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(57) 摘要: 一种甜味剂组合物及饮料食品，所述甜味剂组合物含有阿斯巴甜、乙酰磺胺酸钾及通式 （I ) 表示的
酰胺化合物。所述甜味剂组合物可用于饮料食品中，具有前味的鲜明甜味、醇厚的余味，但没有苦味和鲜味
等，不会损害饮料食品的风味。



说 明 书

甜味剂组合物 以及饮料食 品

技术领域

本发 明涉及具有充分甜味、且甜味品质优异 的甜味剂组合物 以及饮料食 品。

背景技术

以 阿 斯 巴 甜 （aspartame ) 、 蔗 糖 素 （sucralose ) 、 阿 力 甜 （alitame ) 、 纽 甜

(neotame) 、乙酰磺胺酸钾 （acesulfame potassium) 为代表 的高甜度甜味剂 ，与砂糖和液

糖等传统使用 的甜 味剂相 比，只需添加少量就 能提供充分 的甜味 ，所 以能 以低卡路里赋

予甜 味。 为此 ，在肥胖症和糖尿病等 需要 限制卡路里和糖类摄取 的用途 ，高甜度甜 味剂

非常有用。但 是 ，另一方面 ，上述髙甜度甜 味剂 多数在甜 味 的整体喜好感和甜 味 品质方

面还存在 " 余 味 的甜 味强 " 、 " 余 味 的甜 味太腻 " 、 " 有苦 味 " 、 " 不够醇厚 " 、 " 前

味中鲜 明的甜味不足 " 、 " 实感不足 " 等 的课题 。

为解 决该课题 ，迄今为止 ，提议 出了多种方法 ，如 ：在 高甜度甜 味剂 中，一并使用

奎宁或咖啡因等苦味物质 的方法 （日本专利特开平 9 一 238641 ) 、一并使用芦丁或芦丁衍

生物 的方法 （日本专利特 开平 10 — 146165 ) 、一并使用奎 宁酸或含有奎宁酸 的咖啡浸 出

物 的方法 （日本专利特 开 2001 — 321 115) 、一并使用煎焙 咖啡的溶剂浸 出物 的方法 （日

本专利特开 2006 — 81544) 、一并使用千 日菊酰胺或含有千 日菊酰胺 的植物浸 出物 的方法

( 日本 专 利 特 开 2006 — 223104 ) 、 一 并 使 用 菊 糖 的 方 法 （日本 专 利 特 开 2007 —

195449) 、一并使用糖醇 以及 D — 塔格糖 的方法 （日本专利特开 2008 — 148) 、一并使用

酶处理 的异槲皮苷 以及 /或者苹果 多元酚 的方法 （日本专利特 开 2008 — 99683 ) 、一并使

用 L 一阿拉伯糖 的方法 （日本专利特 开 2008 — 245660) 、一并使用镁盐 的方法 （日本专

利 特 开 2009 — 5675 ) 、 一 并 使 用 绿 原 酸 等 多 元 酚 的 方 法 （美 国 专 利

US2003/003212A1 ) 、一并使用 多元醇 以及氨基酸 的方法 （WO2007/081442) 、一并使用

脯氨酸 、白氨酸等氨基酸 的方法 （WO2006/041668) 等 。然而 ，上述 的任何一种方法仍存

在 " 效果弱 " 、 " 一并使用 的原材料 自身 的风 味损坏 了食 品呈现 的风 味 " 等课题 ，仍然

未能充分解决高甜度甜味剂 的甜味整体喜好感和甜味品质 的课题 。

确 认 本



另外 ，有报告指 出特 定 的酰胺化合物 是鲜 味物质 （WO2005/041684) ，还报 告 了能使

用于各种食 品组合物 中 （WO2007/124152) 。然 后 ，关于该化合物与高甜度甜 味剂 阿斯 巴

甜及 乙酰磺 胺 酸钾 的组合 、对其 甜 味整 体 的喜 好 感及 甜 味 品质 的改善效 果 ，迄今 为止完

全没有报道 。

发明内容

发明要解决的课题

本 发 明要解 决 的课 题是提 供 一种 甜 味剂 组合物 以及 饮料 食 品 ，其 充分具有前 味 的鲜

明甜 味 、醇 厚 的余 味 、具有 实感 的令人 满意 的甜 味 ，另外 ，没有苦 味和鲜 味等 ，甜 味 品

质优异 ，且不损害饮料食 品的风味 。

解决课题的手段

本发 明者针对 上述课题 ，经潜 心研 究 ，结果发现 通过 在 阿斯 巴甜及 乙酰磺 胺 酸钾 中

添加特 定 的酰胺化合物 ，增 强 了阿斯 巴甜及 乙酰磺 胺 酸钾 令人喜好 的甜 味 ，而且甜 味 品

质也得到 了改善 ，基于这样 的认识经进 一步研 究从而完成 了本发 明。

即，本发 明如下所述 。

[1] 一 种 甜 味剂组合物 ，含有 阿斯 巴甜 、乙酰磺胺 酸钾及 下述通 式 （I) 表示 的化合

物或其盐 。

化 1]

( 式 中，R 1和 R2，其 中任意一个表示氢 原子 ，另一个表示碳原子数 1〜4 的垸基或者

碳原子数 1〜4 的垸氧基 ，R3表示氢 原子或碳原子数 1〜4 的烷基 。）

[2] 上述 [1] 记 载 的甜 味剂组合物 ，在通式 （I) 中，R 1和 R2，其 中任意一个表示氢原

子 ，另一个表示 甲基或 甲氧基 ，R3表示氢原子或 甲基 。

[3] 上 述 [1] 或 [2] 记 载 的甜 味剂 组 合 物 ，其 中 ，通 式 （I ) 所 示 的化 合 物 是 由 N 1—

( 2，4一二 甲氧基苄基 ）— N 2— (2- ( 吡 啶 一2—基 ）乙基 ）一草酰胺 、N 1— (2— 甲氧

基 —4—甲基苄基 ）—N2— (2- ( 5— 甲基吡啶 —2— 基 ）乙基 ）一草酰胺 、N 1— (2— 甲

氧基 —4— 甲基苄基 ） _N2_ (2- ( 吡 啶 一 2— 基 ）乙基 ）—草酰胺 以及 N 1— ( 2，3—



二 甲氧基苄基 ）一N 2— (2- ( 吡 啶 一2—基 ）乙基 ）一草酰胺构成 的群组 中所选 出的化

合物 。

[4] 上述 [1] 〜[3] 任意一项记载 的甜味剂组合物 ，其 中，阿斯 巴甜和 乙酰磺胺酸钾的含

有 比率，按重量 比，阿斯 巴甜 ：乙酰磺胺酸钾 =95 ：5〜40 ：60。

[5] 上述 [1] 〜[4] 任意一项记载 的甜味剂组合物 ，其 中，通式 （I) 表示的化合物或其

盐 ，与阿斯 巴甜及 乙酰磺胺酸钾 的含有 比率 ，按重量 比， （通式 （I) 表示的化合物或其

盐 ） ： （阿斯 巴甜及 乙酰磺胺酸钾 ）=0.01 ：99.99〜0.6 ：99.4 。

[6] 上述 [1] 〜[5] 任意一项记载 的甜味剂组合物 ，其 中，通式 （I) 表示 的化合物或其

盐的含量为 0.5〜4000 重量 ppm 。

[7] 上述 [1] 〜[6] 任意一项记载 的甜味剂组合物 ，其中，还含有赖氨酸或其盐 。

[8] 上述 [1] 〜[7] 任意一项记载 的甜味剂组合物 ，是为了将通式 （I) 表示 的化合物或

其盐 以 0.05〜0.45 重量 ppm 的添加量添加于饮料食 品中。

[9] 一种饮料食 品，添加阿斯 巴甜 、乙酰磺胺酸钾及下述通式 （I) 表示的化合物或其

盐而成 。

化 2]

( 式 中，R 1和 R2 , 其 中任意一个表示氢原子，另一个表示碳原子数 1〜 4 的烷基或者

碳原子数 1〜 4 的垸氧基 ，R3表示氢原子或碳原子数 1〜 4 的垸基 。）

[10] 上述 [9] 记载 的饮料食品，在通式 （I) 中，R 1和 R2，其 中任意一个表示氢原子，

另一个表示 甲基或 甲氧基 ，R3表示氢原子或 甲基 。

[ 11] 上述 [9] 或 [10] 记载 的饮料食品，其 中，通式 （I) 所示的化合物是 由 N 1— ( 2，4

一二 甲氧基苄基 ）一N2_ (2- ( 吡啶 一2—基 ）乙基 ）一草酰胺 、N 1— （2 —甲氧基 一4

一 甲基苄基 ）一N2— (2- ( 5— 甲基吡啶一2—基 ）乙基 ）一草酰胺 、N 1— （2 — 甲氧基

_ 4—甲基苄基 ）一N2— (2- ( 吡 啶 _ 2—基 ）乙基 ）一草酰胺 以及 N 1— ( 2，3—二 甲

氧基苄基 ）一N 2— (2- ( 吡 啶 一2—基 ）乙基 ）一 草酰胺 构成 的群组 中所选 出的化合

物 。



[12] 上述 [9] 〜[1 1]任意一项记载 的饮料食 品，其 中，阿斯 巴甜和 乙酰磺胺酸钾 的添加

比率 ，按重量 比，阿斯 巴甜 ：乙酰磺胺酸钾 =95 ：5〜40 ：60。

[13] 上 述 [9] 〜[12] 任意 一项 记载 的饮 料 食 品 ，其 中 ，通 式 （I ) 表 示 的化 合物 或其

盐 ，与阿斯 巴甜及 乙酰磺胺酸钾 的添加 比率 ，按重量 比， （通式 （I) 表示 的化合物或其

盐 ） ： （阿斯 巴甜及 乙酰磺胺酸钾 ）=0.01 ：99.99 〜0.6 ：99.4 。

[14] 上述 [9] 〜[13] 任意一项记载 的饮料食 品，其 中，还添加有赖氨酸或其盐 。

[15] 上述 [9] 〜[14] 任意一项记载 的饮料食 品，为饮料 。

[16] 上 述 [9] 〜[15] 任意一项记载 的饮料食 品，其 中，通式 （I) 表示 的化合物或其盐

的添加量为 0.05〜0.45 重量 ppm 。

[17] 一种饮料食 品的制造方法 ，包括添加上述 [1] 〜[8] 任意一项记载 的甜味剂组合物

的工序 。

发明的效果

根据 本 发 明 ，可 提供 一种 甜 味剂 组 合 物 以及 饮 料 食 品 ，其 充 分具 有 前 味 的鲜 明甜

味 、醇厚 的余 味 、具有 实感 的令人满意 的甜 味 ，另外 ，没有苦 味和鲜 味等 ，甜 味 品质优

异 ，且不损害饮料食 品的风味 。

具体实施方式

下面 ，对本发 明进行详细 的说 明。

[本发 明的甜味剂组合物 ]

本发 明的甜味剂组合物含有下述通式 （I) 表示 的化合物或其盐 。

化 3]

( 式 中，R 1和 R2，其 中任意一个表示氢原子 ，另一个表示碳原子数 1〜 4 的垸基或者

碳原子数 1〜 4 的垸氧基 ，R3表示氢原子或碳原子数 1〜 4 的烷基 。）

下面将对通式 （I) 中各基 团的定义进行详述 。

R 1或 R2表示 的碳原子数 1〜 4 的垸基 ，可 以是直链状 以及支链状 的任何一种 ，可列举

如 ：甲基 、乙基 、丙基 、异丙基 、丁基 、异丁基 、仲丁基 、叔丁基等 ，优选 甲基 。



R 1或 R2表示的碳原子数 1〜4 的垸氧基 ，可 以是直链状 以及支链状的任何一种，可列

举如 ：甲氧基 、乙氧基 、丙氧基 、异丙氧基 、丁氧基 、异丁氧基 、仲丁氧基 、叔丁氧基

等 ，优选 甲氧基 。

R3 表示的碳原子数 1〜4 的烷基 ，可 以是直链状 以及支链状 的任何一种 ，可列举如：

甲基 、乙基 、丙基 、异丙基 、丁基 、异丁基 、仲丁基 、叔丁基等 ，优选 甲基 。

通式 （I) 表示 的化合物 ，优选 R 1 和 R2 中的任意一个表示氢原子 、另一个表示 甲基

或 甲氧基 （更优选 甲氧基 ）、R3表示氢原子或 甲基 （更优选氢原子 ）的化合物 。

作为通式 （I) 表示的化合物 ，优选

N 1- ( 2，4一二 甲氧基苄基 ）—N2— (2- ( 吡啶 -2-基 ）乙基 ）—草酰胺 ：

[化 4]

N 1- ( 2—甲氧基 —4一甲基苄基 ）_N2_ (2— ( 5—甲基吡啶 _ 2—基 ）乙基 ）—草

酰胺 :

[化 5]

N 1- (2— 甲氧基 一4— 甲基苄基 ）一N2— (2- ( 吡啶-2-基 ）乙基 ）—草酰胺 :

[化 6]

N 1- ( 2，3—二 甲氧基苄基 ）一N2— (2- ( 吡啶-2-基 ）乙基 ）一草酰胺 :



特 别 优 选 N l _ ( 2，4一二 甲氧 基 苄 基 ） 一 N2_ ( 2 - ( 吡 啶 -2- 基 ） 乙基 ） 一草 酰

胺 。

作 为通 式 （I) 表 示 的化 合 物 的盐 ，可 列 举 如 ：盐 酸 、氢 氟 酸 、硫 酸 、磷 酸 等 无 机 酸

的盐 ；醋 酸 、三 氟 醋 酸 、丁 二 酸 、柠 檬 酸 、乳 酸 、马 来 酸 、 富 马 酸 、棕 榈 酸 、胆 酸 、双

羟 萘 酸 、粘 液 酸 、D —谷 氨 酸 、D —樟 脑 酸 、戊 二 酸 、邻 苯 二酸 、酒 石 酸 、十 二垸 基 酸 、

硬 脂 酸 、水 杨 酸 、 甲烷 磺 酸 、苯 磺 酸 、 山梨 酸 、苦 味 酸 、苯 甲酸 、桂 皮 酸 等 有 机 酸 的

通 式 （I) 表 示 的化 合 物 及 其 盐 为 公 知物 质 ，可 通 过 公知 方 法 （例 如 WO2005/041684

记 载 的方 法 等 ）制造 。

本 发 明甜 味剂 组 合 物 中通 式 （I) 表 示 的化 合 物 或 其 盐 的含 量 ，通 常 为 0.5〜4000 重

量 ppm 、优 选 50〜400 重 量 ppm 。该 含 量 在 上 述 范 围 内 ，能赋 予 令 人 喜 好 的甜 味 。另

外 ，将 本 发 明 的甜 味 剂 组 合 物 添 加 于 饮 料 食 品 时 ，可 提 高饮 料 食 品令 人 喜 好 的风 味 。本

说 明书 中 的 " 饮 料 食 品令 人 喜 好 的风 味 " ，根 据 各 种 饮 料 食 品 的不 同而 有 差 异 ，例 如 ，

饮 料 食 品为乳酸 饮 料 时意 味着 奶 味 ，饮 料 食 品为果 汁饮 料 时意 味着 果 汁 感 。

本 发 明 的甜 味剂 组 合 物 ，在 通 式 （I) 表 示 的化 合 物 或 其 盐 之 外 ，还 含 有 阿斯 巴甜 及

乙酰 磺 胺 酸 钾 。通 过 通 式 （I) 表 示 的化 合 物 或 其 盐 ，与 阿斯 巴甜 及 乙酰 磺 胺 酸 钾 配 合 ，

本 发 明 的甜 味 剂 组 合 物 在 前 味 的鲜 明甜 味 、余 味 的醇 厚 和 实感 上 优 异 、提 高 了甜 味 整 体

的喜好 感 。

本 说 明书 中 ， " 前 味 的鲜 明甜 味 " 意 思 是指 ，将 饮 料 食 品刚含 入 口中之 后 0〜2 秒 内

所 感 到 的强劲 甜 味 。 " 余 味 的醇 厚 " 意 思是 指 ，将 饮 料 食 品含 入 口中 5 秒 之 后 体现 的 以及

饮 食 完 后所 继 续 维 持 的令 人 喜 好 的甜 味 。 " 实 感 " 意 思 是 指 给 饮 料 食 品 的味道 ，风 味赋 予

令人 喜 好 的醇 厚 感和 复杂感 。

另 外 ，本 说 明书 中 ， " 前 味 " 意 思 是 指 ，甜 味 剂 组 合 物 或 饮 料 食 品等 刚 与 舌 头 接 触

之 后 的 0〜2 秒 内体现 的味道 。 " 余 味 " 意 思 是指 ，前 味消 失之 后 体 现 的 、甜 味剂 组合物

或饮 料 食 品等 含 入 口中 5 秒 之 后 体 现 的味道 以及 饮 食 完 后所 继 续 维 持 的味道 。



本发 明的甜 味剂组合物 中阿斯 巴甜 的含量 ，通 常为 0.05 〜30 重量％、优选 1〜20 重

量％。该含量在上述范 围内，能赋予令人喜好 的甜 味 。

本发 明的甜味剂组合物 中乙酰磺胺酸钾 的含量 ，通常为 0.05 〜30 重量％、优选 1〜20

重量％。该含量在上述 范 围内，能赋予令人喜好 的甜 味 。

本发 明的甜 味剂组合物 中阿斯 巴甜及 乙酰磺胺酸钾 的合计含量 ，通常为 0.1〜35 重量

%、优选 1〜20 重量％。该含量在上述范 围 内，能赋予令人喜好 的甜味 。

本 发 明的甜 味剂组合物 中阿斯 巴甜 和 乙酰磺 胺 酸钾 的含有 比率 ，按重量 比，通常 为

阿斯 巴甜 ：乙酰磺 胺 酸 钾 =95 ：5〜40 ：60、优 选 阿斯 巴甜 ：乙酰磺 胺 酸钾 =90 ：10〜

50 : 50。该含有 比率在上述范 围 内，能赋予令人喜好 的甜味 。

通 式 （I ) 表 示 的化 合 物 或 其 盐 ，与 阿斯 巴甜 及 乙酰磺 胺 酸 钾 的含 有 比率 ，按 重 量

比，通 常 为 （通 式 （I) 表 示 的化 合物或 其 盐 ） ： （阿斯 巴甜及 乙酰磺 胺酸钾 ） =0.01 ：

99.99 〜0.6 ：99.4 、优选 0.02 ：99.98—0.5 ：99.5 、更优选 0.04 ：99.96 〜0.4 ：99.6 。该含有

比率在上述范 围内，能赋予令人喜好 的甜味 。

本发 明的甜 味剂组合物优选还含有赖氨酸或其 盐 。

赖氨酸可 以是 L 一型 、D —型 、以及它们 的混合物 （例如外消旋体 ）中的任意一种 ，

优选 L 一型 、D —型 、特别优选 L 一型 。

作 为赖 氨酸 的盐 ，可列举 如 ：与钠 、钾 、钙 等 无机碱 的盐 （金属盐等 ）、氨 或各种

胺 等有机碱 的盐 （铵盐 等 ）、还 有 与盐酸 、硫 酸 等无机酸 的盐 、与醋 酸等有机 酸 的盐 ，

优选与盐酸 的盐 。

本发 明的甜 味剂组合物 中赖氨酸或其盐 的含量 ，通常 为 5〜70 重量％、优选 20〜40

重量％。该含量在上述 范 围内，添加于饮料食 品时，可 以进一步增 强所赋予 的甜味和风味

的复杂感 。

通式 （I) 表 示 的化合物或其 盐 ，赖氨酸或其盐 的含有 比率 ，按重量 比，通 常 为 （通

式 （I) 表 示 的化合物 或其 盐 ） ： （赖氨 酸或其 盐 ） =0.01 ：99.99 〜0.5 ：99.5 、优选 （通

式 （I ) 表 示 的化合物 或其 盐 ） ： （赖氨 酸或其盐 ） =0.02 ：99.98 〜0.03 ：99.97 。该含有

比率 在 上 述 范 围 内，添 加 于 饮 料 食 品 时 ，可 以进 一 步 增 强 所 赋 予 的甜 味和 风 味 的复 杂

感 。

本 发 明的甜 味剂组合物 ，在 不违 背本 发 明 目的的范 围，可根据 需要进 一步添加其他

添 加 物 。作 为这 样 的添 加 物 ，可 列 举 如 《食 品添 加 剂 表 示 手 册 》 （日本 食 品添 加 剂 协

会 、平成 9 年 1 月 6 日发行 ）中记载 的甜 味剂 、染色料 、存储剂 、增粘稳定剂 、抗氧化



剂 、发色剂 、漂 白剂 、防霉剂 、胶基 、苦 味剂 、酶 、光泽剂 、酸 味剂 、调 味剂 、乳化

剂、强化剂 、制造用剂 、香料、香辛料抽提物等 。

本发 明的甜味剂组合物 ，可按照通常方法通过混合上述各种成分制造 。制造方法没

有特别 限定 ，可通过例如称量各种原料用密炼机等混合 的方法 、称量各种原料放入塑料

袋等震动混合 的方法等制造 。更具体地 ，例如 ，将所规定量 的通式 （I ) 表示 的化合物或

其盐、阿斯 巴甜、乙酰磺胺酸钾、赖氨酸盐酸盐、糊精放入塑料袋 中，通过 3 分钟震动混

合可配制本发明的甜味剂组合物 。

本发 明的甜味剂组合物可设为任意形状 ，作为其形状 ，可列举如 ：固体状 （包括粉

末状、颗粒状等 ）、液状 （包括浆液状等 ）、凝胶状 、浆糊状等 。

本发 明的甜味剂组合物可添加于饮料食 品。通过将本发 明的甜味剂组合物添加于饮

料食 品，可赋予饮料食 品令人喜好且 品质 良好 的甜味 。另外 ，可提高饮料食 品令人喜好

的风味。

添加本发 明甜味剂组合物 的饮料食 品没有特别 限定 ，可列举如 ：饮料 、点心 、冷点

心 、冰点心 、甜食类 、沙司类 、奶油类 、果酱类 、甜面包等面包类 、干果类等 ，优选饮

料、点心、奶油类 、果酱类 。

作为饮料 ，可列举如 ：橙汁 、草莓汁 、苹果汁等果汁饮料 ；乳酸饮料 ；运动饮 品等

清凉饮料 ；碳酸饮料 ；咖啡饮料 ；红茶 、 日本茶 、中国茶等茶系列饮料 ；含酒精饮料 、

果冻饮料等 ，优选果汁饮料 、乳酸饮料 。

本发 明的甜味剂组合物 ，除了饮料食 品之外 ，还可 以作为如卫生产 品 （包括牙膏 、

漱 口液等 口腔用组合物等 ）、化妆 品、医药 品以及人之外 的动物用产 品等 的各种产 品用

甜味剂使用 。

[本发明的饮料食 品]

本发 明的饮料食 品是添加上述通式 （I ) 表示 的化合物或其盐而成 。作为该通式 （I )

表示 的化合物或其盐，可使用与本发明的甜味剂组合物中能使用 的同样的物质 。

在本发 明的饮料食 品中，通式 （I ) 表 示 的化合物或其盐 的添加量 ，通常为 0.05 〜

0.45 重量 ppm 、优选 0.2〜0.4 重量 ppm 、更优选 0.2〜0.3 重量 ppm 、特别优选 0.2〜0.25

重量 ppm 、最优选 0.2〜0.225 重量 ppm 。该添加量在上述范围内，能赋予令人喜好 的甜

味。

本发明中的 " 添加量 " 是指添加物 的重量除以添加对象的重量计算 出的数值 。



本 发 明 的饮 料 食 品 ，是 除 了通 式 （I) 表 示 的化 合 物 或 其 盐之 外 ，还 添加 有 阿斯 巴甜

及 乙酰磺 胺 酸 钾 而成 的物质 。通 过 通 式 （I) 表 示 的化 合物 或 其盐 、与 阿斯 巴甜及 乙酰磺

胺 酸 钾 组合 ，本 发 明的饮 料 食 品 ，其 前 味 的鲜 明甜 味 、余 味 的醇 厚 以及 实感优 异 、还提

高 了甜 味整体 的令人 喜好感 。

本 发 明 的饮 料 食 品 中阿斯 巴甜 的含 量 ，通 常 为 0.0005 〜0.075 重 量％、优 选 0.005 〜

0.05 重 量％。该含量在上述 范 围 内，能赋 予饮料食 品令人喜好 的甜 味 。

本 发 明 的饮 料 食 品 中 乙酰 磺 胺 酸 钾 的含 量 ，通 常 为 0.0005 〜0.075 重 量 ％、优 选

0.005 〜0.05 重量％。该含 量在 上述 范 围 内，能赋 予饮料食 品令人喜好 的甜 味 。

本 发 明 的饮 料 食 品 中阿斯 巴甜 和 乙酰磺 胺 酸 钾 的添 加 比率 ，按 重 量 比，通 常 为 阿斯

巴甜 ：乙酰 磺 胺 酸 钾 =95 ：5〜40 ：60、优 选 阿 斯 巴甜 ：乙酰 磺 胺 酸 钾 =90 ：10〜50 ：

50。该添加 比率在上述 范 围 内，能赋予令人喜好 的甜 味 。

通 式 （I) 表 示 的化 合 物 或 其 盐 ，与 阿 斯 巴甜 及 乙酰 磺 胺 酸 钾 的添 加 比率 ，按 重 量

比，通 常 为 （通 式 （I) 表 示 的化 合物 或 其 盐 ） ： （阿斯 巴甜 及 乙酰磺 胺 酸 钾 ） =0.01 ：

99.99 〜0.6 ：99.4 、优选 0.02 ：99.98-0.5 ：99.5 、更优 选 0.04 ：99,96 〜0.4 ：99.6 。该添加

比率在上述 范 围 内，能赋予令人喜好 的甜 味 。

本 发 明 的饮 料 食 品优 选 还 添 加 赖 氨 酸 或 其 盐 。作 为该 赖 氨 酸 或其 盐 ，可 使 用 与本 发

明的甜 味剂组合物 中能使用 的 同样 的物质 。

本 发 明 的饮 料 食 品添 加 赖 氨 酸 或 其 盐 而 成 时 ，本 发 明 的饮 料 食 品 中赖 氨 酸 或 其 盐 的

添加量 ，通 常为 0.01 〜0.5 重 量％、优 选 0.03 〜0.1 重 量％。该添加 量在上述 范 围 内，能赋

予饮料食 品令人喜好 的甜 味 。另外 ，还 能增 强风 味 的复杂感 。

本 发 明饮 料 食 品的种类 没 有 特 别 限定 ，可 列 举 如 ：饮 料 、点心 、冷 点心 、冰 点心 、

甜 食类 、沙 司类 、奶 油类 、果 酱类 、甜 面 包 等 面 包类 、干 果类 等 ，优 选 饮 料 、点心 、奶

油类 、果酱类 。

作 为饮 料 ，可 列举 如 ：橙 汁 、草 莓 汁 、苹 果 汁 等 果 汁 饮 料 ；乳 酸 饮 料 ；运 动 饮 品等

清 凉饮 料 ；碳 酸 饮 料 ；咖 啡饮 料 ；红 茶 、 日本 茶 、 中 国茶 等 茶 系列 饮 料 ；含 酒精 饮料 、

果冻饮料等 ，优选 果汁饮料 、乳酸饮料 。

除 了含 有 添 加 阿斯 巴甜 、 乙酰磺 胺 酸 钾 及 通 式 （I) 表 示 的化 合物 或其 盐 的工 序 ， 以

及 按 照 期望 添 加赖 氨 酸 或其 盐 的工序 之 外 ，使 用 与 公 知 的饮 料 食 品 同样 的原料 、通 过 同

样 的方法 ，可制造本发 明的饮料食 品 。



可 通 过 在 饮 料 食 品 中添 加 本 发 明 的甜 味 剂 组 合 物 制 造 本 发 明 的饮 料 食 品 。在 本 发 明

的饮 料 食 品 中 ，只 要 通 式 （I ) 表 示 的化 合 物 或 其 盐 、阿斯 巴甜 及 乙酰 磺 胺 酸 钾 各 自在 饮

料 食 品 的添 加 量 在 上 述 范 围 内 ，则 本 发 明 的甜 味 剂 组 合 物 的添 加 量 就 没 有 特 别 限定 ，通

常 为 0.001 〜0.08 重 量％、优 选 0.005 〜0.05 重 量％。该添 加 量 在 上 述 范 围 内，能赋 予令人

喜 好 的甜 味 。另 外 ，通 过 将 本 发 明 的甜 味 剂 组 合 物 添 加 于 饮 料 食 品 ，可 提 高饮 料 食 品令

人 喜好 的风 味 。

实施例

以下列 举 实施 例 对 本 发 明进 行 更 具体 的说 明 ，但 本 发 明并 不局 限于这 些 实施 例 。

以下 实 施 例 中 ，N 1— ( 2，4 — 二 甲氧 基 苄 基 ） 一 N2— (2— ( 吡 啶 -2- 基 ） 乙基 ） 一

草酰 胺 （化 合 物 （I ) ) 使 用 了按 照 WO2005/041684 记 载 的方法 所 制 造 的化 合物 。

( 试 验 例 1)

按 照 下述 表 1 所 示 的配 方 将 市售 原料 混 合 ，90 C 杀菌 15 分钟 后 ，在 5 C 冷 却过 夜 ，

配 制 成 乳 酸 饮 料 。将 化 合 物 （I ) 以及 阿斯 巴甜 按 照 表 2 记 载 的添 加 量 添 加 到乳 酸 饮 料 中

( 每 100g 乳 酸 饮 料 中化 合 物 （I ) 的量 ：0〜0.00006g 、阿斯 巴甜 的量 ：0.01 〜0.05g) 。按

下述 式计算 出的量 混 合 白糖 。

白糖 混合 量 （g) 10- ( 阿斯 巴甜 的量 （g) x200)

[表 1]

关 于 所 得 到 的乳 酸 饮 料 ， 由 5 名专 家 组 成 的专 家 组 实施 感 官评 定 。将 各种 乳酸 饮料 与

除 了不 添 加 化 合 物 （I ) 之 外 其 它 成 分 均 相 同 的乳 酸 饮 料 （对 照 组 ， "control" ) 进 行 比

较 ，按 照 下述 评 价 基 准进 行 感 官评 定 。结 果表 示 于表 2 中 。

[评 价基 准]



® : 与对照组相 比甜味增强

O : 与对照组相 比甜味略有增强

□ : 与对照组相 比甜味没有增强

∆ : 与对照组相 比有苦味

X ：与对照组相 比略有鲜味

X X ：与对照组相 比鲜味过强

另外，在下述表 2 中， "AP" 表示阿斯 巴甜、 " 〇_◎ " 表示〇与© 中间。

[表 2_ 1]

在化合物 （I) 的添加量为 0.2〜0.3 重量 ppm 的乳酸饮料 中，发现与对照组相 比甜味

增强。另外，发现该乳酸饮料 的奶味增强 。

但是 ，化合物 （I) 和 阿斯 巴甜组合 、没有混合 乙酰磺胺酸钾 的试验例 1 的乳酸饮

料 ，任何一个的前味的鲜 明甜味均不足 。

(试验例 2 )

按照下述表 3 所示的配方将市售原料混合 ，90'C 杀菌 15 分钟后 ，在 5°C冷却过夜，

配制成乳酸饮料 。将化合物 （I) 以及 乙酰磺胺酸钾按照表 4 记载 的添加量添加到乳酸饮



料中 （每 100g 乳酸饮料中化合物 （I) 的量：0〜0.00006g 、乙酰磺胺酸钾的量：0.01 〜

0.05g) 。按下述式计算出的量混合 白糖。

白糖混合量 （g) = 10- ( 乙酰磺胺酸钾的量 （g) χ200)

[表 3]

关于所得到的乳酸饮料，由 5 名专家组成的专家组实施感官评定。将各种乳酸饮料与

除了不添加化合物 （I) 之外其它成分均相同的乳酸饮料 （对照组）进行比较，按照下述

评价基准进行感官评定。结果表示于表 4 中。

[评价基准]

：与对照组相比甜味增强

O : 与对照组相比甜味略有增强

□ ：与对照组相比甜味没有增强

∆ : 与对照组相比有苦味

X ：与对照组相比略有鲜味

X X ：与对照组相比鲜味过强

另外，在下述表 4 中， "Acek" 表示乙酰磺胺酸钾、 " 〇一◎ " 表示〇与© 的中间、

" ◎ ∆ " 表示与对照组相比甜味虽然增强，但是有苦味、 " Χ ∆ " 表示与对照组相比略有

鲜味、还有苦味。

[表 4一 1]



[表 4一2 ]

在化合物 （I ) 的添加量为 0.2 〜0.225 重量 ppm 的乳酸饮料中，发现与对照组相比甜

味增强。另外，该乳酸饮料发现奶味增强。几乎没有感到鲜味和苦味。

甜味增强的强度，比仅一并使用阿斯 巴甜的试验例 1 的乳酸饮料更强。

但是，化合物 （I ) 和 乙酰磺胺酸钾组合 、没有混合阿斯 巴甜的试验例 2 的乳酸饮

料，任何一个余味的醇厚和实感均不足。

(试验例 3 )

按照下述表 5 所示的配方将市售原料混合，90 杀菌 15 分钟后，在 5 C 冷却过夜，

配制成乳酸饮料。将化合物 （I ) 、阿斯 巴甜及乙酰磺胺酸钾，按照表 6 记载的添加量添

加到乳酸饮料中 （每 100g 乳酸饮料中化合物 （I ) 的量：0〜0.00006g 、阿斯 巴甜的量：

0.0075 〜0.045g 、乙酰磺胺酸钾 的量 ： 0.0025 〜0.035g ) 。按下述式计算 出的量混合 白

糖。

白糖混合量 （g ) = 10 - ( 阿斯 巴甜和乙酰磺胺酸钾的合计量 （g ) x200 )



[表 5]

关于所得到的乳酸饮料，由5名专家组成的专家组实施感官评定。将各种乳酸饮料与

除了不添加化合物 （I) 之外其它成分均相同的乳酸饮料 （对照组）进行比较，按照下述

评价基准进行感官评定。结果表示于表6中。

[评价基准]

：与对照组相比甜味增强

O : 与对照组相比甜味略有增强

□ ：与对照组相比甜味没有增强

∆ : 与对照组相比有苦味

X：与对照组相比略有鲜味

X X：与对照组相比鲜味过强

另外，在下述表 6 中， "AP" 表示阿斯巴甜、 "Acek" 表示乙酰磺胺酸钾、 " 〇一

◎ " 表示〇与© 的中间、 " 〇∆ " 表示与对照组相比甜味虽然略有增强、但是有苦味、

表示与对照组相比甜味虽然增强、但是有苦味、 " Χ ∆ " 表示与对照组相比略有

鲜味、还有苦味、 " Χ Χ ∆ " 表示与对照组相比鲜味过强、还有苦味。



[表 6— 1]



[表 6_2]



[表 6—3]

阿斯 巴甜 和 乙酰磺 胺酸 钾 的重 量 比为 90 ：10〜50 ：50、化 合物 （I ) 的添 加 量 为

0.2〜0.25 重量 ppm 的乳酸饮料 中，发现与对照组相 比甜味 以及奶味增强 。另外 ，该乳酸

饮料几乎没有感到鲜味或苦味 。

甜味增强的强度 ，比仅一并使用阿斯 巴甜 的试验例 1 的乳酸饮料更强 。

进一步 ，化合物 （I) 和阿斯 巴甜及 乙酰磺胺酸钾组合 的试验例 3 的乳酸饮料 ，前味

的鲜 明甜味、余味的醇厚 以及实感均优异 。

(试验例 4 )



按照下述表 7 所示的配方将市售原料混合 ，85 °C杀菌 30 分钟后 ，在 5°C冷却过夜 ，

配制成橙汁 。将化合物 （I) 、阿斯 巴甜 、乙酰磺胺酸钾 以及赖氨酸盐酸盐 ，按照表 8 记

载 的添加量添加到乳酸饮料 中 （每 100g 橙汁 中化合物 （I) 的量 ：0〜0.00006g 、阿斯 巴

甜 的量 ：0.0075 〜0.045g 、乙酰磺胺酸钾 的量 ：0.001 〜0.035g 、赖氨酸盐酸盐 的量 ：0 或

者 0.034g) 。按 由下述式计算 出的量混合 白糖 。

砂糖混合量 （g) = 10- ( 阿斯 巴甜和 乙酰磺胺酸钾的合计量 （g) χ200)

[表 7]

关于所得到的乳酸饮料 ，由 5 名专家组成 的专家组实施感官评定。将各种乳酸饮料与

除了不添加化合物 （I) 之外其它成分均相 同的乳酸饮料 （对照组 ）进行 比较 ，按照下述

评价基准进行感官评定 。结果见表 8。

[评价基准 ]

：与对照组相 比甜味增强

O : 与对照组相 比甜味略有增强

□ ：与对照组相 比甜味没有增强

∆ : 与对照组相 比有苦味

X ：与对照组相 比略有鲜味

X X ：与对照组相 比鲜味过强

另外 ，在下述表 8 中， "AP" 表示阿斯 巴甜 、 "Acek" 表示 乙酰磺胺酸钾、 "Lys—

HC1" 表示赖氨酸盐酸盐、 'Ό 一 ◎ " 表示 〇与 的中间。



[表 8— 1]

[表 8-2]



[表 8—3]

阿斯 巴甜和 乙酰磺胺酸钾 的重量 比为 90 ：10、化合物 （I) 的添加量为 0.2〜0.4 重量

ppm 的橙汁 中 ，发现 与对 照组相 比甜 味增 强 。另外 ，通过添加赖氨 酸盐酸盐 ，进 一步增

强 了甜味 、整体风味 的复杂感增 强 。

进一步 ，化合物 （I) 和 阿斯 巴甜及 乙酰磺胺酸钾组合 的试验例 4 的橙汁 ，前 味 的鲜

明甜味 、余味的醇厚 、实感均优异 。

产业上的可利用性

根据本 发 明，可提 供 一种 甜 味剂 组合物 以及饮 料食 品 ，其 具有前 味 的鲜 明甜 味 、余

味 的醇厚 、有 充分 实感 的令人满 意 的甜 味 ，另外 ，没有苦 味和鲜 味等 、甜 味 品质优 异 ，

且不损害饮料食 品的风味 。

本发 明基于 中国 申请 20111040786 1.8, 在此将其全部 内容 引入本说 明书 中。



权 利 要 求 书

1. 一种甜味剂组合物 ，含有阿斯 巴甜 、乙酰磺胺酸钾及下述通式 （I) 表示的化合物

或 盐 ，

式中，R 1和 R2，其 中任意一个表示氢原子，另一个表示碳原子数 1〜4 的垸基或者碳

原子数 1〜4 的垸氧基 ，R3表示氢原子或碳原子数 1〜4 的垸基 。

2 . 根据权利要求 1 记载 的甜味剂组合物 ，在通式 （I) 中，R 1和 R2，其中任意一个

表示氢原子，另一个表示 甲基或 甲氧基 ，R3表示氢原子或 甲基 。

3 . 根据权利要求 1 记载的甜味剂组合物 ，其 中，通式 （I) 所示的化合物是，由 N 1

一 （2 ，4—二 甲氧基苄基 ）一N2— (2- ( 吡啶 _ 2—基 ）乙基 ）一草酰胺 、N 1— ( 2—甲

氧基 一4—甲基苄基 ）一N2— (2- ( 5—甲基吡啶 _ 2—基 ）乙基 ）—草酰胺 、N 1— ( 2—

甲氧基 _ 4一 甲基苄基 ）一N2_ (2- ( 吡啶 一2—基 ）乙基 ）一草酰胺 以及 N 1— ( 2，3

一二 甲氧基苄基 ）一N 2— （2 — （吡啶一2—基 ）乙基 ）一草酰胺构成 的群组 中所选 出的

化合物 。

4 . 根据权利要求 1 记载 的甜味剂组合物 ，其 中，阿斯 巴甜和 乙酰磺胺酸钾的含有 比

率 ，按重量 比，阿斯 巴甜 ：乙酰磺胺酸钾 二95 ：5〜40 ：60。

5 . 根据权利要求 1 记载 的甜味剂组合物 ，其 中，通式 （I) 表示的化合物或其盐，与

阿斯 巴甜及 乙酰磺胺酸钾 的含有 比率 ，按重量 比，通式 （I) 表示 的化合物或其盐 ：阿斯

巴甜及 乙酰磺胺酸钾 =0.01 ：99.99-0.6 ：99.4 。

6 . 根据权利要求 1 记载的甜味剂组合物 ，其中，通式 （I) 表示的化合物或其盐的含

量为 0.5〜4000 重量 ppm 。

7 . 根据权利要求 1记载 的甜味剂组合物 ，其 中，还含有赖氨酸或其盐 。

8. 根据权利要求 1 记载的甜味剂组合物 ，是为了将通式 （I) 表示的化合物或其盐 以

0.05〜0.45 重量 ppm 的添加量添加于饮料食品中。



9 . 一种饮料食 品，添加 阿斯 巴甜 、乙酰磺胺酸钾及下述通 式 （I) 表示 的化合物或其

盐而成 ，

化 2]

式 中，R 1和 R2，其 中任意一个表示氢原子 ，另一个表示碳 原子数 1〜4 的垸基或者碳

原子数 1〜4 的烷氧基 ，R3表示氢原子或碳原子数 1〜4 的烷基 。

10. 根据权利要求 9 记载 的饮料食 品，在通式 （I) 中，R 1和 R2，其 中任意一个表示

氢原子 ，则另一个表示 甲基或 甲氧基 ，R3表 示氢 原子或 甲基 。

11. 根 据 权 利 要 求 9 记 载 的饮 料 食 品 ，其 中 ，通 式 （I ) 所 示 的化 合 物 是 由 N 1—

( 2，4一二 甲氧基苄基 ）一 N2_ (2- ( 吡 啶 一2—基 ）乙基 ）一草酰胺 、N 1— (2— 甲氧

基 —4—甲基苄基 ） _N2_ (2- ( 5— 甲基吡 啶 一2—基 ）乙基 ）一草酰胺 、N 1— ( 2— 甲

氧基 一 4 — 甲基苄基 ） _N2_ (2- ( 吡 啶 _ 2—基 ）乙基 ）—草酰胺 以及 N 1— ( 2，3—

二 甲氧基苄基 ）一 N 2— (2- ( 吡 啶 一2—基 ）乙基 ）一草酰胺 构成 的群组 中所选 出的化

合物 。

12. 根据权利要求 9 记载 的饮料食 品，其 中，阿斯 巴甜和 乙酰磺胺酸钾 的添加 比率 ，

按重量 比，阿斯 巴甜 ：乙酰磺胺酸钾 =95 ：5〜40 ：60。

13. 根据权利要求 9 记载 的饮料食 品，其 中，通 式 （I) 表示 的化合物或其盐 ，与阿

斯 巴甜及 乙酰磺胺酸钾 的添加 比率 ，按重量 比，通 式 （I) 表示 的化合物或其盐 ：阿斯 巴

甜及 乙酰磺胺酸钾 =0.01 ：99.99 〜0.6 ：99.4 。

14. 根据权利要求 9 记载 的饮料食 品，其 中，还添加有赖氨酸或其盐 。

15. 根据权利要求 9 记载 的饮料食 品，为饮料 。

16. 根据权利要求 9 记载 的饮料食 品，其 中，通式 （I) 表 示 的化合物或其盐 的添加

量为 0.05 〜0.45 重量 ppm 。

17. 饮料食 品的制造方法 ，包括添加权利要求 1记载 的甜味剂组合物 的工序 。
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