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(57)【要約】
液状食材、例えば、飲料に甘味を添加するための粘着的非自由流動性甘味料組成物であっ
て、同一寸法を有する従来のスクロースキューブと比較して減少された容積およびカロリ
ー負荷を有する、甘味料組成物が提供されている。より具体的には、粘着的非自由流動性
甘味料組成物は、高強度甘味料および増量剤を含み、粘着的非自由流動性甘味料組成物は
、同一寸法の従来のスクロースキューブの容積よりも小さな容積を備えた形状を有し、同
等の甘味の等価物が提供される。このような粘着的非自由流動性甘味料組成物を製造する
方法も提供されている。
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　高強度甘味料と、
　増量剤と、
　を含み、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、同一寸法の従来のスクロースキューブと比較
して、減少された容積および同等の甘味を有している、粘着的非自由流動性甘味料組成物
。
【請求項２】
　請求項１に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、二次元の括れ形状、ピラミッド、円筒体、球
体、円錐、円盤、および、特異的な形状からなる群より選択された形状を有している、粘
着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項３】
　請求項１に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記甘味料キューブの表面は、前記キューブの全体形状を変更することなく、ほぼ同一
寸法の従来のスクロースキューブと比較して、低い容積を与えるように表面特徴部を備え
るように変更されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項４】
　請求項４に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記表面特徴部は、くぼみ、凹部、ディボット、溝、前記粘着的非自由流動性甘味料組
成物を完全にまたは部分的に貫通する穴、および、エッチング部からなる群より選択され
ている、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項５】
　請求項１に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記高強度甘味料は、アスパルテーム、アセスルファム、アリテーム、ブラゼイン、シ
クラミン酸、ジヒドロカルコン類、ジオスロレオフィルム・クミンシーの抽出物、西アフ
リカイチゴ果実の抽出物、グリシルリジン、ヘルナンダルシン、モネリン、モグロシド、
ネオテーム、ネオヘスペリジン、サッカリン、スクラロース、ステビア、タウマチン、こ
れらのそれぞれの塩類、および、これらの組み合わせからなる群より選択される、粘着的
非自由流動性甘味料組成物。
【請求項６】
　請求項６に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記高強度甘味料は、スクラロースである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項７】
　請求項１に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記増量剤は、グルコース、アロース、アルトロース、マンノース、イドース、ガラク
トース、タロース、リボース、アラビノース、キシロース、リキソース、セロビオース、
ゲンチオビオース、イソマルトース、ラクトース、ラミンアラビノース、マルトース、ア
ミロース、マンノビオース、キシロビオース、トレハロース、セロビオース、ラクツロー
ス、フルクトース、タガトース、ラクチトール、通気型の糖類、通気型の多価アルコール
類、通気型の複合糖質類、シクロデキストリン類、ラフィノース、セルロース、イヌリン
、アラビアゴム、ニュートリオース、マルトデキストリン、フィブリソール、ラフチリン
、ラフチロース、イソマルト、ラクチトール、マルチトール、キシリトール、エリトリト
ール、マンニトール、ソルビトール、可溶性繊維、蛋白質、クエン酸カルシウム、乳酸カ
ルシウム、および、これらの組み合わせからなる群より選択される、粘着的非自由流動性
甘味料組成物。
【請求項８】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
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　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて、約０．４重量％のスクラロ
ース、および約９９．６重量％のエリトリトール、
　を含み、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し
、かつ、約１２ミリメートル×約１２ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面
を有する矩形プリズムの形状であり、
　ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径の少なくとも一つの円筒体が、前
記粘着的非自由流動性甘味料組成物の二つの平行な面に直交して貫通するようにくり抜か
れているか、または、
　ｂ）前記面のうちの一つまたは二つの面は、少なくとも一つの凹部を備えるように変更
されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項９】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて、約０．４重量％のスクラロ
ース、約７５重量％のエリトリトール、約２０重量％の結晶性ラクトース、および、約４
．６重量％のトレハロース、
　を含み、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し
、かつ、約９ミリメートル×約９ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面を有
する矩形プリズムの形状であり、
　ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径の少なくとも一つの円筒体が、前
記粘着的非自由流動性甘味料組成物の二つの平行な面に直交して貫通するようにくり抜か
れているか、または、
　ｂ）前記面のうちの一つまたは二つの面は、少なくとも一つの凹部を備えるように変更
されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項１０】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて、約０．４重量％のスクラロ
ース、約１０重量％のポリデキストロース、約５７重量％のエリトリトール、および、約
２６重量％～約３３重量％のトレハロース、
　を含み、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し
、かつ、約１２ミリメートル×約１２ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面
を有する矩形プリズムの形状であり、
　ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径の少なくとも一つの円筒体が、前
記粘着的非自由流動性甘味料組成物の二つの平行な面に直交して貫通するようにくり抜か
れているか、または、
　ｂ）前記面のうちの一つまたは二つの面は、少なくとも一つの凹部を備えるように変更
されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項１１】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記甘味料キューブの全重量に基づいて、約０．４重量％のスクラロース、約１０重量
％のポリデキストロース、約３８重量％のエリトリトール、および、約４５重量％～約５
２重量％のトレハロース、
　を含み、
　前記甘味料キューブは、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し、かつ、約１２ミ
リメートル×約１２ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面を有する矩形プリ
ズムの形状であり、
　ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径の少なくとも一つの円筒体が、前
記粘着的非自由流動性甘味料組成物の二つの平行な面に直交して貫通するようにくり抜か
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れているか、または、
　ｂ）前記面のうちの一つまたは二つの面は、少なくとも一つの凹部を備えるように変更
されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項１２】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて、約０．４重量％のスクラロ
ース、約１０重量％のポリデキストロース、約３０重量％のエリトリトール、および、約
６０重量％のトレハロース、
　を含み、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し
、かつ、約１２ミリメートル×約１２ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面
を有する矩形プリズムの形状であり、
　ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径の少なくとも一つの円筒体が、前
記粘着的非自由流動性甘味料組成物の甘味料キューブの二つの平行な面に直交して貫通す
るようにくり抜かれているか、または、
　ｂ）前記面のうちの一つまたは二つの面は、少なくとも一つの凹部を備えるように変更
されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項１３】
　低カロリーの粘着的非自由流動性甘味料組成物を製造するための方法において、
　（ａ）混合物を形成するために高強度甘味料を増量剤と混合することと、
　（ｂ）前記混合物に水を添加することと、
　（ｃ）前記（ｂ）の前記混合物を形状物に形成することと、
　（ｄ）前記形状物を乾燥させることと、
　を含み、
　前記形状物は、同一寸法の従来のスクロースキューブの容積より小さな容積を有するか
、あるいは、前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、表面特徴部を備えるように変更さ
れている、方法。
【請求項１４】
　請求項１４に記載の方法において、
　前記表面特徴部は、くぼみ、凹部、ディボット、溝、前記キューブを完全にまたは部分
的に貫通する穴、および、エッチング部からなる群より選択されている、方法。
【請求項１５】
　低カロリーの甘味料キューブにおいて、
　請求項１４に記載の方法によって調製された、低カロリーの甘味料キューブ。
【発明の詳細な説明】
【開示の内容】
【０００１】
〔発明の分野〕
　本発明は、同一の寸法を有する従来のスクロースキューブと比較して減少させた容積を
有する粘着的非自由流動性甘味料組成物（cohesive non-free flowing sweetener compos
itions）であって、液状食材、例えば飲料、に甘味を供給するための、甘味料組成物に関
するものである。より具体的には、本発明は、高強度甘味料および増量剤を含有する粘着
的非自由流動性甘味料組成物に関するものであり、ここで、当該粘着的非自由流動性甘味
料組成物は、ほぼ同一寸法および同等の甘味を有する従来のスクロースキューブの容積よ
り小さな容積を有している。また、本発明は、甘味料キューブ状に成形された粘着的非自
由流動性甘味料組成物（sweetener cube-shaped cohesive non-free flowing sweetener 
compositions）を製造する方法に関するものである。
【０００２】
〔発明の背景〕
　多くの場合、人々は、食品および飲料に甘味料を添加する。例えば、甘味料は、コーヒ
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ーおよび茶等の飲料に添加される。食品または飲料の甘味化は、当該食品または飲料の香
味を変え、かつ、通常、その魅力を向上させる。この行為は、すべての文化圏で見出され
るが、特に、西洋文化圏において一般的である。
【０００３】
　個人的な味覚は、一人の人間が他の人間と比較して所定の食品または飲料において好む
甘味の量に相当なバラツキを引き起こす。例えば、商業生産中に、食材中に組み込まれる
甘味の量は、一部の消費者を満足させるのに適切でない場合があるが、他の消費者は、同
じ量の甘味を過剰であると考えることがある。さらに、消費者は、多くの場合、健康上の
理由またはライフスタイルの理由から、カロリー摂取量を低下させることを希望している
。したがって、消費者が、その個人的な好みに一致し、かつ、追加のカロリー負荷を最小
限にする、消費時に製品の甘味を高めるために使用できる甘味料製品の必要性が長い間、
切実に感じられる状況が存在している。
【０００４】
　液状食材を甘味化するための方法は、既知である。例えば、甘味化されていないアイス
ティー飲料に甘味料を添加することは、通常、当該甘味化されていないアイスティー飲料
に甘味料を添加することに続いて、撹拌して当該甘味料を分散させて、甘味化されたアイ
スティー飲料を作ることを含むはずである。このような甘味料は、通常、キューブ形態、
タブレット形態、顆粒状形態、粉末形態、あるいは、液体形態になっている。
【０００５】
　個人の取り分け分の飲料（individual servings of a beverage）の甘味化には、多く
の飲食物提供サービスの状況において、課題がある。しばしば、甘味料の個別包装物が、
１人前の飲料の供給と共に提供されている。当該個別包装物は、スクロースを含むことが
あり、あるいは、代わりに、スクラロース、アスパルテームまたはサッカリン等、高強度
甘味料（high intensity sweeteners）と、スクロース、グルコースまたはマルトデキス
トリン等の標準的な増量剤とを含むことがあり、これらの全成分は、１グラム当たり４キ
ロカロリーの標準的な発熱量を有している。使用者は、個別包装物を開け、その内容物を
飲料中に出した後に、当該飲料を撹拌して、甘味料を溶解させ、液体中に完全に分散させ
る必要がある。包装物の残りの容器は、多くの状況において、処分問題を顕在化させ得る
廃棄物を生む。あるいは、甘味料は、一つの粘着的非自由流動性甘味料組成物の形態で提
供されることがあり、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物は、茶さじ約一杯（または、
それ以上）のスクロースと同等の甘味（茶さじ一杯相当のスクロースは、茶さじ当たり約
４グラム～約５グラムのスクロースである）を含む。このような甘味料キューブは、通常
、個別包装を必要としないことから、飲料の甘味化に関係したステップおよび当該甘味料
に関連した廃棄物を削減する。
【０００６】
　甘味料キューブは、増量剤を含有する粘着的非自由流動性甘味料組成物である。増量剤
は、通常、スクロース等の結晶性炭水化物であり、高強度甘味料と組み合わせても、利用
できる。最近になって、低カロリー負荷を有する多くの増量剤が市場に参入している。こ
のような低カロリー負荷を有する増量剤の一部は、スクロースに類似した物理特性および
知覚特性を有しており、低カロリー負荷を有する他の増量剤は、スクロースに類似した物
理特性もしくは知覚特性をほんの僅かだけ有している、および／または、多少、望ましく
ない特性を有している。
【０００７】
　高強度甘味料の利用可能性は、液状食材の甘味化、例えば、個人の取り分け分の飲料（
individual servings of beverages）に関係したカロリー負荷を低下させる能力を提供す
る。例えば、スクラロースは、スクロース（別名、砂糖および甘蔗糖）の約５００倍～約
６００倍の甘味を有している。約４グラム～約５グラムのスクロースである茶さじ一杯の
スクロースは、約６．７ミリグラム～約１０ミリグラムのスクラロースと差し替えること
ができる。個人の取り分け分の好適な甘味化を達成するために必要とされる微量の高強度
甘味料は、個人の取り分け分を含む食材に甘味を供給する新規の技術を提供する機会を与
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える。
【０００８】
　上述の記述を考慮すると、商業的に製造可能であり、かつ消費者にとって便利である、
スクロースキューブの物理特性および知覚特性と同様の物理特性および官能特性を有する
、低いカロリー負荷を備えた粘着的非自由流動性甘味料組成物を提供することは有利とな
るはずである。
【０００９】
〔発明の概要〕
　本発明の一つの実施の形態は、粘着的非自由流動性甘味料組成物であり、当該粘着的非
自由流動性甘味料組成物は、高強度甘味料および増量剤を含む、当該各成分から成る、お
よび／または、当該各成分から本質的に成るものであり、ここで、当該粘着的非自由流動
性甘味料組成物は、同一寸法（same dimensions）の従来のスクロースキューブと比較し
て、減少された容積（decreased volume）および同等の甘味を有している。
【００１０】
　本発明の他の実施の形態は、粘着的非自由流動性甘味料組成物であり、当該粘着的非自
由流動性甘味料組成物は、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて、約
０．４重量％のスクラロース、および、約９９．６重量％のエリトリトールを含む、当該
各成分から成る、および／または、当該各成分から本質的に成るものであり、ここで、当
該粘着的非自由流動性甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し、か
つ、約１２ミリメートル×約１２ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面を有
する矩形プリズムの形状であり、ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径を
有する少なくとも一つの円筒体が、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の平行な二面を
直交方向に貫通してくり抜かれているか、あるいは、ｂ）面のうち一つまたは二つの面は
、少なくとも一つの凹部を備えるように変更されている。
【００１１】
　本発明の更に他の実施の形態は、粘着的非自由流動性甘味料組成物であり、当該粘着的
非自由流動性甘味料組成物は、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて
、約０．４重量％のスクラロース、約７５重量％のエリトリトール、約２０重量％の結晶
性ラクトース、および、約４．６重量％のトレハロースを含む、当該各成分から成る、お
よび／または、当該各成分から本質的に成るものであり、ここで、当該粘着的非自由流動
性甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し、かつ、約９ミリメート
ル×約９ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面を有する矩形プリズムの形状
であり、ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径の少なくとも一つの円筒体
が、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の平行な二面を直交方向に貫通してくり抜かれ
ているか、あるいは、ｂ）面のうち一つまたは二つの面は、少なくとも一つの凹部を備え
るように変更されている。
【００１２】
　本発明の追加の実施の形態は、粘着的非自由流動性甘味料組成物であり、当該粘着的非
自由流動性甘味料組成物は、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて、
約０．４重量％のスクラロース、約１０重量％のポリデキストロース、約５７重量％のエ
リトリトール、および、約２６重量％～約３３重量％のトレハロースを含む、当該各成分
から成る、および／または、当該各成分から本質的に成るものであり、ここで、当該粘着
的非自由流動性甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し、かつ、約
１２ミリメートル×約１２ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面を有する矩
形プリズムの形状であり、ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径を有する
少なくとも一つの円筒体が、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の平行な二面を直交方
向に貫通してくり抜かれているか、あるいは、ｂ）面のうち一つまたは二つの面は、少な
くとも一つの凹部を備えるように変更されている。
【００１３】
　本発明の更なる実施の形態は、粘着的非自由流動性甘味料組成物であり、当該粘着的非
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自由流動性甘味料組成物は、甘味料キューブの全重量に基づいて、約０．４重量％のスク
ラロース、約１０重量％のポリデキストロース、約３８重量％のエリトリトール、および
、約４５重量％～約５２重量％のトレハロースを含む、当該各成分から成る、および／ま
たは、当該各成分から本質的に成るものであり、ここで、甘味料キューブは、茶さじ一杯
のスクロースと同等の甘味を有し、かつ、約１２ミリメートル×約１２ミリメートル×約
９ミリメートルの寸法および六面を有する矩形プリズムの形状であり、ａ）約１．５ミリ
メートル～約５ミリメートルの直径を有する少なくとも一つの円筒体が、当該粘着的非自
由流動性甘味料組成物の平行な二面を直交方向に貫通してくり抜かれているか、あるいは
、ｂ）面のうち一つまたは二つの面は少なくとも一つの凹部を備えるように変更されてい
る。
【００１４】
　本発明の更なる実施の形態は、粘着的非自由流動性甘味料組成物であり、当該粘着的非
自由流動性甘味料組成物は、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて、
約０．４重量％のスクラロース、約１０重量％のポリデキストロース、約３０重量％のエ
リトリトール、および、約６０重量％のトレハロースを含む、当該各成分から成る、およ
び／または、当該各成分から本質的に成るものであり、ここで、当該粘着的非自由流動性
甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し、かつ、約１２ミリメート
ル×約１２ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面を有する矩形プリズムの形
状であり、ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径を有する少なくとも一つ
の円筒体が、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の甘味料キューブの平行な二面を直交
方向に貫通してくり抜かれているか、あるいは、ｂ）面のうち一つまたは二つの面は、少
なくとも一つの凹部を備えるように変更されている。
【００１５】
　本発明の更なる実施の形態は、低カロリーの粘着的非自由流動性甘味料組成物を製造す
るための方法であり、この方法は、混合物を形成するために高強度甘味料を増量剤に混合
するステップと、当該混合物に水を添加するステップと、当該混合物を形状物に形成する
ステップと、当該形状物を乾燥させるステップとを含む、当該ステップから成る、および
／または、当該ステップから本質的に成るものであり、ここで、当該形状物が、ほぼ同一
寸法を有する従来のスクロースキューブの容積より小さな容積を有するか、あるいは、当
該甘味料キューブが表面特徴（surface features）を備えるように変更されている。
【００１６】
〔本発明の詳細な記述〕
　スクロースキューブのカロリー負荷を低下させるために、スクロース量が減らされ、こ
の減量は、小さな寸法を有するキューブをもたらすことになる。キューブ中のスクロース
量を減らすことによる甘味の低下は、アスパルテームまたはアセスルファムＫ等、高強度
甘味料をキューブの処方中に組み込むことによって、埋め合わせできる。このような処方
は、キューブのカロリー負荷を低減するが、このカロリー負荷の低減は、製造され、かつ
、消費者によって取り扱われることができるキューブの最小寸法によって制限される。現
在、市場に出回っている製品の検討では、約１．４グラムの最小寸法のキューブを明らか
にしたが、このキューブは、約５．６キロカロリーを有するスクロース含有甘味料キュー
ブをもたらす。
【００１７】
　本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物は、製造に便利で、かつ、消費者に使用され
るのに許容される任意の寸法であってもよい。好ましくは、粘着的非自由流動性甘味料組
成物は、約２０ミリメートル未満の高さ、約２０ミリメートル未満の幅、および、約２０
ミリメートル未満の奥行である。より好ましくは、粘着的非自由流動性甘味料組成物は、
約１２ミリメートル×約１２ミリメートルの二側面と、約９ミリメートル×約１２ミリメ
ートルの四側面とを有している。
【００１８】
　本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物は、ほぼ同一の寸法すなわちサイズを有する
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従来の甘味料キューブよりも約２％～約５０％少ない容積を有する甘味料キューブを製造
するように成形され得る。好ましくは、本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物は、ほ
ぼ同一寸法を有する従来の甘味料キューブよりも約１０％～約２５％少ない容積、より好
ましくは約１５％少ない容積を有している。
【００１９】
　この明細書で使用されているように、提示されたすべての数値の範囲については、記述
された範囲の端点間に収まる少なくともすべての数値を明確に含むことが意図されている
。
【００２０】
　この明細書で使用されているように、用語「従来のスクロースキューブ」とは、約５ミ
リメートル～約２０ミリメートルの高さ、幅および奥行を有する結晶性スクロースの矩形
プリズムを意味する。通常、従来のスクロースキューブは、各辺が約１５ミリメートルで
あり、約２５キロカロリーのカロリー負荷を有している。上述したように、市販された製
品のうち、最も小さく、かつ、消費者から許容される高強度甘味料／スクロースキューブ
は、約１２ミリメートル×約１２ミリメートルの二側面と、約９ミリメートル×約１２ミ
リメートルの四側面とを有し、約５．６キロカロリーのカロリー負荷および約１．４グラ
ムの重量を有している。
【００２１】
〔高強度甘味料〕
　この明細書で使用されているように、用語「高強度甘味料」とは、スクロースと対比し
て単位質量当たりの高い甘味を与え、かつ、栄養価がほとんどないか、もしくはまったく
ない物質を意味している。
【００２２】
　多くの高強度甘味料は、この技術分野における当業者に既知であり、高強度甘味料のい
ずれもが本発明に使用できる。本発明に使用される高強度甘味料の例は、アスパルテーム
、アセスルファム、アリテーム（alitame）、ブラゼイン（brazzein）、シクラミン酸、
ジヒドロカルコン類、ジオスコロフィルム・クミンシー（Dioscorophyllum cumminsii）
の抽出物、西アフリカイチゴ（Pentadiplandra brazzeana）果実の抽出物、グリシルリジ
ン、ヘルナンダルシン（hernandulcin）、モネリン、モグロシド（mogroside）、ネオテ
ーム、ネオヘスペリジン、サッカリン、スクラロース、ステビア、タウマチン、これらの
塩類、誘導体および組み合わせを含む。本発明によれば、好適な高強度甘味料は、スクラ
ロースである。
【００２３】
　本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物は、約０．０１（重量）％～約３．５（重量
）％の高強度甘味料を含有してもよい。より好適には、本発明の粘着的非自由流動性甘味
料組成物は、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の重量に基づいて約０．０５（重量）
％～約２（重量）％、より好ましくは、約０．１（重量）％～約１（重量）％の高強度甘
味料を含有することができる。
【００２４】
　仮に、使用される唯一の高強度甘味料がスクラロースである場合、本発明の粘着的非自
由流動性甘味料組成物は、好ましくは、約０．１（重量）％～約０．６（重量）％のスク
ラロースを含有している。より好適には、本発明の当該粘着的非自由流動性甘味料組成物
は、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の重量に基づいて、約０．２（重量）％～約０
．５（重量）％、さらに好ましくは、約０．４（重量）％～約０．５（重量）％のスクラ
ロースを含有している。
【００２５】
〔増量剤〕
　特定の増量剤は、スクロースキューブに類似した物理特性および知覚特性を有する粘着
的非自由流動性甘味料組成物から甘味料キューブを製造するために、選択される。このよ
うな甘味料キューブは、スクロースに類似した物理特性および知覚特性を有する特定の増
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量剤を含有してもよく、あるいは、複数の増量剤の組み合わせを含有してもよく、当該複
数の増量剤は、個別的に、スクロースに類似した特性を有しないが、混合された場合には
、スクロースに類似した特性を有するものである。本発明に使用される増量剤を選択する
際には、多くの要素が考慮される必要がある。
【００２６】
　第一に、増量剤は、概ね、スクロースの甘味強度を十分に下回る甘味強度を有している
ことから、消費者に許容される甘味レベルを有する粘着的非自由流動性甘味料組成物から
甘味料キューブを製造するために、高強度甘味料を添加する必要がある。このような甘味
料キューブに使用される高強度甘味料の量は、当該増量剤の元来の甘味に反比例する。ス
クロース含有甘味料キューブ、例えば、茶さじ一杯のスクロースの甘味とほぼ等しい、消
費者に期待される甘味を得るために、成分のバランスを適切に保つように配慮される必要
がある。
【００２７】
　この明細書で使用されているように、用語「茶さじ」とは、約５ミリリットル容量の標
準的な茶さじを指している。したがって、茶さじ一杯のスクロースは、約４グラム～約５
グラムの質量を有している。
【００２８】
　第二に、概ね、五つの分野、すなわち、外観、味、副作用、用途およびコストの点で消
費者に許容される増量剤が、選択される必要がある。外観については、粘着的非自由流動
性甘味料組成物から得られた甘味料キューブは、できる限り、そのスクロース等価物に似
ている（mirror）必要がある。当該粘着的非自由流動性甘味料組成物は、結晶質に見えな
ければならない。そして、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物は、その形状を、保存お
よび移送中に、維持する必要がある。例えば、蛋白質は、多くの場合、非結晶質の外観を
有しており、一部の糖類は、黄色または土色を有している。増量剤として単独で使用する
場合、どちらも、許容される甘味料キューブを製造しないであろう。さらに、可能性のあ
る増量剤の一部は、あまりにも吸湿的に過ぎることから、単独で使用する場合に、どのよ
うな時間の長さでも、キューブの完全性および形状を維持できない。例えば、可溶性繊維
は、粘着的非自由流動性甘味料組成物が溶解して、消費者にとって望ましくなく、かつ多
くの場合、消費者が使用できないシロップになり始める環境からの大量の水を吸収するこ
とがある。
【００２９】
　この明細書で使用されているように、用語「増量剤」とは、従来のスクロースキューブ
の物理特性および知覚特性に類似した物理特性および知覚特性を有する粘着的非自由流動
性甘味料組成物を製造するために使用できる食用物質を意味する。本発明に使用される増
量剤の例は、グルコース、アロース、アルトロース、マンノース、イドース、ガラクトー
ス、タロース、リボース、アラビノース、キシロース、リキソース、セロビオース、ゲン
チオビオース、イソマルトース、ラクトース、ラミンアラビノース（laminarabinose）、
マルトース、アミロース、マンノビオース、キシロビオース（xylobiose）、スクロース
、トレハロース、セロビオース、ラクツロース、フルクトース、タガトース、ラクチトー
ル等の単糖類および二糖類；通気型の糖類（aerated sugars）、通気型の多価アルコール
類および通気型の複合糖質類；シクロデキストリン類、ラフィノース、セルロース、イヌ
リン、アラビアゴム、ニュートリオース（nutriose）、マルトデキストリン、フィブリソ
ール（fibrisol）、ラフチリン（raftiline）、ラフチロース（raftilose）等のオリゴ糖
類および多糖類；イソマルト、ラクチトール、マルチトール、キシリトール、エリトリト
ール、マンニトール、ソルビトール等の多価アルコール類；可溶性繊維；蛋白質；クエン
酸カルシウム；乳酸カルシウム、ならびに、これらの組み合わせを含む。本発明による好
適な増量剤は、ポリデキストロース、エリトリトール、タガトース、トレハロース、ラク
トース、および、これらの組み合わせである。
【００３０】
　この明細書で使用されているように、用語「食用（food-grade）」材料は、世界保健機
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関によって発行された国際食品規格集（１９９９年）に記述された、ヒトが消費するのに
安全と考えられる食品の基準に従う材料である。
【００３１】
　本発明に使用される増量剤は、スクロースキューブの代替品として容易に消費者に許容
される粘着的非自由流動性甘味料組成物を製造するために、選択される。消費者にとって
の魅力およびスクロースとの類似性を最大にするために、増量剤は、その個別の増量剤が
正しい特性を十分に供給しない、すなわち、負特性を供給する場合に、本発明の一部とし
て混合されてもよい。これらの増量剤の正しい組み合わせは、望ましくない特性をできる
だけ少なくする、あるいは、解消することになる。
【００３２】
　好適には、本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物は、約１（重量）％～約９９．５
（重量）％の増量剤を含む。より好適には、本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物は
、約１０（重量）％～約７５（重量）％、より好ましくは、約３０（重量）％～約６０（
重量）％の増量剤を含む。
【００３３】
　複数の増量剤は、低密度を達成するために、この技術分野において既知の方法を用いて
処理されてもよい。例えば、凝集性のマルトデキストリンは、標準的なマルトデキストリ
ンを流動層式に乾燥処理することによって製造されてもよく、通気型の製品は、噴霧乾燥
装置への供給管内に油溶性ガス（例えば、炭酸ガス）を混合させながら発泡噴霧式に乾燥
処理することによって製造されてもよい。さらに、低密度形態の増量剤は、押出技術およ
びキャビテーション技術によって製造されてもよい。
【００３４】
　この明細書で使用されているように、用語「甘味料キューブ」とは、粘着的粒子から構
成され、かつ、高強度甘味料を含有する三次元構造体を意味する。したがって、本発明に
おいて、用語「甘味料キューブ」は、この明細書で記述された複数の材料から製造できる
、あらゆる三次元構造体を包含する。このような構造体は、図１および図２に示された構
造体を含む。
【００３５】
〔容積の減少〕
　本発明において、本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物から調製された甘味料キュ
ーブの容積、それ故に、カロリー負荷は、二つの方法で、従来のスクロースキューブと比
較して、低減させることができる。第一に、キューブの全体形状は、容積を減少させるた
めに、変更されてもよい。第二に、キューブの全体形状が維持されるが、キューブの表面
は、当該キューブの容積を減少させるために、変更されてもよい。また、これらの二つの
方法の組み合わせが、使用されてもよい。
【００３６】
　本発明の一つの実施の形態において、全体形状は、ほぼ同一寸法を有する従来のスクロ
ースキューブと比較して容積が減少された、粘着的非自由流動性甘味料組成物から調製さ
れた甘味料キューブを製造するために、変更される。例えば、従来のスクロースキューブ
の矩形プリズムの角は、より球状にするために、丸くされてもよく、あるいは、削られて
もよい。本発明に有用な形状の例は、例えば、ピラミッド（図示せず）、円筒体（図１Ｄ
または図１Ｅ）、円錐（図示せず）、球体（図示せず）、円盤（図１Ｆ）、二次元の括れ
形状（図１Ｊ）、特異的な形状（fun shapes）、および、これらの同等形状を含む。
【００３７】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物の形状と同様に、表面特徴部は、粘着的非自由流動性
甘味料組成物を市販するための独特の特徴部として機能することがある。例えば、表面上
にエッチング処理で形成されたアルファベット文字を備えた複数の粘着的非自由流動性甘
味料組成物は、一緒に包装されてもよい。さらに、粘着的非自由流動性甘味料組成物の表
面特徴部は、供給元の識別子（例えば、表面上にエッチング処理で形成された会社のロゴ
マーク）を有してもよく、粘着的非自由流動性甘味料組成物に商標／トレードドレスの価
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値を染色させてもよい。好ましくは、表面特徴部は凹部である。
【００３８】
　本発明の一つの実施の形態において、複数の粘着的非自由流動性甘味料組成物から調製
された甘味料キューブは、円筒体（図１Ｄまたは図１Ｅ）、または、円盤体（図１Ｆ）の
形態である。円筒体は、二つの円形の端部（図１Ｄおよび図１Ｅにおける１０ａおよび１
０ｂまたは１１０ａおよび１１０ｂとして特定される）を有し、当該各端部は、直径（図
１Ｄおよび図１Ｅにおける３０ａおよび３０ｂ（図示せず）または１３０ａおよび１３０
ｂ（図示せず）として特定される）を有し、かつ、長さ（２０または１２０）だけ離間さ
れている。円盤体（図１Ｆ）は、二つの円形の端部（２１０ａおよび２１０ｂ）を有する
円筒体であり、当該各端部は、直径（２３０ａおよび２３０ｂ（図示せず））を有し、か
つ、当該直径の約４分の１未満の長さ（２２０）だけ離間されている。異なる直径の円形
の複数の端部を有するか、あるいは、一方の端部に突端（point）を有する円錐状甘味料
キューブ（図示せず）も、本発明に有用である。
【００３９】
　この明細書で使用されているように、用語「特異的な形状」とは、消費者が粘着的非自
由流動性甘味料組成物を容易に特定でき、かつ、意外なもの、または、印象的なものと考
えるような任意の形状を意味する。本発明に有用である特異的な形状の例は、例えば、ダ
イヤモンド（図示せず）、ハート（図１Ｇ）、クラブ（図示せず）およびスペード（図示
せず）のトランプカード一式のスーツ、文字（図示せず）、数字（図示せず）、星（図１
Ｈ）、月（図１Ｉ）、花（図示せず）、虫（図示せず）、動物（図示せず）、および、こ
れらの同等形状を含む。これらの特異的な形状は、奥行（それぞれ、３２０、４２０また
は５２０）だけ離間された、容易に特定でき、かつ、意外または印象的な形状物に、二つ
の平行な表面（３１０ａおよび３１０ｂ（ハート）、４１０ａおよび４１０ｂ（星）、ま
たは、５１０ａおよび５１０ｂ（月））を有している。これらの特異的な形状は、粘着的
非自由流動性甘味料組成物を市販するための独特の特徴部として機能することがある。例
えば、粘着的非自由流動性甘味料組成物から調製された特異的な形状は、アルファベット
文字、あるいは、アニマルクラッカーと同種の種々の動物形状を含有するように包装され
てもよい。さらに、粘着的非自由流動性甘味料組成物の形状は、供給元の識別子（例えば
、会社のロゴマーク）として役立ててもよく、粘着的非自由流動性甘味料組成物に商標／
トレードドレスの所有権を染色してもよい。
【００４０】
　この明細書で使用されているように、用語「二次元の括れ形状（waist in two dimensi
ons）」（図１Ｊ）とは、二つの平行な平坦側面と、凹部を有する四つの側面とを有する
キューブ様の形状を意味する。二次元の括れ形状物は、第１の矩形端部（６１０）および
第２の矩形端部（６４０）を有し、当該各端部は、長さ（それぞれ、６２０および６５０
）と幅（それぞれ、６３０および６６０）を有し、かつ、高さ（６７０）だけ離間されて
いる。二次元の括れ形状物の長さおよび幅は、第１の矩形端部（６１０）から高さ（６７
０）の中点（６８０）までの高さに沿って、減少した後、二次元の括れ形状物の長さおよ
び幅は、当該高さの中点から第２の矩形端部（６４０）まで増加する（矢印によって示さ
れた経路Ｐ）。好ましくは、甘味料キューブは、二次元の括れ形状である。
【００４１】
　本発明の一つの実施の形態において、粘着的非自由流動性甘味料組成物の表面は、キュ
ーブの全体形状を変更することなく、ほぼ同一寸法の従来のスクロースキューブと比較し
て、低い容積を備えたキューブを与える表面特徴部を備えるように変更されている。
【００４２】
　この明細書で使用されているように、用語「表面特徴部」とは、キューブの全体形状に
変化をもたらさないような、粘着的非自由流動性甘味料組成物への任意の変更を意味する
。本発明に有用な表面特徴の例は、例えば、凹部（dents）、ディボット（divots）、く
ぼみ（図２Ａ）、溝（図２Ｂ）、隆起、および、溝筋、甘味料キューブを完全に、または
、部分的に貫通する穴（図２Ｃ）、および、エッチング部（図２Ｄおよび図２Ｅ）を含む
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。
【００４３】
　例えば、表面特徴部は、粘着的非自由流動性甘味料組成物上の表面をゴルフボールの表
面のように形成するためにくぼみを付けられてもよい（図２Ａ）。粘着的非自由流動性甘
味料組成物は、長さ（１０００）、幅（１０１０）および奥行（１０２０）を有している
。粘着的非自由流動性甘味料組成物の六面（１０３０ａ～１０３０ｆ）の各面上には、円
形または楕円形を有する多くのくぼみ（１０４０）が形成されている。粘着的非自由流動
性甘味料組成物の長さ（１０００）に直交し、かつ、当該長さ（１０００）を分断するＡ
－Ａ’線に沿う断面図は、約０．５ミリメートル～約２ミリメートルの直径（１０５０）
および約０．５ミリメートル～約２ミリメートルの深さ（１０６０）を有する複数のくぼ
みを示している。本発明において、くぼみの深さおよび直径は、各ディンプルで同一であ
る必要はなく、かつ、表面ごとに変えてもよく、あるいは、一つの表面について変更して
もよい。さらに、複数のくぼみは、互いに離間してもよく、あるいは、近接してもよい。
【００４４】
　図２Ｂは、溝を表面特徴部として備えた、本発明の一つの実施の形態を示している。こ
の実施の形態において、粘着的非自由流動性甘味料組成物は、長さ（１１００）、幅（１
１１０）および奥行（１１２０）を有し、かつ、六面（１１３０ａ～１１３０ｆ）を有し
ている。粘着的非自由流動性甘味料組成物の長さ（１０００）に直交し、かつ、当該長さ
（１０００）を分断するＢ－Ｂ’線に沿う断面図は、幅（１１５０）および深さ（１１６
０）を有する溝（１１４０）を示しており、この溝（１１４０）は、当該粘着的非自由流
動性甘味料組成物の長さ（１１００）および奥行（１１２０）と平行方向に延び、かつ、
当該粘着的非自由流動性甘味料組成物を外接して囲んでいる。本発明において、当該溝の
幅および深さは一定である必要はないが、面ごとに変えてもよく、あるいは、一つの表面
について変更してもよい。粘着的非自由流動性甘味料組成物上には、二つ以上の溝が存在
してもよい。溝は、粘着的非自由流動性甘味料組成物の寸法に直交する方向に、または、
平行な方向に延びてもよく、あるいは、直交方向と平行方向との間の任意の角度で延びて
もよい。溝の寸法は、約１ミリメートル～約８ミリメートル、好ましくは約１ミリメート
ル～約４ミリメートル、より好ましくは約２ミリメートル～約３ミリメートルの幅（１１
５０）、および、約１ミリメートル～約４ミリメートル、好ましくは約１ミリメートル～
約３ミリメートル、より好ましくは約２ミリメートルの深さ（１１６０）を有してもよい
。
【００４５】
　図２Ｃは、キューブを貫通する円筒体を表面特徴部として備えた、本発明の一つの実施
の形態を示している。粘着的非自由流動性甘味料組成物は、長さ（１２００）、幅（１２
１０）および奥行（１２２０）を有し、かつ、六面（１２３０ａ～１２３０ｆ）を有して
いる。直径（１２５０）および深さ（１２６０）を有する円筒体は、深さ（１２２０）だ
け離間した粘着的非自由流動性甘味料組成物の平行な二面（１２３０）に対して直交方向
に、また、当該キューブの深さを完全に貫通してくり抜かれている。本発明において、円
筒体の深さが、穴開けされる粘着的非自由流動性甘味料組成物の寸法未満であってもよい
という点は留意される必要がある。このような場合において、円筒体は、粘着的非自由流
動性甘味料組成物を単に部分的に通ることになる。さらに、粘着的非自由流動性甘味料組
成物は、二つ以上の円筒体を有してもよく、当該円筒体は、粘着的非自由流動性甘味料組
成物の任意の寸法に直交する方向に、または、平行な方向にくり抜かれてもよく、あるい
は、直交方向と平行方向との間の任意の角度でくり抜かれてもよい。粘着的非自由流動性
甘味料組成物内に穴開けされる円筒体の数、直径および深さは、円筒体が当該粘着的非自
由流動性甘味料組成物の完全性を損なわせない点でのみ、限定される。円筒体の寸法は、
約１．５ミリメートル～約５ミリメートル、好ましくは約２ミリメートル～約４ミリメー
トル、より好ましくは約３ミリメートルの直径（１２５０）、および、約１ミリメートル
～約６ミリメートル、好ましくは約１ミリメートル～約４ミリメートル、より好ましくは
約２ミリメートルの深さ（１２６０）を有してもよい。さらに、くり抜かれた形状は、図
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示された円筒体ばかりでなく、例えば、矩形プリズム、三角形プリズム等の任意の形状を
採ってもよい。
【００４６】
　図２Ｄは、会社のロゴマークのエッチング部を表面特徴部として備えた、本発明の一つ
の実施の形態を示している。粘着的非自由流動性甘味料組成物は、長さ（１３００）、幅
（１３１０）および奥行（１３２０）を有し、かつ、六面（１３３０ａ～１３３０ｆ）を
有している。粘着的非自由流動性甘味料組成物の長さ（１３００）に直交し、かつ、当該
長さ（１３００）を分断するＣ－Ｃ’線に沿う断面図は、当該粘着的非自由流動性甘味料
組成物の面のうちの一面（１３３０ｅ）であって、長さ（１３００）と幅（１３１０）と
によって形成された、面内にエッチング処理で形成され、深さ（１３５０）を有する会社
のロゴマーク（１３４０）を示している。本発明において、会社のロゴマークが、当該粘
着的非自由流動性甘味料組成物の任意の一面上、または、複数の面上にエッチング処理で
形成されてもよいという点は留意される必要がある。さらに、会社のロゴマークは、当該
粘着的非自由流動性甘味料組成物の完全性を損なわせない程度の任意の深さまで、例えば
、約０．５ミリメートル～約３ミリメートル、好ましくは約２ミリメートルまでエッチン
グ処理で形成されてもよい。
【００４７】
　図２Ｅは、エッチング処理で形成されたクロスハッチパターンを表面特徴部として備え
た、本発明の一つの実施の形態を示している。粘着的非自由流動性甘味料組成物は、長さ
（１４００）、幅（１４１０）および奥行（１４２０）を有し、かつ、六面（１４３０ａ
～１４３０ｆ）を有している。粘着的非自由流動性甘味料組成物の長さ（１４００）に直
交し、かつ、当該長さ（１４００）を分断するＤ－Ｄ’線に沿う断面図は、当該粘着的非
自由流動性甘味料組成物の面（１４３０ａ～１４３０ｆ）上の、深さ（１４４０）および
幅（１４５０）を有する、エッチング処理で形成されたクロスハッチ部分を示している。
本発明において、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の面上に対するエッチング処理は
、クロスハッチング、または直線状にする必要はない（前記の会社のロゴマークについて
参照）。エッチング処理は、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の任意の一面または複
数の面に行われてもよく、当該粘着的非自由流動性甘味料組成物の完全性を損なわせない
程度の任意の深さおよびパターンであってもよい。例えば、クロスハッチング部分は、約
０．５ミリメートル～約３ミリメートルの深さ（１４４０）および約０．１ミリメートル
～約０．５ミリメートルの幅（１４５０）を有してもよい。クロスハッチング部分は、均
等間隔または不規則間隔であってもよい。
【００４８】
〔粘着的非自由流動性甘味料組成物の製造〕
　粘着的非自由流動性甘味料組成物は、概ね、次のようなステップ：（ａ）各成分を混合
するステップ、（ｂ）成形された組成物を形成するステップ、および、（ｃ）当該組成物
を乾燥させるステップ、を有する方法によって製造されている。明らかに、各ステップは
、多くの変形例を有することができる。
【００４９】
　本発明の更なる実施の形態は、粘着的非自由流動性甘味料組成物を製造するための方法
であって、混合物を形成するために、高強度甘味料、増量剤を混合するステップと、当該
混合物に水を添加するステップと、当該混合物を形状物に形成するステップと、当該形状
物を乾燥させるステップとを含む、方法であり、当該形状物がほぼ同一寸法を有する従来
のスクロースキューブの容積より小さな容積を有しているか、あるいは、当該粘着的非自
由流動性甘味料組成物が表面特徴部を備えるように変更されている。好ましくは、表面特
徴部は凹部である。
【００５０】
　各成分が混合される手法は重要ではないが、過激な混合は、粒子サイズを小さくするこ
とになり、望ましくない結果となる。しかし、混合物中で各成分を均一に分布させること
は必須である。さもなければ、甘味もカロリー負荷も形状によって異なるはずである。少
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量で使用される成分については、均一分布を確保するために、予備混合物を製造すること
が必要となることがある。仮に成分が固体または塊になる傾向がある場合に、篩を通過さ
せることが必要となることがある。最も一般的な混合装置は、成分の連続添加を可能にす
るものである。
【００５１】
　成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物を形成するステップは、概ね、二段階を有
している。第一に、混合された成分は、通常、水または蒸気の導入によって、約０．３％
～約３％の含水率になるように水和される。第二に、水和された成分は、ダイ（dyes）ま
たはモールド内に配置され、所望の形状物を形成するために圧縮される。また、水和され
た混合物は、大きな塊に形成された後に、「荒削り」の形状物に分割されてもよい。
【００５２】
　一旦、水和された混合物が所望の形状物に形成されたら、その形状物は乾燥される。乾
燥ステップは、オーブンを用いて達成されてもよく、あるいは、仮に条件が許せば、大気
に曝すことによって達成されてもよい。最も一般的な乾燥装置は、乾燥用トンネルを通過
する連続的なベルトである。乾燥温度および乾燥時間は、大幅に変わる。例えば、大気中
での乾燥時間は、約２４時間であってもよい。対照的に、約６０℃～約７５℃のオーブン
中での乾燥は、僅かに約１０分～約２０分でよい。また、調整ステップは、製品全体に水
分を均衡させるために、約１２時間～約３６時間のオーブン乾燥または空気乾燥後に、必
要とされてもよい。
【００５３】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物を形成するために選択されたモールドの形状は、粘着
的非自由流動性甘味料組成物の全体形状を決定する。キューブ状、球状、ピラミッド状お
よびこれらの同等形状を含む任意の所望の形状が、使用されてもよい。さらに、粘着的非
自由流動性甘味料組成物の表面は、特徴部分を導入するために変更されてもよい。表面特
徴部は、粘着的非自由流動性甘味料組成物を形成するために使用されるモールドの表面に
よって付与されてもよく、あるいは、乾燥した粘着的非自由流動性甘味料組成物は、所望
の表面特徴部を得るために、さらに加工されてもよい。さらに、粘着的非自由流動性甘味
料組成物は、表面特徴部を導入するために、あるいは、新規の形状を生み出すために、ま
だ湿っているときに成形されてもよい。例えば、乾燥した粘着的非自由流動性甘味料組成
物には、レーザーエッチング加工または機械的なエッチング加工が施されてもよく、ある
いは、所望の特徴部分は、加熱した器具を用いて、粘着的非自由流動性甘味料組成物の表
面に焼き付けられてもよい。一旦乾燥されたら、その後に、粘着的非自由流動性甘味料組
成物は、消費者の使用前に、容器、箱、あるいは、食品に適した他の梱包体内に包装され
る。
【００５４】
　本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物の形状および表面特徴部は、二つの方法で導
入されてもよい。第一に、成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物を形成する上で使
用されるダイ（dyes）またはモールドは、形状物の形成中に新規の形状または表面特徴部
を生み出すように、輪郭形成されてもよい。第二に、乾燥後に、成形された粘着的非自由
流動性甘味料組成物は、所望の形状または表面特徴部を生み出すために、切断されるか、
あるいは、圧延され（milled）てもよい。
【００５５】
　本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物は、製造に便利で、かつ、消費者が使用する
のに許容される任意の寸法であってもよい。粘着的非自由流動性甘味料組成物から形成さ
れるキューブは、概ね、約２０ミリメートル未満の高さ、約２０ミリメートル未満の幅、
および、約２０ミリメートル未満の奥行である。他の有用な寸法は、約１２ミリメートル
の高さ、約１２ミリメートルの幅、および、約９ミリメートルの奥行を含み、より好まし
くは、約９ミリメートルの高さ、約９ミリメートルの幅、および、約９ミリメートルの奥
行を含む。
【００５６】
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　本発明の他の実施の形態は、この明細書に記述された複数の方法のうち、一つの方法に
従って調製された低カロリーの甘味料キューブである。
【００５７】
〔消費者の好み〕
　従来のスクロースキューブは、他のすべての甘味料キューブ製品が比較される基準であ
る。従来のスクロースキューブの物理特性および知覚特性から著しく逸脱する任意の甘味
料キューブ製品は、消費者に許容されるようなものではない。表１は、スクロースキュー
ブの物理特性および知覚特性、ならびに他の甘味料キューブ製品に関する許容範囲を示し
ている。
【表１】

【００５８】
　従来のスクロースキューブの許容可能な代替品として消費者に許容されるために、本発
明の粘着的非自由流動性甘味料組成物は、表１に示された許容範囲内で十分な知覚特性お
よび物理特性を有する必要がある。粘着的非自由流動性甘味料組成物から形成された甘味
料キューブの各特性は、消費者に許容されるように甘味料キューブに関する表１中の範囲
内に入らなくてもよい。例えば、ブラウンシュガーキューブに取って代わることを目的と
した本発明の甘味料キューブは、茶色を有することになることから、当該甘味料は、表１
中の「外観」に関する許容範囲内に入らないが、この場合でも、消費者に許容されること
になるはずである。
【００５９】
　味に関して、本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物から形成された甘味料キューブ
は、同様重量のスクロースキューブと同等の甘味レベルを与え、かつ、スクロースと同等
の甘味プロファイルを供給するはずである。副作用に関して、増量剤は、消費者にとって
望ましくない、あるいは期待していない副作用を生じてはいけない。例えば、一部の糖ア
ルコール類は、消費者に対する下剤作用を有することがある。この下剤作用が望ましい作
用でない限り、当該糖アルコール類を用いる粘着的非自由流動性甘味料組成物は、消費者
が許容するものではない。
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　また、粘着的非自由流動性甘味料組成物は、消費者によって期待されるように機能し、
かつ、急速に溶解して、食材中に所望の甘味を生じさせる必要がある。例えば、増量剤は
、水中で難溶性を有することがあることから、粘着的非自由流動性甘味料組成物は、溶解
するのが消費者にとって遅すぎるか、あるいは、完全には溶解できない。上述したように
、消費者にとって望ましい特性を有する粘着的非自由流動性甘味料組成物の製造は、当該
望ましい特性を有する一つの増量剤の使用、あるいは、当該望ましい特性を生み出す増量
剤の組み合わせの使用のいずれかによって達成されてもよい。
【００６１】
　コストに関して、粘着的非自由流動性甘味料組成物は、タブレット、スクロースキュー
ブ、スクロース、高強度甘味料および顆粒状甘味料等、他の甘味料構成と比較したときに
、消費者に許容されるコストでなければならない。例えば、エリトリトールは、スクロー
スと類似の良好な微粒子サイズの白色結晶質の構成で商業的に供給されるが、比較的高価
となり得ることから、当該エリトリトールは、マルトース等の比較的安価な増量剤と組み
合わせてもよく、その場合でも、必要な全特性を与えるものである。
【００６２】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物の製造ならびに／または保存および移送に影響を与え
る種々の増量剤の特性は、上述の検討事項と重複している。これらの特性は、カロリー負
荷、脆弱性、溶解、溶解熱、硬度、剛性、吸湿性、湿度の影響、および、温度の影響を含
む。加工の検討事項は、原料の保存および加工の容易性、ならびに、モールドを不変かつ
精確に充填するための混合物の流動容易性を含む。表２は、本発明の粘着的非自由流動性
甘味料組成物に有用である適切な増量剤をスクリーニングする上で考慮される必要がある
種々の成分および要素を挙げている。
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【表２】

【００６３】
　仮に成分が増量剤としての使用に適しているとしても、粘着的非自由流動性甘味料組成
物に使用された当該成分の比率は、当該組成物の特性に対する顕著な影響を示すことがあ
る。以下の実施例は、本発明の組成物および製法をさらに説明するために、提供されてい
る。これらの実施例は、例示にすぎず、かつ、本発明の範囲を決して限定しようとするも
のではない。
【００６４】
　本発明の他の実施の形態は、この明細書で記述された方法の一つに従って調製された低
カロリーの甘味料キューブである。
【００６５】
　以下の実施例は、本発明の組成物および方法をさらに説明するために、提供されている
。これらの実施例は、例示にすぎず、かつ、本発明の範囲を決して限定しようとするもの
ではない。
【００６６】
〔実施例〕
〔実施例１〕
　本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物は、この技術分野において既知の任意の方法
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で調製されてもよい。以下の記述は、本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物を製造す
るための二つの方法：Ａ）研究室規模の調製方法、および、Ｂ）大規模生産用の調製方法
である。
【００６７】
〔Ａ．研究室規模の調製方法〕
　全成分は秤量されている。秤量された成分は、ガラス瓶内に配され、かつ、筒状の混合
装置内で、５分間、混合される。混合された成分は、その後、平坦な表面に沿って可能な
限り薄く拡げられて、できるだけ１粒子分の厚さに近づくような薄膜を形成する。
【００６８】
　短時間に大量の水（short burst of water）が、その後、混合された成分の薄膜全域に
対して、エアゾールポンプを用いて噴射される。水の所望量は、エアゾールポンプ内に加
えられる前に測定されてもよい。（例えば、グラニュー糖であれば、添加される水は、通
常、砂糖１００グラム当たり約３．５ミリリットルである。）混合された成分は、その後
、パレットナイフで混ぜられる。
【００６９】
　十分な水が添加されたか否かを確認するために、混合された成分の一部は、キューブモ
ールド内に配される。適切なスタンプ器具を用いて、当該モールド内に、当該混合された
成分を可能な限り密集させ、両側に圧縮力を印加して圧力を高める。一旦、当該モールド
が満たされると、当該スタンプ器具は、混合された成分を押し出すために、使用される。
【００７０】
　仮に組成物がすぐに壊れて、顆粒が分散した場合には、十分な湿度がない。混合された
成分は、その後、拡げられ、追加の水で噴射されて、再度、パレットナイフで混ぜられる
。混合された成分は、その後、含水率に関して再評価される。
【００７１】
　一方、仮に塊が存在し、かつ、モールド内に組成物の一部が残っている場合には、過剰
な湿度が、混合された成分に添加されている。この場合に、混合された成分は廃棄される
必要があり、処理は最初から再開される。
【００７２】
　一旦、適量の水が添加されたら、混合された成分は、モールド内で圧縮される。成型さ
れた組成物は、その後、トレイ上に配され、７０℃のオーブン中で乾燥させられる。一つ
のキューブは、約１０分ごとに、半分に崩壊して、含水率に起因する壊れやすさが評価さ
れる。一旦、キューブから水分が除去されたら、当該キューブは全体的に硬くなるはずで
ある。乾燥処理は、約１０分～約３０分かける必要がある。仮に、更なる乾燥処理が望ま
しい場合に、キューブは、一晩中、３０℃の室内に配されてもよい。
【００７３】
〔Ｂ．生産規模の調製方法〕
　全成分は秤量され、かつ、均一に混合される。混合された成分は、その後、キューブ装
置（トルコ共和国アンカラ市のテクニケラー（Teknikeller）社のキューブ装置Ｃ型）上
の粉体用ホッパーに移される。混合された成分は、キューブ装置の混合チャンバーに添加
されて、水と一緒に混合される。この水分量は、混合された成分全体への水の良好な分布
を確保できるように、調節される。不十分な水分は、キューブをオーブンに移送する上で
使用される抽出ベルト上での粉体の堆積を生じ、結果的に脆弱なキューブをもたらすこと
になる。混合された成分を過剰に湿らせることは、湿気を帯びているように見えるキュー
ブを生じ、当該キューブは、硬くなるはずであるが、従来のスクロースキューブ中の各結
晶体のガラス状表面に関連した輝きを失うことになる。目標の混合物含水率は、約０．５
％～約１．０％であり、キューブの外観によって決まる。
【００７４】
　湿気を帯びた、混合された成分は、その後、抽出ベルトから回転中のモールドへ、重力
によって落下する。ピストンは、要求された寸法になるように、キューブを圧縮する。キ
ューブの質量は、圧縮用プレートを動かないようにすることによって、あるいは、ピスト
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ーブを抽出ベルト上に押し出し、かつ、押出しアームは、乾燥用オーブン内にキューブを
入れるために鎖コンベア上に向けて当該キューブを押す。
【００７５】
　粘着的非自由流動性組成物を形成するために選択されたモールドの形状は、組成物の全
体形状を決定する。適切なモールドを使用して、この明細書に開示された形状物のいずれ
かが形成されることができる。
【００７６】
　キューブは、その後、固定式のオーブンで、または、搬送式（トンネル型）オーブンを
用いて、乾燥させられてもよい。温度は、１０分～３０分間、７０℃を超えてはならない
。キューブは、包装前に「調整（tempered）」される必要がある場合があり、包装内部に
凝縮体の蓄積を避けるために、包装前に乾燥温度から室温まで冷却することになる。
【００７７】
　上述したように、キューブは、その表面上に表面特徴部を導入するために、さらに処理
されてもよい。
【００７８】
　以下の実施例の粘着的非自由流動性甘味料組成物は、上述した二つの方法のいずれかの
方法を用いて形成されてもよい。
【００７９】
〔実施例２〕
　１２ミリメートルの長さ、１２ミリメートルの幅および９ミリメートルの高さを有する
矩形プリズムの形状を有する、本発明の成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、
以下の成分を有し、かつ、実施例１のＡの研究室規模の調製方法を用いて製造されている
：
１（重量）％のアスパルテーム、および、
９９（重量）％のエリトリトール。
【００８０】
　円筒体は、成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の１２ミリメートル×９ミリメ
ートルの二つの平行な面の中心に、かつ当該面に対して直交して、当該成形された粘着的
非自由流動性甘味料組成物を完全に貫通するようにドリル加工で突き通されている。表３
には、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の穴の直径、ならびに、結果とし
て得られた質量およびカロリー負荷が示されている。
【表３】

【００８１】
　この実施例では、味および外観が３人～４人の評者の委員団によって評価されている。
成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、外観について評価されている。当該成形
された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、水中に溶解され、その溶液は、味について評
価されている。表４は、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物とスクロースキ
ューブとの比較を示している。
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【表４】

【００８２】
〔実施例３〕
　本発明の成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、以下の成分を有し、かつ、実
施例１のＡの研究室規模の調製方法を用いて製造されている：
０．４（重量）％のスクラロース、
２０（重量）％のラクトース、
７５（重量）％のエリトリトール、および、
４．６（重量）％のトレハロース。
【００８３】
　成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物を製造するために、異なる形状のモールド
が使用されている。表５は、成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の種々の形状、
寸法、質量およびカロリー負荷を示している。
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【表５】

【００８４】
　この実施例では、味および外観が３人～４人の評者の委員団によって評価されている。
成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、外観について評価されている。当該成形
された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、水中に溶解され、その溶液は、味について評
価されている。表６は、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物とスクロースキ
ューブとの比較を示している。

【表６】

【００８５】
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〔実施例４〕
　１２ミリメートルの長さ、１２ミリメートルの幅および９ミリメートルの高さを有する
矩形プリズムの形状を有する、本発明の成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、
以下の成分を有し、かつ、実施例１のＡの研究室規模の調製方法を用いて製造されている
：
０．４（重量）％のスクラロース、
１０（重量）％のポリデキストロース、
５６．６（重量）％のエリトリトール、および、
３３（重量）％のトレハロース。
【００８６】
　成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、例えば、ドリル加工またはエッチング
処理で、表面特徴部を導入するために、さらに加工されている。表８は、当該成形された
粘着的非自由流動性甘味料組成物の種々の表面特徴部および質量を示している。
【表７】

【００８７】
　この実施例では、味および外観が３人～４人の評者の委員団によって評価されている。



(23) JP 2010-503400 A 2010.2.4

10

20

30

40

キューブは、外観について評価されている。成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物
は、水中に溶解され、その溶液は、味について評価されている。表８は、当該成形された
粘着的非自由流動性甘味料組成物とスクロースキューブとの比較を示している。
【表８】

【００８８】
　以下に記述される、本発明の成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物のいずれかは
、上述した全体形状のいずれかに成形されてもよく、あるいは、上述した表面特徴のいず
れかを備えるように変更されてもよい。
【００８９】
〔実施例５〕
　３キロカロリーのカロリー負荷を有する、本発明の成形された粘着的非自由流動性甘味
料組成物は、以下の成分を有し、かつ、実施例１のＡの研究室規模の調製方法を用いて製
造されている：
０．４（重量）％のスクラロース、
１０（重量）％のポリデキストロース、
３７．５（重量）％のエリトリトール、および、
５２．１（重量）％のトレハロース。
【００９０】
　この実施例では、味および外観が３人～４人の評者の委員団によって評価されている。
成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、外観について評価されている。当該成形
された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、水中に溶解され、その溶液は、味について評
価されている。表９は、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物とスクロースキ
ューブとの比較を示している。
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【表９】

【００９１】
〔実施例６〕
　３キロカロリーのカロリー負荷を有する、本発明の成形された粘着的非自由流動性甘味
料組成物は、以下の成分を有し、かつ、実施例１のＡの研究室規模の調製方法を用いて製
造されている：
０．４（重量）％のスクラロース、および、
９４．６（重量）％のタガトース。
【００９２】
　この実施例では、味および外観が３人～４人の評者の委員団によって評価されている。
成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、外観について評価されている。当該成形
された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、水中に溶解され、その溶液は、味について評
価されている。表１０は、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物とスクロース
キューブとの比較を示している。

【表１０】

【００９３】
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　４キロカロリーのカロリー負荷を有する、本発明の成形された粘着的非自由流動性甘味
料組成物は、以下の成分を有し、かつ、実施例１のＡの研究室規模の調製方法を用いて製
造されている：
０．４（重量）％のスクラロース、
１０（重量）％のポリデキストロース、
２９．５（重量）％のエリトリトール、および、
６０．１（重量）％のトレハロース。
【００９４】
　この実施例では、味および外観が３人～４人の評者の委員団によって評価されている。
成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、外観について評価されている。当該成形
された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、水中に溶解され、その溶液は、味について評
価されている。表１１は、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物とスクロース
キューブとの比較を示している。

【表１１】

【００９５】
〔実施例８〕
　表１２中の成分を有する、本発明の成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、実
施例１のＡの研究室規模の調製方法を用いて製造されている。
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【表１２】

【００９６】
　前記で製造された、成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、種々の特性に関し
て検査されている。
【００９７】
　スクロースは、白色で、高結晶質の外観を有している。成形された粘着的非自由流動性
甘味料組成物は、可能な限り、従来のスクロースキューブに類似した外観を有することが
望ましい。各成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の結晶質の外観は、約１．４グ
ラムのスクロースを含有する市販のＴＵＴＴＩ　ＦＲＥＥ（商標）（フランス国パリ市の
サン・ルイ・スクレ（Saint Louis Sucre）社）キューブと対比して、評価された。実験
対象のキューブの結晶質の外観は、ＴＵＴＴＩ　ＦＲＥＥ（商標）製品に馴染んでいる３
人～４人の委員団によって、等級１～等級５にランク付けして評価された。等級５は、Ｔ
ＵＴＴＩ　ＦＲＥＥ（商標）製品の結晶質の外観と事実上識別できない結晶質の外観を有
する、成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物を示しており、等級１は、いかなる結
晶質の外観も事実上示さない、成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物を示している
。
【００９８】
　表１３は、相対湿度０％、５０％および７５％における、種々の処方の結晶質の外観を
示している。これらの相対湿度は、対照の相対湿度（０％）、消費者の家庭で見られる通
常の相対湿度（５０％）、および、通常の条件下で予想される最大の相対湿度（７５％）
を示している。



(27) JP 2010-503400 A 2010.2.4

10

20

30

40

50

【表１３】

【００９９】
　およそ等級４未満の結晶質の外観は、従来のスクロースキューブの代替品として、消費
者に許容されないはずである。
【０１００】
　従来のスクロースキューブは、約５％未満の脆弱率を有している。実験対象の成形され
た粘着的非自由流動性甘味料組成物の脆弱率を確認するために、各成形された粘着的非自
由流動性甘味料組成物は、１ミリメートルの網上に配される。当該成形された粘着的非自
由流動性甘味料組成物は、その後、２インチ（約５．０８センチメートル）のブラシで、
そっと擦られて、あらゆる粗い粉体を除去する。当該成形された粘着的非自由流動性甘味
料組成物は、少数第４位まで秤量される。当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成
物は、カレバ脆弱性試験装置（Caleva friability tester）（連合王国ドーセット市のカ
レバ・プロセス・ソリューションズ・リミテッド（Caleva Process Solutions Ltd.））
のドラム内に配されて、１０回、回転させられる。当該成形された粘着的非自由流動性甘
味料組成物は、再度、網上に配されて、ブラシで、そっと擦られて、あらゆる粗い粉体を
除去する。当該甘味料キューブは、その後、少数第４位まで再秤量される。質量の変化は
、１０回転で失われた重量％として示されている。
【０１０１】
　表１４は、相対湿度０％、５０％および７５％における、１０回転された種々の処方の
脆弱率を示している。
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【表１４】

【０１０２】
　仮に相対湿度５０％における当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の脆弱率
が約１０％を超える場合に、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、消費者
への移送時および消費者による使用時に、かなり砕けるはずである。消費者は、約１０％
を超える脆弱率を有する当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物による形崩れお
よび質量の低下を許容しないはずである。
【０１０３】
　各当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の含水率は、水分計（ＭＸ‐５０ま
たはＭＤ‐５０、米国カリフォルニア州ミルピタスのエー・アンド・ディー・エンジニア
リング・インコーポレイティッド（A&D Engineering, Inc.））を用いて確認される。水
分計は、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量を基準にして、完全乾
燥時に当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物により失われた重量％を測定する
。表１５は、相対湿度０％、５０％および７５％における、種々の処方の含水率を示して
いる。
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【表１５】

【０１０４】
　仮にキューブの含水率が約３％を超える場合に、複数の当該成形された粘着的非自由流
動性甘味料組成物は、軟らかく、かつ、脆くなることがあり、また、互いに接着すること
がある。消費者は、約５％を超える含水率を有する複数の当該成形された粘着的非自由流
動性甘味料組成物がその消費時に取扱うには軟らかく、ザクザク感（crunch）に欠けるこ
とから、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物を許容しないはずであり、かつ
、消費者に馴染みのあるスクロースキューブとは比べものにならないはずである。
【０１０５】
　従来のスクロースキューブは、約３０，０００グラムの硬度および約３０，０００グラ
ム／秒（g/s）の剛性を有している。各実験対象の成形された粘着的非自由流動性甘味料
組成物の硬度および剛性は、ＴＡ－ＸＴ２ｉテクスチャー分析装置（イングランドのサレ
イ市のステーブル・マイクロ・システムズ・リミテッド（Stable Micro Systems, Ltd.）
）を用いて確認される。検査用の当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、直
径１インチ（約２．５４センチメートル）のプローブで直接、当該分析装置の検査用プラ
ットフォーム上に水平に配される。プローブの寸法により、圧縮を平坦な縁上で発生させ
て、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の実際の硬度値を得ることを確実に
することができる。分析装置の設定は、以下のとおりである：
検査速度：１ミリメートル／秒
破壊試験距離：４ミリメートル
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力：１００グラム
時間：５秒
ロードセル（Load Cell）：５０キログラム。
【０１０６】
　表１６は、相対湿度０％、５０％および７５％における、種々の処方の硬度を示してい
る。
【表１６】

【０１０７】
　仮に当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の硬度が約５，０００グラム未満
である場合に、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、脆くなり、手の圧力
で破壊され得る。消費者は、約３００００グラムを超える硬度を有する、成形された粘着
的非自由流動性甘味料組成物が茶またはコーヒー等の飲料中にあまりにも遅く溶解する、
すなわち、従来のスクロースキューブよりも非常に遅く溶解することから、当該成形され
た粘着的非自由流動性甘味料組成物を許容しないはずである。
【０１０８】
　表１７は、相対湿度０％、５０％および７５％における、種々の処方の剛性を示してい
る。
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【表１７】

【０１０９】
　仮に当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の剛性が約１０，０００グラム／
秒（g/s）を超える場合に、当該成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、液体中
へ溶解させる、あるいは、食物に使用するために砕くのが困難になるはずである。消費者
は、約３０，０００グラム／秒（g/s）を超える剛性を示す、成形された粘着的非自由流
動性甘味料組成物の上述のような低速溶解性を許容しないはずである。
【０１１０】
　ＴＵＴＴＩ　ＦＲＥＥ（商標）（すなわち、参照用キューブ）製品に馴染んだ３人～５
人の評者は、各成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の粘性を確認した。評者は、
集団討論によって、表１８の等級０～等級５を用いて、実験対象の成形された粘着的非自
由流動性甘味料組成物の粘性に関する評価に達した。この等級では、ＴＵＴＴＩ　ＦＲＥ
Ｅ（商標）製品は、等級５の粘性を有している。
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【表１８】

【０１１１】
　表１９は、相対湿度０％、５０％および７５％における、種々の処方の粘性を示してい
る。

【表１９】

【０１１２】
　相対湿度５０％における約３．５未満の粘性を有する、成形された粘着的非自由流動性
甘味料組成物は、互いに、また接触するあらゆる表面に、接着するはずである。このよう
な、成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物は、消費者にとって便利ではなく、ある
いは、消費者によって使用できないものになる。
【０１１３】
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　従来のスクロースキューブは、キューブ寸法および水温によって決まるが、約５秒～２
０秒間の、水中への溶解時間を有している。実験対象の各成形された粘着的非自由流動性
甘味料組成物の溶解時間を確認するために、２リットル容量のフラスコは、約１リットル
の水で満たされ、かつ、加熱プレートを備えた磁気式撹拌プレート上に配される。フラス
コ内には、４００ミリメートルの撹拌棒が配されている。水は、所望温度まで加熱され、
かつ、毎分約１５０回転～１８０回転で撹拌される。１ミリメートルまたは１．１８ミリ
メートルの網を備えた篩が、配されて網にかけられ（placed mesh up）、撹拌プレート上
のフラスコ内の水中に沈められている。網には、キューブを精確に据えるために、消えな
いマーカーで目印が付けられている。ピンセットを用いて、検査用の成形された粘着的非
自由流動性甘味料組成物は、精確に置くための消えない目印を用いて篩上に配されている
。成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の沈水から完全溶解までの時間は測定され
ている。同一の組成を有する五つの甘味料キューブについての溶解時間は記録されている
。溶解時間は、五つの個別の溶解時間の平均値である。
【０１１４】
　表２０は、２１℃、５５℃および８５℃における、種々の処方の溶解時間を示している
。これらの温度は、熱い飲料（８５℃または５５℃）の温度および室温（２１℃）を示し
ている。
【表２０】

【０１１５】
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　熱い飲料（８５℃）における約６０秒を超える溶解時間を有する、成形された粘着的非
自由流動性甘味料組成物は、消費者を満足させるほど十分に速く溶解しないはずである。
【０１１６】
〔実施例９〕
　１．４グラムの質量を有する本発明の成形された粘着的非自由流動性甘味料組成物の追
加の実施例は、表２１に示された成分を有している。
【表２１】

【０１１７】
　本発明の範囲は、上述の記述、実施例によって限定されるものではなく、この明細書で
示唆された用途および変更は、本発明の精神から逸脱することなく、行われ得る。したが
って、本発明の変更および修正が添付の請求項およびその等価部分の範囲内に入るのであ
れば、本発明が当該変更および修正を包含することが意図されている。特に別に規定され
ない限り、この明細書で使用された、すべての技術用語および科学用語は、本発明が属す
る技術分野における当業者の一人によって一般的に理解されるものと同一の意味を有して
いる。この明細書で述べられた、すべての刊行物、特許出願、特許、および、他の参考文
献の内容は、参照によって、そっくりそのまま、この明細書に組み込まれる。矛盾する場
合に、この明細書が、定義を含めて、管理することになる。
【図面の簡単な説明】
【０１１８】
【図１Ａ】粘着的非自由流動性甘味料組成物のキューブの形状を示している。
【図１Ｂ】粘着的非自由流動性甘味料組成物の矩形プリズムの形状を示している。
【図１Ｃ】粘着的非自由流動性甘味料組成物の薄板（Wafer）の形状を示している。
【図１Ｄ】本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物形状物の円筒状の例を示している。
【図１Ｅ】本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物形状物の円筒状の例を示している。
【図１Ｆ】本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物形状物の円盤状の例を示している。
【図１Ｇ】本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物形状物のハート状の例を示している
。
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【図１Ｈ】本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物形状物の星形状の例を示している。
【図１Ｉ】本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物形状物の月形状の例を示している。
【図１Ｊ】本発明の粘着的非自由流動性甘味料組成物形状物の二次元の括れ形状の例を示
している。
【図２Ａ】くぼみの表面特徴部を備えるように変更された粘着的非自由流動性甘味料組成
物の例およびその断面を示している。
【図２Ｂ】溝（Trench）の表面特徴部を備えるように変更された粘着的非自由流動性甘味
料組成物の例およびその断面を示している。
【図２Ｃ】穴の表面特徴部を備えるように変更された粘着的非自由流動性甘味料組成物の
例およびその断面を示している。
【図２Ｄ】エッチングの会社のロゴマークの表面特徴部を備えるように変更された粘着的
非自由流動性甘味料組成物の例を示している。
【図２Ｅ】エッチングのクロスハッチングの表面特徴部を備えるように変更された粘着的
非自由流動性甘味料組成物の例およびその断面を示している。

【手続補正書】
【提出日】平成21年8月17日(2009.8.17)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　高強度甘味料と、
　増量剤と、
　を含み、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、同一寸法の従来のスクロースキューブと比較
して、減少された容積および同等の甘味を有している、粘着的非自由流動性甘味料組成物
。
【請求項２】
　請求項１に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、二次元の括れ形状、ピラミッド、円筒体、球
体、円錐、円盤、および、特異的な形状からなる群より選択された形状を有している、粘
着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項３】
　請求項１に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記甘味料キューブの表面は、前記キューブの全体形状を変更することなく、ほぼ同一
寸法の従来のスクロースキューブと比較して、低い容積を与えるように表面特徴部を備え
るように変更されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項４】
　請求項３に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記表面特徴部は、くぼみ、凹部、ディボット、溝、前記粘着的非自由流動性甘味料組
成物を完全にまたは部分的に貫通する穴、および、エッチング部からなる群より選択され
ている、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項５】
　請求項１に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記高強度甘味料は、アスパルテーム、アセスルファム、アリテーム、ブラゼイン、シ
クラミン酸、ジヒドロカルコン類、ジオスロレオフィルム・クミンシーの抽出物、西アフ
リカイチゴ果実の抽出物、グリシルリジン、ヘルナンダルシン、モネリン、モグロシド、
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ネオテーム、ネオヘスペリジン、サッカリン、スクラロース、ステビア、タウマチン、こ
れらのそれぞれの塩類、および、これらの組み合わせからなる群より選択される、粘着的
非自由流動性甘味料組成物。
【請求項６】
　請求項５に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記高強度甘味料は、スクラロースである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項７】
　請求項１に記載の粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記増量剤は、グルコース、アロース、アルトロース、マンノース、イドース、ガラク
トース、タロース、リボース、アラビノース、キシロース、リキソース、セロビオース、
ゲンチオビオース、イソマルトース、ラクトース、ラミンアラビノース、マルトース、ア
ミロース、マンノビオース、キシロビオース、トレハロース、セロビオース、ラクツロー
ス、フルクトース、タガトース、ラクチトール、通気型の糖類、通気型の多価アルコール
類、通気型の複合糖質類、シクロデキストリン類、ラフィノース、セルロース、イヌリン
、アラビアゴム、ニュートリオース、マルトデキストリン、フィブリソール、ラフチリン
、ラフチロース、イソマルト、ラクチトール、マルチトール、キシリトール、エリトリト
ール、マンニトール、ソルビトール、可溶性繊維、蛋白質、クエン酸カルシウム、乳酸カ
ルシウム、および、これらの組み合わせからなる群より選択される、粘着的非自由流動性
甘味料組成物。
【請求項８】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて、約０．４重量％のスクラロ
ース、および約９９．６重量％のエリトリトール、
　を含み、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し
、かつ、約１２ミリメートル×約１２ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面
を有する矩形プリズムの形状であり、
　ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径の少なくとも一つの円筒体が、前
記粘着的非自由流動性甘味料組成物の二つの平行な面に直交して貫通するようにくり抜か
れているか、または、
　ｂ）前記面のうちの一つまたは二つの面は、少なくとも一つの凹部を備えるように変更
されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項９】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて、約０．４重量％のスクラロ
ース、約７５重量％のエリトリトール、約２０重量％の結晶性ラクトース、および、約４
．６重量％のトレハロース、
　を含み、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し
、かつ、約９ミリメートル×約９ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面を有
する矩形プリズムの形状であり、
　ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径の少なくとも一つの円筒体が、前
記粘着的非自由流動性甘味料組成物の二つの平行な面に直交して貫通するようにくり抜か
れているか、または、
　ｂ）前記面のうちの一つまたは二つの面は、少なくとも一つの凹部を備えるように変更
されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項１０】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて、約０．４重量％のスクラロ
ース、約１０重量％のポリデキストロース、約５７重量％のエリトリトール、および、約
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２６重量％～約３３重量％のトレハロース、
　を含み、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し
、かつ、約１２ミリメートル×約１２ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面
を有する矩形プリズムの形状であり、
　ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径の少なくとも一つの円筒体が、前
記粘着的非自由流動性甘味料組成物の二つの平行な面に直交して貫通するようにくり抜か
れているか、または、
　ｂ）前記面のうちの一つまたは二つの面は、少なくとも一つの凹部を備えるように変更
されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項１１】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記甘味料キューブの全重量に基づいて、約０．４重量％のスクラロース、約１０重量
％のポリデキストロース、約３８重量％のエリトリトール、および、約４５重量％～約５
２重量％のトレハロース、
　を含み、
　前記甘味料キューブは、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し、かつ、約１２ミ
リメートル×約１２ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面を有する矩形プリ
ズムの形状であり、
　ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径の少なくとも一つの円筒体が、前
記粘着的非自由流動性甘味料組成物の二つの平行な面に直交して貫通するようにくり抜か
れているか、または、
　ｂ）前記面のうちの一つまたは二つの面は、少なくとも一つの凹部を備えるように変更
されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項１２】
　粘着的非自由流動性甘味料組成物において、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物の全重量に基づいて、約０．４重量％のスクラロ
ース、約１０重量％のポリデキストロース、約３０重量％のエリトリトール、および、約
６０重量％のトレハロース、
　を含み、
　前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、茶さじ一杯のスクロースと同等の甘味を有し
、かつ、約１２ミリメートル×約１２ミリメートル×約９ミリメートルの寸法および六面
を有する矩形プリズムの形状であり、
　ａ）約１．５ミリメートル～約５ミリメートルの直径の少なくとも一つの円筒体が、前
記粘着的非自由流動性甘味料組成物の甘味料キューブの二つの平行な面に直交して貫通す
るようにくり抜かれているか、または、
　ｂ）前記面のうちの一つまたは二つの面は、少なくとも一つの凹部を備えるように変更
されたものである、粘着的非自由流動性甘味料組成物。
【請求項１３】
　低カロリーの粘着的非自由流動性甘味料組成物を製造するための方法において、
　（ａ）混合物を形成するために高強度甘味料を増量剤と混合することと、
　（ｂ）前記混合物に水を添加することと、
　（ｃ）前記（ｂ）の前記混合物を形状物に形成することと、
　（ｄ）前記形状物を乾燥させることと、
　を含み、
　前記形状物は、同一寸法の従来のスクロースキューブの容積より小さな容積を有するか
、あるいは、前記粘着的非自由流動性甘味料組成物は、表面特徴部を備えるように変更さ
れている、方法。
【請求項１４】
　請求項１３に記載の方法において、
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　前記表面特徴部は、くぼみ、凹部、ディボット、溝、前記キューブを完全にまたは部分
的に貫通する穴、および、エッチング部からなる群より選択されている、方法。
【請求項１５】
　低カロリーの甘味料キューブにおいて、
　請求項１３に記載の方法によって調製された、低カロリーの甘味料キューブ。
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