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(57)【要約】
　本発明は低い水分含量の蜂蜜製品に関するものである。本発明の蜂蜜製品は未加工蜂蜜
の物理的特性と風味の良い特性を維持しつつ長い保存期間が可能である。飲み物（暖かい
飲み物など）を甘くするために使用できる他、のど飴、及び／または菓子類の製造に使用
することができる。
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　本質的に蜂蜜から成り、水分含量が約１重量％未満である蜂蜜製品。
【請求項２】
　前記水分含量が約０，３重量％未満の請求項１に記載の蜂蜜製品。
【請求項３】
　前記水分含量が約０．１重量％未満の請求項１に記載の蜂蜜製品。
【請求項４】
　前記水分含量が約０．０１重量％である請求項１に記載の蜂蜜製品。
【請求項５】
　香味料をさらに含む請求項１に記載の蜂蜜製品。
【請求項６】
　前記香味料はレモンの香味料である請求項５に記載の蜂蜜製品。
【請求項７】
　前記レモンの香味料はレモン油を原料とする請求項６に記載の蜂蜜製品。
【請求項８】
　前記蜂蜜製品の糖類は非結晶状態である請求項１から７のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項９】
　前記蜂蜜製品は固形である請求項１から８のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項１０】
　不透水性膜で包装されている請求項１から９のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項１１】
　水を実質的に再吸収しない保存期間が少なくとも１年である請求項１０に記載の蜂蜜製
品。
【請求項１２】
　請求項１から１１のいずれかに記載の蜂蜜製品を含む上気道のケア及び治療製品。
【請求項１３】
　のど飴である請求項１２に記載の上気道ケア及び治療製品。
【請求項１４】
　請求項１から１１のいずれかに記載の蜂蜜製品を含む菓子類。
【請求項１５】
前記蜂蜜製品は前記菓子類に混入される前に更に加工される請求項１４に記載の菓子類。
【請求項１６】
　液状の蜂蜜を、温度を少なくとも９８℃及び圧力を少なくとも２７ｉｎＨｇで真空乾燥
して得られる蜂蜜製品であって、前記蜂蜜製品は本質的に前記蜂蜜から成り、水分含量が
約１重量％未満である蜂蜜製品。
【請求項１７】
　第１の工程において、前記液状の蜂蜜の温度を周囲温度から９８℃に上昇し、圧力は少
なくとも２７ｉｎＨｇに保つことを特徴とする請求項１６に記載の蜂蜜製品。
【請求項１８】
　第２の工程において、前記液状の蜂蜜は、前記蜂蜜製品の前記水分含量が約１重量％未
満になるまで、前記液状の蜂蜜の温度を９８℃に、圧力を少なくとも２７ｉｎＨｇに保つ
ことを特徴とする請求項１６に記載の蜂蜜製品。
【請求項１９】
　前記水分含量が約０，３重量％未満の請求項１６から１８のいずれかに記載の蜂蜜製品
。
【請求項２０】
　前記水分含量が約０．１重量％未満の請求項１６から１８のいずれかに記載の蜂蜜製品
。
【請求項２１】
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　前記水分含量が約０．０１重量％である請求項１６から１８のいずれかに記載の蜂蜜製
品。
【請求項２２】
　香味料を更に含む請求項１６から２０のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項２３】
　前記香味料はレモンの香味料である請求項２２に記載の蜂蜜製品。
【請求項２４】
　前記レモンの香味料はレモン油を原料とする請求項２３に記載の蜂蜜製品。
【請求項２５】
　前記蜂蜜製品の糖類は非結晶状態である請求項１６から２４のいずれかに記載の蜂蜜製
品。
【請求項２６】
　前記蜂蜜製品は固形である請求項１６から２５のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項２７】
　不透水性膜で包装されている請求項１６から２６のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項２８】
　水を実質的に再吸収しない保存期間が少なくとも１年である請求項２７に記載の蜂蜜製
品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
［関連出願の相互参照］
　この出願は、２００９年１月１５日出願の米国特許出願６１／１４４，８２４及び２０
０９年１月１５日出願のカナダ特許出願２６４９９３６を優先権主張しており、その内容
がこれを参照することで全体として本願に組み入れられている。
【０００２】
　この発明は、低水分含量の蜂蜜製品に関する。この発明の蜂蜜製品は本来の液状の蜂蜜
よりも長い保存期間を有し、味や色は本来の液状の蜂蜜にとても近い。また、蜂蜜製品の
糖類は結晶化されていない。蜂蜜製品は、水分を再吸収することを制限する不透水性膜の
パッケージで包装することができる。本蜂蜜製品は、飲み物に甘くするために直接加える
ことができ、また、上気道ケア製品や菓子類に使用するためにさらに加工することも可能
である。
【背景技術】
【０００３】
　蜂蜜は、消化の良い糖類の優れた供給源である。蜂蜜は主に、体内に速く吸収され代謝
するグルコース、フルクトース、単糖類からなる。蜂蜜は、口当たりを良くする揮発性の
成分も含んでおり、すばらしい健康効果を持つとされる酵素、花粉、蜂ろうを含むことも
ある。
【０００４】
　しかし、蜂蜜は（数日、数週間、または数か月で）結晶化してしまうため、保存期限は
長いとはいえない。蜂蜜は結晶化しても必ずしも害はないが、製品が粒状になり消費者に
好ましくない質感となる。また、結晶化の過程で水分活性が増加し、微生物の増殖を促進
してしまう（例えば、酵母の増殖及び／または発酵）。さらに、蜂蜜は、通常は液状で包
装及び保存されているため、食品産業において利用が限定される。
【０００５】
　このようなことから、元来の液状の蜂蜜よりも低い水分含量の蜂蜜製品を製造する試み
が多くなされてきた。例えば、未加工の蜂蜜の真空乾燥（例えば、特許文献１、２の要約
、特許文献３及び４）、凍結乾燥（特許文献５）、押出乾燥（特許文献６）、薄膜乾燥（
特許文献６、７及び４）、スプレイドライ（特許文献４）が記載されている。
【０００６】
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　しかし、蜂蜜は吸湿性であるため水分を除くことはかなり困難であり、除去してもなお
、高い水分含量の製品になってしまう。例えば、未加工の蜂蜜を冷凍乾燥すると泡立つ傾
向があり、除去可能な水分量が限定される。
【０００７】
　蜂蜜は、糖類が過飽和しているため、コーンシロップやメイプルシロップといった糖の
飽和溶液よりも沸点はかなり低い。よって、熱による蜂蜜の化学的構造変化は、他のどの
甘味料または糖の溶液よりも急速におきる。その結果、蜂蜜は中に含まれる水を除去する
ために高温で長時間処理されることになり、蜂蜜の化学的、物理的な特性及び風味の良い
特性に悪影響を及ぼす。むやみに熱すると、蜂蜜は苦くなり、蜂蜜らしい香味と物理的特
性を損なう。このような問題を解決するため、水分を除去する前に蜂蜜に添加物を加える
ことがある。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００８】
【特許文献１】特開２００３－３０４８１９号公報
【特許文献２】特開平０２－２０７７６２号公報
【特許文献３】アメリカ合衆国　特許公報　５，３５６，６５０
【特許文献４】アメリカ合衆国　特許公報　７，１０１，５８２
【特許文献５】アメリカ合衆国　特許公報　４，８８５，０３５
【特許文献６】アメリカ合衆国　特許公報　４，９１９，９５６
【特許文献７】アメリカ合衆国　特許公報　４，５３６，９７３
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００９】
　以上のことから、低い水分含量の蜂蜜製品を提供することが望まれている。このような
蜂蜜製品は、本来の蜂蜜よりも長い保存期間をもつことになる。蜂蜜製品は、元来の液状
の蜂蜜の独特の味と色をもち、添加物を含まないことが好まれる。
【課題を解決するための手段】
【００１０】
　本願は低い水分含量の蜂蜜製品を提供することに関する。本発明の蜂蜜製品は純粋な蜂
蜜製品である。
【００１１】
　第一の実施態様によれば、本発明は、本質的に蜂蜜から成る蜂蜜製品であり、水分含量
が約１重量％未満である蜂蜜製品に関する。ここで「本質的に成る」とは、本発明の蜂蜜
製品は、蜂蜜と蜂蜜の通常の構成物（以下の蜂蜜の定義を参照）からなり、製品を製造ま
たは保存するための添加物をさらに必要としないことを意味する。一実施態様によれば、
他の要素を蜂蜜製品に添加することが可能であるが、製品の特性（例えば、水分含量、結
晶化された糖類がないこと）に実質的に影響を与えないものに限られる。
【００１２】
　また、本発明は、蜂蜜から成る蜂蜜製品であって、水分含量が約１重量％未満、約０．
９重量％未満、約０．８重量％未満、約０．７重量％未満、約０．６重量％未満、約０．
５重量％未満、約０．４重量％未満、約０．３重量％未満、または約０．２重量％未満で
ある蜂蜜製品に関する。
【００１３】
　また、他の一実施態様によれば、本発明の蜂蜜製品は、水分含量が、約０．１　重量％
未満、約０．０９重量％未満、約０．０８重量％未満、約０．０７重量％未満、約０．０
６重量％未満、約０．０５重量％未満、約０．０４重量％未満、約０．０３重量％未満、
または約０．０２重量％未満である。さらに、ほかの一実施態様によれば、本発明の蜂蜜
製品は、水分含量が約０．０１重量％である。
【００１４】
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　他の一実施態様によれば、本発明の蜂蜜製品は、香味料、例えばレモンの香味料（例え
ばレモン油由来）を含むことができる。さらに他の一実施態様によれば、本発明の蜂蜜製
品の糖類は非結晶状態である。例えば、蜂蜜に含まれる糖類は結晶化していない。さらに
他の一実施態様によれば、本発明の蜂蜜製品は固形である。さらに他の一実施態様によれ
ば、蜂蜜製品は不透水性膜で包装されている。さらに他の一実施態様によれば、蜂蜜製品
は水を実質的に再吸収することのない保存期間が１年（または１年以上）であり得る。
【００１５】
　発明態様によれば、本発明は、本発明の蜂蜜製品を含むのど飴または上気道ケア及び治
療製品を提供する。
【００１６】
　さらに他の発明態様によれば、本発明は、本発明の蜂蜜製品を含む菓子類を提供する。
他の一実施態様によれば、本発明の蜂蜜製品は前記菓子類に混入される前にさらに加工さ
れる。
【００１７】
　さらに他の発明態様によれば、本発明は、液状の蜂蜜を真空乾燥して得られる蜂蜜製品
を提供する。一実施態様では、まず、少なくとも２７ｉｎＨｇの圧力下で、前記液状の蜂
蜜の温度を周囲温度から少なくとも９８℃に上げる。さらに他の一実施態様によれば、前
記液状の蜂蜜は、蜂蜜製品の水分含有量が約１重量％未満になるまで、少なくとも２７ｉ
ｎＨｇの圧力下で温度を９８℃に維持する。
【発明の効果】
【００１８】
　本発明によれば、水分含量１重量％未満の蜂蜜製品を提供することができる。蜂蜜製品
はべとつかず、飲み物を甘くするために利用できる他、上気道ケア及び治療製品（例えば
、のど飴）または菓子類の製造に利用できる。
【発明を実施するための形態】
【００１９】
　本発明の蜂蜜製品は本質的に、液状の蜂蜜から水分を除去した蜂蜜から成る。一実施態
様によれば、添加物を含んでいない純粋な蜂蜜である。本発明の蜂蜜製品は特定の製造技
術に限定されない。本発明の蜂蜜製品は蜂蜜本来の色、特性、味を保っており、蜂蜜本来
の色、特性、味を保つように適切な製造技術を選ぶ必要がある。
【００２０】
　第１の発明態様によれば、本発明は、本質的に蜂蜜から成る蜂蜜製品を提供する。さら
に他の一実施態様によれば、蜂蜜製品は蜂蜜から成る。ここで「蜂蜜」とは蜂を使い植物
の花蜜と植物の分泌物から作った製品、及び植物吸汁昆虫（ｈｏｎｅｙｄｅｗ）からの分
泌物から作った製品である。また、蜂蜜は、蜜蜂に集められ、変えられ、保存された植物
の花蜜及びサッカリン滲出物である。蜂蜜の化学的な組成は、花蜜源、季節、及び製造方
法により異なる。時間の経過にともない二糖類が増加するなど、保存条件も最終的な組成
に影響することがある。フルクトースとグルコースは、およそ同量存在する蜂蜜の主な糖
成分である（ほぼ７０重量％）。また、蜂蜜は、それより少量のサッカロース（ほぼ１重
量％）、その他の二糖類、オリゴ糖も含んでいる。また、蜂蜜は、グルコン酸、他の酸、
及び少量のタンパク、酵素（グルコース酸化酵素を含む）、アミノ酸、及びミネラルも含
んでいることがある。主なミネラルとしてカリウムを含む。蜂蜜は、通常、ほぼｐＨ３．
９の弱酸である。水分含量は低く（１３－２６重量％）、水活性も低い（０．５６２－０
．６２）。
【００２１】
　いずれの液状の蜂蜜も本発明の蜂蜜製品の製造に使用できる。液状の蜂蜜は生（例えば
、未加工）でも、半加工（例えば、濾過またはフィルターした蜂蜜）または加工（例えば
、低温殺菌）されていてもよい。また、本発明の蜂蜜製品は、どのような花蜜に由来する
液状の蜜でもつくることもできる。花蜜源は、アカシア、アルファルファ、リンゴ、ブル
ーベリー、ソバ、キャノーラ、クローバ、コットン、クランベリー、タンポポ、コブ、ア
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キノキリンソウ、ブドウ、メスキート、メキシカン、クローバ、トウワタ、パルメット、
プルーン、セイヨウアブラナ、ラズベリー、セージ、サワーウッド、ヒマワリ、及び／ま
たはチュペロを含むが、これらに限定されない。本発明の蜂蜜製品を製造するための液状
の蜂蜜は、所望する最終製品の特性により、一つの花蜜源でも複数の花蜜源の組み合わせ
でもよい。
【００２２】
　ここに定義される蜂蜜製品は水分含量がほぼ１重量％未満である。水分含量がほぼ１重
量％より上である純粋な乾燥蜂蜜製品はべたつくようになる性質を持つ。純粋な乾燥蜂蜜
製品の水含有量がほぼ２－３重量％に上がると、製品に触るとべたつく。このように、こ
こに説明する蜂蜜製品は、水分含量がほぼ１重量％未満であるので、製品を扱う表面（例
えば、皮膚または包装）に移ることがなく、べたつかず、取扱いが簡単である。さらに他
の一実施態様によれば、蜂蜜製品は水分含量がほぼ０．１重量％未満であり、他の一実施
態様によれば、ほぼ０．０１重量％である。
【００２３】
　当業者であれば、その技術分野の公知の方法により蜂蜜製品の水分含量を簡単に決定す
ることができる。食品成分の水分含量は通常以下の式で表される。
　　　　　水分含量％＝（ｍｗ／ｍｓａｍｐｌｅ）×１００
ｍｗは水の質量、ｍｓａｍｐｌｅは試料の質量である。水の質量は以下の式で表される水
分子の数（ｎｗ）に関係する。
　　　　　Ｍｗ＝ｎｗＭｗ／ＮＡ

Ｍｗは水の分子量（１８．０ｇ／ｍｏｌ）、ＮＡはアボガド係数（モルあたり分子６．０
２×１０２３）である。原則的に、既知の試料の質量中に存在する水分子の数または質量
を測定することにより蜂蜜製品の水分含量は正確に決定できる。食品の水分含量を測定中
は、水分の増減を防ぐことが重要である。よって、試料を大気にさらすことや気温の過度
の変動は最小限にするべきである。
【００２４】
　一実施態様によれば、分光分析法を用いて蜂蜜製品の水分含量を決定している。分光分
析法は、組成物の情報を得るために物質と電磁放射線、例えば、Ｘ線、紫外－可視光線、
ＮＭＲ、マイクロ波、ＩＲなどとの反応を利用する。食品の水分含量を測定するために開
発された分光分析法は、水が食品の他の構成物とは異なる特定の波長で電磁放射線を吸収
することに基づく。マイクロ波及び赤外線は、分子の振動及び／または回転を促進する性
質により物質に吸収される。分析は、水の分子が放射線を吸収するが、食品中の他の成分
は吸収しない波長で行われる。この波長で行われる電磁放射線の吸収の測定は、水分含量
の測定に用いられることができる。すなわち、水分含量が高いほど、その波長の吸収が大
きい。この原理に基づく機器は流通しており、機器を使って数分以内に水分含量の測定が
できる。
【００２５】
　他の一実施態様によれば、例えば化学反応、例えば電量的反応が蜂蜜製品の水分含量の
測定に用いられる。カール・フィッシャー滴定法は、水分含量が低い食品（例えば、乾燥
フルーツ、乾燥野菜、菓子類、コーヒー、油脂）の水分含量の決定によく用いられており
、以下の反応に基づく。
　　　　　２Ｈ２Ｏ＋ＳＯ２＋Ｉ２→Ｈ２ＳＯ４＋２ＨＩ
【００２６】
　基本的にこの反応が用いられたのは、ヨウ化水素が無色でヨウ素が濃い赤茶色であるた
め、水が添加された化学試薬と反応すると測定可能な変化があるためである。しかし、二
酸化硫黄とヨウ素は通常は気体で溶液中にないため、二酸化硫黄及びヨウ素
を溶解する溶剤（例えばＣ５Ｈ５Ｎ）を加えることにより、上記の反応は基本的な原理は
そのままに変更することができる。
【００２７】
　分析される食品は通常溶剤の入ったビーカの中に入れて、その後カール・フィッシャー
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の試薬（ヨウ素を含む溶液）で滴定される。試料中の水がヨウ素と反応する間、溶液（Ｈ
Ｉ）は無色のままである。しかし、水が全て反応すると、余分なヨウ素は濃い赤茶色（Ｉ

２）として観察される。水を滴定するのに必要なヨウ素溶液の量が測定され、あらかじめ
用意された較正曲線をつかって水分含量に関連づけることができる。この技術の正確性は
、反応の終了点を観察よりも電子的方法を使って決めることにより向上することができる
。
【００２８】
　ここで説明する本発明の製品の特別に優れた点の一つは、水分の除去のため、または製
品が包装している膜に付着することを防ぐために製造中に添加物が加えられないことであ
る。しかし、一実施態様によれば、水分を除いた後で香味料を蜂蜜製品に添加してもよい
。添加する香味料は、例えば、甘味や風味の良い香味料であり、例えば、果実（モモ、ナ
シ、リンゴ）、柑橘類（オレンジ、レモン、ライム）、ベリー類（ラズベリー、イチゴ、
ブルーベリー）、香辛料（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、メープルなどがあるがこれらに限定されない。
【００２９】
　風味の良い香味料は、例えばしょうが、コショウ（黒、しろ、ピンク、緑、トウガラシ
）などがあるがこれらに限定されない。他の香味料、例えばコーヒー、紅茶、ハーブ茶、
及び／またはアルコールなども添加できる。他の一実施態様によれば、香味料がオイル由
来でもよい。香味料が蜂蜜製品に添加される場合は、添加された香味料により最終蜂蜜製
品の水分含量が増加して約１重量％より高くならないよう注意する必要がある。
【００３０】
　他の本発明の蜂蜜製品の効果としては、製品中のほとんどの糖類が非結晶状態であるこ
とだ。ここで「非結晶状態」とは、口の中で感じることができるかまたは、肉眼で見える
糖の結晶が存在しないことである。本発明の蜂蜜製品はなめらかなテクスチャーであり、
肉眼で見えるか、または口の中で感じることができる粒状の蜂蜜の結晶を含まない。
【００３１】
　保存中は液状の蜂蜜は「結晶化」または「粒状化」した半固体状態になりがちである。
この自然な現象は、蜂蜜中のグルコースが過飽和した蜂蜜液から自然に凝結したときに起
きる。グルコースは一水和になると水を失い結晶状態になる。ここで「結晶」または「蜂
蜜結晶」とは、口の中で感じることができるか、または肉眼で見ることができ、正確で規
則的構造をもつ固体であることを意味する。蜂蜜は結晶化すると、格子を構成し、浮遊状
態であった蜂蜜の他の成分が動かなくなり、半固体の状態をつくる。グルコースと以前に
結びついていた水は他の用途に有効となり、蜂蜜の容器の一部において水分含量を増加す
る。水分含量が増加することにより、液状の蜂蜜はより微生物が増殖しやすくなる（イー
ストの増殖など）。
【００３２】
　その他の一実施態様によれば、本発明の蜂蜜製品は固形の蜂蜜製品である。蜂蜜製品は
室温で通常の大気圧で固形である。ここで「固形の蜂蜜製品」とは、蜂蜜に由来し、液状
ではなく、栄養源として使える物質を意味する。本発明の蜂蜜製品はべたつかないので取
扱いが容易である。
【００３３】
　その他の一実施態様によれば、本発明の蜂蜜製品は純粋で、及び／または乾燥した蜂蜜
製品である。ここで「純粋な」蜂蜜製品とは、本来の液状の蜂蜜に対して外からの添加物
が全くないか、実質的にないことを意味する。また、「乾燥」蜂蜜とは、含水率が１重量
％以下であることをいう。
【００３４】
　蜂蜜は吸湿性であるため、蜂蜜製品は不透水性の包装に入れないと水を再吸収すること
がある。例えば、製品を室温で放置すると、２，３日でべたつき、２，３週間でねばねば
したり柔らかくなる。このように、製品の保存期間を延ばすためには、不透水性の膜で包
装される必要がある。
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【００３５】
　ここで「不透水性の包装」または「不透水性の膜」は水蒸気の透過を制限する素材をい
う。一実施態様によれば、「不透水性」の包装または膜の水蒸気透過率（ＷＶＴＲ）はほ
ぼ０．１ｇｍ／１００ｉｎ２未満または、ほぼ０．０１ｇｍ／１００ｉｎ２未満である。
蜂蜜はおもに食品または食品添加物として使われるので、包装は食品または薬品のグレー
ドであることが必要である。さらに、蜂蜜製品の周りを密封するために包装に熱を加える
こともあるので、包装または膜は、熱耐久性が必要である。
【００３６】
　蜂蜜が不透水性包装で包装されている場合、保存期間はほぼ一年かまたはそれ以上であ
る（包装のＷＶＴＲに依存する）。保存の間、製品は水を実質的に再吸収しないので水含
有量は実質的に一定である。ここで、水を「実質的に」再吸収しない蜂蜜製品とは、保存
中に水分含量がほぼ１重量％未満である蜂蜜製品である。上記に述べたように、蜂蜜製品
の水分含量が１重量％より大きい時はべたつく。
【００３７】
　本発明の蜂蜜製品は他の使用方法もある。生産された蜂蜜製品は、菓子類、デザートの
トッピング、甘味の材料のような他の食品に使用するために、さらに加工することができ
る。このような用途のために、固形の蜂蜜をさらに粉にしたり、砕いたり、挽いたり粒状
にできる。
【００３８】
　固形の蜂蜜製品から粒子を作り、多様な食品に使うことができる。例えば、より粗い粒
子が必要な時は、固形の蜂蜜から、ほぼ０．２５－２ｍｍの大きさの範囲の「粒」に加工
できる。一方、より細かい粒子が必要であれば、６２．５－１２５μｍの範囲に分布する
「粉」に加工できる。粒子の大きさの分布範囲は、例えばゲイツ・ゴーダン・シューマン
法、ロジン・ラムラ法、ゴーダン・メロイ法、対数正規分布法、改良ベータ法といったそ
の技術分野の公知の方法で測定できる。
【００３９】
　固形蜂蜜の粒子を生産後、水分の吸収を防いで遅らせるために、さらに化学物質を添加
してもよい。このような作用物質は、乳化剤、反粘着性の作用物質、安定剤、例えば、蜂
ワックス、カルナバ・ワックス、マルトデキストリン、Ｄ型グルコース、または他の食品
加工補助剤でもよいが、これらに限定されない。
【００４０】
　上述のように、水の吸収を遅らせ、防ぐために、固形蜂蜜の粒子は不透水性の膜で包装
することができる。
【００４１】
　上述の本発明の蜂蜜製品は飲み物を甘くするために、以下のように利用することができ
る。蜂蜜製品を液状の飲み物に入れると、水を再吸収し、溶けて飲み物を甘くする。蜂蜜
製品の利用は特定の飲み物や特定の温度の飲み物に限定されないが、温かい飲み物のほう
が甘くすることが加速される。よって、一実施態様によれば、蜂蜜製品はコーヒー、紅茶
、ハーブティといった熱い飲み物に効果的に利用できる。
【００４２】
　蜂蜜は抗菌剤として認識されており、蜂蜜製品はのど飴などの上気道ケア及び治療製品
として使用できる。上気道ケア及び治療製品は、ここで説明される蜂蜜製品から成るか、
または製造時にこの分野で使用される他の添加物と組み合わせることができる。
【００４３】
　蜂蜜は優れた良い風味をもつので、ここに説明する蜂蜜製品は、さらに処理して菓子類
にすることができる。蜂蜜製品を菓子類に入れるためには、上記のように物理的に加工（
砕く、粒子にする、溶液中で被膜）するか、または香味料を加えることができる。製品の
製造工程を入れ替え、または追加して変更し、菓子類にさらに追加の成分を導入すること
ができる。
【００４４】
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　上述のとおり、本発明の蜂蜜製品は特定の製造方法に限定されない。下記の有利な一実
施態様によれば、液状の蜂蜜を真空乾燥してその水分含量を下げて蜂蜜製品を作る。時間
、温度、圧力の変数は、元来の液体の蜂蜜と同様な性質（香と味）の蜂蜜製品を製造する
ために決定されるべきである。しかし、蜂蜜は水分を蒸発すると、香味の強さと粘性が減
少し、液状の蜂蜜と比べて製品の甘度が異なって認識されると考えられる。
【００４５】
　一実施態様によれば、液状の蜂蜜は、少なくとも２７ｉｎＨｇの圧力下で、周囲温度か
ら少なくとも９８℃に加熱される。この技術分野で知られているように、所望の温度に達
する時間は、処理する液状の蜂蜜の量と原料の液状の蜂蜜の成分（例えば水分含量）によ
る。液状の蜂蜜の温度が少なくとも９８℃に達すると、所望の水分含量（ほぼ１重量％未
満）に達するまで、温度は上げずに真空（例えば、少なくとも２７ｉｎＨｇ）が維持され
る。本発明の蜂蜜製品は分注して包装することもできる。
【００４６】
　本発明を以下の実施例を使って説明するが、以下の実施例は発明の範囲を限定するもの
ではなく、よりわかりやすく説明するためのものである。
【００４７】
[実施例Ｉ　蜂蜜製品の生産]
　本発明の蜂蜜製品の製造には、シロツメグサ、ムラサキツメクサ、及び／またはタンポ
ポからの花蜜の混合の液状の蜂蜜を、抽出、液化、濾過、短期低温殺菌されたものが使わ
れ、任意でレモン油も原料に使われる。
　また、本発明の蜂蜜製品の製造に、不透水性食品級包装、食品級ＰＶＣ包装トレイ、及
び水に対しハイバリアの食品級の封止フィルムが材料に使用される。
　また、本発明蜂蜜製品の製造に、重量計、電子万能ミキサー、熱電対温度計、赤外線（
ＩＲ）水分計、及び熱シーラーが使用される。
【００４８】
　蜂蜜製造の水分の除去、分注及び包装工程を決定するために研究所とパイロットプラン
トで試作が行われた。さらに、適切なレモン香味料を調達してレモン風味の蜂蜜製品を開
発した。
【００４９】
　未加工の蜂蜜の初めの工程は、総水分除去工程である。液状の蜂蜜は少なくとも２７ｉ
ｎＨｇの真空で、周囲温度から少なくとも９８℃にゆっくりと加熱される。９８℃に達す
るとその温度が維持され、所望の水分含量（ＩＲ水分計で測定してほぼ１重量％未満）に
達するまで圧力（少なくとも２７ｉｎＨｇの真空）を維持する。この工程により、薄い茶
色の外見と自然の未加工の蜂蜜の香味を維持しつつ水分の除去が行われる。
【００５０】
　水分を除去された蜂蜜はその後、個別に分注され、冷却されて周囲温度で固められる。
本発明の蜂蜜製品は包装されて熱シールされ、さらに段ボール箱に包装されて測定前に保
管される。または、蜂蜜製品を分注する前に、水分を除去した蜂蜜にレモン香味を添加す
ることができる。本発明の蜂蜜製品は一年の保存期間をもつ。
【００５１】
[実施例ＩＩ　蜂蜜製品の特性評価]
　水分を除去した蜂蜜製品を成形トレイに分注する前に、迅速に水分含量を調べるため、
５ｇのサンプル単位が採取されてＩＲ水分計で水分が測定された（実施例Ｉで記載）。蜂
蜜製品の水分含量は０．０－１．１重量％であった。
【００５２】
　蜂蜜製品の一つのバッチがさらに分析された。表１は分析項目と方法を示している。
【００５３】
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【００５４】
　これらの分析結果は表２に示す。表２は表１の分析により得られた結果である。
【００５５】
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【表２】

【００５６】
　蜂蜜製品はひとり分２０ｇあたり、８０カロリー、カリウム１５ｍｇ、炭水化物１９ｇ
（糖１６ｇ）である。
【００５７】
　以上、本発明をその特定の態様と関連させて説明したが、理解されるだろうように、そ
れは更に修正することができ、そして本出願は、一般に本発明の原理に従ってなされるい
かなる変更、用途又は改変もカバーするものであり、それには、本発明の開示からは離れ
るが、本発明が関わる技術分野に入る公知の又は慣用の実施方法に入り、また前記の本質
的な特徴に適用され得る、そして添付請求の範囲に従うものも含まれるものとする。
【手続補正書】
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【提出日】平成22年11月15日(2010.11.15)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　本質的に蜂蜜から成り、水分含量が約１重量％未満である蜂蜜製品。
【請求項２】
　前記水分含量が約０．３重量％未満の請求項１に記載の蜂蜜製品。
【請求項３】
　前記水分含量が約０．１重量％未満の請求項１に記載の蜂蜜製品。
【請求項４】
　前記水分含量が約０．０１重量％である請求項１に記載の蜂蜜製品。
【請求項５】
　香味料をさらに含む請求項１に記載の蜂蜜製品。
【請求項６】
　前記香味料はレモンの香味料である請求項５に記載の蜂蜜製品。
【請求項７】
　前記レモンの香味料はレモン油を原料とする請求項６に記載の蜂蜜製品。
【請求項８】
　前記蜂蜜製品の糖類は非結晶状態である請求項１から７のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項９】
　前記蜂蜜製品は固形である請求項１から８のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項１０】
　不透水性膜で包装されている請求項１から９のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項１１】
　水を実質的に再吸収しない保存期間が少なくとも１年である請求項１０に記載の蜂蜜製
品。
【請求項１２】
　請求項１から１１のいずれかに記載の蜂蜜製品を含む上気道のケア及び治療製品。
【請求項１３】
　のど飴である請求項１２に記載の上気道ケア及び治療製品。
【請求項１４】
　請求項１から１１のいずれかに記載の蜂蜜製品を含む菓子類。
【請求項１５】
　前記蜂蜜製品は前記菓子類に混入される前に更に加工される請求項１４に記載の菓子類
。
【請求項１６】
　液状の蜂蜜を、温度を少なくとも９８℃及び圧力を少なくとも２７ｉｎＨｇで真空乾燥
して得られる蜂蜜製品であって、前記蜂蜜製品は本質的に前記蜂蜜から成り、水分含量が
約１重量％未満である蜂蜜製品。
【請求項１７】
　第１の工程において、前記液状の蜂蜜の温度を周囲温度から９８℃に上昇し、圧力は少
なくとも２７ｉｎＨｇに保つことを特徴とする請求項１６に記載の蜂蜜製品。
【請求項１８】
　第２の工程において、前記液状の蜂蜜は、前記蜂蜜製品の前記水分含量が約１重量％未
満になるまで、前記液状の蜂蜜の温度を９８℃に、圧力を少なくとも２７ｉｎＨｇに保つ
ことを特徴とする請求項１６に記載の蜂蜜製品。
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【請求項１９】
　前記水分含量が約０．３重量％未満の請求項１６から１８のいずれかに記載の蜂蜜製品
。
【請求項２０】
　前記水分含量が約０．１重量％未満の請求項１６から１８のいずれかに記載の蜂蜜製品
。
【請求項２１】
　前記水分含量が約０．０１重量％である請求項１６から１８のいずれかに記載の蜂蜜製
品。
【請求項２２】
　香味料を更に含む請求項１６から２０のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項２３】
　前記香味料はレモンの香味料である請求項２２に記載の蜂蜜製品。
【請求項２４】
　前記レモンの香味料はレモン油を原料とする請求項２３に記載の蜂蜜製品。
【請求項２５】
　前記蜂蜜製品の糖類は非結晶状態である請求項１６から２４のいずれかに記載の蜂蜜製
品。
【請求項２６】
　前記蜂蜜製品は固形である請求項１６から２５のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項２７】
　不透水性膜で包装されている請求項１６から２６のいずれかに記載の蜂蜜製品。
【請求項２８】
　水を実質的に再吸収しない保存期間が少なくとも１年である請求項２７に記載の蜂蜜製
品。
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