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(57)【要約】
本発明は、含水量が低いアガベシロップ生成物に関する。このアガベシロップ生成物は、
長期の貯蔵期間を有する一方で、未処理のアガベシロップの物理的特性および美味特性を
保持している。このアガベシロップ生成物は、（熱い飲料などの）飲料を甘くするために
、かつ（喉トローチ剤などの）医薬組成物および／または菓子の製造において都合よく用
いることができる。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　含水量が約０．５％（ｗ／ｗ）以下であるアガベシロップから本質的になる固体のアガ
ベシロップ生成物。
【請求項２】
　前記含水量が約０．３％以下である、請求項１に記載の固体のアガベシロップ生成物。
【請求項３】
　前記含水量が約０．１％以下である、請求項１に記載の固体のアガベシロップ生成物。
【請求項４】
　前記含水量が約０．０５％以下である、請求項１に記載の固体のアガベシロップ生成物
。
【請求項５】
　前記含水量が約０．０１％以下である、請求項１に記載の固体のアガベシロップ生成物
。
【請求項６】
　前記固体のアガベシロップ生成物の糖類が非結晶形である、請求項１～５のいずれか１
項に記載の固体のアガベシロップ生成物。
【請求項７】
　前記固体のアガベシロップ生成物が半透明である、請求項１～６のいずれか１項に記載
の固体のアガベシロップ生成物。
【請求項８】
　脱水したアガベシロップ生成物を得るために、液体アガベシロップを室温から９０℃ま
で上昇させた温度で、少なくとも７０分間、少なくとも２８ｉｎＨｇの真空に供すること
を含む工程によって生成される、請求項１～７のいずれか１項に記載の固体のアガベシロ
ップ生成物。
【請求項９】
　前記工程が、さらに前記脱水したアガベシロップを室温まで冷却させることを含む、請
求項８に記載の固体のアガベシロップ。
【請求項１０】
　前記工程が、さらに前記固体のアガベシロップを粉末に加工することを含む、請求項９
に記載の固体のアガベシロップ生成物。
【請求項１１】
　前記工程が、さらに前記固体のアガベ生成物を水不透過性パッケージに入れることを含
む、請求項８～１０のいずれか１項に記載の固体のアガベ生成物。
【請求項１２】
　甘味料として使用するための、請求項１～１１のいずれか１項に記載の固体のアガベシ
ロップ生成物。
【請求項１３】
　請求項１～１１のいずれか１項に記載の固体のアガベシロップ生成物および少なくとも
１種類の添加剤を含むアガベ組成物。
【請求項１４】
　前記少なくとも１種類の添加剤が香料を含む、請求項１３に記載のアガベ組成物。
【請求項１５】
　前記香料が、スペアミント、ユーカリ、メントールおよびレモンからなる群から選択さ
れる、請求項１４に記載のアガベ組成物。
【請求項１６】
　前記香料がユーカリおよびメントールの組み合わせである、請求項１４に記載のアガベ
組成物。
【請求項１７】
　前記少なくとも１種類の添加剤が防腐剤を含む、請求項１３～１６のいずれか１項に記
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載のアガベ組成物。
【請求項１８】
　前記防腐剤が糖アルコールである、請求項１７に記載のアガベ組成物。
【請求項１９】
　前記組成物が菓子である、請求項１３～１８のいずれか１項に記載のアガベ組成物。
【請求項２０】
　前記組成物が医薬組成物である、請求項１３～１８のいずれか１項に記載のアガベ組成
物。
【請求項２１】
　前記組成物が喉トローチ剤である、請求項２０に記載のアガベ組成物。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
関連出願の相互参照
　本願は、２０１２年７月１３日に出願され、その全体が本明細書に援用される米国仮特
許出願第６１／６７１，１５９号の優先権を主張する。
【０００２】
発明の分野
　本発明は、含水量の低い固体のアガベシロップ生成物に関する。アガベシロップ生成物
の官能特性および物理的特性は、元の液体のアガベシロップのものと非常に類似している
。さらに、アガベシロップ生成物中の糖類が結晶化していない。
【背景技術】
【０００３】
　（アガベネクターとも呼ばれる）アガベシロップは、ブルーアガベ（Ａｇａｖｅ　ｔｅ
ｑｕｉｌｉａｎａ）、サルミアナアガベ（ａｇａｖｅ　ｓａｌｍｉａｎａ）、グリーンア
ガベ、グレーアガベ、イバラのアガベ（ｔｈｏｒｎｙ　ａｇａｖｅ）およびレインボーア
ガベ（ｒａｉｎｂｏｗ　ａｇａｖｅ）を含む数種類のアガベから得ることができる甘味料
である。アガベシロップは、粘性は低いが、蜂蜜よりも甘い。
【０００４】
　Ａｇａｖｅ　ｔｅｑｕｉｌｉａｎａ植物からアガベシロップを生成するために、ジュー
スが、ピニャと呼ばれるアガベのコアから絞り出される。このジュースは濾過され、次い
で、加熱されて、多糖類は単純な糖類に加水分解される。アガベジュースの主な多糖は、
イヌリンまたはフルクトサンと呼ばれ、ほとんど果糖単位を含む。アガベジュースはグル
コースも含む。濾過され、加水分解されたジュースは、処理の程度に応じて、明るい琥珀
色から暗い琥珀色の、蜂蜜よりも若干薄いシロップ状の液体に濃縮される。
【０００５】
　Ａｇａｖｅ　ｓａｌｉｍｉａｎａは、Ａｇａｖｅ　ｔｅｑｕｉｌｉａｎａとは異なって
処理される。植物が花を咲かせる際に、ｑｕｉｏｔｅと呼ばれる茎の成長を開始する。茎
は、完全に成長する前に切断され、アグアミエール（ａｇｕａｍｉｅｌ）と呼ばれる液体
で満たされた植物の中央に穴を作る。液体は毎日収集され、フルクタンは、酵素によって
果糖およびデキストロースに加水分解される。
【０００６】
　加熱しないでアガベジュースを加工するために使用される代替法としては、酸加水分解
、（例えば、黒色アスペルギルスに由来する酵素での）酵素処理および（限外濾過などの
）濾過が含まれるが、これらに限定されない。
【０００７】
　アガベ植物から得ることができるイヌリンシロップは、食品および飲料に使用するため
の果糖シロップに加工することができる。アガベ植物から果糖シロップを生成するための
従来の技術は、特定の技術に依存して、品質の異なるシロップを生成する。高品質の果糖
シロップは、色が鮮やかであり、アガベ植物の味および香りを実質的に含まない。質の悪
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い果糖シロップは黄茶色がかった色を有しており、アガベ植物の味および匂いによって損
なわれている。
【０００８】
　アガベシロップは、主に果糖およびブドウ糖からなる。供給源に依存して、果糖含有量
は５６％～９２％で変化し得るが、グルコース含有量は８％～２０％で変化し得る。アガ
ベシロップの主な利点の１つは、そのグリセミック指数およびグリセミック負荷が果糖と
同程度であり、同様に、ショ糖よりもはるかに低いグリセミック指数およびグリセミック
負荷を有することである。さらに、アガベシロップは、ショ糖よりも１．４倍～１．６倍
甘い。アガベシロップは、多くの場合、レシピ中で糖または蜂蜜に置き換えられる。アガ
ベシロップは、迅速に溶解し、冷たい飲料用の甘味料として都合よく使用することができ
る。
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００９】
　液体アガベの用途および貯蔵期限は限られているので、固体形態に加工され、従って、
含水量が低いアガベシロップを提供することが非常に望ましい。アガベシロップ生成物は
、元の液体アガベシロップの独特の味および色を有することが好ましい。好ましくは、ア
ガベシロップ生成物は、添加剤（複数可）を全く含まない。それにもかかわらず、脱水し
たアガベシロップ生成物は、好ましくは、様々な食品、栄養補助食品、健康補助食品また
は自然健康生成物用途に加工することができる非常に多用途の生成物である。
【課題を解決するための手段】
【００１０】
　本発明は、含水量が低いアガベシロップ生成物に関する。一実施形態において、アガベ
シロップ生成物は、脱水された純粋な固体アガベシロップ生成物である。
【発明の効果】
【００１１】
　第１の実施形態によれば、本発明は、アガベシロップから本質的になり、含水量が０．
０５％（ｗ／ｗ）以下である固体のアガベシロップ生成物を提供する。本明細書で使用す
る用語「から本質的になる」は、アガベシロップ生成物が、アガベシロップおよびその通
常の成分（下記のアガベシロップの定義を参照）で構成され、脱水生成物を産生し、それ
を貯蔵するために、追加の添加剤が必要とされないことを示す。本発明は、アガベシロッ
プからなり、含水量が約０．５％（ｗ／ｗ）以下、約０．４％（ｗ／ｗ）以下、約０．３
％（ｗ／ｗ）以下、約０．２％（ｗ／ｗ）以下、約０．１％（ｗ／ｗ）以下、約０．０９
％（ｗ／ｗ）以下、約０．０８％（ｗ／ｗ）以下、約０．０７％（ｗ／ｗ）以下、約０．
０６％（ｗ／ｗ）以下、約０．０５％（ｗ／ｗ）以下、約０．０４％（ｗ／ｗ）以下、約
０．０３％（ｗ／ｗ）以下、約０．０２％（ｗ／ｗ）以下、または約０．０１％（ｗ／ｗ
）以下であるアガベシロップ生成物も提供する。さらなる実施形態において、アガベシロ
ップ生成物の含水量は、約０．５％（ｗ／ｗ）、約０．４％（ｗ／ｗ）、約０．３％（ｗ
／ｗ）、約０．２％（ｗ／ｗ）、約０．１％（ｗ／ｗ）、約０．０９％（ｗ／ｗ）、約０
．０８％（ｗ／ｗ）、約０．０７％（ｗ／ｗ）、約０．０６％（ｗ／ｗ）、約０．０５％
（ｗ／ｗ）、約０．０４％（ｗ／ｗ）、約０．０３％（ｗ／ｗ）、約０．０２％（ｗ／ｗ
）または約０．０１％（ｗ／ｗ）に等しいが、それより高くない。いくつかの実施形態に
おいて、固体のアガベ生成物は、アガベシロップを（例えば、室温から９０℃までの）温
度上昇および所定の時間（例えば、７０分間）、部分真空（例えば、２８水銀柱インチ）
に供することによって得ることができる。さらなる実施形態において、固体のアガベ生成
物の糖類は、結晶化していない（例えば、それらは非結晶形態である）。さらなる実施形
態において、固体のアガベ生成物は半透明であり、その色は、未処理のアガベシロップの
色と類似している。さらなる実施形態において、固体のアガベ生成物は、一旦固化される
と、さらに加工（例えば、切断、破砕または粉末化）することができる。さらに別の実施
形態において、固体のアガベ生成物は、甘味料として使用することができる。さらに別の
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実施形態において、アガベシロップ生成物または加工したアガベシロップは、水不透過性
包装で包むことができる。この特定の実施形態において、アガベシロップ生成物は、水不
透過性包装に入れた場合、実質的に水を再吸収することなく、３年（以上）の貯蔵時間を
有し得る。
【００１２】
　第２の実施形態によれば、本発明は、本明細書に記載の固体のアガベ生成物および少な
くとも１つの添加剤を含むアガベ組成物も提供する。一実施形態において、添加剤は、す
でに脱水したアガベシロップに組み込まれ、脱水前のアガベシロップには含まれない。様
々な添加剤は、アガベシロップ生成物に添加することはできるが、（含水量などの）生成
物の特性に著しく影響を与えるべきではない。いくつかの実施形態において、添加剤は、
例えば、スペアミント、ユーカリ、メントールおよび／またはレモン香料などの香料であ
り得る。他の実施形態において、少なくとも１つの添加剤は、（例えば、糖アルコールな
どの）防腐剤である。別の実施形態において、アガベ組成物は菓子であり得る。さらなる
実施形態において、アガベ組成物は、（例えば、喉トローチ剤などの）医薬組成物であり
得る。
【発明を実施するための形態】
【００１３】
　本発明によれば、含水量が０．０５％以下の固体のアガベシロップ生成物を提供する。
本明細書に記載のアガベシロップ生成物は、水が除去された液体のアガベシロップから本
質的になる。これは、脱水工程中に添加剤が添加されていない純粋なアガベシロップ生成
物である。このアガベシロップ生成物は、任意の特定の製造技術に限定されない。しかし
、このアガベシロップ生成物は、未処理のアガベシロップの色、特性および味を保持して
いるので、元のアガベシロップの色、特性および味を保持する適切な製造技術を選択する
際に注意する必要がある。
【００１４】
　本発明は、アガベシロップから本質的になる固体のアガベシロップ生成物を提供する。
さらなる実施形態において、アガベシロップ生成物はアガベシロップからなる。本明細書
で使用する用語「アガベシロップ」は、アガベ種植物から得られる加工ジュースを指す（
例えば、加工樹液または加工アグアミエールとも呼ばれる）。このような処理は、例えば
、熱処理、（酸処理などの）ｐＨ処理、酵素処理および／または発酵であり得る。このよ
うな工程は、アガベジュース中の多糖類（例えば、イヌリン）を破壊し、不純物を除去す
ることなどに有用であり得る。アガベシロップの化学組成は、シロップ源、季節および生
成法に依存して変化する。貯蔵条件も最終組成に影響を及ぼし得、時間とともに二糖の割
合が増加してくる。加工されたアガベシロップは、果糖およびグルコースの両方を含み、
しかし、それは通常、果糖の割合がグルコースの割合よりも高くなると考えられている。
加工されたアガベシロップには、より少ない量のイヌリン、他の二糖類および（マンニト
ールなどの）オリゴ糖類も含まれる。一実施形態において、アガベシロップは、果糖を５
０％～９０％、グルコースを５％～４５％含み、残りの成分にはイヌリンが含まれる。ア
ガベシロップの含水量は、通常、少なくとも２０％および通常は３０％以下である。
【００１５】
　本発明の文脈において、用語「アガベシロップ」には、アガベ植物から得られる樹液は
含まれない。さらに、いくつかの実施形態において、イヌリンの酵素的分解に加えて、加
工されたアガベシロップの適切な供給源は、特定の種の多糖、特にイヌリンに富む組成物
が濃縮されているわけでも、それらが枯渇しているわけでもない。例えば、アガベ樹液お
よび／またはシロップからの（例えば、イヌリンシロップなどの）イヌリンに富む液体組
成物は、アガベシロップの適切な供給源とはみなされない。
【００１６】
　本明細書に記載の生成物および組成物に使用することができる液体アガベシロップは、
（濾過またはフィルター処理されたアガベシロップなどの）半加工、または完全に加工（
例えば、熱処理および／または酸処理）することができる。アガベシロップ生成物は、任
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意のアガベ供給源由来の液体アガベシロップから作ることができる。公知のアガベ供給源
には、Ａｇａｖｅ ａｍｅｒｉｃａｎａ、Ａｇａｖｅ ａｎｇｕｓｔｉｆｏｌｉａ、Ａｇａ
ｖｅ ｔｅｑｕｉｌｉａｎａ、およびＡｇａｖｅ ａｔｔｅｎｕａｔａが含まれるが、これ
らに限定されない。アガベシロップ生成物を製造するために使用される液体アガベシロッ
プは、最終生成物の所望の特性に応じて、単一のアガベ種源か、アガベ種源の組み合わせ
に由来し得る。
【００１７】
　加工されたアガベシロップが得られると、含水量を少なくとも約０．５％まで減少させ
、固体脱水形態のアガベシロップを提供するためにさらに加工される。本明細書で使用す
る「固体のアガベシロップ生成物」は、液体ではなく、栄養源として使用することができ
るアガベシロップ由来の物質を指す。アガベシロップ生成物は、ネバネバしておらず、柔
らかくもないので、容易に取り扱う（例えば、金型内に堆積させる）ことができる。いく
つかの実施形態において、アガベシロップ生成物はヒアリンである。別の実施形態におい
て、アガベシロップ生成物は、最初に、粉末として加工されない。以下の実施例の節にお
いて示されるように、０．５％ｗ／ｗを上回る水（いくつかの実施形態において、約０．
０５％ｗ／ｗを上回る水）を含む脱水されたアガベシロップ生成物は、室温まで冷却され
ても固体形態にならない。このように、本明細書に記載のアガベシロップ生成物は、含水
量が約０．５％ｗ／ｗより低い（いくつかの実施形態において、約０．５％以下である）
ので、ネバネバしていない、すなわち粘着性がなく、実質的に生成物に（膜またはパッケ
ージなどの）表面処理を行うことなく容易に扱うことができる。
【００１８】
　さらに別の実施形態において、本明細書に記載のアガベシロップ生成物は、純粋および
／または乾燥したアガベシロップ生成物である。本明細書で使用する用語「純粋な」アガ
ベシロップ生成物は、元の液体のアガベシロップに関して（例えば、外因性ポリサッカラ
イド（ポリオール、ショ糖、ステビアまたは高果糖コーンシロップ）などの）外因性の添
加剤を含まないか、または実質的に含まない生成物を指す。一方、「乾燥させた」または
「脱水した」アガベシロップ生成物は、含水量が約０．５％ｗ／ｗ以下、約０．４％ｗ／
ｗ以下、約０．３％ｗ／ｗ以下、約０．２％ｗ／ｗ以下、約０．１％ｗ／ｗ以下、約０．
０９％ｗ／ｗ以下、約０．０８％ｗ／ｗ以下、約０．０７％ｗ／ｗ以下、約０．０６％ｗ
／ｗ以下、約０．０５％ｗ／ｗ以下、約０．０４％ｗ／ｗ以下、約０．０３％ｗ／ｗ以下
、約０．０２％ｗ／ｗ以下または約０．０１％ｗ／ｗ以下に制限されていることを指す。
【００１９】
　当業者は、当技術分野で公知の方法を使用してアガベシロップ生成物中の水分の割合を
容易に評価することができる。食品の含水量は、通常、以下の式によって定義される：
【００２０】
　［数１］
水分（％）＝（ｍｗ／ｍ試料）×１００
式中、ｍｗは水の質量であり、ｍ試料は試料の質量である。水の質量は、以下の式による
水分子の数（ｎｗ）と関連する：
【００２１】
　［数２］
Ｍｗ＝ｎｗＭｗ／ＮＡ

式中、Ｍｗは水の分子量（１モルあたり１８．０ｇ）であり、ＮＡはアボガドロ数（１モ
ルあたり６．０２×１０２３の分子）である。従って、原理的には、アガベシロップ生成
物の含水量は、試料の既知の質量に存在する水分子の数または質量を測定することによっ
て正確に決定することができる。食品の含水量を決定する際には、水の損失または増加を
防止することが重要である。このため、試料を通常の大気、周囲温度および極端な温度変
動にさらすことは、最小限にすべきである。
【００２２】
　一実施形態において、分光法を用いて、アガベシロップ生成物の含水量を決定すること
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ができる。分光法は、それらの組成物の、例えば、Ｘ線、ＵＶ－可視、ＮＭＲ、マイクロ
波および赤外線（ＩＲ）に関する情報を得るための材料および電磁放射の相互作用を利用
する。食品の含水量を測定するために開発された分光法は、食品マトリックス中の他の成
分とは異なる特徴的な波長で、水が電磁放射線を吸収するという事実に基づいている。マ
イクロ波および赤外線放射は、分子の振動および／または回転を促進する能力により材料
によって吸収される。分析は、水分子が放射線を吸収し、食品マトリックス中の他の成分
のいずれも吸収しない波長で行われる。その後、この波長での放射線の吸収の測定を用い
て、含水量を決定することができる。含水量が高いほど、吸収率が高い。この原理に基づ
く装置は市販されており、数分またはそれ以下で含水量を決定することができる。
【００２３】
　別の実施形態において、比色反応などの化学反応は、アガベシロップ生成物中の水分の
測定のために使用することができる。カールフィッシャー滴定は、含水量の低い食品（例
えば、乾燥した果物および野菜、菓子、コーヒー、油類および脂質類）の含水量を決定す
るために使用される場合が多い。これは、以下の反応に基づく：
【００２４】
　［数３］
２Ｈ２Ｏ＋ＳＯ２＋Ｉ２→Ｈ２ＳＯ４＋２ＨＩ
【００２５】
　ＨＩは無色であるが、Ｉ２は暗赤褐色であるため、添加された化学試薬と水が反応した
場合に、測定可能な色の変化があることから、この反応を最初に使用していた。二酸化硫
黄およびヨウ素は、気体であり、通常は溶液から失われることになる。このため、上記反
応は、方法の基本的な原理は同じであるが、溶液中にＳ２〇およびＩ２を保持する溶媒（
例えば、Ｃ５Ｈ５Ｎ）を添加することによって改良された。分析される食品は、通常、溶
媒を含むビーカー中に入れられ、その後、カールフィッシャー試薬（ヨウ素を含む溶液）
で滴定される。水が試料中に存在したまま、ヨウ素がそれと反応し、溶液は無色のままで
あるが（ＨＩ）、水がすべて使い果たされた後、追加のヨウ素が、暗赤褐色として観察さ
れる（Ｉ２）。水を滴定するのに必要なヨウ素溶液の体積が測定され、あらかじめ作成し
た検量線を用いて含水量と相関させることができる。技術の精度は、色の変化を観察する
ことよりも反応の終点に従う電気的方法を使用することによって改善することができる。
【００２６】
　本明細書に記載の固体のアガベシロップ生成物の１つの特定の利点は、その脱水工程中
に、水の除去を容易にするため、得られた脱水生成物を安定化するために、またはそのパ
ッケージ膜への生成物の付着を制限するために、添加剤は加えられない。
【００２７】
　アガベシロップ生成物が、水不透過性パッケージに包まれている場合には、その貯蔵時
間は、（パッケージのＷＶＴＲに応じて）約３年またはそれ以上である。貯蔵中、この生
成物は、実質的に水を再吸収しないので、その含水量は実質的に一定である。本明細書で
使用する場合、「実質的に」水を再吸収しないアガベシロップ生成物は、貯蔵中の含水量
が約０．５％ｗ／ｗ未満であるアガベシロップ生成物である。上述したように、アガベシ
ロップ生成物の含水量が０．５％ｗ／ｗを超えると、アガベシロップ生成物は粘着性を帯
びる。
【００２８】
　本明細書に記載の固体のアガベシロップ生成物の別の利点は、存在する糖の大部分が非
結晶形であることである。本明細書で使用する用語「非結晶」は、口の中で感じ、かつ／
または肉眼で見ることができる砂糖の結晶が存在しないことを指す。アガベシロップ生成
物は、滑らかな質感があり、肉眼で見ることができるか、または口の中で感じることがで
きる粒状のアガベシロップの結晶を含んでいない。
【００２９】
　本明細書に記載のアガベシロップ生成物のさらなる利点は、脱水後（ただし、他の加工
ステップ前）に室温で冷却すると、元のアガベシロップの色特性を有する（例えば、半透
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明／透明／清澄、またはいくつかの実施形態において、黄色および／または茶色の色調を
呈する）半透明の生成物になることである。しかし、水分を除去すると、固体のアガベシ
ロップ生成物は、色の強度が増し、生成物の色調が、液体アガベシロップとは異なる（例
えば、より暗い）ように感じられ得ることが想定される。
【００３０】
　本明細書に記載のアガベシロップ生成物の別の利点は、真空脱水後（ただし、他の加工
ステップ前）に室温で冷却すると、元のアガベシロップの官能特性（風味、強度、口の中
での感触）、例えば、異なるアガベ風味を有する。しかし、水分を除去すると、固体のア
ガベシロップ生成物は、風味の強さおよび粘着性が増加し、生成物の甘さのレベルが液体
アガベシロップとは異なる（例えば、増大した）ように感じられ得ることが想定される。
【００３１】
　上述したように、固体のアガベシロップ生成物は、特定の製造技術に限定されるもので
はない。１つの有利な実施形態において、以下に示すように、液体アガベシロップは、含
水量を低下させ、アガベシロップ生成物を生成するために真空脱水される。脱水工程中、
液体アガベシロップは、（例えば、ポリオール、ショ糖、高果糖コーンシロップからなる
群から選択される多糖などの）外因性の添加剤源が補充されない。用いられる時間、温度
および圧力の変数は、元の液体（例えば、水和した）アガベシロップと同様の官能特性を
有する固体のアガベシロップ生成物を生成するように設計されるべきである。一実施形態
において、液体のアガベシロップは、９８℃未満（例えば、９７℃、９６℃、９５℃、９
４℃、９３℃、９２℃、９１℃または９０℃）の周囲温度から加熱することができる。温
度を徐々に上昇させながら、少なくとも２６ｉｎＨｇ（例えば、２７ｉｎＨｇまたは２８
ｉｎＨｇ）の圧力が、液体のアガベシロップに適用される。この真空は、生成物の最終用
途に応じて、含水量が特定のしきい値（例えば、０．５％未満、０．４％未満、０．３％
未満、０．２％未満、０．１％未満、０．０９％未満、０．０８％未満、０．０７％未満
、０．０６％未満、０．０５％未満、０．０４％未満、０．０３％未満、０．０２％未満
または０．０１％未満）に達するまで維持される。固体のアガベシロップ生成物の生成の
ための脱水工程は、少なくとも６０分、少なくとも７０分、少なくとも８０分、少なくと
も９０分、少なくとも１００分、少なくとも１１０分、または少なくとも１２０分間続き
得る。脱水工程は、脱水されるアガベシロップ中の温度を均一に分配し、かつ／またはア
ガベシロップの燃焼を避けるために、好ましくは、一定の攪拌下で（または当技術分野で
公知の任意の他の技術により）行われる。当技術分野で公知のとおり、温度、真空度およ
び時間のパラメータは、所望の温度に到達するように変更することができる。これらのパ
ラメータは、処理される液体アガベシロップの量、および（含水量などの）元の液体アガ
ベシロップの含有量にも依存するであろう。
【００３２】
　固体のアガベシロップ生成物を脱水した（例えば、０．５％以下の含水量に達した）後
、金型に堆積させ、室温で冷却することができる。いくつかの実施形態において、脱水し
たアガベシロップ生成物を金型に堆積させる。好ましくは、脱水したアガベシロップは、
それが固体になる温度、例えば、６０℃を上回る温度よりも高い温度（一実施形態におい
て、最高９０℃）である場合に、金型への堆積が行われる。（固体になる温度よりも高い
温度でも）脱水したアガベシロップは、柔らかすぎるため、このような工程を維持するこ
とができないので、押出すことができないことに留意されたい。冷却された固体のアガベ
シロップ生成物は、最終用途に都合のよい任意のサイズ、例えば、μｇ～ｋｇの範囲の形
式で製造することができる。
【００３３】
　必要に応じて、固体のアガベシロップ生成物を包装することができる。脱水したアガベ
シロップ生成物の吸湿性のため、水不透過性パッケージ内に配置されていない場合に水を
再吸収する傾向がある。例えば、環境の相対湿度に応じて、生成物を周囲温度で放置する
と、数日以内にネバネバするようになり得、数週間以内に粘着性を帯びるようになり得る
。このように、生成物の貯蔵期間を延長するために、水不透過性の膜で包装することがで
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きる。本明細書で使用する「水不透過性パッケージ」または「水不透過性の膜」は、水蒸
気の透過を制限する材料を指す。一実施形態において、「水不透過性」パッケージまたは
膜の水蒸気透過速度（ＷＶＴＲ）は、０．１ｇｍ／１００平方インチ未満または約０．０
１ｇｍ／１００平方インチ未満である。アガベシロップ生成物は食品または食品添加物と
して主に使用されるので、パッケージは、食品または医薬品グレードであり得る。さらに
、パッケージは、必要に応じてアガベシロップ生成物の周りをシールするために加熱する
ことができるので、パッケージまたは膜は耐熱性でもあり得る。
【００３４】
　アガベ生成物は脱水された後、必要に応じて、さらにアガベ組成物に加工することがで
きる。例えば、一実施形態において、脱水した後（しかし、生成物が固体になる前）に、
記載の固体のアガベシロップ生成物に香料を添加することができることが企図される。添
加される香料は、例えば、甘いまたはコクのある香料であってよい。甘い香料には、果実
（モモ、ナシ、リンゴ）、柑橘類（オレンジ、レモン、ライム）、ベリー（ラズベリー、
イチゴ、ブルーベリー）、スパイス（バニラ、シナモン、クローブ、ラベンダー）、カラ
メル、バタースコッチ、カエデ、ミント（スペアミント、メントール）が含まれるが、こ
れらに限定されない。コクのある香料には、ショウガ、コショウ（黒、白、ピンク、グリ
ーン、ホット）などが含まれるが、これらに限定されない。コーヒー、紅茶、ハーブティ
ー、および／またはアルコールなどの他の香料も添加することができる。一実施形態にお
いて、香料は、油、粉末または（例えば、アルコール抽出物などの）抽出物に由来し得る
。好ましい一実施形態において、固体のアガベ生成物は、メントールおよびユーカリの香
料と組み合わされる。
【００３５】
　他の任意のまたは補足的な実施形態において、貯蔵期間を延長し、水の再吸収を遅延も
しくは制限し、かつ／または結晶の形成を保つために、（脱水後に）脱水したアガベ生成
物に防腐剤を添加することができる。このような防腐剤は、蜜蝋、カルナバワックス、（
トレハロースおよび／またはショ糖などの）糖、糖アルコールまたはポリオール（例えば
、メタノール、エチレングリコール、グリセロール、エリトリトール、トレイトール、ア
ラビトール、リビトール、キシリトール、マンニトール、ソルビトール、ガラクチトール
、イジトール、ボレミトール、フシトール、イノシトール、マルチトール、ラクチトール
、イソマルト、マルトトリイトール、マルトテトライトールおよび／もしくはポリグリシ
トール）ならびに／または他の食品／製剤加工助剤を含むが、これらに限定されない乳化
剤、抗粘着剤および／または安定剤であり得る。例示的な一実施形態において、（必要に
応じて、前もって破砕または粉末化された）固体のアガベシロップ生成物は、治療薬を送
達するために加工助剤（例えば、糖アルコール）と混合される。
【００３６】
　他の任意のまたは補足的な実施形態において、貯蔵期間を延長し、水の再吸収を遅延も
しくは制限し、かつ／または結晶の形成を保つために、脱水したアガベシロップに防腐剤
を添加することができる。このような防腐剤は、蜜蝋、カルナバワックス、マルトデキス
トリン、デキストロースまたは他の食品／製剤加工助剤を含むが、これらに限定されない
乳化剤、粘着防止剤および／または安定剤であり得る。
【００３７】
　固体のアガベ生成物は、大抵は、食品用途の甘味料として、さらなる処理を行うことな
く使用することができる。しかし、固体のアガベシロップ生成物は、（菓子、デザートト
ッピングおよび／または甘味の成分などの）他の食品用途、天然物ならびに（例えば、喉
トローチ剤などの）医薬用途に使用するためにさらに加工することができる。このような
例において、固体のアガベシロップ生成物は、これらの追加の用途のために粉末化、破砕
、粉砕および／または造粒することができる。
【００３８】
　従って、粒子は、固体のアガベシロップ生成物から作られ、様々な用途に用いることが
できる。例えば、粗い粒子が必要とされる場合には、固体のアガベシロップは、約０．２
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、より微細な粒子が必要とされる場合には、固体のアガベシロップ生成物は、６２．５～
１２５μｍの範囲のサイズ分布を有する「粉末」形態粒子に加工することができる。粒子
のサイズ分布は、Ｇａｔｅｓ－Ｇａｕｄｉｎ－Ｓｃｈｕｈｍａｎｎ法、Ｒｏｓｉｎ－Ｒａ
ｍｍｌｅｒ法、改変Ｇａｕｄｉｎ－Ｍｅｌｏｙ法、対数正規および／または改変ベータ法
などの当技術分野で公知の技術によって評価することができる。固体のアガベシロップ生
成物について上述したものと同様に、固体のアガベシロップの粒子は、水の再吸収を減速
、遅延、または防止するために、水不透過性の膜で包装することもできる。
【００３９】
　本明細書に記載のアガベシロップ生成物またはアガベ組成物は、飲料を甘くするために
都合よく使用することができる。固体のアガベシロップ生成物が水性飲料に入れられる場
合には、水を再吸収し、溶解されて飲料を甘くする。アガベシロップ生成物の適用は、特
定の種類の飲料または特定の温度を有する飲料に限定されるものではない。
【００４０】
　固体のアガベシロップの優れた美味特性により、本明細書に記載のアガベシロップ生成
物またはアガベ組成物は、さらに菓子に加工することができる。固体のアガベシロップ生
成物を菓子に導入するために、上記のように、物理的に加工（溶液中で粉砕、粉末化、コ
ーティング）することができ、かつ／または香料を添加することができる。代替的にまた
は同時に、生成物の製造工程は、菓子の追加の成分を導入するために変更することもでき
る。
【００４１】
　さらに、固体のアガベシロップは、組成物のグリセミック指数に過度に影響を与えるこ
となく、その味を改善するために（例えば、甘味を提供するために）医薬組成物に製剤化
することができる。このようなアガベベースの医薬組成物は、糖尿病に罹患している個体
のための医薬製剤を設計するために特に有用であり得る。
【００４２】
　本発明は、範囲を限定することよりもむしろ、本発明を例示するために与えられる以下
の実施例を参照することによって、より容易に理解されるであろう。
【００４３】
　実施例１－固体のアガベシロップ生成物の生成
　以下のプロトコルで使用する成分は、１００％アガベシロップである。アガベの最初の
含水量は、２２～２６％である。アガベシロップを反応容器に注入し、２６～２８水銀柱
インチの真空を適用した。適用した時間および温度はプロトコルに示されている。アガベ
シロップを、工程中、３０ｒｐｍの一定の速度で、ヘラを回転させて攪拌する。蒸発させ
たアガベシロップ生成物を成形トレイ内に分注する前に、含水量を迅速に評価するために
、アリコートを取り除き、赤外線水分計を用いて含水量を決定した。その後、蒸発させた
アガベシロップを、成形トレイ内に堆積させ、室温まで冷却した。
【００４４】
　プロトコルＡ．アガベシロップは、表Ａに示すとおり、（Ｔ＝０で）２８水銀柱インチ
の真空下、９８℃の温度で真空脱水した。６０分後、減圧解除し、生成物を金型に注入し
た。工程中、一定の真空を適用するとすぐに瞬間沸騰が観察された。減圧解除し、アガベ
シロップが真空管に入るのを避けるために再適用した。得られた最終生成物は、冷却後、
固体にはならなかった。最終生成物の含水量は、赤外線水分計で測定した場合、２．０％
（ｗ／ｗ）を上回ると確定された。
【００４５】
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【表１】

【００４６】
　プロトコルＢ．アガベシロップを、表Ｂに示すとおり、９８℃の温度、２８水銀柱イン
チ（Ｔ＝０）の真空下で真空脱水させた。８０分後、減圧解除し、生成物を金型に注入し
た。工程中、４０℃の温度に到達するとすぐに瞬間沸騰が観察された。減圧解除し、アガ
ベシロップが真空管に入るのを避けるために再適用した。得られた最終生成物は、冷却後
、固体にはならなかった。最終生成物の含水量は、赤外線水分計で測定した場合、１．１
８％（ｗ／ｗ）を上回ると確定された。
【００４７】



(12) JP 2015-534455 A 2015.12.3

10

20

30

40

【表２】

【００４８】
　プロトコルＣ．表Ｃに示すとおり、アガベシロップを９０℃の温度、２８水銀柱インチ
（Ｔ＝０）の真空下で真空脱水させた。１１０分後に、減圧解除し、生成物を金型に注入
した。工程中に、瞬間沸騰は観察されなかった。脱水後の（６０～９０℃の温度での）最
終生成物の流動性は、金型に堆積させるのに適していた。得られた最終生成物は、冷却後
に固体になり、半透明の外観を有していた。最終生成物の含水量は、赤外線水分計で測定
した場合、０．０５％（ｗ／ｗ）をかなり下回ると確定された。
【００４９】
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【表３】

【００５０】
　プロトコルＤ．表Ｄに示すとおり、アガベシロップを９０℃の温度、２８水銀柱インチ
（Ｔ＝０）の真空下で真空脱水させた。８５分後に、減圧解除し、生成物を金型に注入し
た。工程中に、瞬間沸騰は観察されなかった。脱水後の（６０～９０℃の温度での）最終
生成物の流動性は、金型に堆積させるのに適していた。得られた最終生成物は、冷却後に
固体になり、半透明の外観を有していた。最終生成物の含水量は、赤外線水分計で測定し
た場合、０．０５％（ｗ／ｗ）をかなり下回ると確定された。
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【００５１】
【表４】

【００５２】
　プロトコルＥ．表Ｅに示すとおり、アガベシロップを９０℃の温度、２８水銀柱インチ
（Ｔ＝０）の真空下で真空脱水させた。７０分後に、減圧解除し、生成物を金型に注入し
た。工程中に、瞬間沸騰は観察されなかった。脱水後の（６０～９０℃の温度での）最終
生成物の流動性は、金型に堆積させるのに適していた。得られた最終生成物は、冷却後に
固体になり、半透明の外観を有していた。最終生成物の含水量は、赤外線水分計で測定し
た場合、０．０５％（ｗ／ｗ）未満であると確定された。
【００５３】
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【表５】

【００５４】
　本発明をその特定の実施形態に関して説明してきたが、本発明はさらなる改変が可能で
あり、本願は、一般的に、本発明の原理に従う本発明の任意の変形、使用、または適応を
包含し、かつ本発明が属する分野の中の既知のまたは習慣的な実践内で生じ、前述の本質
的特徴に適用され、添付の特許請求の範囲に従うような本開示からの逸脱を含むことが意
図されることを理解されたい。
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