組成物が人工甘味料、例えばアセスルファムＫを含む場合、添加される甘
味料の量は、可食組成物の性質、要求される甘さの量および組成物中の他の化合物の存在
によって変動する。例えば、アセスルファムＫは、約１－２００ｐｐｍ、１０－２００ｐ
ｐｍ、５０－１５０ｐｐｍ、５０－１２５ｐｐｍ、７５－１２５ｐｐｍ、および７５－１
００ｐｐｍの間の濃度、好ましくは約７５ｐｐｍで存在し得る。
【０１６６】
　いくつかの実施形態では、人工甘味料は、可食組成物に、糖を置換するのに十分な量で
添加される。いくつかの実施形態では、人工甘味料は苦味または後味を有する。いくつか
の実施形態では、人工甘味料はアセスルファムＫである。例えば、可食組成物中のアセス
ルファムＫの量は、用途によって、置換される糖の約０．００１～約０．０１倍の範囲と
することができ、例えば、約１００ｍｇの糖が置換される場合、約０．１～約１ｍｇのア
セスルファムＫが添加される。典型的に、アセスルファムＫは置換される糖の量の約０．
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００５倍で添加されるであろう。
【０１６７】
　いくつかの実施形態では、可食組成物はパッケージに包含される。いくつかの実施形態
では、可食組成物はまとめてパッケージングされ、この場合、パッケージは、典型的に単
一の料理または食品または飲料の給仕のために使用されるものよりも多くの組成物を含む
。そのようなバルクパッケージは、紙、プラスチック、または布袋または段ボール箱また
はドラムの形態とすることができる。そのようなバルクパッケージは、可食組成物の分配
を促進するために、プラスチックまたは金属注ぎ口が取り付けられ得る。
【０１６８】
　いくつかの実施形態では、パッケージは、本発明の化合物および苦味物質を含む可食組
成物を包含する。いくつかの実施形態では、パッケージは、本発明の化合物および苦味の
する塩を含む可食組成物を包含する。いくつかの実施形態では、パッケージは、本発明の
化合物およびカリウム塩、マグネシウム塩、またはカルシウム塩を含む可食組成物を包含
する。いくつかの実施形態では、パッケージは、本発明の化合物およびカリウム塩を含む
可食組成物を包含する。いくつかの実施形態では、パッケージは、本発明の化合物および
ＫＣｌを含む可食組成物を包含する。他の実施形態では、パッケージは、本発明の化合物
および乳酸カリウムを含む可食組成物を包含する。いくつかの実施形態では、パッケージ
は、本発明の化合物、カリウム塩、およびナトリウム塩を含む可食組成物を包含する。他
の実施形態では、パッケージは、本発明の化合物、ＫＣｌおよびＮａＣｌを含む可食組成
物を包含する。さらに他の実施形態では、パッケージは、本発明の化合物、乳酸カリウム
および乳酸ナトリウムを含む可食組成物を包含する。他の実施形態では、パッケージは、
本発明の化合物およびアセスルファムＫおよび糖を含む可食組成物を包含する。他の実施
形態では、パッケージは、本発明の化合物、乳酸カリウム、ＫＣｌおよびＮａＣｌを含む
可食組成物を包含する。
【０１６９】
　いくつかの実施形態では、本発明の可食組成物は調味料として、食品中の成分としてま
たは香辛料として使用するのに好適な組成物である。そのような実施形態では、可食組成
物は、苦味物質を含んでも、含まなくてもよい。例えば、可食組成物は、例えば、苦味物
質、例えば、例として、ＫＣｌを含む調味料において使用され得る。そのような調味料は
、加工調理済み食品を調味するために、食卓塩（すなわち、ＮａＣｌ）の代わりに使用す
ることができる。また、可食組成物は、例えば、苦味物質を含まない調味料において使用
され得る。そのような調味料は、苦味物質と関連する苦味を低減させるために、苦味物質
（本質的に存在するか、調製中に添加されるかのいずれか）を含む加工調理済み食品を調
味するために使用することができる。いくつかの実施形態では、可食組成物は、ＫＣｌお
よび発明の化合物を含む調味料である。いくつかの実施形態では、可食組成物はＫＣｌ、
ＮａＣｌおよび発明の化合物を含む調味料である。いくつかの実施形態では調味料はさら
にスパイスまたはスパイスのブレンドを含む。
【０１７０】
　また、可食組成物は、医薬または衛生目的のために、例えば、セッケン、シャンプー、
口腔洗浄薬、薬剤、医薬品、咳止めシロップ、スプレー式点鼻薬、練り歯磨き、歯科用接
着剤、歯の漂白剤、のり（例えば、切手および封筒上）、および昆虫および齧歯類管理に
おいて使用される毒素において使用され得る。
【０１７１】
　食品
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である。そのような実施形態によれば、食
品は（ａ）食材；ならびに（ｂ）本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩ
Ｉ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載
される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを含む。
【０１７２】
　いくつかの実施形態では、食品はさらに、本明細書で記載される苦味物質を含む。いく
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つかの実施形態では、苦味物質はカリウム塩、例えばＫＣｌまたは乳酸カリウムである。
特定の実施形態では、カリウム塩はＫＣｌである。
【０１７３】
　いくつかの実施形態では、食品はさらに、１つ以上の追加の香味改良剤を含む。
【０１７４】
　いくつかの実施形態では、食品はさらに、保存剤、栄養食品、香味材料または追加の香
味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）からなる群より選択される１つ以上の追加
の構成成分を含む。
【０１７５】
　医薬組成物
　いくつかの実施形態では、可食組成物は医薬組成物である。そのような実施形態によれ
ば、医薬組成物は（ａ）苦味のする医薬活性成分；ならびに（ｂ）本明細書で記載される
式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み
合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組
み合わせを含む。
【０１７６】
　いくつかの実施形態によれば、医薬組成物は任意の苦味のする医薬活性成分を含むこと
ができる。苦い医薬化合物の非限定的な例としては下記が挙げられる：アセトアミノフェ
ン、アンピシリン、アジスロマイシン、クロルフェニラミン、シメチジン、デキストロメ
トルファン、ジフェンヒドラミン、エリスロマイシン、イブプロフェン、ペニシリン、フ
ェニルブタゾン、プソイドエフェドリン、ラニチジン、スピロノラクトン、スタチン（例
えば、限定はされないが、アトルバスタチン、セリバスタチン、フルバスタチン、ロバス
タチン、メバスタチン、ピタバスタチン、プラバスタチン、ロスバスタチン、およびシン
バスタチン）ならびにテオフィリン。
【０１７７】
　他の実施形態では、本発明は下記を含む医薬組成物を提供する：（ａ）医薬活性成分；
（ｂ）本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の
化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８のいず
れか１つ、またはそれらの組み合わせ；ならびに（ｃ）苦味物質。そのような実施形態で
は、医薬組成物は任意の医薬活性成分を含み得る。
【０１７８】
　他の実施形態では、本発明は下記を含む医薬組成物を提供する：（ａ）医薬活性成分；
（ｂ）本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の
化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８のいず
れか１つ、またはそれらの組み合わせ；ならびに（ｃ）カリウム塩。いくつかの実施形態
では、カリウム塩はＫＣｌまたは乳酸カリウムである。いくつかの実施形態では、カリウ
ム塩はＫＣｌである。
【０１７９】
　いくつかの実施形態では、医薬組成物はさらに、１つ以上の追加の香味改良剤を含む。
【０１８０】
　いくつかの実施形態では、医薬組成物はさらに、保存剤、栄養食品、香味材料または香
味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）からなる群より選択される１つ以上の追加
の構成成分を含む。
【０１８１】
　消費者製品
　いくつかの実施形態では、可食組成物は消費者製品である。そのような実施形態によれ
ば、消費者製品は下記を含む：（ａ）苦味物質；ならびに（ｂ）本明細書で記載される式
（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合
わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み
合わせ。
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【０１８２】
　別の実施形態では、本発明は、下記を含む消費者製品提供する：（ａ）カリウム塩；な
らびに（ｂ）本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（Ｉ
Ｖ）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８
のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせ。いくつかの実施形態では、カリウム塩はＫ
Ｃｌまたは乳酸カリウムである。いくつかの実施形態では、カリウム塩はＫＣｌである。
【０１８３】
　他の実施形態では、本発明は、苦味物質の苦味を低減させるための消費者製品を提供し
、ここで、前記消費者製品は本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）
、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載され
る化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを含む。いくつかの実施形態
では、苦味物質はカリウム塩である。いくつかの実施形態では、カリウム塩はＫＣｌまた
は乳酸カリウムである。いくつかの実施形態では、苦味物質はＫＣｌである。
【０１８４】
　いくつかの実施形態では、消費者製品はさらに、１つ以上の追加の香味改良剤を含む。
【０１８５】
　いくつかの実施形態では、消費者製品はさらに、保存剤、栄養食品、香味材料または追
加の香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）からなる群より選択される１つ以上
の追加の構成成分を含む。
【０１８６】
　可食組成物を調製する方法
　別の態様によれば、本発明は可食組成物を調製する方法を提供する。方法は下記を含む
：（ａ）食用的に許容される担体を提供すること；ならびに（ｂ）（ａ）の食用的に許容
される担体に、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（
ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－
８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを、食用的に許容される担体と共に添加す
ること。いくつかの実施形態では、発明の化合物は、添加工程（ｂ）前に溶媒に溶解され
ている。
【０１８７】
　いくつかの実施形態では、（ａ）における食用的に許容される担体は本質的に苦い。そ
のような実施形態では、食用的に許容される担体は、本質的に苦味物質を含み得る。いく
つかの実施形態では、本質的な苦味物質は苦味のする塩である。いくつかの実施形態では
、本質的な苦味物質はカリウム塩、マグネシウム塩、またはカルシウム塩である。いくつ
かの実施形態では、本質的な苦味物質はカリウム塩である。いくつかの実施形態では、本
質的な苦味物質はＫＣｌである。他の実施形態では、本質的な苦味物質は乳酸カリウムで
ある。
【０１８８】
　いくつかの実施形態では、可食組成物を調製する方法はさらに、下記を含む：（ｃ）苦
味物質を添加すること。いくつかの実施形態では、苦味物質はカリウム塩である。いくつ
かの実施形態では、カリウム塩はＫＣｌまたは乳酸カリウムである。特定の実施形態では
、カリウム塩はＫＣｌである。いくつかの実施形態では、苦味物質は本発明の化合物の前
に添加される。他の実施形態では、苦味物質は本発明の化合物の後に添加される。いくつ
かの実施形態では、本発明の化合物は苦味物質と組み合わされ、その後、食用的に許容さ
れる担体と組み合わされる。他の実施形態では、本発明の化合物は食用的に許容される担
体、その後苦味物質と連続して組み合わされる。さらに他の実施形態では、本発明の化合
物は、苦味物質および食用的に許容される担体の混合物と組み合わされる。
【０１８９】
　いくつかの実施形態では、発明の化合物および苦味物質（存在すれば）は、食用的に許
容される担体と混合される。他の実施形態では、化合物および苦味物質（存在すれば）は
、食用的に許容される担体上に噴霧され、またはこれをコートする。いくつかの実施形態
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では、発明の化合物は炭水化物または塩上に置かれ、塩または炭水化物上で封入され（噴
霧乾燥）、またはカリウム塩と共結晶化され、「トッピング」塩が生成される。
【０１９０】
　いくつかの実施形態では、苦味物質は苦味のする塩である。いくつかの実施形態では、
苦味物質はカリウム塩、マグネシウム塩、またはカルシウム塩である。いくつかの実施形
態では、苦味物質はカリウム塩である。いくつかの実施形態では、苦味物質はＫＣｌであ
る。他の実施形態では、苦味物質は乳酸カリウムである。
【０１９１】
　いくつかの実施形態では、可食組成物はさらに、ナトリウム塩を含む。いくつかの実施
形態では、可食組成物はさらにＮａＣｌを含む。他の実施形態では、可食組成物はさらに
乳酸ナトリウムを含む。さらなる実施形態では、可食組成物はさらに糖を含む。
【０１９２】
　いくつかの実施形態では、可食組成物を調製する方法はさらに、保存剤、栄養食品、香
味材料または香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）からなる群より選択される
１つ以上の追加の構成成分を添加することを含む。いくつかの実施形態では、可食組成物
を調製する方法はさらに、１つ以上の追加の香味改良剤を添加することを含む。
【０１９３】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は消費者製品である。
【０１９４】
　食品を調製する方法
　別の態様によれば、本発明は、可食組成物を調製する方法を提供し、ここで、可食組成
物は食品である。方法は下記を含む：（ａ）食材を提供すること；ならびに（ｂ）（ａ）
の食材に、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ
）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８の
いずれか１つ、またはそれらの組み合わせを添加すること。いくつかの実施形態では、発
明の化合物は発明の化合物を含む可食組成物の形態で添加される。
【０１９５】
　いくつかの実施形態では、（ａ）における食材は本質的に苦い。そのような実施形態で
は、食材は本質的に苦味物質を含み得る。いくつかの実施形態では、本質的な苦味物質は
苦味のする塩である。いくつかの実施形態では、本質的な苦味物質はカリウム塩、マグネ
シウム塩、またはカルシウム塩である。いくつかの実施形態では、本質的な苦味物質はカ
リウム塩である。いくつかの実施形態では、本質的な苦味物質はＫＣｌである。他の実施
形態では、本質的な苦味物質は乳酸カリウムである。
【０１９６】
　いくつかの実施形態では、方法は下記を含む：（ａ）食品を提供すること；ならびに（
ｂ）（ａ）の食品に、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、また
は式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合
物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを添加すること。いくつかの実施形
態では、発明の化合物は、発明の化合物を含む可食組成物の形態で添加される。
【０１９７】
　いくつかの実施形態では、（ａ）における食品は苦味物質を含む。いくつかの実施形態
では、苦味物質は苦味のする塩である。いくつかの実施形態では、苦味物質はカリウム塩
、マグネシウム塩、またはカルシウム塩である。いくつかの実施形態では、苦味物質はカ
リウム塩である。いくつかの実施形態では、苦味物質はＫＣｌである。他の実施形態では
、苦味物質は乳酸カリウムである。
【０１９８】
　いくつかの実施形態では、食品を調製する方法はさらに下記を含む：（ｃ）苦味物質を
添加すること。いくつかの実施形態では、苦味物質はカリウム塩、例えばＫＣｌまたは乳
酸カリウムである。特定の実施形態では、カリウム塩はＫＣｌである。いくつかの実施形
態では、苦味物質は本発明の化合物の前に添加される。他の実施形態では、苦味物質は本
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発明の化合物の後に添加される。いくつかの実施形態では、発明の化合物は、苦味物質と
共に添加される。いくつかの実施形態では、本発明の化合物は苦味物質と組み合わされ、
その後、食材または食品と組み合わされる。他の実施形態では、本発明の化合物は、食材
または食品、その後苦味物質と連続して組み合わされる。さらに他の実施形態では、本発
明の化合物は苦味物質および食材または食品の混合物と組み合わされる。
【０１９９】
　いくつかの実施形態では、化合物および苦味物質（存在すれば）は、食材と混合される
。他の実施形態では、化合物および苦味物質（存在すれば）は、食材上に噴霧され、また
はこれをコートする。いくつかの実施形態では、発明の化合物は炭水化物または塩上に置
かれ、塩または炭水化物上で封入され（噴霧乾燥）、またはカリウム塩と共結晶化され、
「トッピング」塩が生成される。
【０２００】
　いくつかの実施形態では、苦味物質は苦味のする塩である。いくつかの実施形態では、
苦味物質はカリウム塩、マグネシウム塩、またはカルシウム塩である。いくつかの実施形
態では、苦味物質はカリウム塩である。いくつかの実施形態では、苦味物質はＫＣｌであ
る。他の実施形態では、苦味物質は乳酸カリウムである。
【０２０１】
　いくつかの実施形態では、食品はさらにナトリウム塩を含む。いくつかの実施形態では
、食品はさらにＮａＣｌを含む。他の実施形態では、食品はさらに乳酸ナトリウムを含む
。さらなる実施形態では、食品はさらに糖を含む。
【０２０２】
　いくつかの実施形態では、食品を調製する方法は、さらに、保存剤、栄養食品、香味材
料または香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）からなる群より選択される１つ
以上の追加の構成成分を添加することを含む。
【０２０３】
医薬組成物を調製する方法
　別の態様によれば、本発明は可食組成物を調製する方法を提供し、ここで、可食組成物
は医薬組成物である。方法は下記を含む：（ａ）医薬活性成分を提供すること；ならびに
（ｂ）（ａ）の医薬活性成分に、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩ
Ｉ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載
される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを、医薬活性成分と共に
添加すること。いくつかの実施形態では、発明の化合物は、発明の化合物を含む可食組成
物の形態で添加される。
【０２０４】
　いくつかの実施形態では、（ａ）における医薬活性成分は本質的に苦い。そのような実
施形態では、医薬活性成分は本質的に苦味物質を含み得る。いくつかの実施形態では、本
質的な苦味物質は苦味のする塩である。いくつかの実施形態では、本質的な苦味物質はカ
リウム塩、マグネシウム塩、またはカルシウム塩である。いくつかの実施形態では、本質
的な苦味物質はカリウム塩である。
【０２０５】
　いくつかの実施形態では、医薬組成物を調製する方法はさらに下記を含む：（ｃ）苦味
物質を添加すること。いくつかの実施形態では、苦味物質はカリウム塩である。いくつか
の実施形態では、カリウム塩はＫＣｌまたは乳酸カリウムである。特定の実施形態では、
カリウム塩はＫＣｌである。いくつかの実施形態では、苦味物質は本発明の化合物の前に
添加される。他の実施形態では、苦味物質は本発明の化合物の後に添加される。いくつか
の実施形態では、苦味物質は発明の化合物と共に添加される。いくつかの実施形態では、
本発明の化合物は、苦味物質と組み合わされ、その後、医薬活性成分と組み合わされる。
他の実施形態では、本発明の化合物は医薬活性成分、その後苦味物質と連続して組み合わ
される。さらに他の実施形態では、本発明の化合物は苦味物質および医薬活性成分の混合
物と組み合わされる。
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【０２０６】
　いくつかの実施形態では、化合物および苦味物質（存在すれば）は、医薬活性成分と混
合される。他の実施形態では、化合物および苦味物質（存在すれば）は、医薬組成物上に
噴霧され、またはこれをコートする。いくつかの実施形態では、発明の化合物は医薬活性
成分と共に封入される。いくつかの実施形態では、発明の化合物は、放出速度が苦味物質
（いくつかの実施形態では、医薬活性成分である）の放出速度に対して制御されるような
形態とされる。
【０２０７】
　いくつかの実施形態では、苦味物質は苦味のする塩である．いくつかの実施形態では、
苦味物質はカリウム塩、マグネシウム塩、またはカルシウム塩である。いくつかの実施形
態では、苦味物質はカリウム塩である。いくつかの実施形態では、苦味物質はＫＣｌであ
る。他の実施形態では、苦味物質は乳酸カリウムである。
【０２０８】
　いくつかの実施形態では、医薬組成物は、さらにナトリウム塩を含む。いくつかの実施
形態では、医薬組成物は、さらにＮａＣｌを含む。他の実施形態では、医薬組成物は、さ
らに乳酸ナトリウムを含む。さらなる実施形態では、医薬組成物は、さらに糖を含む。
【０２０９】
　いくつかの実施形態では、医薬組成物はさらに薬学的に許容される担体を含む。これら
の組成物において使用され得る薬学的に許容される担体としては、下記が挙げられるが、
それらに限定されない：イオン交換体、アルミナ、ステアリン酸アルミニウム、レシチン
、血清タンパク質、例えばヒト血清アルブミン、緩衝物質、例えばリン酸塩、グリシン、
ソルビン酸、ソルビン酸カリウム、飽和野菜脂肪酸の部分グリセリド混合物、水、塩また
は電解質、例えば硫酸プロタミン、リン酸水素二ナトリウム、リン酸水素カリウム、塩化
ナトリウム、亜鉛塩、コロイドシリカ、三ケイ酸マグネシウム、ポリビニルピロリドン、
セルロース系物質、ポリエチレングリコール、カルボキシメチルセルロースナトリウム、
ポリアクリレート、ワックス、ポリエチレン－ポリオキシプロピレン－ブロックポリマ、
ポリエチレングリコールおよび羊毛脂。
【０２１０】
　いくつかの実施形態では、医薬組成物を調製する方法はさらに、保存剤、栄養食品、香
味材料または香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）からなる群より選択される
１つ以上の追加の構成成分を添加することを含む。
【０２１１】
　被験体において苦味の知覚を低減または排除する方法
　別の態様によれば、本発明は被験体において苦味の知覚を低減または排除する方法を提
供する。方法は、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式
（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合
物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを含む可食組成物の使用を含む。
【０２１２】
　方法は、任意の可食組成物、例えば食材、食品、医薬組成物または消費者製品において
苦味を低減または排除するために使用することができる。可食組成物は任意の形態であっ
てもよい。いくつかの実施形態では、組成物は、例えば、ガム、ロゼンジ、ソース、香辛
料、肉マトリクス、肉スラリー、ペースト、懸濁液、スプレッド、コーティング、液体、
ゲル、エマルジョン、顆粒、または調味料の形態である。
【０２１３】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は、例えば、口腔内に置くこと、または摂取によ
り利用される。いくつかの実施形態では、可食組成物は、苦い食材、食品、医薬組成物ま
たは消費者製品の前に、口腔内に置かれ、または摂取される。いくつかの実施形態では、
可食組成物は、苦い食材、食品、医薬組成物または消費者製品と同時に、別々の可食組成
物として、または苦い食材、食品、医薬組成物または消費者製品中への組み入れにより、
口腔内に置かれ、または摂取される。いくつかの実施形態では、可食組成物は、苦い食材
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、食品、医薬組成物または消費者製品の後で、口腔内に置かれ、または摂取される。例え
ば、発明の化合物は食材または食品と組み合わせ、食品の苦味を低減させることができる
。また、発明の化合物は、例えば、苦い食材、食品、医薬組成物または消費者製品への曝
露後に使用するためのロゼンジまたはガム中で使用することができる（例えば、苦味後味
を低減または排除するため）。
【０２１４】
可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法
　別の実施形態によれば、本発明は可食組成物、例えば食品、医薬組成物または消費者製
品中のナトリウムの量を低減させる方法を提供する。いくつかの実施形態では、本発明は
、可食組成物、例えば食品、医薬組成物または消費者製品中のナトリウム含有化合物の量
を低減させる方法を提供する。別の実施形態では、本発明は、可食組成物、例えば食品、
医薬組成物または消費者製品中のＮａＣｌの量を低減させる方法を提供する。別の実施形
態では、本発明は、可食組成物、例えば食品、医薬組成物または消費者製品中の乳酸ナト
リウムの量を低減させる方法を提供する。いくつかの実施形態では、ナトリウム塩は、非
ナトリウム塩と置換される。いくつかの実施形態では、非ナトリウム塩はカルシウム塩、
マグネシウム塩、またはカリウム塩である。いくつかの実施形態では、非ナトリウム塩は
カリウム塩である。
【０２１５】
　いくつかの実施形態では、方法は下記を含む：（ａ）可食組成物の調製において使用さ
れるある量のナトリウム塩をある量のカリウム塩と置換すること；ならびに（ｂ）可食組
成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、また
は式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合
物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを組み入れること。いくつかの実施
形態では、発明の化合物は、発明の化合物を含む可食組成物の形態で添加される。
【０２１６】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法は、下記工
程を含む：（ａ）ある量のナトリウム塩が、ある量のカリウム塩と置換されている第１の
可食組成物を摂取する工程；ならびに（ｂ）発明の化合物を含む、第２の可食化合物を摂
取する工程。いくつかの実施形態では、第１の可食組成物は、第２の可食組成物の前に摂
取される。いくつかの実施形態では、第１の可食組成物は、第２の可食組成物の後に摂取
される。いくつかの実施形態では、第１の可食組成物は、第２の可食組成物と同時に摂取
される。
【０２１７】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である。いくつかの実施形態では、可食組
成物は医薬組成物である。いくつかの実施形態では、可食組成物は消費者製品である。
【０２１８】
　いくつかの実施形態では、カリウム塩は、可食組成物に、有効量の発明の化合物の添加
前に添加される。いくつかの実施形態では、カリウム塩は、可食組成物に、有効量の発明
の化合物の添加後に添加される。いくつかの実施形態では、カリウム塩は、可食組成物に
、有効量の発明の化合物の添加と同時に添加される。
【０２１９】
　いくつかの実施形態では、工程（ａ）において可食組成物中の置換されるナトリウムの
量は、被験体の健康を維持または回復させるのに十分な量である。いくつかの実施形態で
は、可食組成物中の置換されるナトリウムの量は、被験体において高血圧を減少させるの
に十分な量である。いくつかの実施形態では、可食組成物中のカリウムにより置換される
ナトリウムの量は、可食組成物のテクスチャまたは凝固点を変化させるのに十分な量であ
る。いくつかの実施形態では、置換されるナトリウムの量は、１％、２％、３％、４％、
５％、６％、７％、８％、９％、１０％、１５％、２０％、２５％、３０％、３５％、４
０％、４５％、５０％、５５％、６０％、６５％、７０％７５％、８０％、８５％、９０
％、９５％または１００％までである。これらの量は制限することを意味せず、列挙され
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たパーセンテージの間のインクリメントは発明の部分として特定的に想定される。
【０２２０】
　いくつかの実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、被験体におい
て苦味の知覚を低減させる。苦味は完全に低減され、または部分的に低減される。いくつ
かの実施形態では、塩味の知覚は維持される。
【０２２１】
　いくつかの実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物中
に存在するナトリウム量の１％、２％、３％、４％、５％、６％、７％、８％、９％、１
０％、１５％、２０％、２５％、３０％、３５％、４０％、４５％、５０％、５５％、６
０％、６５％、７０％７５％、８０％、８５％、９０％、９５％または１００％までの、
カリウムによる置換を可能にするのに十分である。これらの量は制限することを意味せず
、列挙されたパーセンテージの間のインクリメントは発明の部分として特定的に想定され
る。いくつかの実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物
中に存在するナトリウムの量の２５％までの、カリウムによる置換を可能にするのに十分
である。他の実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物中
に存在するナトリウムの量の５０％までの、カリウムによる置換を可能にするのに十分で
ある。他の実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物中に
存在するナトリウムの量の７５％までの、カリウムによる置換を可能にするのに十分であ
る。さらに他の実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物
中に存在するナトリウムの量の１００％までの、カリウムによる置換を可能にするのに十
分である。
【０２２２】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法はさらに、
保存剤、栄養食品、香味材料または香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）から
なる群より選択される１つ以上の追加の構成成分を添加することを含む。
【０２２３】
　いくつかの実施形態では、方法は下記を含む：（ａ）可食組成物の調製において使用さ
れるある量のＮａＣｌをある量のＫＣｌと置換すること；ならびに（ｂ）可食組成物中に
、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（Ｉ
Ｖ）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８
のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを組み入れること。
【０２２４】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法は、下記の
工程を含む：（ａ）ある量のＮａＣｌがある量のＫＣｌと置換されている第１の可食組成
物を摂取すること；ならびに（ｂ）発明の化合物を含む、第２の可食化合物を摂取するこ
と。いくつかの実施形態では、第１の可食組成物は、第２の可食組成物の前に摂取される
。いくつかの実施形態では、第１の可食組成物は、第２の可食組成物の後に摂取される。
いくつかの実施形態では、第１の可食組成物は、第２の可食組成物と同時に摂取される。
【０２２５】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である。いくつかの実施形態では、可食組
成物は医薬組成物である。いくつかの実施形態では、可食組成物は消費者製品である。
【０２２６】
　いくつかの実施形態では、ＫＣｌは、可食組成物に、有効量の発明の化合物の添加前に
添加される。いくつかの実施形態では、ＫＣｌは、可食組成物に、有効量の発明の化合物
の添加後に添加される。いくつかの実施形態では、ＫＣｌは、可食組成物に、有効量の発
明の化合物の添加と同時に添加される。
【０２２７】
　いくつかの実施形態では、工程（ａ）において、可食組成物中の、ＫＣｌにより置換さ
れるＮａＣｌの量は、被験体の健康を維持または回復させるのに十分な量である。いくつ
かの実施形態では、可食組成物中の、ＫＣｌにより置換されるＮａＣｌの量は、被験体に
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おいて高血圧を減少させるのに十分な量である。いくつかの実施形態では、可食組成物中
の、ＫＣｌにより置換されるＮａＣｌの量は、可食組成物のテクスチャまたは凝固点を変
化させるのに十分な量である。いくつかの実施形態では、ＫＣｌにより置換されるＮａＣ
ｌの量は、１％、２％、３％、４％、５％、６％、７％、８％、９％、１０％、１５％、
２０％、２５％、３０％、３５％、４０％、４５％、５０％、５５％、６０％、６５％、
７０％７５％、８０％、８５％、９０％、９５％または１００％までである。これらの量
は制限することを意味せず、列挙されたパーセンテージの間のインクリメントは発明の部
分として特定的に想定される。
【０２２８】
　いくつかの実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は被験体において
苦味の知覚を低減させる。苦味は完全に低減され、または部分的に低減される。いくつか
の実施形態では、塩味の知覚は維持される。
【０２２９】
　いくつかの実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物中
に存在するＮａＣｌの量の１％、２％、３％、４％、５％、６％、７％、８％、９％、１
０％、１５％、２０％、２５％、３０％、３５％、４０％、４５％、５０％、５５％、６
０％、６５％、７０％７５％、８０％、８５％、９０％、９５％または１００％までの、
ＫＣｌによる置換を可能にするのに十分である。これらの量は制限することを意味せず、
列挙されたパーセンテージの間のインクリメントは発明の部分として特定的に想定される
。いくつかの実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は可食組成物中に
存在するＮａＣｌの量の２５％までの、ＫＣｌによる置換を可能にするのに十分である。
他の実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物中に存在す
るＮａＣｌの量の５０％までの、ＫＣｌによる置換を可能にするのに十分である。他の実
施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物中に存在するＮａ
Ｃｌの量の７５％までの、ＫＣｌによる置換を可能にするのに十分である。さらに他の実
施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物中に存在するＮａ
Ｃｌの量の１００％までの、ＫＣｌによる置換を可能にするのに十分である。
【０２３０】
　いくつかの実施形態では、可食組成物または食品中のＮａＣｌの量を低減させる方法は
塩味を維持することを含む。
【０２３１】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中のＮａＣｌの量を低減させる方法はさらに、保
存剤、栄養食品、香味材料または香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）からな
る群より選択される１つ以上の追加の構成成分を添加することを含む。
【０２３２】
　他の実施形態では、可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法は下記を含む：（
ａ）可食組成物中に存在するある量の乳酸ナトリウムをある量の乳酸カリウムと置換する
こと；ならびに（ｂ）可食組成物中に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（
ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるい
は本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを組み
入れること。
【０２３３】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法は、下記の
工程を含む：（ａ）ある量の乳酸ナトリウムがある量の乳酸カリウムと置換されている第
１の可食組成物を摂取すること；ならびに（ｂ）発明の化合物を含む、第２の可食化合物
を摂取すること。いくつかの実施形態では、第１の可食組成物は、第２の可食組成物の前
に摂取される。いくつかの実施形態では、第１の可食組成物は、第２の可食組成物の後に
摂取される。いくつかの実施形態では、第１の可食組成物は、第２の可食組成物と同時に
摂取される。
【０２３４】
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　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である。いくつかの実施形態では、可食組
成物は医薬組成物である。いくつかの実施形態では、可食組成物は消費者製品である。
【０２３５】
　いくつかの実施形態では、乳酸カリウムは可食組成物に、有効量の発明の化合物の添加
前に添加される。いくつかの実施形態では、乳酸カリウムは可食組成物に、有効量の発明
の化合物の添加後に添加される。いくつかの実施形態では、乳酸カリウムは、可食組成物
に、有効量の発明の化合物の添加と同時に添加される。
【０２３６】
　いくつかの実施形態では、工程（ａ）において、可食組成物中の、乳酸カリウムにより
置換される乳酸ナトリウムの量は、被験体の健康を維持または回復させるのに十分な量で
ある。いくつかの実施形態では、可食組成物中の、乳酸カリウムにより置換される乳酸ナ
トリウムの量は、被験体において高血圧を減少させるのに十分な量である。いくつかの実
施形態では、可食組成物中の、乳酸カリウムにより置換される乳酸ナトリウムの量は、可
食組成物のテクスチャまたは凝固点を変化させるのに十分な量である。いくつかの実施形
態では、乳酸カリウムにより置換される乳酸ナトリウムの量は、１％、２％、３％、４％
、５％、６％、７％、８％、９％、１０％、１５％、２０％、２５％、３０％、３５％、
４０％、４５％、５０％、５５％、６０％、６５％、７０％７５％、８０％、８５％、９
０％、９５％または１００％までである。これらの量は制限することを意味せず、列挙さ
れたパーセンテージの間のインクリメントは発明の部分として特定的に想定される。
【０２３７】
　いくつかの実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は被験体において
苦味の知覚を低減させる。苦味は完全に低減され、または部分的に低減される。いくつか
の実施形態では、塩味の知覚は維持される。
【０２３８】
　いくつかの実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物中
に存在する乳酸ナトリウムの量の１％、２％、３％、４％、５％、６％、７％、８％、９
％、１０％、１５％、２０％、２５％、３０％、３５％、４０％、４５％、５０％、５５
％、６０％、６５％、７０％７５％、８０％、８５％、９０％、９５％または１００％ま
での、乳酸カリウムによる置換を可能にするのに十分である。これらの量は制限すること
を意味せず、列挙されたパーセンテージの間のインクリメントは発明の部分として特定的
に想定される。いくつかの実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、
可食組成物中に存在する乳酸ナトリウムの量の２５％までの、乳酸カリウムによる置換を
可能にするのに十分である。他の実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の
量は、可食組成物中に存在する乳酸ナトリウムの量の５０％までの、乳酸カリウムによる
置換を可能にするのに十分である。他の実施形態では、工程（ｂ）において添加される化
合物の量は、可食組成物中に存在する乳酸ナトリウムの量の７５％までの、乳酸カリウム
による置換を可能にするのに十分である。さらに他の実施形態では、工程（ｂ）において
添加される化合物の量は、可食組成物中に存在する乳酸ナトリウムの量の１００％までの
、乳酸カリウムによる置換を可能にするのに十分である。
【０２３９】
　いくつかの実施形態では、可食組成物または食品中の乳酸ナトリウムの量を低減させる
方法は、食品の保存を維持することを含む。
【０２４０】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中の乳酸ナトリウムの量を低減させる方法はさら
に、保存剤、栄養食品、香味材料または香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）
からなる群より選択される１つ以上の追加の構成成分を添加することを含む。
【０２４１】
　可食組成物または食品中の糖の量を低減させる方法
　別の実施形態によれば、本発明は可食組成物中の糖の量を低減させる方法を提供する。
いくつかの実施形態では、方法は下記を含む：（ａ）可食組成物の調製において使用され
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るある量の糖をある量のアセスルファムＫと置換すること；ならびに（ｂ）可食組成物中
に、有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（
ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－
８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを組み入れること。
【０２４２】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である。いくつかの実施形態では、可食組
成物は医薬組成物である。いくつかの実施形態では、可食組成物は消費者製品である。
【０２４３】
　いくつかの実施形態では、アセスルファムＫは可食組成物に、有効量の発明の化合物の
添加前に添加される。いくつかの実施形態では、アセスルファムＫは、可食組成物に、有
効量の発明の化合物の添加後に添加される。いくつかの実施形態では、アセスルファムＫ
は、可食組成物に、有効量の発明の化合物の添加と同時に添加される。
【０２４４】
　いくつかの実施形態では、（ａ）において可食組成物中の置換される糖の量は、被験体
の健康を維持または回復させるのに十分な量である。いくつかの実施形態では、可食組成
物中の置換される糖の量は、被験体において体重減少が得られるのに十分な量である。い
くつかの実施形態では、可食組成物中の、アセスルファムＫにより置換される糖の量は、
被験体の糖消費または過度の体重と関連する疾患（例えば、糖尿病）の効果を軽減し、ま
たはこれを治療するのに十分な量である。いくつかの実施形態では、アセスルファムＫに
より置換される糖の量は、１％、２％、３％、４％、５％、６％、７％、８％、９％、１
０％、１５％、２０％、２５％、３０％、３５％、４０％、４５％、５０％、５５％、６
０％、６５％、７０％７５％、８０％、８５％、９０％、９５％または１００％までであ
る。これらの量は制限することを意味せず、列挙されたパーセンテージの間のインクリメ
ントは発明の部分として特定的に想定される。
【０２４５】
　いくつかの実施形態では、（ｂ）において添加される化合物の量は、被験体において苦
味の知覚を低減させる。苦味は完全に低減され、または部分的に低減される。いくつかの
実施形態では、甘味の知覚は維持される。
【０２４６】
　いくつかの実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物中
に存在する糖の量の１％、２％、３％、４％、５％、６％、７％、８％、９％、１０％、
１５％、２０％、２５％、３０％、３５％、４０％、４５％、５０％、５５％、６０％、
６５％、７０％７５％、８０％、８５％、９０％、９５％または１００％までの、アセス
ルファムＫによる置換を可能にするのに十分である。これらの量は制限することを意味せ
ず、列挙されたパーセンテージの間のインクリメントは発明の部分として特定的に想定さ
れる。いくつかの実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成
物中に存在する糖の量の２５％までの、アセスルファムＫによる置換を可能にするのに十
分である。他の実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物
中に存在する糖の量の５０％までの、アセスルファムＫによる置換を可能にするのに十分
である。他の実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成物中
に存在する糖の量の７５％までの、アセスルファムＫによる置換を可能にするのに十分で
ある。さらに他の実施形態では、工程（ｂ）において添加される化合物の量は、可食組成
物中に存在する糖の量の１００％までの、アセスルファムＫによる置換を可能にするのに
十分である。
【０２４７】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中の糖の量を低減させる方法は、甘味を維持する
ことを含む。
【０２４８】
　いくつかの実施形態では、可食組成物または食品中の糖の量を低減させる方法はさらに
、保存剤、栄養食品、香味材料または香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）か
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らなる群より選択される１つ以上の追加の構成成分を添加することを含む。
【０２４９】
　被験体のナトリウム摂取を低減させる方法
　別の実施形態によれば、本発明は被験体のナトリウム摂取を低減させる方法を提供する
。いくつかの実施形態では、方法は被験体に本発明の可食組成物を提供する工程を含み、
ここで、可食組成物中のナトリウム塩の全てまたは一部は１つ以上の非ナトリウム塩と置
換され、可食組成物は本発明の化合物を含む。いくつかの実施形態では、非ナトリウム塩
はカルシウム塩、マグネシウム塩、またはカリウム塩である。いくつかの実施形態では、
非ナトリウム塩はカリウム塩である。いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である
。いくつかの実施形態では、可食組成物は医薬組成物である。いくつかの実施形態では、
可食組成物は消費者製品である。いくつかの実施形態では、ナトリウム塩はＮａＣｌであ
り、カリウム塩はＫＣｌである。いくつかの実施形態では、ナトリウム塩は乳酸ナトリウ
ムであり、カリウム塩は乳酸カリウムである。
【０２５０】
　いくつかの実施形態では、被験体のナトリウム摂取を低減させる方法はさらに、治療が
必要な被験体を同定する工程を含む。熟練者であれば、ナトリウム摂取を低減する必要が
ある被験体を同定することができるであろう。そのような被験体の非限定的な例としては
、任意の１つ以上の下記障害を患う被験体が挙げられる：高ナトリウム血症、高血圧、心
血管疾患、浮腫、脳浮腫による発作、脱水（発汗過多、下痢、尿路障害または利尿薬によ
る）、尿崩症、Ｃｏｎｎ症候群、およびＣｕｓｈｉｎｇ症候群。
【０２５１】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中の、カリウム塩により置換されるナトリウム塩
の量は被験体の健康を維持または回復させるのに十分な量である。いくつかの実施形態で
は、可食組成物中の、カリウム塩により置換されるナトリウム塩の量は、被験体において
高血圧を減少させるのに十分な量である。いくつかの実施形態では、可食組成物中の、カ
リウム塩により置換されるナトリウム塩の量は、１％、２％、３％、４％、５％、６％、
７％、８％、９％、１０％、１５％、２０％、２５％、３０％、３５％、４０％、４５％
、５０％、５５％、６０％、６５％、７０％７５％、８０％、８５％、９０％、９５％ま
たは１００％までである。これらの量は制限することを意味せず、列挙されたパーセンテ
ージの間のインクリメントは発明の部分として特定的に想定される。いくつかの実施形態
では、被験体の１日のナトリウム摂取は、望ましい場合２５００ｍｇ／日未満、２０００
ｍｇ／日未満、１５００ｍｇ／日未満、１０００ｍｇ／日未満、または５００ｍｇ／日未
満である。
【０２５２】
　いくつかの実施形態では、可食組成物に添加される発明の化合物の量は、１％、２％、
３％、４％、５％、６％、７％、８％、９％、１０％、１５％、２０％、２５％、３０％
、３５％、４０％、４５％、５０％、５５％、６０％、６５％、７０％７５％、８０％、
８５％、９０％、９５％または１００％までだけの、被験体のナトリウム摂取の低減を可
能にするのに十分である。これらの量は制限することを意味せず、列挙されたパーセンテ
ージの間のインクリメントは発明の部分として特定的に想定される。いくつかの実施形態
では、可食組成物に添加される発明の化合物の量は、２５％までだけの、被験体のナトリ
ウム摂取の低減を可能にするのに十分である。他の実施形態では、可食組成物に添加され
る発明の化合物の量は、５０％までだけの、被験体のナトリウム摂取の低減を可能にする
のに十分である。他の実施形態では、可食組成物に添加される発明の化合物の量は、７５
％までだけの、被験体のナトリウム摂取の低減を可能にするのに十分である。さらに他の
実施形態では、可食組成物に添加される発明の化合物の量は、１００％までだけの、被験
体のナトリウム摂取の低減を可能にするのに十分である。
【０２５３】
　いくつかの実施形態では、被験体のナトリウム摂取を低減させる方法はさらに、保存剤
、栄養食品、香味材料または香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）からなる群
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より選択される１つ以上の追加の構成成分を添加することを含む。
【０２５４】
　被験体の糖摂取を低減させる方法
　別の実施形態によれば、本発明は、被験体の糖摂取を低減させる方法を提供する。いく
つかの実施形態では、方法は被験体に本発明の可食組成物を提供する工程を含み、ここで
、可食組成物中の糖の全てまたは一部は、アセスルファムＫと置換され、可食組成物は本
発明の化合物を含む。いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である。いくつかの実
施形態では、可食組成物は医薬組成物である。いくつかの実施形態では、可食組成物は消
費者製品である。
【０２５５】
　いくつかの実施形態では、被験体の糖摂取を低減させる方法はさらに、治療が必要な被
験体を同定する工程を含む。熟練者は糖摂取を低減する必要がある被験体を同定すること
ができるであろう。そのような被験体の非限定的な例としては、任意の１つ以上の下記障
害を患う被験体が挙げられる：糖尿病、糖尿病前症、インスリン抵抗性、肥満、過度の体
重、および高血糖症。
【０２５６】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中の、アセスルファムＫにより置換される糖の量
は被験体の健康を維持または回復させるのに十分な量である。いくつかの実施形態では、
可食組成物中の、アセスルファムＫにより置換される糖の量は、被験体において体重減少
が得られるのに十分な量である。いくつかの実施形態では、可食組成物中の、アセスルフ
ァムＫにより置換される糖の量は、被験体の糖消費または過度の体重と関連する疾患（例
えば、糖尿病）の効果を軽減し、またはこれを治療するのに十分な量である。いくつかの
実施形態では、可食組成物中の、アセスルファムＫにより置換される糖の量は、１％、２
％、３％、４％、５％、６％、７％、８％、９％、１０％、１５％、２０％、２５％、３
０％、３５％、４０％、４５％、５０％、５５％、６０％、６５％、７０％７５％、８０
％、８５％、９０％、９５％または１００％までである。これらの量は制限することを意
味せず、列挙されたパーセンテージの間のインクリメントは発明の部分として特定的に想
定される。いくつかの実施形態では、被験体の１日の糖摂取は２５０ｇ／日未満、２００
ｇ／日未満、１７５ｇ／日未満、１５０ｇ／日未満、１２５ｇ／日未満、１００ｇ／日未
満、７５ｇ／日未満、５０ｇ／日未満または２５ｇ／日未満である。
【０２５７】
　いくつかの実施形態では、可食組成物に添加される発明の化合物の量は、１％、２％、
３％、４％、５％、６％、７％、８％、９％、１０％、１５％、２０％、２５％、３０％
、３５％、４０％、４５％、５０％、５５％、６０％、６５％、７０％７５％、８０％、
８５％、９０％、９５％または１００％までだけの、被験体の糖摂取の低減を可能にする
のに十分である。これらの量は制限することを意味せず、列挙されたパーセンテージの間
のインクリメントは発明の部分として特定的に想定される。いくつかの実施形態では、可
食組成物に添加される発明の化合物の量は、２５％までだけの、被験体の糖摂取の低減を
可能にするのに十分である。他の実施形態では、可食組成物に添加される発明の化合物の
量は、５０％までだけの、被験体の糖摂取の低減を可能にするのに十分である。他の実施
形態では、可食組成物に添加される発明の化合物の量は、７５％までだけの、被験体の糖
摂取の低減を可能にするのに十分である。さらに他の実施形態では、可食組成物に添加さ
れる発明の化合物の量は、１００％までだけの、被験体の糖摂取の低減を可能にするのに
十分である。
【０２５８】
　いくつかの実施形態では、被験体の糖摂取を低減させる方法はさらに、保存剤、栄養食
品、香味材料または香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）からなる群より選択
される１つ以上の追加の構成成分を添加することを含む。
【０２５９】
　可食組成物の苦味を低減させる方法



(56) JP 5978309 B2 2016.8.24

10

20

30

40

50

　別の実施形態によれば、本発明は可食組成物において苦味を低減させる方法を提供する
。いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である。いくつかの実施形態では、可食組
成物は医薬組成物である。いくつかの実施形態では、可食組成物は消費者製品である。
【０２６０】
　１つの実施形態では、方法は下記を含む：（ａ）有効量の、本明細書で記載される式（
Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わ
せ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合
わせを、可食組成物に添加し、よって、苦味を低減させること。
【０２６１】
　別の実施形態では、方法は下記を含む：（ａ）有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ
）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせ
、あるいは本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わ
せを、可食組成物前、これと一緒、またはその後に摂取し、よって、苦味を低減させるこ
と。
【０２６２】
　いくつかの実施形態では、苦味物質は苦味のする塩である。いくつかの実施形態では、
苦味物質はカリウム塩、マグネシウム塩、またはカルシウム塩である。いくつかの実施形
態では、苦味物質はカリウム塩である。いくつかの実施形態では、苦味物質はＫＣｌであ
る。他の実施形態では、苦味物質は乳酸カリウムである。いくつかの実施形態では、苦味
物質は、可食組成物、例えば本質的に苦い食材において本質的である。
【０２６３】
　いくつかの実施形態では、苦味は１％、２％、３％、４％、５％、６％、７％、８％、
９％、１０％、１５％、２０％、２５％、３０％、３５％、４０％、４５％、５０％、５
５％、６０％、６５％、７０％７５％、８０％、８５％、９０％、９５％または１００％
までだけ低減される。これらの量は制限することを意味せず、列挙されたパーセンテージ
の間のインクリメントは発明の部分として特定的に想定される。いくつかの実施形態では
、苦味は２５％までだけ低減される。他の実施形態では、苦味は５０％までだけ低減され
る。他の実施形態では、苦味は７５％までだけ低減される。他の実施形態では、苦味は１
００％までだけ低減される。
【０２６４】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中の苦味物質に起因する苦味を低減させる方法は
さらに、保存剤、栄養食品、香味材料または香味改良剤（本質的な香味を欠く）からなる
群より選択される１つ以上の追加の構成成分を添加することを含む。
【０２６５】
　可食組成物を保存する方法
　別の実施形態によれば、本発明は下記を含む、可食組成物を保存する方法を提供する：
　（ａ）可食組成物を提供すること；ならびに
　（ｂ）（ａ）の可食組成物と共に、保存剤および有効量の、本明細書で記載される式（
Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わ
せを組み合わせること。
【０２６６】
　別の実施形態では、可食組成物を保存する方法は下記を含む：
　（ａ）可食組成物を提供すること；ならびに
　（ｂ）（ａ）の可食組成物と共に、保存剤および有効量の、本明細書で記載される化合
物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを組み合わせること。
【０２６７】
　本発明によれば、保存剤は任意の苦味のする保存剤とすることができる。いくつかの実
施形態では、（ａ）における保存剤はカリウム塩である。いくつかの実施形態では、（ａ
）における保存剤は乳酸カリウムである。
【０２６８】
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　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である。いくつかの実施形態では、可食組
成物は医薬組成物である。いくつかの実施形態では、可食組成物は消費者製品である。
【０２６９】
　いくつかの実施形態では、可食組成物を保存する方法はさらに、保存剤、栄養食品、香
味材料または香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよい）からなる群より選択される
１つ以上の追加の構成成分を添加することを含む。
【０２７０】
　可食組成物を保存する間の可食組成物中のナトリウムの量を低減させる方法
　別の実施形態によれば、本発明は、可食組成物を保存する間の可食組成物中のナトリウ
ムの量を低減させる方法を提供する。いくつかの実施形態では、方法は下記を含む：可食
組成物の調製において使用される、ある量のナトリウム含有保存剤をある量のカリウム含
有保存剤と置換すること、ならびに有効量の、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ
）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本
明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを添加する
こと。
【０２７１】
　いくつかの実施形態では、方法は下記を含む：可食組成物の調製において使用される、
ある量の乳酸ナトリウムをある量の乳酸カリウムと置換すること、ならびに有効量の、本
明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物、
またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ
、またはそれらの組み合わせを添加すること。
【０２７２】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である。いくつかの実施形態では、可食組
成物は医薬組成物である。いくつかの実施形態では、可食組成物は消費者製品である。
【０２７３】
　いくつかの実施形態では、化合物の有効量は、１％、２％、３％、４％、５％、６％、
７％、８％、９％、１０％、１５％、２０％、２５％、３０％、３５％、４０％、４５％
、５０％、５５％、６０％、６５％、７０％７５％、８０％、８５％、９０％、９５％ま
たは１００％までだけの、可食組成物の調製において典型的に使用される乳酸ナトリウム
の量の低減を可能にするのに十分である。これらの量は制限することを意味せず、列挙さ
れたパーセンテージの間のインクリメントは発明の部分として特定的に想定される。いく
つかの実施形態では、化合物の有効量は、２５％までだけの、可食組成物中に典型的に存
在する乳酸ナトリウムの量の低減を可能にするのに十分である。他の実施形態では、化合
物の有効量は、５０％までだけの、可食組成物中に典型的に存在する乳酸ナトリウムの量
の低減を可能にするのに十分である。他の実施形態では、化合物の有効量は、７５％まで
だけの、可食組成物中に典型的に存在する乳酸ナトリウムの量の低減を可能にするのに十
分である。さらに他の実施形態では、化合物の有効量は、１００％までだけの、可食組成
物中に典型的に存在する乳酸ナトリウムの量の低減を可能にするのに十分である。
【０２７４】
　いくつかの実施形態では、可食組成物中の苦味物質に起因する苦味を低減させる方法は
さらに、保存剤、栄養食品、香味材料または香味改良剤（本質的な香味を欠いていてもよ
い）からなる群より選択される１つ以上の追加の構成成分を添加することを含む。いくつ
かの実施形態では、食品を保存する間の可食組成物中の乳酸ナトリウムの量を低減させる
方法はさらに、１つ以上の追加の香味改良剤を添加することを含む。
【０２７５】
　苦味受容体を阻害する方法
　別の実施形態によれば、本発明は苦味受容体の活性化および／またはシグナル伝達を阻
害または低減させる方法を提供する。いくつかの実施形態では、方法は、苦味受容体を、
本明細書で記載される式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化
合物、またはそれらの組み合わせ、あるいは本明細書で記載される化合物１－８のいずれ
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か１つ、またはそれらの組み合わせと接触させることを含む。
【０２７６】
　いくつかの実施形態では、方法は苦味受容体を、本明細書で記載される式（Ｉ）、式（
ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）による化合物、またはそれらの組み合わせ、あ
るいは本明細書で記載される化合物１－８のいずれか１つ、またはそれらの組み合わせを
含む可食組成物と接触させることを含む。
【０２７７】
　いくつかの実施形態では、可食組成物は食品である。いくつかの実施形態では、可食組
成物は医薬組成物である。いくつかの実施形態では、可食組成物は消費者製品である。
【０２７８】
　いくつかの実施形態では、苦味受容体は、例えば、アッセイにおいて存在するエクスビ
ボ受容体である。いくつかの実施形態では、苦味受容体は、例えば、アッセイにおいて存
在するインビトロ受容体である。他の実施形態では、苦味受容体は被験体において存在す
るインビボ受容体である。いくつかの実施形態では、苦味受容体は、被験体の口腔または
胃腸管内に存在する。いくつかの実施形態では、苦味受容体は、ヒトの口腔内に存在する
。いくつかの実施形態では、苦味受容体は非ヒト動物の口腔内に存在する。いくつかの実
施形態では、苦味受容体は動物モデルの口腔内に存在する。
【０２７９】
　いくつかの実施形態では、苦味受容体の阻害は生理的プロセスまたは状態に影響するで
あろう。苦味受容体の阻害により影響される生理的プロセスおよび状態の非限定的な例と
しては、苦味、高血圧、悪心、嘔吐、胃腸管への効果、食欲、栄養、栄養分吸収、満腹、
空腹、糖尿病、肥満、血糖値、血糖制御、代謝、食事、および摂食障害が挙げられる。
【０２８０】
　発明の化合物の調製
　いくつかの実施形態では、式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の
化合物の１つ以上は、例えば商業的供給源、例として米国ミズーリ州セントルイスのＳｉ
ｇｍａ－Ａｌｄｒｉｃｈ（登録商標）；ＴＣＩ　Ａｍｅｒｉｃａ、米国オレゴン州ポート
ランド；ならびにＡｃｒｏｓ　Ｏｒｇａｎｉｃｓ、ベルギーのヘール；などから市販され
る。
【０２８１】
　他の実施形態では、式（Ｉ）、式（ＩＩ）、式（ＩＩＩ）、または式（ＩＶ）の化合物
の１つ以上は市販の試薬から有機合成化学においてルーチン的な方法により調製される。
【０２８２】
　式（Ｉ）の化合物
　１つの実施形態では、１つ以上の式（Ｉ）の化合物は以下に記載される多段階シーケン
スにより調製される。当業者であれば、式（Ｉ）の化合物のいずれの合成のための、記載
される条件も容易に適合させることができるであろう。
【０２８３】
　フィトールの合成は、アルケンＡ１のメチルアルミ化（ＡｌＭｅ３）から開始し、続い
て、Ｉ２に曝露させ、ヨードアルケンＡ２を生成させて、達成することができる。Ａ２は
その後、３－ブテニルマグネシウムブロミドとカップリングされ、アルケンＡ３が得られ
る。そのようなカップリングは、銅触媒例えば、例えば、Ｌｉ２ＣｕＣｌ４を用いて達成
され得る。Ａ３は、Ａ１からＡ２への変換において使用されるものと同様の条件、すなわ
ち、メチルアルミ化、続いて、Ｉ２への曝露を用いてＡ４に変換され得る。Ａ４は、４－
トリメチルシリル－３－ブチニルマグネシウムブロミドとクロスカップリングさせ、続い
て、脱シリルすることができ、Ａ５が得られる。そのようなクロスカップリングは、銅触
媒、例えば、例として、Ｌｉ２ＣｕＣｌ４を用いて達成され得る。そのような脱シリル反
応は、例えば、メタノールＫＯＨを用いて達成され得る。Ａ５はその後、フィトールに、
メチルアルミ化、ｎ－ＢｕＬｉとの錯体生成、および（ＣＨ２Ｏ）ｎによる処理を介して
変換され得る（スキームＩ）：
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【化１７】

【０２８４】
　フィトールおよびフィトール様化合物のエナンチオ選択的合成は、例えば、Shouquan H
uo et al., Organic Letters, 3(21):3253-3256 (2001)（本明細書に参照により組み込ま
れる）において記載される。
【０２８５】
式（ＩＩ）の化合物
　式（ＩＩ）の化合物は一般に当業者に知られている方法により調製され得る。下記スキ
ームＩＩは、式（ＩＩ）の化合物の合成経路を説明する。通常の技能を有する有機化学者
に容易に明らかである他の等価のスキームはまた、下記一般スキームにより説明される分
子の様々な部分を合成するために使用され得る。
【０２８６】
　式（ＩＩ）の化合物の合成は、Ｚｎ触媒、例えば塩化亜鉛により触媒されるＡ６および
Ａ７の縮合によりＡ８を生成させることから開始して達成することができる。Ａ８はＮａ
ＢＨ４／ＣｅＣｌ３に媒介される還元、続いて、Ａｃ２Ｏの処理を介してＡ９に変換され
得る。Ａ９からＡ１０への変換は、Ａ９の１，８－ジアザビシクロ［５．４．０］ウンデ
ク－７－エン（ＤＢＵ）による処理により達成され得る。Ａ１０はリチウム試薬、Ｒ２－
Ｌｉにより処理することができ、式（ＩＩ）の化合物が生成され、ここで、Ｒ２はＣ１－
Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル基である。また、Ａ
１０はジイソブチルアルミニウムヒドリド（ＤＩＢＡＬ－Ｈ）により処理することができ
、式（ＩＩ）の化合物が生成され、ここでＲ２はＨである。
【０２８７】
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　１つの実施形態では、１つ以上の式（ＩＩ）の化合物は、スキームＩＩに従い調製する
ことができる。
【化１８】

【０２８８】
式（ＩＩＩ）の化合物
　１つの実施形態では、１つ以上の式（ＩＩＩ）の化合物はアルコールＡ１１の、脱離基
ＬＧを有するアシル化合物Ａ１２を用いたアシル化により調製され、Ａ１３が得られる（
スキームＩＩＩ）：
【化１９】

【０２８９】
　好適な脱離基としては、アシル化反応のために当技術分野において認識されるもの、例
えばハロゲン化物（例えば、クロロ、ブロモ、ヨード）、アリールオキシ、活性化エステ
ルと結合された脱離基（例えば、Ｎ－スクシンアミドまたはジシクロヘキシルカルボジイ
ミドと結合されたもの）、などが挙げられる。ある一定の実施形態では、アシル化合物Ａ
７は酸無水物であり；すなわち、ＬＧは－ＯＣ（Ｏ）Ｒである。いくつかの実施形態では
、アシル化条件はまた、無機または有機塩基を使用する。好適な塩基はそのような反応の
ために当技術分野で認識されるものを含み、アルカリおよびアルカリ土類金属炭酸塩（例
えばＮａ２ＣＯ３、Ｋ２ＣＯ３、ＣａＣＯ３、など）および重炭酸塩（例えばＮａＨＣＯ

３、ＫＨＣＯ３、など）が挙げられるが、それらに限定されない。他の好適な塩基として
は、アミン塩基、例えばアンモニア、水酸化アンモニウム、トリエチルアミン、ピリジン
、ピペリジン、ピロリジン、２，６－ルチジン、１，８－ジアザビシクロウンデク－７－
エン（ＤＢＵ）、４－（ジメチルアミノ）－ピリジン、などが挙げられる。
【０２９０】
　１つの特定の実施形態では、Ａ１２は酸ハロゲン化物、例えば酸塩化物または臭化物で
あり、アシル化反応は、アミン塩基、例えばトリエチルアミン、ピリジン、ピペリジン、
ピロリジン、２，６－ルチジン、１，８－ジアザビシクロウンデク－７－エン（ＤＢＵ）
、４－（ジメチルアミノ）－ピリジン、などの存在下で進行する。
【０２９１】
　別の実施形態では、Ａ１２は活性化エステルであり、アシル化は、強酸の生成とはなら
ない穏やかな条件下で進行する。
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【０２９２】
　Ａ１２は対応するカルボン酸から、当技術分野で知られているルーチン的方法を使用し
て調製することができる。
【０２９３】
式（ＩＶ）の化合物
　式（ＩＶ）の化合物は、一般に当業者に知られている方法により調製され得る。下記ス
キームＩＶは、式（ＩＶ）の化合物の合成経路を説明する。通常の技能を有する有機化学
者に容易に明らかである他の等価のスキームはまた、下記一般スキームにより説明される
分子の様々な部分を合成するために使用され得る
【０２９４】
　合成は、Ａ１５のＮａＨによる処理から開始し、続いて、無水ＥｔＯＨおよびＡ１４の
添加により、Ａ１６を生成させて達成することができる。Ａ１６はラネーＮｉにより触媒
される還元を介してＡ１７に変換され得る。Ａ１７はその後、塩化オキサリルにより処理
することができ、塩化アシルＡ１８が生成される。Ａ１８はリチウムカプレート試薬、（
Ｒ２）２ＣｕＬｉで処理することができ、式ＩＶの化合物が生成され、ここで、Ｒ２はＣ

１－Ｃ６アルキル、Ｃ２－Ｃ６アルケニル、またはＣ２－Ｃ６アルキニル基である。また
、Ａ１８はＬｉＡｌ（Ｏ－ｔ－Ｂｕ）３Ｈで処理することができ、式ＩＶの化合物が生成
され、ここでＲ２はＨである（スキームＩＶ）：
【化２０】

【０２９５】
　実施例
　この発明をさらに十分理解してもらうために、下記実施例が明記される。これらの実施
例は、説明のためだけのものにすぎず、いかなる点においても、発明の範囲を限定するも
のとして解釈されるべきではない。
【０２９６】
　下記実施例において使用された試験化合物は、合成および天然化合物のための商業ベン
ダー、例えばＶｉｔａｓＭ、ＣｈｅｍＤｉｖ、ＣｈｅｍＢｒｉｄｇｅ、Ｃｈｒｏｍａｄｅ
ｘ、Ｓｉｇｍａ　Ａｌｄｒｉｃｈ、Ｐｅｎｔａ、Ｓｐｅｃｔｒｕｍ　Ｃｈｅｍｉｃａｌ、
Ｖｉｇｏｎ、およびＩｎｄｏｆｉｎｅから入手され得る。
【０２９７】
　下記実施例で使用された味覚試験パネリストは、彼等の塩化カリウムと関連する苦味を
知覚する能力に基づきスクリーニングされ、選択された。苦味を知覚することができるパ
ネリストのみが下記味覚試験に参加した。
【０２９８】
　被験体における味覚の知覚の複雑な性質および下記実験の本質的に主観的な性質のため
に、個々の味覚試験の試みより、ある化合物に対し、異なる結果が得られる可能性がある
。下記実施例で提示されるデータは、観察された味覚試験結果を説明する。
【０２９９】
　下記味覚試験実験は、様々なサイズのパネル（すなわち様々な数のパネリストを含むパ
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【０３００】
　実施例１　ラテン方格二肢強制選択法（ラテン方格－２ＡＦＣ）を使用した、試験化合
物の、ヒトにおけるＫＣｌ固体－マトリクス食材の苦味の知覚に対する効果
　試験化合物の、ヒトにおける固体－マトリクス食材中のＫＣｌの苦味の知覚に対する効
果を、下記の通り、「咀嚼と吐き出し（chew and spit）」試験を使用し、ラテン方格－
２ＡＦＣ試験方法を使用して、評価した。
【０３０１】
　水中にＰｒａｇｕｅ粉末、糖、Ｅｖｉａｎ（商標）水、ＫＣｌおよび／またはＮａＣｌ
を含む２つの型のマリネードを調製した。１つのマリネードは８０％ＫＣｌ：２０％Ｎａ
Ｃｌ（重量）を含んだ（すなわち、最終食品で約１．６％のＫＣｌ濃度を与えるためには
約１０．９％ＫＣｌのマリネード濃度）。第２のマリネードは６０％ＫＣｌ：４０％Ｎａ
Ｃｌ（重量）を含んだ（すなわち、最終食品で約１．２％のＫＣｌ濃度を与えるためには
約８．２％ＫＣｌのマリネード濃度）。化合物保存溶液を、ある量の試験化合物をエタノ
ールまたは水に溶解し（化合物の溶解度による）、５ｍｇ／ｍＬの保存化合物溶液を生成
させることにより調製した。十分なエタノールを各保存化合物溶液に添加し、１％エタノ
ールを含む最終保存化合物溶液を生成させた。マリネード、保存化合物溶液およびシチメ
ンチョウ挽肉を混合ボウルに添加し、低速で約２分間混合し、その後、高速で約５分間混
合した。マリネしたシチメンチョウ混合物を１ポンドのアリコートに分割し、食品セーバ
ーバッグに真空包装し、約２時間冷蔵庫内でマリネさせた。真空包装したシチメンチョウ
をその後、約８６℃水浴中で約３０分間調理した。約３０分後、内部シチメンチョウ温度
が約１７０°Ｆに到達していなかった場合、真空包装したシチメンチョウは、さらに約５
分間調理した。真空包装したシチメンチョウをその後、味覚試験前約２週間冷蔵した。Ｋ
Ｃｌ標準を、ＫＣｌをマリネードに、シチメンチョウ調製中にいずれの試験化合物も添加
せずに溶解することにより、同様に調製した。ＮａＣｌ標準を、ＮａＣｌをマリネードに
、シチメンチョウ調製中にいずれの試験化合物も添加せずに溶解することにより、同様に
調製した。（ＮａＣｌ標準はＫＣｌを含まなかった）。
【０３０２】
　パネリストは、咀嚼して吐き出すことにより部分を味見した。試料の順のあらゆる影響
を排除するために、完全ラテン方格設計を利用し、よって、各可能な試料提示順を被験体
全体で使用した。各試料を、いくつかの別個の味覚試験実験で試験した。パネリストは、
Ｐｏｌａｎｄ　Ｓｐｒｉｎｇ（商標）水ですすぎ、クラッカーを食べ、試料間で約１０分
待つように求められた。その都度、パネリストは、苦味がより少ない試料を選択するよう
に求められた。例示的な結果を表１に示す。
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【表１】

【０３０３】
　実施例２　ラテン方格二肢強制選択法（ラテン方格－２ＡＦＣ）を使用した、試験化合
物の、ヒトにおけるＫＣｌ食品の苦味の知覚に対する効果
　試験化合物の、ヒトにおける加工調理済み食品中のＫＣｌの苦味の知覚に対する効果を
、下記の通り、「咀嚼と吐き出し」試験を使用し、ラテン方格－２ＡＦＣ試験方法を使用
して、評価した。
【０３０４】
　可食ＫＣｌ食品（「ＫＣｌ試験食品」）を下記指示に従い調製した。６カップの水を、
ステンレス鋼ポット中で「回転」沸騰するまで沸騰させた。回転沸騰が達成されるとすぐ
に、１６６．５グラムのパスタを煮沸水に添加した。パスタを短時間撹拌し、パスタがポ
ットにくっつかないようにした。パスタを８．５分間沸騰させ、ステンレス鋼水切り器で
水切りした。パスタを振り（およそ１５回前後および２回上下）、過剰の水を除去した。
水切りしたパスタをステンレス鋼ポットに戻し、５６グラム（大さじ４）のＬａｎｄＯ’
Ｌａｋｅｓ（商標）無塩バターを熱いパスタに添加した。無塩バターが半分解けた時に、
３９．５グラムのチーズ粉末（ＫＣｌを含む）をパスタの中央に添加した。別々に、試験
化合物を１ｍｌのプロピレングリコール中で希釈し（ＰＧ；または、試験化合物はまた、
牛乳保存溶液またはバター油保存溶液中で希釈してもよい）、得られた溶液を９９ｍｌの
牛乳に添加した。６３ｍｌのＰＧ／牛乳溶液を、チーズ粉末の周りに注ぎ、穏やかに、ス
テンレス鋼スプーンでパスタ中に折り込み、チーズがスプーン上で固まらないようにした
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。ＫＣｌ標準を、いずれの試験化合物もなしで牛乳を添加することにより、同様に調製し
た。ＮａＣｌ標準を、いずれの試験化合物もなしでＮａＣｌおよび牛乳を含むチーズ粉末
を添加することにより同様に調製した（ＮａＣｌ標準はＫＣｌを含まなかった）。
【０３０５】
　パネリストは、咀嚼して吐き出すことにより部分を味見した。試料の順のあらゆる影響
を排除するために、完全ラテン方格設計を利用し、よって、各可能な試料提示順を被験体
全体で使用した。各試料を、いくつかの別個の味覚試験実験で試験した。パネリストは、
ＰｏｌａｎｄＳｐｒｉｎｇ（商標）水ですすぎ、クラッカーを食べ、試料間で約１０分待
つように求められた。その都度、パネリストは、苦味がより少ない試料を選択するように
求められた。例示的な結果を表２に示す。
【表２】
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