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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　ヒアルロン酸を主成分とした、糖質が０．５ｇ／１００ｍｌ未満であり、酸味物質の含
有量が０．２～０．５ｗ／ｖ％であり、酸味物質がクエン酸、リンゴ酸及びそれらの塩か
らなる群から選択される少なくとも１以上の酸味物質である、酸味物質含有飲料における
酸味マスキング剤であって、酸味物質含有飲料の酸度１度あたり２０～４００ｍｇ／１０
０ｍｌのヒアルロン酸を含有させる量で使用されることを特徴とする、酸味マスキング剤
。
【請求項２】
　ヒアルロン酸の平均分子量が２５００以上である、請求項１に記載の酸味マスキング剤
。
【請求項３】
　酸味物質含有飲料に、酸味物質含有飲料の酸度１度あたり２０～４００ｍｇ／１００ｍ
ｌのヒアルロン酸を含有させることを含む、糖質が０．５ｇ／１００ｍｌ未満であり、酸
味物質の含有量が０．２～０．５ｗ／ｖ％であり、酸味物質がクエン酸、リンゴ酸及びそ
れらの塩からなる群から選択される少なくとも１以上の酸味物質である、酸味物質含有飲
料における酸味をマスキングする方法。
【請求項４】
　ヒアルロン酸の平均分子量が２５００以上である、請求項３に記載の方法。
【請求項５】
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　酸味物質含有飲料の酸度１度あたり２０～４００ｍｇ／１００ｍｌのヒアルロン酸を含
有し、糖質が０．５ｇ／１００ｍｌ未満であり、酸味物質の含有量が０．２～０．５ｗ／
ｖ％であり、酸味物質がクエン酸、リンゴ酸及びそれらの塩からなる群から選択される少
なくとも１以上の酸味物質である、酸味物質含有飲料。
【請求項６】
　ヒアルロン酸含有量の上限が１００ｍｇ／１００ｍｌである、請求項５に記載の酸味物
質含有飲料。
【請求項７】
　ヒアルロン酸の平均分子量が２５００以上である、請求項５又は６に記載の酸味物質含
有飲料。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は飲料の酸味をマスキングするマスキング剤、飲料の酸味をマスキングする方法
、該マスキング剤を含有する飲料及びその製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　酸味は、舌で感じる基本味の一つであり、飲料に爽快感、ボディ感を付与する重要な要
素である。また、酸味をもたらす酸味成分は、飲料を酸性にすることにより保存性を向上
させる機能があり、飲料にとって重要な役割を果たしている。しかしながら酸味は、例え
ば、ピリピリ感、とげとげしさ、渋みまたは苦味を伴う酸味といった、不快感を与える場
合がある。
【０００３】
　酸味の緩和のために利用される技術として、甘味料による酸味のマスキングが知られて
いるが、風味のバランスを崩す、後味がべたつく等の問題がある。
【０００４】
　特許文献１は、有機酸の酸味を緩和するためにグルタミンを配合することを開示する。
しかしながら、グルタミンは特有の風味を有するアミノ酸であり、風味を損なう恐れがあ
る。
【０００５】
　特許文献２は、食酢や酸味料等に由来する酸味をマスキングするために、製品にモルト
エキスを添加して、酸味をマスキングする方法を開示する。しかしながら、モルトエキス
には特有の苦味があり、一般的な飲料に広く利用できるというものではない。特許文献２
の実施例で実際に検討している飲料は黒酢飲料のみである。
【０００６】
　特許文献３は、食品及び飲料の酸味低減剤として、分岐鎖アミノ酸混合物を含む酵母エ
キスを有効成分とする酸味低減剤が開示される。しかしながら、酵母エキスも特有の風味
を有する。
【０００７】
　したがって、飲料の風味を損なうことのない、飲料への利用に良好な酸味低減剤への要
望がいまだ存在する。
【０００８】
　ヒアルロン酸は、その高い保湿機能によりヒアルロン酸又はその塩として、化粧品の原
料に広く使用されてきたものである。特許文献４には、平均分子量２万以下のヒアルロン
酸を含む酸性飲料が開示されているが、酸味をマスキングすることについて開示も示唆も
ない。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００９】
【特許文献１】特開２０１１－２５４８０４号公報
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【特許文献２】特開２０１１－２５４８０９号公報
【特許文献３】特開２０１４－２００２１２号公報
【特許文献４】特開２００８－１７３１０９号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【００１０】
　本発明は、酸味物質含有飲料において、酸味をマスキングし、飲みやすくするための酸
味マスキング剤を提供すること、及び酸性飲料の酸味をマスキングする方法を提供するこ
とを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【００１１】
　本発明者らは上記課題に鑑み、鋭意検討した結果、ヒアルロン酸により酸味刺激がマス
キングされることを見出し、本発明を完成させるに至った。
【００１２】
　すなわち、本発明は以下を提供するものである：
（１）ヒアルロン酸を主成分とした、酸味物質含有飲料における酸味マスキング剤、
（２）ヒアルロン酸の平均分子量が２５００以上である、（１）の酸味マスキング剤、
（３）酸味物質含有飲料に、酸度１度あたり２０～４００ｍｇ／１００ｍｌのヒアルロン
酸を含有させることを含む、酸味物質含有飲料における酸味をマスキングする方法、
（４）ヒアルロン酸の平均分子量が２５００以上である、（３）の方法、
（５）酸度１度あたり２０～４００ｍｇ／１００ｍｌのヒアルロン酸を含有する、酸味物
質含有飲料、
（６）ヒアルロン酸含有量の上限が１００ｍｇ／１００ｍｌである、（５）の酸味物質含
有飲料、
（７）ヒアルロン酸の平均分子量が２５００以上である、（５）又は（６）の酸味物質含
有飲料、
（８）酸味物質が、クエン酸、リンゴ酸及びそれらの塩からなる群から選択される少なく
とも１以上の酸味物質である、（５）～（７）のいずれかの酸味物質含有飲料。
【発明の効果】
【００１３】
　本発明により、飲料の風味を損なうことなく、酸味をマスキングし、飲みやすい飲料を
提供することができる。
【発明を実施するための形態】
【００１４】
　本発明はヒアルロン酸を用いる、酸味物質含有飲料における酸味マスキングの技術に関
する。
【００１５】
　ヒアルロン酸とは、グルクロン酸とＮ－アセチルグルコサミンとの二糖からなる繰り返
し構成単位を１以上有する多糖類をいう。特に断りのない限り、本明細書においてヒアル
ロン酸なる用語はその塩も含む。ヒアルロン酸の塩の種類は食品に利用できる限り特に限
定されず、例えば、ナトリウム塩、カリウム塩、カルシウム塩、亜鉛塩、マグネシウム塩
、アンモニウム塩等が挙げられる。
【００１６】
　本発明で用いられるヒアルロン酸の起源は特に限定されず、例えば鶏冠、へその緒、眼
球、皮膚、軟骨等の生体組織、及びストレプトコッカス属等のヒアルロン酸産生微生物を
培養して得られる培養液等を原料として抽出、さらに必要に応じて精製して得られるもの
が挙げられる。
【００１７】
　本発明で用いられるヒアルロン酸の分子量は特に限定されないが、平均分子量２５００
以上のものが好ましく、好ましくは平均分子量５０００以上、より好ましくは平均分子量
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１００００以上、さらに好ましくは平均分子量２００００以上であり、さらにより好まし
くは平均分子量が２００００を超える。また、平均分子量１０万以上、好ましくは２０万
以上のヒアルロン酸も使用できる。平均分子量の上限は特に限定されないが、１５０万以
下、例えば１００万以下、５０万以下が好ましい。
【００１８】
　本発明において、酸味物質含有飲料とは、酸味物質を含む飲料のことをいう。酸味物質
含有飲料は、アルコールを含んでもよいし、含まなくてもよい。また、二酸化炭素を含ん
でもよいし、含まなくてもよい。
【００１９】
　本発明において、酸味物質含有飲料に用いられる酸味物質は、食品に使用でき、酸味を
付与する原料であれば特に限定されない。例えば果汁などの天然物質に含まれる酸なども
含まれる。一般に、酸味物質は人体に無害な酸又はその塩であり、典型的には厚生労働大
臣が指定した「指定添加物」と長年使用されてきた天然添加物として品目が決められてい
る「既存添加物」に「酸味料」と分類されている物質をいう。「指定添加物」及び「既存
添加物」に含まれる物質は日本食品添加物協会のホームページに記載されている。
【００２０】
　酸味物質の具体例としては、アジピン酸、クエン酸、クエン酸三ナトリウム、グルコノ
デルタラクトン、グルコン酸、グルコン酸カリウム、グルコン酸ナトリウム、コハク酸、
コハク酸一ナトリウム、コハク酸二ナトリウム、酢酸ナトリウム、ＤＬ－酒石酸、Ｌ－酒
石酸、ＤＬ－酒石酸ナトリウム、Ｌ－酒石酸ナトリウム、二酸化炭素、乳酸、乳酸ナトリ
ウム、氷酢酸、フマル酸、フマル酸一ナトリウム、ＤＬ－リンゴ酸、ＤＬ－リンゴ酸ナト
リウム及びリン酸が挙げられる。これらは、カリウム塩やナトリウム塩といった塩の形態
で用いることも可能であるし、緩衝液の形態で用いることも可能である。
【００２１】
　酸味物質としては、一種類の物質が用いられてもよく、複数の種類の物質が用いられて
もよい。好ましくは、酸味物質は、クエン酸、リンゴ酸及びそれらの塩からなる群から選
択される１以上の酸味物質である。
【００２２】
　本発明において、酸度とは、製品である飲料に含まれる酸の質量パーセント濃度であり
、酸味を示す指標である。酸度は、飲料１００ｍＬ中に含まれる有機酸量をクエン酸に換
算した場合のグラム数で表すことができる（１度は、１ｇ（クエン酸換算）／１００ｍＬ
飲料となる）。酸度は、日本農林規格ＪＡＳの酸度測定法で定められた方法、つまり、０
．１ｍｏｌ／Ｌ水酸化ナトリウム標準液をアルカリ溶液として使用した中和滴定法により
測定できる。
【００２３】
　本発明は第一の態様において、ヒアルロン酸を主成分とした、酸味物質含有飲料におけ
る酸味マスキング剤を提供する。
【００２４】
　本発明の酸味マスキング剤は、有効成分としてヒアルロン酸を０．１～９９重量％の含
量で含む。また本発明の酸味マスキング剤には、その効果を損なわない範囲で、他の食品
原料、食品添加物等を含めることができる。例えば、色素、香料、ビタミン類、アミノ酸
、水溶性食物繊維、安定化剤、増量剤、乳化剤等、食品分野で通常用いられている原料や
食品添加物を用いてもよい。
【００２５】
　本発明の酸味マスキング剤が使用される酸味物質含有飲料の種類は特に限定されず、ビ
ール、酎ハイ、カクテルといったアルコール飲料、ビール風味、酎ハイ風味、カクテル風
味などのノンアルコール飲料、清涼飲料水等が挙げられる。濃縮状態のベース液に使用し
てもよい。アルコール飲料の場合、アルコール含有量は特に限定されるものではなく、製
品特性等を考慮して適宜調整できる。本発明では、アルコール含有量は３０容量％以下、
より好ましくは９容量％以下が好ましい。またアルコール濃度が４～９容量％であっても
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よく、アルコール濃度が４容量％以下のいわゆる低アルコール飲料であってもよい。また
、ノンアルコール飲料のアルコール濃度は、酒税法上は温度１５℃の時において原容量百
分中に含有するエチルアルコールが１容量％未満である。酸味物質含有飲料は、好ましく
は二酸化炭素を含み、非ビール風味の、カクテル及び酎ハイ風味ノンアルコール飲料が好
ましい。
【００２６】
　本発明の酸味マスキング剤の形態は特に限定されず、例えば固形、粉末、顆粒、液体な
どの形態とすることができる。
【００２７】
　本発明は他の態様において、酸味物質含有飲料に、酸度１度あたり２０～４００ｍｇ／
１００ｍｌのヒアルロン酸を含有させることで、酸味物質含有飲料における酸味をマスキ
ングする方法を提供する。
【００２８】
　本発明の方法に用いられる酸味物質含有飲料の種類は特に限定されず、ビール、酎ハイ
、カクテルといったアルコール飲料、ビール風味、酎ハイ風味、カクテル風味などのノン
アルコール飲料、清涼飲料水等が挙げられる。濃縮状態のベース液であってもよい。濃縮
状態のベース液にあっては、後述する含有量等の数値は必要に応じて濃縮倍率を乗じたも
のとなる。アルコール飲料の場合、アルコール含有量は特に限定されるものではなく、製
品特性等を考慮して適宜調整できる。本発明では、アルコール含有量は３０容量％以下、
より好ましくは９容量％以下が好ましい。またアルコール濃度が４～９容量％であっても
よく、アルコール濃度が４容量％以下のいわゆる低アルコール飲料であってもよい。また
、ノンアルコール飲料のアルコール濃度は、酒税法上は温度１５℃の時において原容量百
分中に含有するエチルアルコールが１容量％未満である。酸味物質含有飲料は、好ましく
は二酸化炭素を含み、非ビール風味の、カクテル及び酎ハイ風味ノンアルコール飲料が好
ましい。
【００２９】
　本発明の方法において、ヒアルロン酸を含有させる量は、酸味物質含有飲料の酸度１度
あたり２０～４００ｍｇ／１００ｍｌである。好ましい含有量の例として、酸度１度あた
り、ヒアルロン酸が２０ｍｇ／１００ｍｌ以上、３０ｍｇ／１００ｍｌ以上、４０ｍｇ／
１００ｍｌ以上、４５ｍｇ／１００ｍｌ、および４００ｍｇ／１００ｍｌ以下、３５０ｍ
ｇ／１００ｍｌ以下、３００ｍｇ／１００ｍｌ以下、２５０ｍｇ／１００ｍｌ以下が挙げ
られる。また、ヒアルロン酸自体の含有量が、１００ｍｇ／１００ｍｌ以下、好ましくは
８０ｍｇ／１００ｍｌ以下、より好ましくは７０ｍｇ／１００ｍｌ以下となることが好ま
しい。
【００３０】
　本発明は他の態様において、酸度１度あたり２０～４００ｍｇ／１００ｍｌのヒアルロ
ン酸を含有し、かつ、ヒアルロン酸含有量の上限が１００ｍｇ／１００ｍｌである、酸味
物質含有飲料を提供する。一の実施形態において、酸味物質は、クエン酸、リンゴ酸及び
それらの塩からなる群から選択される少なくとも１以上の酸味物質である。
【００３１】
　本発明の酸味物質含有飲料の種類は特に限定されず、ビール、酎ハイ、カクテルといっ
たアルコール飲料、ビール風味、酎ハイ風味、カクテル風味などのノンアルコール飲料、
清涼飲料水が挙げられる。濃縮状態のベース液であってもよい。濃縮状態のベース液にあ
っては、後述する含有量等の数値は必要に応じて濃縮倍率を乗じたものとなる。アルコー
ル飲料の場合、アルコール含有量は特に限定されるものではなく、製品特性等を考慮して
適宜調整できる。本発明では、アルコール含有量は３０容量％以下、より好ましくは９容
量％以下が好ましい。またアルコール濃度が４～９容量％であってもよく、アルコール濃
度が４容量％以下のいわゆる低アルコール飲料であってもよい。また、ノンアルコール飲
料のアルコール濃度は、酒税法上は温度１５℃の時において原容量百分中に含有するエチ
ルアルコールが１容量％未満である。酸味物質含有飲料は、好ましくは二酸化炭素を含み
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、非ビール風味の、カクテル及び酎ハイ風味ノンアルコール飲料が好ましい。
【００３２】
　本発明の酸味物質含有飲料は、酸度１度あたり２０～４００ｍｇ／１００ｍｌのヒアル
ロン酸を含む。好ましい含有量の例として、酸度１度あたり、ヒアルロン酸が２０ｍｇ／
１００ｍｌ以上、３０ｍｇ／１００ｍｌ以上、４０ｍｇ／１００ｍｌ以上、４５ｍｇ／１
００ｍｌ、および４００ｍｇ／１００ｍｌ以下、３５０ｍｇ／１００ｍｌ以下、３００ｍ
ｇ／１００ｍｌ以下、２５０ｍｇ／１００ｍｌ以下が挙げられる。また、ヒアルロン酸自
体の含有量が、１００ｍｇ／１００ｍｌ以下、好ましくは８０ｍｇ／１００ｍｌ以下、よ
り好ましくは７０ｍｇ／１００ｍｌ以下となることが好ましい。
【００３３】
　本発明の酸味物質含有飲料に含まれる酸味物質の量は甘味などとのバランスを考慮して
適宜設定できるが、一般に、０．１～０．７ｗ／ｖ％である。酸味物質の含有量は、好ま
しくは０．１５～０．６ｗ／ｖ％であり、より好ましくは０．２～０．５ｗ／ｖ％である
。
【００３４】
　本発明の酸味物質含有飲料は、ｐＨ２．８～３．９を示す。ｐＨは、酸味料などのｐＨ
調整剤を適量添加することにより、調整することができる。酸味物質含有飲料のｐＨは、
好ましくは２．９～３．６であり、より好ましくは３．０～３．５である。
【００３５】
　本発明の酸味物質含有飲料は、酸味物質及びヒアルロン酸以外に、飲料に通常用いられ
る他の食品原料、食品添加物等を含めることができる。例えば、糖類、甘味料、色素、香
料、ビタミン類、アミノ酸、水溶性食物繊維、安定化剤、乳化剤等、食品分野で通常用い
られている原料や食品添加物を用いてもよい。
【００３６】
　本発明の酸味物質含有飲料は甘味物質を適度に含有することが好ましい。甘味物質とは
、飲料に甘味を付与することができる物質をいう。例えば、高甘味度甘味料、糖類及び糖
アルコールは甘味物質に該当する。ここでいう高甘味度甘味料とは、ショ糖の数十倍から
数千倍などの高い甘味を有する、典型的には上記「指定添加物」及び「既存添加物」に「
甘味料」と分類されている物質をいう。
【００３７】
　高甘味度甘味料の具体例としては、アスパルテーム、アセスルファムカリウム、キシリ
トール、グリチルリチン酸二ナトリウム、サッカリン、サッカリンカルシウム、サッカリ
ンナトリウム、スクラロース、ネオテーム、アラビノース、カンゾウ抽出物、キシロース
、ステビア、タウマチン、ラカンカ抽出物、ラムノース及びリボースが挙げられる。
【００３８】
　糖類の具体例としては、異性化糖、ブドウ糖、果糖、砂糖、麦芽糖及び乳糖が挙げられ
る。
【００３９】
　糖アルコールの具体例としては、還元麦芽糖水飴、エリスリトール、キシリトール及び
マルチトールが挙げられる。
【００４０】
　甘味物質としては、一種類の物質が用いられてもよく、複数の種類の物質が用いられて
もよい。好ましくは、甘味物質は高甘味度甘味料であり、中でも好ましい高甘味度甘味料
はアセスルファムカリウム又はスクラロース、又はこれらの組み合わせである。
【００４１】
　甘味物質として高甘味度甘味料を使用する場合、本発明の酸味物質含有飲料に含まれる
高甘味度甘味料の量は高甘味度甘味料の種類を考慮して適宜設定できるが、一般に、０．
００３～０．０４ｗ／ｖ％である。高甘味度甘味料の含有量が０．００３ｗ／ｖ％未満で
あると、酸味が目立ち、香味のバランスが悪くなる。高甘味度甘味料の含有量が０．０４
ｗ／ｖ％を超えると、甘味の後味が目立ち、スッキリ感が低下する。高甘味度甘味料の含
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有量は、好ましくは０．００５～０．０４ｗ／ｖ％であり、より好ましくは０．０１～０
．０２ｗ／ｖ％である。
【００４２】
　本発明の酸味物質含有飲料は砂糖に換算すると８．０ｇ／１００ｍｌ以下に相当する甘
味度を有する。砂糖を１．００とした甘味度（以下、単に「甘味度」ということがある。
）とは、砂糖の甘さを１．００とした場合の、甘味の強さを官能検査により評価したもの
である。砂糖を１．００とした甘味度は甘味料の甘味度及び甘味料の使用量から算出する
。甘味料の甘味度はアセスルファムカリウムであれば約２００、スクラロースであれば約
６００である。本値は精糖工業会発行「甘味料の総覧」(１９９０年５月発行)及び株式会
社光琳発行「高甘味度甘味料スクラロースのすべて」（２００３年５月発行）に記載され
ている値を採用する。本発明の酸味物質含有飲料は、砂糖に換算すると、好ましくは２．
０ｇ／１００ｍｌ～６．０ｇ／１００ｍｌ、より好ましくは３．０ｇ／１００ｍｌ～５．
０ｇ／１００ｍｌに相当する甘味度を有する。
【００４３】
　本発明の酸味物質含有飲料は好ましくは糖質が０．５ｇ／１００ｍｌ未満である。糖質
を低減することで、肥満、糖尿病等の糖質の摂取に起因した健康に対する悪影響が生じ難
くなる。また、糖質ゼロになることで、酸味物質含有飲料の清涼感やスッキリ感が実現で
きる。
【００４４】
　本発明は他の態様において、酸度１度あたり２０～４００ｍｇ／１００ｍｌのヒアルロ
ン酸を含有し、かつ、ヒアルロン酸含有量の上限が１００ｍｇ／１００ｍｌである、酸味
物質含有飲料の製造方法を提供する。
【００４５】
　本発明の酸味物質含有飲料の製造方法は、一例として次に説明するとおり、酸味物質含
有飲料を製造する際に通常行われる工程を包含する。飲用水、香料、酸味料、甘味料、食
品添加物を所定量、均一に混合する。次いで、得られた混合液を冷却し、必要に応じてカ
ーボネーションを行う。その後、容器に充填・密封することにより目的とする酸味物質含
有飲料を製造することができる。容器に充填する前に膜ろ過フィルターを用いてろ過して
もよい。また、濃厚な状態で中間液を作成した後に、炭酸水を添加して酸味物質含有飲料
を調製してもよい。
【００４６】
　本発明の酸味物質含有飲料の製造においてヒアルロン酸を添加する時期は特に限定され
ず、当業者が適宜決定できる。なお、醸造工程を経る飲料の場合は、醸造工程終了後に添
加することが好ましい。
【実施例】
【００４７】
　以下の実施例により本発明を更に具体的に説明するが、本発明はこれらに限定されない
。
【００４８】
実施例１
　水にクエン酸及び、クエン酸ナトリウムを添加し、酸度０．３６の水溶液を調製した。
この水溶液に、ヒアルロン酸（分子量約２０万～５０万）を、水溶液１００ｍｌあたりそ
れぞれ１７．１ｍｇ、３４．３ｍｇ、６８．６ｍｇ添加したもの（それぞれ飲料Ａ、Ｂ、
Ｃ）を調製した。ヒアルロン酸無添加のものを対照１とした。
【００４９】
　対照１および飲料Ａ、Ｂ、Ｃの酸味を、４名のパネリストにより官能評価した。対照を
３点として、１～５点の５段階評価で評価し、平均値を評点とした。数字が大きい程、酸
味が強いことを示す。結果を表１に示す。
【００５０】
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【００５１】
　Ａ～Ｃのいずれも、対照１と比べて酸味がマスキングされていた。Ａ～Ｃのいずれも、
対照と比べて口に入れた瞬間に感じる酸味、酸味の後残り、また酸味に伴う渋みが軽減さ
れており、まろやかな口当たりとなった。
【００５２】
実施例２
　水にクエン酸、リンゴ酸及び、クエン酸ナトリウムを添加し、酸度０．３２の水溶液を
調製した。この水溶液に、ヒアルロン酸（分子量約２０万～５０万）を、水溶液１００ｍ
ｌあたりそれぞれ１７．１ｍｇ、３４．３ｍｇ、６８．６ｍｇ添加したもの（それぞれ飲
料Ｄ、Ｅ、Ｆ）を調製した。ヒアルロン酸無添加のものを対照２とした。
【００５３】
　対照２および飲料Ｄ、Ｅ、Ｆの酸味を、４名のパネリストにより官能評価した。対照を
３点として、１～５点の５段階評価で評価し、平均値を評点とした。数字が大きい程、酸
味が強いことを示す。結果を表１に示す。
【００５４】
【表２】

【００５５】
実施例３
　実施例１、２のヒアルロン酸に代えて、分子量約２０００のヒアルロン酸および分子量
約２万～５万のヒアルロン酸を使用して同等の試験を行った。結果として、分子量約２万
～５万のヒアルロン酸を使用した場合は同等の酸味マスキング効果が得られたが、分子量
約２０００のヒアルロン酸を使用した場合は酸味マスキング効果が認められなかった。
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