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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
　ｂ）このメープルシロップをインキュベートして、酵素処理メープルシロップを製造す
ること、
　ｃ）あらかじめ決定した、未処理メープルシロップに対する酵素処理メープルシロップ
の比率で、未処理メープルシロップを酵素処理メープルシロップに添加し、未処理メープ
ルシロップと酵素処理メープルシロップのメープルシロップブレンドを製造すること、お
よび
　ｄ）メープルシロップブレンドを濃縮して、７２と８０ブリックス度の間のレベルを有
する貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができる純メープルシロップ製品を製造するこ
と
を含むことを特徴とする、通常のテーブルシロップの粘度を有する貯蔵安定性の良い、濃
厚な、注ぐことができる純メープルシロップ製品を製造する方法。
【請求項２】
　ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
　ｂ）このメープルシロップをインキュベートして、酵素処理メープルシロップを製造す
ること、
　ｃ）酵素処理メープルシロップを濃縮すること、および
　ｄ）あらかじめ決定した、未処理メープルシロップに対する酵素処理メープルシロップ
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の比率で、未処理メープルシロップを酵素処理メープルシロップに添加し、未処理メープ
ルシロップと酵素処理メープルシロップのメープルシロップブレンドを製造することを含
み、メープルシロップブレンドが７２と８０ブリックス度の間のレベルを有する貯蔵安定
性の良い、濃厚な、注ぐことができる純メープルシロップ製品であることを特徴とする、
通常のテーブルシロップの粘度を有する貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができる純
メープルシロップ製品を製造する方法。
【請求項３】
　ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
　ｂ）このメープルシロップをインキュベートして、酵素処理メープルシロップを製造す
ること、
　ｃ）スクロース開裂酵素を不活性化するか、または除去すること、および
　ｄ）酵素処理メープルシロップを濃縮して、７２と８０ブリックス度の間のレベルを有
する貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができる純メープルシロップ製品を製造するこ
と
を含むことを特徴とする、通常のテーブルシロップの粘度を有する貯蔵安定性の良い、濃
厚な、注ぐことができる純メープルシロップ製品を製造する方法。
【請求項４】
　スクロース開裂酵素が転化酵素であることを特徴とする請求項１または２のいずれかに
記載の方法。
【請求項５】
　スクロース開裂酵素を添加する段階の前に、メープルシロップを５５から６６ブリック
ス度まで希釈する追加の段階を含むことを特徴とする請求項１から３のいずれかに記載の
方法。
【請求項６】
　スクロース開裂酵素を濾過によって除去することを特徴とする請求項３に記載の方法。
【請求項７】
　スクロース開裂酵素を熱処理によって不活性化することを特徴とする請求項３に記載の
方法。
【請求項８】
　段階ｂ）の間に、スクロースのフルクトースおよびグルコースに対する比をモニターす
ること、および、濃縮の段階の前に、あらかじめ決定された、スクロースのフルクトース
およびグルコースに対する比でスクロース開裂酵素を除去または不活性化することの追加
の段階を含むことを特徴とする請求項３に記載の方法。
【請求項９】
　メープルシロップの粘度は、２２℃で、１３００と１９００センチポアズの間にあるこ
とを特徴とする請求項８に記載の方法。
【請求項１０】
　酵素処理メープルシロップの未処理メープルシロップに対する比が、存在する糖のパー
セントで３０：７０から６０：４０であることを特徴とする請求項１または２に記載の方
法。
【請求項１１】
　酵素処理メープルシロップの未処理メープルシロップに対する比が、存在する糖のパー
セントで４０：６０であることを特徴とする請求項１０に記載の方法。
【請求項１２】
　酵素処理メープルシロップは８４と８９ブリックス度の間の濃度を有し、メープルシロ
ップ製品は７２と７６ブリックス度の間の最終濃度を有することを特徴とする請求項２に
記載の方法。
【請求項１３】
　酵素処理メープルシロップの未処理メープルシロップに対する比は４０：６０であり、
酵素処理メープルシロップは８４と８９ブリックス度の間の濃度を有し、製品は７２と７
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６ブリックス度の間の最終濃度を有することを特徴とする請求項１２に記載の方法。
【請求項１４】
　メープルシロップ製品を７２と７６ブリックス度の間まで濃縮することを特徴とする請
求項１から３のいずれかに記載の方法。
【請求項１５】
　メープルシロップ製品は、フラッシュ蒸発および６５℃未満の低い熱を使用した真空下
から成る群から選択された方法によって濃縮されることを特徴とする請求項１４に記載の
方法。
【請求項１６】
　請求項１から１５までのいずれか一項に記載の方法によって製造されたことを特徴とす
る、貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができる純メープルシロップ製品。
【請求項１７】
　請求項１から８、１０または１１のいずれか一項に記載の方法により製造され、７２と
８０度の間のブリックス測定値、および２２℃で、１０００と１２６００センチポアズの
間の粘度を有することを特徴とする、貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができる純メ
ープルシロップ製品。
【請求項１８】
　７２と７４度の間のブリックス測定値、および２２℃で、１３００と１９００センチポ
アズの間の粘度を有することを特徴とする、請求項１７に記載の貯蔵安定性の良い、濃厚
な、注ぐことができる純メープルシロップ製品。
【請求項１９】
　ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
　ｂ）このメープルシロップをインキュベートして、酵素処理メープルシロップを製造す
ること、
　ｃ）あらかじめ決定した、未処理メープルシロップに対する酵素処理メープルシロップ
の比率で、未処理メープルシロップを酵素処理メープルシロップに添加し、未処理メープ
ルシロップと酵素処理メープルシロップのメープルシロップブレンドを製造すること、お
よび
　ｄ）メープルシロップブレンドを濃縮して、透明な蜂蜜のコンシステンシーを有する貯
蔵安定性の良い、展性のあるメープルシロップ製品を製造すること
を含むことを特徴とする、７２と９０ブリックス度の間のレベルを有する貯蔵安定性の良
い、展性のあるメープルシロップ製品を製造する方法。
【請求項２０】
　ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
　ｂ）このメープルシロップをインキュベートして、酵素処理メープルシロップを製造す
ること、
　ｃ）スクロース開裂酵素を不活性化するか、または除去すること、および
　ｄ）酵素処理メープルシロップを濃縮して、７５と９０ブリックス度の間のレベルを有
する貯蔵安定性の良い、展性のあるメープルシロップ製品を製造すること
を含むことを特徴とする、透明な蜂蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い、展
性のあるメープルシロップ製品を製造する方法。
【請求項２１】
　スクロース開裂酵素が転化酵素であることを特徴とする請求項１９または２０のいずれ
かに記載の方法。
【請求項２２】
　スクロース開裂酵素を添加する段階の前に、メープルシロップを５５から６６ブリック
ス度まで希釈する追加の段階を含むことを特徴とする請求項１９から２１のいずれかに記
載の方法。
【請求項２３】
　スクロース開裂酵素を濾過によって除去することを特徴とする請求項２０に記載の方法
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。
【請求項２４】
　スクロース開裂酵素を熱処理によって不活性化することを特徴とする請求項２０に記載
の方法。
【請求項２５】
　段階ｂ）の間に、スクロースのフルクトースおよびグルコースに対する比をモニターす
ること、および、濃縮する段階の前に、あらかじめ決定された、スクロースのフルクトー
スおよびグルコースに対する比でスクロース開裂酵素を除去または不活性化することの追
加の段階を含むことを特徴とする請求項２０に記載の方法。
【請求項２６】
　酵素処理メープルシロップの未処理メープルシロップに対する比が、存在する糖のパー
セントで４５：５５から６０：４０であることを特徴とする請求項１９に記載の方法。
【請求項２７】
　酵素処理メープルシロップの未処理メープルシロップに対する比が、存在する糖のパー
セントで５５：４５であることを特徴とする請求項２６に記載の方法。
【請求項２８】
　メープルシロップ製品が、７９と８３ブリックス度の間の最終濃度を有することを特徴
とする請求項２７に記載の方法。
【請求項２９】
　メープルシロップ製品は、フラッシュ蒸発および６５℃未満の低い熱を使用した真空下
から成る群から選択された方法によって濃縮されることを特徴とする請求項２８に記載の
方法。
【請求項３０】
　請求項１９から２９のいずれか一項の方法によって製造されたことを特徴とする、透明
な蜂蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い、展性のあるメープルシロップ製品
。
【請求項３１】
　請求項１９から２７のいずれか一項に記載の方法により製造され、７５度と９０度の間
のブリックス測定値を有する、透明な蜂蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い
、展性のあるメープルシロップ製品。
【請求項３２】
　請求項１９から２７のいずれか一項に記載の方法により製造され、７９度と８３度の間
のブリックス測定値を有する、透明な蜂蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い
、展性のあるメープルシロップ製品。
【請求項３３】
　ａ）あらかじめ決定した比率で、未処理メープルシロップをスクロース開裂酵素処理メ
ープルシロップと混合してメープルシロップ溶液を形成すること、および
　ｂ）このメープルシロップを８０と９０ブリックス度の間まで濃縮すること、および
　ｃ）このメープルシロップ溶液を迅速な攪拌下で冷却し、なめらかでクリーミーなテク
スチャを有する貯蔵安定性の良いメープルバターを製造すること
を含むことを特徴とする、チャーン処理蜂蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良
いメープルバターを製造する方法。
【請求項３４】
　スクロース開裂酵素処理メープルシロップが、
　（ａ）メープルシロップにスクロース開裂酵素を添加して混合物を形成すること、およ
び
　（ｂ）この混合物をインキュベートして、スクロース開裂酵素処理メープルシロップを
製造すること
の段階を含む方法によって製造されることを特徴とする請求項３３に記載の方法。
【請求項３５】
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　スクロース開裂酵素処理メープルシロップが、存在する糖のパーセントで２０：８０か
ら２５：７５までの比でメープルシロップと混合され、メープルシロップ溶液を形成する
ことを特徴とする請求項３３に記載の方法。
【請求項３６】
　ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
　ｂ）このメープルシロップをインキュベートして、酵素処理メープルシロップを製造す
ること、
　ｃ）スクロース開裂酵素を不活性化するか、または除去すること、
　ｄ）酵素処理メープルシロップを８０と９０ブリック度のレベルまで濃縮すること、お
よび
　ｅ）この酵素処理メープルシロップを迅速な攪拌下で冷却し、なめらかでクリーミーな
テクスチャを有する貯蔵安定性の良いメープルバターを製造すること
を含むことを特徴とする貯蔵安定性の良いメープルバターを製造する方法。
【請求項３７】
　スクロース開裂酵素は転化酵素であることを特徴とする請求項３３または３６に記載の
方法。
【請求項３８】
　スクロース開裂酵素を添加する段階の前に、メープルシロップを５５から６６ブリック
ス度まで希釈する追加の段階をさらに含むことを特徴とする請求項３４または３６に記載
の方法。
【請求項３９】
　スクロース開裂酵素を濾過によって除去することを特徴とする請求項３６に記載の方法
。
【請求項４０】
　スクロース開裂酵素を熱処理によって不活性化することを特徴とする請求項３６に記載
の方法。
【請求項４１】
　段階ｂ）の間に、スクロースのフルクトースおよびグルコースに対する比をモニターす
ること、および、あらかじめ決定されたスクロースのフルクトースおよびグルコースに対
する比でスクロース開裂酵素を除去または不活性化することの追加の段階を含むことを特
徴とする請求項３６に記載の方法。
【請求項４２】
　請求項３３または３６に記載の方法によって製造されるメープルバター。
【請求項４３】
　製品の結晶化および分離を防ぐために製品を安定化する方法であって、
　ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
　ｂ）このメープルシロップをインキュベートして、酵素処理メープルシロップを製造す
ること、および
　ｃ）酵素処理メープルシロップを、製品を安定化するのに適した量で製品に添加するこ
と
を含むことを特徴とする方法。
【請求項４４】
　酵素処理メープルシロップを添加する製品がメープルをベースとした製品であることを
特徴とする請求項４３に記載の方法。
【請求項４５】
　酵素処理メープルシロップを濃縮する段階をさらに含むことを特徴とする請求項４３に
記載の方法。
【請求項４６】
　スクロース開裂酵素を除去するか、または不活性化する段階をさらに含むことを特徴と
する請求項４３または４５に記載の方法。



(6) JP 4382358 B2 2009.12.9

10

20

30

40

50

【請求項４７】
　スクロース開裂酵素は転化酵素であることを特徴とする請求項４３から４５のいずれか
に記載の方法。
【請求項４８】
　スクロース開裂酵素を添加する段階の前に、メープルシロップが５５と６６ブリックス
度の間まで希釈されることを特徴とする請求項４３から４５のいずれかに記載の方法。
【請求項４９】
　ａ）メープルシロップをスクロース開裂酵素処理メープルシロップとあらかじめ決定し
た比率で混合し、メープルシロップ溶液を形成すること、
　ｂ）このメープルシロップ溶液を他の製品に添加し、メープルをベースとした製品を形
成すること、および
　ｃ）このメープルをベースとした製品を、７２と９０ブリックス度の間のレベルまで濃
縮すること
を含むことを特徴とするメープルをベースとした製品を安定化する方法。
【請求項５０】
　溶液を濃縮後、空気または不活性ガスを添加することをさらに含むことを特徴とする請
求項４９に記載の方法。
【請求項５１】
　請求項４３、４４または４９に記載の方法によって製造されたことを特徴とする安定化
されたメープルをベースとした製品。
【請求項５２】
　（ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
　（ｂ）このメープルシロップをインキュベートして、酵素処理メープルシロップを製造
すること、
　（ｃ）未処理メープルシロップをこの酵素処理メープルシロップに添加して、メープル
シロップ溶液を製造すること、
　（ｄ）このメープルシロップ溶液を濃縮すること、
　（ｅ）このメープルシロップ溶液を冷却すること、および
　（ｆ）濃縮後、このメープルシロップ溶液に空気および不活性ガスの一方を含むガスを
添加し、最終濃縮されたメープルをベースとする製品を製造すること
を含むことを特徴とするメープルをベースとした製品を製造する方法。
【請求項５３】
　最終濃縮製品が１から１５パーセントの間のガスと、９９から８５パーセントの間のメ
ープルシロップを含むことを特徴とする請求項５２に記載の方法。
【請求項５４】
　最終濃縮製品が１２パーセントのガスと、８８パーセントのメープルシロップを含むこ
とを特徴とする請求項５２に記載の方法。
【請求項５５】
　請求項５２から５４のいずれかの方法によって製造されたメープルをベースとした製品
。
【請求項５６】
　純メープルをベースとした製品中の成分としての、請求項４２または５１のいずれかに
記載の製品の使用であって、この製品が、純メープルをベースとした製品の製造中に純メ
ープルをベースとした製品に添加されることを特徴とする使用。
【請求項５７】
　スクロース開裂酵素処理メープルシロップをメープルシロップと混合して、存在する糖
のパーセントで２０：８０から２５：７５までの間の、スクロースに対するグルコースお
よびフルクトースの比を有する貯蔵安定性の良いメープルバターを形成することを特徴と
する請求項３３に記載の方法。
【請求項５８】
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　スクロースのフルクトースおよびグルコースに対するあらかじめ決定した比が、７５：
２５から８０：２０の間であることを特徴とする請求項４１に記載の方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、酵素処理メープルシロップに関する。酵素処理は、製品の可視的な結晶化ま
たは分離を防ぐことによって、メープルシロップ、および酵素処理メープルシロップを添
加したその他の製品の貯蔵安定性を増加させる。本発明はまた、貯蔵安定性の良い、純粋
な、メープルをベースとした製品、たとえば（１）通常のテーブルシロップと同様の粘度
を有する、貯蔵安定性の良い、注ぐことができる（ｐｏｕｒａｂｌｅ）、濃厚なメープル
シロップ、（２）透明な蜂蜜のコンシステンシーを有する、貯蔵安定性の良い、展性のあ
るメープルシロップ、および（３）チャーン処理（ｃｈｕｒｎｅｄ）蜂蜜のコンシステン
シーを有する、貯蔵安定性の良い、展性のあるメープルバターに関する。本発明はまた、
製品に加えると製品の可視的な結晶化または分離を防ぐ酵素処理メープルシロップに関す
る。
【背景技術】
【０００２】
　カエデの木の樹液から、メープルシロップ、メープルシュガーおよびメープル菓子を含
めたメープルをベースとした製品が形成される。メープルシロップは、カエデの樹液、カ
エデの木から得られた固形分の少ない（低糖）溶液を固形物含量６６パーセント（６６ブ
リックス度（ｄｅｇｒｅｅｓ　Ｂｒｉｘ））まで濃縮することによって得られる。メープ
ルシロップおよび関連製品の製造は、カナダおよび米国によって厳しく管理されており、
したがって添加物はすべて禁止されている。その結果、製品に「純メープルをベースとし
た製品」または「純メープルシロップ」という名称を付けたいならば、メープル製造者は
安定剤のような添加物を安易に使用することはできない。
【０００３】
　メープルシロップを製造するために、カエデの木の樹液を６６ブリックス度（華氏６８
度、２０℃）まで濃縮すると、米国およびカナダの法律で「純メープルシロップ」と見な
される。メープルシロップ１リットルを製造するためにはカエデの樹液約４０リットルが
必要である。留去過程中に、樹液を加熱し、メープルシロップに特有の色およびフレーバ
ーをもたらす化学変化を誘導する。これらの化学変化には、非酵素的褐変およびカラメル
化反応が含まれる（非特許文献１）。
【０００４】
　濃縮は、蓋のないヤカンで単純に沸騰させるか、または真空釜（ｖａｃｕｕｍ　ｐａｎ
）蒸発装置のようなより高度な留去技術を使用して実施することができる。カエデの樹液
を濃縮するために、その他の様々な方法が使用される。たとえば、Ｐａｑｕｅｔｔｅ（特
許文献１）は、常圧下で樹液を沸騰させ、その後樹液を沸点未満まで加熱し、空気循環カ
ラムを使用してさらに水を留去する方法を開示している。逆浸透を利用して樹液を約２０
～２５ブリックス度まで予備濃縮することができる。特徴的なメープルフレーバーを生じ
させるように６６ブリックス度まで濃縮を完結するには、熱を加えることを含む、別の濃
縮段階を使用しなければならない（非特許文献２）。
【０００５】
　（６７．５ブリックス度を上回る）高レベルまで濃縮すると、保存中に容器内でメープ
ルシロップ中に主に見いだされる糖、スクロースの結晶化が生じるだろう。逆に、（６４
．５ブリックス度を下回る）低ブリックスのメープルシロップは保存中に質が損なわれる
（発酵する）だろう。メープルシロップ中の主な糖はスクロースで（９０～１００パーセ
ント）、残りはグルコースなので（０から１０パーセント）結晶化が生じる（非特許文献
３）。
【０００６】
　メープルシュガーのようなその他のメープルをベースとした製品の製造を可能にするの
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は、高濃度でメープルシロップが結晶化する性質である。これらの製品は、６６ブリック
ス度を超えてメープルシロップを濃縮することによって得られる。これらの高いブリック
スレベルでは、スクロース過飽和溶液が形成される。したがって、この溶液を冷却すると
結晶化が起こるだろう。冷却速度および／または冷却過程中に攪拌するかどうかによって
、特徴的なメープルをベースとした製品が得られる。攪拌しないでゆっくり冷却すると、
非常に大きな、しばしば「ロックキャンディ」と呼ばれる結晶が生じる。やはり攪拌はし
ないが、より迅速に冷却すると、より小さな結晶が生じるが、このような製品は非常にざ
らざらした舌触りである。高過飽和メープルシロップ溶液（８５から９０ブリックス度）
を攪拌せずに非常に迅速に冷却すると、結晶のないガラス様の固形物が得られる（非特許
文献４）。
【０００７】
　逆に、過飽和（８４から８５ブリックス度、または水の沸点を上回る１２℃から１３℃
）メープルシロップ溶液を高速で攪拌しながら迅速に冷却すると、非常に小さい結晶が得
られ、得られた製品はペースト状のコンシステンシーを有し、展性がある。このような製
品はメープルバターまたはメープルクリームとして知られている。現在では、貯蔵安定性
の良いペースト状のコンシステンシーを有する純メープルをベースとした製品は存在しな
い。
【０００８】
　メープルシロップに認められる糖の結晶化はランダムであり、高いブリックスレベルで
自然発生する。濃縮されたカエデ樹液の結晶化の挙動は制御が困難なので、開発されたの
は選択された数種類の製品のみであった。通常純メープルシロップに対する苦情は、特に
暖めたとき水っぽくなることである。純メープルシロップをＬｏｇ　Ｃａｂｉｎ（商標）
、Ｍｒｓ．Ｂｕｔｔｅｒｗｏｒｔｈ’ｓ（商標）、およびＡｕｎｔ　Ｊｅｍｉｍａ（商標
）などの通常のテーブルシロップと比較するとこのような批判がなされる。現在では、通
常のテーブルシロップと同様の粘度を有し、貯蔵安定性の良い天然、または純メープルシ
ロップは存在しない。
【０００９】
　さらに、６６ブリックス度の濃度では、メープルシロップは蜂蜜のように広げて使用す
る適用では流れやすい（薄すぎる）。現在では、貯蔵安定性の良い、透明な蜂蜜と同様の
コンシステンシーおよび／または外見を有する天然、または純メープルをベースとした製
品は存在しない。
【００１０】
　透明な蜂蜜は、水分含量１７から１９パーセントの透明な高粘度３．９パスカル秒の糖
シロップ（８１から８３ブリックス度固形物）である（非特許文献５）。この物質は長期
間結晶化せずに透明な状態を維持する。蜂蜜の主な糖成分は単糖グルコースおよびフルク
トースである。これらの糖は、メープルシロップには少量で存在する。
【００１１】
　既に説明したように、さらにメープルシロップをより高いブリックスレベル（たとえば
、８１から８２ブリックス度）まで濃縮することによって、特有のメープルフレーバーを
有する、透明な蜂蜜と同様により粘稠な溶液を得ることができる。しかし、この過飽和溶
液を冷却すると、結晶化が迅速に起こり、したがって透明で粘稠な溶液は長持ちしない。
このようなことが生じるのは、メープルシロップの主な糖は二糖のスクロースであり、グ
ルコースおよびフルクトースよりも容易に結晶化するためである。
【００１２】
　純粋なグルコースとフルクトースのブレンドは市販されており、転化糖として知られて
いる。人工的なメープルをベースとした製品を製造するとき、転化糖（グルコース／フル
クトース）を使用することは公知である。転化糖はメープルをベースとした製品における
結晶化を遅らせる傾向があることもまた公知である。しかし、単純に転化糖を添加しただ
けでは天然のメープルフレーバーの損失が引き起こされ得る。さらに、得られたメープル
をベースとした製品は、もはやカナダおよび米国の法定基準では純粋として見なされるこ
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とはできず、ラベル表示することもできない。
【００１３】
　転化糖はまた、メープルシロップ模倣品またはシロップ代用品を製造するために使用さ
れてきた。Ｇａｒｓｔｉｃｋは、様々な糖類および人工香料から製造されたメープルシロ
ップ模倣品を開示している（特許文献２）。ＳｔｅｅｖｅｓおよびＭｃＫｅｌｖｅｙは、
メープルシロップ、メープルフレーバー、フルクトースおよびグルコースおよび白砂糖を
含有するメープルシロップ代用品を提供している（特許文献３）。これらの製品もまた、
純メープルをベースとした製品として見なすことはできない。
【００１４】
　スクロースは、Ｌ－酒石酸（酒石のクリーム）のような酸を使用することにより、その
構成糖、即ちグルコースおよびフルクトースに切断できることが当技術分野で知られてい
る。しかし、有機酸を使用するとフレーバー特性が非常に乏しい、許容できない外観の製
品が生じる。更なる難題は、スクロースを切断した後に、酸を除去しなければならないこ
とである。この段階では、重要なフレーバー成分も失われるだろう。
【００１５】
　安定な高粘度のメープルシロップを製造する困難さは、他のメープルをベースとした製
品にも及ぶ。たとえば、メープルバター（メープルクリームとも呼ばれる）は、室温で保
存せずに、０℃未満または華氏３２度未満であると２層に分離する。希薄なシロップ層は
上部に形成され、固形結晶塊は下部に形成される。メープルバターは、メープルシロップ
を水の沸点を１１℃から１３℃上回るまで加熱し（８３から８５ブリックス度）、攪拌し
ながら迅速に冷却することによって製造する。
【００１６】
　多くの粘度変更親水コロイド物質は、通常食品で使用され、当業界では安定化製品また
は「安定化剤」として知られている。２種類の通常使用される安定化剤は、カラギーナン
およびキサンタンである。安定化剤は、アイスクリームおよびピーナツバターなどの液体
または固体の相分離を防ぐために添加される。しかし、これらの安定化剤はメープルをベ
ースとした製品では今まで使用されてこなかった。カラギーナンは海藻から抽出され、一
方キサンタンは工業的に培養された細菌から得られる。
【００１７】
【特許文献１】米国特許第５３８９２０９号明細書
【特許文献２】米国特許第３８７８３０６号明細書
【特許文献３】米国特許第４９３８９８９号明細書
【非特許文献１】Edson, 1910; Hayward and Pederson, 1946
【非特許文献２】North American Maple Producers Manual, Bulletin 856, chapter 7
【非特許文献３】North American Maple Syrup Producers Manual, Bulletin 856, Appen
dix 2
【非特許文献４】North American Maple Syrup Producers Manual, Bulletin 856, chapt
er 9
【非特許文献５】Rheological Methods in Food Process Engineering, Steffe, J.F. 19
96, pp82, 26 and 367
【非特許文献６】Official Methods of Analysis of the Association of Analytical Ch
emists
【非特許文献７】AOAC Official Method 977.20, Separation of Sugars in Honey
【非特許文献８】North American Maple Producers Manual, s7
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【００１８】
　したがって、貯蔵安定性が良く、メープルシロップおよび関連する製品の使用範囲を広
げることができる純メープルをベースとした製品が必要とされている。酵素処理したメー
プルシロップが必要とされている。酵素処理によってメープルシロップおよび酵素処理メ
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ープルシロップを添加した製品の貯蔵安定性が増加する。貯蔵安定性の良い、純メープル
をベースとした製品もまた必要とされており、たとえば、（１）通常のテーブルシロップ
の粘度を有する、貯蔵安定性の良い、注ぐことができる、濃厚なメープルシロップもまた
必要とされており、（２）透明な蜂蜜のコンンシステンシーを有する、貯蔵安定性の良い
、展性のある非結晶性メープルシロップ製品が必要とされており、かつ（３）チャーン処
理蜂蜜のコンシステンシーを有する、貯蔵安定性の良い、展性のあるメープルバターが必
要とされている。
【００１９】
　さらに、製品に添加したとき、認識できる結晶化または製品の分離を防ぐ酵素処理メー
プルシロップが必要とされている。
【課題を解決するための手段】
【００２０】
　本明細書で使用したように、メープルシロップと言う用語はカエデ属の植物の濃縮また
は非濃縮樹液を意味する。非濃縮樹液を直接使用できることは本発明の範囲内である。
【００２１】
　本発明の主要な態様は、メープルシロップの酵素処理である。酵素処理によってメープ
ルシロップ中の主な糖（スクロース）が切断され、グルコースおよびフルクトースが生じ
る。高濃度のスクロースを含有する製品は貯蔵安定性が悪く、結晶化するであろうが、一
方同様に高濃度のグルコースおよびフルクトースの組合せを含有し、および比率としてス
クロースが少ない製品は容易に結晶化も分離もしないであろう。
【００２２】
　本発明は、メープルシロップの酵素処理方法およびそれによって製造された製品を提供
する。たとえば、本発明は、（１）純メープルシロップ製品であり、他の製品に添加した
とき、その製品の可視的な結晶化および分離を防ぐ酵素処理メープルシロップ製品、（２
）通常のテーブルシロップの粘度を有する、貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができ
るメープルシロップ、（３）透明な蜂蜜と同様のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の
良い、展性のある、非結晶性メープルシロップ製品であって、その製品が透明または半透
明であることが好ましい製品、（４）高ブリックス値を有する貯蔵安定性のよいメープル
をベースとした製品、たとえばチャーン処理蜂蜜と同様のコンシステンシーを有する貯蔵
安定性の良いメープルバターを提供する。
【００２３】
　以下の態様は、メープルシロップの一般的な酵素処理方法に関する。
【００２４】
　本発明の一目的によれば、（ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加するこ
と、および（ｂ）このメープルシロップをインキュベートして酵素処理メープルシロップ
を製造することを含む、酵素処理メープルシロップの製造方法が提供される。任意選択で
、この方法はさらに酵素処理メープルシロップを濃縮する段階を含む。任意選択で、この
方法はさらにスクロース開裂酵素を除去するか、または不活性化する段階を含む。任意選
択で、スクロース開裂酵素は転化酵素である。さらに、スクロース開裂酵素を添加する段
階の前に、メープルシロップを約５５から６６ブリックス度まで希釈することができる。
本発明はまた、この方法によって製造された酵素処理メープルシロップを提供する。
【００２５】
　以下の態様は、通常のテーブルシロップの粘度を有する、貯蔵安定性の良い、濃厚な、
注ぐことができる純メープルシロップに関する。
【００２６】
　本発明の他の目的では、ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
ｂ）このメープルシロップをインキュベートして酵素処理メープルシロップを製造するこ
と、ｃ）未処理メープルシロップを酵素処理メープルシロップにあらかじめ決定した未処
理メープルシロップに対する酵素処理メープルシロップの割合で添加して、未処理メープ
ルシロップと酵素処理メープルシロップのメープルシロップブレンドを製造すること、お
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よびｄ）このメープルシロップブレンドを濃縮して通常のテーブルシロップの粘度を有す
る貯蔵安定性の良い、濃厚な純メープルシロップ製品を製造することを含む、通常のテー
ブルシロップの粘度を有する貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができる純メープルシ
ロップ製品の製造方法を提供する。任意選択で、未処理メープルシロップに対する酵素処
理メープルシロップの割合は存在する糖のパーセントで約３０：７０から６０：４０まで
、好ましくは約４０：６０である。任意選択で、このメープルシロップ製品を約７２と７
６ブリックス度との間まで濃縮する。本発明はまた、この方法によって製造された貯蔵安
定性の良い、濃厚な、注ぐことができる純メープルシロップ製品を提供する。
【００２７】
　本発明の他の目的では、ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
ｂ）このメープルシロップをインキュベートして酵素処理メープルシロップを製造するこ
と、ｃ）酵素処理メープルシロップを濃縮すること、およびｄ）未処理メープルシロップ
を酵素処理メープルシロップにあらかじめ決定した未処理メープルシロップに対する酵素
処理メープルシロップの割合で添加して、未処理メープルシロップと酵素処理メープルシ
ロップのメープルシロップブレンド（このメープルシロップブレンドは、通常のテーブル
シロップの粘度を有する、貯蔵安定性が良く、濃厚で、注ぐことができる純メープルシロ
ップ製品である）を製造することを含む、通常のテーブルシロップの粘度を有する貯蔵安
定性の良い、濃厚な、注ぐことができる純メープルシロップ製品の製造方法を提供する。
任意選択で、未処理メープルシロップに対する酵素処理メープルシロップの割合は存在す
る糖のパーセントで約３０：７０から６０：４０まで、好ましくは約４０：６０である。
任意選択で、この酵素処理メープルシロップは約８４と８９ブリックス度の間で、このメ
ープルシロップ製品の最終濃度は約７２と７６ブリックス度の間である。本発明はまた、
この方法によって製造された濃厚な、貯蔵安定性の良いメープルシロップを提供する。
【００２８】
　本発明の他の目的では、ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
ｂ）このメープルシロップをインキュベートして酵素処理メープルシロップを製造するこ
と、ｃ）スクロース開裂酵素を不活性化または除去すること、およびｄ）この酵素処理シ
ロップブレンドを濃縮して通常のテーブルシロップの粘度を有する貯蔵安定性の良い、濃
厚な純メープルシロップ製品を製造することを含む、通常のテーブルシロップの粘度を有
する貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができる純メープルシロップ製品の製造方法を
提供する。任意選択で、このメープルシロップ製品を約７２と７６ブリックス度との間ま
で濃縮する。本発明はまた、この方法によって製造された濃厚な純メープルシロップ製品
を提供する。
【００２９】
　任意選択で、通常のテーブルシロップの粘度を有する貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐ
ことができる純メープルシロップ製品の製造方法では転化酵素を使用する。任意選択で、
この方法は、スクロース開裂酵素を添加する段階の前にメープルシロップを約５５から６
６ブリックス度まで希釈する、追加の段階を含む。任意選択で、このスクロース開裂酵素
を濾過によって除去するか、または熱処理によって不活性化する。しかし、様々な規制機
関の要請によって、純メープルシロップに適用できる規制基準に合致するように酵素を除
去することが必要であろう。任意選択で、この方法には、フルクトースおよびグルコース
に対するスクロースの割合をモニターし、そして、スクロース開裂酵素をあらかじめ決定
したフルクトースおよびグルコースに対するスクロースの割合で除去または不活性化する
追加の段階と、その後の濃縮する段階が含まれる。任意選択で、メープルシロップ製品の
粘度は、Ｂｒｏｃｋｆｉｅｌｄ粘度計で２２℃で測定して２．５ｒｐｍで約１２００と２
１００センチポアズの間、好ましくは約１３００と１９００センチポアズの間である。
【００３０】
　本発明の他の態様では、ブリックス測定値が約７０と約７６度の間で、粘度がＢｒｏｃ
ｋｆｉｅｌｄ粘度計で２２℃で測定して２．５ｒｐｍで約１２００と２１００センチポア
ズの間（好ましくは約１３００と１９００センチポアズの間）である貯蔵安定性の良い、
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濃厚な、注ぐことができる純メープルシロップ製品を提供する。
【００３１】
　本発明の他の態様では、食品のトッピング、甘味料または成分としての貯蔵安定性の良
い、濃厚な、注ぐことができる純メープルシロップの使用を提供する。
【００３２】
　以下の態様は透明な蜂蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良いメープルをベー
スとした製品に関する。
【００３３】
　本発明の他の態様では、ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
ｂ）このメープルシロップをインキュベートして酵素処理メープルシロップを製造するこ
と、ｃ）未処理メープルシロップを酵素処理メープルシロップにあらかじめ決定した未処
理メープルシロップに対する酵素処理メープルシロップの割合で添加して、未処理メープ
ルシロップと酵素処理メープルシロップのメープルシロップブレンドを製造すること、お
よびｄ）このメープルシロップブレンドを濃縮して透明な蜂蜜のコンシステンシーを有す
る貯蔵安定性の良い、展性のあるメープルシロップ製品を製造することを含む、透明な蜂
蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い、展性のあるメープルシロップ製品の製
造方法を提供する。任意選択で、未処理メープルシロップに対する酵素処理メープルシロ
ップの割合は存在する糖のパーセントで約４５：５５から６０：４０まで、好ましくは約
５５：４５である。任意選択で、このメープルシロップ製品の最終濃度は約７９と８３ブ
リックス度の間である。この方法によって製造された透明な蜂蜜のコンシステンシーを有
する貯蔵安定性の良い、展性のあるメープルシロップ製品もまた提供する。
【００３４】
　他の態様では、ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、ｂ）この
メープルシロップをインキュベートして酵素処理メープルシロップを製造すること、ｃ）
スクロース開裂酵素を不活性化または除去すること、およびｄ）この酵素処理シロップブ
レンドを濃縮して透明な蜂蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い、展性のある
メープルシロップ製品を製造することを含む、透明な蜂蜜のコンシステンシーを有する貯
蔵安定性の良い、展性のある純メープルシロップ製品の製造方法を提供する。任意選択で
、このメープルシロップ製品の最終濃度は約７９と８３ブリックス度との間である。この
方法によって製造された透明な蜂蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い、展性
のある、メープルシロップ製品もまた提供される。
【００３５】
　任意選択で、スクロース開裂酵素は転化酵素である。任意選択で、この方法はスクロー
ス開裂酵素を添加する段階の前にメープルシロップを約５５から６６ブリックス度まで希
釈する追加の段階を含む。さらに、スクロース開裂酵素は濾過によって除去するか、また
は熱処理によって不活性化することができる。様々な規制機関の要請によって、純メープ
ルシロップ製品に適用できる規制基準に合致するように酵素を除去することが必要であろ
う。さらに、この方法にはさらにフルクトースおよびグルコースに対するスクロースの割
合をモニターする段階、およびスクロース開裂酵素をあらかじめ決定したフルクトースお
よびグルコースに対するスクロースの割合で除去または不活性化する段階、その後濃縮す
る段階が含まれる。
【００３６】
　ブリックス測定値が約７２から９０度の間、好ましくは７９から８３度の間である透明
な蜂蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い、展性のあるメープルシロップ製品
もまた提供する。
【００３７】
　本発明の他の態様では、食品のトッピング、甘味料または成分としての透明な蜂蜜のコ
ンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い、展性のあるメープルシロップ製品の使用を提
供する。
【００３８】
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　以下の態様は貯蔵安定性の良いメープルバターに関する。
【００３９】
　本発明の他の目的は、（１）メープルシロップを、酵素処理メープルシロップまたは１
種または複数の安定化剤と、または、その両者の組み合わせと組み合わせてメープルシロ
ップ溶液を形成すること、および（２）このメープルシロップ溶液を濃縮することを含む
貯蔵安定性の良いメープルバターの製造または方法を提供することである。この安定化剤
は、１種または複数の粘度変更用親水コロイドのいずれか、またはすべてであることがで
きる。任意選択で、空気または不活性ガス、たとえば窒素を溶液を濃縮した後に添加する
ことができる。任意選択で、粘度変更用親水コロイドは約０．１から１パーセントの濃度
のキサンタンまたはカラギーナンまたはその両方である。任意選択で、純メープルをベー
スとした製品安定化剤のメープルシロップに対する割合は、存在する糖のパーセントで２
０：８０から２５：７５までである。任意選択で、得られたメープルバターを８３ブリッ
クス度と８７ブリックス度の間まで濃縮する。
【００４０】
　本発明の他の態様では、ａ）スクロース開裂酵素をメープルシロップに添加すること、
ｂ）このメープルシロップをインキュベートして酵素処理メープルシロップを製造するこ
と、ｃ）スクロース開裂酵素を不活性化または除去すること、およびｄ）この酵素処理シ
ロップブレンドを濃縮して貯蔵安定性の良いメープルバターを製造することを含む、貯蔵
安定性の良いメープルバターの製造方法を提供する。任意選択で、スクロース開裂酵素は
転化酵素である。任意選択で、スクロース開裂酵素を添加する段階の前にメープルシロッ
プを約５５から６６ブリックス度まで希釈する。スクロース開裂酵素は濾過によって除去
するか、または熱処理によって不活性化することができる。様々な規制機関の要請によっ
て、純メープルシロップ製品に適用できる規制基準に合致するように酵素を除去すること
が必要であろう。さらに、この方法にはフルクトースおよびグルコースに対するスクロー
スの割合をモニターし、そしてスクロース開裂酵素をあらかじめ決定したフルクトースお
よびグルコースに対するスクロースの割合で除去または不活性化する追加の段階と、その
後の濃縮する段階が含まれる。この方法によって製造されたメープルバターもまた提供す
る。
【００４１】
　本発明の他の目的は、チャーン処理蜂蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い
メープルバターを提供することである。他の目的は、貯蔵安定性の良い、純メープルをベ
ースとした製品であることができる安定化したメープルバターを提供することである。
【００４２】
　以下の態様はフレーバーの改善に関する。
【００４３】
　本発明の他の目的は、（１）メープルシロップを濃縮すること、および（２）空気また
は不活性ガス、たとえば窒素を濃縮後に添加することを含む、フレーバーの改善されたメ
ープルをベースとした製品、たとえばメープルバターの製造方法を提供することである。
任意選択で、空気を冷却段階中に添加することができる。任意選択で、空気または不活性
ガスを最終濃度１％から１５％、最も好ましくは最終濃度１２パーセントまで添加する。
【００４４】
　本発明の他の目的は、フレーバーの改善されたメープルをベースとした製品を提供する
ことである。
【００４５】
　以下の態様は、製品に添加したとき、製品の可視的な結晶化または分離を防ぐ酵素処理
メープルシロップに関する。
【００４６】
　本発明の他の目的は、（１）スクロース開裂酵素、たとえば転化酵素をメープルシロッ
プに添加すること、および（２）このメープルシロップをインキュベートして酵素処理メ
ープルシロップを製造することを含む、メープルをベースとした製品に添加したとき、メ
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ープルをベースとしたその製品の可視的な結晶化または分離を防ぐ機能を果たす酵素処理
メープルシロップの製造方法を提供することである。任意選択で、この方法はさらに、酵
素処理メープルシロップを濃縮する段階およびインキュベーション後スクロース開裂酵素
を除去する段階を含むことができる。この方法はまた、スクロース開裂酵素を添加する前
にメープルシロップを約５５～６６ブリックス度の間まで希釈する任意の段階を含むこと
ができる。
【００４７】
　本発明の他の目的は、純メープルをベースとした製品であり、メープルをベースとした
製品に添加したときメープルをベースとした製品の可視的な結晶化または分離を防ぐ機能
を果たす酵素処理メープルシロップを提供することである。
【００４８】
　本発明の他の目的は、酵素処理メープルシロップおよび第２の製品を含むブレンド製品
を提供することである。本発明はまた、メープルをベースとした製品に添加したときメー
プルをベースとした製品の可視的な結晶化または分離を防ぐ酵素処理メープルシロップを
提供する。メープルをベースとした製品および酵素処理メープルシロップを含むブレンド
製品もまた提供する。
【００４９】
　本発明の更なる目的では、スプレッド、甘味料、またはトッピングとして安定化メープ
ルをベースとした製品を使用する方法、またはスナック食品としてそれ自身を使用する方
法を提供する。
【００５０】
　本発明の他の目的は、（１）メープルシロップを酵素処理メープルシロップまたは１種
または複数の安定化剤と組み合わせるか、または、その両者の組み合わせと組み合わせて
メープルシロップ溶液を形成すること、および（２）任意選択で、このメープルシロップ
溶液を濃縮することを含む、メープルをベースとした製品の安定化方法を提供することで
ある。この安定化剤は、１種または複数の粘度変更用親水コロイドのいずれか、またはす
べてとすることができる。場合により、空気または不活性ガス、たとえば窒素を、溶液の
濃縮後に加えることができる。他の目的では、製品を酵素処理メープルシロップと組み合
わせることによって製品を安定化する方法を提供する。
【００５１】
　本発明の他の目的は、貯蔵安定性の良いメープルをベースとした製品および安定化した
メープルをベースとした製品を提供することである。
【００５２】
　本発明の他の目的では、純メープルをベースとした製品の製造において、成分として、
安定化したメープルをベースとした製品を使用する方法を提供する。
【発明を実施するための最良の形態】
【００５３】
　本発明は、メープルシロップの貯蔵安定性を増加させる酵素処理メープルシロップを提
供する。酵素処理は、酵素処理メープルシロップを添加したその他のメープルをベースと
した製品の可視的な結晶化または分離を防止することにより、その製品の貯蔵安定性を増
加する。酵素処理によってメープルシロップ中の主要な糖（スクロース）が切断され、グ
ルコースおよびフルクトースが生じる。高濃度のスクロースを含有する製品は貯蔵安定性
が悪く、結晶化したり、分離したりするが、同様の高濃度のグルコースおよびフルクトー
スの組合せを含み、比率としてスクロースが少ない製品は容易には結晶化せず、分離もし
ない。したがって、酵素処理によって貯蔵安定性の良い、純メープルシロップ製品がもた
らされる。
【００５４】
　本発明は、通常のテーブルシロップと同様の流動特性を有する貯蔵安定性の良い、濃厚
な、注ぐことができる純メープルシロップを提供する。本発明の純メープルシロップは現
況の当技術分野の純メープルシロップよりも濃厚である。したがって、本発明の濃厚な純
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メープルシロップは特に暖めたとき、流れにくい。
【００５５】
　本発明はまた、透明な蜂蜜と同様のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い展性の
あるメープルシロップ製品を提供する。このメープルシロップ製品は、パン製品のスプレ
ッドとして、アイスクリームまたはその他のデザートのようなその他の食品にトッピング
して、または家庭料理および／または市販の食品の甘味料として、蜂蜜と同様の方法で使
用することができる。純メープルをベースとした製品に使用するのにも適している。
【００５６】
　本発明はまた、展性があり、チャーン処理蜂蜜と同様のコンシステンシーを有する貯蔵
安定性の良いメープルバターを提供する。このメープルバターは、パン製品のスプレッド
として、ワッフル、ホットケーキ、アイスクリームまたはその他のデザートのようなその
他の食品にトッピングして、または家庭料理および／または市販の食品の甘味料として、
たとえばチョコレートおよびその他の菓子の充填物として使用することができる。
【００５７】
　本発明はまた、製品に添加したとき、製品の可視的な結晶化または分離を防ぐことによ
って製品の貯蔵安定性を増加させる酵素処理メープルシロップを提供する。この製品はメ
ープルシロップ製品またはその他の製品、たとえばフォンダン、ファッジおよびその他の
結晶性のキャンディーであることができる。この酵素処理メープルシロップは、純メープ
ルシロップ製品の利点を有する。
【００５８】
　本発明にはいくつかの利点があり、（１）本発明は貯蔵安定性の良い高ブリックス値の
メープルをベースとした製品を提供し、（２）この製品は純メープルをベースとした製品
で、「純」と標識され、（３）この製品はメープルをベースとした製品のような味であり
、（４）この製品の製造方法は簡単で、比較的安価であり、（５）この酵素処理メープル
シロップはその他の製品に添加して、その他の製品の貯蔵安定性を増加させることができ
る。
【００５９】
　定義
　「約」は、本明細書でブリックス測定値に関係して使用したときは測定値の±２単位を
意味し、％糖濃度、％空気、％粘度または％安定剤に関係して使用したときは±２０％を
意味し、％酵素処理メープルシロップ、％メープルシロップ、％未処理メープルシロップ
、未処理メープルシロップに対する酵素処理メープルシロップの割合および％安定剤に関
係して使用したときは±１０％を意味する。
【００６０】
　本明細書では「ブリックス」は、「スクロース溶液の屈折率の国際基準」に従って測定
したスクロース屈折値を意味し、温度およびその他の固形物に適用できる補正を行うこと
ができる。ブリックス値は、非特許文献６に概略された屈折率測定方法に従って決定され
る。メープルシロップの場合、屈折計または比重計によって測定したブリックス値は、ほ
とんどの固形物が糖なので（約９８％）本質的に存在する糖の量と等しい。
【００６１】
　透明な蜂蜜のコンシステンシーを有する貯蔵安定性の良い、展性のあるメープルシロッ
プ製品および通常のテーブルシロップの粘度を有する貯蔵安定性の良い、濃厚な注ぐこと
ができるメープルシロップを説明するために使用した「結晶化」は、可視的な結晶を意味
する。
【００６２】
　本明細書では「酵素処理メープルシロップ」は、スクロース開裂酵素で処理したメープ
ルシロップを意味する。
【００６３】
　本明細書では「メープルをベースとした製品」は、メープルシロップまたはカエデ樹液
を含有する製品を意味する。
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【００６４】
　本明細書では「メープルバター」は、高速で攪拌しながら過飽和メープルシロップ溶液
を迅速に冷却することによって得られたクリーム状のなめらかな舌触りの製品を意味する
。メープルバターはまた、メープルクリームとして知られている。これは、拡大しないと
結晶を認識できない結晶化製品である。
【００６５】
　本明細書では「メープルシロップ」は、カエデ属の植物の濃縮または非濃縮樹液を意味
する。
【００６６】
　本明細書では「注ぐことができる」は、製品が容器から流れるように通常のテーブルシ
ロップの粘度と同様の粘度を有することを意味する。
【００６７】
　本明細書では「純メープルをベースとした製品」は、メープルシロップ、酵素処理メー
プルシロップまたは酵素処理メープルシロップおよび非処理メープルシロップの組合せの
みを含有するメープルをベースとした製品を意味する。
【００６８】
　メープルバターを説明するために使用した「分離」は、製品内で２種以上の異なる層が
形成されることを意味する。
【００６９】
　本明細書では、通常のテーブルシロップの粘度を有する濃厚な、流動性のメープルシロ
ップおよび透明な蜂蜜のコンシステンシーを有するメープルシロップ製品に関して使用し
た「貯蔵安定性の良い」は、少なくとも３カ月間メープルシロップ製品に実質的に結晶が
生じないことを意味する。本明細書では、メープルバター製品に関して使用した「貯蔵安
定性の良い」は、少なくとも１カ月間メープルバター製品が実質的に分離しないことを意
味する。
【００７０】
　本明細書では「展性のある」は、透明な蜂蜜またはチャーン処理蜂蜜と同様に表面上に
延ばすことができることを意味する。
【００７１】
　本明細書では「安定化剤」は、食品に添加したとき、結晶化を阻害するか、または層分
離を防ぐ物質、またはその両方を行う物質を意味する。
【００７２】
　本明細書では「スクロース開裂酵素」は、スクロースを形成するグルコースとフルクト
ースの間のベータ－Ｄ－フルクトフラノシド結合を優先的に切断する加水分解酵素である
。
【００７３】
　本明細書では「非処理メープルシロップ」は、スクロース開裂酵素で処理していないメ
ープルシロップである。
【００７４】
　本明細書では「可視的な」は、拡大することなく肉眼で見ることができることを意味す
る。
【００７５】
　本発明の高粘度メープルシロップを作製するために、出発物質としていかなる等級のメ
ープルシロップを使用してもよい。メープルシロップは高い等級であることが好ましい。
メープルシロップは滅菌した攪拌インキュベーションタンクのような清潔な容器に入れ、
任意選択で反応条件を最適にするために希釈することができる。メープルシロップは、滅
菌脱イオン水を使用して約５５～６６ブリックス度の間の最終ブリックス含量に希釈する
ことが好ましい。あるいは、約５５～６６ブリックス度のおおよその最終ブリックス含量
まで濃縮されたカエデ樹脂をメープルシロップの代わりに使用してもよい。
【００７６】
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　スクロースをグルコースおよびフルクトースに切断する酵素をメープルシロップに添加
する。転化酵素を使用することが好ましい。２種類の主要な転化酵素群があり、これは、
１）マルターゼ、グルコインベルターゼ、グルコシドスクラーゼ、マルターゼ－グルコア
ミラーゼ、リソソームアルファグルコシダーゼ、および酸マルターゼとしても公知のアル
ファ－グルコシダーゼ類、および２）転化酵素、サッカラーゼおよびベータ－フルクトシ
ダーゼとしても公知のベータフルクトフラノシダーゼである。転化酵素はＳｉｇｍａ　Ｃ
ｈｅｍｉｃａｌｓから市販されており（等級Ｖ：パン酵母から実用化）、パンおよびクッ
キーの表面褐変量を制御するために製パン業界で使用されている。転化酵素は希釈混合物
の最終重量の０．０５％の量で添加する。転化酵素はスクロース特異的で、いったんすべ
ての基質スクロースを切断すると、他のものは一切加水分解しないで自己終結する。
【００７７】
　この溶液は、公知のｐＨ調節方法によって転化酵素の至適ｐＨ（ｐＨ４．６）に調節す
ることができる。天然のメープルフレーバーを最大限にするために、ｐＨを調節しないこ
とが好ましい。反応はメープルシロップの天然ｐＨ（ｐＨ６．８）でも進行するが、スク
ロースのグルコースおよびフルクトースへの加水分解を完了するために必要な時間はｐＨ
を調節しないと長くなる。ｐＨ６．８では、変換には約７日間かかる。
【００７８】
　インキュベーション温度は、１５℃から３５℃の間が好ましく、連続してゆっくり攪拌
しながら室温で（２０～２３℃）インキュベートを行うことが最も好ましい。ブリックス
が低いので、サンプリングしたり、さらに処理したりするときは微生物増殖の可能性があ
るので衛生的に実施すべきである。
【００７９】
　スクロースからグルコースおよびフルクトースへの切断は、様々な公知の方法を使用し
てモニターすることができる。好ましい方法は、糖の旋光度をモニターする方法である。
加水分解が進行すると、変旋光が減少し、完了すると変旋光がなくなる。第２の方法には
、ＨＰＬＣ技術を使用して加水分解をモニターする方法が含まれる（非特許文献７）。グ
ルコース、フルクトースおよびスクロースは、炭水化物カラム（Ｗａｔｅｒｓ　Ｉｎｃ．
、炭水化物分析用カラム、ｐａｒｔ　ｎｏ．８４０３８）で移動相としてアセトニトリル
：水８３：１７を使用して分離することができる。相当する標準物として、３種類の糖が
同定され、定量されうる。検出可能なスクロースの量が無視できるようになった後には、
加水分解は完了したと考えられる。
【００８０】
　反応が完了したら、転化酵素を混合物から除去するか、または不活性化できることが好
ましい。シロップから酵素を除去する利点は、可視的な曇りを除去することと、留去段階
での加熱によってメイラード褐変反応を起こす蛋白質源を除去することである。メイラー
ド反応は、製品にとって不快な苦みのフレーバーを発生させる可能性がある。
【００８１】
　酵素は、沈殿、加水分解および濾過を含めた公知の方法によって除去できるか、または
加熱など（＞９０℃）の公知の方法によって不活性化することができる。転化酵素は、１
μｍ未満の孔径のフィルターで濾過することによって除去することが好ましい。
【００８２】
　酵素を樹脂ビーズに固定して、その後反応カラムに入れることもまた、本発明の範囲内
である。メープルシロップを連続的にカラムに流して、酵素を付着させた樹脂カラムをメ
ープルシロップが通過したときに反応が起こるようにする。このような場合、酵素はカラ
ム内の樹脂ビーズに結合したままなので、濾過などの他の手段によって除去する必要がな
い。
【００８３】
　酵素を除去するか、または不活性化したら、製品に望まれる粘度またはコンシステンシ
ーに依存して、シロップを任意の濃度まで濃縮することができる。最終製品に依存して、
７２と９０ブリックス度の間まで濃縮することが好ましい。たとえば、（１）通常のテー
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ブルシロップの粘度を有する濃厚な、注ぐことができるメープルシロップ製品用には７２
と７６ブリックス度の間まで、（２）透明な蜂蜜のコンシステンシーを有する展性のある
メープルシロップ用には７９と８３ブリックス度の間まで、（３）チャーン処理バターの
コンシステンシーを有する展性のあるメープルバター製品用には約８３と８６ブリックス
度の間まで濃縮する。他の製品をこの方法によって製造できることは、本発明の範囲内で
ある。メープルバター製品はまた、チャーン処理蜂蜜のコンシステンシーを有する展性の
あるメープルバター用に未処理メープルシロップとブレンドすることができる。濃縮は、
蓋のないヤカンおよび真空釜（ｖａｃｕｕｍ　ｐａｎ）蒸発装置で加熱するなど公知の方
法を使用して実施することができる。シロップの濃縮は、シロップを短時間で高温まで加
熱して、所望するブリックス濃度に達するまで適切な量の水を急速に蒸発除去することに
よって実施することが最も好ましい。真空を用いて長期間低温におくこともできる。長時
間の低温による濃縮は、５０℃から８０℃で実施することが最良で、５０℃から６５℃で
実施することがより好ましく、６５℃で真空下で（約０．８バール）で実施することが最
も好ましい。次に、この方法で製造された高粘度メープルシロップは通常の包装段階後に
消費者によって使用されてもよく、または包装して、消費者に提供されてもよい。このメ
ープルシロップ製品は、この製品を食品に添加することによって甘味料またはトッピング
として、および純メープルをベースとした製品の成分として、食品に製品を注ぐことによ
って使用することができる。酵素処理メープルシロップはまた、製品に添加すると製品の
可視的な結晶化または分離を防ぐことによって製品の貯蔵安定性を増加させるために使用
することができる。
【００８４】
　さらにフレーバーの特徴を改良するために、希釈した酵素処理シロップを濃縮前に任意
の等級のメープルシロップにブレンドすることが好ましい。最適なブレンドは、３０：７
０、４０：６０、５０：５０、５５：４５および６０：４０（酵素処理シロップ対未酵素
処理シロップ）である。
【００８５】
　その後ブレンドしたシロップは前述のように濃縮することができる。あるいは、酵素処
理メープルシロップは未処理メープルシロップとブレンドする前に濃縮することができる
。インキュベーション段階およびブレンド段階で、フレーバーの特徴を変化させるように
異なるグレードのメープルシロップを使用することによって、小売環境に適するように、
メープルフレーバーの特徴を調整することができる。最終製品の色は、同様の方法で制御
することができる。
【００８６】
　本発明の貯蔵安定性の良いメープルをベースとした製品、たとえばメープルバターを製
造するために、出発物質として任意の等級のメープルシロップを使用することができる。
メープルシロップは高い等級であることが好ましい。メープルシロップは、（１）まず少
量の水に分散させた少量の粘度変更用親水コロイド安定化剤、好ましくはカラギーナン０
．１％またはキサンタン０．１％、または（２）好ましくは、酵素処理メープルシロップ
２０から２５％に対して未処理メープルシロップ７５から８０％のブレンド比である酵素
処理メープルシロップ、または（３）１種または複数の粘度変更用親水コロイド安定化剤
および酵素処理メープルシロップのいずれかと組み合わされる。この酵素処理メープルシ
ロップは、酵素をメープルシロップに添加して、メープルシロップをインキュベートする
ことによって製造される。
【００８７】
　次に、得られたブレンドを好ましくは８３から８７ブリックス度の濃度まで、最も好ま
しくは８６ブリックス度の濃度まで濃縮する。この濃縮は、蓋のないヤカンおよび真空釜
蒸発装置で加熱するなどの公知の方法を使用して実施することができる。得られたブレン
ドの濃縮は、シロップを短期間板型熱交換器で高温まで加熱し、その後所望するブリック
ス含量を得るために適切な量の水を急速に蒸発除去することによって実施することが最も
好ましい。真空を用いて長期間低温におくこともできる。その後、熱い濃縮生成物をかき
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とり型熱交換器に移し、高速で攪拌しながら迅速に冷却する。その後この方法で製造され
たメープルバターを消費者に提供することができる。メープルバターのフレーバーの特徴
は、ブレンド段階でフレーバーの特徴を変化させるように異なるグレードのメープルシロ
ップを使用することによって小売環境に適するように調整することができる。最終製品の
色は、同様の方法で制御することができる。
【００８８】
　メープルをベースとした製品、たとえばメープルバターのフレーバーの特徴をさらに改
良するために、空気または不活性ガス（たとえば窒素）を、たとえばメープルシロップ、
酵素処理メープルシロップおよび親水コロイド安定化剤の８４ブリックス度濃縮ブレンド
中に、高速または迅速な攪拌下で冷却しながらホイップすることができる。７５から２５
の糖比で（純メープルシロップ：酵素処理メープルシロップ）ブレンドした純メープルシ
ロップおよび酵素処理メープルシロップを８４ブリックス度まで濃縮することが好ましい
。任意選択で、濃縮前に０．１５のキサンタンをブレンドに添加することができる。濃縮
後、および冷却中に、空気を最終濃度１％から１５％、好ましくは９％から１２％空気、
最も好ましくは最終濃度１２％空気まで製品にホイップすることができる。
【００８９】
　本発明は以下の特定の実施例を参考にしてより詳細に説明するが、限定するものではな
い。
【実施例１】
【００９０】
　転化糖のメープルシロップへの添加
　評価した最初の安定化技術は、転化糖（グルコースおよびフルクトース）のメープルシ
ロップへの単純な添加およびその後のホットプレート上での８２ブリックス度までの濃縮
である。１、６、１０および２０パーセントの４種類の濃度の転化糖を添加した。室温で
３週間保存している間にすべての試料で結晶化が明白であった。興味深いことに、転化糖
を添加すればするほど、結晶化するまでの時間が長くなることが明らかであった。しかし
、転化糖含量が増加するにつれて、メープルフレーバーが実質的に減少した。転化糖の種
類もまた、評価した。３種類の異なる転化糖、固形転化糖、中間転化糖（ｍｅｄｉｕｍ　
ｉｎｖｅｒｔ）および高フルクトースコーンシロップを全量の２０パーセントで６６ブリ
ックス度のメープルシロップに添加して、８０から８２ブリックス度まで濃縮した。結晶
化は約３週間以内に試料それぞれに表れた。
【実施例２】
【００９１】
　酒石のクリームのメープルシロップへの添加
　酒石のクリーム（Ｌ－酒石酸、Ｓｉｇｍａ　Ｃｈｅｍｉｃａｌｓ、Ｏａｋｖｉｌｌｅ、
ＯＮ、カナダ）はスクロースをグルコースおよびフルクトースに転化するための許容され
た方法である（非特許文献８）。３種類の濃度、０．０２、０．０８および０．１０パー
セントの酒石酸を評価した。酒石酸を６６ブリックス度のメープルシロップに添加した。
シロップを８０～８２ブリックス度まで濃縮するときに加熱することはスクロースの位置
部をグルコースおよびフルクトースに切断するために十分と考えられるので、溶液を沸騰
するまで加熱した。しかし、得られた試料は非常に味が苦く、独特の曇った外観を呈した
。試料はいずれもまた、室温で２日間経つと結晶化した。
【実施例３】
【００９２】
　ｐＨ調節によるスクロースからグルコースおよびフルクトースへの酵素的切断
　転化酵素（Ｓｉｇｍａ　Ｃｈｅｍｉｃａｌｓ、Ｏａｋｖｉｌｌｅ　ＯＮ、カナダ）は、
スクロースをグルコースおよびフルクトースに切断するために使用した。この特異的な転
化酵素の至適ｐＨは４．５である。しかし、メープルシロップの天然のｐＨは６．８であ
る。最初の試験では、メープルシロップ１ｋｇを滅菌容器に入れた。酒石酸を使用してメ
ープルシロップのｐＨを酵素の至適ｐＨに近い５．０に調節した。これに酵素を添加した
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（シロップ５００ｇ当たり酵素１ｇ）。酵素の分散を助けるために、滅菌脱イオン水を使
用してメープルシロップを５５ブリックス度まで希釈した。溶液を２分割して、１部分は
室温（２２℃から２３℃）でインキュベートし、もう１部分を３３℃でインキュベートし
た。６日間インキュベートした後、グルコースおよびフルクトースの含量をＨＰＬＣ法を
使用して測定した（非特許文献７）。両温度で、全スクロースがグルコースおよびフルク
トースに転化された。次に、濾過段階を実施して酵素を除去した（Ｗｈａｔｍａｎ　Ｎｏ
．４２、Ｓｌｏｗ、Ｆｉｎｅ　Ｃｒｙｓｔａｌｌｉｎｅ　Ｍａｔｅｒｉａｌ；Ｆｉｓｈｅ
ｒ　Ｃａｎａｄａ、Ｎａｐｅａｎ、ＯＮ、カナダ）。このシロップをホットプレート上の
ビーカーに入れ、沸騰するまで加熱した。このシロップを８２ブリックスまで濃縮すると
、実質的に結晶のない、室温で少なくとも２カ月貯蔵安定性のある製品が生じた。
【実施例４】
【００９３】
　ｐＨ調節なしでスクロースからグルコースおよびフルクトースへの酵素的切断
　製品のフレーバーに対するｐＨ調節の影響を減少させようとして、実施例３で説明した
ようにメープルシロップ中の転化酵素の活性をメープルシロップの通常のｐＨ（ｐＨ６．
８）で評価した。インキュベーションは室温で実施し、１１日間続けた。試料をＨＰＬＣ
分析すると、スクロースはグルコースおよびフルクトースに変換されたことが示された。
濾過して、８２ブリックス度まで濃縮した後、得られたシロップはフレーバーおよび透明
度が高まっていた。しかし、より強いメープルフレーバーを所望することができる。フラ
ッシュ系を備えた板型熱交換器のようなより連続的な留去／濃縮系を使用してフレーバー
を改良することができる。
【実施例５】
【００９４】
　ブレンドによるフレーバーの改良
　より高いブリックスのメープルシロップのメープルフレーバーの特徴を改良するために
、（実施例４で説明したように）処理シロップを未処理メープルシロップとブレンドした
。４種類のブレンド比、４５：５５、５０：５０、５５：４５、６０：４０（酵素処理メ
ープルシロップの未処理メープルシロップに対する比）を評価した。８２ブリックス度ま
での濃縮は、真空下で（０．８バール）低温で（６０℃）で実施した。得られたフレーバ
ーの特徴は、実施例３および４で製造された製品を上回って改良された。また、酵素処理
対純メープルシロップ５５：４５ブレンドでは、８カ月を上回る貯蔵寿命が達成できた。
その他のブレンド比、たとえば２０パーセントが可能であるが、これによってはほんの約
３週間の貯蔵寿命がもたらされた。貯蔵寿命を引き延ばすために、実施例４のように純（
１００パーセント）処理シロップを濃縮することはできるが、フレーバーおよび口当たり
はあまり望ましくない。
【実施例６】
【００９５】
　７５、８０、８３および８７ブリックス度のメープルをベースとした製品の貯蔵寿命
　酵素処理対非酵素処理シロップ５５：４５のブレンドを使用して、メープルシロップ濃
縮の影響を評価して、さらに貯蔵寿命の評価を実施した。実験用連続留去系を使用して酵
素処理対非酵素処理シロップ５５：４５ブレンドを濃縮した。製品を８７ブリックス度ま
で濃縮するように系を設定した。次に、この製品の一部を脱イオン水を使用して７５、８
０および８３ブリックス度まで希釈した。得られた試料を暗所で室温（２０～２５℃）で
保存した。４種類の試料（７５、８０、８３、８７ブリックス度）の貯蔵寿命試験では肉
眼でわかる結晶化の兆候は全く認められなかった。
【実施例７】
【００９６】
　粘度
　メープルシロップの粘度を様々な濃度で測定した。実験用連続留去系を使用して酵素処
理対非酵素処理シロップ５５：４５ブレンドを８７ブリックス度まで濃縮した。この製品
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の試料を７５、８０および８３ブリックス度まで希釈した。このメープルシロップの粘度
をＣａｒｒｉ－Ｍｅｄ　ＣＬＳ2　５００レオメータ（ＴＡ　ｉｎｓｔｒｕｍｅｎｔｓ、
Ｎｅｗ　Ｃａｓｔｌｅ、ＤＥ）で７種類の濃度（６６．５、７０、７３．５、７５、８０
、８３、８７ブリックス度）それぞれについて測定した。２ｃｍ、４度円錐および円盤治
具を使用してそれぞれの試料について剪断速度掃引（０から６４３分の１秒まで）を実施
した。試料の温度は２５℃から４０℃に制御した。試料は高粘度なので、試料はすべて試
験前に８０℃まで予備加温した。次に、試料を試験装置に置き、試験温度まで冷却した。
３回の試験の平均粘度を表１で表し、図１で示す。４０℃での平均粘度を表２で表し、図
２に示す。
【００９７】
【表１】

【００９８】
【表２】

【実施例８】
【００９９】
　通常のテーブルシロップの粘度を有する貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができる
メープルシロップ製品の製造におけるブレンド方法
　この方法は、最終製品で適切な糖比を作り出すことに基づく。
【０１００】
　存在する各糖の最終濃度および割合の両方を補正して安定した製品を生成するために、
６６ブリックス度の公知量のメープルシロップを既に濃縮した酵素処理メープルシロップ
とブレンドした。糖比４０：６０を得るために、酵素処理メープルシロップを約８４から
８９ブリックス度の間、好ましくは約８７ブリックス度に濃縮し、６６ブリックス度の純
メープルシロップとブレンドすれば、最終濃度約７２から７６ブリックス度、好ましくは
約７３ブリックス度にした。
【実施例９】
【０１０１】
　通常のテーブルシロップの粘度を有する貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができる
メープルシロップを製造する部分処理およびその後の濃縮方法
　この方法は、最終製品で適切な糖比を作り出すことに基づく。
【０１０２】
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　メープルシロップにおいて特定の糖比を得る他の方法は、スクロースのグルコースおよ
びフルクトースへの転化を制御することである。酵素である転化酵素を使用することによ
ってスクロースをグルコースおよびフルクトースに転化する。反応が進行するにつれて、
グルコースおよびフルクトースの量が増加するのに直接比例して容器内のスクロース量は
減少する。したがって、反応は任意の所望するスクロース：グルコースおよびフルクトー
ス比で停止させることができる。反応の停止は、酵素の不活性化または除去によって実現
する。この適用では、処理シロップの加熱処理または濾過によってこれは実施される。い
ったん反応を停止したら、通常のテーブルシロップの粘度に応じて、シロップを所望する
最終濃度まで許容された方法によって濃縮する。
【実施例１０】
【０１０３】
　通常のテーブルシロップの粘度を有する貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができる
メープルシロップを製造するために、メープルシロップと未濃縮ＥＴＳ（酵素処理シロッ
プ）をブレンドし、その後濃縮する方法。
【０１０４】
　貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができるメープルシロップを製造する以下の方法
を発明した。この方法は最終製品で適切な糖比を作り出すことに基づく。
【０１０５】
　貯蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができるメープルシロップを得る他の方法は、最
終製品が正確な糖比を有するように適切な割合で純メープルシロップと酵素処理メープル
シロップをブレンドし、その後適用可能な留去技術を使用して所望する最終濃度までブレ
ンド全体を濃縮することである。好ましい糖比は、ＥＴＳ：未処理メープルシロップ３０
：７０または４０：６０である。
【実施例１１】
【０１０６】
　通常のテーブルシロップおよび濃縮メープルシロップの粘度
　様々なテーブルシロップの粘度をＢｒｏｃｋｆｉｅｌｄ　Ｍｏｄｅｌ　ＨＡＴ粘度計を
使用して２２℃で測定した。粘度は、５種類の回転速度（０．５、１、２．５、５、１０
、２０、５０および１００）で、２種類の異なるスピンドル（＃３および＃４）を装着し
て測定した。以下の結果が得られた。
【０１０７】
【表３】

【０１０８】
　糖溶液は所与の濃度で特定の粘度を有する。通常のテーブルシロップの粘度を有する貯
蔵安定性の良い、濃厚な、注ぐことができるメープルシロップを製造するために、様々な
メープル糖濃度の粘度を測定した。糖溶液の得られるブリックスが７２、７４、７６、７
８および８０となるように、６６ブリックス度のメープルシロップを高粘度のメープルシ
ロップ（８６ブリックス度の５５：４５ＥＴＳ：純粋ブレンド）とブレンドした。次に、
テーブルシロップ用と同様の方法を使用して粘度を測定した。以下の結果が得られた。
【０１０９】
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【表４】

【０１１０】
　表２および表３の粘度データを比較することによって、通常のテーブルシロップと同様
の粘度を有するメープルシロップを作り出すために、メープルシロップブレンドを約７２
から７６ブリックス度、好ましくは約７２～７４ブリックス度まで濃縮することが必要で
あることを決定した。
【実施例１２】
【０１１１】
　通常のテーブルシロップの粘度を有する貯蔵安定性の良い、注ぐことができる濃厚なメ
ープルシロップを作り出すために必要な糖ブレンド比の決定
　濃厚なメープルシロップの安定性は、グルコース、フルクトースおよびスクロースの比
に依存する。既に説明したように、濃縮したスクロース溶液は同濃度のグルコース、フル
クトースまたはグルコースとフルクトースの混合物の溶液と比較して非常に容易に結晶化
する。したがって、貯蔵寿命が長い製品を得るために、グルコース、フルクトースおよび
スクロースの適切なブレンドを達成しなければならない。
【０１１２】
　以下の比、酵素処理シロップ：純メープルシロップ１０：９０、２０：８０、３０：７
０、４０：６０および５０：５０に対応する、グルコースおよびフルクトース（酵素処理
メープルシロップ）およびスクロース（純メープルシロップ）の５種類の異なるブレンド
を作製した。すべての試料を定期的にモニターし、いかなる結晶の出現も観察した。結晶
は、５日後１０：９０および２０：８０の試料で認められた。６カ月目でも、その他の３
種類の試料では結晶が認められなかった。
【実施例１３】
【０１１３】
　安定化剤を含有するメープルバター
　２種類の安定化剤の効率を試験するために、小規模のかきとり型熱交換器（Ｓｗｅｄｅ
ｎ、Ｓｏｆｔ　Ｓｅｒｖｅ　Ｉｃｅ　Ｃｒｅａｍ　Ｍａｋｅｒ）を使用して高攪拌量で濃
縮メープル溶液（８６ブリックス度）を冷却した。それぞれの安定化剤の以下の安定化剤
濃度を評価した。カラギーナン０．０５、０．１および０．５パーセント、キサンタン０
．０５、０．１および０．３３パーセント。安定化剤をまず少量の水に分散させ、次に未
濃縮メープルシロップとブレンドした。蓋のないバットで蒸気によって加熱して８６ブリ
ックス度までの濃縮を実施した。次に、加熱濃縮した製品を密封した容器に移し、その後
穏やかに４℃まで冷却した。次に冷却した製品をかきとり型熱交換器に注いで、６分間攪
拌した。製品を機械から５００ｍＬの透明なプラスチック容器に抜き取った。それぞれの
型の安定化剤およびそれぞれの安定化剤の濃度の試料の安定性を時間の関数としてモニタ
ーした。試料はいずれも性能が良好であったが、限られた量の分離が観察された。カラギ
ーナン０．１パーセントを含有する試料は、１４カ月間分離の兆候は見られなかった。同
様に、キサンタン０．１パーセントを含有する試料はまた１４カ月間分離の兆候は見られ
なかった。
【実施例１４】
【０１１４】
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　酵素処理メープルシロップを使用したメープルをベースとした製品の安定化
　酵素処理メープルシロップは、実施例３で説明したように酵素処理したメープルシロッ
プによって製造した。この酵素処理メープルシロップを未処理メープルシロップに添加し
てメープルバターを製造した。メープルシロップと酵素処理メープルシロップの様々なブ
レンドについて酵素処理メープルシロップのメープルバターに対する安定化効果を試験し
て評価した。この実験で使用した２種類のブレンド比は、酵素処理メープルシロップ２０
％に対してメープルシロップ８０％、および酵素処理メープルシロップ２５％に対してメ
ープルシロップ７５％であった。得られたブレンドを８６ブリックス度まで濃縮して、高
速な攪拌下で迅速に冷却した。メープルシロップに対して酵素処理メープルシロップを２
０％および２５％ブレンドしたものの両方で、非常になめらかなでクリーミーなメープル
バター製品が得られた。両製品には１２カ月間分離の兆候は認められなかった。
【実施例１５】
【０１１５】
　空気または不活性ガスおよび酵素処理メープルシロップを含むメープルバター
　実施例９で製造したメープルバターの官能試験では、人によっては糖強度が強すぎると
感じることが示された。また、製品は幾分広げるのが困難であった。製品の展性を増加さ
せ、より魅力あるフレーバーの特等を作り出すために、濃縮は８４ブリックス度までとし
、冷却しながら製品に空気をホイップすることによってメープルバターを製造した。空気
の保持を助け、展性を持たせるために、濃縮前にキサンタンを０．０１パーセントブレン
ドに添加した。試料において９、１５、２６、３５および３７パーセント超過量に対応し
た５種類の異なる量の空気を結晶化（攪拌しながら迅速に冷却）後メープルバターに取り
込ませた。
【０１１６】
　製品の安定性は、製品に取り込ませた空気の量によって変化した。１５パーセントを上
回る空気を含有する試料では、室温で約１週間保存すると空気の泡の不安定さ（泡の成長
）が認められた。１５パーセントを上回る空気を含有する試料ではまた、室温で約３週間
保存した後で相分離が表れた。
【０１１７】
　酵素処理メープルシロップ２５パーセント、メープルシロップ７５パーセントおよびキ
サンタン０．０１パーセントを含有するメープルシロップ製品を８５ブリックス度まで濃
縮した。迅速な冷却と攪拌の過程で空気１２パーセントを添加すると、空気の泡の不安定
さは最小限で、相分離は室温で１カ月後でも検出されなかった。任意選択で、不活性ガス
、たとえば窒素を使用することができる。
【０１１８】
　本発明は好ましい実施形態を参照にして、詳しく示し説明したが、当業者には形態およ
び詳細について様々な変更が本発明の精神および範囲を逸脱することなく行われうること
が理解されよう。
【図面の簡単な説明】
【０１１９】
【図１】酵素処理対非酵素処理５５：４５のメープルシロップブレンドの２５℃における
様々な濃度での粘度特性を示した図である。
【図２】酵素処理対非酵素処理５５：４５のメープルシロップブレンドの４０℃における
様々な濃度での粘度特性を示した図である。
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