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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　固形分として、油脂を２．０重量％以上１０．０重量％以下含み、Ｌ－メントールおよ
びその誘導体を０．２重量％以上３．０重量％未満含むことを特徴とするソフトキャンデ
ィ。
【請求項２】
　ノンシュガーであることを特徴とする請求項１に記載のソフトキャンディ。
【請求項３】
　さらに高甘味度甘味料を配合することを特徴とする請求項１または２に記載のソフトキ
ャンディ。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明はソフトキャンディに関する。
【背景技術】
【０００２】
　ミント系の冷涼感が感じられる菓子は人気があるが、ミント系の冷涼感が感じられるキ
ャンディは冷涼感を強くしようとすると、ミント系成分の配合量が増え、苦味を増してし
まう。
　ソフトキャンディは、そのソフトな食感が好まれ、近年人気の菓子である。しかしなが
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ら、ミント系のソフトキャンディは、あまり存在しない。
　ミント系のガムや、タブレット、ハードキャンディはあるが、これらは、ソフトキャン
ディ特有の、とろけるようなソフトな食感は得られない。また、ミント系の菓子として、
これまでにない、新しいタイプの冷涼感を得ることのできる菓子が求められている。
【０００３】
　特許文献１は食用油脂を有効成分として含有するミント系香料の苦味抑制剤を開示する
が、ソフトキャンディに関する開示はない。
　特許文献２は、非結晶性糖アルコールと結晶性糖アルコールとの混合物を主成分とする
シュガーレスソフトキャンディを開示するが、ミント系の冷涼感を感じられる、おいしい
ソフトキャンディに関する開示はない。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特開２００４－１８８２９号公報
【特許文献２】特開２００６－１５８２３４号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　ミント系の冷涼感を感じられる、おいしいソフトキャンディの提供。
【課題を解決するための手段】
【０００６】
　固形分として、油脂を２．０重量％以上１５．０重量％以下含み、Ｌ－メントールおよ
びその誘導体を０．２重量％以上３．０重量％未満含むことを特徴とするソフトキャンデ
ィを提供する。
【発明の効果】
【０００７】
　ミントの冷涼感を強く感じられ、かつ、ミント系香料の苦味が抑えられた、ソフトキャ
ンディの提供、製造が可能となった。また、本発明のソフトキャンディは、口中・のど・
食道を、ミント系香料を含んだ咀嚼物が通っていくのを感じられるという、独自の冷涼感
を得ることができる。
【図面の簡単な説明】
【０００８】
【図１】本発明のソフトキャンディの製造の一例を示す図である。
【発明を実施するための形態】
【０００９】
　本発明は、固形分として、油脂を２．０重量％以上１５．０重量％以下含み、Ｌ－メン
トールおよびその誘導体を０．２重量％以上３．０重量％未満含むことを特徴とするソフ
トキャンディを提供する。
　固形分として、とは、固形分換算割合に基づくことを指し、完成品の重量に占める、対
象成分の固形分換算量（水分を除いた重量）の割合をいう。
【００１０】
　キャンディは糖類、糖アルコール、水あめなどの糖質を主原料とする菓子である。ソフ
トキャンディとは、やわらかい食感を有するキャンディであり、水分含有量が概ね５～１
５％の軟質性のキャンディを指す。
【００１１】
　また、ソフトキャンディと類似する菓子として、グミキャンディが挙げられるが、グミ
キャンディとソフトキャンディは、グミキャンディは、油脂を含まず、乳化されていない
点、食感（グミキャンディはより弾力が強い）、成形性（グミキャンディは鋳型成形され
たものが多い）、などにおいて、異なるものである。
【００１２】
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　キャラメル、ファッジ、ヌガー、タフィ、フォンダンなどはソフトキャンディに含まれ
る。
【００１３】
　本発明のソフトキャンディは、油脂を固形分換算割合で２．０重量％以上１５．０重量
％以下含む。なお、油脂は水分の含有が０％に近いため、この配合量は、配合割合で求め
た場合も変わらない。油脂が１５％を超えると、成形時に物理的刺激により乳化状態が壊
れてしまうため、ソフトキャンディとして製造が困難である。
【００１４】
　本発明のソフトキャンディに使用できる油脂に限定はなく、例として、植物油脂、パー
ム油、大豆油、菜種油、ひまわり油、綿実油、ヤシ油、コーン油、ごま油、シア脂、動物
性油脂、サラダ油、こめ油、糠油、椿油、キャノーラ油、サフラワー油、ベニバナ油、エ
ゴマ油、アマニ油、オリーブオイル、ピーナッツオイル、アーモンドオイル、アボカドオ
イル、ヘーゼルナッツオイル、ウォルナッツオイル、グレープシードオイル、カカオバタ
ー、ピーナッツバター、ラード（豚脂）、ヘット（牛脂）、乳脂、バター、マーガリン、
ショートニング、生クリーム、などを挙げることができる。
【００１５】
　本発明のソフトキャンディは、Ｌ－メントールおよびその誘導体を、固形分として０．
２重量％以上３．０重量％未満含むことを特徴とする。Ｌ－メントールとは、別名が、［
１Ｒ－（１α，２β，５α）］－６－メチル－２－（１－メチルエチル）シクロヘキサノ
ールとも表される化合物である。また、メントール誘導体としては、メントールメチルエ
ーテル、メントールエチルエーテル、メントールプロピルエーテル、メントールブチルエ
ーテル、メンチルアセテート、メンチルプロピオネート、メンチルラクテート、モノメン
チルグリセリルエーテル、ジメンチルグリセリルエーテル、モノメンチルプロピレングリ
コールエーテル、ジメンチルプロピレングリセコールエーテル、グルタル酸モノメンチル
、グルタル酸ジメンチル、３－（１－メントキシ）プロパン－１，２－ジオール、ｐ－メ
ンタン－３，８－ジオール、６－イソプロピル－９－メチル－１，４－ジオキサスピロ－
（４，５）－デカン－２－メタノール、コハク酸メンチルおよびそのアルカリ土類塩、ト
リメチルシクロヘキサノール、Ｎ－エチル－２－イソプロピル－５－メチルシクロヘキサ
ンカルボキサミド、３－（１－メントキシ）－２－メチル－プロパン－１，２－ジオール
、メントングリセリンケタール、乳酸メンチル、［１’Ｒ，２’Ｓ，５’Ｒ］－２－（５
’－メチル－２’－（メチルエチル）シクロヘキシルオキシ）エタン－１－オール、［１
’Ｒ，２’Ｓ，５’Ｒ］－３－（５’－メチル－２’－（メチルエチル）シクロヘキシル
オキシ）プロパン－１－オール、［１’Ｒ，２’Ｓ，５’Ｒ］－４－（５’－メチル－２
’－（メチルエチル）シクロヘキシルオキシ）ブタン－１－オールなどが挙げられる。
【００１６】
　Ｌ－メントールおよびその誘導体は、天然物由来のものでも、合成品でもよく、Ｌ－メ
ントールおよびその誘導体が、本発明のソフトキャンディに導入される方法はなんら限定
されないが、多くの場合、Ｌ－メントールあるいはその誘導体は、製造過程においては、
Ｌ－メントールあるいはその誘導体を含むミント系香料として、加えられる。なお、Ｌ－
メントールおよびその誘導体を直接、本発明のソフトキャンディに加えても良い。
【００１７】
　ミント系香料の例として、ペパーミント油、スペアミント油、ハッカなどの精油、ある
いは工業的に生産されている香料（液状、粉末状、固形など形状を問わない）、あるいは
、ハッカやペパーミント、スペアミントの葉といった天然物、として加えてもよい。Ｌ－
メントールおよびその誘導体の濃度は、ガスクロマトグラフィー（Ｇａｓ　Ｃｈｒｏｍａ
ｔｏｇｒａｐｈｙ：ＧＣ）により測定することができる。ＧＣを用いたＬ－メントールお
よびその誘導体の濃度の測定の例として次の方法をあげることができる。
　はじめに、ナスフラスコにサンプルを採取する。採取したサンプルに溶媒（ベンゼン及
び／又はヘキサン）と内部標準物質（ビフェニル）を加え、還流抽出を行う。脱水後、Ｇ
Ｃ分析を行う。分析の際は、たとえば、機器として６８９０Ｎ（アジレント社製）を用い
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、キャピラリーカラム　ＤＢ－１７，φ０．２５ｍｍ×３０ｍ，ｄｆ．０．２５μｍを用
いる場合、カラム温度：６０℃→５℃／ｍｉｎ→１２０℃→１℃／ｍｉｎ→１４０℃→５
℃／ｍｉｎ→２５０℃（１０ｍｉｎ）とし、注入量を１μＬとすることで測定することが
可能である。
【００１８】
　本発明のソフトキャンディにおいては、油脂と、ミント系香料がなじむことにより、ミ
ントの冷涼感が口腔内に拡散しやすくなり、その結果、強い冷涼感を得られると考えられ
る。また、本発明のソフトキャンディにおいては、油脂が、キャンディ生地と香料をつな
ぐことで、味に一体感を出すことができた。
【００１９】
　また、本発明のソフトキャンディはノンシュガーとすることができる。ノンシュガーと
は、糖類の含有量がない、あるいは、少ないものを指し、食品１００ｇあたりの、糖アル
コールを除く単糖類または二糖類の含有量が概ね０．５ｇ未満であることを満足すること
を指す。
【００２０】
　ソフトキャンディは、歯に付着しやすいことから、う蝕の原因になりやすいと考えられ
ることがある。ミント系のソフトキャンディは、食事の最後に冷涼感を得るために食され
る場面が多く、清潔志向、健康志向の高い消費者に好まれるものであるから、とりわけ、
う蝕に結びつかないものが好まれ、ミント系のノンシュガーソフトキャンディは需要があ
る。また、ノンシュガーソフトキャンディは、糖類を使用したソフトキャンディに比べカ
ロリーが低いため、その点においても需要がある。また、砂糖などの糖類の甘味に比べる
と、ノンシュガーソフトキャンディに使用される、マルチトールなどの甘味は、ミントの
冷涼感との相性が良い。
【００２１】
　本発明のソフトキャンディは、上記の他に、原料として、糖アルコール、アラビアガム
、ゼラチン、タンパク質、セルロース、その他香料、乳化剤、甘味料、着色料等を適宜含
むことができる。また、本発明のソフトキャンディは、糖衣がされていてもよい。また、
糖類を含むこともできる。
【００２２】
　糖アルコールの例として、マルチトール、エリスリトール、キシリトール、ソルビトー
ル、イソマルト、マンニトール、ラクチトール、還元水あめなどを挙げられる。本発明に
おいて、糖アルコールとして、もっとも好ましいものは、マルチトール、および還元水あ
めである。マルチトールは、還元麦芽糖ともいわれ、マルトースを還元して得られるもの
が一般的であるが、製法や粒径等によらず、あらゆるマルチトールを用いることができる
。還元水あめは、澱粉の分解物である水あめを還元したものであり、なんら限定されるこ
となく、市販品等を用いることができる。
【００２３】
　アラビアガムは、アカシア属のアカシアセネガルやアカシアセイアル、またはこれらの
同属樹液から調製される水溶性の多糖であり、産地由来などを問うことなく、市販品等を
用いることができる。
【００２４】
　ゼラチンは、動物の皮膚や骨の結合組織であるコラーゲンから取得され、ニカワとも言
われる。ゼラチンは、由来等に限定されることなく、豚皮、豚骨、牛皮、牛骨、あるいは
魚等あらゆる由来のものを用いることができる。ゼラチンの強度を示すブルーム値は好ま
しくは、２５０程度あるいはそれ以上のものが望ましい。
【００２５】
　タンパク質は、動物性タンパク質、植物性タンパク質、大豆由来タンパク質、牛乳由来
タンパク質、卵白由来タンパク質、その他あらゆるタンパク質を用いることができる。
　乳化剤を加える場合は、有機酸モノグリセリド類、グリセリン脂肪酸エステル類、ポリ
グリセリン脂肪酸エステル類、ショ糖脂肪酸エステル類、ソルビタン脂肪酸エステル類、



(5) JP 6837887 B2 2021.3.3

10

20

30

40

50

プロピレングリコール脂肪酸エステル類、レシチン、乳成分として、牛乳、脱脂粉乳、全
脂粉乳、生クリームなどを用いることができる。
【００２６】
　さらに香料を加える場合は、オレンジ油、レモン油、グレープフルーツ油、ライム油、
タンジェリン油、マンダリン油などの柑橘精油類、オールスパイス、アニスシード、バジ
ル、ローレル、カルダモン、セロリー、クローブ、シナモン、クミン、ディル、ガーリッ
ク、パセリ、メース、マスタード、オニオン、パプリカ、ローズマリー、ペッパーのよう
な公知のスパイス精油類またはオレオレジン類、リモネン、リナロール、ネロール、シト
ロネロール、ゲラニオール、シトラール、オイゲノール、シンナミックアルデハイド、ア
ネトール、ペリラアルデハイド、バニリン、γ－ウンデカラクトン、カプロン酸アリル、
Ｌ－カルボン、マルトールなどのような公知の単離、または合成香料、および、これら柑
橘精油類、スパイス精油類、合成香料を目的に沿った割合で混合したシトラスミックス、
各種フルーツなどを表現させた調合香料を用いることができる。
【００２７】
　甘味料を加える場合は、特に好ましくは、高甘味度甘味料を加えることができる。高甘
味度甘味料の具体例として、α－グルコシルトランスフェラーゼ処理ステビア、アスパル
テーム、アセスルファムカリウム、アリテーム、カンゾウ抽出物（グリチルリチン）、グ
リチルリチン酸三アンモニウム、グリチルリチン酸三カリウム、グリチルリチン酸三ナト
リウム、グリチルリチン酸二アンモニウム、グリチルリチン酸二カリウム、グリチルリチ
ン酸二ナトリウム、クルクリン、サッカリン、サッカリンナトリウム、シクラメート、ス
クラロース、ステビア抽出物、ステビア末、ズルチン、タウマチン（ソーマチン）、テン
リョウチャ抽出物、ナイゼリアベリー抽出物、ネオテーム、ネオヘスペリジンジヒドロカ
ルコン、フラクトシルトランスフェラーゼ処理ステビア、ブラジルカンゾウ抽出物、ミラ
クルフルーツ抽出物、ラカンカ抽出物、酵素処理カンゾウ、酵素分解カンゾウを挙げるこ
とができる。
【００２８】
　また、本発明のソフトキャンディは高甘味度甘味料を加えることで、より、ミント系の
苦味が抑えられる。特にノンシュガーソフトキャンディとした場合、高甘味度甘味料を加
えることで、ノンシュガーでありながら、おいしいソフトキャンディとなる。
【００２９】
　また、その他の甘味料も限定なく加えることができる。例として、アラビノース、ガラ
クトース、キシロース、グルコース、フコース、ソルボース、フルクトース、ラムノース
、リボース、異性化液糖、Ｎ－アセチルグルコサミンなどの単糖類；イソトレハロース、
スクロース、トレハルロース、トレハロース、ネオトレハロース、パラチノース、マルト
ース、メリビオース、ラクチュロース、ラクトースなどの二糖類；α－サイクロデキスト
リン、β－サイクロデキストリン、イソマルトオリゴ糖（イソマルトース、イソマルトト
リオース、パノースなど）、オリゴ－Ｎ－アセチルグルコサミン、ガラクトシルスクロー
ス、ガラクトシルラクトース、ガラクトピラノシル　（β１－３）　ガラクトピラノシル
　（β１－４）　グルコピラノース、ガラクトピラノシル　（β１－３）　グルコピラノ
ース、ガラクトピラノシル　（β１－６）　ガラクトピラノシル　（β１－４）　グルコ
ピラノース、ガラクトピラノシル　（β１－６）　グルコピラノース、キシロオリゴ糖（
キシロトリオース、キシロビオースなど）、ゲンチオオリゴ糖（ゲンチオビオース、ゲン
チオトリオース、ゲンチオテトラオースなど）、スタキオース、テアンデオリゴ、ニゲロ
オリゴ糖（ニゲロースなど）、パラチノースオリゴ糖、パラチノースシロップ、フラクト
オリゴ糖（ケストース、ニストースなど）、フラクトフラノシルニストース、ポリデキス
トロース、マルトシル－β－サイクロデキストリン、マルトオリゴ糖（マルトトリオース
、テトラオース、ペンタオース、ヘキサオース、ヘプタオースなど）、ラフィノース、砂
糖結合水飴（カップリングシュガー）、大豆オリゴ糖、転化糖、水飴などのオリゴ糖類；
イソマルチトール、エリスリトール、キシリトール、グリセロール、ソルビトール、パラ
チニット、マルチトール、マルトテトライトール、マルトトリイトール、マンニトール、
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還元麦芽糖水飴、還元水飴などの糖アルコールを挙げることができる。
【００３０】
　本発明のソフトキャンディの製造の例を以下に記載する。はじめに、糖アルコール、還
元水あめ、アラビアガム、ゼラチン、さらに、適宜、乳化剤、甘味料等を、混合、溶解す
る。次に、減圧で濃縮を行い、好ましくは水分を１０％以下とする。ここで、ミント系香
料と、必要に応じて、その他の香料や着色料等を加えて混合する。さらに、糖アルコール
微粉を加え、混合し、混合した生地の成形を行う。成形の方法はなんら限定されない。
【００３１】
　成形された、ソフトキャンディは、糖衣などのコーティングを施してもよいし、コーテ
ィングを施さなくてもよい。糖衣を施す際は、例えば、製造されたソフトキャンディを適
宜エージングして、糖アルコール、アラビアガム、香料などを含む生地で、糖衣を行うこ
とができる。
【００３２】
　以下、実施例に基づき、詳細に説明を行う。ただし、本発明は、実施例に限定されるも
のではない。
【実施例】
【００３３】
　本実施例において、配合割合とは、それぞれの原料の重量が、完成したソフトキャンデ
ィの重量中に占める割合をいい、原料の重量には、製造の過程で増加または損失する水分
も含むため、配合割合の合計は１００％にならない場合もある。
　固形分換算割合は、完成したソフトキャンディの重量に占める、原料の固形分換算量（
水分を除いた重量）の割合をいう。
【００３４】
　本実施例では、図１に示すとおり、ソフトキャンディを製造した。すなわち、はじめに
、マルチトール、還元水あめ、アラビアガム、ゼラチン、大豆たんぱく、セルロース、植
物油脂、乳化剤、高甘味度甘味料（アセスルファムカリウム、スクラロース）を仕込み、
６０～８０℃で溶解し、Ｂｘ（溶液中の固形分濃度）が７１～７５となるよう調製し、こ
れを１１２℃で水分が８％程度となるよう減圧濃縮した。ここに、ミント系香料を含む香
料等を加えた。また、本実施例においては、さらに、その後、５０℃にし、マルチトール
微粉と、乳化剤を加えて混合した。マルチトール微粉とは、マルチトールの粒径の分布が
累積９０％で１００μｍ以下であるものをいう。その後、生地の成形を行った。
【００３５】
　実施例１から３６までのソフトキャンディは、表１から表６に示される配合割合で上記
の方法によって製造された。固形分換算割合についても、表中に示す。なお、表中、L-メ
ントールとメントール誘導体の配合量は、配合された香料のうち、Ｌ－メントールとメン
トール誘導体が、香料中５０重量％含まれるとして算出した。
【００３６】
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【表１】

【００３７】
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【表２】

【００３８】
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【表３】

【００３９】
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【表４】

【００４０】
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【表５】

【００４１】
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【表６】

【００４２】
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　次に各試験例のソフトキャンディの評価を、それぞれ、十分に経験を積んだ５名の専門
パネラーにより、口中・のど・食道への冷涼感、ミントの美味しさについて、行った。判
断基準は次のようであった。
【００４３】
　口中・のど・食道の冷涼感について、
　　◎：非常に強い冷涼感を感じる
　　○：冷涼感を感じる
　　△：冷涼感を少し感じる
　　×：冷涼感を感じない
【００４４】
　ミントの美味しさについて
　　◎：非常に美味しい
　　○：美味しい
　　△：あまり美味しくない
　　×：全く美味しくない
【００４５】
　結果を表７に示す。
【表７】

【００４６】
　実施例１５から１８、２１から２４、２７から３０、３３から３６で良好な結果を得る
ことができた。さらには、実施例１４から１８、２０から２４、２６から３０、３２から
３６では、口中・のど・食道への冷涼感について、パネラー全員が高い評価を下した。一
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方、実施例６，１２，１８，２４，３６については、ミントの美味しさについては、評価
が低かった。
【００４７】
　すなわち、油脂を２．０重量％以上含み、L-メントールおよびその誘導体を０．２重量
％以上３．０重量％未満含むソフトキャンディは、口中・のど・食道への冷涼感が感じら
れ、ミントの美味しさを感じられるといえる。
　また、Ｌ－メントールおよびその誘導体は０．５重量％以上で口中・のど・食道への冷
涼感がより強く感じられることが分かった。
【００４８】
　また、本発明のソフトキャンディは、口中・のど・食道を、ミント系香料を含んだ咀嚼
物が喉を通っていくのを感じられるという、独自の冷涼感を得ることができることが分か
った。ソフトキャンディは、咀嚼しながら、舐め溶かすため、ガムやハードキャンディよ
りも、食べているときに、口中、のど、食道を通る、ミント系香料を含む液の量が多い。
そのために、口中・のど・食道を、ミント系香料を含んだ咀嚼物が喉を通っていくのを感
じられるという、独自の冷涼感が得られたものと推測される。

【図１】



(15) JP 6837887 B2 2021.3.3

10

フロントページの続き

(72)発明者  道口　靖央
            埼玉県さいたま市南区沼影３－１－１　株式会社ロッテ　中央研究所内
(72)発明者  藤本　一郎
            埼玉県さいたま市南区沼影３－１－１　株式会社ロッテ　中央研究所内

    審査官  高森　ひとみ

(56)参考文献  特開２００１－２４５５９５（ＪＰ，Ａ）　　　
              特開２００４－０１８８２９（ＪＰ，Ａ）　　　
              特開２００６－１５２８３４（ＪＰ，Ａ）　　　

(58)調査した分野(Int.Cl.，ＤＢ名)
              Ａ２３Ｇ　３／３４
              Ａ２３Ｇ　３／３８


	biblio-graphic-data
	claims
	description
	drawings
	overflow

