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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　無糖液体可食組成物であって、
　ｉ）キシリトールを含む糖ポリオールと、
　ｉｉ）グリセリンと、
　ｉｉｉ）乳化剤と、を含む油中水型エマルションであり、前記乳化剤がグリセリン系乳
化剤、ポリグリセロール系乳化剤、又はこれらの組み合わせであり；
　糖ポリオール：グリセリンの重量比が１：１～４：１である、無糖液体可食組成物。
【請求項２】
　前記糖ポリオールが実質的に結晶化していない、請求項１に記載の無糖液体可食組成物
。
【請求項３】
　前記無糖液体組成物の水分含量が前記可食組成物の全重量に基づいて約０．０１～約４
．０重量％である、請求項１又は２に記載の無糖液体可食組成物。
【請求項４】
　前記油中水型エマルションが食用油を含む、請求項１～３のいずれか一項に記載の無糖
液体可食組成物。
【請求項５】
　前記油中水型エマルションが２種以上の食用油を含み、前記食用油が植物油、硬化植物
油、トリグリセリド、又はこれらの組み合わせである、請求項１～３のいずれか一項に記
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載の無糖液体可食組成物。
【請求項６】
　前記糖ポリオールがエリスリトール、ガラクチトール、水素化デンプン加水分解物、イ
ソマルト、ラクチトール、マルチトール、マンニトール、ポリグリシトール、ソルビトー
ル、又はこれらの組み合わせを更に含む、請求項１～５のいずれか一項に記載の無糖可食
組成物。
【請求項７】
　スクロース脂肪酸エステルを更に含む、請求項１～６のいずれか一項に記載の無糖可食
組成物。
【請求項８】
　キシリトールを含む糖ポリオールと、
　レシチンと、
　中鎖トリグリセリドと、
　グリセリンと、
　任意追加的に硬化植物油と、
　前記可食組成物の全重量に基づいて約０．０１～約４．０重量％の水分含量を含む、請
求項１～７のいずれか一項に記載の無糖可食組成物。
【請求項９】
　請求項１に記載の無糖液体可食組成物を含む第１の領域と、
　前記第１の領域を少なくとも部分的に包囲する第２の領域と、を含む、菓子製品又は薬
剤製品。
【請求項１０】
　前記菓子製品又は薬剤製品がキャンディ、チューインガム、香錠、トローチ剤、ドロッ
プ剤、又は錠剤である、請求項９に記載の菓子製品又は薬剤製品。
【請求項１１】
　前記菓子製品又は薬剤製品が無糖である、請求項９に記載の菓子製品又は薬剤製品。
【請求項１２】
　前記菓子製品又は薬剤製品がデポジットプロセスによって作製される、請求項９に記載
の菓子製品又は薬剤製品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本開示は概して、複数の相、複数の構成要素、及び複数の食感を有する透明又は半透明
の菓子に関し；概して無糖液体可食組成物に関する。
【背景技術】
【０００２】
　ハードボイルドキャンディは、本質的に非晶質つまり「ガラス様」の形態で、低水分含
量の、公知の硬い固形の菓子である。糖ベースのハードボイルドキャンディは、糖、グル
コースシロップ及び水の混合物を、水分含量が約３％になるまで煮詰めることによって製
造される。無糖ハードボイルドキャンディは、糖ポリオールと水の混合物を、任意追加的
に糖ポリオールシロップと共に、煮詰めることによって調製できる。
【０００３】
　ハードボイルド菓子の調製に使用されるバルク甘味料の種類は、最終的なハードキャン
ディ製品の安定性に影響を与える。低吸湿性物質は、結晶形成、粒子化、及び製品軟化の
原因となり得る周囲からの水分吸収に耐性である。ハードボイルドキャンディが中心充填
物質を備えて配合される場合、中心充填物の特性がハードボイルドキャンディ部分の安定
性及びそれに対応して製品全体の安定性に影響し得る。
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
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　消費者に固体のキャンディと液体の口当たりとの対比を提供し、かつ中心充填物は製品
から漏出しないような、保存中の安定性を有する液体中心充填ハードボイルドキャンディ
を提供する必要性が、当該技術分野になお存在する。
【課題を解決するための手段】
【０００５】
　一実施形態では、菓子製品は、第１の風味剤を含む半透明のハードキャンディシェルと
、液体中心組成物とを含み、この液体中心組成物は第２の風味剤と着色剤とを含む油中水
型エマルションであり、液体中心組成物はハードキャンディシェルによって完全に包囲さ
れ、かつハードキャンディシェルを通して見ることができ；液体中心組成物はゼラチンコ
ーティングした表面上で８０度未満の接触角を有する。菓子製品は、デポジット成形プロ
セスによって調製できる。
【０００６】
　一実施形態では、１つのパッケージは複数個のデポジット菓子製品を含み、デポジット
菓子は第１の風味剤を含む半透明のハードキャンディシェルと、液体中心組成物とを含み
、この液体中心組成物は第２の風味剤と着色剤とを含む油中水型エマルションであり、液
体中心組成物はハードキャンディシェルによって完全に包囲され、かつハードキャンディ
シェルを通して見ることができ、液体中心組成物はゼラチンコーティングした表面上で８
０度未満の接触角を有し；複数個の各単位は個包装されておらず；パッケージは防湿上包
みを含む。
【０００７】
　一実施形態では、無糖液体可食組成物であって、この無糖液体可食組成物は、ｉ）キシ
リトールを含む糖ポリオールと、ｉｉ）グリセリンと、ｉｉｉ）乳化剤と、を含む油中水
型エマルションであり、乳化剤はグリセリン系乳化剤、ポリグリセロール系乳化剤、又は
これらの組み合わせであり；糖ポリオール：グリセリンの重量比は１：１～４：１である
。
　特定の実施形態では、例えば以下が提供される：
（項目１）
　菓子製品であって、
　第１の風味剤を含む半透明のハードキャンディシェルと、
　液体中心組成物と、を含み、前記液体中心組成物は第２の風味剤と着色剤とを含む油中
水型エマルションであり、前記液体中心組成物は前記ハードキャンディシェルによって完
全に包囲され、かつ前記ハードキャンディシェルを通して見ることができ；
　前記液体中心組成物はゼラチンコーティングした表面上で８０度未満の接触角を有する
、菓子製品。
（項目２）
　複数個のデポジット菓子製品を含むパッケージであって、
　前記デポジット菓子が、
　第１の風味剤を含む半透明のハードキャンディシェルと、
　液体中心組成物と、を含み、前記液体中心組成物は第２の風味剤と着色剤とを含む油中
水型エマルションであり、前記液体中心組成物は前記ハードキャンディシェルによって完
全に包囲され、かつ前記ハードキャンディシェルを通して見ることができ；前記液体中心
組成物はゼラチンコーティングした表面上で８０度未満の接触角を有し；
　前記複数個の各単位が個包装されておらず；
　前記パッケージが防湿上包みを含む、パッケージ。
（項目３）
　前記菓子製品の重量が０．５～６グラムである、項目１又は２に記載の菓子製品。
（項目４）
　前記菓子製品が、立方体、直平行六面体、半球、円錐、円錐台、三角錐、四角錐、又は
多角錐の形状である、項目１～３のいずれか一項に記載の菓子製品。
（項目５）
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　前記菓子製品が立方体形である、項目１～４のいずれか一項に記載の菓子製品。
（項目６）
　前記菓子を４０℃で８週間、７５％の相対湿度でエージングした後に、前記液体中心物
質が前記ハードキャンディシェルを通して漏出しない、項目５に記載の菓子製品。
（項目７）
　前記液体中心組成物が、前記菓子を４０℃及び７５％の相対湿度において３週間エージ
ングした後に、前記菓子の断面積の０．５％を超える断面積を有する空隙を実質的に含ま
ない、項目５に記載の菓子製品。
（項目８）
　前記菓子製品が立方体形であり、２グラム未満の重量であり、向かい合う壁の間の距離
が０．５インチ（１２．７ｍｍ）以下であり、６つの側壁のうち５つが実質的に真っ直ぐ
であり、６番目の側壁は弓状である、項目５に記載の菓子製品。
（項目９）
　前記液体中心物質が、前記ハードキャンディシェルの全ての側面を通して見ることがで
きる、項目５に記載の菓子製品。
（項目１０）
　前記液体中心組成物が菓子の全重量の約５～約２０重量％であり、前記菓子が２グラム
未満の重量である、項目５に記載の菓子製品。
（項目１１）
　前記液体中心物質が、前記液体中心の辺縁上の任意の点と前記ハードキャンディシェル
の外壁上の最も近い点との間の距離が０．６ｍｍを超え、前記２点を結ぶ経路内に前記距
離の２０％を超える空隙がないように、前記ハードキャンディシェル内に配置される、項
目５に記載の菓子製品。
（項目１２）
　前記菓子の表面が微結晶化を含み、それによって前記複数個の菓子がパッケージ内で互
いに固着するのを防止し、個別単位として自由に前記パッケージから出る、項目５に記載
の菓子製品。
（項目１３）
　前記ハードキャンディシェルが、複数個の菓子が容器から自由に流出することを可能に
する外表面を備え、前記複数個の個別単位はＳＴＰ（２５℃、７７°Ｆ、１００ｋＰａ、
１４．５０４ｐｓｉ、０．９８６ａｔｍ）及び３０％～６０％の相対湿度において、少な
くとも３０日間互いに直接接触している、項目５に記載の菓子製品。
（項目１４）
　前記ハードキャンディシェル及び前記液体中心組成物がメントールを含み、前記液体中
心組成物中のメントールのパーセントと前記ハードキャンディシェル中のメントールのパ
ーセントとの比率が少なくとも１．５：１である、項目５に記載の菓子製品。
（項目１５）
　前記菓子が、消費されたときに、完全に前記ハードキャンディシェルの前記第１の風味
剤によるものである第１の風味感覚と、その後の第２の風味感覚とをもたらし、この第２
の風味感覚は前記第１の風味剤と、前記液体中心組成物の前記第２の風味剤との組み合わ
せによって生じる、項目５に記載の菓子製品。
（項目１６）
　前記液体中心物質が、前記液体中心物質が放出される前の食味経験と比較して異なる食
味経験をもたらし、
　前記菓子の側壁が破れて消費されたときに、破れてから１分後に前記液体中心物質の一
部がハードキャンディシェルの内表面に付着したままである、項目５に記載の菓子製品。
（項目１７）
　破れてから１分後に前記液体中心物質の少なくとも２０％がハードキャンディシェルの
前記内表面に付着したままである、項目１６に記載の菓子製品。
（項目１８）
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　前記菓子が消費されたときに、
　前記液体中心物質が液体の感覚をもたらし；
　前記ハードキャンディシェルの前記外表面が滑らかで柔らかい感触を有し；
　前記食味が爽快かつ清涼であり；
　前記液体中心物質は、前記ハードキャンディシェルの少なくとも２０％が溶解されるま
で食味が知覚されず；
　前記菓子は呼気清涼化効果をもたらす、項目５に記載の菓子製品。
（項目１９）
　前記液体中心組成物が、風味剤、冷感剤、温感剤、刺激剤、酸、高甘味度甘味料、機能
性成分、又はこれらの組み合わせを含み；
　前記ハードキャンディシェルが、風味剤、感覚剤、酸、高甘味度甘味料、機能性成分、
光沢剤若しくはスペックル、又はこれらの組み合わせを含む、項目５に記載の菓子製品。
（項目２０）
　前記菓子が約０．５～約２グラムの重量であり；
　丸みのある縁部を有し、鋭利な縁部のない、立方体形を有する、項目５に記載の菓子製
品。
（項目２１）
　前記第１の風味と第２の風味剤とが同じであるか又は異なる、項目５に記載の菓子製品
。
（項目２２）
　前記ハードキャンディシェルがイソマルトを含む、項目５に記載の菓子製品。
（項目２３）
　前記液体中心組成物が、中鎖トリグリセリド、グリセリン、レシチン、及び糖ポリオー
ルを含む、項目５に記載の菓子製品。
（項目２４）
　前記液体中心組成物が、中鎖トリグリセリド、硬化植物油、グリセリン、レシチン、及
び糖ポリオールを含む、項目５に記載の菓子製品。
（項目２５）
　前記液体中心組成物が、中鎖トリグリセリド、スクロース脂肪酸エステル、グリセリン
、レシチン、及び糖ポリオールを含む、項目５に記載の菓子製品。
（項目２６）
　前記液体中心組成物が、ゼラチンコーティングした表面上で約１０～約７０度の接触角
を有する、項目５に記載の菓子製品。
（項目２７）
　無糖液体可食組成物であって、
　ｉ）キシリトールを含む糖ポリオールと、
　ｉｉ）グリセリンと、
　ｉｉｉ）乳化剤と、を含む油中水型エマルションであり、前記乳化剤がグリセリン系乳
化剤、ポリグリセロール系乳化剤、又はこれらの組み合わせであり；
　糖ポリオール：グリセリンの重量比が１：１～４：１である、無糖液体可食組成物。
（項目２８）
　前記糖ポリオールが実質的に結晶化していない、項目２７に記載の無糖液体可食組成物
。
（項目２９）
　前記無糖液体組成物の水分含量が前記可食組成物の全重量に基づいて約０．０１～約４
．０重量％である、項目２７又は２８に記載の無糖液体可食組成物。
（項目３０）
　前記油中水型エマルションが食用油を含む、項目２７～２９のいずれか一項に記載の無
糖液体可食組成物。
（項目３１）
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　前記油中水型エマルションが２種以上の食用油を含み、前記食用油が植物油、硬化植物
油、トリグリセリド、又はこれらの組み合わせである、項目２７～２９のいずれか一項に
記載の無糖液体可食組成物。
（項目３２）
　前記糖ポリオールがエリスリトール、ガラクチトール、水素化デンプン加水分解物、イ
ソマルト、ラクチトール、マルチトール、マンニトール、ポリグリシトール、ソルビトー
ル、又はこれらの組み合わせを更に含む、項目２７～３１のいずれか一項に記載の無糖可
食組成物。
（項目３３）
　スクロース脂肪酸エステルを更に含む、項目２７～３２のいずれか一項に記載の無糖可
食組成物。
（項目３４）
　キシリトールを含む糖ポリオールと、
　レシチンと、
　中鎖トリグリセリドと、
　グリセリンと、
　任意追加的に硬化植物油と、
　前記可食組成物の全重量に基づいて約０．０１～約４．０重量％の水分含量を含む、項
目２７～３３のいずれか一項に記載の無糖可食組成物。
（項目３５）
　項目２７に記載の無糖液体可食組成物を含む第１の領域と、
　前記第１の領域を少なくとも部分的に包囲する第２の領域と、を含む、菓子製品又は薬
剤製品。
（項目３６）
　前記菓子製品又は薬剤製品がキャンディ、チューインガム、香錠、トローチ剤、ドロッ
プ剤、又は錠剤である、項目３５に記載の菓子製品又は薬剤製品。
（項目３７）
　前記菓子製品又は薬剤製品が無糖である、項目３５に記載の菓子製品又は薬剤製品。
（項目３８）
　前記菓子製品又は薬剤製品がデポジットプロセスによって作製される、項目３５に記載
の菓子製品又は薬剤製品。
【０００８】
　上記及び他の特徴は、以下の詳細な説明により例示される。
【図面の簡単な説明】
【０００９】
【図１】０時間における、３つの主軸での、立方体形液体充填菓子のＸ線断層撮影画像。
【図２】２週間、４０℃における、３つの主軸での、立方体形液体充填菓子のＸ線断層撮
影画像。
【図３】６週間、４０℃における、３つの主軸での、立方体形液体充填菓子のＸ線断層撮
影画像。
【図４】０時間における、３つの主軸での、比較用液体中心充填製品のＸ線断層撮影画像
。
【図５】２週間、４０℃における、３つの主軸での、比較用液体中心充填製品の光線断層
撮影画像。
【図６】６週間、４０℃における、３つの主軸での、比較用液体中心充填製品の光線断層
撮影画像。
【発明を実施するための形態】
【００１０】
　本明細書で開示されるのは、透明又は半透明の液体充填菓子製品、菓子製品の製造方法
、及びばら状のバルク包装形態の菓子製品である。菓子は、複数の相、複数の構成成分、
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及び複数の食感を有する。菓子は液体中心組成物を含み、この液体中心組成物は油中水型
エマルションであり、ハードキャンディシェルが液体中心組成物を完全に包囲する。ハー
ドキャンディシェルは透明又は半透明であり、そのため液体中心組成物を目視検査で認識
することができ、詳細には菓子製品ピースのいずれかの側面及び全ての側面から見たとき
に見ることができ、より詳細にはハードキャンディシェルの６つの側面全てから見ること
ができる。
【００１１】
　全体的なキャンディ形状は、非限定的であり、任意の３次元形状であることができる。
一実施形態では、形状はデポジット成形プロセスによって達成できる３次元形状、例えば
、立方体、直平行六面体（３次元長方形）、半球、円錐、円錐台、三角錐、四角錐、多角
錐（五角、六角、七角、八角、又はそれ以上）等である。一実施形態では、製品は立方体
形である。
【００１２】
　一実施形態では、菓子製品、特に立方体形菓子製品は、第１の風味剤を含む半透明のハ
ードキャンディシェルと液体中心組成物とを含み、液体中心組成物は第２の風味剤と着色
剤とを含む油中水型エマルションであり、液体中心組成物はハードキャンディシェルによ
って完全に包囲され、かつハードキャンディシェルを通して見ることができ；液体中心組
成物はゼラチンコーティングした表面上で８０度未満の接触角を有する。
【００１３】
　一実施形態では、パッケージは複数個のデポジット菓子製品、特に立方体形のデポジッ
ト菓子製品を含み、その複数個の各単位は個包装されておらず；パッケージは防湿上包み
を含む。
【００１４】
　また無糖液体可食組成物も本明細書で開示され、無糖液体可食組成物は油中水型エマル
ションである。無糖液体可食組成物は、液体中心組成物のように、菓子製品又は薬剤製品
における一領域として使用できる。
【００１５】
　菓子製品の特性
　消費されると、ハードキャンディシェルが最初に知覚され、その後製品の側面（例えば
、立方体の側面）が消費者の口内で溶解によって破れた後で液体中心組成物が知覚される
。一実施形態では、液体中心組成物は、ハードキャンディシェルの少なくとも２０％が溶
解するまで消費者に食味が知覚されない。シェルが破れた後も、ある量の液体中心組成物
がキャンディシェルに付着したままであり、その後シェルが完全に消費される前に全て消
費されることから、液体中心組成物の風味及び感覚は長時間知覚される。
【００１６】
　油中水型エマルション液体中心組成物の使用により、シェルの風味の知覚から液体中心
組成物の風味の知覚への鮮明な風味の遷移が、各領域が同じ物質を含有する場合であって
も（即ち、同じ風味剤、及び感覚剤等か否かにかかわらず）存在する。
【００１７】
　一実施形態では、菓子、特に立方体形菓子は、消費されたときに、完全にハードキャン
ディシェルの第１の風味剤によるものである第１の風味感覚と、その後の第２の風味感覚
とをもたらし、この第２の風味感覚は第１の風味剤と液体中心組成物の第２の風味剤との
組み合わせによって生じる。
【００１８】
　一実施形態では、液体中心組成物及びハードキャンディシェルはいずれもメントールを
含み、液体中心組成物中のメントールのパーセントとハードキャンディシェル中のメント
ールのパーセントとの比は、菓子ピースの全重量に基づいて少なくとも１．５：１、詳細
には少なくとも１．７５：１、より詳細には少なくとも２：１、更により詳細には少なく
とも２．５：１である。
【００１９】
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　菓子は、液体中心組成物が放出されたときに、呼気清涼化効果、清涼感、爽快感、及び
風味の瞬間的な広がりを提供することができる。
【００２０】
　菓子の風味は長く持続し、詳細には消費後少なくとも５分間持続する。長く持続する風
味に寄与する因子は、製品の消費の間、破れてから１分後でさえも液体中心物質の一部が
ハードキャンディシェルの内表面に付着したままであり、その結果、液体中心物質の少な
くとも５％が残り、詳細には液体中心物質の少なくとも１０％、より詳細には少なくとも
２０％が、破れてから１分後にハードキャンディシェルの内表面に付着したままであるこ
とである。
【００２１】
　ゼラチンコーティングしたガラス表面上で８０度未満の接触角を有する液体中心物質は
、良好な口内コーティングの感触を提供し、口腔内で均一に広がって長く持続する液体の
感触及び長時間の風味放出を付与することが判明している。
【００２２】
　一実施形態では、菓子は一般的に立方体形、具体的には鋭利な縁ではなく丸みのある縁
を有する立方体形である。立方体形の菓子は、４５％未満、詳細には４０％未満の溶解表
面積（ＤＳＡ）を有することができる。
【００２３】
　本発明の菓子は、一般的に小さい寸法であるが、中心充填含有物の割合が高い。一実施
形態では、菓子ピースは約０．５～約６グラム（ｇ）、詳細には約１．０～約４ｇ、更に
より詳細には約１．４～約２ｇである。
【００２４】
　一実施形態では、立方体形菓子は、約５～約２０ミリメートル（ｍｍ）、詳細には約８
～約１７ミリメートル、より詳細には約１０～約１５ミリメートルの壁高を有する。
【００２５】
　一実施形態では、立方体形菓子の重量は２グラム未満であり、向かい合う壁の間の距離
は０．５インチ（１２．７ｍｍ）以下であり、６つの側壁のうち５つが実質的に真っ直ぐ
であり、６番目の側壁は弓状である。
【００２６】
　一実施形態では、イソマルトハードキャンディシェルから調製された菓子製品、特に立
方体形菓子製品は、成形後の製品の表面に微結晶化層を形成する。微結晶化層は、菓子製
品を、範囲の下限を約０℃として約２０～約２５℃未満、及び範囲の下限を０％として約
４５％未満、詳細には約４０％未満の相対湿度で状態調節することによって形成できる。
これらの条件において、２０～２５℃及び４０～４５％の相対湿度の条件で未包装で保管
した場合に透明でべたつかない状態を維持する、透明でべたつかない製品が形成される。
ハードキャンディシェルは透明を維持することができ、又は、より高い温度及び相対湿度
で状態調節した場合には半透明になる。微結晶化層は固着防止層として機能することがで
き、これは菓子ピースを、パッケージ内で互いにくっつきあわせずに、ばらばらの未包装
単位としてパッケージ化すること、及び個別単位として自由にパッケージから出すことを
可能にする。個別のピースが互いにくっつきあうことがないため、各ピースを個包装する
必要がない。
【００２７】
　一実施形態では、ハードキャンディシェルは、複数の菓子が容器から自由に流出するこ
とを可能にする外表面を備え、複数の個別単位はＳＴＰ（２５℃、７７°Ｆ、１００ｋＰ
ａ、１４．５０４ｐｓｉ、０．９８６ａｔｍ）及び３０％～６０％の相対湿度において、
少なくとも３０日間互いに直接接触している。
【００２８】
　油中水型エマルションの液体中心組成物を含む菓子製品は、加速エージング条件下で８
週間後にシェルを通して液体中心組成物が漏出しないような、高い安定性を示す。理論に
束縛されるものではないが、この安定性は、一部には液体中心物質の組成並びに製品を成
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形する方法によって得られる。Ｘ線断層撮影試験によって証明されたように、油中水型エ
マルションはハードキャンディシェルを溶解しないものと考えられる。更に、菓子は同時
デポジットプロセスによって調製されることから、ロータリーダイ又はチェーンダイ成形
プロセスのような他のプロセスを用いて作製される液体中心充填ハードキャンディ製品と
異なり、シェルに、中心充填物質が時間の経過により容易に漏出し得る弱い箇所がほとん
どない。
【００２９】
　具体的には、同時デポジットプロセスによって形成されるシェル壁の厚さの均一性は、
ロータリー成形製品に見られるような、薄いシェル壁領域の形成を防止する効果がある。
これらのシェルの薄肉領域は、菓子製品の周囲からの水分か菓子製品自体の水分かを問わ
ず、水分によって溶解し、その結果中心充填物が製品から漏出してしまう可能性がある。
【００３０】
　一実施形態では、２４カ月の貯蔵寿命の間に、液体中心組成物の２０％未満がハードキ
ャンディシェル内に移動する。
【００３１】
　一実施形態では、菓子は、４０℃及び３０～６０％の相対湿度での６週間のエージング
の後で、平均ハードキャンディシェル厚さの１５％未満、詳細には１０％未満、より詳細
には５％未満の低減を示す。
【００３２】
　一実施形態では、液体中心組成物は、菓子を４０℃及び３０～６０％の相対湿度で３週
間エージングした後に、菓子の断面積の０．５％を超える断面積を有する空隙を実質的に
含まない。
【００３３】
　無糖液体可食組成物／液体中心組成物
　無糖液体可食組成物は、ハードキャンディシェルの液体中心充填物として使用されると
き「液体中心組成物」と呼ばれ、油相に分散された不連続水相を有する油中水型エマルシ
ョンである。油中水型エマルションは、食用油、糖ポリオール、及び任意追加的に乳化剤
を、他の任意追加成分と共に含む。
【００３４】
　無糖液体可食組成物は液体であり、詳細には３７℃で液体である。一実施形態では、無
糖液体可食組成物は、ゼラチンコーティングした表面上で８０度未満の接触角を有する。
かかる特性により、組成物は、口腔内で均一に広がったときに良好な口内コーティング及
び液体の感触を消費者に提供することができる。無糖液体可食組成物は、ゼラチンコーテ
ィングした表面上で８０度未満の接触角を有し、詳細には約０～８０度未満、より詳細に
は約１０～約７０度、更により詳細には約２０～約６０度である。
【００３５】
　無糖液体可食組成物の油中水型エマルションは、疎水相のための食用油を含むことがで
きる。本明細書で使用するとき、用語「油」は任意の脂質物質を指し、体温（約３７℃）
以下で液体であることができる。無糖液体可食組成物に使用する代表的な食用油としては
、植物由来、動物由来、又はこれらの組み合わせの脂肪及び油が挙げられる。好適な植物
性脂肪としては、アーモンド、キャノーラ、コッコナッツ、ココア、カカオバター、トウ
モロコシ、綿実、ブドウ種子、イリッペ、オリーブ、パーム、パーム核、ピーナッツ、エ
ゴマ、菜種、コメヌカ、ベニバナ、ゴマ、シア、大豆、ヒマワリ、又はこれらの組み合わ
せから得られる油が挙げられる。上記植物性脂肪は、所望の様々な度合まで水素添加する
か、又は分別結晶化により分離することができる。好適な動物性脂肪は、乳脂及びバター
等の乳性脂肪を含む。その他の代表的な脂質物質としては、トリグリセリド、脂肪族アル
コール、脂肪酸、又はこれらの組み合わせが挙げられる。トリグリセリドは、限定されな
いが、中鎖トリグリセリド、長鎖トリグリセリド等、特に中鎖トリグリセリドを使用する
ことができる。
【００３６】
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　食用油は、無糖液体可食組成物中に、無糖液体可食組成物の全重量に基づいて約５～約
１８重量％、詳細には約６～約１６重量％、より詳細には約８～約１５重量％、更により
詳細には約１０～約１２重量％の量で存在できる。
【００３７】
　一実施形態では、食用油は中鎖トリグリセリドである。一実施形態では、食用油は中鎖
トリグリセリドと硬化植物油との組み合わせである。
【００３８】
　油中水型エマルションは、非結晶化／非固化糖類又は糖ポリオールを不連続水相として
含む。糖類は、単糖類、二糖類、及び多糖類、例えば、スクロース（砂糖）、デキストロ
ース、麦芽糖、デキストリン、キシロース、リボース、ブドウ糖、マンノース、ガラクト
ース、フルクトース（果糖）、乳糖、転化糖、フラクトオリゴ糖、部分加水分解デンプン
、イソマルツロース、高果糖コーンシロップ、ポリデキストロース、又はこれらの組み合
わせを包含できる。糖ポリオールは、エリスリトール、ガラクチトール、水素化デンプン
加水分解物、イソマルト、ラクチトール、マルチトール、マンニトール、ポリグリシトー
ル（polyglucitol）、ソルビトール、キシリトール、又はこれらの組み合わせであること
ができ、ここで糖ポリオールはシロップの形態であることができる。一実施形態では、糖
ポリオールは、マルチトール、ソルビトール、キシリトール、又はこれらの組み合わせで
ある。一実施形態では、糖ポリオールは、キシリトール、非結晶化ソルビトールシロップ
、マルチトールシロップ、又はこれらの組み合わせを含む。一実施形態では、糖ポリオー
ルは実質的に結晶化しておらず、油中水型エマルションには約１０％未満の結晶糖ポリオ
ールが存在する。
【００３９】
　一実施形態では、糖ポリオールは、イソマルト（二糖アルコール）であることができる
。イソマルトは、イソマルツロースに水素添加することにより調製することができる。水
素添加生成物は、６－Ｏ－α－Ｄ－グルコピラノシル－Ｄ－ソルビトール（１，６－ＧＰ
Ｓ）、１－Ｏ－α－Ｄ－グルコピラノシル－Ｄ－ソルビトール（１，１－ＧＰＳ）、１－
Ｏ－α－Ｄ－グルコピラノシル－Ｄ－マンニトール（１，１－ＧＰＭ）、６－Ｏ－α－Ｄ
－グルコピラノシル－Ｄ－マンニトール（１，６－ＧＰＭ）、及びこれらの混合物を含む
ことができる。いくつかの市販のイソマルト物質は、１，６－ＧＰＳ及び１，１－ＧＰＭ
のほぼ等モルの混合物を含む。他のイソマルト物質は、純粋な１，６－ＧＰＳ、１，１－
ＧＰＳ、１，６－ＧＰ、及び１，１－ＧＰＭを含んでもよい。更に他のイソマルト物質は
、１，６－ＧＰＳ、１，１－ＧＰＳ、１，６－ＧＰＭ、及び１，１－ＧＰＭの任意の割合
の混合物を含んでもよい。
【００４０】
　糖ポリオールは、無糖液体可食／組成物中に、無糖液体可食組成物の全重量に基づいて
約４０～約６５重量％、詳細には約４３～約６０重量％、より詳細には約４６～約５７重
量％、更により詳細には約４８～約５２重量％の量で存在できる。
【００４１】
　無糖液体可食組成物は、乳化剤を更に含むことができる。無糖液体可食組成物への使用
に好適な乳化剤は、油中水型エマルションを調製するための連続親油相で有用な低ＨＬＢ
値を有することができる。油中水型エマルションの代表的なＨＬＢ値は、約１～約１０、
詳細には約４～約６の範囲であることができる。無糖液体可食組成物の乳化剤は、グリセ
リン系乳化剤、ポリグリセロール系乳化剤、又はこれらの組み合わせであることができる
。代表的な乳化剤としては、モノグリセロール脂肪酸エステル、レシチン、有機酸グリセ
リン脂肪酸エステル、ポリグリセロール脂肪酸エステル、ポリグリセロール縮合リシノー
ル酸エステル、ソルビタン脂肪酸エステル、スクロース脂肪酸エステル、プロピレングリ
コール脂肪酸エステル、又はこれらの組み合わせが挙げられる。具体的な乳化剤としては
、縮合トリグリセリンリシノレエート、縮合テトラグリセリンリシノレエート、縮合ヘキ
サグリセリンリシノレエート、縮合ペンタグリセリンリシノレエート、クエン酸モノグリ
セリド、ペンタグリセリントリオレエート、デカグリセリンペンタオレエート、デカグリ
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セリンデカオレエート、ペンタグリセリントリオレエート、又はこれらの組み合わせが挙
げられる。一実施形態では、乳化剤はレシチンであり、特に高純度レシチンである。別の
実施形態では、乳化剤はスクロース脂肪酸エステルとレシチン、特に高純度レシチンとの
組み合わせである。
【００４２】
　乳化剤は、無糖液体可食組成物中に、無糖液体可食組成物の全重量に基づいて約１．０
～約５．０重量％、詳細には約１．５～約４．５重量％、より詳細には約２．５～約４．
０重量％、更により詳細には約３．０～約３．５重量％の量で存在できる。
【００４３】
　無糖液体可食組成物は、任意追加的に、本明細書に開示されるように、風味剤、着色剤
、感覚剤又はこれらの組み合わせを更に含み；詳細には、無糖液体可食組成物は着色剤及
び冷感剤を含み；より詳細には、無糖液体可食組成物は風味剤、着色剤、及び冷感剤を含
み、ここで冷感剤はメントールであり；更により詳細には、無糖液体可食組成物は、本明
細書に開示されるように、風味剤、着色剤、冷感剤、食用酸又はその塩、及び高甘味度甘
味料を含む。一実施形態では、食用酸若しくはその塩は、クエン酸、乳酸、リンゴ酸、そ
の塩、又はこれらの組み合わせであることができる。
【００４４】
　無糖液体可食組成物において使用される風味剤の量及び種類は、目標とする放出プロフ
ァイル及び所望の風味強度に基づいて選択することができる。風味剤は、無糖液体可食組
成物中に、無糖液体可食組成物の全重量に基づいて約０．００１～約４重量％、詳細には
約０．０１～約３重量％、より詳細には約０．１～約２重量％、更により詳細には約０．
５～約１重量％の量で存在できる。
【００４５】
　感覚剤、特に冷感剤は、無糖液体可食組成物中に、無糖液体可食組成物の全重量に基づ
いて約０．０１～約４重量％、詳細には約０．１～約３重量％、より詳細には約０．５～
約２重量％、更により詳細には約１～約１．５重量％の量で存在できる。
【００４６】
　高甘味度甘味料は、無糖液体可食組成物中に、無糖液体可食組成物の全重量に基づいて
約０．００１～約２重量％、詳細には約０．０１～約１．５重量％、より詳細には約０．
１～約１重量％、更により詳細には約０．３～約０．８重量％の量で存在できる。
【００４７】
　無糖液体可食組成物は、グリセリン、プロピレングリコール、ポリエチレングリコール
（例えば、ＰＥＧ－２００、ＰＥＧ－３００、ＰＥＧ－４００、及びＰＥＧ－６００）、
又はこれらの組み合わせのような非水性極性液体を更に含んでもよい。一実施形態では、
無糖液体可食組成物はグリセリンを含む。
【００４８】
　非水性極性液体は、無糖液体可食組成物中に、無糖液体可食組成物の全重量に基づいて
約１５～約４０重量％、詳細には約１７～約３７重量％、より詳細には約２０～約３３重
量％、更により詳細には約２３～約３０重量％の量で存在できる。
【００４９】
　一実施形態では、無糖液体可食組成物は、糖ポリオール：グリセリンの重量比が１：１
～４：１、詳細には１．５：１～３：１、より詳細には２：１～２．５：１である糖ポリ
オール及びグリセリンを含む油中水型エマルションである。
【００５０】
　一実施形態では、無糖液体可食組成物は、キシリトールを含む糖ポリオール、レシチン
、及びグリセリンを含み、糖ポリオール：グリセリンの重量比が１：１～４：１である油
中水型エマルションである。
【００５１】
　一実施形態では、無糖可食組成物は、キシリトールを含む糖ポリオール、レシチン、中
鎖トリグリセリド、グリセリン、任意追加的に硬化植物油を含み、可食組成物の全重量に
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基づいて約０．０１～約４．０重量％の水分含量を含む油中水型エマルションである。
【００５２】
　無糖液体可食組成物は、本明細書に開示するように、機能性成分、果実片のような粒子
、又はこれらの組み合わせを任意追加的に更に含むことができる。
【００５３】
　一実施形態では、無糖液体可食組成物中に存在する水分の量は、無糖液体可食組成物の
全重量に基づいて、約０．０１～約４．０重量％、詳細には約０．１～約３．５重量％、
より詳細には約１．０～約３．０重量％、更により詳細には無糖液体可食組成物の全重量
に基づいて約１．５～約２．５重量％である。
【００５４】
　無糖液体可食組成物は、液体中心組成物として菓子製品に使用できる。液体中心組成物
の菓子全重量に対する量は、菓子製品の全重量に基づいて約５～約７０重量％、詳細には
約１０～約６０重量％、より詳細には約１５～約５０重量％、更により詳細には約２０～
約４０重量％、より一層詳細には約２５～約３０重量％である。
【００５５】
　無糖液体可食組成物は、菓子製品又は薬剤製品において、一領域として使用できる。一
実施形態では、菓子製品又は薬剤製品は、無糖液体可食組成物を含む第１の領域と、第１
の領域を少なくとも部分的に包囲する第２の領域とを含む。第２の領域は、別の菓子組成
物から調製できる。菓子製品又は薬剤製品は、キャンディ、チューインガム、香錠、トロ
ーチ剤、ドロップ剤、又は錠剤であることができる。薬剤製品は、第１の領域、第２の領
域又はその両方に活性薬剤を更に含むことができる。
【００５６】
　無糖液体可食組成物は、一般的に、糖ポリオール相と油相とを別々に形成した後、油中
水型エマルションを形成する条件下で組み合わせることによって調製できる。
【００５７】
　糖ポリオール相は、糖ポリオールを加熱して溶融塊を形成することによって調製できる
（例えば、約１３０～約１６０℃）。使用する場合、非水性極性液体が溶融塊に添加され
る。溶融塊を冷却し（例えば、約４５℃～約７０℃まで）、着色剤、風味剤、及び感覚剤
を任意追加の親水性成分と共に添加して、最終的な糖ポリオール相を形成する。
【００５８】
　油相は一般的に、食用油を約８０℃まで加熱し、使用する場合には乳化剤を添加するこ
とによって調製できる。その他の任意追加の疎水性成分を添加して、最終的な油相を形成
し、これを混合しながら最終的な糖ポリオール相と組み合わせて油中水型エマルションを
形成することができる。
【００５９】
　ハードキャンディシェル
　菓子のハードキャンディシェルは、硬く、透明又は半透明、具体的には透明で液体中心
組成物がシェルを通して見える、本質的に非晶質（ガラス様）の糖ポリオール物質である
。ハードキャンディシェルは、液体中心組成物を完全に包囲する。ハードキャンディシェ
ルは、一般的に、加熱調理された糖類若しくは加熱調理された糖ポリオール、又はこれら
の組み合わせを含む。糖類及び糖ポリオールは、加熱調理の前に、乾燥形態若しくはシロ
ップ／溶液形態であるか、又は乾燥形態とシロップ／溶液形態との配合物であることがで
きる。
【００６０】
　糖類は、単糖類、二糖類、及び多糖類、例えば、スクロース（砂糖）、デキストロース
、麦芽糖、デキストリン、キシロース、リボース、ブドウ糖、マンノース、ガラクトース
、フルクトース（果糖）、乳糖、転化糖、フラクトオリゴ糖、部分加水分解デンプン、イ
ソマルツロース、高果糖コーンシロップ、ポリデキストロース、又はこれらの組み合わせ
であることができる。
【００６１】
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　糖ポリオールは、エリスリトール、ガラクチトール、水素化デンプン加水分解物、イソ
マルト、ラクチトール、マルチトール、マンニトール、ポリグリシトール（polyglucitol
）、ソルビトール、キシリトール、又はこれらの組み合わせであることができる。一実施
形態では、糖ポリオールは、マルチトール、ソルビトール、キシリトール、又はこれらの
組み合わせである。一実施形態では、ハードキャンディシェルの糖ポリオールはイソマル
ト、マルチトール、又はこれらの組み合わせ、特にイソマルトであることができる。
【００６２】
　ハードキャンディシェルは、ハードキャンディシェルの全重量に基づいて、約９０～約
１００重量％、詳細には約９２～約９８重量％、更により詳細には約９４～約９６重量％
の量の糖類又は糖ポリオールを含むことができる。
【００６３】
　ハードキャンディシェルは、風味剤、食用酸若しくはその塩、感覚剤、高甘味度甘味料
、又はこれらの組み合わせを更に含むことができる。
【００６４】
　ハードキャンディシェルに使用する風味剤の量及び種類は、目標とする放出プロファイ
ル及び所望の風味強度に基づいて選択することができる。風味剤は、ハードキャンディシ
ェル中に、ハードキャンディシェルの全重量に基づいて、約０．００１～約１．５重量％
、詳細には約０．０１～約１重量％、更により詳細には約０．１～約０．６重量％の量で
存在することができる。
【００６５】
　感覚剤、特に冷感剤は、ハードキャンディシェル中に、ハードキャンディシェルの全重
量に基づいて約０．００１～約１重量％、詳細には約０．０１～約０．７重量％、更によ
り詳細には約０．１～約０．５重量％の量で存在することができる。
【００６６】
　高甘味度甘味料は、ハードキャンディシェル中に、ハードキャンディシェルの全重量に
基づいて約０．００１～約１重量％、詳細には約０．０１～約０．７重量％、更により詳
細には約０．１～約０．５重量％の量で存在することができる。
【００６７】
　任意追加の食用酸は、ハードキャンディシェル中に、ハードキャンディシェルの全重量
に基づいて約０．００１～約１．５重量％、詳細には約０．０１～約１重量％、更により
詳細には約０．１～約０．８重量％の量で存在できる。
【００６８】
　ハードキャンディシェルは、機能性成分、着色剤（中心充填物がシェルを通して見える
限り）、又はこれらの組み合わせを任意追加的に更に含んでもよい。
【００６９】
　菓子のハードキャンディシェルは、消費されているときに崩壊はせず、消費者の口の中
でゆっくりと溶解する。
【００７０】
　ハードキャンディシェルは、糖ポリオール及び任意追加の水を任意選択的に真空条件下
で約１４０～約１７０℃に加熱調理して、約３％未満の水分を有する溶融塊（「ハードキ
ャンディシェル溶融物」とも呼ぶ）を形成することによって調製できる。追加成分の添加
の前に、溶融塊をわずかに冷却することができる。続いて、風味剤、感覚剤、食用酸若し
くはその塩、高甘味度甘味料、又はこれらの組み合わせのような追加成分を、溶融塊を混
合しながら添加して、最終的なハードキャンディシェル溶融物を形成し、これを次に菓子
製品へと成形する。
【００７１】
　ハードキャンディシェル溶解物の水分含量は、ハードキャンディシェル溶融物の全重量
に基づいて約０．１～約３重量％、詳細には約０．５～約２重量％、更により詳細には約
１～約１．５重量％であることができる。
【００７２】
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　ハードボイルド菓子製造分野において公知の方法としては、直火調理器、真空調理器、
及び掻き取り式加熱調理器（高速常圧調理器とも呼ばれる）が挙げられる。
【００７３】
　直火調理器を使用する方法の好適な例では、溶解するまでケトルの中で加熱することに
よって所望の量の糖ポリオールを水に溶解させる。追加の任意の糖ポリオールを添加し、
約１４５～１６５℃の最終温度が達成されるまで加熱調理を継続することができる。続い
てこの混合物を冷却し、樹脂様の塊として加工し、風味剤、着色剤、高甘味度甘味料等の
ような任意の追加成分を混和することができる。
【００７４】
　真空調理器を使用する方法の好適な例では、糖ポリオール構成成分を約１２５～１３２
℃の温度で煮詰め、真空を適用し、追加の加熱を行うことなく更に水を蒸発させる。加熱
調理が完了したとき、塊は、樹脂様の粘稠度を有する半固体である。任意の追加成分は、
この時点で従来方法によって塊に混和される。
【００７５】
　掻き取り式加熱調理器を使用する方法の好適な例では、糖ポリオール構成成分の混合物
の被膜を熱交換面上に広げ、数分以内に約１６５～１７０℃に加熱する。続いて、組成物
を急速に約１００～１２０℃まで冷却し、樹脂様の塊として加工し、任意の追加成分を混
ぜ込む。
【００７６】
　上記の方法において、加熱調理温度は、混合物から水を除去するのに十分に高くなけれ
ばならない。真空を用いる場合、一般的に、より低い温度を使用することができる。上記
の方法では、追加成分は、詳細には、物質の均一分布をもたらすのに有効な時間、例えば
約４～約１０分間、混合される。
【００７７】
　一実施形態では、菓子製品、特に立方体形菓子製品は、第１の風味剤を含む半透明のハ
ードキャンディシェルと液体中心組成物とを含み、この液体中心組成物は、キシリトール
を含む糖ポリオール、レシチン、中鎖トリグリセリド及び任意追加的に硬化植物油、グリ
セリン、第２の風味剤、着色剤、及び液体中心組成物の全重量に基づいて約０．０１～約
４．０重量％の水分含量を含む油中水型エマルションであり、糖ポリオール：グリセリン
の重量比は１：１～４：１であり；液体中心組成物はゼラチンコーティングした表面上で
８０度未満の接触角を有し；液体中心組成物はハードキャンディシェルによって完全に包
囲され、かつハードキャンディシェルを通して見ることができる。
【００７８】
　菓子成分：風味剤
　無糖液体可食組成物、ハードキャンディシェル、又はその両方は、風味剤を含むことが
できる。複数の風味剤をシェル又は中心物のいずれかに使用することができ、シェルの風
味剤は、無糖液体可食組成物の風味剤と異なっていても同じでもよい。使用され得る代表
的な風味剤（香料、風味付与剤）としては、当該技術分野で公知の人工又は天然香料、例
えば、合成風味油、天然風味付与芳香油及び／若しくは油、オレオレジン、植物、葉、花
、果実等由来抽出物、又はこれらの組み合わせが挙げられる。非限定的な代表的な香料と
しては、スペアミント油、シナモン油、冬緑油（サリチル酸メチル）、ペパーミント油、
チョウジ油、ベイ油、アニス油、ユーカリ油、タイム油、ニオイヒバ油、ニクズク油、オ
ールスパイス、セージ油、メース、苦扁桃油、ケイヒ油、及びレモン、オレンジ、ライム
、グレープフルーツを含む柑橘油等の油；バニラ；リンゴ、ナシ、モモ、ブドウ、イチゴ
、ラズベリー、ブラックベリー、サクランボ、プラム、パイナップル、アンズ、バナナ、
メロン、トロピカルフルーツ、マンゴー、マンゴスチン、ザクロ、パパイヤを含む果実エ
キス／香料；はちみつレモン等；又はこれらの組み合わせが挙げられる。
【００７９】
　他の種類の風味剤は、様々なアルデヒド及びエステル、例えば、酢酸シンナミル、シン
ナムアルデヒド、シトラールジエチルアセタール、酢酸ジヒドロカルビル、ギ酸オイゲニ
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ル、ｐ－メチルアミソール、アセトアルデヒド（リンゴ）、ベンズアルデヒド（サクラン
ボ、アーモンド）、アニスアルデヒド（カンゾウ、アニス）、ケイ皮アルデヒド（シナモ
ン）、シトラール、即ち、α－シトラール（レモン、ライム）、ネラール、即ち、β－シ
トラール（レモン、ライム）、デカナール（オレンジ、レモン）、エチルバニリン（バニ
ラ、クリーム）、ヘリオトロープ、即ち、ピペロナール（バニラ、クリーム）、バニリン
（バニラ、クリーム）、α－アミルシンナムアルデヒド（スパイシーなフルーツ様の風味
）、ブチルアルデヒド（バター、チーズ）、バレルアルデヒド（バター、チーズ）、シト
ロネラール（変性、多くの型）、デカナール（柑橘類）、アルデヒドＣ－８（柑橘類）、
アルデヒドＣ－９（柑橘類）、アルデヒドＣ－１２（柑橘類）、２－エチルブチルアルデ
ヒド（液果類）、ヘキセナール、即ち、トランス－２（液果）、トリルアルデヒド（サク
ランボ、アーモンド）、ベラトルアルデヒド（バニラ）、２，６－ジメチル－５－ヘプテ
ナール、即ち、メロナール（メロン）、２，６－ジメチルオクタナール（青玉果）、及び
２－ドデセナール（柑橘類、マンダリン）を含む。
【００８０】
　感覚剤
　無糖液体可食組成物、ハードキャンディシェル、又はその両方は、感覚剤を更に含むこ
とができる。複数の感覚剤をシェル又は中心物のいずれかに使用することができ、シェル
の感覚剤は無糖液体可食組成物の感覚剤と異なっていても同じでもよい。代表的な感覚剤
としては、冷感剤、温感剤、刺激剤、発泡剤、又はこれらの組み合わせが挙げられる。冷
感剤は、口内、鼻腔内、又は皮膚上で冷却効果又は清涼化効果を提供する添加物である。
例えば、有用な冷感剤としては、メントール、メンタン、メントン、ケタール、メントン
ケタール、メントングリセロールケタール、置換ｐ－メンタン、非環状カルボキサミド、
グルタル酸モノメンチル、置換シクロヘキサンアミド、置換シクロヘキサンカルボキサミ
ド、置換尿素及びスルホンアミド、置換メンタノール、ｐ－メンタンのヒドロキシメチル
及びヒドロキシメチル誘導体、２－メルカプト－シクロ－デカノン、２～６個の炭素原子
を有するヒドロキシカルボン酸、シクロヘキサンアミド、酢酸メンチル、サリチル酸メン
チル、Ｎ，２，３－トリメチル－２－イソプロピルブタナミド（ＷＳ－２３）、Ｎ－エチ
ル－２，２－ジイソプロピルブタナミド、Ｎ－エチル－ｐ－メンタン－３－カルボキサミ
ド（ＷＳ－３）、Ｎ－［［５－メチル－２－（１－メチルエチル）シクロヘキシル］カル
ボニル］グリシンのエチルエステル（ＷＳ－５）、及び米国特許第７，１８９，７６０号
（Ｅｒｍａｎ　ｅｔ　ａｌ．）（参照によりその全体を本明細書に援用する）で開示され
るＮ－［［５－メチル－２－（１－メチルエチル）シクロヘキシル］カルボニル］グリシ
ンの実質的に純粋なエチルエステル、イソプレゴール、メンチルオキシプロパンジオール
、３－（１－メントキシ）プロパン－１，２－ジオール、３－（１－メントキシ）－２－
メチルプロパン－１，２－ジオール、ｐ－メンタン－２，３－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、コハク酸メンチル及びそのアルカリ土類金属塩、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、Ｎ－（４－シアノメチルフェニル）ｐ－メンタンカルボキサミド（Ｇ－１８０）
、和種ハッカ油、ペパーミント油、３－（１－メントキシ）エタン－１－オール、３－（
１－メントキシ）プロパン－１－オール、３－（１－メントキシ）ブタン－１－オール、
１－メンチル酢酸Ｎ－エチルアミド、１－メンチル－４－ヒドロキシペンタノエート、１
－メンチル－３－ヒドロキシブチレート、Ｎ，２，３－トリメチル－２－（１－メチルエ
チル）－ブタンアミド、ｎ－エチル－ｔ－２－ｃ－６ノナジエンアミド、Ｎ，Ｎ－ジメチ
ルメンチルスクシンアミド、置換ｐ－メンタン、置換ｐ－メンタン－カルボキサミド、２
－イソプロパニル－５－メチルシクロヘキサノール（Ｈｉｓａｍｉｔｓｕ　Ｐｈａｒｍａ
ｃｅｕｔｉｃａｌｓから、以下「イソプレゴール」）；メントングリセロールケタール（
ＦＥＭＡ　３８０７、商標名ＦＲＥＳＣＯＬＡＴ（登録商標）タイプＭＧＡ）；３－１－
メントキシプロパン－１，２－ジオール（Ｔａｋａｓａｇｏから、ＦＥＭＡ　３７８４）
；及び乳酸メンチル；（Ｈａａｒｍａｎ　＆　Ｒｅｉｍｅｒから、ＦＥＭＡ　３７４８、
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商標名ＦＲＥＳＣＯＬＡＴ（登録商標）タイプＭＬ）、ＷＳ－３０、ＷＳ－１４、ユーカ
リ抽出物（ｐ－メンタ（Mehtha）－３，８－ジオール）、メントール（その天然又は合成
誘導体）、メントールＰＧカーボネート、メントールＥＧカーボネート、メントールグリ
セリルエーテル、Ｎ－ｔ－ブチル－ｐ－メンタン－３－カルボキサミド、Ｐ－メンタン－
３－カルボン酸グリセロールエステル、メチル－２－イソプリル－ビシクロ（２．２．１
）、ヘプタン－２－カルボキサミド；メントールメチルエーテル、メンチルピロリドンカ
ルボキシレート；２，５－ジメチル－４－（１－ピロリジニル）－３（２Ｈ）－フラノン
；環状α－ケトエナミン、３－メチル－２－（１－ピロリジニル）－２－シクロペンテン
－１－オン及び５－メチル－２－（１－ピロリジニル）－２－シクロペンテン－１－オン
を含むシクロペンテン等のシクロテン誘導体、以下の式の化合物：
【００８１】
【化１】

　［式中、Ｂは、Ｈ、ＣＨ３、Ｃ２Ｈ５、ＯＣＨ３、ＯＣ２Ｈ５、及びＯＨから選択され
、ここでＡは、式－ＣＯ－Ｄの部分であり、ここでＤは、以下の部分から選択される：（
ｉ）－ＮＲ１Ｒ２（式中、Ｒ１及びＲ２は、Ｈ、並びにＣ１～Ｃ８直鎖若しくは分枝鎖脂
肪族、アルコキシアルキル、ヒドロキシアルキル、芳香脂肪族及びシクロアルキル基から
独立して選択され、又はＲ１及びＲ２は、それらが結合する窒素原子と共に、任意選択的
に置換される５員又は６員ヘテロ環状環の一部を形成する）；（ｉｉ）－ＮＨＣＨ２ＣＯ
ＯＣＨ２ＣＨ３、－ＮＨＣＨ２ＣＯＮＨ２、－ＮＨＣＨ２ＣＨ２ＯＣＨ３、－ＮＨＣＨ２

ＣＨ２ＯＨ、－ＮＨＣＨ２ＣＨ（ＯＨ）ＣＨ２ＯＨ、及び（ｉｉｉ）とりわけＰＣＴ特許
出願ＷＯ２００６／１２５３３４号（Ｂｅｌｌ　ｅｔ　ａｌ．）（参照によりその全体を
本明細書に援用する）で開示されるような
【００８２】

【化２】

【００８３】
　からなる群から選択される部分、又はこれらの組み合わせ］が挙げられる。他の化合物
は、米国特許第６，５９２，８８４号（Ｈｏｆｍａｎｎら）で開示されるα－ケトエナミ
ンを含み、この開示は参照することによりその全体を本明細書に援用する。これら及び他
の好適な冷感剤は、米国特許第４，２３０，６８８号、同第４，０３２，６６１号、同第
４，４５９，４２５号、同第４，１７８，４５９号、同第４，２９６，２５５号、同第４
，１３６，１６３号、同第５，００９，８９３号、同第５，２６６，５９２号、同第５，
６９８，１８１号、同第６，２７７，３８５号、同第６，６２７，２３３号、同第７，０
３０，２７３号に更に記載されている（これらの全ては、参照することによりそれらの全
体を本明細書に援用する）。更に他の好適な冷感剤は、米国特許出願公開第２００５／０
２２２２５６号、同第２００５／０２６５９３０号（これらの全ては、参照することによ
りそれらの全体を本明細書に援用する）に更に記載されている。
【００８４】
　温感剤は、使用者に温感の感覚信号をもたらすことが知られている多種多様な化合物か
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ら選択してもよい。これらの化合物は、特に口腔内で暖かみを認知する感覚を与え、香料
、甘味料、及びその他の感覚受容性成分の知覚を増強することが多い。有用な温感剤とし
ては、高砂香料工業株式会社（日本、東京）により供給されるバニリルアルコールｎ－ブ
チルエーテル（ＴＫ－１０００）、バニリルアルコールｎ－プロピルエーテル、バニリル
アルコールイソプロピルエーテル、バニリルアルコールイソブチルエーテル、バニリルア
ルコールｎ－アミノエーテル、バニリルアルコールイソアミルエーテル、バニリルアルコ
ールｎ－ヘキシルエーテル、バニリルアルコールメチルエーテル、バニリルアルコールエ
チルエーテル、ジンゲロール、ショウガオール、パラドール、ジンゲロン、カプサイシン
、ジヒドロカプサイシン、ノルジヒドロカプサイシン、ホモカプサイシン、ホモジヒドロ
カプサイシン、エタノール、イソプロピルアルコール、イソ－アミルアルコール、ベンジ
ルアルコール、グリセリン、又はこれらの組み合わせが挙げられる。
【００８５】
　一実施形態では、刺激剤を用いて、使用者に刺激感覚、ぴりぴりする感覚、又はしびれ
る感覚を与えることができる。刺激剤としては、ジャンブオレオレジン又はパラクレス（
Spilanthes種）（活性成分はスピラントールである）；サーンショオール（Saanshool）
－Ｉ、サーンショオール（Saanshool）－ＩＩ、及びサンショアミドとして知られる成分
を含む、山椒抽出物（サンショウ（Zanthoxylum peperitum））；ペリラルチン；４－（
１－メントキシメチル）－２－フェニル－１，３－ジオキソラン；活性成分チャビシン及
びピペリンを含む、黒コショウ抽出物（コショウ（piper nigrum））；エキナセア抽出物
；アメリカザンショウ抽出物；トランス－ペリトリン、及びトウガラシオレオレジン；又
はこれらの組み合わせが挙げられるが、これらに限定されない。一実施形態では、ジャン
ブ又はサンショオール等の物質から抽出したアルキルアミドを含んでもよい。
【００８６】
　高甘味度甘味料
　無糖液体可食組成物、ハードキャンディシェル、又はその両方は、高甘味度甘味料を含
んでもよい。複数の高甘味度甘味料をシェル又は中心物のいずれかに使用することができ
、シェルの高甘味度甘味料は、無糖液体可食組成物の高甘味度甘味料と異なっていても同
じでもよい。本明細書で使用される「高甘味度甘味料」とは、スクロースの甘味よりも強
い甘味を有する剤を意味する。一実施形態では、高甘味度甘味料は、１重量当たり、砂糖
（スクロース）の甘味の少なくとも１００倍、詳細には１重量当たり、砂糖の甘味の少な
くとも５００倍の甘味を有する。一実施形態では、高甘味度甘味料は、１重量当たり、砂
糖の甘味の少なくとも１，０００倍、より詳細には１重量当たり、砂糖の甘味の少なくと
も５，０００倍である。高甘味度甘味料は、水溶性甘味料、水溶性人工甘味料、天然の水
溶性甘味料由来の水溶性甘味料、ジペプチド系甘味料、及びタンパク質系甘味料を含む、
広範囲の物質から選択することができる。１つ以上の甘味料又は上記種類の甘味料のうち
の１つ以上を含む組み合わせを使用することができる。特定の甘味料に限定されるもので
はないが、代表的なカテゴリー及び例としては、以下のものが挙げられる：
　水溶性甘味剤、例えば、ジヒドロカルコン、モネリン、ステビオシド、レバウジオシド
、グリチルリジン、ジヒドロフラベノール、モナチン、及びＬ－アミノジカルボン酸アミ
ノアルケン酸エステルアミド、例えば、米国特許第４，６１９，８３４号中に開示される
もの、又はこれらの組み合わせ；
　水溶性人工甘味料、例えば、可溶性サッカリン塩、即ち、サッカリンナトリウム又はカ
ルシウム塩、チクロ塩、アセスルファム塩、例えば、３，４－ジヒドロ－６－メチル－１
，２，３－オキサチアジン－４－オン－２，２－ジオキシドのナトリウム、アンモニウム
、又はカルシウム塩、３，４－ジヒドロ－６－メチル－１，２，３－オキサチアジン－４
－オン－２，２－ジオキシドのカリウム塩（アセスルファムＫ）、サッカリンの遊離酸形
態、又はこれらの組み合わせ；ジペプチド系甘味料、例えば、Ｌ－アスパラギン酸由来甘
味料、例えば、Ｌ－アスパルチル－Ｌ－フェニルアラニンメチルエステル（アスパルテー
ム）及び米国特許第３，４９２，１３１号で説明される物質、Ｌ－α－アスパルチル－Ｎ
－（２，２，４，４－テトラメチル－３－チエタニル）－Ｄ－アラニンアミド水和物（ア
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リテーム）、Ｌ－アスパルチル－Ｌ－フェニルグリセリン及びＬ－アスパルチル－Ｌ－２
，５－ジヒドロフェニル－グリシンのメチルエステル、Ｌ－アスパルチル－２，５－ジヒ
ドロ－Ｌ－フェニルアラニン；Ｌ－アスパルチル－Ｌ－（１－シクロヘキセン）－アラニ
ン、ネオテーム、又はこれらの組み合わせ；
　天然の水溶性甘味料由来の水溶性甘味料、例えば、ステビオシド及びステビア由来化合
物、例えば、非限定的にステビオール配糖体、例えば、レバウジオシドＡを含むレバウジ
オシド等、羅漢果及び羅漢果由来化合物、例えば、イソ－モグロシドＶ等、一般的な砂糖
（スクロース）の塩素化誘導体、例えば、クロロデオキシスクロース又はクロロデオキシ
ガラクトスクロースの誘導体等のクロロデオキシ糖誘導体、例えば、スクラロースの品名
で知られているもの；クロロデオキシスクロース及びクロロデオキシガラクトスクロース
誘導体の例としては、非限定的に：１－クロロ－１’－デオキシスクロース；４－クロロ
－４－デオキシ－α－Ｄ－ガラクトピラノシル－α－Ｄ－フルクトフラノシド、又は４－
クロロ－４－デオキシガラクトスクロース；４－クロロ－４－デオキシ－α－Ｄ－ガラク
トピラノシル－１－クロロ－１－デオキシ－β－Ｄ－フルクト－フラノシド、又は４，１
’－ジクロロ－４，１’－ジデオキシガラクトスクロース；１’，６’－ジクロロ－１’
，６’－ジデオキシスクロース；４－クロロ－４－デオキシ－α－Ｄ－ガラクトピラノシ
ル－１，６－ジクロロ－１，６－ジデオキシ－β－Ｄ－フルクトフラノシド、又は４，１
’，６’－トリクロロ－４，１’，６’－トリデオキシガラクトスクロース；４，６－ジ
クロロ－４，６－ジデオキシ－α－Ｄ－ガラクトピラノシル－６－クロロ－６－デオキシ
－β－Ｄ－フルクトフラノシド、又は４，６，６’－トリクロロ－４，６，６’－トリデ
オキシガラクトスクロース；６，１’，６’－トリクロロ－６，１’，６’－トリデオキ
シスクロース；４，６－ジクロロ－４，６－ジデオキシ－α－Ｄ－ガラクト－ピラノシル
－１，６－ジクロロ－１，６－ジデオキシ－β－Ｄ－フルクトフラノシド、又は４，６，
１’，６’－テトラクロロ４，６，１’，６’－テトラデオキシガラクト－スクロース；
４，６，１’，６’－テトラデオキシ－スクロース、又はこれらの組み合わせ；
　タンパク質系甘味料、例えば、タウマッコスダニエリ（thaumaoccous danielli）、タ
リン、又はこれらの組み合わせ、並びに
　アミノ酸系甘味料。
【００８７】
　着色剤
　無糖液体可食組成物は、着色剤を更に含むことができる。着色剤（色素、着色料、顔料
）は、例えばハードキャンディシェルを通して視覚的に認識できる所望の色を組成物に生
成するのに有効な量で使用することができる。好適な着色剤としては、食品、薬物、及び
化粧品用途に好適な、顔料、天然食用色素及び染料が挙げられる。好適な色素は、アナト
ー抽出物（Ｅ１６０ｂ）、ビキシン、ノルビキシン、アスタキサンチン、脱水テンサイ（
テンサイ粉末）、テンサイ根赤色／ベタニン（Ｅ１６２）、ウルトラマリンブルー、カン
タキサンチン（Ｅ１６１ｇ）、クリプトキサンチン（Ｅ１６１ｃ）、ルビキサンチン（Ｅ
１６１ｄ）、ビオランキサンチン（Ｅ１６１ｅ）、ロドキサンチン（Ｅ１６１ｆ）、キャ
ラメル（Ｅ１５０（ａ～ｄ））、β－アポ－８’－カロテナール（Ｅ１６０ｅ）、β－カ
ロチン（Ｅ１６０ａ）、αカロチン、γカロチン、β－アポ－８カロテナールのエチルエ
ステル（Ｅ１６０ｆ）、フラボキサンチン（Ｅ１６１ａ）、ルテイン（Ｅ１６１ｂ）、コ
チニール抽出物（Ｅ１２０）、カーマイン（Ｅ１３２）、カルモイシン／アゾルビン（Ｅ
１２２）、銅クロロフィリンナトリウム（Ｅ１４１）、クロロフィル（Ｅ１４０）、焼き
部分脱脂調理済み綿実粉、グルコン酸第一鉄、乳酸第一鉄、ブドウ色素抽出物、ブドウ果
皮抽出物（エノシアニナ）、アントシアニン（Ｅ１６３）、ヘマトコッカス藻粗粉、合成
酸化鉄、酸化鉄及び水酸化鉄（Ｅ１７２）、果汁、野菜汁、乾燥藻粗粉、マンジュギク（
アフリカンマリーゴールド）粗粉及び抽出物、ニンジン油、トウモロコシ胚乳油、パプリ
カ、パプリカオレオレジン、ファフィア属酵母、リボフラビン（Ｅ１０１）、サフラン、
二酸化チタン、ウコン（Ｅ１００）、ウコンオレオレジン、アマランス（Ｅ１２３）、カ
プサンシン／カプソルビン（Ｅ１６０ｃ）、リコピン（Ｅ１６０ｄ）、ＦＤ＆Ｃ青色１号
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、ＦＤ＆Ｃ青色２号、ＦＤ＆Ｃ緑色３号、ＦＤ＆Ｃ赤色３号、ＦＤ＆Ｃ赤色４０号、ＦＤ
＆Ｃ黄色５号、及びＦＤ＆Ｃ黄色６号、タートラジン（Ｅ１０２）、キノリン黄色（Ｅ１
０４）、サンセットイエロー（Ｅ１１０）、ポンソー（Ｅ１２４）、エリトロシン（Ｅ１
２７）、パテントブルーＶ（Ｅ１３１）、二酸化チタン（Ｅ１７１）、アルミニウム（Ｅ
１７３）、銀（Ｅ１７４）、金（Ｅ１７５）、顔料ルビン／リソールルビンＢＫ（Ｅ１８
０）、炭酸カルシウム（Ｅ１７０）、カーボンブラック（Ｅ１５３）、ブラックＰＮ／ブ
リリアントブラックＢＮ（Ｅ１５１）、グリーンＳ／アシッドブリリアントグリーンＢＳ
（Ｅ１４２）、又はこれらの組み合わせを含む。一実施形態では、公認の色素は、ＦＤ＆
Ｃアルミニウムレーキ、又はこれらの組み合わせを含み得る。全てのＦＤ＆Ｃ着色剤及び
それらの対応する化学構造の完全な詳細説明は、Ｋｉｒｋ－Ｏｔｈｍｅｒ　Ｅｎｃｙｃｌ
ｏｐｅｄｉａ　ｏｆ　Ｃｈｅｍｉｃａｌ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ第四版１巻、４９２～４
９４頁で見ることができ、その本文は参照することにより本明細書に援用する。
【００８８】
　着色剤はまた、食品グレード光沢剤又は食品グレード真珠光沢顔料も包含できる。食用
光沢剤は、食品グレードの着色剤、及び担体、例えば、糖、糖アルコール、糖類、二糖類
、多糖類、ヒドロコロイド物質、又はこれらの組み合わせを含むことができる。代表的な
光沢剤としては、Ｗａｔｓｏｎ　Ｉｎｃ．（Ｗｅｓｔ　Ｈａｖｅｎ，ＣＴ）から市販され
ているＥｄｉｂｌｅ　Ｇｌｉｔｔｅｒ（商標）が挙げられる。着色剤は、任意追加的に二
酸化チタン、酸化鉄等でコーティングされた雲母から調製される食品グレード真珠光沢顔
料を包含できる。
【００８９】
　ハードキャンディシェルは、液体中心組成物がハードキャンディシェルを通して視覚的
に認識できる限り、着色剤を任意追加的に更に含むことができる。一実施形態では、ハー
ドキャンディシェルは、光沢剤又はその他のスペックルを含む。一実施形態では、ハード
キャンディシェルは、透明、半透明、又は無色透明であってもよい；ただし、ハードキャ
ンディシェルは、無糖液体可食中心物を外側から見ることができるように透明性を維持で
きる限り、着色剤を含有してもよい。
【００９０】
　食用酸又はその塩
　無糖液体可食組成物、ハードキャンディシェル、又はその両方は、食用酸又はその塩を
含んでもよい。複数の食用酸又はその塩をシェル又は中心物のいずれかに使用することが
でき、シェルの食用酸又はその塩は無糖液体可食組成物の食用酸又はその塩と異なってい
ても同じでもよい。食用酸は、遊離形態又は緩衝された形態であることができる。代表的
な食用酸及び食用酸塩としては、酢酸、アジピン酸、アスコルビン酸、酪酸、クエン酸、
ギ酸、フマル酸、グリコン酸、乳酸、リン酸、リンゴ酸、シュウ酸、コハク酸、酒石酸、
及びこれらのアルカリ金属塩（例えば、クエン酸ナトリウム二水和物）、又はこれらの組
み合わせが挙げられる。
【００９１】
　機能性成分
　無糖液体可食組成物、ハードキャンディシェル、又はその両方で使用するための代表的
な機能性成分としては、呼気清涼化剤、歯科ケア成分、活性物質、ハーブ、発泡システム
、食欲抑制剤、ビタミン、微量栄養素、口腔湿潤成分、咽喉ケア成分、エネルギー刺激剤
、集中力刺激剤、又はこれらの組み合わせが挙げられる。
【００９２】
　菓子製品調製プロセス
　菓子は、ハードキャンディシェル溶融物と液体中心組成物とを成形型内に同時デポジッ
トすることによって調製できる。具体的には、成形プロセスは、最初にハードキャンディ
シェル溶融物を第１の時間にわたってデポジットした後、液体中心組成物及びハードキャ
ンディシェル溶融物を第２の時間にわたって同時にデポジットし、続いてハードキャンデ
ィシェル溶融物を第３の時間にわたってデポジットし、続いて構成要素を冷却して菓子製
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【００９３】
　この同時デポジットは、例えば、内管と、内管の外側に空隙と共に設けられた外管とを
有する二重管構造を有するデポジッターを使用することによって、達成できる。液体中心
組成物は内管からデポジットされ、ハードキャンディシェル溶融物は空隙からデポジット
される。デポジットされた製品は、続いて、冷却され、離型される。同時デポジットプロ
セスとしては、参照により本明細書に援用する国際公開ＷＯ２０１１０１０７２３号に記
載されているプロセスが挙げられる。
【００９４】
　同時デポジット中の液体中心組成物の温度は、約５０～約７０℃、詳細には約６０℃で
ある。同時デポジット中のハードキャンディシェルの温度は、約１２５～約１５５℃、詳
細には約１４０℃である。
【００９５】
　同時デポジットプロセスは、中心充填物を菓子ピース内で位置付けする際に、対称なシ
ェル内で実質的に中心に位置付ける精度を提供する。中心充填部分の形状は、実質的に円
形又は球形であることができる。同時デポジットプロセスはまた、気泡形成が最小限に抑
えられたシェルも提供し、気泡はハードボイルドキャンディ製品において鋭利な縁部を形
成することが知られていることから、気泡形成を最小限に抑えることによって非常に滑ら
かな外表面を有し、並びに消費者の口の中で溶解したときには滑らかな感触を有するハー
ドキャンディシェルを提供する。同時デポジットプロセスはまた、中心充填物のシェルに
対する比率が高い菓子の形成も可能にする。
【００９６】
　一実施形態では、液体中心物質は、液体中心の辺縁上の任意の点とハードキャンディシ
ェルの外壁上の最も近い点との間の距離が０．６ｍｍを超え、この２点を結ぶ経路内にこ
の距離の２０％を超える空隙がないように、ハードキャンディシェル内に配置される。
【００９７】
　パッケージ化された菓子製品
　複数の菓子製品、特に立方体形菓子製品を、未包装のばら単位として、容器又は袋にパ
ッケージ化することができる。代表的なパッケージとしては、段ボール、箱、紙製の円筒
形容器、プラスチック等が挙げられる。一実施形態では、パッケージは防湿材を含むか、
又は防湿上包みを有する。
【００９８】
　特徴及び利点は、以下の実施例により、より完全に示されるが、これらの実施例は、例
示の目的のために提供されており、いかなるようにも本発明を限定するとは解釈されるべ
きでない。
【実施例】
【００９９】
　実施例１．
　立方体形菓子製品は、表１に記載のシェル配合物から調製される。液体中心組成物は、
表２に記載されている。
【０１００】
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【表１】

【０１０１】
　シェルは一般的に、糖ポリオールと水の混合物を、約１５５℃で、任意選択的に真空下
で、加熱調理して、３重量％以下の水分含量を達成することによって調製される。加熱調
理された混合物はわずかに冷却され、この冷却された混合物に風味剤、食用酸、高甘味度
甘味料、及び／又は感覚剤を添加して、同時デポジットプロセスの間溶融物として維持さ
れるシェル溶融物を形成する。
【０１０２】
【表２ａ】

【０１０３】
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【表２ｂ】

【０１０４】
　液体中心組成物は一般的に、マルチトール、キシリトール、及び／又はソルビトールを
加熱しながら組み合わせた後、グリセリン、着色剤、水、高甘味度甘味料、及び風味剤を
添加して親水相を形成することによって調製される。別の容器に、中鎖トリグリセリド及
び／又は硬化植物油、及びレシチンを混合して油相を形成する。液体中心のミント５及び
果実５を調製するプロセスでは、ポリオールをスクロース脂肪酸エステルと共に加熱調理
する前に、水をポリオールと組み合わせる。親水相と油相とを高速撹拌を行いながら組み
合わせて、油中水型エマルションを形成する。
【０１０５】
　菓子組成物は一般的に、同時デポジットプロセスによって調製され、デポジット中の液
体中心組成物の温度は約６０℃であり、同時デポジット中のハードキャンディシェル溶融
物の温度は約１４０℃である。中心物とシェルとの重量比は１５～２０：８５～８０であ
る。
【０１０６】
　実施例２．湿潤性試験
　液体中心組成物を、その口内コーティング効果を明らかにするために試験した。表面が
液体で良好に湿潤される場合、その液体は材料の表面上に広がって薄膜を形成する。湿潤
性の度合は、表面とその表面上に置かれた液体物質の液滴との間に形成される角度である
接触角（θ）を用いて測定できる。接触角（θ）が小さくなるほど、液体が表面上に広が
る傾向が大きく、より広い表面が液体で湿潤される。接触角が９０度未満の場合、液体は
表面を湿潤すると言われ；接触角が９０度を超える場合、非湿潤性であると言われ；接触
角がゼロであることは、表面の完全湿潤を表す。
【０１０７】
　この試験では、ゼラチンコーティングしたカバーガラスをヒト口腔粘膜のモデルとして
使用する。ゼラチンコーティングしたカバーガラスの表面上で、接触角が小さくなるほど
、液体は良好に表面を湿潤し、同様に、口腔粘膜をより良好に湿潤することができる。
【０１０８】
　カバーガラスは、高温の２０％ゼラチン溶液に浸漬し、乾燥するまで放置した。ゼラチ
ンコーティングしたカバーガラスは水相（溶液）とみなすことができ、そのため油中水型
エマルションは表面と相互作用する。
【０１０９】
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　ゼラチンコーティングしたカバーガラスの表面上の液滴によって形成される接触角の測
定には、Ａｔｔｅｎｓｉｏｎ　Ｔｈｅｔａ光学張力計を使用する。
【０１１０】
　液体中心物質の試料は、測定前に室温にした。少量の液体試料をマイクロシリンジに吸
引した。続いて、このシリンジを台上の適切な位置に取り付けた。ゼラチンコーティング
したカバーガラスを台の中央に置き、カメラの焦点を合わせた。約１０マイクロリットル
の１滴をカバーガラス上に滴下し、測定を実施した。
【０１１１】
　試験した液体中心組成物配合物は、下の表３に概要を示す成分を含有する。
【０１１２】
【表３】

【０１１３】
　液体中心組成物は、マルチトール、キシリトール、及びソルビトールを加熱しながら組
み合わせた後、グリセリン、着色剤、水、及び風味剤を添加して親水相を形成することに
よって調製される。別の容器に、中鎖トリグリセリドとレシチンとを混合して油相を形成
する。親水相と油相とを高速撹拌を行いながら組み合わせて、油中水型エマルションを形
成する。
【０１１４】
　比較用の従来の水性中心充填配合物を調製し、上記と同じ手順を用いて接触角を測定し
た。比較用の中心充填物は、９５重量％の高フルクトースコーンシロップ、５重量％の糖
分、及び１５重量％のグリセリンを含有した。
【０１１５】
　液体中心組成物については１０回、比較用中心充填物については５回の測定の試験結果
を、下の表４に示す。
【０１１６】

【表４】

【０１１７】
　結果が示すように、油中水型エマルションである液体中心組成物の接触角は、比較用液
体充填配合物の接触角よりもはるかに小さい。液体中心組成物は、ゼラチン表面とより多
く相互作用し、それによって、表面を一層湿潤する。理論に束縛されるものではないが、
乳化剤（レシチン）の使用は、液体中心組成物の油相と不混和性水相（ゼラチンコーティ
ングされたカバーガラス）との相互作用を促進し、液滴形成の傾向を低減するよりもむし
ろ、液体中心組成物をカバーガラス上に広げさせるものと考えられる。液体中心組成物は
、ゼラチンコーティングしたカバーガラスを湿潤することから、消費者の口の口腔粘膜を
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同様に湿潤すると予想される。
【０１１８】
　実施例３．安定性試験
　油中水型エマルションである液体中心組成物を含む立方体形菓子製品の安定性を、ロー
タリー成形プロセスによって調製された従来の液体中心充填ハードキャンディと、加速エ
ージング試験で比較した。試料の安定性は、中心物及びシェル、並びに成形プロセス又は
製品劣化のいずれかによって発生した可能性のある気泡（「空隙」）の明瞭な画像を提供
するＸ線断層撮影を用いて評価した。
【０１１９】
　各製品の複製品３点を、ねじ式の蓋をして密閉したガラスバイアル瓶に保管し、スキャ
ンのために取り出すまで、４０℃／相対湿度７５％の安定試験用キャビネットに１週間間
隔で保管した。時間ゼロの時点及びその後１週間間隔（１、２、３、４、６、及び８週間
）で、各試料を容器から取り出して、３つの主軸でＸ線断層撮影画像を得た。スキャン中
の条件は、約２１℃及び相対湿度約３５～４５％であった。Ｘ線断層撮影スキャンの設定
を表５に示す。
【０１２０】
【表５】

【０１２１】
　実施例１の菓子組成物（シェル果実２、液体中心組成物果実２）は、Ｘ線断層画像によ
る０時間（図１）、２週間（図２）、４週間、６週間（図３）及び８週間のエージングの
間、液体中心物質による溶解の結果としてのシェル厚さの変化を示さなかった。目視検査
によると、これらの試料はシェルを通した液体中心物質の漏出を示さなかった。図１の画
像は、液体中心組成物（１１０）、ハードキャンディシェル（１２０）、液体中心組成物
とハードキャンディシェルとの間の界面（１３０）、及び液体中心組成物のエアポケット
であるダークスポット（「空隙」、１４０）を明らかに示す。液体中心組成物の空隙は、
静止しておらず、液体内を移動し得る。ハードキャンディシェルのＸ線断層撮影画像中の
ダークスポットもまた、ハードキャンディ物質が存在しない空隙である。
【０１２２】
　比較用の従来の液体中心充填ハードキャンディは、水性中心充填物質を含有する。０時
間において、シェルは無傷である（図４、中心充填物（２１０）、シェル（２２０）、シ
ェルと中心充填物との間の界面（２３０）、エアポケット（２４０））。封止部の位置は
、図４の画像に見ることができ、中心充填物質の突出部（２５０）として表されている。
２週間のエージングでは、Ｘ線画像にシェル溶解の明らかな証拠を見ることができ、封止
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部の位置でシェル中に形成する大きな空隙が存在する（図５）。３週間後、比較試料では
、中心充填物がシェルを通して漏出し始めた。図６において、６週間のエージングの後、
中心充填の開始場所から試料の外縁部まで、シェルを通る自由経路を見ることができる。
観察された比較用試料シェルの溶解は、シェルの最も薄い部分、即ち、ロータリープロセ
スで形成される封止部で主に起こる。シェルの均一な全体的溶解は観察されなかった。
【０１２３】
　本試験は、油中水型エマルションを液体中心充填物として含むデポジット製品の卓越し
た安定性を示す。理論に束縛されるものではないが、この安定性は、製品の形成方法、即
ち、伝統的なロータリー成形プロセスのようにシェルに封止部を形成しない方法と、低い
水分含量及び高い脂質含量を有する中心充填物（ハードキャンディシェルを有効に溶解し
ないと思われる）との組み合わせによるものと考えられる。
【０１２４】
　本明細書で使用される「含むこと」（「含む」等も）、「有すること」、及び「包含す
ること」という用語は、包括的（無制限）であり、追加の、列挙されていない要素又は方
法工程を除外しない。文脈が明らかに既定しない限り、単数形「ａ」、「ａｎ」、及び「
ｔｈｅ」は、複数の指示対象を含む。同じ特性又は成分を目的とする全ての範囲の終点は
、独立して組み合わせ可能であり、列挙された終点を包含する。「これらの組み合わせ」
という用語は、リストのうちの２つ以上の成分の包含である。「均質な」という用語は、
成分の均一な配合を指す。「又は」という用語は、「及び／又は」を意味する。本明細書
全体を通して「一実施形態」、「別の実施形態」、「ある実施形態」等についての言及は
、その実施形態に関連して説明された特定の要素（例えば、特徴、構造、及び／又は特性
）が、本明細書で説明される少なくとも１つの実施形態に含まれ、他の実施形態に存在し
てもしなくてもよいことを意味する。更に、記載された要素は様々な実施形態において任
意の好適な方法で組み合わされてもよいことが理解されるべきである。用語「第１の」、
「第２の」等、「１次の」、「２次の」等は、本明細書で使用するとき、順序、品質、又
は重要性を表さず、むしろ１つの要素を別の要素から区別するために使用される。
【０１２５】
　本発明は、代表的な実施形態を参照して説明されているが、当業者であれば、本発明の
範囲から逸脱することなく、様々な変更がなされ、等価物をその要素と置き換えることが
できることを理解するであろう。加えて、多くの改変は、本発明の本質的な範囲から逸脱
することなく、特定の状況又は物質を本発明の教示に適合させるためになされ得る。した
がって、本発明は、本発明を実施するために企図される最も優れた様式として開示された
特定の実施形態に限定されず、本発明は付属の特許請求の範囲内の全ての実施形態を含む
よう意図される。
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