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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　甘味付けされた茶飲料製品を作成する方法であって：
　茶成分を提供し；
　前記甘味付けされた茶飲料製品の質量に対して少なくとも８質量％の量の天然栄養性甘
味料を提供し；
　前記甘味付けされた茶飲料製品の質量に対して約０．０１質量％～０．０５質量％の量
の羅漢果ジュース濃縮物を提供し；
　水を提供し；および
　前記茶成分、天然栄養性甘味料、羅漢果ジュース濃縮物および水を混合して、甘味付け
された茶飲料製品を作成する；工程を含み、
　前記甘味付けされた茶飲料製品が、高果糖コーンシロップを含まないことを特徴とする
方法。
【請求項２】
　前記天然栄養性甘味料および羅漢果に加え、羅漢果でない非栄養性天然甘味料を提供し
、該羅漢果でない非栄養性天然甘味料を、前記茶成分、天然栄養性甘味料、羅漢果ジュー
ス濃縮物および水と混合することをさらに含む、請求項１記載の方法。
【請求項３】
　前記天然栄養性甘味料が、ショ糖、果糖、ブドウ糖、転化糖、およびこれらの組合せよ
りなる群から選択されることを特徴とする請求項１記載の方法。
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【請求項４】
　前記天然栄養性甘味料がショ糖であることを特徴とする請求項１記載の方法。
【請求項５】
　前記羅漢果ジュース濃縮物の量が、前記甘味付けされた茶飲料製品の質量に対して約０
．０３質量％～０．０４質量％であることを特徴とする請求項１記載の方法。
【請求項６】
　前記甘味付けされた茶飲料製品が、カフェインを含有することを特徴とする請求項１記
載の方法。
【請求項７】
　前記甘味付けされた茶飲料製品が、カフェイン抜きであることを特徴とする請求項１記
載の方法。
【請求項８】
　酸、着色料、風味組成物、炭酸化剤、栄養補給剤および乳化剤よりなる群から選択され
る１種以上の成分を提供し、該１種以上の成分を、前記茶成分、天然栄養性甘味料、羅漢
果ジュース濃縮物および水と混合することをさらに含む、請求項１記載の方法。
【請求項９】
　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、アジピン酸およびこれらの組合せよりなる群から選択される酸
を提供し、該酸を、前記茶成分、天然栄養性甘味料、羅漢果ジュース濃縮物および水と混
合することをさらに含む、請求項８記載の方法。
【請求項１０】
　前記酸が、クエン酸、アスコルビン酸またはこれらの組合せであることを特徴とする請
求項９記載の方法。
【請求項１１】
　前記茶成分が、紅茶、ウーロン茶、緑茶、白茶およびこれらの組合せよりなる群から選
択される茶を含むことを特徴とする請求項１記載の方法。
【請求項１２】
　前記甘味付けされた茶飲料製品が、実質的に透明であることを特徴とする請求項１記載
の方法。
【請求項１３】
　甘味付けされた茶飲料濃縮物を作成する方法であって：
　茶成分を提供し；
　前記甘味付けされた茶飲料濃縮物の質量に対して少なくとも４８質量％の量の天然栄養
性甘味料を提供し；
　前記甘味付けされた茶飲料濃縮物の質量に対して約０．０６質量％～０．３質量％の量
の羅漢果ジュース濃縮物を提供し；
　水を提供し；および
　前記茶成分、天然栄養性甘味料、羅漢果ジュース濃縮物および水を混合して、甘味付け
された茶飲料濃縮物を作成する；工程を含み、
　前記甘味付けされた茶飲料濃縮物が、高果糖コーンシロップを含まないことを特徴とす
る方法。
【請求項１４】
　前記茶飲料濃縮物が濃縮還元飲料製品に希釈されたときに、前記天然栄養性甘味料が少
なくとも８質量％の量で存在することを特徴とする請求項１３記載の方法。
【請求項１５】
　羅漢果でない追加的な非栄養性天然甘味料を提供し、該羅漢果でない非栄養性天然甘味
料を、前記茶成分、天然栄養性甘味料、羅漢果ジュース濃縮物および水と混合することを
さらに含む、請求項１３記載の方法。
【請求項１６】
　前記天然栄養性甘味料が、ショ糖、果糖、ブドウ糖、レブロース、転化糖、およびこれ
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らの組合せよりなる群から選択されることを特徴とする請求項１３記載の方法。
【請求項１７】
　前記天然栄養性甘味料が、ショ糖であることを特徴とする請求項１３記載の方法。
【請求項１８】
　前記羅漢果ジュース濃縮物が、１部の茶飲料濃縮物と５部の水とを混合して調製した濃
縮還元飲料中において約０．０１質量％～０．０５質量％になる量で、茶飲料濃縮物中に
存在することを特徴とする請求項１３記載の方法。
【請求項１９】
　前記羅漢果ジュース濃縮物が、前記甘味付けされた茶飲料濃縮物の質量に対して約０．
１８質量％～０．２４質量％の量で存在することを特徴とする請求項１３記載の方法。
【請求項２０】
　前記羅漢果ジュース濃縮物が、１部の茶飲料濃縮物と５部の水とを混合して調製した濃
縮還元飲料中において約０．０３質量％～０．０４質量％になる量で、茶飲料濃縮物中に
存在することを特徴とする請求項１３記載の方法。
【請求項２１】
　前記甘味付けされた茶飲料濃縮物が、カフェインを含有することを特徴とする請求項１
３記載の方法。
【請求項２２】
　前記甘味付けされた茶飲料濃縮物が、カフェイン抜きであることを特徴とする請求項１
３記載の方法。
【請求項２３】
　酸、着色料、風味組成物、炭酸化剤、栄養補給剤および乳化剤よりなる群から選択され
る１種以上の成分を提供し、該１種以上の成分を、前記茶成分、天然栄養性甘味料、羅漢
果ジュース濃縮物および水と混合することをさらに含む、請求項１３記載の方法。
【請求項２４】
　リン酸、クエン酸、リンゴ酸、酒石酸、乳酸、ギ酸、アスコルビン酸、フマル酸、グル
コン酸、コハク酸、マレイン酸、アジピン酸およびこれらの組合せよりなる群から選択さ
れる酸を提供し、該酸を、前記茶成分、天然栄養性甘味料、羅漢果ジュース濃縮物および
水と混合することをさらに含む、請求項２３記載の方法。
【請求項２５】
　前記酸が、クエン酸、アスコルビン酸またはこれらの組合せであることを特徴とする請
求項２４記載の方法。
【請求項２６】
　前記茶成分が、紅茶、ウーロン茶、緑茶、白茶およびこれらの組合せよりなる群から選
択される茶を含むことを特徴とする請求項１３記載の方法。
【請求項２７】
　濃縮還元の甘味付けされた茶飲料を作成する方法であって、
　茶成分、少なくとも４８質量％の量で存在する天然栄養性甘味料、および約０．０６質
量％～０．３質量％の量で存在する羅漢果ジュース濃縮物を含有する飲料濃縮物を、水で
希釈する工程を含み、
　前記濃縮還元の甘味付けされた茶飲料が、高果糖コーンシロップを含まないことを特徴
とする方法。
【請求項２８】
　１部の飲料濃縮物を５部の水で希釈することを特徴とする請求項２７記載の方法。
【請求項２９】
　甘味付けされた茶飲料製品を作成する方法であって：
　茶成分を提供し；
　前記甘味付けされた茶飲料製品の質量に対して少なくとも８質量％の量のショ糖を提供
し；
　前記甘味付けされた茶飲料製品の質量に対して約０．０１質量％～０．０５質量％の量
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の羅漢果ジュース濃縮物を提供し；
　水を提供し；および
　前記茶成分、天然栄養性甘味料、羅漢果ジュース濃縮物および水を混合して、甘味付け
された茶飲料製品を作成する；工程を含み、
　前記甘味付けされた茶飲料製品が、高果糖コーンシロップを含まず、高果糖コーンシロ
ップで甘味付けされかつ羅漢果ジュース濃縮物を含まない茶飲料と同じ口当たりを有する
ことを特徴とする方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、甘味付けされた茶（ｓｗｅｅｔｅｎｅｄ　ｔｅａ）飲料および他の甘味付け
された茶飲料製品、例えば飲料濃縮物などに関する。特に、本発明は、飲料中に代替的な
栄養学的特性または風味特性に対する市場の需要を満たすのに適する配合物を有する甘味
付けされた茶飲料と他の飲料製品とに関する。
【背景技術】
【０００２】
　様々な配合物の飲料の製造については長い間知られている。改善された新しい配合物は
、変化する市場の需要を満たすのに望ましい。特に、例えば代替的なカロリー量を含む、
代替的な栄養学的特性を有する飲料に対する市場の需要が認識されている。また、おいし
い味、口当たりなどを含む代替的な風味特性を有する飲料に対する市場の需要が認識され
ている。さらに、天然原料、すなわち収穫された植物および他の天然供給源から蒸留、抽
出、濃縮された、あるいは同様にして得られた原料を、限定的な加工を用いて、または一
切加工せずに、その配合物においてこれまで以上に使用する飲料および他の飲料製品、例
えば飲料濃縮物に対して消費者の関心がある。
【０００３】
　新しい飲料配合物、例えば代替的な甘味料、フラボラント（ｆｌａｖｏｒａｎｔ）、風
味強化剤（ｅｎｈａｎｃｉｎｇ　ａｇｅｎｔ）などを用いた新しい飲料配合物の開発には
、付随する苦味および／または他の異味に対処する上での課題が存在する。さらに、かか
る課題は、代替的な栄養学的特性および／または風味特性について開発される新しい飲料
配合物中に典型的に存在する。さらに、栄養学的特性、風味、貯蔵寿命、および他の目的
を含む組み合わされた目的を十分に満たしうる新しい飲料配合物に対する需要が存在する
。
【０００４】
　新しい飲料配合物の開発は数々の障害に直面している。例えば、特許文献１は、サッカ
リンまたはステビア抽出物とアスパルテームとの混合物を含有する炭酸飲料は、砂糖を含
有するものよりも官能的に心地よさが劣る傾向があることを示唆している。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００５】
【特許文献１】米国特許第４，９５６，１９１号明細書
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
　したがって、飲料および飲料濃縮物などの他の飲料製品を提供することが本発明の目的
である。望ましい呈味特性を有する飲料および他の飲料製品を提供することが、本発明の
少なくとも特定の実施形態（すなわち必ずしも本発明のすべての実施形態ではない）の目
的である。改善された配合物を有する飲料および他の飲料製品を提供することが、本発明
の少なくとも特定の（必ずしもすべてではない）実施形態の目的である。強力甘味料、例
えば非栄養性甘味料を含有する配合物を有しかつ飲料中の代替的な栄養学的特性または風
味特性に対する市場の需要を満たすのに適する飲料および他の飲料製品を提供することが
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、本発明の少なくとも特定の（必ずしもすべてではない）実施形態の目的である。典型的
には高果糖コーンシロップで甘味付けされる飲料および他の飲料製品中での高果糖コーン
シロップの置き換えに使用可能な甘味料を提供することが、本発明の少なくとも特定の（
必ずしもすべてではない）実施形態の目的である。本発明または本発明の特定の実施形態
のこれらおよび他の目的、特徴および利点は、例示的な実施形態についての以下の開示お
よび説明から当業者には明らかであろう。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　本明細書で開示される飲料製品は、飲料の口当たりを含む味を実質的に保護するかまた
は厳密に再現するための、典型的には高果糖コーンシロップで甘味付けされる茶飲料の甘
味付けに使用可能な甘味料の新しい組合せの発見に部分的に基づくものである。
【０００８】
　第１の態様によると、少なくとも茶成分、少なくとも８質量％の量で存在する天然栄養
性甘味料、および羅漢果（Ｌｏ　Ｈａｎ　Ｇｕｏ）を含有する飲料製品が提供される。羅
漢果は、天然栄養性または天然非栄養性甘味料として提供することができる追加的な強力
甘味料である。特定の例示的な実施形態では、甘味付けされた茶飲料は、少なくとも追加
的な強力甘味料、例えば羅漢果でない非栄養性天然甘味料をさらに含有する。特定の例示
的な実施形態では、天然栄養性甘味料は、ショ糖、果糖、ブドウ糖、および／または転化
糖またはこれらの組合せである。特定の例示的な実施形態では、天然栄養性甘味料はショ
糖である。特定の例示的な実施形態では、羅漢果は、ジュース濃縮物として提供（典型的
にはブリックス度６０～６５で市販）され、それは場合により飲料中に約０．０１質量％
～０．０５質量％または約０．０３質量％～０．０４質量％の量で存在しうる。特定の例
示的な実施形態では、飲料製品はカフェインを含有するかまたはそれ以外ではカフェイン
抜きでありうる。さらに他の例示的な実施形態では、酸の１種以上（例えば、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、
マレイン酸およびアジピン酸のうち１種以上）、着色料、風味組成物、炭酸化剤、栄養補
給剤および乳化剤を含む追加的成分が飲料製品に添加されうる。さらに他の例示的な実施
形態では、茶は紅茶、ウーロン茶、緑茶および白茶の１つ以上を含みうる。
【０００９】
　別の態様によると、少なくとも茶成分、少なくとも４８質量％の量で存在する天然栄養
性甘味料、および羅漢果を含有する飲料濃縮物が提供される。特定の例示的な実施形態で
は、甘味付けされた茶飲料濃縮物は、少なくとも追加的な強力甘味料、例えば、非栄養性
天然甘味料をさらに含有する。特定の例示的な実施形態では、天然栄養性甘味料は、飲料
濃縮物が濃縮還元飲料製品まで希釈される場合、少なくとも８質量％の量で存在する。特
定の例示的な実施形態では、天然栄養性甘味料は、ショ糖、果糖、ブドウ糖、レブロース
および／または転化糖またはこれらの組合せである。特定の例示的な実施形態では、天然
栄養性甘味料はショ糖である。他の例示的な実施形態では、羅漢果は、ジュース濃縮物と
して提供され、場合により約０．０６質量％～０．３質量％または約０．１８質量％～０
．２４質量％の量で存在しうる。特定の例示的な実施形態では、羅漢果ジュース濃縮物は
、飲料濃縮物が濃縮還元飲料製品まで希釈される場合、約０．０１質量％～０．０５質量
％または約０．０３質量％～０．０４質量％の量で存在する。特定の例示的な実施形態で
は、飲料製品はカフェインを含有するかまたはそれ以外ではカフェイン抜きでありうる。
さらに他の例示的な実施形態では、酸の１種以上（例えば、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、マレイン酸および
アジピン酸の１種以上）、着色料、風味組成物、炭酸化剤、栄養補給剤および乳化剤を含
む追加的成分が飲料製品に添加されうる。さらに他の例示的な実施形態では、茶は紅茶、
ウーロン茶、緑茶および白茶の１つ以上を含みうる。
【００１０】
　別の態様によると、水とともに、少なくとも茶成分、少なくとも４８％の量で存在する
天然栄養性甘味料、および羅漢果を含有する飲料濃縮物の希釈により生成される濃縮還元
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飲料が提供される。特定の例示的な実施形態では、濃縮還元飲料は、１部の飲料濃縮物と
５部の水とを含有する。
【００１１】
　別の態様によると、茶成分、少なくとも８質量％の量で存在するショ糖および羅漢果か
らなる飲料製品が提供される。
【００１２】
　本明細書で開示される飲料および他の飲料製品の特定の例示的な実施形態についての以
下の説明の利点を所与として、本発明の少なくとも特定の実施形態が、望ましい呈味特性
、栄養学的特性などの提供に適する改善されたまたは代替的な配合物を有することは当業
者により理解されるであろう。本発明または本発明の特定の実施形態のこれらおよび他の
態様、特徴および利点は、例示的な実施形態の以下の説明から当業者によりさらに理解さ
れるであろう。
【発明を実施するための形態】
【００１３】
　本発明は、甘味付けされた茶飲料および他の甘味付けされた茶飲料製品、特に典型的に
は高果糖コーンシロップのみで甘味付けされた上記甘味付けされた茶飲料および甘味付け
された茶飲料製品において用いられる甘味料の独特の組合せを提供する。本開示に従う飲
料および他の飲料製品が極めて多数の異なる特定の配合物または構成物のいずれかを有し
うることは理解されるべきである。本開示に従う飲料製品の配合は、製品の意図された市
場区分、その望ましい栄養学的特性、風味特性などの要素に応じてある程度変化しうる。
例えば、さらなる原料を、下記の飲料配合物のいずれかを含む、特定の飲料の実施形態の
配合物に添加することは一般に任意選択である。
【００１４】
　追加的（すなわち、より多量でかつ／またはその他の）甘味料を添加してもよく、香味
料、電解質、ビタミン、果実ジュースまたは他の果実製品、味物質、マスキング剤など、
風味強化剤、および／または炭酸化剤を典型的には任意のかかる配合物に添加することで
、味、口当たり、栄養学的特性などが変化しうる。一般に、本開示に基づく飲料は、典型
的には少なくとも水、甘味料、酸味料および香味料を含有する。本開示に基づく少なくと
も特定の配合物にとって適切でありうる例示的な香味料は、コーラ香味料、柑橘類の香味
料、スパイス香味料およびその他を含む。二酸化炭素の形態の炭酸化剤は、気泡性のため
に添加されうる。保存料は、他の原料、生産技術、所望の貯蔵寿命などに依存し、必要が
あれば添加されうる。場合により、カフェインが添加されうる。本明細書で開示される天
然栄養性甘味料および羅漢果を含有する飲料の特定の例示的な実施形態は、水、甘味料（
例えばショ糖、羅漢果）、茶、および／または他の香味料、任意の着色料、および場合に
より他の原料を特徴的に含有する茶飲料である。本開示の利点を所与として、追加的で代
替的な適切な原料は当業者により理解されるであろう。
【００１５】
　本明細書で開示される甘味付けされた茶飲料製品は、飲料、すなわち液体即席配合物、
飲料濃縮物などを含む。飲料として、例えば、炭酸および非炭酸飲料、ドリンクサーバー
向け飲料(fountain beverage)、冷凍即席飲料、乳飲料、粉末清涼飲料、ならびに液体濃
縮物、フレーバーウォーター、機能性強化水、果実ジュースおよび果実ジュース風味飲料
、スポーツ飲料、およびアルコール製品が挙げられる。「飲料濃縮物」および「シロップ
」という用語は、本開示全体で同義的に用いられる。考えられる飲料濃縮物の少なくとも
特定の例示的な実施形態は、初期容量の水で調製され、それに対して追加的原料が添加さ
れる。濃縮還元飲料は、飲料濃縮物から、さらなる容量の水を濃縮物が濃縮還元飲料にま
で希釈される程度に濃縮物に添加することによって形成されうる。典型的には、例えば濃
縮還元飲料は、濃縮物から、約１部の濃縮物と約３～約７部の水とを組み合わせることに
より調製されうる。特定の例示的な実施形態では、濃縮還元飲料は、１部の濃縮物と５部
の水とを組み合わせることにより調製される。特定の例示的な実施形態では、濃縮還元飲
料の形成に用いられる追加的な水は炭酸水である。特定の他の実施形態では、濃縮還元飲
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料は、濃縮物の形成とそれに続く希釈を伴わずに直接調製される。
【００１６】
　当業者は、便宜上、一部の原料が、特定の場合、飲料製品の調合または製造に用いられ
る原料の元の形態を参照することにより本明細書中に記載されることを理解するであろう
。原料のかかる元の形態は、原料が最終飲料製品中で見出される形態と異なりうる。した
がって、例えば本開示に基づく飲料製品の特定の例示的な実施形態では、天然栄養性甘味
料および羅漢果であれば、典型的には飲料中に実質的に均一に溶解され、分散されること
になる。同様に、固体、濃縮物（例えばジュース濃縮物）などとして同定された他の原料
であれば、典型的には、その元の形態のままであるよりは飲料全体または飲料濃縮物全体
に均一に分散されることになる。したがって、飲料配合物の原料の形態の参照は、飲料製
品中の原料の形態に対する限定ではなく、むしろ配合物の単離成分としての原料を記述す
る便利な手段として考えられるべきである。
【００１７】
　天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する、本明細書で開示される飲料製品は１種以上
の茶成分を含有する。本明細書で用いられる際、「茶」という用語は、ポータブル飲料の
形成のために浸漬されうるかまたは煎じられうる（真菌、例えばマッシュルームを含む）
任意の植物原料を意味する。「茶」という用語は、例えば、カメリア（Ｃａｍｅｌｌｉａ
）属、例えばカメリア・シネンシス（Ｃａｍｅｌｌｉａ　ｓｉｎｅｎｓｉｓ）、カメリア
・アッサミカ（Ｃａｍｅｌｌｉａ　ａｓｓａｍｉｃａ）、アスパラサス・リネアリス（Ａ
ｓｐａｌａｔｈｕｓ　ｌｉｎｅａｒｉｓ）など由来の葉原料から製造される飲料を含む。
葉は、「紅茶」製造の初期段階過程で放出される特定の内因性酵素によりそれが酸化され
るいわゆる「発酵」ステップが施されている場合がある。この酸化はさらに、オキシダー
ゼ、ラッカーゼおよびペルオキシダーゼなどの外因性酵素の作用によって補助されうる。
あるいは、葉は部分発酵されている（「ウーロン」茶）かまたは実質的に発酵されていな
い（「緑」茶）場合がある。茶は、酸化を不活性化するために蒸らされているかまたは揚
げられている植物カメリア・シネンシス（Ｃａｍｅｌｌｉａ　ｓｉｎｅｎｓｉｓ）の新し
い成長芽および若葉から製造されうる（「白」茶）。「茶」という用語は、レモン、リン
ゴおよびオレンジ風味の茶、シナモン茶、スパイス茶、ミント茶、バラ茶、ハイビスカス
茶およびカモミール茶などをさらに含む。
【００１８】
　本明細書で用いられる際、「茶成分」という用語は、１種以上の茶植物原料またはその
一部（例えば、葉、茎、花、抽出物、濃縮物など）および／または１種以上の茶香味料、
例えば本明細書中に記載の１種以上の茶のような味がする人工または天然香味料を含む。
茶成分は、限定はされないが抽出物、濃縮物、粉末、顆粒、またはこれらの組合せを含む
様々な形態で、本明細書で開示される天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する飲料に添
加されうる。場合により、茶成分は水を含有しうる。
【００１９】
　水は、典型的には残留原料が溶解、乳化、懸濁または分散される媒体または一次液体部
分である、本明細書で開示される飲料中のベース原料である。精製水は本明細書で開示さ
れる飲料の特定の実施形態の製造において使用可能であり、かつ飲料の味、香り、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が用いられうる。水は、典型的には
、透明で、無色で、好ましくないミネラル、味、臭味が存在せず、有機物質が存在せず、
アルカリ度が低く、かつ飲料の製造時に適用可能な産業および政府の基準に基づく場合に
許容できる微生物学的品質を有することになる。特定の例示的な実施形態では、水は飲料
の約８０質量％～約９９．９質量％のレベルで存在する。少なくとも特定の例示的な実施
形態では、本明細書で開示される飲料および濃縮物中で用いられる水は、米国特許第７，
０５２，７２５号明細書に開示のように、例えばカルシウムによる任意の補給に先立ち、
水の全溶解固体を低下させるように処理されている水を示す「処理水」である。処理水を
生成する方法は当業者に既知であり、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」、「脱ミネラル化水」、「蒸留水」および「ｒ－
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ｏ水」という用語は、典型的には約５００ｐｐｍ以下の全溶解固体、例えば２５０ｐｐｍ
の全溶解固体を含有する、実質的にすべてのミネラル含量が除去されている水については
本考察では一般に同義であると理解されている。
【００２０】
　少なくとも特定の例示的な実施形態では、本明細書で開示される飲料および濃縮物中で
用いられる水は、米国特許第７，０５２，７２５号明細書に開示のように、１種以上のミ
ネラルおよび／または本明細書中に記載の成分のいずれかでの任意の補給に先立ち、水の
実質的にすべてのミネラル含量を除去するように処理されている水を示す「処理水」であ
る。処理水を生成する方法は当業者に既知であり、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」、「脱ミネラル化水」、「蒸留水」
および「Ｒ－Ｏ水」という用語は、典型的には約２５０ｐｐｍ以下の全溶解固体を含有す
る、実質的にすべてのミネラル含量が除去されている水については本考察では一般に同義
であると理解されている。
【００２１】
　天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する甘味付けされた茶飲料製品の様々な実施形態
での使用に適する追加的甘味料は、他の天然および人工または合成甘味料を含む。適切な
甘味料および甘味料の組合せは、所望の栄養学的特性、飲料としての呈味特性、口当たり
および他の感覚受容の要素について選択される。少なくとも特定のかかる例示的な実施形
態に適する甘味料として、例えば、ソルビトール、マンニトール、キシリトール、グリシ
ルリチン、ネオヘスペリジンジヒドロカルコン、Ｄ－タガトース、エリトリトール、メソ
－エリトリトール、マリトール（ｍａｌｉｔｏｌ）、麦芽糖、乳糖、フラクトオリゴ糖、
ステビオール配糖体、アセスルファム、アスパルテーム、スクラロース、サッカリン、キ
シロース、アラビノース、レブロース、イソマルト、ラクチトール、マルチトール、トレ
ハロース、およびリボース、ならびにソーマチン、モネリン、モナチン、ブラゼイン、Ｌ
－アラニンおよびグリシンなどのタンパク質甘味料が挙げられる。
【００２２】
　本明細書で開示される飲料製品は、飲料の口当たりを含む、味を実質的に保護するかま
たは厳密に再現するための、典型的には高果糖コーンシロップで甘味付けされる茶飲料の
甘味付けに使用可能な新しい甘味料の組合せの発見に部分的に基づくものである。上で開
示されるように、本明細書で開示される甘味付けされた茶飲料では、羅漢果とともに天然
栄養性甘味料が用いられる。場合により、天然栄養性甘味料に加えてかまたはそれとして
、特定の例示的な実施形態では、例えば、ショ糖、果糖、ブドウ糖、リンゴ、チコリー、
はちみつなどの天然供給源由来のブドウ糖フルクトースシロップ、例えば高果糖コーンシ
ロップ、転化糖、メープルシロップ、カエデ糖、はちみつ、黒糖蜜、例えばサトウキビ糖
蜜、例えば第１糖蜜、第２糖蜜、ブラックストラップ糖蜜、および甜菜糖蜜、モロコシシ
ロップ、および／またはその他、ならびにこれらのいずれかの混合物などの栄養性、天然
結晶または液体甘味料が用いられる。下記にさらに考察されるように、本明細書で開示さ
れる飲料、製品の少なくとも特定の実施形態における任意の追加的甘味料としての使用に
適する例示的な人工甘味料は、サッカリン、シクラミン酸塩、アスパルテーム、他のジペ
プチド、アセスルファムカリウム、および他のかかる強力甘味料、ならびにこれらのいず
れかの混合物を含む。下記にさらに考察されるように、本明細書で開示される飲料製品の
少なくとも特定の例示的な実施形態における任意の追加的甘味料としての使用に適する例
示的な強力な天然非栄養性甘味料は、ステビオール配糖体、レバウディオサイド、および
関連化合物、ならびにこれらのいずれかの混合物を含む。さらに、本明細書で開示される
飲料製品の少なくとも特定の例示的な実施形態では、１種以上の天然栄養性甘味料および
／または１種以上の人工甘味料と１種以上の強力な天然非栄養性甘味料との組合せを用い
、甘味および所望の呈味特性および栄養学的特性の他の態様がもたらされる。特定のかか
る甘味料が、例えば問題の飲料中でのその（またはそれらの）甘味知覚の閾値を下回る量
で用いられる場合、さらにまたは代わりに、本明細書で開示される飲料製品の様々な実施
形態における味物質、マスキング剤またはそれらに類するものとして作用することも理解
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されるべきである。
【００２３】
　本明細書で開示される飲料製品中に含有される様々な甘味料は、飲料中での消費および
使用に適する食用消耗品（ｅｄｉｂｌｅ　ｃｏｎｓｕｍａｂｌｅ）である。「食用消耗品
」は、ヒトまたは動物により消費される食料または飲料あるいは食料または飲料の原料を
意味する。甘味料または甘味剤（これらの用語は本明細書および特許請求の範囲で用いら
れる）は、飲料に甘味を提供する、すなわち味覚により甘いと知覚される、栄養性または
非栄養性、天然または合成飲料の原料または添加物（またはそれらの混合物）でありうる
。香味剤および甘味剤の知覚は、ある程度、諸因子の相互関係に依存しうる。風味および
甘味はまた別々に知覚される、すなわち風味および甘味の知覚は互いに依存するとともに
互いから独立している場合がある。例えば、大量の香味剤が用いられる場合、少量の甘味
剤は容易に知覚可能であり、その逆もいえる。したがって、香味剤と甘味剤の間での口と
嗅覚の相互作用は諸因子の相互関係を含みうる。
【００２４】
　本明細書で開示される飲料製品の天然の実施形態は、通常であれば食品中に存在するこ
とが想定されない（供給源に無関係の任意の着色添加剤を含む）人工物または合成物を全
く含有しないという意味で天然である。したがって、本明細書で用いられる際、「天然」
飲料組成物は以下の指針に従って定義される。すなわち、天然原料における原材料は自然
に存在するかまたは自然に由来するか、あるいは原料自体は自然に存在する。発酵および
酵素を含む生合成は用いられうるが、化学試薬を用いた合成は用いられない。人工着色料
、保存料、および風味は天然原料と考えられない。原料は、少なくとも、物理的プロセス
、発酵、および酵素分解を含む特定の専門的技術を通じて加工または精製されうる。適切
なプロセスおよび精製技術は、少なくとも、吸収、吸着、凝集、遠心分離、チョッピング
、調理（ベーキング、フライ、煮沸、焙焼）、冷却、切削、クロマトグラフィー、コーテ
ィング、結晶化、消化、乾燥（スプレー、凍結乾燥、真空）、蒸発、蒸留、電気泳動、乳
化、カプセル化、抽出、押し出し、濾過、発酵、粉砕、注入、マセレーション、微生物学
的（レンネット、酵素）、混合、皮むき、浸出、冷凍／凍結、圧搾、浸漬、洗浄、加熱、
混合、イオン交換、凍結乾燥、浸透、沈殿、塩析、昇華、超音波処理、濃縮、凝結、均質
化、再構成、（自然に見出される酵素を用いる）酵素分解を含む。加工助剤（ここでは清
澄剤、触媒、凝集剤、濾過助剤、および結晶化阻害剤などを含む、食品成分の魅力および
有用性を高めるための製造助剤として用いられる物質として定義される；２１　ＣＦＲ　
§１７０．３（ｏ）（２４）を参照）は、付随的な添加剤と考えられ、適切に除去される
場合に用いられうる。
【００２５】
　天然栄養性、結晶または液体甘味料および羅漢果を含有する本明細書で開示される飲料
製品の少なくとも特定の例示的な実施形態では、甘味料成分は、飲料における甘味の所望
レベルに応じ、飲料の約０．１質量％～約２０質量％、例えば約６質量％～約１６質量％
の量で存在しうる。特定の例示的な実施形態では、甘味料（例えば天然栄養性甘味料）は
、濃縮還元飲料の少なくとも約８質量％、９質量％、１０質量％、１１質量％、もしくは
１２質量％の量で存在する。他の例示的な実施形態では、甘味料（例えば天然栄養性甘味
料）は、少なくとも約５０質量％、５５質量％、６０質量％、６５質量％、もしくは７０
質量％の量または濃縮還元飲料の容量で存在する。所望の飲料の均一性、テクスチャおよ
び味を得るため、飲料業界で一般に用いられるものとして標準化された液糖が用いられう
る。典型的にはかかる標準化された甘味料には、飲料の風味、色または稠度に悪影響を与
えうると思われる非糖質性固体の痕跡がない。典型的な栄養性、天然結晶または液体甘味
料として、例えば、ショ糖、液体ショ糖、果糖、液体果糖、ブドウ糖、液体ブドウ糖、リ
ンゴ、チコリー、はちみつなどの天然供給源由来のブドウ糖フルクトースシロップ、例え
ば高果糖コーンシロップ、転化糖、メープルシロップ、カエデ糖、はちみつ、黒糖蜜、例
えば、サトウキビ糖蜜、例えば第１糖蜜、第２糖蜜、ブラックストラップ糖蜜、および甜
菜糖蜜、モロコシシロップ、および／またはその他が挙げられる。所望の飲料の均一性、
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テクスチャおよび味を得るため、本明細書で開示される天然飲料製品の特定の例示的な実
施形態では、飲料業界で一般に用いられるものとして標準化された液糖が用いられうる。
典型的にはかかる標準化された甘味料には、飲料の風味、色または稠度に悪影響を与えう
ると思われる非糖質性固体の痕跡がない。
【００２６】
　「栄養性甘味料」という用語は、一般に、典型的な使用量で有意なカロリー含量、例え
ば飲料の１人前８オンス（約２４０ｃｃ）当たり約５カロリー超を提供する甘味料を示す
。本明細書で用いられる際、「強力甘味料」は、砂糖の少なくとも２倍甘い甘味料、すな
わち同じ甘味を得るのに質量ベースで砂糖の質量の半分以下を必要とする甘味料を意味す
る。例えば、砂糖でブリックス度１０のレベルまで甘味付けされた飲料中で同じ甘味を得
るのに必要とされる強力甘味料は砂糖の質量の半分未満でありうる。強力甘味料は栄養性
および非栄養性甘味料の双方を含む。さらに、強力甘味料は、強力な天然甘味料および強
力な人工甘味料の双方を含む。しかし、本明細書で開示される天然飲料製品においては、
強力な天然甘味料のみが用いられる。特定の強力甘味料において一般に認められた効力の
数字として、例えば、
　シクラミン酸塩　　　　砂糖の３０倍の甘さ
　ステビオサイド　　　　砂糖の１００～２５０倍の甘さ
　モグロサイドＶ　　　　砂糖の１００～３００倍の甘さ
　レバウディオサイドＡ　砂糖の１５０～３００倍の甘さ
　アセスルファム－Ｋ　　砂糖の２００倍の甘さ
　アスパルテーム　　　　砂糖の２００倍の甘さ
　サッカリン　　　　　　砂糖の３００倍の甘さ
　ネオヘスペリジンジヒドロカルコン　砂糖の３００倍の甘さ
　スクラロース　　　　　砂糖の６００倍の甘さ
　ネオテーム　　　　　　砂糖の８，０００倍の甘さ
が挙げられる。
【００２７】
　本明細書で用いられる際、「非栄養性甘味料」は、典型的な使用量で有意なカロリー含
量を提供しないもの、すなわち砂糖のブリックス度１０に相当する甘味を得るのに飲料の
１人前８オンス（約２４０ｃｃ）当たり５カロリー未満を与えるものである。本明細書で
用いられる際、「低カロリー飲料」は、フルカロリーバージョン、典型的には過去に市販
されたフルカロリーバージョンに対し、飲料の１人前８オンス（約２４０ｃｃ）当たりで
少なくとも２５％のカロリーの低下を有する飲料を意味する。本明細書で用いられる際、
「低カロリー飲料」は、飲料の１人前８オンス（約２４０ｃｃ）当たり４０カロリー未満
を有する。本明細書で用いられる際、「ゼロカロリー」または「ダイエット」は、飲料に
おける１人前当たり、例えば８オンス（約２４０ｃｃ）当たり５カロリー未満を有するこ
とを意味する。
【００２８】
　人工および／または追加的な強力な天然非栄養性甘味料は、天然栄養性甘味料および羅
漢果を含有する本明細書で開示される飲料の少なくとも特定の例示的な実施形態での使用
に適する。かかる強力な人工甘味料は、ペプチドに基づく甘味料、例えば、アスパルテー
ム、ネオテーム、およびアリテーム、ならびに非ペプチドに基づく甘味料、例えば、ナト
リウムサッカリン、カルシウムサッカリン、アセスルファムカリウム、シクラミン酸ナト
リウム、シクラミン酸カルシウム、ネオヘスペリジンジヒドロカルコン、スクラロース、
およびこれらのいずれかの混合物を含む。アリテームは、沈殿物を形成することが知られ
ている場合、カラメルを含有する飲料にあまり望ましくない可能性がある。下記にさらに
考察されるように、適切な強力な天然非栄養性甘味料として、例えば、羅漢果粉末に加え
、ステビオール配糖体、例えばレバウディオサイド、ステビオサイドおよび関連化合物が
挙げられる。効力の高い非栄養性甘味料は、典型的には、その甘味力、飲料が市場化され
るべき国の任意の適用可能な規制条件、飲料の甘味の所望レベルなどに基づき、飲料の流
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体１オンス（約３０ｃｃ）当たり数ミリグラムのレベルで用いられる。本開示の利点を所
与として、本明細書で開示される天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する飲料の様々な
実施形態での使用に適する追加的または代替的な甘味料を選択することは当業者の能力の
範囲内となる。
【００２９】
　上で開示されたように、本明細書で開示される飲料製品では羅漢果が用いられる。羅漢
果は、天然栄養性または天然非栄養性甘味料として提供されうる強力甘味料である。例え
ば、羅漢果ジュース濃縮物は栄養性甘味料であり、かつ羅漢果粉末は非栄養性甘味料であ
りうる。甘味料羅漢果は、様々な異なる綴りおよび発音を有するものであり、植物のウリ
（Ｃｕｃｕｒｂｉｔａｃｅａｅ）科、ジョリフィア（Ｊｏｌｌｉｆｉｅａｅ）連、トラジ
アンチナ（Ｔｈｌａｄｉａｎｔｈｉｎａｅ）亜連、シライチア（Ｓｉｒａｉｔｉａ）属の
果実から得られうる。羅漢果は、シライチア・グロスベノリイ（Ｓ．ｇｒｏｓｖｅｎｏｒ
ｉｉ）、シライチア・シアメンシス（Ｓ．ｓｉａｍｅｎｓｉｓ）、シライチア・シロマラ
ジア（Ｓ．ｓｉｌｏｍａｒａｄｊａｅ）、シライチア・シッキメンシス（Ｓ．ｓｉｋｋｉ
ｍｅｎｓｉｓ）、シライチア・アフリカナ（Ｓ．ａｆｒｉｃａｎａ）、シライチア・ボー
ニーンシス（Ｓ．ｂｏｒｎｅｅｎｓｉｓ）、およびシライチア・タイワニアナ（Ｓ．ｔａ
ｉｗａｎｉａｎａ）属／種から得られることが多い。適切な果実は、シライチア・グロス
ベノリイ（Ｓ．ｇｒｏｓｖｅｎｏｒｉｉ）属／種の果実（羅漢果果実と称されることが多
い）を含む。羅漢果は、トリテルペン配糖体またはモグロサイドを含有し、それら成分は
羅漢果甘味料として用いられうる。羅漢果は、ジュースまたはジュース濃縮物、粉末など
として用いられうる。特定の例示的な実施形態では、羅漢果ジュースは、少なくとも約０
．１％、例えば０．１％～約１５％のモグロサイド、例えばモグロサイドＶ、モグロサイ
ドＩＶ、１１－オキソ－モグロサイドＶ、シアメノシドおよびこれらの混合物を含有する
。本明細書で開示される天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する飲料の少なくとも特定
の例示的な実施形態では、他の果実、野菜または植物由来の甘味料がまた、天然あるいは
加工甘味料または甘味強化剤（ｓｗｅｅｔｎｅｓｓ　ｅｎｈａｎｃｅｒ）として用いられ
うる。
【００３０】
　羅漢果は、例えば米国特許第５，４１１，７５５号明細書で考察のように、または任意
の他の当該技術分野で既知の方法により生成されうる。米国特許第５，４１１，７５５号
明細書で考察のように、新鮮果実の選択、保存、および加工により、高レベルの甘味の提
供、腐った果実の除去／回避、および内側の果肉からの外皮の除去の促進が可能である。
【００３１】
　典型的には、果実はやや成熟した状態下で収穫され、保存期間中に成熟可能である。あ
るいは、果実はつる上で完熟可能である。成熟の最終段階の間、一部の水分が果実から失
われ、内部の果実のわずかな収縮や外皮からの分離がある。また、甘味のレベルが高まる
。成熟過程の果実は固めであり、甘味が少なめであることが多く、苦味がある場合がある
。ショウジョウバエ幼虫などの虫に感染された成熟果実は速やかに腐敗することから、除
去・廃棄されるべきである。
【００３２】
　特定の態様では、果実は、典型的には消毒液を用いた徹底洗浄によってあらゆる付着し
た汚れが除去される。洗浄は、果実を流動する水が入った桶（ｔｒｏｕｇｈｓ　ｏｆ　ｍ
ｏｖｉｎｇ　ｗａｔｅｒ）に入れ、それらを水から分離し、果実をスプレー洗浄すること
によって行われる。それらはまた、ローラータイプのコンベヤーに沿って動く時に強力な
水スプレーで処理されうる。次いで、果実は、例えば手または機械による仕分けにより、
すべての部分的または全体的に腐った果実または虫の被害を被った果実が除去される。洗
浄水は塩素（約５～２０ｐｐｍ）または他の消毒剤を含有しうる。
【００３３】
　洗浄および仕分けがなされた果実は、典型的には、抽出のため、場合によりクレストま
たは皮の果実および野菜の芯を取るための任意の従来の方法による除去により調製される
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。果実は半分に切られ、その中心は手または機械的分離器によりかき出されうる。スチー
ムピーリングもまた好ましい。場合により、皮および種子がマッシュした果実から速やか
に除去される限りにおいては果実の皮をむく必要はない。これにより、ジュースと皮の接
触に起因する不快な臭いの形成が阻止される。
【００３４】
　典型的には、果実は酸素が制限された雰囲気中でマッシュされることが望ましい。リン
ゴ、ポテトおよび他の柔らかい果実および野菜のマッシュに用いられる装置を用い、種子
の破壊が最小であるように果実の芯が粉砕されうる。マッシング装置（ｍａｓｈｉｎｇ　
ａｐｐａｒａｔｕｓ）の１つのタイプであるＲａｔｚ　Ｍｕｈｌｅ（果実をすりつぶして
マッシュにする；ハンマーミル（例えばＦＩＴＺＭＩＬＬ（商標）））を用い、果実はフ
ィニッシャを通過するように粉砕されうる。
【００３５】
　ピューレまたは粉砕ジュースを形成するための他の一般の装置は、限定はされないが、
水圧式リンゴプレス、空気圧式ジュースプレス、連続式スクリュー型プレス、連続式プレ
ートプレス、半連続式プレートプレス、水平バスケットプレス、スクリーニング用の遠心
分離機（ｓｃｒｅｅｎｉｎｇ　ｃｅｎｔｒｉｆｕｇｅ）、ラックおよびクロスプレス、連
続式ベルトプレスなどを含む。ジュースの圧搾方法は、Ｎｅｌｓｏｎら、「Ｆｒｕｉｔ　
ａｎｄ　Ｖｅｇｅｔａｂｌｅ　Ｊｕｉｃｅ　Ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇ
ｙ」、ＡＶＩ　Ｐｕｂｌｉｓｈｉｎｇ　Ｃｏ．、２１６－２２９頁（１９８０年）に記載
されている。
【００３６】
　羅漢果は多数の種子を含有する。皮および種子は果実の約４０～５０質量％である。水
を加工中に皮がむかれた果実に添加することで、種子の分離が促進されうる。これにより
ジュースが希釈されることになるが、その後の任意の濃縮ステップで水は除去されうる。
【００３７】
　生のジュースまたは果実は、マッシング、粉砕または抽出プロセスから得られる時、パ
ルプ、種子、および場合により皮を含有する。これらは、スクリーンを有する「フィニッ
シャ」内または遠心抽出機内でジュースから分離される。スクリーンの開口サイズは約０
．５ｍｍ～約６．５ｍｍの範囲でありうる。スクリーンの開口が６．５ｍｍより大きい場
合、小さい種子がジュースに入り込み、それを汚染する。
【００３８】
　より小型のスクリーンは、種子とともにパルプを保持することになる。開口サイズは、
得られるピューレの所望の濃さに応じて調節されうる。最終ジュースはスクリーニングプ
ロセスを通過しているものであり、それはまた遠心分離機を通過し、パルプレベルが調節
されうる。本明細書で用いられる際、「パルプ」という用語は、ペクチン、セルロースお
よび小さい果実片を含有するジュースを示す。
【００３９】
　上記のプロセスステップから得られるジュースは透明ジュースでないが、よりジュース
ピューレに類似している。本明細書で用いられる際、「ジュース」という用語は、パルプ
とともにかかるジュースピューレまたはジュースを含む。パルプまたは固体粒子が実質的
に除去される場合、ジュースは透明ジュースと称される。
【００４０】
　ジュースから分離される皮、種子および／またはパルプを場合により熱水で抽出するこ
とで、より多量のジュースが回収されうる。抽出条件は、望まない異風味の抽出を最小に
するように制御される必要がある。水に対する皮、種子および／またはパルプの比は、約
２未満：１、特定の例示的な実施形態では約１．５：１～約０．７：１、または約１：１
である必要がある。水温は、約１００℃未満、例示的な実施形態では約７０℃～約９０℃
、または約８０℃である必要がある。水と皮／種子／パルプとの接触時間は、約１時間未
満、例示的な実施形態では約２０分～約４０分、または約３０分である必要がある。抽出
物は、従来の技術、例えば沈降、こし取り（ｓｔｒａｉｎｉｎｇ）、濾過または遠心分離
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により固体原料から分離されうる。得られる抽出物は、皮、種子および／またはパルプか
ら予め分離されたジュースと組み合わせられうる。
【００４１】
　羅漢果は、限定はされないが、ジュース、濃縮物、ピューレ、ミルク、および粉末、結
晶、レザー（ｌｅａｔｈｅｒ）などの他の形態を含む種々の形態で、本明細書中に記載の
飲料製品中に提供されうる。特定の例示的な実施形態では、羅漢果はジュース濃縮物とし
て提供される。本明細書で用いられる際、「ジュース濃縮物」という用語は、飲料製品中
でのその形態ではなくそれが用いられる形態を意味することは当業者により理解されるで
あろう。したがって、例えばジュース濃縮物は特定の濃度で提供されるが、最終的な羅漢
果の百分率は最終形態の飲料中に存在する百分率（すなわちジュースが配合物の他の原料
と混合されることからより低い百分率）となる。
【００４２】
　典型的には、本明細書中に記載の濃縮還元（すなわち濃縮されていない）飲料中に用い
られる羅漢果ジュース濃縮物の量は、最終飲料配合物の１％未満となる。特定の例示的な
実施形態では、羅漢果ジュース濃縮物は、本明細書中に記載の飲料中に約１質量％、０．
５質量％、０．１質量％、０．０９質量％、０．０８質量％、０．０７質量％、０．０６
質量％もしくは０．０５質量％未満の濃度で存在する。特定の例示的な実施形態では、羅
漢果ジュース濃縮物は、本明細書中に記載の飲料中に少なくとも約０．０００５質量％、
０．００１質量％、０．００２質量％、０．００３質量％、０．００４質量％もしくは０
．００５質量％の濃度で存在する。特定の例示的な実施形態では、羅漢果ジュース濃縮物
は、本明細書中に記載の飲料中に約０．０１質量％～約０．０５質量％の濃度で存在する
。特定の例示的な実施形態では、羅漢果ジュース濃縮物は、本明細書中に記載の飲料中に
約０．０３％～約０．０４％の濃度で存在する。特定の例示的な実施形態では、羅漢果ジ
ュース濃縮物は、本明細書中に記載の飲料中に約０．０６％～約０．３％の濃度で存在す
る。特定の例示的な実施形態では、羅漢果ジュース濃縮物は、本明細書中に記載の飲料中
に約０．１８％～約０．２４％の濃度で存在する。
【００４３】
　特定の例示的な実施形態では、本明細書中に記載の飲料製品は１種以上の酸を含有する
。本明細書で開示される天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する飲料中に用いられる酸
は、例えば、飲料の味への酸味の添加、おいしさの増大、渇きを静める効果の増大、甘味
の改良、および軽度の保存料としての作用を含むいくつかの機能のいずれか１つ以上の役
目を果たしうる。適切な酸は既知であり、本開示の利点を所与として当業者には明らかで
あろう。本明細書で開示される天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する飲料の一部また
は全部の実施形態での使用に適する典型的な酸は、リン酸、クエン酸、リンゴ酸、酒石酸
、乳酸、ギ酸、アスコルビン酸、フマル酸、グルコン酸、コハク酸、マレイン酸およびア
ジピン酸、ならびにこれらのいずれかの混合物を含む。特定の例示的な実施形態では、ク
エン酸および／またはアスコルビン酸が用いられる。
【００４４】
　酸は、例えば溶液形態でかつ飲料の所望のｐＨの提供に十分な量で用いられうる。典型
的には、例えば酸味料の１種以上の酸は、用いられる酸味料、所望のｐＨ、用いられる他
の原料などに応じて、合計で飲料の約０．０１質量％～約１．０質量％、例えば飲料の約
０．０５質量％～約０．５質量％、例えば飲料の０．１質量％～０．２５質量％の量で用
いられる。本明細書で開示される天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する飲料の少なく
とも特定の例示的な実施形態のｐＨは、約２．０～約７．０、例えば約２．０～約５．０
の範囲内の値でありうる。特定の例示的な実施形態における酸は飲料の風味を高める。酸
が多すぎると飲料風味が損なわれかつ酸味または他の異味がもたらされうる一方、酸が少
なすぎると飲料の味が平凡なものになりうる。
【００４５】
　選択される特定の酸および用いられる量は、他の原料、飲料製品の望ましい貯蔵寿命、
ならびに飲料のｐＨ、適定酸度、および味に対する効果に部分的に依存することになる。
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本開示の利点を所与として、当業者は、アスパルテームなどのペプチドに基づく人工甘味
料を含有する飲料製品を調製する場合、得られる飲料組成物が特定のｐＨ未満で最適に維
持されると、人工甘味料の甘味効果が保持されることを理解するであろう。カルシウム補
給飲料の形成においてはカルシウム塩の存在がｐＨを上昇させるが、そこで必要とされる
追加的酸は人工甘味料の安定性を目的に塩の溶解を補助するとともに所望のｐＨを維持す
る。飲料組成物中での追加的酸の存在は組成物の適定酸度を高めるものであり、その結果
、得られる飲料に対してより酸っぱい（ｔａｒｔ　ｏｒ　ｓｏｕｒ））味がもたらされる
ことになる。本開示の利点を所与として、本明細書で開示される天然栄養性甘味料および
羅漢果を含有する飲料のいずれかの特定の実施形態の酸味料成分として適切な酸または酸
の組合せおよびかかる酸の量を選択することは、当業者の能力の範囲内となる。
【００４６】
　天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する、本明細書で開示される甘味付けされた茶飲
料の特定の例示的な実施形態はまた、ｐＨを調整するための少量のアルカリ化剤を含有し
うる。かかるアルカリ化剤として、例えば、水酸化カリウム、水酸化ナトリウムおよび炭
酸カリウムが挙げられる。例えば、アルカリ化剤の水酸化カリウムは約０．０２～約０．
０４質量％の量で使用可能であり、ここでは約０．０３％の量が特定の飲料に特有である
。当然のことながら、量はアルカリ化剤のタイプおよび調整されるべきｐＨ度に依存する
ことになる。
【００４７】
　本明細書で開示される天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する飲料は、場合により、
風味組成物、例えば、任意の１種以上の適切な天然および合成果実風味、植物風味、他の
風味、およびこれらの混合物を含有する。本明細書で用いられる際、「果実風味」という
用語は、一般に種子植物の食用生殖部分に由来する風味を示す。甘いパルプが種子付随す
るもの、例えば、バナナ、トマト、クランベリーなどと、小さい果肉入りのベリーを有す
るものの双方が含まれる。ベリーという用語はまた、集合果（すなわち「真の」ベリーで
はない）だけでなく、そのようなものとして一般に認められた果実も含むように本明細書
中で用いられる。また、天然供給源由来の果実風味の再現のために製造される合成的に調
製された風味は「果実風味」という用語の範囲内に含められる。適切な果実またはベリー
供給源の例として、ホールベリーまたはその一部、ベリージュース、ベリージュース濃縮
物、ベリーピューレおよびこれらの混合物、乾燥ベリー粉末、乾燥ベリージュース粉末な
どが挙げられる。
【００４８】
　例示的な果実風味は、柑橘類、例えば、オレンジ、マンダリンオレンジ、タンジェリン
、タンジェロ、ポメロ、レモン、ライムおよびグレープフルーツの風味、ならびにリンゴ
、ブドウ、チェリー、およびパイナップル風味などの風味、ならびにこれらの混合物を含
む。特定の例示的な実施形態では、飲料濃縮物および飲料は、果実風味成分、例えばジュ
ース濃縮物またはジュースを含む。本明細書で用いられる際、「植物風味」という用語は
、果実以外の植物の一部に由来する風味を示す。そのようなものとして、植物風味は、ナ
ッツ、樹皮、根および葉の精油および抽出物に由来する風味を含みうる。また、天然供給
源に由来する植物風味の再現のために製造される合成的に調製された風味は「植物風味」
という用語の範囲内に含まれる。かかる風味の例として、コーラ風味、茶風味など、およ
びこれらの混合物が挙げられる。風味成分は、様々な上記の風味の混合物をさらに含有し
うる。飲料濃縮物および飲料の特定の例示的な実施形態では、コーラ風味成分または茶風
味成分が用いられる。風味特性を本明細書中に記載の飲料に与えるために有用な特定量の
風味成分は、選択される風味、所望の風味の影響、および風味成分の形態に依存すること
になる。本開示の利点を所与として、当業者は、所望の風味の影響を得るために用いられ
るいずれかの特定の風味成分の量を容易に決定できるであろう。
【００４９】
　本明細書で開示される天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する飲料の少なくとも特定
の例示的な実施形態での使用に適するジュースとして、例えば、果実、野菜およびベリー
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ジュースが挙げられる。ジュースは、本明細書中に記載の飲料中に濃縮物、ピューレ、濃
度１００％の（ｓｉｎｇｌｅ　ｓｔｒｅｎｇｔｈ）ジュース、または他の適切な形態とい
った形態で用いられうる。本明細書で用いられる際、「ジュース」という用語は、濃度１
００％の果実、ベリー、または野菜ジュース、ならびに濃縮物、ピューレ、ミルク、およ
び他の形態を含む。複数の異なる果実、野菜および／またはベリージュースを場合により
他の香味料とともに組み合わせ、所望の風味を有する飲料が生成されうる。
【００５０】
　適切なジュース供給源の例として、限定はされないが、プラム、プルーン、ナツメヤシ
の実、カラント、イチジク、ブドウ、レーズン、クランベリー、パイナップル、モモ、バ
ナナ、リンゴ、西洋ナシ、グアバ、アプリコット、サスカトゥーンベリー、ブルーベリー
、プレインズベリー（ｐｌａｉｎｓ　ｂｅｒｒｙ）、プレイリーベリー（ｐｒａｉｒｉｅ
　ｂｅｒｒｙ）、マルベリー、エルダーベリー、バルバドスチェリー（アセロラチェリー
）、チョークチェリー、ナツメヤシの実、ココナツ、オリーブ、ラズベリー、ストロベリ
ー、ハックルベリー、ローガンベリー、カラント、デューベリー、ボイゼンベリー、キー
ウィ、チェリー、ブラックベリー、マルメロ、クロウメモドキ、パッションフルーツ、リ
ンボク、ナナカマド、グーズベリー、ザクロ、柿、マンゴ、ルバーブ、パパイヤ、レイチ
、レモン、オレンジ、マンダリンオレンジ、タンジェロ、ポメロ、ライム、タンジェリン
、マンダリン、グレープフルーツなどが挙げられる。本開示の利点を所与として、少なく
とも特定の例示的な実施形態での使用に適する極めて多数の追加的で代替的なジュースは
当業者には明らかであろう。ジュースを用いる本明細書中に記載の飲料中には、ジュース
が例えば飲料の少なくとも約０．２質量％のレベルで用いられうる。特定の例示的な実施
形態では、ジュースは飲料の約０．２質量％～約４０質量％のレベルで用いられる。典型
的には、ジュースは（もし存在しても）約１質量％～約２０質量％の量で用いられうる。
【００５１】
　飲料の色の暗色化を伴わない風味の調節および／または飲料のジュース含量の増加のた
め、色が薄めの特定のかかるジュースは特定の例示的な実施形態の配合物中に含有されう
る。かかるジュースの例として、リンゴ、西洋ナシ、パイナップル、モモ、レモン、ライ
ム、オレンジ、マンダリンオレンジ、タンジェロ、ポメロ、アプリコット、グレープフル
ーツ、タンジェリン、ルバーブ、カシス、マルメロ、パッションフルーツ、パパイヤ、マ
ンゴ、グアバ、レイチ、キーウィ、マンダリン、ココナツ、およびバナナが挙げられる。
脱風味化および脱色がなされたジュースは、必要に応じて用いられうる。
【００５２】
　本明細書で開示される天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する飲料の少なくとも特定
の例示的な実施形態での使用に適する他の香味料として、例えば、スパイス香味料、例え
ばカッシア、丁子、シナモン、コショウ、ジンジャー、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、およびその他が挙げられる。本
開示の利点を所与として、少なくとも特定の例示的な実施形態での使用に適する極めて多
数の追加的で代替的な香味料は当業者には明らかであろう。香味料は、抽出物、含油樹脂
、ジュース濃縮物、ボトラーズ・ベース（ｂｏｔｔｌｅｒ’ｓ　ｂａｓｅ）、または当該
技術分野で既知の他の形態といった形態でありうる。少なくとも特定の例示的な実施形態
では、かかるスパイスまたは他の風味は、ジュースまたはジュースの組合せのそれを補完
する。
【００５３】
　１種以上の香味料はエマルジョンの形態で用いられうる。香味料のエマルジョンは、香
味料の一部または全部を、場合により飲料の他の原料および乳化剤と混合することにより
調製されうる。乳化剤は、共に混合される香味料と同時にかまたはその後に添加されうる
。特定の例示的な実施形態では、乳化剤は水溶性である。典型的な適切な乳化剤は、アラ
ビアガム、加工デンプン、カルボキシメチルセルロース、トラガカント、ガティガムおよ
び他の適切なガムを含む。追加的な適切な乳化剤は、本開示の利点を所与として、飲料配
合物の当業者には明らかであろう。特定の例示的な実施形態における乳化剤は、約３％超
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の香味料および乳化剤の混合物を含有する。特定の例示的な実施形態では、乳化剤は混合
物の約５％～約３０％である。
【００５４】
　混濁剤としても作用しうる増量剤は、典型的にはエマルジョン液滴の飲料中での分散状
態を保持するために用いられうる。かかる増量剤の例として、臭素化植物油、ロジンエス
テルや、特にエステルガムが挙げられる。市販されている任意の増量剤は本発明で用いら
れうる。増量剤に加え、乳化剤およびエマルジョン安定化剤を用い、風味エマルジョン液
滴が安定化されうる。かかる乳化剤およびエマルジョン安定化剤の例として、ガム、ペク
チン、セルロース、ポリソルベート、ソルビタンエステルおよびアルギン酸プロピレング
リコールが挙げられる。
【００５５】
　天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する本明細書で開示される飲料製品（例えば飲料
、濃縮物など）の特定の例示的な実施形態は、天然栄養性甘味料および羅漢果の代わりに
高果糖コーンシロップで甘味付けされた同じ配合物の味および／または口当たりと類似ま
たは同一の味および／または口当たりを有する。甘味料として高果糖コーンシロップを含
有する飲料製品を天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する甘味料を代わりに用いて改良
することにより、甘味料として高果糖コーンシロップを含有する飲料製品の場合と同一ま
たは類似の味および／または口当たりを有する飲料が生成されうる。
【００５６】
　本明細書で用いられる際、「味」という用語は、飲料の風味を示し、甘味、酸味、苦味
、塩味および旨味（例えば風味または肉味）を含む。本発明の特定の例示的な実施形態で
は、味は飲料の甘味を示す。本明細書で用いられる際、「口当たり」という用語は、飲料
が口に与える触感（すなわち口内での物理的および化学的相互作用によるもの）を示すよ
うに意図されている。それは口蓋での初期の知覚から嚥下に至るまで評価される。口当た
りの改良剤（ｍｏｄｉｆｉｅｒｓ）としては、クリーム、濃さ、泡の特性などの質を含む
。
【００５７】
　天然栄養性甘味料（例えばショ糖）および羅漢果で甘味付けされた飲料の味および口当
たり特性においては相乗効果が見出される。相乗効果の結果、天然栄養性甘味料および羅
漢果を含有する飲料中に、甘味料として製品高果糖コーンシロップを含有する飲料と比較
される場合に同一または類似の味および／または口当たりが得られる。天然栄養性甘味料
および羅漢果で甘味付けされた茶飲料の味および口当たり特性においては相乗効果が見出
される。ショ糖および羅漢果からなる組成物で甘味付けされた茶飲料の味および口当たり
特性においても相乗効果が見出される。
【００５８】
　二酸化炭素を用いると、特定の例示的な実施形態の本明細書で開示される天然栄養性甘
味料および羅漢果を含有する飲料に対して発泡がもたらされる。飲料を炭酸化するための
当該技術分野で既知の技術のいずれかおよび炭酸化装置が用いられうる。二酸化炭素は飲
料の味および外観を向上させ、好ましくない細菌の阻害および破壊により飲料の純度の保
護に役立ちうる。特定の例示的な実施形態では、飲料は、例えば最大で約７．０容量の二
酸化炭素のＣＯ２レベルを有する。一部の実施形態は、例えば約０．５～５．０容量の二
酸化炭素を有しうる。１容量の二酸化炭素は、華氏６０度（１６℃）の温度および大気圧
での任意の所与の量の水により吸収される二酸化炭素の量として定義される。１容量の気
体は、それが吸収される水が占める空間と同じ空間を占める。二酸化炭素含量は、発泡の
所望レベルおよび飲料の味または口当たりに対する二酸化炭素の影響に基づいて当業者に
より選択されうる。炭酸化剤は天然または合成でありうる。
【００５９】
　場合により、カフェインは、本明細書で開示される天然栄養性甘味料および羅漢果を含
有する飲料の様々な実施形態に添加されうる。添加されるカフェインの量は、所望の飲料
特性、飲料が市場化されるべき国の任意の適用可能な規制条件などにより決定される。カ
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フェインは、食料および飲料での使用にとって許容可能な純度である必要がある。カフェ
インは、元来、天然（例えば、コーラ、ココアナッツ、コーヒーおよび／または茶に由来
）または合成でありうる。カフェインが追加的なカフェインの添加に先立ち配合物中（例
えば茶飲料中）に存在する場合、それらの中に存在するカフェインは飲料中のカフェイン
の百分率の中に含まれるべきである。
【００６０】
　カフェインの量は、濃度１００％の飲料の約０．００２質量％～約０．０５質量％であ
りうる。特定の例示的な実施形態では、カフェインの量は約０．００５％～約０．０２％
である。特定の例示的な実施形態では、カフェインは、飲料の質量を基準として０．０２
パーセント以下のレベルで含まれる。濃縮物またはシロップにおいては、カフェインレベ
ルは約０．００６％～約０．１５％でありうる。例えばカフェイン抜きではないフレーバ
ーコーヒーが用いられる場合、カフェインレベルはこれよりも高い可能性がある。なぜな
ら、これらの原料が天然にカフェインを含有するからである。
【００６１】
　上に開示される様々な任意の原料に加え、またはそれらの代わりに、天然栄養性甘味料
および羅漢果を含有する、本明細書で開示される飲料濃縮物および飲料は、場合により、
例えば典型的には飲料配合物中に見出されるもののいずれかを含む任意の他の適切な原料
を含有しうる。これらの追加的原料は、例えば、典型的には安定化された飲料濃縮物に添
加されうる。かかる追加的原料の例として、限定はされないが、カラメルおよび他の着色
料または色素、消泡剤、ガム、乳化剤、混濁成分、および栄養補給剤が挙げられる。
【００６２】
　栄養補給剤の原料の例は当業者に既知であり、限定はされないが、ビタミン、ミネラル
、ハーブまたは植物、アミノ酸、または必須脂肪酸または酵素、プロテアーゼ、組織、器
官、腺またはその一部が挙げられる。ビタミンは、限定はされないが、ビタミンＡ、ビタ
ミンＤ、ビタミンＥ（トコフェロール）、ビタミンＣ（アスコルビン酸）、ビタミンＢ１

（チアミン）、ビタミンＢ２（リボフラビン）、ビタミンＢ３（ナイアシン）、ビタミン
Ｂ５（パントテン酸）、ビタミンＢ６（ピリドキシン）、ビタミンＢ７（ビオチン）、ビ
タミンＢ９（葉酸）、ビタミンＢ１２（シアノコバラミン）、ビタミンＫ（ナフトキノン
）、ビタミンＤ（Ｄ１（エルゴカルシフェロールとルミステロールの分子化合物、１：１
）；Ｄ２（エルゴカルシフェロールまたはカルシフェロール）；Ｄ３（コレカルシフェロ
ール）；Ｄ４（ジヒドロタキステロール）；Ｄ５（サイトカルシフェロール（ｓｉｔｏｃ
ａｌｃｉｆｅｒｏｌ））、およびこれらの組合せを含む。補給剤は、典型的には適正製造
基準（ｇｏｏｄ　ｍａｎｕｆａｃｔｕｒｉｎｇ　ｐｒａｃｔｉｃｅｓ）の下で一般に認め
られた量で存在し、典型的には約１％～約１００％　ＲＤＶ（かかるＲＤＶは確立されて
いる）の量で存在する。特定の例示的な実施形態では、栄養補給剤の原料は、約５％～約
２０％　ＲＤＶ（確立されている）の量で存在しうる。
【００６３】
　本明細書で開示される飲料組成物は、場合により１種以上の着色料を含有しうる。本明
細書で用いられる際、「着色料」は、色を与える任意の化合物を意味するように意図され
、限定はされないが、天然色素、合成色素、着色添加剤およびこれらの混合物を含む。天
然色および人工色が用いられうる。１種以上のＦＤ＆Ｃ色素（例えば、黄色５号、青色２
号、赤色４０号）および／またはＦＤ＆Ｃレーキを用い、本明細書中に記載の飲料が着色
されうる。本明細書中に記載の飲料中に使用可能な例示的なレーキ色素は、ＦＤＡ認可の
レーキ、例えばレーキの赤色４０号、黄色６号、青色１号などである。さらに、ＦＤ＆Ｃ
色素またはＦＤ＆Ｃレーキ色素と他の従来の食品および食品着色料との混合物が用いられ
うる。他の着色料、例えば天然剤が用いられうる。かかる他の着色料の非限定例として、
果実および野菜ジュースおよび／または粉末、リボフラビン、カロチノイド（例えばβカ
ロチン）、ターメリック、およびリコピンが挙げられる。
【００６４】
　用いられる着色料の正確な量は、用いられる作用物質および最終製品における所望の強
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度に応じて変化することになる。一般に、着色料は、用いられる場合、組成物の質量また
は容量を基準として約０．０００１％～約０．５％、約０．００１％～約０．１％、また
は約０．００４％～約０．１％のレベルで存在する必要がある。
【００６５】
　保存料は、天然栄養性甘味料および羅漢果を含有する、本明細書で開示される飲料の少
なくとも特定の実施形態において用いられうる。すなわち、少なくとも特定の例示的な実
施形態は、任意の溶解性の保存料系を含有する。４未満のｐＨおよび特に３未満のｐＨを
有する溶液は、典型的には「微生物安定性（ｍｉｃｒｏｓｔａｂｌｅ）」があり、すなわ
ちそれは微生物の成長に抵抗性を示すことから、さらなる保存料を必要としない消費以前
のより長期間の保存に適する。しかし、追加的な保存料系が必要に応じて用いられうる。
保存料系が用いられる場合、製造中の任意の適切な時に、例えば甘味料の添加以前のある
場合に、飲料製品に添加されうる。本明細書で用いられる際、「保存系」または「保存料
」という用語は、限定はされないが、安息香酸塩、例えば、安息香酸ナトリウム、安息香
酸カルシウム、および安息香酸カリウム、ソルビン酸塩、例えば、ソルビン酸ナトリウム
、ソルビン酸カルシウム、およびソルビン酸カリウム、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）、ならびにこれらの混合物などの既知の化学保存料、ならびにアスコルビン
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、およびこれらの組合せなどの抗酸化剤を含む、食料および飲料組
成物での使用が認可されたすべての適切な保存料を含む。
【００６６】
　保存料は、適用される法令および規定の下で義務付けられた最大レベルを超えない量で
用いられうる。用いられる保存料のレベルは、典型的には計画された最終製品のｐＨおよ
び特定の飲料配合物の微生物学的腐敗の可能性の評価に従って調節される。用いられる最
大レベルは、典型的には飲料の約０．０５質量％である。本開示の利点を所与として、本
開示に記載の飲料に適する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の
範囲内となる。
【００６７】
　本明細書で開示される飲料製品の少なくとも特定の例示的な実施形態に適する飲料を保
護する他の方法として、例えば、無菌パッケージングおよび／または熱処理または熱加工
ステップ、例えば高温充填およびトンネル低温殺菌が挙げられる。かかるステップを用い
、飲料製品中での酵母、かびおよび微生物の成長が低減されうる。例えば、Ｂｒａｕｎら
に交付された米国特許第４，８３０，８６２号明細書は、果実ジュース飲料の製造におけ
る低温殺菌の利用ならびに炭酸飲料の好適な保存の利用について開示している。Ｋａｓｔ
ｉｎに交付された米国特許第４，９２５，６８６号明細書は、安息香酸ナトリウムおよび
ソルビン酸カリウムを含有する熱低温殺菌された凍結可能な果実ジュース組成物について
開示している。一般に、熱処理は、典型的には短時間での高温、例えば１０秒間華氏約１
９０度（約８８℃）を用いる高温充填方法、典型的にはより長時間でのより低温、例えば
１０～１５分間華氏約１６０度（約７０℃）を用いるトンネル低温殺菌方法、および典型
的には例えば高圧すなわち１大気圧超で、３～５分間華氏約２５０度（約１２０℃）を用
いるレトルト法を含む。
【００６８】
　本明細書で開示される甘味付けされた茶飲料の特定の例示的な実施形態によると、飲料
は実質的に透明である。すなわち、飲料は実質的に全く混濁性を有さず、実質的に無色で
ある。
【００６９】
　以下の実施例は、本発明の特定の実施形態であるが、それを限定することは意図されな
い。本願全体に引用されるすべての参考文献、特許および公開された特許出願の内容は、
あらゆる目的でそれら全体が参照により本明細書中に援用される。
【実施例】
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【００７０】
実施例１
羅漢果を含有する、糖で甘味付けされた茶
　単に高果糖コーンシロップを砂糖に置き換える食品技術により、微妙であるが検出可能
な味の違いがもたらされることは周知である。驚くべきことに、少量の羅漢果と砂糖との
組合せにより、高果糖コーンシロップによる甘味付けされた茶のような味の砂糖で甘味付
けされた茶が製造されうることが発見された。本明細書で開示される飲料製品は、飲料の
口当たりを含む味を実質的に保護するかまたは厳密に再現するための、典型的には高果糖
コーンシロップで甘味付けされる茶飲料の甘味付けに使用可能な新規の甘味料の組合せの
発見に部分的に基づくものである。
【００７１】
　ショ糖と組み合わせられた少量の羅漢果を用いて、甘味付けされた茶飲料中の高果糖コ
ーンシロップと置き換えた（表１）。本明細書で開示される飲料製品は約８度超のブリッ
クスの砂糖を含有する。

【表１】

【００７２】
　羅漢果およびショ糖で甘味付けされた茶飲料を高果糖コーンシロップを含有する対照の
茶配合物と実質的に同じ味と判断した。
【００７３】
　例示的な実施形態の上記の開示および説明の利点を所与として、本明細書で開示される
本発明の一般原則に合致する極めて多数の他の異なる実施形態が考えられることは当業者
には明らかであろう。すべてのかかる様々な改良および他の実施形態が本発明の真の範囲
および精神の範囲内に含まれることを当業者は理解するであろう。添付の特許請求の範囲
は、すべてのかかる改良および他の実施形態を網羅するように意図されている。ある具体
例において、用語がその具体例で詳細には唯一を意味するように意図されることが文脈か
ら明らかでない限り、本開示および以下の特許請求の範囲での単数の不定冠詞または定冠
詞（例えば「ａ」、「ａｎ」、「ｔｈｅ」など）の使用が「少なくとも１つ」を意味する
特許における従来のアプローチに従うことは理解されるべきである。同様に、「含む（ｃ
ｏｍｐｒｉｓｉｎｇ）」という用語は非限定的なものであり、追加的な項目、特徴、成分
などは除外されない。
【００７４】
他の実施態様
１．－茶成分、
　－少なくとも８質量％の量で存在する天然栄養性甘味料、および
　－羅漢果、を含有することを特徴とする、甘味付けされた茶飲料製品。
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【００７５】
２．前記天然栄養性甘味料および羅漢果に加え、羅漢果でない非栄養性天然甘味料を含有
することを特徴とする、実施態様１記載の甘味付けされた茶飲料製品。
【００７６】
３．前記天然栄養性甘味料が、ショ糖、果糖、ブドウ糖、転化糖、高果糖コーンシロップ
およびこれらの組合せよりなる群から選択されることを特徴とする、実施態様１記載の甘
味付けされた茶飲料製品。
【００７７】
４．前記天然栄養性甘味料がショ糖であることを特徴とする、実施態様１記載の甘味付け
された茶飲料製品。
【００７８】
５．羅漢果が羅漢果ジュース濃縮物であることを特徴とする、実施態様１記載の甘味付け
された茶飲料製品。
【００７９】
６．前記羅漢果ジュース濃縮物が約０．０１質量％～０．０５質量％の量で存在すること
を特徴とする、実施態様５記載の甘味付けされた茶飲料製品。
【００８０】
７．前記羅漢果ジュース濃縮物が約０．０３質量％～０．０４質量％の量で存在すること
を特徴とする、実施態様５記載の甘味付けされた茶飲料製品。
【００８１】
８．前記飲料組成物がカフェインを含有することを特徴とする、実施態様１記載の甘味付
けされた茶飲料製品。
【００８２】
９．前記飲料組成物がカフェイン抜きであることを特徴とする、実施態様１記載の甘味付
けされた茶飲料製品。
【００８３】
１０．酸、着色料、風味組成物、炭酸化剤、栄養補給剤および乳化剤よりなる群から選択
される１種以上の成分をさらに含有することを特徴とする、実施態様１記載の甘味付けさ
れた茶飲料製品。
【００８４】
１１．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、アジピン酸およびこれらの組合せよりなる群から選択され
る酸をさらに含有することを特徴とする、実施態様１記載の甘味付けされた茶飲料製品。
【００８５】
１２．前記酸が、クエン酸、アスコルビン酸またはこれらの組合せであることを特徴とす
る、実施態様１１記載の甘味付けされた茶飲料製品。
【００８６】
１３．前記茶成分が、紅茶、ウーロン茶、緑茶、白茶およびこれらの組合せよりなる群か
ら選択される茶を含むことを特徴とする、実施態様１記載の甘味付けされた茶飲料製品。
【００８７】
１４．前記飲料が実質的に透明であることを特徴とする、実施態様１記載の甘味付けされ
た茶飲料製品。
【００８８】
１５．－茶成分、
　－少なくとも４８質量％の量で存在する天然栄養性甘味料、および
　－羅漢果、を含有することを特徴とする、甘味付けされた茶飲料濃縮物。
【００８９】
１６．前記飲料濃縮物が濃縮還元飲料製品に希釈される場合、前記天然栄養性甘味料が少
なくとも８質量％の量で存在することを特徴とする、実施態様１５記載の甘味付けされた
茶飲料濃縮物。
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【００９０】
１７．追加的な非栄養性天然甘味料を含有することを特徴とする、実施態様１５記載の甘
味付けされた茶飲料濃縮物。
【００９１】
１８．前記天然栄養性甘味料が、ショ糖、果糖、ブドウ糖、レブロース、転化糖、高果糖
コーンシロップおよびこれらの組合せよりなる群から選択されることを特徴とする、実施
態様１５記載の甘味付けされた茶飲料濃縮物。
【００９２】
１９．前記天然栄養性甘味料がショ糖であることを特徴とする、実施態様１５記載の甘味
付けされた茶飲料濃縮物。
【００９３】
２０．羅漢果が羅漢果ジュース濃縮物であることを特徴とする、実施態様１５記載の甘味
付けされた茶飲料濃縮物。
【００９４】
２１．前記羅漢果ジュース濃縮物が約０．０６質量％～０．３質量％の量で存在すること
を特徴とする、実施態様２０記載の甘味付けされた茶飲料濃縮物。
【００９５】
２２．前記羅漢果ジュース濃縮物が、濃縮還元飲料中で約０．０１質量％～０．０５質量
％になる量で存在することを特徴とする、実施態様２１記載の甘味付けされた茶飲料濃縮
物。
【００９６】
２３．前記羅漢果ジュース濃縮物が約０．１８質量％～０．２４質量％の量で存在するこ
とを特徴とする、実施態様２０記載の甘味付けされた茶飲料濃縮物。
【００９７】
２４．前記羅漢果ジュース濃縮物が、濃縮還元飲料中で約０．０３質量％～０．０４質量
％になる量で存在することを特徴とする、実施態様２３記載の甘味付けされた茶飲料濃縮
物。
【００９８】
２５．前記飲料組成物がカフェインを含有することを特徴とする、実施態様１５記載の甘
味付けされた茶飲料濃縮物。
【００９９】
２６．前記飲料組成物がカフェイン抜きであることを特徴とする、実施態様１５記載の甘
味付けされた茶飲料濃縮物。
【０１００】
２７．酸、着色料、風味組成物、炭酸化剤、栄養補給剤および乳化剤よりなる群から選択
される１種以上の成分をさらに含有することを特徴とする、実施態様１５記載の甘味付け
された茶飲料濃縮物。
【０１０１】
２８．リン酸、クエン酸、リンゴ酸、酒石酸、乳酸、ギ酸、アスコルビン酸、フマル酸、
グルコン酸、コハク酸、マレイン酸、アジピン酸およびこれらの組合せよりなる群から選
択される酸をさらに含有することを特徴とする、実施態様１５記載の甘味付けされた茶飲
料濃縮物。
【０１０２】
２９．クエン酸、アスコルビン酸またはこれらの組合せをさらに含有することを特徴とす
る、実施態様１５記載の甘味付けされた茶飲料濃縮物。
【０１０３】
３０．前記茶成分が、紅茶、ウーロン茶、緑茶、白茶およびこれらの組合せよりなる群か
ら選択される茶を含むことを特徴とする、実施態様１５記載の甘味付けされた茶飲料濃縮
物。
【０１０４】
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３１．茶成分、少なくとも４８質量％の量で存在する天然栄養性甘味料および羅漢果を含
有する飲料濃縮物を水で希釈することにより生成されることを特徴とする、濃縮還元の甘
味付けされた茶飲料。
【０１０５】
３２．１部の飲料濃縮物と５部の水とを含有することを特徴とする、実施態様３１記載の
濃縮還元の甘味付けされた茶飲料。
【０１０６】
３３．－茶成分、
　－少なくとも８質量％の量で存在するショ糖、および
　－羅漢果、からなることを特徴とする、甘味付けされた茶飲料製品。
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