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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　ぶどう糖、麦芽糖、デキストリンおよび糖アルコールから選ばれる１種以上の糖類と、
ペクチンおよび大豆多糖類の両者を含む多糖類系安定剤とを含有し、糖類の配合量Ａ（重
量％）、ペクチンの配合量Ｂ（重量％）、大豆多糖類の配合量Ｃ（重量％）が以下の（イ
）、（ロ）および（ハ）の関係式で示される条件を満足し、０～３０℃で液状化可能であ
り、かつ０℃未満で凍結可能であるシャーベット状飲料用組成物。
（イ）　Ａ＝１０～２５重量％
（ロ）　Ｂ＋Ｃ＝０．１～１．０重量％
（ハ）　Ｂ／Ｃ＝０．１～１０
【請求項２】
　果汁、酸味料、乳製品、香料、ビタミン類およびアミノ酸類からなる群から選ばれる１
種以上の食材が配合されている請求項１に記載のシャーベット状飲料用組成物。
【請求項３】
　請求項１または２に記載のシャーベット状飲料用組成物を、ＰＥＴ（ポリエチレンテレ
フタレート）ボトルに充填し封入してなるＰＥＴボトル入り飲料。
【請求項４】
　請求項３に記載のＰＥＴボトル入り飲料において、ＰＥＴボトルの内容積に対して充填
されたシャーベット状飲料用組成物の体積の割合が９２～９６％であることを特徴とする
ＰＥＴボトル入り飲料。



(2) JP 4072178 B2 2008.4.9

10

20

30

40

50

【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　この発明は、シャーベット状飲料用組成物およびＰＥＴボトル入り飲料に関し、特に凍
結後の解凍状態で均質なシャーベット状態が可及的に長時間得られるように調製されたシ
ャーベット状飲料用組成物およびこれを充填したＰＥＴボトル入り飲料に関する。
【背景技術】
【０００２】
　一般に、飲料組成物を冷凍し、シャーベットとして食する冷菓が知られており、このも
のには凍結した状態から室温で放置してやや溶けた状態にした際に、スプーンで掬える柔
らかさになりやすいように、例えば寒天、カラギナン、ゼラチン、ペクチン、ガム類など
の粘性材や安定剤が配合されている（特許文献１）。
【０００３】
　また、ＰＥＴ容器やポリエチレン容器などに封入された市販の飲料を凍結するまで家庭
用冷蔵庫で冷却しておき、常温で解凍しながらシャーベット状態のものを食する例が知ら
れている。
【０００４】
　通常、未開封の市販の飲料入りＰＥＴ（ポリエチレンテレフタレート）ボトルについて
、その口部はキャップで密封されており、ＰＥＴボトルの外周にはラベルフィルムをシュ
リンクさせて密着させて補強もされているが、凍結による飲料の体積膨張力に充分に耐え
ることは困難である。
【０００５】
　したがって、市販の飲料入りＰＥＴボトルを凍らせると、ＰＥＴ容器は、内圧に耐えら
れないで膨張・変形し、ラベルフィルムに至っては破損を生じる場合がある。
　そのため、通常の容器詰飲料には、液体組成物及び容器共に飲料を凍結させる用法には
対応していないため、ラベルフィルムの注意書きにおいて「凍らせないように」との記載
がなされている。
【０００６】
【特許文献１】特開平１１－１５５４９０号公報（請求項１、１０）
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　しかし、上記した従来のＰＥＴ容器詰飲料において、適切な用法ではないにもかかわら
ず、半冷凍または完全に冷凍させて、その後に室温、常温または冷蔵しながら解凍し、適
宜に飲用しようとした場合、一旦冷凍した飲料組成物が半解凍状態になっても、均質なシ
ャーベットになるものではなく、内容物の大部分は表面から溶け出した液体と氷の塊に分
離するのみである。
【０００８】
　詳細に調べると、凍結したＰＥＴ容器詰飲料を解凍した際に、表面から溶け出した液体
と未解凍の氷塊に分離し、氷塊はＰＥＴ容器の外側から手などで押して細かく砕くことは
困難である。
　このように、従来のＰＥＴ容器詰飲料を半凍結したり、完全に凍結させた後に解凍して
も均質な流動性を有するシャーベットにならないため、シャーベットを飲用することはで
きなかった。
【０００９】
　そこで、この発明の課題は、上記した問題点を解決して、室温または冷蔵で液体として
そのまま飲用することができると共に、冷凍することにより微細な氷結晶を均質に含むも
のとなり、またソフトで滑らかな舌触りを併せ持ったシャーベット状飲料とすることであ
る。
【００１０】
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　また、冷凍庫から取り出して長時間経過した後でも通常は細口のＰＥＴボトルの飲み口
からそのまま飲食することが可能であり、しかもソフトで滑らかな舌触りを持ち合わせた
ＰＥＴボトル入り飲料とすることである。
【００１１】
　さらに、上記の課題を解決すると共に、通常の清涼飲料水製造ラインで製造可能である
シャーベット状飲料用組成物とし、またはそのようなＰＥＴボトル入り飲料とすることで
ある。
【課題を解決するための手段】
【００１２】
　上記の課題を解決するために、この発明においては、ぶどう糖、麦芽糖、デキストリン
および糖アルコールから選ばれる１種以上の糖類と、ペクチンもしくは大豆多糖類または
両者を含む多糖類系安定剤とを含有し、糖類の配合量Ａ（重量％）、ペクチンの配合量Ｂ
（重量％）、大豆多糖類の配合量Ｃ（重量％）が以下の（イ）、（ロ）および（ハ）の関
係式で示される条件を満足し、０～３０℃で液状化可能であり、かつ０℃未満で凍結可能
であるシャーベット状飲料用組成物としたのである。
（イ）　Ａ＝１０～２５重量％
（ロ）　Ｂ＋Ｃ＝０．１～１．０重量％
（ハ）　Ｂ／Ｃ＝０．１～１０
【００１３】
　上記したように構成されるこの発明のシャーベット状飲料用組成物は、所定濃度の糖類
と所定比率の安定剤とを含有し、冷凍することまたは凍結後に解凍することによってシャ
ーベット状となる液体組成物であり、凍結したシャーベット状飲料用組成物が、室温や冷
蔵庫内で解凍されるときに長時間均質なシャーベット状を呈し、また凍結時には固液が均
一に分布する均質なシャーベット状飲料となり、シャーベット状飲料の状態が長時間連続
する飲料用組成物になる。
【００１４】
　この発明は、各種の飲料において、一定比率の安定剤と糖類を特定の濃度域で組み合わ
せる事により、半凍結状態または完全に凍結した状態からの解凍過程において、固液混合
した流動性のあるシャーベットの状態を長時間保つことができる。
【００１５】
　また、上記いずれかのシャーベット状飲料用組成物を、ＰＥＴボトルに充填封入しても
よく、その際にはＰＥＴボトルの内容積に対して充填されたシャーベット状飲料用組成物
の体積の割合が９２～９６％であるように充填することが好ましい。例えば適正容量が５
００ｍｌのＰＥＴボトルに４８５～５００ｍｌ、より好ましくは４９０～５００ｍｌ充填
し封入してなるＰＥＴボトル入りシャーベット状飲料用組成物とすることもできる。
【００１６】
　従って、この発明のＰＥＴボトル入り飲料は、室内や戸外を問わず、夏季でも長時間シ
ャーベットの風味を楽しめるものになり、まったく新しい感覚のＰＥＴボトル入り飲料を
需要者に提供することができる。
【発明の効果】
【００１７】
　この発明は、以上説明したように、所定の糖類と多糖類系安定剤とを採用し、糖類の配
合量と共に、多糖類系安定剤の総量およびそれらの配合比を調整し、所定温度範囲で液状
化または凍結可能なシャーベット状飲料用組成物としたので、冷却してシャーベット状に
したとき、または冷却して凍結状態にしたものを室温または冷蔵温度で解凍するときに、
通常の氷や飲料よりも短時間で均質なシャーベットの状態にすることができると共に、そ
のような飲食に好ましい状態を比較的長く維持でき、急がずに飲食できるものである、ま
た冷凍することによって微細な氷結晶を均質に含むものになり、柔らかくて滑らかな舌触
りを有するシャーベット状飲料となる利点がある。
【００１８】
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　また、この発明のＰＥＴボトル入り飲料においては、上記の利点を有すると共に、冷凍
状態またはそれから長時間経過しても比較的に細口のＰＥＴ容器の飲み口からそのまま飲
食することが可能であり、しかもソフトで滑らかな舌触りを持ち合わせたＰＥＴボトル入
り飲料となる利点がある。
【００１９】
　また、この発明のシャーベット状飲料は、通常の清涼飲料水ラインで製造可能であると
共に、室温または冷蔵では液体としてそのまま飲食することができ、且つ冷凍することに
より微細な氷結晶を含むシャーベット状となり、冷凍庫から取り出して持ち運んでも、長
時間の間ＰＥＴ容器の飲み口からそのまま飲むことができる。しかも全体が均一に味付け
されたソフトで滑らかな舌触りを併せ持ち、室温、冷蔵、冷凍条件下においても甘味のバ
ランスが崩れる事がなく安定に品質を維持できる。
【発明を実施するための最良の形態】
【００２０】
　この発明の実施形態としてシャーベット状飲料用組成物の成分とその調製について、以
下に説明する。
　先ず、シャーベット状飲料用組成物は、ぶどう糖、麦芽糖、デキストリンおよび糖アル
コールから選ばれる１種以上の糖類を含み、かつペクチンもしくは大豆多糖類または両者
を含む多糖類系安定剤とを含有する。
【００２１】
　そして、糖類の配合量Ａ（重量％）、ペクチンの配合量Ｂ（重量％）、大豆多糖類の配
合量Ｃ（重量％）が以下の（イ）、（ロ）および（ハ）の関係式を満足するように調製さ
れ、０～３０℃で液状化可能であり、かつ０℃未満で凍結可能であるシャーベット状飲料
用組成物である。
（イ）　Ａ＝１０～２５重量％
（ロ）　Ｂ＋Ｃ＝０．１～１．０重量％
（ハ）　Ｂ／Ｃ＝０．１～１０
【００２２】
　この発明に用いる糖類は、ぶどう糖、麦芽糖、デキストリンおよび糖アルコールから選
ばれる１種またはこれらの混合物からなる糖類である。
【００２３】
　そして、Ａ＝１０～２５重量％であり、好ましくは１０～２０重量％であり、より好ま
しくは１０～１８重量％である。これら所定の配合量によって、室温または冷蔵状態では
、程よい甘さと喉越しを有する液体となり、また、冷凍することで、より均一に甘味を分
布し、微結晶を有する固液混合したシャーベット状となり食感を向上させ、更に飲みやす
くする。
【００２４】
　この発明でいう室温とは、０℃から３０℃程度の温度範囲で調節が行われない自然のな
りゆき温度を示すものである。また、冷蔵とは、０℃から１０℃程度の温度範囲に調節さ
れた温度条件下（冷蔵庫）に保存することを示し、冷凍とは－２０℃から０℃程度の温度
範囲に調節された温度条件下（冷凍庫）に保存することを示す。
【００２５】
　このシャーベット状飲料用組成物に添加する安定剤とは、少なくともペクチンと大豆多
糖類を含む多糖類系の安定剤であり、それらの配合比率は、重量％の比率でＢ／Ｃ＝０．
１～１０に調整され、さらにＢ＋Ｃ＝０．１～１．０重量％とする。そして、Ｂ＋Ｃの合
計配合量は、０．３～０．８重量％がより好ましく、さらに０．４～０．７重量％が好ま
しい。この配合比率と割合によって、室温または冷蔵で、程よい粘性のボディー感を有す
る液体となり、また、冷凍することで、より均一に液体濃度を分布し、冷凍庫から出して
も長時間において微結晶を有するシャーベット状となり食感を向上させ、更に飲みやすく
する。
【００２６】
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　このように、この発明では（イ）Ａ＝１０～２５重量％、（ロ）Ｂ＋Ｃ＝０．１～１．
０重量％、（ハ）Ｂ／Ｃ＝０．１～１０の数値範囲の条件を満足することが適切である。
より詳細な理由を示せば、Ａの配合量が１０重量％未満の少量では、凍結後の解凍状態と
して、表面側だけが早く解けて内部は凍結した状態が長時間続くので好ましくなく、また
２５重量％を越える多量では、シャーベット状飲料に均一な甘味を分布させ難くなり、シ
ャーベット状飲料を飲む度に甘味が異なることになって好ましくないからである。
【００２７】
　また、（ロ）Ｂ＋Ｃ＝０．１重量％未満では、シャーベット状飲料に粘性が乏しくなり
、適度なボディー感（飲み応え）が得られずに好ましくなく、Ｂ＋Ｃ＝１．０重量％を越
えると、粘性が過剰で飲用に適性がなくなって好ましくないからである。
【００２８】
　さらにまた、（ハ）Ｂ／Ｃ＝０．１未満では、結晶が大きくなり、程よく微結晶で口当
たりのよいシャーベット状飲料にならないので好ましくなく、Ｂ／Ｃ＝１０を越えると微
結晶さえ含有せずに糊状になってシャーベットにならず好ましくないからである。
【００２９】
　この発明に用いる多糖類系の安定剤は、ペクチンおよび大豆多糖類の両者を含むもので
あり、市販の大豆多糖類としては、三栄源エフエフアイ社製の「大豆多糖類」、ペクチン
としては、ＣＰ　ｋｅｌｃｏ　Ａｐｓ製の「ＧＥＮＵペクチン」等が挙げられる。そのほ
か、ペクチンは他の原料起源のものでも使用できる。
【００３０】
　この発明に用いる糖類のうち、ぶどう糖としては、市販のサンエイ糖化社製の「含水結
晶ぶどう糖ＴＤＨ」、加糖化学社製の「液状ぶどう糖フジシラップＡ－７５Ｓ」、昭和産
業社製の「液状ぶどう糖ＫＧ２５－６９」、麦芽糖としては、市販の林原商事社製の「精
製マルトース　サンマルトＳ」、糖アルコールとしては、市販のセレスタージャパン社製
のエリスリトールである「Ｅｒｉｄｅｘ　１６９５２」等が挙げられる。
【００３１】
　この発明のシャーベット状飲料用組成物には、乳製品を添加することも可能である。乳
製品としては、牛乳、濃縮乳、クリーム、バター、全粉乳、脱脂粉乳、発酵乳、乳酸菌飲
料、全脂加糖練乳、脱脂加糖練乳、無糖練乳が挙げられる。
【００３２】
　また、この発明のシャーベット状飲料用組成物には、酸味料を添加してもよく、そのよ
うな酸味料としては、天然成分から抽出した果汁類のほか、クエン酸、酒石酸、りんご酸
、乳酸、フマル酸、リン酸が挙げられる。
【００３３】
　シャーベット状飲料用組成物には、以上説明した糖類、安定剤、乳製品、酸味料の他に
、果汁、香料、ビタミン類およびアミノ酸類から選ばれる一種以上を添加しても良く、こ
れらの添加により、風味の向上、飲食者の健康補助効果など付加価値を高めることができ
る。
【００３４】
　このようなシャーベット状飲料用組成物を充填する容器は、ＰＥＴ（ポリエチレンテレ
フタレート）ボトルには角柱状で各面のパネルの撓みにより内圧の変化を吸収できるもの
を用い、キャップにはＰＥＴボトルの口部を少なくとも内外両面でシールするものを用い
、ラベルフィルムには変形への追従性のあるＰＰ（ポリプロピレン）またはＰＥ（ポリエ
チレン）を材料とするものを用いることが、凍結時にもＰＥＴ容器の膨張がなく、ラベル
フィルムの破れもなく、キャップの密封性も保持できて好ましい。
【００３５】
　シャーベット状飲料用組成物は、上記ＰＥＴ容器に充填された状態で、室温、冷蔵、冷
凍のいずれの温度条件に保存した場合においても、少なくとも９ヶ月は安定に品質を維持
することが可能である。なお、シャーベット状として、食感良く飲むことができる温度帯
は液体組成物の内部温度として０℃～－１０℃、好ましくは０℃～－７℃、特に－３℃で
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ある事が好ましい。
【００３６】
　この発明のシャーベット状飲料用組成物は、ＰＥＴボトルの内容積に対して充填された
シャーベット状飲料用組成物の体積の割合が９２～９６％であることが好ましく、より好
ましくは９３～９５体積％であることが好ましい。なぜなら、所定体積％未満の充填量で
は製品完成と基にＰＥＴ容器に凹みを生じて外観上好ましくなく、所定体積％を越える多
量を充填すると、凍結状態で膨張による変形が生じて好ましくないからである。
【００３７】
　この発明のＰＥＴボトル入り飲料は、プレート式熱交換機などで高温短時間殺菌後、一
定の温度まで冷却して容器に充填する等の方法が採用される。
【００３８】
　また、前述の容器は、液体組成物が所定量充填された状態における容器の厚みが４ｃｍ
～７ｃｍとなるように形成されていることが望ましく、５ｃｍ～６ｃｍの場合が最も好適
である。これによって、容器詰飲料を冷凍する際により短時間の内にシャーベット状とす
ることができ、冷凍庫に長時間保存されて硬く凍結した状態からでも短時間で飲みやすい
シャーベット状となる。
【００３９】
　このように製造されたシャーベット状飲料用組成物は、室温、冷蔵、冷凍において液体
状またはシャーベット状となり、そのまま飲食できる液体組成物が密封容器に充填されて
いるため、常温、冷蔵、冷凍のいずれの流通温度帯によっても流通可能であり、また流通
過程において凍結融解が繰り返される温度条件下においても品質が安定している。更に、
例えば、冷凍してシャーベット状となったＰＥＴ容器詰飲料の一部を飲んだ後に、室温に
放置され残部が液体状に融解した場合にも、残部をそのまま液体状の飲料として、または
、再度冷凍してシャーベット状として品質、食感を維持した状態で飲用可能である。
【実施例】
【００４０】
[実施例１～４]
　表１に示す組成で各成分を配合し混合してシャーベット状飲料用組成物を製造した。こ
こでいう安定剤とは、市販の三栄源エフエフアイ社製：大豆多糖類ＳＭ－１２５０、ＣＰ
　ｋｅｌｃｏ　Ａｐｓ社製：ＧＥＮＵペクチンＹＭ－１５０－ＬＪを使用した。ぶどう糖
は加藤化学社製：フジシラップＡ－７５Ｓ、麦芽糖は林原商事社製：精製マルトース　サ
ンマルトＳ、エリスリトールはセレスタージャパン社製：Ｅｒｉｄｅｘ　１６９５２を使
用した。
【００４１】
　ＰＥＴ容器の殺菌を行ない、すなわち、仕込みタンクよりポンプ送液を行ない、９５℃
の温度にて３０秒間維持した後、瞬時に３０℃まで冷却を行ない、ドラフタ内において無
菌的にシャーベット状飲料用組成物をＰＥＴ容器に充填し、キャッピングを行った。
【００４２】
　得られたシャーベット状飲料用組成物のＡ値、Ｂ＋Ｃ値、Ｂ/Ｃ値を表１中に示した。
　得られたシャーベット状飲料用組成物およびＰＥＴボトル入り飲料に対して、以下の評
価試験(a)、(b)、(c)、(d)を行なった。試験方法と評価の基準を以下に説明する。
【００４３】
　[(a)味]
　ＰＥＴボトル入り飲料を凍結した時の甘味のバランスを成人男女多数のパネラーに判定
させ、多数意見を考慮して以下の基準にて評価し、その点数を表１中に示した。
　　１　　　程よい甘味のバランスが保てている
　　２　　　甘味が後を引き飲みづらい
　　３　　　飲むたびに甘さが違う
【００４４】
　[(b)食感]
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　凍結ＰＥＴ容器詰飲料を食した時の食感を成人男女多数のパネラーに判定させ、多数意
見を考慮して以下の基準にて評価し、その点数を表１中に示した。
　　１　　　微結晶の舌触りがよく、喉越しがスムーズ
　　２　　　微結晶の食感がなく、ごつごつした喉越し
　　３　　　硬くてとてもシャーベットとは言えない
【００４５】
　［(c)保存時の容器形状（外観の目視検査））
　ＰＥＴ容器詰飲料を－１５℃の冷凍庫内に４８時間静置した後、保存前のＰＥＴ容器詰
飲料を基準として目視による外観の容器形状の変化を判定した。
　　１　　　ほとんど変化が認められない
　　２　　　やや変化が認められる
　　３　　　変化が認められる
【００４６】
　[(d)シャーベット性状]
　凍結したＰＥＴ容器詰飲料から、中身を押し出す時の感想を成人男女多数のパネラーに
判定させ、多数意見を考慮して以下の基準にて評価し、その点数を表１中に示した。
　　１　　　シャーベット状の流動物が軽く押しただけでスムーズに排出された
　　２　　　かなり力を入れないと排出されない
　　３　　　内部が硬くてまったく排出できなかった
【００４７】
【表１】

【００４８】
　表１の結果からも明らかなように、実施例１～４は、いずれも比較例１～５に比べて味
、食感、凍結時の外観形状、シャーベットの性状が優れたものであることがわかる。
　次ぎに、実施例２については、さらに試験を行ない、ＰＥＴ容器(５００ｍｌ)に充填し
たシャーベット状飲料用組成物の凍結サンプルと、市販の清涼飲料水ＰＥＴ容器詰飲料(
５００ｍｌ)の凍結サンプルを用いて、凍結の性状、シャーベットとして飲み頃の温度帯
について評価を行った。
【００４９】
　すなわち、実施例２及び市販品サンプルを同一の冷凍庫に保存して硬く凍結させた後、
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２５℃の室温に空調設定された室内に放置した状態で、冷凍庫からの取り出し時及び取り
出した後１０分間隔にて内部温度を測定し、性状、並びに手指で容器を押圧することによ
り、ＰＥＴ容器口部から飲むことができる飲み頃温度帯を評価した。
【００５０】
　市販の清涼飲料水には、糖類、脱脂粉乳、増粘多糖類、果汁、酸味料、香料が配合され
たものを使用した。市販品の（イ）、（ロ）、（ハ）の値は、(イ)Ａ＝１０、（ロ）Ｂ＋
Ｃ＝２、（ハ）Ｂ/Ｃ＝０であった。評価結果は表２中に示した。
【００５１】
【表２】

【００５２】
　表２の結果からも明らかなように、実施例２の凍結ＰＥＴ飲料サンプルでは、冷凍庫か
ら取り出した４０分後には内部温度が－７℃で飲用可能となり、１２０分後でも飲み頃食
感が持続したが、市販品サンプルでは２時間経過しても、表面から溶け出した液体と芯に
残る氷の塊に分かれるだけで、ＰＥＴ容器を手指で押圧しても、とても飲用できる状態で
はなかった。
【００５３】
　次に、実施例２及び市販品サンプルを５００ｍｌＰＥＴ容器に表３に示す量だけ充填し
た際、外観検査(製品時)を行ない、次いで同一の冷凍庫に保存して硬く凍結させた後の外
観検査(凍結時)を行ないこれらの結果を表３中にまとめて示した。
【００５４】
【表３】

【００５５】
　表３の結果からも明らかなように、実施例２のシャーベット状飲料用組成物を５００ｍ
ｌＰＥＴ容器（容器の内容積５２４ｍｌ）に４９０ｍｌ以上（９３．５体積％以上）充填
すると常温での製品は外観上好ましく、凍結時でも４８５～５００ｍｌ（９２．６～９５
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．４体積％）の充填量であると膨張変形がなく好ましい結果が得られた。このことから、
ＰＥＴボトルの内容積に対して充填されるシャーベット状飲料用組成物の体積の割合は、
９２～９６％が好ましく、より好ましくは９３～９５体積％であることがわかる。
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