
JP 6367181 B2 2018.8.1

10

20

(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　ダイエット炭酸ソフトドリンクを製造する方法であって、
　ａ．　室温の水と、甘味効果のある量のレバウディオサイドＤ（Ｒｅｂ　Ｄ）とを混ぜ
合わせて、４００から５００ｐｐｍのＲｅｂ　Ｄを含有するＲｅｂ　Ｄ甘味水を作成する
工程、
　ｂ．　前記Ｒｅｂ　Ｄ甘味水に二酸化炭素を注入して、炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水を作成す
る工程、および
　ｃ．　前記炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水を、Ｒｅｂ　Ｄを含まないシロップと混ぜ合わせて、
ダイエット炭酸ソフトドリンクを形成する工程、
を有してなる方法。
【請求項２】
　炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水の流れをシロップの流れと同時に容器中に注入することによって
、前記炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水を前記シロップと混ぜ合わせる、請求項１記載の方法。
【請求項３】
　ダイエット炭酸ソフトドリンクを製造する方法であって、
　ａ．　室温の水と、甘味効果のある量のレバウディオサイドＤ（Ｒｅｂ　Ｄ）とを混ぜ
合わせて、４００から５００ｐｐｍのＲｅｂ　Ｄを含有するＲｅｂ　Ｄ甘味水を作成する
工程、
　ｂ．　前記Ｒｅｂ　Ｄ甘味水を、Ｒｅｂ　Ｄを含まないシロップと混ぜ合わせる工程、
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および
　ｃ．　混ぜ合わされたＲｅｂ　Ｄ甘味水とシロップに二酸化炭素を注入して、ダイエッ
ト炭酸ソフトドリンクを製造する工程、
を有してなる方法。
【請求項４】
　前記ダイエット炭酸ソフトドリンクを容器中に注入する工程をさらに含む、請求項３記
載の方法。
【請求項５】
　前記Ｒｅｂ　Ｄ甘味水が４２５から４７５ｐｐｍのＲｅｂ　Ｄを含有する、請求項１ま
たは３記載の方法。
【請求項６】
　前記シロップが、色素、酸、カフェイン、香味料、および保存料から選択される１つ以
上を含む、請求項１または３記載の方法。
【請求項７】
　貯水槽内で前記水とＲｅｂ　Ｄとを混ぜ合わせる、請求項１または３記載の方法。
【請求項８】
　１部の前記シロップを５部の前記炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水と混ぜ合わせる、請求項１記載
の方法。
【請求項９】
　１部の前記シロップを５部の前記Ｒｅｂ　Ｄ甘味水と混ぜ合わせる、請求項３記載の方
法。

【発明の詳細な説明】
【関連出願の説明】
【０００１】
　本出願は、ここにその全てを引用する、「レバウディオサイドＤ甘味炭酸ソフトドリン
クを製造する方法」と題する、２０１２年４月１６日に出願された米国仮特許出願第６１
／６２４４３９号に優先権を主張するものである。
【技術分野】
【０００２】
　本発明は、レバウディオサイドＤで甘味付けられたダイエット炭酸ソフトドリンクを製
造する方法に関する。
【背景技術】
【０００３】
　甘いステビオールグリコシド化合物は、低濃度で存在し、植物性の素材、特に、ステビ
ア(Stevia rebaudiana Bertoni)植物から抽出できる。ステビア粗抽出物中に、これらの
化合物は、典型的に、ステビオサイド、ステビオールビオサイド、レバウディオサイドＡ
と、レバウディオサイドＢと、レバウディオサイドＣと、レバウディオサイドＤと、レバ
ウディオサイドＥとを含む幾種類かのレバウディオサイド、およびズルコサイド化合物を
含むことが分かった。便宜上、レバウディオサイドは、ここでは、Ｒｅｂ　Ａ、Ｒｅｂ　
Ｂ、Ｒｅｂ　Ｃなどと称してよい。
【０００４】
　レバウディオサイドの中で、Ｒｅｂ　Ａは、飲料用途における甘味料として一般に使用
されるが、臭み(off-taste)の問題がある。Ｒｅｂ　Ｄは、Ｒｅｂ　Ａよりも、より良好
な砂糖の特徴とより望ましい風味を有するが、室温での水中溶解度が低いために、食品に
使用することが難しい。例えば、Ｒｅｂ　Ｄは、完全に溶解させるために、２時間に亘り
、水の沸点近くまで加熱する必要がある。例えば、特許文献１を参照のこと。室温では、
多くとも約５００ｐｐｍしか水中に可溶化できない。
【０００５】
　Ｒｅｂ　Ｄには、Ｒｅｂ　Ａのものと同様の甘味度(sweetness potency)（砂糖より約
２００倍甘い）を有する。それ自体、約５００ｐｐｍの水溶性で、Ｒｅｂ　Ｄは、飲料に
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そこそこの甘味を提供できる。しかしながら、この水溶性は、主要な甘味料としてＲｅｂ
　Ｄを使用した炭酸ソフトドリンクの製造に関して問題となる。
【０００６】
　炭酸ソフトドリンク（ＣＳＤ）を製造するための従来のプロセスには、濃縮物またはシ
ロップ中に６倍の濃度の成分が必要である。次いで、このシロップは、５倍の水により希
釈され、ＣＯ2が注入されて、ＣＳＤ（コーラ、レモンライムなど）を形成する。全ての
シロップ成分が、最終飲料中のレベルの６倍の程度まで水溶性である場合、このことはう
まくいく。言い換えれば、Ｒｅｂ　ＤがＣＳＤの主要な甘味料である場合、完成した飲料
が５００ｐｐｍのＲｅｂ　Ｄを有するように配合されるのであれば、その水溶性は３００
０ｐｐｍである必要がある。特許文献１には、沸点近くの温度まで加熱することが教示さ
れているが、炭酸飲料製造業者は、そのような高温加熱を実施したがらないので、これは
実際的ではない。さらに、冷却の際に、Ｒｅｂ　Ｄは、数時間以内に過飽和溶液から沈殿
してしまうであろう。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００７】
【特許文献１】米国特許出願公開第２０１１／０１８９３６０号明細書
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００８】
　したがって、本発明のいくつかの態様の目的は、Ｒｅｂ　Ｄなどの低溶解度甘味料によ
り甘味付けられたダイエットＣＳＤを製造する方法を提供することにある。ここに開示さ
れたシステムおよび方法の全てのまたはある実施の形態の追加の目的および利点は、以下
の開示および特定の例示の実施の形態の議論の恩恵を考慮すると、当業者には明白になる
であろう。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　本発明は、主要な甘味料としてのＲｅｂ　Ｄにより甘味付けられたダイエット炭酸ソフ
トドリンク（ＣＳＤ）を製造する方法に関する。本発明は、非甘味シロップおよびＲｅｂ
　Ｄ甘味水を使用する。
【図面の簡単な説明】
【００１０】
【図１】本発明の方法の１つの態様を示す流れ図
【図２】本発明の方法の別の態様を示す流れ図
【発明を実施するための形態】
【００１１】
　ここに開示された本発明の主題の様々な実施例および実施の形態が、可能であり、この
開示の恩恵を考慮すれば、当業者には明白になるであろう。この開示において、「いくつ
かの実施の形態」、「特定の実施の形態」、「特定の例示の実施の形態」および類似の句
の各々の言及は、それらの実施の形態が本発明の主題の単なる非限定的な例であり、排除
されない代わりの実施の形態があることを意味する。別記されないか、または記載された
文脈から明白ではない限り、開示された実施の形態および実施例のいずれの代わりと随意
的な要素または特徴は、互いに交換可能である。すなわち、１つの実施の形態または実施
例に記載されたある要素は、記載された別の実施例または実施の形態における１つ以上の
対応するが異なる要素と交換可能であるまたは置換可能であると理解されるべきであり、
同様に、１つの実施の形態または実施例の随意的な特徴を、他の実施の形態および実施例
において、必要に応じて使用してもよい。より一般に、任意の開示の実施例または実施の
形態の要素および特徴は、他の態様および他の実施例と実施の形態への使用について、一
般的に開示されている理解すべきである。１つ以上の特定の機能、タスクおよび／または
操作などを実行するために作動するまたは構成されている構成要素または成分への言及は
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、それが、少なくとも特定の実施の形態においてそのような機能、タスクおよび／または
操作を実行でき、１つ以上の他の機能、タスクおよび／または操作も十分に実行できるで
あろうことを意味することを意図している。
【００１２】
　本発明の態様によれば、Ｒｅｂ　ＤはダイエットＣＳＤにおける主要甘味料として使用
される。ダイエットＣＳＤは、一食（８オンス（約２３７ｃｃ））当たり４０カロリー以
下の飲料として定義される。一食当たりのカロリーが５カロリー未満である場合、ＣＳＤ
はゼロカロリー飲料と定義することができる。
【００１３】
　大量の炭酸飲料は、典型的に、大量バッチで調製されない。代わりに、水に二酸化炭素
が注入される。次いで、その炭酸水および甘味シロップが、ボトルまたは缶などの容器中
に同時に注入されて、ＣＳＤを形成している。その容器は迅速に密封される。あるいは、
甘味シロップおよび水が混ぜ合わされ、次いで、飲料のボトル詰めの際に二酸化炭素が注
入されて、ＣＳＤを形成している。その容器は迅速に密封される。
【００１４】
　従来、１部のシロップが５部の水と混ぜ合わされる。そのシロップは濃縮物であり、各
成分はこの濃縮物中に可溶性でなければならない。例えば、ダイエット炭酸飲料中の典型
的な甘味料はアスパルテームである。このアスパルテームは、水で希釈されたときに、５
００ｐｐｍの所望の甘味値を提供するために、シロップ中に３０００ｐｐｍまで可溶性で
なければならない。そのシロップに、Ｒｅｂ　Ａを含む他の甘味料を使用してもよい。こ
れらの甘味料は、許容された水溶性を有する。
【００１５】
　Ｒｅｂ　Ｄおよび溶解度が不十分な他の天然甘味料は、シロップ中の不十分な溶解度の
ために、ＣＳＤにおける主要甘味料として使用できない。すなわち、Ｒｅｂ　Ｄが所望の
甘味料であるダイエット飲料を得るために、シロップ中のＲｅｂ　Ｄの所望の濃度（完成
飲料中の用量の６倍）を得ることができない。本発明は、シロップの代わりに水源中にＲ
ｅｂ　Ｄを溶解させることによって、この問題を解決する。
【００１６】
　従って、図１に示されるような１つの態様において、Ｒｅｂ　Ｄ（１０）が水（１２）
と混ぜ合わされて、Ｒｅｂ　Ｄ甘味水（１４）を生成する。このＲｅｂ　Ｄ甘味水は、貯
水槽内に保持されてもよい。Ｒｅｂ　Ｄ甘味水に二酸化炭素（１６）が注入されて、炭酸
Ｒｅｂ　Ｄ甘味水（１８）を生成する。次いで、炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水（１８）が、非甘
味シロップ（２０）と同時に容器（２２）中に注入されて、ダイエットＣＳＤを形成する
。
【００１７】
　あるいは、図２に示されるように、Ｒｅｂ　Ｄ（１０）が水（１２）と混ぜ合わされて
、Ｒｅｂ　Ｄ甘味水（１４）を生成する。このＲｅｂ　Ｄ甘味水（１４）が非甘味シロッ
プ（２０）と混ぜ合わされて、甘味シロップ水（２４）を形成し、次いで、これに二酸化
炭素（１６）が注入されて、ダイエットＣＳＤ（２６）を形成し、次いで、これが容器（
２２）に注入される。
【００１８】
　Ｒｅｂ　Ｄ甘味水（１４）は、ある期間に亘り貯水槽内に保持してもよいが、シロップ
と炭酸の添加並びに容器への投入の残りの各工程は連続プロセスである。その容器は、ガ
ラス製またはプラスチック製のボトルまたは金属缶などのどのような適切な容器であって
もよい。
【００１９】
　本発明は、Ｒｅｂ　Ｄがシロップに添加されていないので、６倍の濃度のＲｅｂ　Ｄを
機能させる必要がない。代わりに、そのプロセスの水分にＲｅｂ　Ｄが溶解される。その
結果、約５００ｐｐｍのＲｅｂ　Ｄの室温溶解度が、結果として得られるＲｅｂ　Ｄ甘味
ダイエットＣＳＤ中に所望の甘味を提供するのに十分である。
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【００２０】
　Ｒｅｂ　Ｄは、どのような適切な様式でステビア植物から得てもよい。例えば、ステビ
ア成分はステビア植物から抽出される。抽出成分に分別（カラムクロマトグラフィー）が
行われて、Ｒｅｂ　Ｄ、Ｒｅｂ　Ａ、ステビオサイドなどの成分を分離する。Ｒｅｂ　Ｄ
は、単離され、例えば、再結晶化により精製される。
【００２１】
　水は、典型的に、精製水貯蔵槽から採取される。本発明は、その貯蔵槽中の水を甘味効
果のある量のＲｅｂ　Ｄにより単に甘くする。加熱も、他の不要な成分も、高い投資金も
必要ない。
【００２２】
　Ｒｅｂ　Ｄは、５００ｐｐｍまで、例えば、４００から５００ｐｐｍ、４２５から４７
５ｐｐｍ、または４５０ｐｐｍの量で水に加えられる。水温は、典型的に、室温に維持さ
れる。
【００２３】
　Ｒｅｂ　Ｄは、少量で良好な甘味を提供でき、人工甘味料またはＲｅｂ　Ａなどの天然
の非栄養性甘味料の苦いまたは金属のような後味がないので、主要甘味料としてＲｅｂ　
Ｄを使用することが好ましい。溶解度が不十分な他の甘味料も考えられる。
【００２４】
　ここに開示されたシロップは、ＣＳＤの所望の性質および風味に応じて、多種多様な成
分を含有してもよい。例えば、適切な成分としては、以下に限られないが、香味料、カフ
ェイン、カラメルおよび他の着色料または色素、酸、保存料、消泡剤、ガム、乳化剤、茶
固形物、濁り成分、およびミネラル分および非ミネラル栄養補給物が挙げられる。
【００２５】
　適切な香味料の例としては、天然と合成の果実香味料、コラノキおよび茶などの植物香
味料、カッシア、クローブ、シナモン、コショウ、生姜、バニラスパイス香味料、カルダ
モン、コリアンダー、ルートビア、ササフラス、朝鮮人参などのスパイス香味料などが挙
げられる。
【００２６】
　適切な酸の例としては、リン酸、クエン酸、リンゴ酸、酒石酸、乳酸、フマル酸、アス
コルビン酸、グルコン酸、コハク酸、マレイン酸、アジピン酸、経皮酸、グルタル酸、お
よびそれらの任意のものの混合物が挙げられる。
【００２７】
　非ミネラル栄養補給物が、当業者に公知であり、その例としては、ビタミンＡ、Ｄ、Ｅ
（トコフェロール）、Ｃ（アスコルビン酸）、Ｂ（チアミン）、Ｂ２（リボフラビン）、
Ｂ６、Ｂ１２、およびＫ、ナイアシン、葉酸、ビオチンを含む酸化防止剤およびビタミン
類、並びにそれらの組合せが挙げられる。随意的な非ミネラル栄養補給物は、典型的に、
良好な製造実践下で一般に許容される量で存在する。例示の量は、約１％と約１００％の
ＲＤＶの間であり、そのようなＲＤＶは確立されている。特定の例示の実施の形態におい
て、非ミネラル栄養補給成分は、確立されている場合、約５％から約２０％のＲＤＶの量
で存在する。
【００２８】
　ここに開示された飲料の少なくとも特定の実施の形態において、保存料を使用してもよ
い。すなわち、特定の例示の実施の形態は、随意的な溶解した保存料系を含有する。４未
満のｐＨを有する溶液、特にｐＨ３未満の溶液は、典型的に、「微生物安定性(microstab
le)」である、すなわち、それらの溶液は、微生物の成長に抵抗し、それゆえ、さらに別
の保存料を必要とせずに、消費前の長期間の貯蔵に適している。しかしながら、所望であ
れば、追加の保存料系を使用しても差し支えない。保存料系を使用する場合、保存料系は
、製造中の任意の適切な時に、例えば、ある場合には、甘味料の添加前に、飲料製品に添
加することができる。ここに用いたように、「保存料系」または「保存料」という用語は
、制限するものではなく、安息香酸塩、例えば、安息香酸ナトリウム、カルシウムおよび
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カリウム、ソルビン酸塩、例えば、ソルビン酸ナトリウム、カルシウムおよびカリウム、
クエン酸塩、例えば、クエン酸ナトリウムおよびクエン酸カリウム、ポリリン酸塩、例え
ば、ヘキサメタリン酸ナトリウム（ＳＨＭＰ）、およびそれらの混合物などの公知の化学
保存料、並びにアスコルビン酸、ＥＤＴＡ、ＢＨＡ、ＢＨＴ、ＴＢＨＱ、デヒドロ酢酸、
二炭酸ジメチル、エトキシキン、ヘプチルパラベンなどの抗酸化剤、およびそれらの組合
せを含む、食品組成物および飲料組成物への使用が認可された全ての適切な保存料を含む
。保存料は、適用される法律および規則の下で指定された最大レベルを超えない量で使用
できる。使用される保存料のレベルは、典型的に、計画された最終製品のｐＨ、並びに特
定の飲料配合物の微生物腐敗可能性の評価にしたがって、調節される。使用される最大レ
ベルは、典型的に、飲料の約０．０５質量％である。本開示の恩恵を考慮すると、本開示
による飲料のために適切な保存料または保存料の組合せを選択することは、当業者の能力
に含まれる。
【００２９】
　「濃縮飲料」および「シロップ」という用語は、本開示の全体に亘り交換可能に使用し
てよい。検討される飲料用シロップの少なくとも特定の例示の実施の形態は、初期体積の
水により調製され、それに追加の成分が加えられる。そのシロップにさらに追加の体積の
水を添加することによって、飲料用シロップから完全な(full strength)飲料組成物が形
成されるであろう。典型的に、例えば、完全な飲料は、約１部の濃縮飲料を約３部から約
７部の水と混ぜ合わせることによって、シロップから調製されるであろう。特定の例示の
実施の形態において、完全な飲料は、１部の濃縮飲料を５部の水と混ぜ合わせることによ
って調製される。特定の例示の実施の形態において、完全な飲料を形成するために使用さ
れる追加の水は、炭酸水である。ある他の実施の形態において、完全な飲料は、濃縮物の
形成と、その後の希釈を行わずに、直接調製される。
【００３０】
　水は、ここに開示された飲料製品における基本成分であり、典型的に、残りの成分がそ
の中に溶解、乳化、懸濁または分散されるビヒクルまたは主要な液体分である。ここに開
示された飲料の特定の実施の形態の製造において精製水を使用して差し支えなく、飲料の
風味、臭気、または外観に悪影響を与えないように、標準的な飲料品質の水を使用するこ
とができる。水は、典型的に、無色透明であり、好ましくないミネラル、風味および臭気
がなく、有機物質を含まず、アルカリ度が低く、飲料の製造時点で適用される業界および
政府の規格に基づいて許容される微生物学的品質のものである。特定の典型的な実施の形
態において、水は、飲料の約８０質量％から約９９．９質量％のレベルで存在する。少な
くとも特定の例示の実施の形態において、ここに開示された飲料および濃縮物に使用され
る水は「処理水」であり、これは、例えば、米国特許第７０５２７２５号明細書に開示さ
れたようなカルシウムの、随意的な補給の前に、水の全溶解固形物を減少させるように処
理された水を称する。処理水を製造する方法は、当業者に公知であり、特に、脱イオン化
、蒸留、濾過および逆浸透（「ｒ－ｏ」）を含む。「処理水」、「精製水」、「脱塩水」
、「蒸留水」および「ｒ－ｏ水」という用語は、この議論において一般に同意語であると
理解され、実質的に全てのミネラル含有量がそこから除去され、一般に、約５００ｐｐｍ
以下しか全溶解固形物を含有しない、例えば、２５０ｐｐｍの全溶解固形物を含有する水
を称する。
【００３１】
　ここに開示された飲料に泡立ちを提供するために、二酸化炭素が使用される。飲料に炭
酸ガスを入れるための当該技術分野に公知の技法および炭酸化装置のいずれを使用しても
よい。二酸化炭素は、飲料の風味と外観を向上させ、好ましくない細菌を抑制し、破壊す
ることによって、飲料の純度を守るのに役立つであろう。ガスの体積は、それが溶解する
液体と同じ空間を占める。二酸化炭素含有量は、泡立ちの所望のレベルおよび飲料の風味
または食感への二酸化炭素の影響に基づいて、当業者により選択されるであろう。炭酸化
は、天然または合成であってよい。
【００３２】
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　本開示に使用されるように、そうではないと特定されない限り、「添加された(added)
」または「混ぜ合わされた(combined)」という用語および同様の用語は、参照された多数
の成分または構成要素（例えば、１種類以上の甘味料など）が、任意の様式で、かつ任意
の順序で、撹拌などの有無にかかわらずに、混ぜ合わされることを意味する。
【００３３】
　特許請求の範囲にかかわらず、本発明は、以下の条項によっても定義される：
１．　ダイエット炭酸ソフトドリンクを製造する方法であって、
　ａ．　水および甘味効果のある量のＲｅｂ　Ｄを混ぜ合わせて、Ｒｅｂ　Ｄ甘味水を生
成する工程、
　ｂ．　前記Ｒｅｂ　Ｄ甘味水に二酸化炭素を注入して、炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水を生成す
る工程、および
　ｃ．　前記炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水を非甘味シロップと混ぜ合わせて、前記ダイエット炭
酸ソフトドリンクを形成する工程、
を有してなる方法。
２．　炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水の流れを非甘味シロップの流れと同時に容器中に注入するこ
とによって、前記炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水を前記シロップと混ぜ合わせる、条項１による方
法。
３．　前記Ｒｅｂ　Ｄ甘味水が４００から５００ｐｐｍのＲｅｂ　Ｄを含有する、条項１
または２による方法。
４．　前記Ｒｅｂ　Ｄ甘味水が４２５から４７５ｐｐｍのＲｅｂ　Ｄを含有する、条項１
から３のいずれか１つによる方法。
５．　前記非甘味シロップが、色素、酸、カフェイン、香味料、および保存料から選択さ
れる１つ以上を含む、条項１から４のいずれか１つによる方法。
６．　前記Ｒｅｂおよび水を貯水槽内で混ぜ合わせる工程をさらに含む、条項１から５の
いずれか１つによる方法。
７．　１部のシロップを５部のＲｅｂ　Ｄ甘味水と混ぜ合わせる、条項１から６のいずれ
か１つによる方法。
８．　条項１から７のいずれか１つによる方法にしたがって調製されたダイエット炭酸ソ
フトドリンク。
９．　ｐＨが３から５である、条項８のダイエット炭酸ソフトドリンク。
１０．　ダイエット炭酸ソフトドリンクを製造する方法であって、
　ａ．　水および甘味効果のある量のレバウディオサイドＤ（Ｒｅｂ　Ｄ）を混ぜ合わせ
て、Ｒｅｂ　Ｄ甘味水を生成する工程、
　ｂ．　前記Ｒｅｂ　Ｄ甘味水をシロップと混ぜ合わせる工程、および
　ｃ．　混ぜ合わされたＲｅｂ　Ｄ甘味水とシロップに二酸化炭素を注入して、前記ダイ
エット炭酸ソフトドリンクを製造する工程、
を有してなる方法。
１１．　前記ダイエット炭酸ソフトドリンクを容器中に注入する工程をさらに含む、条項
１０による方法。
１２．　前記Ｒｅｂ　Ｄ甘味水が４００から５００ｐｐｍのＲｅｂ　Ｄを含有する、条項
１０または１１による方法。
１３．　前記Ｒｅｂ　Ｄ甘味水が４２５から４７５ｐｐｍのＲｅｂ　Ｄを含有する、条項
１０から１２のいずれか１つによる方法。
１４．　前記非甘味シロップが、色素、酸、カフェイン、香味料、および保存料から選択
される１つ以上を含む、条項１０から１３のいずれか１つによる方法。
１５．　前記Ｒｅｂおよび水を貯水槽内で混ぜ合わせる工程をさらに含む、条項１０から
１４のいずれか１つによる方法。
１６．　１部のシロップを５部のＲｅｂ　Ｄ甘味水と混ぜ合わせる、条項１０から１５の
いずれか１つによる方法。
１７．　条項１０から１６のいずれか１つによる方法にしたがって調製されたダイエット
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１８．　ｐＨが３から５である、条項１７のダイエット炭酸ソフトドリンク。
【実施例】
【００３４】
　実施例１
　水をＲｅｂ　Ｄ粉末と混ぜ合わせて、約４５０ｐｐｍのＲｅｂ　Ｄを有する甘味水を製
造する。このＲｅｂ　Ｄ甘味水を４体積の二酸化炭素と混ぜ合わせて、炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘
味水を形成する。少なくともコーラ香味料、リン酸、およびカフェインを含有する非甘味
シロップを調製する。炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水および非甘味シロップを、５部の水と１部の
シロップの比率でボトル中に同時に注入する。そのボトルに蓋をする。
【００３５】
　本開示は、特定の実施例および実施の形態を述べているが、付随の特許請求の範囲に述
べられたように本発明の精神および範囲内に数多くの変更および改変があることが当業者
には理解されよう。請求項に使用されている各単語および句は、本開示における用法およ
び／または任意の関連する技術分野における技術的および業界的用法に矛盾しない辞書的
定義の全てを含むことが意図されている。単数形は、「少なくとも１つ」または「１つ以
上」を意味するために、特許における通常の従来の様式で請求項に使用されている。「含
む(comprising)」という単語は、従来の無制限の意味を有する、すなわち、請求項により
定義された製品またはプロセスが、必要に応じて、請求項に明白に列挙されたものを超え
て、追加の特徴、要素などを有してもよいことを意味するために、請求項において使用さ
れる。
【符号の説明】
【００３６】
　　１０　　レバウディオサイドＤ（Ｒｅｂ　Ｄ）
　　１２　　水
　　１４　　Ｒｅｂ　Ｄ甘味水
　　１６　　二酸化炭素
　　１８　　炭酸Ｒｅｂ　Ｄ甘味水
　　２０　　非甘味シロップ
　　２２　　容器
　　２４　　甘味シロップ水
　　２６　　ダイエットＣＳＤ
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