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(57)【要約】
【課題】炭酸飲料に含まれている炭酸ガスの発散を抑制する。
【解決手段】炭酸飲料に発酵セルロースを添加することにより、炭酸ガスの発散を抑制す
ることができる。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　発酵セルロースを含有することを特徴とする炭酸飲料。
【請求項２】
　発酵セルロースを炭酸飲料に添加することを特徴とする炭酸飲料中の炭酸ガス発散抑制
方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、発酵セルロースを含有することを特徴とする炭酸飲料に関する。詳細には、
炭酸ガスを含有する炭酸飲料に対し、発酵セルロースを添加することにより、炭酸ガスの
発散を抑制し、炭酸ガスが長時間炭酸飲料中に留まり、その結果、開栓後も長時間に渡り
炭酸ガスによる清涼感を味わうことのできる炭酸飲料、及び炭酸ガスの発散を抑制する方
法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　炭酸飲料は、含まれる炭酸ガスの発散による喉ごしの爽快感を楽しむ飲料として、数多
くの製品が販売されている。
【０００３】
　この炭酸ガスの泡感や喉ごしの爽快感をより改善するために、様々な方法が検討され開
示されている。具体的には、酵母細胞壁由来可溶性成分と炭酸ガスを含有させる（特許文
献１）、２価の無機金属塩、例えば塩化マグネシウム、硫酸マグネシウム、塩化カルシウ
ムのうちから選ばれる１つ以上の金属塩を炭酸飲料に含有させる（特許文献２）、紅茶・
緑茶等の茶葉から常法により茶を製し、水および／またはエタノール等の溶媒を使用して
カテキン類を多く含む成分を抽出した茶葉抽出物からなる発泡性飲料用の泡保持剤（特許
文献３）、甘味料としてアスパルテームを使用し、かつ特定の乳化剤を含有した炭酸飲料
（特許文献４）、センブリ抽出物、ジンジャー抽出物類およびラムエーテルから選択され
た２種以上からなる発泡感付与剤（特許文献５）、黒茶抽出物を有効成分とする飲食品用
起泡助剤（特許文献６）等が挙げられる。
【０００４】
　一方、炭酸飲料の持つ問題点として、炭酸ガスの発泡による濃度減少の問題があった。
炭酸飲料中の炭酸ガス含量が減少すると、飲用時の爽快感が徐々に失われ（いわゆる「炭
酸が抜ける」）、最後には炭酸ガスがほとんど残っていない甘いだけの飲料になってしま
い、当初の清涼感を全く味わうことができなくなってしまう。
製造工程における充填時の炭酸ガスの発泡を抑える方法として、大気圧よりも高い圧力を
維持する方法（特許文献７）、炭酸飲料抽出時の発泡防止のための減圧器（特許文献８）
、炭酸水を加える際の過剰な泡立ちを抑制する炭酸飲料供給装置（特許文献９）等が開示
されている。
【０００５】
　炭酸飲料の製造時だけでなく、消費者が飲用する際に、一旦開栓すると飲料中に溶解し
ている炭酸ガスが持続的に発泡し、開栓直後から炭酸ガスの減少による飲用感の変化が生
じることも挙げられる。しかし開栓後の炭酸ガスの持続的な発泡を防止する方法は、容器
の蓋を強固に閉める程度しかないのが現状であり、係る課題の解決については、今だ好適
な方法は開示されていない。
【０００６】
【特許文献１】特開２００７－１５９４７１号公報
【特許文献２】特開２００６－２４６７７１号公報
【特許文献３】国際公報ＷＯ０３／１０５６１０号
【特許文献４】国際公報ＷＯ０３／０９６８２５号
【特許文献５】特開２００５－１３１６７号公報
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【特許文献６】特開２００３－３０４８４４号公報
【特許文献７】特開２００１－２３８６４８号公報
【特許文献８】特開２００１－２５３４９８号公報
【特許文献９】特開２００１－１５１２９８号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　本発明は、上記問題点に鑑み、炭酸飲料の消費の際に生じるいわゆる「炭酸抜け」を抑
制し、炭酸飲料の特徴である炭酸ガスによる爽快感を長時間に渡り味わうことができるこ
とを特徴とする。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　本願発明者は、上記課題を解決するために鋭意研究を行い、炭酸飲料に含まれている炭
酸ガスの持続的な発泡を抑制するために、発酵セルロースを炭酸飲料中に添加することに
より、従来問題となっていた炭酸飲料の「炭酸抜け」を大幅に改善できるとの知見に至り
、本発明を完成した。
【発明の効果】
【０００９】
　本発明によれば、炭酸飲料中の炭酸ガスが開栓後に持続的な発泡を効果的に抑制し、い
わゆる「炭酸抜け」の状態になることを効果的に抑制できることが可能となった。
【発明を実施するための最良の形態】
【００１０】
　本発明で使用する発酵セルロースは、工業的に酢酸菌を通気撹拌培養し、菌体から作ら
れた非常に細い繊維状のセルロースを分離・回収し得られたものである。市販されている
商品として、三栄源エフ・エフ・アイ株式会社のサンアーティスト〔商標〕シリーズが挙
げられる。
【００１１】
　発酵セルロースの添加量は、炭酸飲料に溶解させる炭酸ガスの濃度や他の成分等におい
て任意に調節することができるが、一般には０．０１～１質量％、好ましくは０．０３～
０．４質量％である。係る発酵セルロースの添加量を調節することで、炭酸ガスの発泡を
コントロールすることも可能である。即ち、極力発泡を抑える場合は発酵セルロースの添
加量を多く設定し、発泡をあまり抑制する必要のない炭酸飲料を調製する場合には、発酵
セルロースの添加量を少なくすればよい。しかし、発酵セルロースの添加量が少な過ぎる
と炭酸ガスの発泡を十分に抑制することができず、発酵セルロースの添加量が多くなると
、炭酸飲料の粘度が高まり過ぎ、炭酸ガスによる刺激が得られなくなるため好ましくない
。
【００１２】
　発酵セルロースを炭酸飲料に添加する方法は、調製する炭酸飲料の一原材料として発酵
セルロースを添加すれば良く、その添加時期や条件等に特に制限はないため、通常の炭酸
飲料の製造ラインを利用できるというメリットがある。
【００１３】
　本願発明では、上述の発酵セルロースを添加する点の他は、従来の炭酸飲料の製造技術
をそのまま利用することができる。製造方法の一例としては、水、糖類を混合して糖液を
調製し、発酵セルロース、酸味料や香料を加えて調合溶液とし、この混合液の一定量を缶
に注入し、次いで炭酸水を満たすポストミックス法と、上記調合溶液と水を予めプロポー
ショナー（比例混合機）で一定の比率で連続的に混合した液に、炭酸ガスを圧入するプレ
ミックス法があるが、何れの方法であっても良い。
【００１４】
　本願発明を利用できる炭酸飲料とは、飲料を製造する工程のいずれかの段階において炭
酸ガスを含有させた清涼飲料、即ちコーラ飲料、透明炭酸飲料、果汁入り炭酸飲料、果実
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着色炭酸飲料、乳類入り炭酸飲料、炭酸水及び栄養ドリンク炭酸飲料が挙げられる。具体
的にはサイダー、ラムネ、コーラ、ジンジャーエール、トニックウォーター、クリームソ
ーダ、フルーツソーダ等である。また、チューハイ等のアルコール含有炭酸飲料、ビール
や発泡酒も含まれるが、好ましくは清涼飲料である。
【００１５】
　炭酸飲料に含有させる炭酸ガスのガス圧は、特に制限はなく一般のガス圧でよい。具体
的には０．２ｋｇ／ｃｍ２～４ｋｇ／ｃｍ２程度（２０℃時）が例示できる。本願発明で
使用する発酵セルロースを添加することで、炭酸ガスの発泡を抑制できることから、通常
よりも低めに設定することも任意で可能である。炭酸ガスのガス圧が０．２ｋｇ／ｃｍ２

以下になると、炭酸飲料特有の発泡による爽快感が減少し、４ｋｇ／ｃｍ２以上とすると
飲料中に炭酸ガスを溶解させておくことが困難となり、好ましくない。
【００１６】
　炭酸ガスは、通常の方法により、予め炭酸ガスを溶解させた高圧ソーダ水を用いて希釈
するか、カーボネーターにより所定のガス圧まで炭酸ガスを溶解させて飲料に含有させる
ことができる。
【００１７】
　本発明の炭酸飲料に添加できる成分としては、一般に炭酸飲料に添加される糖類、酸味
料及び香料が例示できる。
【００１８】
　糖類の例として、通常に飲料の製造に用いられる砂糖、異性化糖、果糖液糖、ブドウ糖
液糖、果糖ブドウ糖液糖等が例示できる。また、スクラロースやアスパルテーム等の高甘
味度甘味料を適宜組み合わせて添加しても良い。酸味料としては、クエン酸、リンゴ酸、
乳酸、酒石酸等の有機酸及びその塩類が例示でき、香料としては、一般の食品用に利用さ
れる香料を制限無く添加することができる。具体的には、レモンやライム、オレンジとい
ったフルーツ系香料や、ミント、バニラやホップ等の香料が挙げられる。これらは天然物
由来のものであっても合成の物であっても良い。
【００１９】
　これらの添加剤や飲料原料は、製造する炭酸飲料の種類に応じて適宜調整すればよく、
例えば、糖類は飲料当たり０～１５質量％、香料は０～２質量％、酸味料は０～２質量％
程度添加することができる。このほかにも、本発明の効果を阻害しない範囲において、果
汁又は果肉ピューレ、ビタミン類、植物の種実、根茎、木皮、葉、花及びこれらからの抽
出物、発酵乳、牛乳、濃縮乳、アルコール含有炭酸飲料とする場合には、リキュール類、
スピリッツ類、焼酎、ウイスキー、泡盛、日本酒等が例示できる。
【００２０】
　さらに発酵セルロースに加え、アラビアガム、ローカストビーンガム、キサンタンガム
、カラヤガム、トラガントガム、ガッティガム、アルギン酸及びその塩、デンプン、ヒア
ルロン酸、ペクチン、ジェランガム、カラヤガム、水溶性ヘミセルロースの何れか１種以
上を、本発明の効果を妨げない範囲において組み合わせて使用することができる。
【００２１】
　以下に、本発明を実施例にて説明するが、本発明はこれら実施例に限定されるものでは
ない。尚、下記処方中の単位は特に言及しない限り「％」は「質量％」であることを意味
する。
【実施例】
【００２２】
　炭酸飲料を調製し、炭酸ガスの発散抑制の効果を官能試験により評価した。
＜炭酸飲料の調製＞
　５００ｍｌ瓶入りの炭酸水（ウイルキンソン　タンサン：アサヒ飲料社製）から炭酸水
１００ｇを抜き取り、代わりに発酵セルロースの０．７５質量％溶液（プロペラ撹拌によ
り混合し、１５０ｋｇｆ／ｃｍ２でホモジナイズ処理）１００ｇを添加し、泡立たない程
度に振って混合し、本発明に係る炭酸飲料を得た。比較例として、発酵セルロース溶液の
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代わりに水１００ｇを添加したものと、キサンタンガム０．７５質量％溶液１００ｇを添
加したものを同様に調製した。
＜実験操作＞
　一日前に調製し、３時間毎に開栓を３回繰り返したものと、その日に調製し未開栓のも
のを飲み比べ、炭酸ガスの残存感を評価した。
＜結果＞
【００２３】
【表１】

【００２４】
　表１の結果の通り、発酵セルロースを添加した炭酸飲料では、開栓を繰り返しても調製
時の炭酸ガスによる発泡感をそのまま維持した状態で飲用することができることが明らか
となった。一方の水を添加した比較例品では、開栓を繰り返すことで炭酸ガスが抜けてし
まい、炭酸飲料としての爽快感を味わうことができなくなっていた。さらにキサンタンガ
ムを添加した比較例品では、発酵セルロースを添加した炭酸飲料よりも粘度が高いにも拘
わらず、炭酸ガスによる発泡感が低下していた。このことから、炭酸飲料の粘度を高めれ
ば炭酸ガスの発散を抑制できるのではなく、発酵セルロースだからこそ抑制できたことが
明らかとなった。
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