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(57)【要約】
本願発明は、改善された咀嚼食感およびフレーバー放出
を与えるチューインガムにおいて使用するフレーバー事
前ブレンドを含む。フレーバー事前ブレンドは、親水性
成分および親油性成分を含む。
【選択図】図１Ｃ
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　ガムベース；および
　ｉ）サッカリドシロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは
微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）食
用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせ、を含むフ
レーバー事前ブレンド；
を含むチューインガム組成物であって、
　チューインガム組成物が、脂肪および香味料の局在した領域を含み、脂肪および香味料
の局在した領域が共焦点ラマン分光法で測定して少なくとも１０％の共局在の程度で存在
する、チューインガム組成物。
【請求項２】
　チューインガム組成物が、脂肪および香味料の局在した領域を含み、脂肪および香味料
の局在した領域が共焦点ラマン分光法で測定して少なくとも３０％の共局在の程度で存在
する、請求項１に記載のチューインガム。
【請求項３】
　チューインガム組成物が、脂肪および香味料の局在した領域を含み、脂肪および香味料
の局在した領域が共焦点ラマン分光法で測定して少なくとも４０％の共局在の程度で存在
する、請求項１に記載のチューインガム。
【請求項４】
　ガムベース；および
　ｉ）サッカリドシロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは
微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）食
用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせを、を含む
フレーバー事前ブレンド；
を含むチューインガム組成物であって、
　フレーバー事前ブレンドが、２３９ｇ力かつ２５℃で２０分間、フレーバー事前ブレン
ドを遠心分離した後に目視検査により決定された１０％未満の相分離を示し；およびチュ
ーインガム組成物が、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンドとして調製されていないが、同種
かつ同量の成分を含む比較チューインガムより、より多くのフレーバーを放出する、チュ
ーインガム組成物。
【請求項５】
　機械的咀嚼の１０分後に、チューインガム組成物が、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンド
として調製されていないが、同種かつ同量の成分を含む比較チューインガムより、約４～
約１１％多くのフレーバーを放出する、請求項４に記載のチューインガム組成物。
【請求項６】
　機械的咀嚼の１５分後に、チューインガム組成物が、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンド
として調製されていないが、同種かつ同量の成分を含む比較チューインガムより、約３～
約９％多くのフレーバーを放出する、請求項４に記載のチューインガム組成物。
【請求項７】
　フレーバー事前ブレンドが、１６９９ｇ力かつ２５℃で３０分間、フレーバー事前ブレ
ンドを遠心分離した後に目視検査により決定された１０％未満の相分離を示す、請求項４
に記載のチューインガム組成物。
【請求項８】
　ガムベース；および
　ｉ）サッカリドシロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは
微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）食
用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせ、を含むフ
レーバー事前ブレンド；
を含むチューインガム組成物であって、
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　フレーバー事前ブレンドが、２３９ｇ力かつ２５℃で２０分間、フレーバー事前ブレン
ドを遠心分離した後に目視検査により決定された１０％未満の相分離を示し；
　チューインガム組成物の水抽出物が、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンドとして調製され
ていないが、同種かつ同量の成分を含む比較チューインガムの水抽出物より、より遅いク
リーム化速度を示し、
　クリーム化速度が、フォト遠心分離分散アナライザーを用いて測定される、チューイン
ガム組成物。
【請求項９】
　チューインガム組成物の水抽出物のクリーム化速度が、２０００ｇ力かつ２５℃で２０
，０００秒間フォト遠心分離分散アナライザーを使用して分析したとき、比較チューイン
ガムの水抽出物の５０％未満のクリーム化速度である、請求項８に記載のチューインガム
。
【請求項１０】
　ガムベース；
　バルク甘味料；および
　ｉ）糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子マンニトール、微粒子イソマルト、またはこ
れらの組み合わせ、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤
剤、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせ、を
含むフレーバー事前ブレンド；を含むチューインガム組成物であって、
　フレーバー事前ブレンドが、全チューインガム組成物の約８～約１５ｗｔ％の量で存在
し、；および
　フレーバー事前ブレンドが、８５℃以下の温度でガムベースおよびバルク甘味料の混合
物から独立して調製され、次いで、混合物に添加されて、均質なチューインガム組成物を
形成する、チューインガム組成物。
【請求項１１】
　フレーバー事前ブレンドが、１６９９ｇ力かつ２５℃で３０分間、フレーバー事前ブレ
ンドを遠心分離した後に目視検査により決定された１０％未満の相分離を示す、請求項１
０に記載のチューインガム組成物。
【請求項１２】
　フレーバー事前ブレンドが微粒子マンニトールを含み；
　フレーバー事前ブレンドが、５０℃で、約６９５０～約５１０００ｃＰの粘度を有する
、請求項１０に記載のチューインガム組成物。
【請求項１３】
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約２０～約４
０の量で微粒子マンニトールを含む、請求項１０に記載のチューインガム組成物。
【請求項１４】
　ガムベース；および
　ｉ）糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子マンニトール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味
料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤剤、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、
感覚剤、またはこれらの組み合わせを含むフレーバー事前ブレンド；を含むチューインガ
ム組成物であって、
　ａ．フレーバー事前ブレンドが、微粒子マンニトール、フルーツフレーバーをｐＨ２．
５～２．７３で含み、フレーバー事前ブレンドが以下の式を満たす量の微粒子マンニトー
ルを含み、
【数１】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下であり；
　ｂ．フレーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトール、ミントフレーバーをｐＨ３．７
１～５．１２で含み、フレーバー事前ブレンドが以下の式を満たす量の微粒子マンニトー
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ルを含み：
【数２】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下であり；ま
たは
　ｃ．フレーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトール、フルーツフレーバーをｐＨ３．
５４～３．８９で含み：フレーバー事前ブレンドが以下の式を満たす量の微粒子マンニト
ールを含み：

【数３】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下である、チ
ューインガム組成物。
【請求項１５】
　ガムベース；および
　ｉ）糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子マルチトールまたは微粒子キシリトール、ｉ
ｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤剤、食用酸またはそれ
らの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせを含むフレーバー事前ブレ
ンド；を含むチューインガム組成物であって：
　ａ．フレーバー事前ブレンドが、微粒子マンニトール、フルーツフレーバーをｐＨ３．
３８～４．２７で含み、フレーバー事前ブレンドが以下の式を満たす量の微粒子マンニト
ールを含み、

【数４】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下であり；
　ｂ．フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトール、フルーツフレーバーをｐＨ２．
２～３．０７で含み、フレーバー事前ブレンドが以下の式を満たす量の微粒子キシリトー
ルを含み：

【数５】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下であり；ま
たは
　ｃ．フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトール、ミントフレーバーをｐＨ３．９
４～５．４４で含み：フレーバー事前ブレンドが以下の式を満たす量の微粒子キシリトー
ルを含み：

【数６】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下であり；ま
たは
　ｄ．フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトール、フルーツフレーバーをｐＨ３．
４２～４．０５で含み：フレーバー事前ブレンドが以下の式を満たす量の微粒子キシリト
ールを含み：

【数７】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下である、チ
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ューインガム組成物。
【請求項１６】
　糖アルコールシロップが、非結晶性シロップである、請求項１～１５のいずれか１項に
記載のチューインガム。
【請求項１７】
　フレーバー事前ブレンドの糖アルコールシロップが、水素化デンプン加水分解物シロッ
プ、イソマルチュロースシロップ、マルチトールシロップ、ソルビトールシロップ、ポリ
グルシトールシロップ、またはこれらの組み合わせである、請求項１～１５のいずれか１
項に記載のチューインガム。
【請求項１８】
　フレーバー事前ブレンドの糖アルコールシロップが、水素化デンプン加水分解物シロッ
プ、マルチトールシロップ、またはこれらの組み合わせである、請求項１～１５のいずれ
か１項に記載のチューインガム。
【請求項１９】
　サッカリドシロップが、ショ糖、デキストロース、マルトース、デキストリン、キシロ
ース、リボース、グルコース、マンノース、ガラクトース、フルクトース（果糖）、ラク
トース（乳糖）、転化糖、フルクトオリゴサッカリド、部分的なデンプン加水分解物、ブ
ドウ糖果糖液糖、ポリデキストロース、またはこれらの組み合わせを含む、請求項１～９
のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項２０】
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約３０～約７
５ｗｔ％の量でサッカリドシロップまたは糖アルコールシロップを含む、請求項１～１２
のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項２１】
　フレーバー事前ブレンドの微粒子糖アルコールが、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、キシリトール、またはこれらの組み合わせである、請
求項１～９のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項２２】
　フレーバー事前ブレンドの微粒子糖アルコールが、イソマルト、マンニトール、ソルビ
トール、またはこれらの組み合わせである、請求項１～９のいずれか１項に記載のチュー
インガム。
【請求項２３】
　フレーバー事前ブレンドの微粒子サッカリドが、ショ糖、デキストロース、マルトース
、デキストリン、キシロース、リボース、グルコース、マンノース、ガラクトース、フル
クトース（果糖）、ラクトース（乳糖）、フルクトオリゴサッカリド、部分的なデンプン
加水分解物、またはこれらの組み合わせである、請求項１～９のいずれか１項に記載のチ
ューインガム。
【請求項２４】
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約５～約４０
ｗｔ％の量で微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコールを含む、請求項１～１２のいず
れか１項に記載のチューインガム。
【請求項２５】
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約０．０１～
約２０ｗｔ％の量で香味料を含む、請求項１～１３のいずれか１項に記載のチューインガ
ム。
【請求項２６】
　脂肪が、植物油脂、水素化植物油脂、部分的な水素化植物油脂、乳製品の油脂、または
これらの組み合わせを含む油脂である、請求項１～２５のいずれか１項に記載のチューイ
ンガム。
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【請求項２７】
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約２．５～約
１０ｗｔ％の量で脂肪を含む、請求項１～２５のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項２８】
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約１．０～約
１５ｗｔ％の量で乳化剤を含む、請求項１～２７のいずれか１項に記載のチューインガム
。
【請求項２９】
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー調節因子または増強剤、着色剤、機能性成分、
湿潤剤、親水コロイド、またはこれらの組み合わせをさらに含む、請求項１～２８のいず
れか１項に記載のチューインガム。
【請求項３０】
　フレーバー事前ブレンドが、湿潤剤、親水コロイド、またはこれらの組み合わせをさら
に含む、請求項１～２９のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項３１】
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約０．１～約
３０ｗｔ％の量で湿潤剤をさらに含む、請求項１～２９のいずれか１項に記載のチューイ
ンガム。
【請求項３２】
　チューインガムが、チューインガムの総重量に基づき、約５～約６０ｗｔ％の量でフレ
ーバー事前ブレンドを含む、請求項１～３１のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項３３】
　バルク甘味料をさらに含む、請求項１～３２のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項３４】
　バルク甘味料が、サッカリドポリオールまたはサッカリドである、請求項３３に記載の
チューインガム。
【請求項３５】
　バルク甘味料のサッカリドポリオールが、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、キシリトール、またはこれらの組み合わせである、請求項３４
に記載のチューインガム。
【請求項３６】
　バルク甘味料のサッカリドポリオールが、エリスリトール、マルチトール、マンニトー
ル、ソルビトール、キシリトール、またはこれらの組み合わせである、請求項３４に記載
のチューインガム。
【請求項３７】
　チューインガムが、チューインガムの総重量に基づき、約１５～約８５ｗｔ％の量でバ
ルク甘味料を含む、請求項３３～３６のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項３８】
　チューインガムが、チューインガムの総重量に基づき、約５～約６０ｗｔ％の量でガム
ベースを含む、請求項１～３７のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項３９】
　チューインガム組成物が、追加成分をさらに含み、追加成分が、食用酸またはそれらの
塩、高甘味度甘味料、感覚剤、香味料、フレーバー調節因子または増強剤、着色剤、機能
性成分、親水コロイド、またはこれらの組み合わせである、請求項１～３８のいずれか１
項に記載のチューインガム。
【請求項４０】
　追加成分が、フレーバー事前ブレンドの成分でない香味料、食用酸またはそれらの塩、
高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせであり、フレーバー事前ブレンドの
香味料、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせ
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より後にチューインガムから放出される、請求項３９に記載のチューインガム。
【請求項４１】
　追加成分が、フレーバー事前ブレンドの香味料、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘
味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせとは異なる香味料、食用酸またはそれらの塩、
高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせである、請求項３９に記載のチュー
インガム。
【請求項４２】
　フレーバー事前ブレンドの香味料、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤
、またはこれらの組み合わせが、チューインガムが咀嚼されたとき、最初の咬合でフレー
バーを与え、追加成分が、約５分以上継続してチューインガムから放出される、請求項３
９～４１のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項４３】
　親水コロイドがペクチンである、請求項３９に記載のチューインガム。
【請求項４４】
　チューインガムの総重量に基づき、約０．０１～約１０ｗｔ％のペクチンを含むチュー
インガムであり；
　ペクチンは、膨張かつ水和しておらず：カプセル化剤としてでも凝集剤としてでもなく
チューインガム組成物に粉末形態で直接組み込まれる、請求項４３に記載のチューインガ
ム。
【請求項４５】
　約０．１５～約４ｗｔ％のペクチンを含む、請求項４４に記載のチューインガム。
【請求項４６】
　フレーバー事前ブレンドが、動力学的に安定である、請求項１～４５のいずれか１項に
記載のチューインガム。
【請求項４７】
　フレーバー事前ブレンドが、１６９９ｇ力かつ２５℃で３０分間遠心分離した後に相分
離を示さない、請求項１～６、８～１０、または１２～４６のいずれか１項に記載のチュ
ーインガム。
【請求項４８】
　フレーバー事前ブレンドが、約１００～約１０００ｇ力かつ２５℃で３時間、フォト遠
心分離分散アナライザーを使用して分析したときに、フレーバー事前ブレンドが相分離を
示さない、請求項１～４６のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項４９】
　フレーバー事前ブレンドが、５０℃で約３９５０～約５２０００ｃＰの粘度を有する、
請求項１～１１または１３～４８のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項５０】
　フレーバー事前ブレンドが、約２～約９のｐＨを有する、請求項１～１３または１６－
４９のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項５１】
　フレーバー事前ブレンドが、添加された水を含まない、請求項１～５０のいずれか１項
に記載のチューインガム
【請求項５２】
　チューインガムが、約０．５～約２のｔａｎ（δ）値かつ約８～約２５ｋＰａのＧ’を
示す、請求項１～５１のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項５３】
　ガムベース、任意のバルク甘味料、およびフレーバー事前ブレンドが均質な混合物を形
成する、請求項１～５２のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項５４】
　請求項１～５３のいずれか１項に記載のチューインガム組成物を含む、チューインガム
製品。
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【請求項５５】
　コーティングをさらに含む、請求項５４に記載のチューインガム製品。
【請求項５６】
　中心充填物をさらに含む、請求項５４～５５のいずれか１項に記載のチューインガム製
品。
【請求項５７】
　フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム組成物の層を含む積層体の形態である、
請求項５４に記載のチューインガム製品。
【請求項５８】
　シート状チューインガムピース、離散チューインガムピース、または一組のチューイン
ガムピースの形態であって、それぞれプリントされたしるしを含む、請求項５７に記載の
チューインガム製品。
【請求項５９】
　ガムベースを任意にバルク甘味料と混合してチューインガム組成物の中間体を形成する
工程：および
　チューインガム組成物の中間体をフレーバー事前ブレンドと混合してチューインガム組
成物を形成する工程、
を含むチューインガム組成物の製造方法であって、
　フレーバー事前ブレンドが、ｉ）サッカリドシロップまたは糖アルコールシロップ、ｉ
ｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、およ
び任意にｖ）湿潤剤、脂肪、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、または
これらの組み合わせを含む、チューインガム組成物の製造方法。
【請求項６０】
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンド成分を混合することにより調製さ
れ、フレーバー事前ブレンドを調製する工程が８５℃以下の温度で完全に行われる、請求
項５９に記載の方法。
【請求項６１】
　フレーバー事前ブレンドが、工程に最終成分として添加される、請求項５９に記載の方
法。
【請求項６２】
　ガムベース；
　脂肪；および
　香味料；
を含むチューインガム組成物であって、
　チューインガム組成物が、脂肪および香味料の局在した領域を含み、脂肪および香味料
の局在した領域が、共焦点ラマン分光法で測定して少なくとも１０％の共局在の程度で存
在する、チューインガム組成物。
【請求項６３】
　チューインガム組成物が、脂肪および香味料の局在した領域を含み、脂肪および香味料
の局在した領域が、共焦点ラマン分光法で測定して少なくとも３０％の共局在の程度で存
在する、請求項６２に記載のチューインガム。
【請求項６４】
　チューインガム組成物が、脂肪および香味料の局在した領域を含み、脂肪および香味料
の局在した領域が、共焦点ラマン分光法で測定して少なくとも４０％の共局在の程度で存
在する、請求項６２に記載のチューインガム。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本願発明は、一般的にチューインガムに関し、より具体的には、フレーバー事前ブレン
ドを含むチューインガムに関する。



(9) JP 2014-506484 A 2014.3.17

10

20

30

40

50

【背景技術】
【０００２】
　伝統的なチューインガムは、結晶性の粉末の形態の増量剤（結晶性砂糖、ソルビトール
、またはマンニトールなど）を使用して作られる。チューインガムは一般的に、咀嚼時間
の大部分にわたって特定の咀嚼食感を有するように設計される。しかしながら、ターゲッ
トとされる咀嚼食感を設計することは、ガムピースが常温（～２２－２５℃）である時、
初期の咬合でチューインガムの温度が複雑になる。消費者がガムピースを咀嚼し続けるに
つれて、ガムは体温（３７℃）に到達する。ガム組成物は、初期咬合して柔らかく咀嚼（
「頃合の」咀嚼）するために設計される場合、その後温度が上昇するにつれて、チューイ
ンガムは、後の咀嚼段階の間、「頃合」咀嚼より柔らかくなるかもしれない。その後、咀
嚼の継続期間の大部分の間にターゲットとされる咀嚼食感を設計するために、最初の咀嚼
は理想より硬くてよい。このような例で、最初の咬合で的中する柔らかい咀嚼および大量
のフレーバーの消費者の予想は、伝統的なチューインガム組成物によっては完全に満たさ
れない。
【０００３】
　チューインガムの分野での追加の問題は、十分なフレーバー、甘味料を保証することで
あり、他の成分は咀嚼プロセス中、咀嚼プロセス中チューインガムから放出される。疎水
性の性質であってよい種々のフレーバー、感覚剤および他の添加剤は、疎水性のチューイ
ンガムベースに捕捉されうる。当該結果は、フレーバーの非効率的な放出または遅延放出
となり、減少した味覚経験となる。
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　チューインガムが、初期段階の咀嚼からおよび咀嚼時間の大部分にわたって頃合の咀嚼
食感を現すことは、当該技術分野でまだ要求されており、同時に、フレーバーの大量の早
期放出と長く続くフレーバープロファイルを提供することが要求されている。
【課題を解決するための手段】
【０００５】
　一実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース：およびｉ）サッカリドシ
ロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール
、ｉｉｉ）乳化剤、およびｉｖ）香味料、脂肪、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味
料、感覚剤、またはこれらの組み合わせを含むフレーバー事前ブレンドを含む。
【０００６】
　別の実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース：およびサッカリドシロ
ップまたは糖アルコールシロップ、微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール、脂肪、
および乳化剤を含む事前ブレンドを含む。
【０００７】
　別の実施形態において、チューインガム組成物の製造方法は、ガムベースを事前ブレン
ドと混合する工程を含むチューインガム組成物を形成する方法であり、当該フレーバー事
前ブレンドは、ｉ）サッカリドシロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッ
カリドまたは微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）香味料、脂肪、湿潤剤、食用酸またはそれら
の塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせ、およびｉｖ）乳化剤を含む
。
【０００８】
　一実施形態において、チューインガム組成物の製造方法は、ガムベースを任意にバルク
甘味料と混合してチューインガム組成物の中間体を形成する工程：およびチューインガム
組成物中間体をフレーバー事前ブレンドと混合してチューインガム組成物を形成する工程
を含み、当該フレーバー事前ブレンドは、ｉ）サッカリドシロップまたは糖アルコールシ
ロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香
味料、および任意にｖ）湿潤剤、脂肪、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚
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剤、またはこれらの組み合わせを含む。
【０００９】
　一実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース：およびｉ）サッカリドシ
ロップ、糖アルコールシロップ、湿潤剤（例えば、グリセリン）、またはこれらの組み合
わせ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）乳化剤、およびｉｖ
）香味料、脂肪、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組
み合わせを含むフレーバー事前ブレンドを含む。
【００１０】
　別の実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；およびｉ）サッカリド
シロップ、糖アルコールシロップ、湿潤剤（例えば、グリセリン）、またはこれらの組み
合わせ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）香味料、ｉｖ）脂
肪、および任意にｖ）乳化剤、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、また
はこれらの組み合わせを含むフレーバー事前ブレンドを含む。
【００１１】
　別の実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；およびｉ）サッカリド
シロップ、糖アルコールシロップ、湿潤剤（例えば、グリセリン）、またはこれらの組み
合わせ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香
味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤
、またはこれらの組み合わせを含むフレーバー事前ブレンドを含む。
【００１２】
　さらに別の実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；およびｉ）サッ
カリドシロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖ア
ルコール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤剤、食用
酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせを含む香味料
事前ブレンドを含み：当該チューインガム組成物は、脂肪および香味料の局在した領域を
含み、当該脂肪およびフレーバーの局在した領域は、共焦点ラマン分光法で測定して少な
くとも１０％の共局在の程度で存在する。
【００１３】
　一実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；およびｉ）サッカリドシ
ロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール
、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤剤、食用酸または
それらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせを含むフレーバー事前
ブレンドを含み：当該フレーバー事前ブレンドは、２３９ｇ力かつ２５℃で２０分間、フ
レーバー事前ブレンドを遠心分離した後目視検査で１０％未満の相分離を示し：および当
該チューインガム組成物は、同種かつ同量の成分を含む比較チューインガムより多くのフ
レーバーを放出し、当該成分ｉ）～ｖｉ）を事前ブレンドとして調製しない。
【００１４】
　別の実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；およびｉ）サッカリド
シロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコー
ル、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤剤、食用酸また
はそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせを含むフレーバー事
前ブレンドを含み：当該フレーバー事前ブレンドは、２３９ｇ力かつ２５℃で２０分間、
フレーバー事前ブレンドを遠心分離した後目視検査で１０％未満の相分離を示し：および
当該チューインガム組成物の水抽出物は、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンドとして調製さ
れていないが、同種かつ同量の成分を含む比較チューインガムの水抽出物よりゆっくりし
たクリーム化速度を示し：当該クリーム化速度は、フォト遠心分離分散アナライザーを使
用して測定される。
【００１５】
　別の実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；バルク甘味料；および
ｉ）糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子マンニトール、イソマルト、またはこれらの組
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み合わせ、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤剤、食用
酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせを含むフレー
バー事前ブレンドを含み：当該フレーバー事前ブレンドは、全チューインガム組成物の約
８～約１５ｗｔ％の量で存在し：および当該フレーバー事前ブレンドは、８５℃以下の温
度でガムベースおよびバルク甘味料の混合物から分離して調製され、次いで混合物に添加
され、均質なチューインガム組成物を形成する。
【００１６】
　一実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；およびｉ）糖アルコール
シロップ、ｉｉ）微粒子マンニトール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、およ
び任意にｖｉ）湿潤剤、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれ
らの組み合わせを含むフレーバー事前ブレンドを含み、ａ．当該フレーバー事前ブレンド
は、微粒子マンニトール，フルーツフレーバーをｐＨ２．５～２．７３で含み、当該フレ
ーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトールを以下の式を満たす量で含み：
【数１】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下であり：ｂ
．フレーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトール、ミントフレーバーをｐＨ３．７１～
５．１２で含み；ｂ．当該フレーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトールを以下の式を
満たす量で含み：
【数２】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下であり：ま
たはｃ．フレーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトール、フルーツフレーバーをｐＨ３
．５４～３．８９で含み；ｃ．当該フレーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトールを以
下の式を満たす量で含み：
【数３】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下である。
【００１７】
　別の実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；およびｉ）糖アルコー
ルシロップ、ｉｉ）微粒子マルチトールまたは微粒子キシリトール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉ
ｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤剤、食用酸またはそれらの塩、高甘味度
甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせを含むフレーバー事前ブレンドを含み、ａ．
フレーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトール、フルーツフレーバーをｐＨ３．３８～
４．２７で含み、当該フレーバー事前ブレンドは、微粒子マルチトールを以下の式を満た
す量で含み：
【数４】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下であり：ｂ
．フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトール、フルーツフレーバーをｐＨ２．２～
３．０７で含み、当該フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトールを以下の式を満た
す量で含み：

【数５】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下であり：ｃ
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．フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトール、ミントフレーバーをｐＨ３．９４～
５．４４で含み、当該フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトールを以下の式を満た
す量で含み：
【数６】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下であり：ま
たはｄ．フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトール、フルーツフレーバーをｐＨ３
．４２～４．０５で含み、当該フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトールを以下の
式を満たす量で含み：

【数７】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下である。
【００１８】
　さらに別の実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；脂肪；および香
味料を含み：チューインガム組成物は、脂肪および香味料の局在した領域を含み、当該脂
肪および香味料の局在した領域は、共焦点ラマン分光法で測定して少なくとも１０％の共
局在の程度で存在する。
【００１９】
　以上の記載および他の特徴は、以下の詳細な説明に説明されている。
【図面の簡単な説明】
【００２０】
【図１Ａ】同成分を含むフレーバー事前ブレンドを含むチューインガム（５Ａ）とフレー
バー事前ブレンドを含まないチューインガム（ＣＥ５Ａ）に対して機械的咀嚼抽出方法を
使用したときのサリチル酸メチルの放出量の時間に対するミリグラムのグラフ表示である
。
【図１Ｂ】同成分を含むフレーバー事前ブレンドを含むチューインガム（５Ｂ）とフレー
バー事前ブレンドを含まないチューインガム（ＣＥ５Ｂ）に対して機械的咀嚼抽出方法を
使用したときのＬ－カルボンの放出量の時間に対するミリグラムのグラフ表示である。
【図１Ｃ】安定なフレーバー事前ブレンドを用いて調製されたチューインガム（５Ｃ）と
フレーバー事前ブレンドを用いずに調製されたチューインガム（ＣＥ５Ｃ）との時間に対
するサリチル酸メチルの放出量のグラフ表示である。
【図１Ｄ】不安定なフレーバー事前ブレンドを用いて調製されたチューインガム（５Ｄ）
とフレーバー事前ブレンドを用いずに調製されたチューインガム（ＣＥ５Ｄ）との時間に
対するサリチル酸メチルの放出量のグラフ表示である。
【図１Ｅ】不安定なフレーバー事前ブレンドを用いて調製されたチューインガム（５Ｅ）
とフレーバー事前ブレンドを用いずに調製されたチューインガム（ＣＥ５Ｅ）との時間に
対するサリチル酸メチルの放出量のグラフ表示である。
【図２Ａ】フレーバー事前ブレンドの粘度において、ポリオールの種類、ポリオールの濃
度、湿気、フレーバーの種類、フレーバーの濃度、酸濃度、およびｐＨの影響の大きさを
示すグラフ表示である。
【図２Ｂ】フレーバー事前ブレンドの安定性において、ポリオールの種類、ポリオールの
濃度、湿気、フレーバーの種類、フレーバーの濃度、酸濃度、およびｐＨの影響の大きさ
を示すグラフ表示である。
【図３】フレーバー事前ブレンドの安定性に対する、微粒子ポリオールの種類／濃度とｐ
Ｈとの正または負の相関関系であり得ることを示すグラフ表示である。
【図４Ａ】種々のｐＨと種々のフレーバーの種類でのフレーバー分離に対する微粒子マン
ニトール濃度（％）の応答プロファイルのグラフ表示である。
【図４Ｂ】種々のｐＨと種々のフレーバーの種類でのフレーバー分離に対する微粒子マル
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チトール濃度（％）の応答プロファイルのグラフ表示である。
【図４Ｃ】種々のｐＨと種々のフレーバーの種類でのフレーバー分離に対する微粒子キシ
リトール濃度（％）の応答プロファイルのグラフ表示である。
【図５Ａ】フレーバー事前ブレンド中の香味料の配置のグラフ表示である（ラマン分光法
データに基づく）。
【図５Ｂ】フレーバー事前ブレンド中の脂肪の配置のグラフ表示である（ラマン分光法デ
ータに基づく）。
【図６Ａ】フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム中の香味料の配置のグラフ表示
である（ラマン分光法データに基づく）。
【図６Ｂ】フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム中の脂肪の配置のグラフ表示で
ある（ラマン分光法データに基づく）。
【図７Ａ】フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム中の脂肪の配置のグラフ表示で
ある（ラマン分光法データに基づく）。
【図７Ｂ】フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム中の香味料の配置のグラフ表示
である（ラマン分光法データに基づく）。
【図８Ａ】フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム中の脂肪の配置のグラフ表示で
ある（ラマン分光法データに基づく）。
【図８Ｂ】フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム中の香味料の配置のグラフ表示
である（ラマン分光法データに基づく）。
【発明を実施するための形態】
【００２１】
　ガムベース；任意にバルク甘味料；およびｉ）甘味料シロップ、ｉｉ）微粒子甘味料、
ｉｉｉ）乳化剤、およびｉｖ）脂肪、香味料、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料
、感覚剤、またはこれらの組み合わせを含むフレーバー事前ブレンドを含むチューインガ
ムが本明細書に開示される。
【００２２】
　一実施形態において、チューインガムは、ガムベース；サッカリドポリオールを含むバ
ルク甘味料；および糖アルコールシロップ、微粒子糖アルコール、香味料、脂肪、および
乳化剤を含むフレーバー事前ブレンドを含む。
【００２３】
　フレーバー事前ブレンドは、均質な混合物に混合された親水性成分および親油性成分の
組み合わせを含む。親水性成分は、溶解したまたは湿った微粒子甘味料（例えば、微粒子
ショ糖、マルチトール、マンニトールなど）を含む甘味料シロップおよび湿潤剤（例えば
、コーンシロップ、マルチトールシロップ、グリセリンなど）を含み、シロップの固形分
含量または乾物含量を増加して粘度を増加する。親水性成分は、親油性成分（例えば、脂
肪、乳化剤、香味料など）と混合され、実質的に均質な混合物としてフレーバー事前ブレ
ンドを形成する。いくつかの実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、フレーバー
エマルションとして、具体的には水中油型エマルジョンとして特徴付けられうる。いくつ
かの実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、懸濁液または分散液として特徴付け
られうる。
【００２４】
　チューインガム組成物中にフレーバー事前ブレンドを使用することは、よい咀嚼食感の
特徴とフレーバーの良好な早期放出をチューインガムに与える。理論に束縛されることを
望まないが、理論上、フレーバー事前ブレンドを使用することは、香味料、感覚剤など、
具体的には疎水性の性質のフレーバー、感覚剤などが、フレーバー事前ブレンド中でガム
ベースに捕捉され、より早くかつより完全にフレーバー、感覚剤などが放出されるように
することを妨げる。より早い放出はフレーバーを早く充満させ、消費者は、咀嚼の早い段
階で、より強く、直接的なフレーバー、より美味しいという感覚（例えば、食用酸が使用
されているとき）および早い甘味プロファイル（例えば、高甘味度甘味料が使用されてい
るとき）を経験する。特定のフレーバー事前ブレンド成分（例えば、親水性成分）の一部
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が溶解した状態または半分溶解した状態で維持され、ガムが咀嚼された時に、これらの成
分がより早く口内の唾液に溶解することを可能とし、フレーバーの感覚を際立たせるとも
考えられている。フレーバー放出は、咀嚼をしている間、長い継続期間でも維持される。
消費者によるフレーバーの認識は、最初の咀嚼から５分以上、具体的には１０分以上、お
よびより具体的には１５分以上維持される。
【００２５】
　フレーバー事前ブレンドを含有するチューインガムの食感は、フレーバー事前ブレンド
を含有しないチューインガムに対応する食感に対して、徐々に滑らかになる口当たりのよ
り咀嚼を与える。ソフトな咀嚼食感は、最初の咀嚼から５分以上、具体的には１０分以上
、およびより具体的には１５分以上維持される。
【００２６】
（フレーバー事前ブレンド）
　チューインガムは、改善されたフレーバーを含むチューインガムに、特により早い咀嚼
咬合の時点で種々の望ましい特性を与える成分としてフレーバー事前ブレンドを含む。フ
レーバー事前ブレンドは、固体および液体を含み、そして、本明細書において、「液体フ
レーバーブレンド」と称される場合もある。「フレーバー事前ブレンド」および「液体フ
レーバーブレンド」において使用される用語「フレーバー」は、芳香、食味、および口当
たりを含む。用語「液体」は、溶液、懸濁液、エマルション、分散液、半固体、クリーム
、ゲルなど、またはこれらの組み合わせを包含しうる。液体フレーバーブレンドは、室温
かつ常圧で流体である物質または降伏点を有する粘性液体を含みうる。
【００２７】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、粘性液体であり、当該液体の粘度は
、溶解状態および半溶解状態にある糖アルコールの含有すること、表面積を増加するため
に微細化された親油性物質を含む分散相を含有すること、増加した粘度を与える変調ｐＨ
などの種々の因子によって与えられうる。
【００２８】
　一実施形態において、チューインガムは、フレーバーの多重放出のために、２以上のフ
レーバー事前ブレンドを含む。
【００２９】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、一般的に、サッカリドシロップまた
は糖アルコールシロップなどの非結晶性のシロップ：および、微粒子サッカリドまたは微
粒子糖アルコールを含む。糖アルコールは、本明細書において「ポリオール」とも称され
る。
【００３０】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、ｉ）サッカリドシロップまたは糖ア
ルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）香味料
、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせ、およ
びｉｖ）乳化剤を含む。
【００３１】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、サッカリドシロップまたは糖アルコ
ールシロップ、微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール、脂肪、および乳化剤を含む
。
【００３２】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、糖アルコールシロップ、微粒子糖ア
ルコール、香味料、脂肪、および乳化剤を含む。
【００３３】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、食用酸またはそれらの塩、高甘味度
甘味料、感覚剤、フレーバー調節因子または増強剤、着色剤、機能性成分、湿潤剤、親水
コロイド、またはこれらの組み合わせをさらに含む。
【００３４】



(15) JP 2014-506484 A 2014.3.17

10

20

30

40

50

　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、糖アルコールシロップ、微粒子糖ア
ルコール、香味料、脂肪、乳化剤、食用酸またはそれらの塩、感覚剤、湿潤剤、および親
水コロイドを含む。
【００３５】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、糖アルコールシロップ、微粒子糖ア
ルコール、香味料、脂肪、乳化剤、食用酸またはそれらの塩、感覚剤、および湿潤剤を含
む。
【００３６】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、糖アルコールシロップ、微粒子糖ア
ルコール、香味料、脂肪、乳化剤、食用酸またはそれらの塩、および湿潤剤を含む。
【００３７】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、糖アルコールシロップ、微粒子糖ア
ルコール、香味料、脂肪、乳化剤、感覚剤、および湿潤剤を含む。
【００３８】
　好適なサッカリドシロップは、モノサッカリド、ジサッカリドおよびポリサッカリド（
例えば、これらに限定されないが、ショ糖（砂糖）、デキストロース、マルトース、デキ
ストリン、キシロース、リボース、グルコース、マンノース、ガラクトース、フルクトー
ス（果糖）、ラクトース（乳糖）、転化糖、フルクトオリゴサッカリド、部分的なデンプ
ン加水分解物、ブドウ糖果糖液糖、ポリデキストロース、またはこれらの組み合わせから
調製されたシロップ）を含む。
【００３９】
　例となる糖アルコールシロップは、水素化デンプン加水分解物シロップ、イソマルチュ
ロースシロップ、マルチトールシロップ、ソルビトールシロップ、ポリグルシトールシロ
ップ、またはこれらの組み合わせを含有する。一実施形態において、糖アルコールシロッ
プは、水素化デンプン加水分解物シロップ、マルチトールシロップ、またはこれらの組み
合わせである。さらに別の実施形態において、糖アルコールシロップは、マルチトールシ
ロップである。溶解された状態で複数の糖アルコールを使用することは、存在する他の糖
アルコールの再結晶を妨げる。例となる非晶性糖アルコールシロップは、マルチトール溶
液（Ｌｙｃａｓｉｎ）、水素化デンプン加水分解物シロップ（＞５０％のポリマーまたは
＜５０％のマルチトールと＜５０％のソルビトールを含み得るポリグルシトールシロップ
を含有する）、３、５、またはそれ以上の重合度（ＤＰ）を有する＞５％のポリマーを含
む非晶性ソルビトール溶液を包含する。例となる結晶性糖アルコールシロップは、７０％
の結晶性ソルビトール粉末と３０％の水、水に溶解した結晶性マルチトールから調製され
たよう液などを含有する。
【００４０】
　サッカリドシロップまたは糖アルコールシロップは、約６０～約９０重量％（ｗｔ％）
、具体的には約６５～約８５ｗｔ％、およびより具体的には約７０～約７５ｗｔ％の残留
水を含む乾燥物質を有しうる。
【００４１】
　微粒子サッカリドおよび微粒子糖アルコールは、本明細書で使用する場合、微粒子また
は粉末のサッカリドと糖アルコール、および特にシロップまたは溶液を除く微粒子または
粉末のサッカリドと糖アルコールを意味する。好適な微粒子サッカリドは、微粒子モノサ
ッカリド、微粒子ジサッカリドおよび微粒子ポリサッカリド（例えば、これらに限定され
ないが、ショ糖（砂糖）、デキストロース、マルトース、デキストリン、キシロース、リ
ボース、グルコース、マンノース、ガラクトース、フルクトース（果糖）、ラクトース（
乳糖）、コーンシロップ固形物，またはこれらの組み合わせ）を包含する。
【００４２】
　フレーバー事前ブレンドの微粒子糖アルコールは、結晶性糖アルコール、非晶性糖アル
コール、またはこれらの組み合わせを包含する。微粒子糖アルコールは、エリスリトール
、ガラクチトール、イソマルト、水素化デンプン加水分解物、ラクチトール、マルチトー
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ル、マンニトール、ポリグリシトール、ソルビトール、キシリトール、またはこれらの組
み合わせでありうる。一実施形態において、微粒子糖アルコールは、エリスリトール、マ
ルチトール、マンニトール、ソルビトール、キシリトール、またはこれらの組み合わせで
ある。一実施形態において、微粒子糖アルコールは、マルチトール、マンニトール、ソル
ビトール、またはこれらの組み合わせである。一実施形態において、微粒子糖アルコール
は、マンニトールである。
【００４３】
　一実施形態において、微粒子糖アルコールは、イソマルト、ジ糖アルコールでありうる
。イソマルトは、イソマルチュロースを水素化して調製されうる。水素化した生成物は、
６－Ｏ－α－Ｄ－グルコピラノシル－Ｄ－ソルビトール（１，６－ＧＰＳ）；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）；およびこれらの混合物を包含しうる。ある市
販のイソマルト物質は、６－ＧＰＳと１，１－ＧＰＭのほとんど等モル量の混合物を包含
する。他のイソマルト物質は、純粋な１，６－ＧＰＳ；１，１－ＧＰＳ；１，６－ＧＰ；
および１，１－ＧＰＭを包含しうる。さらに他のイソマルト物質は、１，６－ＧＰＳ；１
、１－ＧＰＳ；１，６－ＧＰＭ；および１，１－ＧＰＭを任意の割合で含む混合物を包含
しうる。
【００４４】
　本明細書で使用する場合、「フレーバー事前ブレンドの微粒子糖アルコールまたはサッ
カリド」は、微粒子糖アルコールまたは微粒子サッカリドがフレーバー事前ブレンドの調
製に使用されることを意味する。微粒子糖アルコール／サッカリドは、室温～８０℃の温
度であるが、フレーバー事前ブレンドの親水性の一部の沸点未満で典型的に溶解および／
または湿っている。微粒子糖アルコール／サッカリドは、シロップの固体（乾燥物質）含
有量をシロップおよび微粒子の混合物に基づいて８０ｗｔ％超、具体的には８２ｗｔ％以
上、より具体的には８５ｗｔ％以上、さらにより具体的には８７ｗｔ％以上のレベルに増
加させるために使用される。
【００４５】
　フレーバー事前ブレンド用の微粒子糖アルコール対する糖アルコールシロップの割合は
、製造時および貯蔵寿命の間、フレーバー事前ブレンドが液体のままであるように選択さ
れうる。
【００４６】
　フレーバー事前ブレンド内に存在する糖アルコールシロップの量は、フレーバー事前ブ
レンドの総重量に基づき、約３０～約７５ｗｔ％、具体的には約４０～約６５ｗｔ％、よ
り具体的には約４５～約６０ｗｔ％、およびさらにより具体的には約５０～約５５ｗｔ％
である。
【００４７】
　フレーバー事前ブレンド内に存在する微粒子糖アルコールの量は、フレーバー事前ブレ
ンドの総重量に基づき、約５～約４０ｗｔ％、具体的には約１０～約３０ｗｔ％、より具
体的には約１２～約２７ｗｔ％、さらにより具体的には約１５～約２４ｗｔ％、およびも
っとより具体的には約１７～約２２ｗｔ％である。
【００４８】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンド内に存在する微粒子サッカリドまたは微
粒子糖アルコールは、２０μｍ以下の平均粒径を有する。小さい微粒子は十分に分散し、
かつブレンドの粘度を増加する。
【００４９】
　微粒子糖アルコールまたは微粒子サッカリドは、増粘安定剤として作用し、フレーバー
事前ブレンド（疎水性成分（脂肪、乳化剤、フレーバーなど）；および親水性成分（糖ア
ルコール／サッカリドシロップ、微粒子糖アルコール／サッカリド、食用酸など））の非
相溶成分のブレンドを安定化させると考えられている。
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【００５０】
　フレーバー事前ブレンドの量は、チューインガム中で増加するので、チューインガム全
体における結晶性物質は減少し、理論的に、チューインガムは増加した消費者受容性のた
めの改善された知覚プロファイルおよびよりなめらかな表面組織を有する。加えて、フレ
ーバー事前ブレンドの調製は、容易および簡便であり、特別な工程設備または調理条件を
必要としない。フレーバー事前ブレンドは、簡便なフォーマットで形成され、従来のガム
形成設備に送り出される。
【００５１】
　チューインガムを調製するためのフレーバー事前ブレンドは香味料を含み得る。
　使用される例となる香味料（フレーバー、着香剤）は、当該技術分野で公知の人工また
は天然のフレーバーを含み、例えば合成フレーバーオイル、天然着香アロマおよび／また
は油、オレオレジン、植物、葉、花、果実など由来のエキス、またはこれらの組み合わせ
を含む。限定しない代表的なフレーバーとしては、スペアミント油、シナモン油、ウィン
ターグリーンの油（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、ニクズクの油、オールスパイス、セージの油
、メース、クヘントウの油、ケイヒ油、および柑橘油（レモン、オレンジ、ライム、グレ
ープフルーツ、バニラを含む）、フルーツエッセンス（リンゴ、西洋ナシ、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、アプリコ
ット、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、ハチミツレモンを含む）などの油など、またはこれらの組み合わせを包含する。特定
の香味料は、ミント類（例えば、ペパーミント、スペアミント）、人工バニラ、シナモン
誘導体、および種々のフルーツフレーバーである。
【００５２】
　他の種類の香味料は、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）、ケイ皮酸アルデヒド（シナモン）、シトラール、すなわち、α－シト
ラール（レモン、ライム）、ネラール、すなわち、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、すなわち、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フレーバー）、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、
多くの種類）、デカナール（シトラスフルーツ）、アルデヒドＣ－８（シトラスフルーツ
）、アルデヒドＣ－９（シトラスフルーツ）、アルデヒドＣ－１２（シトラスフルーツ）
、２－エチルブチルアルデヒド（ベリーフルーツ）、ヘキセナール、すなわち、ｔｒａｎ
ｓ－２－ヘキセナール（ベリーフルーツ）、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、すなわち、
メロナール（メロン）、２，６－ジメチルオクタナール（グリーンフルーツ）、および２
－ドデセナール（シトラス、マンダリン）などの種々のアルデヒドおよびエステルを包含
する。
【００５３】
　香味料は、フレーバー事前ブレンドにおいて使用するため、液体形態または固体形態、
特に液体形態で使用されうる。
【００５４】
　複数の香味料は、フレーバー事前ブレンドにおいて使用されうる。フレーバー事前ブレ
ンドに使用される香味料の量および種類は、ターゲットとされる放出プロファイルおよび
所望のフレーバー強度に基づいて選択されうる。フレーバー事前ブレンドは、一般的に、
フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約０～約２０ｗｔ％、具体的には約０．０１
～約１７ｗｔ％、およびさらにより具体的には約０．５～約１２ｗｔ％、もっとさらによ
り具体的には約１．０～約８ｗｔ％、より具体的には約１．７５～約５ｗｔ％、より具体
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的には約２．５～約４．５ｗｔ％、およびまさにより具体的には約３．５～約４ｗｔ％の
量の香味料を含む。
【００５５】
　フレーバー事前ブレンドにおいて使用するための例となる脂肪は、植物由来の油脂、動
物由来の油脂、またはこれらの組み合わせを包含する。好適な植物性脂肪は、大豆、綿実
、トウモロコシ、アーモンド、落花生、ヒマワリ、菜種、オリーブ、ヤシ、パーム核、イ
リペ（ｉｌｌｉｐｅ）、シアバターノキ、ココナツ、ココア、カカオバター、またはこれ
らの組み合わせを包含しうる。上記植物性油脂は、要求どおり様々な程度まで水素化され
得または部分的な結晶によって分離されうる。好適な動物性油脂は、乳製品脂肪（例えば
、乳脂肪およびバター）を包含する。本明細書で使用する場合、用語「脂肪」は、任意の
脂肪物質を意味し、固体または液体（例えば、油）でありうる。例となる脂肪物質は、ト
リグリセリド、脂肪アルコール、脂肪酸、またはこれらの組み合わせを包含する。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などを使用しう
る。脂肪の融点は、限定されないが、約３６～約６８℃の融点を有し得る脂肪を使用しう
る。具体的な脂肪は、水素化されたパーム油、水素化されたパーム核油、水素化された大
豆油、水素化された落花生油、硬化綿実油、水素化されたヤシ油、またはこれらの組み合
わせを包含する。
【００５６】
　脂肪は、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約２．５～約１０ｗｔ％、具体的
には約５．０～約７．５、より具体的には約５．５～約７．０ｗｔ％、およびさらにより
具体的には約６．０～約６．７５ｗｔ％の量でフレーバー事前ブレンド内に存在しうる。
【００５７】
　フレーバー事前ブレンドは、乳化剤も含みうる。本明細書で使用する場合、「乳化剤」
は、混合された後に二つの非混和性液体の分離を妨害する物質を意味する。フレーバー事
前ブレンドにおいて使用する好適な乳化剤は、ＨＬＢ値が１～２２、具体的には１１～１
７、およびより具体的には４～８の範囲を有しうる。乳化剤は、エマルション種類に基づ
き選択されうる。一般に、より高いＨＬＢの水溶性／分散性の乳化剤は、水中油型エマル
ジョンを調製するために連続水相で使用され得、一方で、より低いＨＬＢの乳化剤は、油
中水型エマルジョンを調製するために連続油相で使用されうる。例となる乳化剤は、蒸留
モノグリセリド、レシチン、モノグリセリドおよびジグリセリドの酢酸エステル、モノグ
リセリドおよびジグリセリドのクエン酸エステル、モノグリセリドおよびジグリセリドの
乳酸エステル、モノグリセリドおよびジグリセリド、脂肪酸のポリグリセロールエステル
、セテアレス－２０、ポリリシノール酸ポリグリセロール、脂肪酸のプロピレングリコー
ルエステル、ラウリン酸ポリグリセリル、グリセリルココエート、アラビアガム、アカシ
アガム、モノステアリン酸ソルビタン、トリステアリン酸ソルビタン、モノラウリン酸ソ
ルビタン、モノオレイン酸ソルビタン、ステアロイル乳酸ナトリウム、ステアロイル乳酸
カルシウム、モノグリセリドおよびジグリセリドのジアセチル酒石酸エステル、トリ（カ
プリル酸／カプリン酸）グリセリル／中鎖トリグリセリド、ジオレイン酸グリセリル、オ
レイン酸グリセリル、脂肪酸のグリセリルラクトエステル、グリセリルラクトパルミチン
酸エステル、ステアリン酸グリセリル（グリセリルモノステアリン酸エステル）、ラウリ
ン酸グリセリル、ジラウリン酸グリセリル、グリセリルモノリシノールエステル、モノス
テアリン酸トリグリセリル、ジステアリン酸ヘキサグリセリル、モノステアリン酸デカグ
リセリル、ジパルミチン酸デカグリセリル、モノオレイン酸デカグリセリル、ポリグリセ
リル１０ヘキサオレイン酸、中鎖トリグリセリド、リ（カプリル？カプリン酸）グリセリ
ル、モノステアリン酸プロピレングリコール、ポリソルベート２０、ポリソルベート４０
、ポリソルベート６０、ポリソルベート８０、ポリソルベート６５、ジステアリン酸ヘキ
シルグルセリル、モノステアリン酸トリグリセリル、トゥイーン、スパン、ステアロイル
乳酸、ステアロイル－２－乳酸カルシウム、ステアロイル－２－乳酸レシチンナトリウム
、アンモニウムホスファチド、脂肪酸のショ糖エステル、スクログリセリド、脂肪酸のプ
ロパン－１，２－ジオールエステル、またはこれらの組み合わせを包含する。
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【００５８】
一実施形態において、フレーバー事前ブレンドの乳化剤は、レシチン、モノステアリン酸
グリセリル、またはこれらの組み合わせである。
【００５９】
　乳化剤は、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約０．０１～約１５ｗｔ％、具
体的には約１．０～約７．０ｗｔ％、より具体的には約２．５約５．０ｗｔ％、さらによ
り具体的には約２．７５～約３．５ｗｔ％、およびもっとさらにより具体的には約３．０
～約３．２５ｗｔ％の量でフレーバー事前ブレンド内に存在しうる。
【００６０】
　フレーバー事前ブレンドは、任意に、さらに親水コロイドを含んでよい。親水コロイド
物質は、天然に存在する物質（例えば、植物滲出液、種子ガム、および海藻エキス）を包
含し得、または、親水コロイド物質は、化学的に修飾された物質（例えば、セルロース、
デンプン、または天然ガム誘導体）でありうる。さらに、親水コロイド物質は、ペクチン
、アラビアガム、アカシアガム、アルギン酸塩、寒天、カラギーナン、グアーガム、キサ
ンタンガム、ローカストビーンガム、ゼラチン、ジェランガム、ガラクトマンナン、トラ
ガントガム、カラヤガム、カードラン、コンニャク、キトサン、キシログルカン、ベータ
グルカン、フルセララン、ガッティガム、タマリン、および細菌ガムを包含しうる。変性
天然ガムは、アルギン酸プロピレングリコール、カルボキシメチルローカストビーンガム
、低メトキシルペクチン、またはこれらの組み合わせを包含する。変性セルロースは、微
結晶セルロース、カルボキシメチルセルロース（ＣＭＣ）、メチルセルロース（ＭＣ）、
ヒドロキシプロピルメチルセルロース（ＨＰＣＭ）、ヒドロキシプロピルセルロース（Ｍ
ＰＣ）、またはこれらの組み合わせなどを包含しうる。一実施形態において親水コロイド
はゼラチンである。
【００６１】
　フレーバー事前ブレンドは、ブレンドの粘度および安定性を改善する量で親水コロイド
を含みうる。例となる親水コロイドの量は、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、
約１～約１５ｗｔ％、具体的には約４～約１０ｗｔ％、およびより具体的には約６～約８
ｗｔ％である。
【００６２】
　フレーバー事前ブレンドは、任意にさらに湿潤剤を含んでいてよい。例となる湿潤剤は
、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、またはこれらの組み合
わせを包含する。湿潤剤は、湿気の損失を防止するためおよび微粒子甘味料の結晶化を遅
らせるために添加されうる。湿潤剤の使用は、フレーバー事前ブレンドは、に湿気を添加
することなくフレーバー事前ブレンドの流動性を増加しうる。
【００６３】
　湿潤剤は、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約０．１～約３０ｗｔ％、具体
的には約２．５～約２０ｗｔ％、より具体的には約４．０～約１５ｗｔ％、さらにより具
体的には約５．０～約１０ｗｔ％、およびもっとさらにより具体的には約６．０～約９．
０ｗｔ％の量で存在しうる。
【００６４】
　フレーバー事前ブレンドは、食用酸またはそれらの塩を含んでいてよい。フレーバー事
前ブレンドにおいて使用するための例となる食用酸および食用酸塩は、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、およびそ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）、またはこれらの組み合わせ包含する。一実施形態において、食用
酸は、クエン酸、リンゴ酸、酒石酸またはこれらの組み合わせである。
【００６５】
　フレーバー事前ブレンドは、感覚剤を含んでいてよい。例となる感覚剤は、冷感剤、温
感剤、刺激剤、発泡剤、およびこれらの組み合わせを含む。冷感剤は、口腔中で、鼻腔中
で、または皮膚上で冷却またはリフレッシュ効果をもたらす添加物である。例えば、とり
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わけ有用な冷感剤は、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、非環状カルボキシアミド、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シアミド、置換尿素および
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およびヒドロキシ
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－イソプロピルブタンアミド（ＷＳ－２３）、Ｎ－エチル－２，２－ジイ
ソプロピルブタンアミド、Ｎ－エチル－ｐ－メンタン－３－カルボキシアミド（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（ＷＳ５）、およびＥｒｍａｎらに対する米国特許第７，１８９，
７６０号（これを、参照によりその全体を本願明細書に援用したものとする）に開示され
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－（ｌ－メントキシ）プロパン－１，２－ジオール、３－（ｌ－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、コハク酸メンチルおよ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
キシアミド、Ｎ－（４－シアノメチルフェニル）ｐ－メンタンカルボキシアミド（Ｇ－１
８０）、和種はっか油、ペパーミント油、３－（ｌ－メントキシ）エタン－１－オール、
３－（ｌ－メントキシ）プロパン－１－オール、３－（ｌ－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、ｌ－メンチル－４－ヒドロキシペンタノエー
ト、ｌ－メンチル３－ヒドロキシ酪酸、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－カルボキシアミド、
２－イソプロパニル－５－メチルシクロヘキサノール（久光製薬株式会社製、以下「イソ
プレゴール」）；メントングリセロールケタール（ＦＥＭＡ３８０７、商品名ＦＲＥＳＣ
ＯＬＡＴ（登録商標）タイプＭＧＡ）；３－ｌ－メントキシプロパン－１，２－ジオール
（Ｔａｋａｓａｇｏ製、ＦＥＭＡ３７８４）；および乳酸メンチル；（Ｈａａｒｍａｎ＆
Ｒｅｉｍｅｒ製、ＦＥＭＡ３７４８、商品名ＦＲＥＳＣＯＬＡＴ（登録商標）タイプＭＬ
）、ＷＳ－３０、ＷＳ－１４、ユーカリエキス（ｐ－メンタ－３，８－ジオール）、メン
トール（その天然もしくは合成の誘導体）、メントールＰＧカーボネート、メントールＥ
Ｇカーボネート、メントールグリセリルエーテル、Ｎ－ｔｅｒｔブチル－ｐ－メンタン－
３－カルボキシアミド、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－イソプロピル－ビシクロ（２．２．１）、ヘプタン－２－カルボキシアミド；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－オンおよび５－メチル－２－（１－ピ
ロリジニル）－２－シクロペンテン－１－オンを含めたシクロペンテン類などのシクロテ
ン誘導体、次式の化合物：
【化１】

（式中、ＢはＨ、ＣＨ３、Ｃ２Ｈ５、ＯＣＨ３、ＯＣ２Ｈ５およびＯＨから選択され；Ａ
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は式－ＣＯ－Ｄの部分であり、式中、Ｄは以下の部分：（ｉ）－ＮＲ１Ｒ２（式中、Ｒ１

およびＲ２は独立に、ＨおよびＣ１－Ｃ８の直鎖または分枝鎖の脂肪族、アルコキシアル
キル、ヒドロキシアルキル、芳香環を含む脂肪族およびシクロアルキル基から選択される
か、またはＲ１およびＲ２は、それらが結合する窒素原子と一緒に任意に置換された５員
もしくは６員の複素環式環の一部を形成する）；（ｉｉ）－ＮＨＣＨ２ＣＯＯＣＨ２ＣＨ

３、－ＮＨＣＨ２ＣＯＮＨ２、－ＮＨＣＨ２ＣＨ２ＯＣＨ３、－ＮＨＣＨ２ＣＨ２ＯＨ、
－ＮＨＣＨ２ＣＨ（ＯＨ）ＣＨ２ＯＨ、ならびに（ｉｉｉ）とりわけ、Ｂｅｌｌらの国際
公開第２００６／１２５３３４号パンフレットに開示される以下の基からなる群から選択
される部分（参照によりその全体を本願明細書に援用したものとする）からなる群から選
択される部分、またはその組合せから選択される）を含む。
【化２】

他の化合物は、Ｈｏｆｍａｎｎらに対する米国特許第６，５９２，８８４号（これを、参
照によりその全体を本願明細書に援用したものとする）に開示されるα－ケトエナミンが
を含む。これらのおよび他の適切な冷感剤は、以下の米国特許（それらのすべては、参照
によりその全体を援用したものとする）にさらに記載されている：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５，００９，８
９３号；同第５，２６６，５９２号；同第５，６９８，１８１号；同第６，２７７，３８
５号；同第６，６２７，２３３号；同第７，０３０，２７３号。さらに他の適切な冷感剤
は、以下の米国特許出願公開公報（それらのすべては、参照によりその全体を援用したも
のとする）にさらに記載されている：米国特許出願公開第２００５／０２２２２５６号；
同第２００５／０２６５９３０号。
【００６６】
　温感成分は、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
から選択することができる。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、フレーバー、甘味料、およ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。
有用な温感化合物としては、高砂フレーバー工業株式会社、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）や、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、およびそれらの組み合わせが挙
げられる。
【００６７】
　いくつかの実施形態において、刺激剤は、使用者に刺激を与える、刺痛を与えるまたは
麻痺する知覚をもたらすのに用いてもよい。刺激剤としては、限定しないが：有効成分が
スピラントールであるジャンブーオレオレジンまたはパラクレス（Ｓｐｉｌａｎｔｈｅｓ
　ｓｐ．）；サンショオール－Ｉ、サンショオール－ＩＩおよびサンショーアミドとして
知られる成分を含有するサンショウエキス（Ｚａｎｔｈｏｘｙｌｕｍｐｅｐｅｒｉｔｕｍ
）；ペリラルチン；４－（ｌ－メントキシメチル）－２－フェニル－１，３－ジオキソラ
ン；カビシンおよびピペリンの有効成分を含有する黒コショウエキス（ｐｉｐｅｒｎｉｇ
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ｒｕｍ）；エキナセアエキス；キタサンショウ（ＮｏｒｔｈｅｒｎＰｒｉｃｋｌｙＡｓｈ
）エキス；ｔｒａｎｓ－ペリトリン、および赤コショウオレオレジンまたはそれらの組み
合わせが含まれる。いくつかの実施形態において、ジャンブーまたはサンショオールなど
の物質から抽出したアルキルアミドが含まれていてもよい。さらに、いくつかの実施形態
において、感覚は発泡に起因して生み出すことができる。このような発泡性は、アルカリ
性物質を酸性物質と合わせることによって生み出され、それらの物質のいずれか、または
その両方は封入されていてもよい。いくつかの実施形態において、アルカリ性物質は、ア
ルカリ金属炭酸塩、アルカリ金属炭酸水素塩、アルカリ土類金属炭酸塩、アルカリ土類金
属炭酸水素塩およびそれらの混合物が含んでよい。いくつかの実施形態において、酸性物
質は、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、酒石酸およびそれらの組み合わせを
含んでよい。「刺激」型感覚剤の例は、米国特許第６，７８０，４４３号、同第６，１５
９，５０９号、同第５，５４５，４２４号、および同第５，４０７，６６５号に開示され
るものを含んでよい、それらの特許文献の内容全体は、本願に引用して援用する。
【００６８】
　甘味は、甘味料からだけでなく、フレーバー調節因子または増強剤からおよび／または
フレーバー剤から得えられうる。フレーバー増強剤は、それ自体の特徴的な食味または芳
香感度をもたらすことなく、原料の食味または芳香感度を増感、補強、変性または増強す
る物質からなりうる。フレーバー調節因子は、他の成分の特徴を補完または無効にするこ
となく、それらの特徴を伝える。一実施形態において、フレーバー調節因子または増強剤
は、包含されうるフレーバー、甘味、酸味、旨み、コクみ、塩味またはこれらの組み合わ
せの感覚を増感、補強、変性または増強するように設計される。このように、フレーバー
調節因子または増強剤の添加は、チューインガムの全体的な食味を与えうる。例えば、フ
レーバーは、フレーバー調節因子または増強剤、（例えば、バニラ、バニリン、エチルマ
ルトール、フルフラール、プロピオン酸エチル、ラクトン）、またはこれらの組み合わせ
を含めることで追加の甘い香気を有するように調合されうる。
【００６９】
　例となるフレーバー調節因子または増強剤は、グリチルリジン酸モノアンモニウム、甘
草グリチルリジン酸、シトラスアウランチウム、アラピリダイン（Ａｌａｐｙｒｉｄａｉ
ｎｅ）、アラピリダイン（Ａｌａｐｙｒｉｄａｉｎｅ）（Ｎ－（１－カルボキシエチル）
－６－（ヒドロキシメチル）ピリジニウム－３－オール）分子内塩、ミラクリン、クルク
リン、ストロジン、マビンリン、ギムネマ酸、シナリン、グルピリデイン、ピリジニウム
－ベタイン化合物、ネオテーム、タウマチン、ネオヘスペリジンジヒドロカルコン、タガ
トース、トレハロース、マルトール、エチルマルトール、バニラエキス、バニラオレオレ
ジン、バニリン、甜菜エキス（アルコール抽出液）、サトウキビ葉エッセンス（アルコー
ル抽出液）、Ｇ－タンパク質共役型受容体（Ｔ２ＲｓおよびＴＩＲｓ）に反応する化合物
、またはこれらの組み合わせを包含する。一実施形態において、糖酸、塩化ナトリウム、
塩化カリウム、硫酸水素ナトリウム、またはこれらの組み合わせが使用される。一実施形
態において、グルタミン酸塩（例えば、グルタミン酸一ナトリウム、グルタミン酸一カリ
ウム）、植物タンパク質加水分解物、動物性蛋白質加水分解物、酵母エキス、またはこれ
らの組み合わせが包含される。さらなる例は、アデノシン一リン酸（ＡＭＰ）、グルタチ
オン、およびヌクレオチド（例えば、イノシン一リン酸、イノシン酸二ナトリウム、キサ
ントシン一リン酸、グアニル酸一リン酸、またはこれらの組み合わせ）を包含する。コク
みを与えるフレーバー増強剤組成物のさらなる例は、Ｋｕｒｏｄａらの米国特許第５，６
７９，３９７号明細書にも包含される。
【００７０】
　本明細書で使用されるフレーバー調節因子、フレーバー増強剤、および香味料の量は、
所望の最終生成物の組成物の種類、個々のフレーバー、およびフレーバーの強度としての
因子への好ましい影響の問題である。このように、着香剤の量は、最終生成物において所
望の結果を得るために変更することができ、そのような変更は、過度の実験を必要とせず
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、当業者の能力の範囲内である。
【００７１】
　フレーバー事前ブレンドにおいて使用するための例となる機能性成分は、呼気清涼化剤
、歯科ケア成分、活性剤、薬草、発泡システム、食欲抑制剤、ビタミン、ミクロ栄養分、
口内湿潤化成分、咽頭ケア成分、エネルギー増進剤、濃度増進剤、またはこれらの組み合
わせを包含する。
【００７２】
　フレーバー事前ブレンドは、高甘味度甘味料を含んでいてよい。本願明細書で使用する
場合の「高甘味度甘味料」は、スクロースの甘味よりも大きい甘味を有する化学物質を意
味する。いくつかの実施形態において、高甘味度甘味料は、重量基準で砂糖（スクロース
）の少なくとも１００倍の甘味、具体的には重量基準で砂糖の少なくとも５００倍の甘味
を有する。一実施形態において、この高甘味度甘味料は、重量基準で砂糖の少なくとも１
，０００倍の甘味、より具体的には重量基準で少なくとも５，０００倍の甘味である。こ
の高甘味度甘味料は、水溶性の甘味料、水溶性の水可溶性人工甘味料、天然由来の水溶性
甘味料から誘導される水溶性甘味料、ジペプチド系甘味料、およびタンパク質系甘味料を
含めた広い範囲の物質から選択することができる。１以上の甘味料または前述の種類の甘
味料のうちの１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
ないが、代表的なカテゴリーおよび例は、以下のものを含んでよい：
　ジヒドロカルコン、モネリン、ステビオシド、レバウディオシド（ｒｅｂａｕｄｉｏｓ
ｉｄｅ）、グリチルリジン、ジヒドロフラベノール、モナチン、および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で、米国特許第４，６１９，８３４号に開示のも
のなど、ならびにこれらの組み合わせなどの水溶性甘味剤；
　可溶性サッカリン塩（すなわちナトリウムまたはカルシウムサッカリン塩）、シクラメ
ート塩、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－ジオキシドのナトリウム、アンモニウムまたはカルシウム塩、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）などのアセスルファム塩、サッカリンの遊離酸型、およびこれらの
混合物などの水溶性人工甘味料；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）、および米国特許第３，４９２，１３１号に記載の物質、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（アリテーム）、Ｌ－アスパルチル－Ｌ－フェニルグリセリンおよび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、およびこれらの組み合わせなどのＬ－アスパラギン
酸由来甘味料などのジペプチド系甘味料；
　レバウディオシド（レバウディオシドＡなどを含む）などのステビオールグリコシドな
どの（これらに限定されない）ステビオシドおよびステビア由来の化合物、イソ－モグロ
シドＶなどの羅漢果（ｌｏ　ｈａｎ　ｑｕｏ）および羅漢果由来の化合物、普通の砂糖（
ショ糖、スクロース）の塩素化誘導体、例えば、スクラロースの品名で知られている、例
えばクロロデオキシスクロースまたはクロロデオキシガラクトスクロースの誘導体などと
いったクロロデオキシ糖誘導体などの天然由来の水溶性甘味料から誘導される水溶性甘味
料；クロロデオキシスクロースおよびクロロデオキシガラクトスクロース誘導体の例は、
限定しないが、以下のものを含み得る：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、また
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、または
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、また
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
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，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、または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、ま
たは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、ならびにこれらの混
合物；
　タウマッコスダニエリ（ｔｈａｕｍａｏｃｃｏｕｓ　ｄａｎｉｅｌｌｉ）およびタリン
ならびにこれらの組み合わせなどのタンパク質系甘味料；およびアミノ酸系甘味料。
　着色剤は、当該菓子組成物に対して所望の色を生成するのに有効な量で使用することが
できる。適切な着色剤は、チューイー菓子組成物の領域の総重量に基づき、約６％（重量
／重量）までの量で組み込むことができる色素を含み得る。例えば、二酸化チタンは、チ
ューイー菓子組成物の領域の総重量に基づき、約２％（重量／重量）まで、具体的には約
１ｗｔ％（重量／重量）未満の量で組み込むことができる。適切な着色剤は、食品、薬物
、および化粧品用途に適した天然食品着色料および色素もを含み得る。適切な着色料とし
ては、アナットーエキス、（Ｅ１６０ｂ）、ビキシン、ノルビキシン、アスタキサンチン
、脱水ビート（ビート粉末）、赤色ビート根／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（Ｅ１６１ｄ）、ビオランキサンチン（Ｅ１６１ｅ）、ロドキサンチン（Ｅ１６１
ｆ）、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（Ｅ１
６１ｂ）、コチニールエキス（Ｅ１２０）；カルミン（Ｅ１３２）、カルモイシン／アゾ
ルビン（Ｅ１２２）、ナトリウム銅クロロフィリン（Ｅ１４１）、クロロフィル（Ｅ１４
０）、焼成し部分的に脱脂し加熱調理した綿実小麦粉、グルコン酸第一鉄、乳酸第一鉄、
ブドウ色エキス、ブドウ果皮エキス（エノシアニナ）、アントシアニン（Ｅ１６３）、ヘ
マトコッカスアルガエ（ｈａｅｍａｔｏｃｏｃｃｕｓＡｌｇａｅ）粗粉、合成鉄酸化物、
鉄酸化物及び水酸化物（Ｅ１７２）、フルーツジュース、野菜ジュース、乾燥藻類粗粉、
マンジュギク（Ａｚｔｅｃ　ｍａｒｉｇｏｌｄ）粗粉及びエキス、キャロット油、トウモ
ロコシ胚乳油、パプリカ、パプリカオレオレジン、パフィア（ｐｈａｆｆｉａ）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、アマランサス（Ｅ１２３）、カプサンチン／カプソルビン（Ｅ１６０ｃ）、リコ
ピン（Ｅ１６０ｄ）、ＦＤ＆Ｃブルー＃１、ＦＤ＆Ｃブルー＃２、ＦＤ＆Ｃグリーン＃３
、ＦＤ＆Ｃレッド＃３、ＦＤ＆Ｃレッド＃４０、ＦＤ＆Ｃイエロー＃５及びＦＤ＆Ｃイエ
ロー＃６、タートラジン（Ｅ１０２）、キノリンイエロー（Ｅ１０４）、サンセットイエ
ロー（Ｅ１１０）、紅色（Ｅ１２４）、エリスロシン（Ｅ１２７）、パテントブルーＶ（
Ｅ１３１）、二酸化チタン（Ｅ１７１）、アルミニウム（Ｅ１７３）、銀（Ｅ１７４）、
金（Ｅ１７５）、顔料ルビン／リソールルビンＢＫ（Ｅ１８０）、炭酸カルシウム（Ｅ１
７０）、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（Ｅ
１５１）、グリーンＳ／酸ブリリアントグリーンＢＳ（Ｅ１４２）、及びそれらの組み合
わせを含み得る。いくつかの実施形態において、認定着色料はＦＤ＆Ｃアルミニウムレー
キまたはこれらの組み合わせを含むことができる。ＦＤ＆Ｃ着色料、およびそれらの対応
する化学構造の全ての完全な詳説は、Ｋｉｒｋ－Ｏｔｈｍｅｒ　Ｅｎｃｙｃｌｏｐｅｄｉ
ａ　ｏｆＣｈｅｍｉｃａｌ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ、第４版、第１巻、４９２～４９４頁
に見出すことができ、この本文を本願明細書に引用して援用する。
【００７３】
　着色剤は、当該菓子組成物に対して所望の色を生成するのに有効な量で使用することが
できる。適切な着色剤は、チューイー菓子組成物の領域の総重量に基づき、約６％（重量
／重量）までの量で組み込むことができる色素を含み得る。例えば、二酸化チタンは、チ



(25) JP 2014-506484 A 2014.3.17

10

20

30

40

50

ューイー菓子組成物の領域の総重量に基づき、約２％（重量／重量）まで、具体的には約
１ｗｔ％（重量／重量）未満の量で組み込むことができる。適切な着色剤は、食品、薬物
、および化粧品用途に適した天然食品着色料および色素も含み得る。適切な着色料として
は、アナットーエキス、（Ｅ１６０ｂ）、ビキシン、ノルビキシン、アスタキサンチン、
脱水ビート（ビート粉末）、赤色ビート根／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（Ｅ１６１ｄ）、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（Ｅ１６
１ｂ）、コチニールエキス（Ｅ１２０）；カルミン（Ｅ１３２）、カルモイシン／アゾル
ビン（Ｅ１２２）、ナトリウム銅クロロフィリン（Ｅ１４１）、クロロフィル（Ｅ１４０
）、焼成し部分的に脱脂し加熱調理した綿実小麦粉、グルコン酸第一鉄、乳酸第一鉄、ブ
ドウ色エキス、ブドウ果皮エキス（エノシアニナ）、アントシアニン（Ｅ１６３）、ヘマ
トコッカスアルガエ（ｈａｅｍａｔｏｃｏｃｃｕｓＡｌｇａｅ）粗粉、合成鉄酸化物、鉄
酸化物及び水酸化物（Ｅ１７２）、フルーツジュース、野菜ジュース、乾燥藻類粗粉、マ
ンジュギク（Ａｚｔｅｃ　ｍａｒｉｇｏｌｄ）粗粉及びエキス、キャロット油、トウモロ
コシ胚乳油、パプリカ、パプリカオレオレジン、パフィア（ｐｈａｆｆｉａ）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、アマランサス（Ｅ１２３）、カプサンチン／カプソルビン（Ｅ１６０ｃ）、リコピ
ン（Ｅ１６０ｄ）、ＦＤ＆Ｃブルー＃１、ＦＤ＆Ｃブルー＃２、ＦＤ＆Ｃグリーン＃３、
ＦＤ＆Ｃレッド＃３、ＦＤ＆Ｃレッド＃４０、ＦＤ＆Ｃイエロー＃５及びＦＤ＆Ｃイエロ
ー＃６、タートラジン（Ｅ１０２）、キノリンイエロー（Ｅ１０４）、サンセットイエロ
ー（Ｅ１１０）、紅色（Ｅ１２４）、エリスロシン（Ｅ１２７）、パテントブルーＶ（Ｅ
１３１）、二酸化チタン（Ｅ１７１）、アルミニウム（Ｅ１７３）、銀（Ｅ１７４）、金
（Ｅ１７５）、顔料ルビン／リソールルビンＢＫ（Ｅ１８０）、炭酸カルシウム（Ｅ１７
０）、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（Ｅ１
５１）、グリーンＳ／酸ブリリアントグリーンＢＳ（Ｅ１４２）、及びそれらの組み合わ
せを含み得る。いくつかの実施形態において、認定着色料はＦＤ＆Ｃアルミニウムレーキ
またはこれらの組み合わせを含むことができる。ＦＤ＆Ｃ着色料、およびそれらの対応す
る化学構造の全ての完全な詳説は、Ｋｉｒｋ－Ｏｔｈｍｅｒ　Ｅｎｃｙｃｌｏｐｅｄｉａ
　ｏｆＣｈｅｍｉｃａｌ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ、第４版、第１巻、４９２～４９４頁に
見出すことができ、この本文を本願明細書に引用して援用する。
【００７４】
　着色剤は、事前ブレンドに組み込まれうるグリッターも含みうる。この食用のグリッタ
ーは、食品グレードの着色料、およびサッカリド、糖アルコール、ジサッカリド、ポリサ
ッカリド、親水コロイド物質などの担体、またはこれらの組み合わせを含みうる。例示と
なるグリッターは、コネティカット州、ウエストヘヴンのＷａｔｓｏｎ　Ｉｎｃ．製の市
販のＥｄｉｂｌｅ　Ｇｌｉｔｔｅｒ（商標）を含みうる。
【００７５】
　着色剤は、二酸化チタン、酸化鉄などで任意に被覆されたマイカから製造された真珠光
沢のある色素食品グレードを包含しうる。
【００７６】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、添加された水を含まない。本明細書
で使用する場合、「添加された水」は、個別の成分として添加される水を意味する。添加
された水は、サッカリドまたは糖アルコールシロップ中に存在する水を含まない。一実施
形態において、フレーバー事前ブレンドは、全フレーバー事前ブレンドの約５～約１０ｗ
ｔ％、具体的には約６～約９ｗｔ％、より具体的には約７～約８．５ｗｔ％、およびさら
により具体的には約７．５～約８ｗｔ％の水分を有含有する
【００７７】
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　一実施形態において、疎水性成分（脂肪、乳化剤、フレーバーなど）に対する親水性成
分（例えば、糖アルコール／サッカリドシロップ、微粒子糖アルコール／サッカリド、湿
潤剤、親水コロイド、食用酸、着色剤など）の割合は、約９：１、具体的には約８．５：
１、さらにより具体的には約８：１、およびもっとさらにより具体的には約７．５：１で
ある。より多くの親油性物質がフレーバー事前ブレンドに添加されるので、乳化剤のＨＬ
Ｂは、本願発明のブレンドの安定性を改善するために選択されうる。
【００７８】
　フレーバー事前ブレンドは、ブレンド成分の選択により改善された安定性を有するよう
に形成されうることが決定される。一実施形態において、安定性は、室温（～２０－２５
℃）で保存した時に、フレーバー事前ブレンドの親水性および疎水性の部分が、２４時間
超、具体的には４８時間超、より具体的には１６８時間超沈降せず、１０ｗｔ％未満分離
することを意味する（１０％のフレーバー分離／９０％吸収）。安定性は、同種ブレンド
に対する親水性成分および疎水性成分の分離相の目視検査、粘度、沈降などを包含する当
該技術分野での種々の技術により決定されうる。
【００７９】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、工程中または典型的な貯蔵期間中、
当該ブレンドは成分に分離しない、すなわち、親油性成分および親水性成分の相分離しな
い、クリーム化しないおよび沈降して分離しないことを意味する動力学的に安定である。
動力学的安定性は、選択温度、時間、および相対遠心力（「ｇ力」）で、フレーバー事前
ブレンドの遠心分離試験により決定されうる。
【００８０】
　一実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、２３９ｇ力かつ２５℃で２０
分間、フレーバー事前ブレンドを遠心分離した後目視検査で１０％未満の相分離を示す。
　本明細書で使用する場合、「相分離」は、フレーバー事前ブレンドを遠心分離した後、
目視検査で１０％未満の相分離を示す安定なフレーバー事前ブレンドを記載するために使
用されたとき、非混合性液体などのような親水性成分および疎水性成分の分離を意味する
。この相分離は、遠心分離した後のフレーバー事前ブレンドからの固体の沈降を包含する
ことは意図しない。
【００８１】
　別の実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、１６９９ｇ力かつ２５℃で
３０分間、フレーバー事前ブレンドを遠心分離した後の目視検査により決定される１０％
未満の相分離を示す。
【００８２】
　フレーバー事前ブレンドの動力学的安定性は、選択温度、時間、および相対遠心力で、
フォト遠心分離（例えば、ドイツ、ベルリンのＬ．Ｕ．Ｍ．ＧｍｂＨによるＬＵＭｉＳｉ
ｚｅｒ（登録商標）分散アナライザ）を使用しても決定されうる。フォト遠心分離機は、
時間およびその時のサンプルの全体長さにおける位置の関数として透過光の強度を測定す
る。特性解析方法は、Ｄ．Ｆｒｏｍｅｒ、Ｄ．Ｌｅｒｃｈｅの「遠心力場における分散粒
子の沈降の研究への実験アプローチ」（Ａｒｃｈｉｖｅ　ｏｆ　Ａｐｐｌｉｅｄ　Ｍｅｃ
ｈａｎｉｃｓ、第７２巻、２－３号、ｐ．８５－９５）に開示されている。光源は、遠心
分離機のローター上に位置するサンプルバイアルを透過するパラレルＮＩＲ光を送る。局
所的伝達の分布は全サンプルの長さについてＣＣＤ線検出器により記録される。サンプル
を含むバイアルは、一定速度で遠心分離され、それにより沈降プロセスを加速する。これ
らの空間および時間により解決される光透過プロファイルに基づき、サンプルの設定の特
徴に関連するデータは、計算されうる。当該データは、フレーバー事前ブレンドの安定性
を測定のときに油を含まない形態の割合を定量化するために使用することができる。
【００８３】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、安定であり、すなわち、約１００ｇ
力～約１０００ｇ力かつ２５℃で３時間、フォト遠心分離分散アナライザーを使用して分
析したとき、相分離しない。
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【００８４】
　一実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、光学顕微鏡法で分析したとき
、１００μｍ未満、具体的には３０μｍ未満、より具体的には２０μｍ未満、さらにより
具体的には１０μｍ未満、およびもっとさらにより具体的には５μｍ未満の平均直径を有
する親油性の相を示す。
【００８５】
　一実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、ブルックフィールド粘度計、
温度５０℃、ノズル番号２７、１０ｒｐｍを用いて２分後に計測して、約３９５０～約５
２０００センチポアズ（ｃＰ）、具体的には約８０００～約４００００、より具体的には
約１２０００～約３００００、およびさらにより具体的には約１６０００～約２００００
の粘度を有する。一般的に、フレーバー事前ブレンドの粘度が高ければ高いほど、より安
定である。
【００８６】
　特定のフレーバー事前ブレンドは、任意に、さらに着色剤を含んでいてよい。微粒子糖
アルコールは、他の微粒子糖アルコールよりもより安定なフレーバー事前ブレンドを与え
ることが見いだされた。一般的に、イソマルトおよびマンニトールは、粘度を増加させる
ので、より安定なフレーバー事前ブレンドを与えるが、マルチトールは、あまり安定では
ないブレンドを与える。同じ微粒子糖アルコールが酸を含むフレーバー事前ブレンドに使
用されるとき、フレーバー事前ブレンドの安定性の傾向は、マンニトールおよびイソマル
ト（ＳＴ－ＰＦまたはＧＳ）はそれぞれより安定なフレーバー事前ブレンドを形成し、キ
シリトール、エリスリトール、およびソルビトールは、一般的にマンニトールまたはイソ
マルトよりは安定ではないが、安定なフレーバー事前ブレンドを形成し、マルチトールは
、糖アルコールの選択された群において最も不安定なフレーバー事前ブレンドを形成する
。
【００８７】
　フレーバー事前ブレンドは、フレーバー事前ブレンドの温度が５０℃であるときに測定
される規格化されたｐＨメータを用いて測定したとき、約２～約９、具体的には３～約８
、より具体的には４～約７、およびもっとさらにより具体的には約５～約６のｐＨを有し
うる。一実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、フレーバー事前ブレンド
の温度が５０℃であるときに測定される規格化されたｐＨメータを用いて測定したとき約
２～約６、具体的には約４～約５．５、およびより具体的には約４．５～約５．２、およ
びもっとさらにより具体的には約４．８～約５．０のｐＨを有する。フレーバー事前ブレ
ンドは、ｐＨが約７であるときにより安定である。
【００８８】
　一実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトール、フルー
ツフレーバーをｐＨ２．５～２．７３で含み、当該フレーバー事前ブレンドは、微粒子マ
ンニトールを以下の式を満たす量で含む：
【数８】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下である。
【００８９】
　一実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトール、ミント
フレーバーをｐＨ３．７１～５．１２で含み、当該フレーバー事前ブレンドは、微粒子マ
ンニトールを以下の式を満たす量で含む：

【数９】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下である。
【００９０】
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　一実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトール、フルー
ツフレーバーをｐＨ３．５４～３．８９で含み、フレーバー事前ブレンドは、微粒子マン
ニトールを以下の式を満たす量で含む：
【数１０】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下である。
【００９１】
　一実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、微粒子マンニトール、フルー
ツフレーバーをｐＨ３．３８～４．２７で含み、フレーバー事前ブレンドは、微粒子マル
チトールを以下の式を満たす量で含む：

【数１１】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下である。
【００９２】
　一実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトール、フルー
ツフレーバーをｐＨ２．２～３．０７で含み、フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリ
トールを以下の式を満たす量で含む：
【数１２】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下である。
【００９３】
　一実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトール、ミント
フレーバーをｐＨ３．９４～５．４４で含み、フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリ
トールを以下の式を満たす量で含む：
【数１３】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下である。
【００９４】
　一実施形態において、安定なフレーバー事前ブレンドは、微粒子キシリトール、フルー
ツフレーバーをｐＨ３．４２～４．０５で含み、フレーバー事前ブレンドは、微粒子キシ
リトールを以下の式を満たす量で含む：
【数１４】

　式中、フレーバー分離（％）は、フレーバー事前ブレンドの１０重量％以下である。
【００９５】
　一実施形態において、親水性成分は不連続相を形成し、親油性成分は連続相を形成する
。
【００９６】
　（フレーバー事前ブレンドの製造方法）
　フレーバー事前ブレンドは、典型的には、フレーバー事前ブレンド成分を任意の穏和な
加熱またはブレンド成分の溶解性に影響する高い剪断性と共に混合することにより調製さ
れる。一実施形態において、フレーバー事前ブレンド成分は、不特定の順番で混合される
。フレーバー事前ブレンドは、ブレンドを作成するために調理されたりまたは茹でられた
りしないし、フレーバー事前ブレンドから水を排除または除去するために加熱したり、真
空にしたりおよび／または共蒸発されたりしない。一実施形態において、外部熱は加えら
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れない。別の実施形態において、高い剪断性は、フレーバー事前ブレンドを調製するため
に使用される。別の実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、微粒化することによ
り調製される。
【００９７】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドは、脂肪を乳化剤と一緒に溶解しながら
混合することにより調製される。脂肪を乳化剤と一緒に溶解するために用いられる温度は
、８５℃以下、具体的には約４０～約８０、より具体的には約５０～約７５、およびさら
により具体的には約６０～約７０℃である。糖アルコールシロップまたはサッカリドシロ
ップは、微粒子糖アルコールまたは微粒子サッカリドと共に（任意に湿潤剤または親水コ
ロイドと共に）混合され、微粒子糖アルコール／サッカリドが溶解し、部分的に溶解し、
およびシロップに濡れた味料混合物を形成する。微粒子糖アルコール／サッカリドの溶解
を加速するために、成分は、８５℃以下、具体的には約４０～約８０℃、より具体的には
約５０～約７５℃、およびさらにより具体的には約６０～約７０℃に暖められうる。溶解
した脂肪／乳化剤を甘味料混合物に添加し、均質な混合物が形成されるまで混合する。任
意の種類の設備は、フレーバー事前ブレンドを調製するため、具体的にはフレーバー事前
ブレンド成分の均質な混合物を形成するために使用することができる。例となる設備は、
プロペラミキサーおよびホモジナイザーなどを包含する。均質な混合物は、その後、約３
５～約６０℃、具体的には約４０～約５５℃に冷却され、香味料および他の任意の成分（
例えば、食用酸、感覚剤など）は、フレーバー事前ブレンドを形成するために撹拌してい
る均質な混合物に添加される。
【００９８】
　一実施形態において、糖アルコールシロップのプレミックスまたはサッカリドシロップ
のプレミックスは、親水コロイドまたは湿潤剤と約５０～約８５℃にしながら混合され均
質な混合物を形成し、その後、微粒子糖アルコールまたは微粒子サッカリド、脂肪、およ
び乳化剤が撹拌しながら添加され、最後にフレーバーならびに任意の酸および／または感
覚剤が混合しながら添加され事前ブレンドを形成する。
【００９９】
　一実施形態において、糖アルコールシロップまたはサッカリドシロップは、低温（室温
または室温付近など）で微粒子糖アルコールまたは微粒子サッカリドと混合され、均質な
混合物を形成する。任意に、余分な剪断性は混合プロセスに利用され溶解性を高めうる。
【０１００】
　一実施形態において、脂肪は融解され、香味料は添加されて事前ブレンドを形成する。
乳化剤は、親水性システム（糖アルコール／サッカリドシロップ、微粒子糖アルコール／
サッカリド、および任意の親水性成分（湿潤剤など））に添加され得、その後、脂肪／香
味料の事前ブレンドが添加されうる。あるいは、乳化剤は、脂肪／香味料に添加され得、
その後親水性システムに添加される事前ブレンドを形成する。
【０１０１】
　フレーバー事前ブレンドの調製は、もっぱら親水性部分の沸点未満、具体的には８５℃
以下、具体的には約８０℃以下、およびもっとより具体的に約７５℃以下で実施される。
【０１０２】
（チューインガム組成物）
　一般に、チューインガムは、ガムベース；任意のバルク甘味料；およびフレーバー事前
ブレンドを上記のとおり含む。使用される場合、チューインガムのバルク甘味料は、ガム
ベースおよびフレーバー事前ブレンドの成分と独立して、砂糖ベースのバルク甘味料また
は砂糖を含まないバルク甘味料、具体的には砂糖を含まないバルク甘味料でありうる。
【０１０３】
　チューインガム組成物中に存在するフレーバー事前ブレンドの量は、チューインガムの
総重量に基づき、約１～約６０ｗｔ％、具体的には約５～約５０ｗｔ％、より具体的には
約８～約４０、さらにより具体的には約１０～約３０ｗｔ％、およびもっとさらにより具
体的には約１２～約２５ｗｔ％でありうる。
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【０１０４】
　バルク砂糖甘味料は、一般的に、サッカリドを包含する。好適な砂糖甘味料は、モノサ
ッカリド、ジサッカリドおよびポリサッカリド（これらに限定されないが、ショ糖（砂糖
）、デキストロース、マルトース、デキストリン、キシロース、リボース、グルコース、
マンノース、ガラクトース、フルクトース（果糖）、ラクトース（乳糖）、転化糖、フラ
クトオリゴ糖シロップ、部分的なデンプン加水分解物、コーンシロップ固形物（ブドウ糖
果糖液糖など）、またはこれらの組み合わせ）を包含する。
【０１０５】
　一実施形態において、バルク甘味料は、糖アルコールを含む。糖アルコールは、エリス
リトール、ガラクチトール、イソマルト、水素化されたデンプン加水分解生成物、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、キシリトール
など、またはこれらの組み合わせでありうる。
【０１０６】
　チューインガム組成物中のバルク甘味料の量は、存在する場合、チューインガムの総重
量に基づき、約１～約８５ｗｔ％、具体的には約１０～約７５ｗｔ％、より具体的には約
１５～約６５ｗｔ％、さらにより具体的には約２５～約５５ｗｔ％、およびさらにより具
体的には約３５～約４５ｗｔ％であり得る（当該量は、フレーバー事前ブレンドに用いら
れる任意のバルク甘味料と独立している）。
【０１０７】
　チューインガムは、追加成分をさらに含んでもよく、追加成分は、食用酸またはそれら
の塩、高甘味度甘味料、感覚剤、香味料、フレーバー調節因子または増強剤、着色剤、機
能性成分、親水コロイド、またはこれらの組み合わせである。上述した追加成分は、フレ
ーバー事前ブレンド内に存在する食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、香
味料、フレーバー調節因子または増強剤、着色剤、および／または機能性成分に加えて存
在してよい。
【０１０８】
　チューインガムにおいて使用するための例となる追加の食用酸またはそれらの塩は、フ
レーバー事前ブレンドにおいて使用するために記載されている上記のものを包含しうる。
追加の食用酸またはそれらの塩は、遊離形態または封入形態で使用されてよい。
【０１０９】
　チューインガムにおいて使用するための例となる追加の高甘味度甘味料は、フレーバー
事前ブレンドにおいて使用するために記載されている上記のものを包含しうる。さらに、
追加の高甘味度甘味料は、様々な明確な物理的形態、例えば、甘味の初期噴出および／ま
たは長期の甘味感覚を与える当該技術分野で公知の形態で使用されうる。物理的形態は、
限定されないが、遊離状態（例えば、噴霧乾燥または粉末化）ビーズ形態、封入形態また
はそれらの混合形態を含む。
【０１１０】
　チューインガムにおいて使用するための例となる追加の感覚剤は、上記のフレーバー事
前ブレンドにおいて使用するためのものを包含しうる。追加の感覚剤は、遊離形態または
封入形態で使用されてよい。
【０１１１】
　チューインガムにおいて使用するための例となる追加の香味料は、上記のフレーバー事
前ブレンドにおいて使用するためのものでありうる。香味料は液体または固体の形態で使
用されうる。固体（乾燥）形態で使用される場合、好適な乾燥手段（油を噴霧乾燥するな
ど）が使用されうる。あるいは、香味料は、当該技術分野で公知の手段により、封入され
水溶性物質（例えば、セルロース、デンプン、砂糖、マルトデキストリン、アラビアガム
など）に吸収されうる。一実施形態において、香味料は、フレーバーの初期噴出またはフ
レーバーの長期感覚を提供する効果的な物理的形態で使用されうる。
【０１１２】
　チューインガムにおいて使用するための例となる追加のフレーバー調節因子または増強
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剤、追加の着色剤、および追加の機能性成分は、フレーバー事前ブレンドにおいて使用す
るためのこれまでに記載されたものを包含する。
【０１１３】
　チューインガム中に存在する追加の食用酸またはそれらの塩、追加の香味料、追加の感
覚剤、追加の着色剤、追加のフレーバー調節因子または増強剤、追加の機能性成分、また
はこれらの組み合わせの量は、各成分について、チューインガム組成物の総重量に基づき
最大約５．０ｗｔ％、具体的には約１．０～約４．０ｗｔ％、およびより具体的には約２
．０～約３．０ｗｔ％でありうる。
【０１１４】
　チューインガム組成物の含水量は、チューインガムの総重量に基づき、約０．５～約１
０ｗｔ％、具体的には約１～約８ｗｔ％、さらにより具体的には約１．５～約５ｗｔ％、
およびもっとさらにより具体的には約２．５～約４ｗｔ％でありうる。チューインガム組
成物の水分活性は、約０．１～約０．７、具体的には約０．２～約０．６、およびより具
体的には、約０．２５～約０．５でありうる。
【０１１５】
　チューインガムは、追加成分として親水コロイドを含んでよい。例となる親水コロイド
は、ペクチン、アラビアガム、アカシアガム、アルギン酸塩（アルギネート）、寒天、カ
ラギーナン、グアーガム、キサンタンガム、ローカストビーンガム、ゼラチン、ジェラン
ガム、ガラクトマンナン、トラガントガム、カラヤガム、カードラン、コンニャク、キト
サン、キシログルカン、ベータグルカン、フルセララン、ガッティガム、タマリン、およ
び　細菌ガム；変性天然ガム（アルギン酸プロピレングリコール、カルボキシメチルロー
カストビーンガム、および低メトキシルペクチンなど）；変性セルロース（微結晶セルロ
ース、カルボキシメチルセルロース（ＣＭＣ）、メチルセルロース（ＭＣ）、ヒドロキシ
プロピルメチルセルロース（ＨＰＣＭ）、およびヒドロキシプロピルセルロース（ＭＰＣ
）など）；またはこれらの組み合わせを含む上記のものを包含する。
【０１１６】
　一実施形態において、チューインガム中に追加成分として使用される親水コロイドは、
膨張してなく、無水物であり、そして粉末の形態にあるペクチンであり、直接チューイン
ガム組成物に添加される。ペクチンは、咀嚼中にチューインガムから親油性成分（フレー
バーなど）の放出を増加させる。
【０１１７】
　一実施形態において、チューインガム中に使用されるペクチンは、ゲル上ではなく、水
和されてなく、溶媒（例えば、水）で膨張していない。むしろ、乾燥粉末形態、具体的に
は自由流動性の乾燥粉末形態で使用される。さらに、粉末ペクチンは、凝集剤は、または
カプセル化剤もしくはコーティング成分として使用されない。一実施形態において、ペク
チンは、乾燥形態、粉末形態にあり、１０．０％以下の乾燥減量を示す。乾燥形態、粉末
形態は、生成物は、実質的なケーキ状のものであり、膨張や、水和されずに注がれること
を意味する。
【０１１８】
　好適な粉末ペクチンは市販のものであり、例えば、ＣＰ　Ｋｅｌｃｏから入手できるＧ
ｅｎｕ（登録商標）ペクチン（Ｇｅｎｕ（登録商標）のペクチンタイプＵＳＰ－Ｌ／２０
０（高メトキシルペクチン；ガラクツロン酸（≧７４．０％）；メトキシ基（≧６．７％
）；標準化剤（ショ糖、デキストロース、または緩衝液塩）を含まないもの；粒径（０．
０７５ｍｍ≦）１．０％；乾燥減量≦１０．０％））；Ｐａｃｉｆｉｃ　Ｐｅｃｔｉｎ，
Ｉｎｃから入手できるペクチン；およびＤＳｎｉｓｃｏから入手できるＧｒｉｎｄｓｔｅ
ｄ（登録商標）ペクチン（Ｇｒｉｎｄｓｔｅｄ（登録商標）ＳＦ、ＳＦ　Ｅｘｔｒａ、Ｃ
Ｆ、Ｐｒｉｍｅ、およびＵＳＰを包含する）である。
【０１１９】
　一実施形態において、膨張していない、無水および粉末状のペクチンは、米国薬局方（
ＵＳＰ）モノグラフのペクチンに要求される基準（米国薬局方および国民医薬品集：ＵＳ
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Ｐ３１）を満たす。
【０１２０】
　一実施形態において、粉末ペクチンの粒径は、ふるい分析により測定される場合、約５
０μｍ以上、具体的には約６５μｍ以上、より具体的には約７０μｍ以上、およびもっと
さらにより具体的には約７５μｍ以上である。粒径の上限は、ふるい分析により測定され
る場合、約２０００μｍ以下、具体的には約１０００μｍ以下、より具体的には約５００
μｍ以下、およびさらにより具体的には約２５０μｍ以下でありうる。
【０１２１】
　チューインガム組成物に粉末形態で添加される膨張してなく、無水物であるペクチンの
量は、チューインガム組成物の重量に基づき、チューインガム組成物の約０．０１～約１
０ｗｔ％、具体的には約０．１～約７ｗｔ％、より具体的には約０．１５～約４ｗｔ％、
さらにより具体的には約０．３～約１ｗｔ％、およびもっとさらにより具体的には約０．
４～約０．５ｗｔ％でありうる。一実施形態において、チューインガム組成物に粉末形態
で添加される膨張してなく、無水物であるペクチンの量は、チューインガム組成物の重量
に基づき、チューインガム組成物の約０．０１～約１．０ｗｔ％、具体的には約０．０５
～約０．７ｗｔ％、より具体的には約０．１５～約０．６ｗｔ％、さらにより具体的には
約０．２５～約０．５ｗｔ％、およびもっとさらにより具体的には約０．３～約０．４ｗ
ｔ％でありうる。
【０１２２】
　一実施形態において、チューインガム組成物は、封入体をさらに含む。封入体は、糖ア
ルコール、サッカリド、または菓子（チューイーキャンディー、クランチ質キャンディー
、ローボイルドキャンディー、ハードボイルドキャンディー、フォンダン、キャラメル、
ゼリー、グミ、ヌガー、フルーツレザー、ナッツペースト、チョコレート、ファッジ）、
またはこれらの組み合わせの大きい粒子でありうる。一般的に、封入体は、約０．３５～
約５ｍｍの平均粒径を有しうる。
【０１２３】
（ガムベース）
　チューインガムは、チューインガムベースをさらに含む。一実施形態において、チュー
インガムは、エラストマー；脂肪；乳化剤；および任意に追加のガムベース成分を含むガ
ムベースを含み、追加のガムベース成分は、ワックス、充填剤、抗酸化物質、またはこれ
らの組み合わせである。
【０１２４】
　本明細書で使用する場合、用語「ガムベース」は、不水溶性の物質を意味し、限定され
ないが、エラストマー、増量剤、ワックス、エラストマー溶剤、乳化剤、可塑剤、充填剤
、またはこれらの組み合わせを包含しうる。
【０１２５】
　用いられるガムベースの量は、使用されるベースの種類、所望のチューインガムの粘稠
度、ピースの重さ、所望のボーラスのサイズ、および最終的なチューインガムを作製する
ために組成物中に使用される他の成分などの種々の因子に応じて大きく変わる。一般に、
ガムベースは、チューインガムの総重量に基づき、約５～約６０、具体的には約２５～約
５０ｗｔ％、より具体的には約３０～約４５ｗｔ％、およびさらにより具体的には約３５
～約４０ｗｔ％の量で存在する。
【０１２６】
　チューインガムベースに使用される例となるエラストマーは、天然および合成の両方の
エラストマーとゴム（例えば、植物由来の物質（チクル、クラウンガム、ニスペロ（ｎｉ
ｓｐｅｒｏ）、ロサジンハ（ｒｏｓａｄｉｎｈａ）、ジェルトング（ｊｅｌｕｔｏｎｇ）
、ペリーロ（ｐｅｒｉｌｌｏ）、ニガーグッタ（ｎｉｇｅｒ　ｇｕｔｔａ）、ツヌ（ｔｕ
ｎｕ）、バラタ（ｂａｌａｔａ）、ガッタパーチャ（ｇｕｔｔａ－ｐｅｒｃｈａ）、レチ
カプシ（ｌｅｃｈｉ－ｃａｐｓｉ）、ソルヴァ（ｓｏｒｖａ）、グッタカイ（ｇｕｔｔａ
　ｋａｙ）など、またはこれらの組み合わせ）を包含する。合成エラストマー（ブタジエ
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ンスチレンコポリマー、ポリイソブチレン、イソブチレンイソプレンコポリマー、ポリエ
チレン、これらの組み合わせなど、またはこれらの組み合わせ）も有用である。ガムベー
スは、無毒なビニルポリマー（ポリ酢酸ビニルおよびその部分加水分解生成物、ポリビニ
ルアルコール、またはこれらの組み合わせ）を包含しうる。利用される場合、ビニルポリ
マーの分子量は、最大約３，０００～約９４，０００以上を含む範囲にある。追加の有用
なポリマーは、架橋ポリビニルピロリドン、ポリメタクリル酸メチル；乳酸のコポリマー
ポリヒドロキシアルカノエート、可塑化エチルセルロース、ポリビニルアセテートフタレ
ート、またはこれらの組み合わせ：を包含する。
【０１２７】
　従来の添加剤は、ガムベース中に可塑剤または軟化剤の有効量で包含され、様々な望ま
しい食感および粘稠度の特性を与える。これらの成分の低分子量のせいで、可塑剤および
軟化剤は、ガムベースの基本構造に浸透し得、ガムベースを可塑性かつ低粘性にする。好
適な可塑剤および軟化剤は、ラノリン、パルミチン酸、オレイン酸、ステアリン酸、ステ
アリン酸ナトリウム、ステアリン酸カリウム、グリセリルトリアセテート、グリセリルレ
シチン、モノステアリン酸グリセリル、モノステアリン酸プロピレングリコール、アセチ
ル化モノグリセリド、グリセリン、またはこれらの組み合わせを包含する。これらの成分
のいくつかがガムベース形成の時点で添加されまたはチューインガム組成物の製造の後に
添加されてよい。
【０１２８】
　ワックス（例えば、天然及び合成ワックス、水素化植物油、石油ワックス（ポリウレタ
ンワックス、ポリエチレンワックス、パラフィンワックス、微結晶性ワックス、脂肪ワッ
クス、モノステアリン酸ソルビタン、獣脂、プロピレングリコールなど）、またはこれら
の組み合わせ）は、様々な所望の食感および粘稠度特性が得るために、ガムベースに組み
込まれもする。
【０１２９】
　ワックスがガムベース中に存在する場合、このことは高分子エラストマー混合物を柔ら
かくし、かつガムベースの弾性を改善する。用いられるワックスは、約６０℃以下、およ
び具体的に約４５℃～約５５℃の融点を有していてよい。低融点ワックスは、パラフィン
ワックスでありうる。ワックスは、ガムベースの総重量に基づき、約６～約１０ｗｔ％、
および具体的には約７～約９．５ｗｔ％の量で存在しうる。
【０１３０】
　低融点のワックスに加えて、高融点のワックスは、ガムベースの総重量に基づき、最大
約５ｗｔ％の量で使用されうる。そのような高融点ワックスは、ビーズワックス、植物性
ワックス、カンデリラロウ、カルナウバロウ、ほとんどの石油ワックスなど、またはこれ
らの組み合わせを包含する。
【０１３１】
　チューインガムまたはガムベースは、エラストマーベース成分を柔軟にする目的のため
に従来のエラストマー溶剤（例えば、テルペン（ｔｒｅｐａｎｎｅｄ）樹脂（α－ピネン
またはβ－ピネンのポリマー）；ロジンまたは変性ロジンおよびガム（水素化、二量化ま
たは重合されたロジン）のメチルエステル、グリセロールエステルまたはペンタエリスリ
トールエステルまたはこれらの組み合わせ；部分的に水素化された木材またはガムロジン
のペンタエリスリトールエステル；木材またはガムロジンのペンタエリスリトールエステ
ル；木材ロジンのグリセロールエステル；部分的に二量化された木材またはガムロジンの
グリセロールエステル；重合された木材またはガムロジンのグリセロールエステル；トー
ル油ロジンのグリセロールエステル；木材またはガムロジンのグリセロールエステル；部
分的に水素化された木材またはガムロジン；木材またはロジンの部分的に水素化されたメ
チルエステル；など；またはこれらの組み合わせ）を任意に含み得る。エラストマー溶剤
は、ガムベースの総重量に基づき、約５～約７５ｗｔ％、および具体的には約４５～約７
０ｗｔ％の量で使用され得る。
【０１３２】
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　ガムベースは、充填剤および質感付与剤（ｔｅｘｔｕｒａｌ　ａｇｅｎｔ）として作用
しうる増量剤（無機質アジュバントなど）を有効量包含しうる。好適な無機質アジュバン
トは、炭酸カルシウム、炭酸マグネシウム、アルミナ、水酸化アルミニウム、ケイ酸アル
ミニウム、タルク、リン酸三カルシウム、リン酸三カルシウムなど、またはこれらの組み
合わせを包含する。これらの充填剤またはアジュバントは、種々の量でガムベースに使用
され得る。使用される場合、具体的には、充填剤の量は、ガムベースの総重量に基づき、
約０～約６０ｗｔ％、より具体的には約２０～約３０ｗｔ％の量で存在しうる。
【０１３３】
　ガムベースにおいて使用するための好適な乳化剤は、蒸留モノグリセリド、モノグリセ
リドおよびジグリセリドの酢酸エステル、モノグリセリドおよびジグリセリドのクエン酸
　　エステル、モノグリセリドおよびジグリセリドの乳酸エステル、モノグリセリドおよ
びジグリセリド、脂肪酸のポリグリセロールエステル、セテアレス２０、ポリリシノール
酸ポリグリセロール、脂肪酸のプロピレングリコールエステル、ラウリン酸ポリグリセリ
ル、グリセリルココエート、アラビアガム、アカシアガム、モノステアリン酸ソルビタン
、トリステアリン酸ソルビタン、モノラウリン酸ソルビタン、モノオレイン酸ソルビタン
、ステアロイル乳酸ナトリウム、ステアロイル乳酸カルシウム、ジアセチル酒石酸のモノ
グリセリドおよびジグリセリドエステル、トリカプリル酸グリセリル－カプリン酸塩／中
鎖トリグリセリド、ジオレイン酸グリセリル、オレイン酸グリセリル、脂肪酸のグリセリ
ルラクトエステル、グリセリルラクトパルミチン酸塩、ステアリン酸グリセリル、ラウリ
ン酸グリセリル、ジラウリン酸グリセリル、グリセリルモノリシノラート、モノステアリ
ン酸トリグリセリル、ジステアリン酸ヘキサグリセリル、モノステアリン酸デカグリセリ
ル、ジパルミチン酸デカグリセリル、モノオレイン酸デカグリセリル、ポリグリセリル－
１０－ヘキサオレエート、中鎖トリグリセリド、カプリル／カプリン酸トリグリセリド、
モノステアリン酸プロピレングリコール、ポリソルベート２０、ポリソルベート４０、ポ
リソルベート６０、ポリソルベート８０、ポリソルベート６５、ジステアリン酸ヘキシル
グルセリル、モノステアリン酸トリグリセリル、トゥイーン、スパン、ステアロイルラク
チレート、カルシウムステアロイル－２－ラクチレート、ナトリウムステアロイル－２－
ラクチレートレシチン、アンモニウムホスファチド（アンモニウムホスファチド）、脂肪
酸のショ糖エステル、スクログリセリド（スクログリセリド（ｓｕｃｒｏｇｌｙｃｅｒｉ
ｄｅ））、脂肪酸のプロパン－１，２－ジオールエステル、またはこれらの組み合わせを
包含する。
【０１３４】
　（チューインガム組成物の製造方法）
　チューインガム組成物は、標準技法および標準装置を使用して調製されうる。一実施形
態において、フレーバー事前ブレンドは、チューインガム成分の混合プロセスの最後に添
加され、チューインガムマトリクス内でフレーバー事前ブレンドの微視的な領域を含む均
質なものを形成するのに十分混合される。しかしながら、本明細書に記載されるプロセス
は、混合プロセスの最後にフレーバー事前ブレンドを添加することが必須ではなく、フレ
ーバー事前ブレンドは、チューインガム製造プロセスの任意の段階で添加されうる。チュ
ーインガムは、連続的なチューインガム相内で分散される脂肪および香味料を含むフレー
バー事前ブレンドの不連続相を含み得る。
【０１３５】
　一例となるプロセスにおいて、ガムベースは、そのベースの物理的および化学的構成に
悪影響を及ぼすことなくそのベースを軟化させるのに十分に高い温度に加熱され、この温
度は、使用されるガムベースの組成に依存して変わるであろうし、過度の実験をすること
なく当業者によって容易に決定される。例えば、ガムベースは、当該ベースの残りの成分
（可塑剤、充填剤など）、ブレンドを可塑化しかつベースの硬さ、粘弾性および成形性を
調節するための軟化剤と漸増的に混合する直前に、そのベースを溶融した状態にするのに
十分な時間（例えば、約３０分間）、簡便に約６０℃～約１６０℃、または約１５０℃～
約１７５℃に溶融することができ、次にチューインガム成分はガムベースとブレンドされ
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、最終工程でフレーバー事前ブレンドとブレンドされる。チューインガム成分は、混合が
ガム組成物の均一または均質な混合物が得られるまで続けられる。その後、このガム組成
物混合物は、所望の多層の形状へと成形することがされうる。
【０１３６】
　別の例となるプロセスにおいて、チューインガム成分は、ガムベースと混合され、プロ
セスの最後に添加されるフレーバー事前ブレンドと混合される。チューインガム組成物の
均一または均質な混合物が得られるまで、撹拌は続けられる。その後、チューインガム組
成物は、所望の形状に形成されうる。本願発明の実施形態において、原料のガムベースは
、溶融されていない形態（ペレット上のガムベースの形態など）であり得、従前の実施形
態のように高温で溶解するよりはむしろ４０～５０℃で柔らかくなりうる。
【０１３７】
　チューインガム組成物は、バッチ方法または連続方法またはこれらの組み合わせを使用
して調製されうる。
【０１３８】
　チューインガム組成物を調製するために使用される加工設備はモニターされ、かつ／ま
たは自動的に制御されうる。例えば、この加工設備は、例えば成分を供給する工程、成分
を混合または加工する工程、成分を運搬する工程を含めた運転パラメータのうちの特定の
ものおよび／またはすべてを使用者が入力することができるコンピュータ化されたシステ
ムに結合することができる。一実施形態では、このシステムは、バッチ加工設備、連続加
工設備、または両方の設備が使用される場合はその両方に結合することができる。いくつ
かの実施形態では、工程を制御するために使用される入力パラメータを変えることで、最
終生成物、例えば、成分量や種類などに変化を作り出すことができる。例えば、成分およ
び／または加工温度および／または成分の供給速度はモニターすることができ、操作者が
必要に応じて調整することができ、かつ／またはそのシステムが自動的に調整することが
できるように、中央装置にフィードバックすることができる。成分が混合された後、成形
、特定の形状および／または形態への加工も、モニターして、操作者の入力および／また
は自動調整のためにフィードバックすることができる。そのシステムが工程パラメータの
うちの１以上において問題および／または変動を検出するとき、可聴式および／または可
視の警告を実行され、操作者に信号を送ることもできる。
【０１３９】
　チューインガム組成物は、押出プロセス、共押出しプロセス、三段押出プロセス、積層
プロセス、モールディングプロセス、圧縮プロセス、ローリングおよびスコーリングプロ
セス、チェーンダイプロセス、ロータリーダイプロセス、または切断および包装プロセス
によって成形されうる。
【０１４０】
　チューインガム組成物は、菓子の技術分野で公知の装置および技法を使用して形作るこ
とができる。例えば、チューインガム組成物は、手で、型および／またはダイ、カッター
、プラー（ｐｕｌｌｅｒｓ）、ストレッチャー（ｓｔｒｅｔｃｈｅｒｓ）、押出機などを
用いて成形されうる。使用され得る型の非限定的な例は、可撓性のもの（例えば、シリコ
ーン製）、金属、プラスチック、ガラス、およびブリスターパックなどのパッケージング
自体（例えば、未成形の塊をパック中へ置くことによる）を包含する。これらの組み合わ
せを用いてもよい。
【０１４１】
　チューインガム組成物は、厚板、棒、ペレット、ボール、立方体などの形態で個別単位
へと調製されうる。個別単位への成形は、チェーンダイ、またはローリングおよびスコー
リングプロセスを使用して成し遂げられうる。
【０１４２】
　チューインガム組成物の個別単位の大きさは制限されない。一実施形態において、各個
別単位は、ペレット、厚板または棒様式として約１．５～約３．０ｇ、具体的には約１．
８～約２．７ｇ、より具体的には約２．３～約２．５グラムである。
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【０１４３】
　チューインガムの１つは、約２～約６ｍｍ、具体的には約２．８～約５ｍｍ、より具体
的には約３～約４ｍｍの厚さを有し得る。
【０１４４】
　チューインガムは、当該技術分野で公知の技法および設備を使用して包装され得る。例
えばガム棒包装、包装用のブリキ製容器、ブリスタートレイなどが使用され得る。一実施
形態は、チューインガムを包含する包装製品であり、その場合、その包装は、包装中に容
れられる製品を示すしるしを外部表面上に有する。
【０１４５】
　（他の構成）
　一実施形態において、チューインガム組成物は、当該技術分野で公知の物質および技法
を使用してピースに形成されおよび表面処理される。例示となる表面処理は、パンコーテ
ィング（ｐａｎｎｅｄ　ｃｏａｔｉｎｇ）（ハードまたはソフト）、微粒子コーティング
（例えば、サンディング、ダスティングなど）、および油（任意にプレーバーを含む）で
処理される。
【０１４６】
　本明細書で使用する場合、「ソフトパンニング」コーティングは、官能検査方法で測定
されたソフトな咬合を与えるコーティングを意味する。本明細書で使用する場合、「ハー
ドパンニング」コーティングは、官能検査方法で測定したときハードまたはクランチ質も
しくはシャキシャキした咬合を与えるコーティングを意味する。チューインガム製品は、
種々の方法を使用して完全に訓練された記述的分析パネル分析（例えば、スペクトル（商
標）方法を使用してなされてよい）により分析されてよい。この方法は、チューインガム
製品の種々の特徴を測定する人の訓練パネルを組み合わせ、個々の特徴の程度を提供する
。コーティングの硬度は、所望の任意の目盛りで測定されてよい。例えば、硬度は、１～
１０の１０点の目盛りで測定されてよく、１の程度は最も柔らかく、１０の程度は最も硬
い。典型的には、ソフトパンニングコーティングは、ハードパンニングコーティングの程
度未満の硬度程度を有する。例えば、一実施形態において、ソフトパンニングコーティン
グ製品は、約３～４の硬度官能度合いを有してよく、一方でハードパンニングコーティン
グ製品は約７～８の硬度官能度合いを有してよい。
【０１４７】
　被覆されていない菓子製品ピース（あるいは「核」と示されている部分）は、従来のプ
ロセスに応じてパンニングされてソフトパンニング層またはハードパンニング層を形成し
得る。ハードパンニングするおよびソフトパンニングする技術の従来の技術は、以下に示
されるとおりである：Ｒｏｂｅｒｔ　Ｂｏｕｔｉｎらの「Ｓｕｇａｒｌｅｓｓ　Ｈａｒｄ
　Ｐａｎｎｉｎｇ（無糖ハードパンニング）」（Ｔｈｅ　Ｍａｎｕｆａｃｔｕｒｉｎｇ　
Ｃｏｎｆｅｃｔｉｏｎｅｒ，２００４年１１月，ｐ．　３５－４２）；Ｊｏｈｎ　Ｆｌａ
ｎｙａｋ，「Ｐａｎｎｉｎｇ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ、Ａｎ　Ｏｖｅｒｖｉｅｗ：（パン
ニング技術、概説：）」（Ｔｈｅ　Ｍａｎｕｆａｃｔｕｒｉｎｇ　Ｃｏｎｆｅｃｔｉｏｎ
ｅｒ、１９９８年１月，ｐ．６５－７４）；Ｒｉｃｈａｒｄ　Ｗ、Ｈａｒｔｅｌ，「Ｃｒ
ｙｓｔａｌｌｉｚａｔｉｏｎ　ａｎｄ　Ｄｒｙｉｎｇ　Ｄｕｒｉｎｇ　Ｈａｒｄ　Ｐａｎ
ｎｉｎｇ（ハードパンニング中の結晶化および乾燥）」（Ｔｈｅ　Ｍａｎｕｆａｃｔｕｒ
ｉｎｇ　Ｃｏｎｆｅｃｔｉｏｎｅｒ、１９９５年２月，ｐ．　５１－５７）；Ｍｉｃｈａ
ｅｌ　Ｊ．Ｌｙｎｃｈ，「Ｓｏｆｔ　Ｐａｎｎｉｎｇ（ソフトパンニング）」（Ｔｈｅ　
Ｍａｎｕｆａｃｔｕｒｉｎｇ　Ｃｏｎｆｅｃｔｉｏｎｅｒ，１９８７年１１月，ｐ．４７
－５０）；およびＲｏｂｅｒｔ　Ｄ．Ｗａｌｔｅｒ，「Ｐａｎｎｉｎｇ－Ｔｈｅ　Ｓｐｅ
ｃｉａｌｉｓｔ’ｓ　Ｓｐｅｃｉａｌｔｙ（パンニング－専門家の特徴）」（Ｃａｎｄｙ
＆Ｓｎａｃｋ　Ｉｎｄｕｓｔｒｙ、１９７４年１２月，ｐ．４３－５１）。これらの刊行
物のそれぞれは、参照により本明細書に援用したものとする。
【０１４８】
　チューイーガムの核の領域を少なくとも部分的に囲むコーティング組成物は、一般的に
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バルク甘味料ならびにアラビアガム、デンプンまたはアラビアガムおよびデンプンの組み
合わせを含む。コーティング組成物は、着色剤、香味料、感覚剤、食用酸またはそれらの
塩、フレーバー調節因子または増強剤、機能性成分またはこれらの組み合わせのような追
加成分を任意にさらに含んでもよい。これらの成分のそれぞれは、本明細書のこれまでに
記載されている。いくつかの実施形態において、追加成分は、封入されているまたは封入
されていない（または「遊離」）。複数の成分が使用される場合、コーティングは、封入
されているまたは封入されていない成分の任意の組合せを含んでよい。
【０１４９】
　本明細書で使用する場合、用語「コーティング」または「コーティング領域」は、チュ
ーインガムを少なくとも部分的に囲む物質の領域を示すために使用されている。
【０１５０】
　本明細書で使用する場合、用語「囲む」、「囲んでいる」、「少なくとも部分的に囲む
」などは、包囲することに限定されない。これらの用語は、全面を囲むまたは閉じ込める
こと、囲んでいるまたは包んでいることを意味してよく、領域に対して対称的または同一
の厚みであることに限定されない。
【０１５１】
　本明細書で使用する場合、用語「実質的に覆う」および「実質的に囲んでいる」は、チ
ューインガムの核の表面積の５０％超を覆うコーティング組成物を意味する。他の実施形
態において、「実質的に覆う」は、チューインガムの５％超、６０％超、６５％超、７０
％超、７５％超、８０％超、８５％超、９０％超、９５％超、９８％超、および９９％超
の被覆を意味してよい。
　
【０１５２】
　微粒子コーティングは、粉末砂糖、微粒子糖アルコールなどを包含しうる。微粒子層は
、静電気力が微粒子層をチューインガム核に付着させるダスティングまたは
結合剤（水またはシロップなど）が、微粒子層をチューインガム核に付着させるサンディ
ングを含む当該技術分野で公知の任意の方法により塗布されうる。
【０１５３】
　コーティングは、コーティングされたチューインガムの総重量に基づき、約２～約６０
ｗｔ％、具体的には約１０～約４５ｗｔ％、およびさらにより具体的には約２５～約３０
ｗｔ％の量で存在していてよい。
【０１５４】
　チューインガムは、液体、半固体、固体（粉末を含む）、中心充填物質を含む中心充填
部をさらに含んでよい。中心充填チューインガムは、中心充填菓子を形成するために当該
技術分野の任意の公知技術によって形成されてよい。当該方法は一般的にチューインガム
成分の中心に充填したロープを押出す第１工程と滑車形状のローラー部材の一連の部分を
含む定寸機構にロープを通す工程を含んでよい。当該ローラー部材は、ピース形成機構を
組み入れるために所望の大きさおよび形状を有する一連のローラーを残すために、ガム物
質のロープまたはスタンドを「一定の大きさとする（ｓｉｚｅ）」。フレーバー事前ブレ
ンドは、上述のようにガムベースとブレンドされているので、チューインガム組成物の中
心充填成分ではない。
【０１５５】
　チューインガムは、フレーバー事前ブレンドを含む単層のチューインガム組成物、また
はフレーバー事前ブレンドを含む多層のチューインガム組成物を含む積層体の形態で調製
されてよい。多層の積層体において、少なくとも１つの層は、フレーバー事前ブレンドを
含むチューインガム組成物を含むが、残りの層は、追加のチューインガム組成物または菓
子であり得る。積層体は、少なくとも２面、具体的には少なくとも４面に現れる層を有す
るサンドイッチ形態（ゼリーロール形態など）を包含する任意の形態であり得る。積層体
は、共押出しプロセス、三段押出プロセス、積層プロセス、モールディングプロセス、圧
縮プロセス、ローリングおよびスコーリングプロセス、チェーンダイプロセス、ロータリ
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ーダイプロセス、または切断および包装プロセスによって成形されうる。
【０１５６】
　チューインガムは、色インクを使用して、抽象的なイメージ（例えば、スワール、ライ
ン、ドットなど）、具体的なイメージ（例えば、花、動物、自動車など）、文書、テキス
ト、ロゴ、キャラクター、言語、シンボル、絵、またはこれらの組み合わせなどの表面に
プリントされたしるしをさらに含んでもよい。プリントされたしるしは、接触技法または
非接触技法を使用して塗布されうる。例となる接触技法は、グラビアプリントを包含する
。例となる非接触技法は、インクジェットプリントを包含する。一実施形態において、チ
ューインガムは、２以上の表面にプリントされたしるしを有する。
【０１５７】
　プリントされたしるしを調製するために使用される色の種類は、食品が安全である限り
、限定されない。複数の色が使用され得る。さらに、チューインガム組成物の色は、色の
効果における色として、プリントされたしるしの色と調和される。チューインガム組成物
およびプリントされたしるしの色は、増加したコントラストを与えるために選択されうる
。鮮やかな色は消費者へのアピールのため選択されうる。プリントされたしるしの色は、
チューインガム組成物のフレーバーにも調和され得、例えば、プリントされた緑色のイメ
ージはスペアミントチューインガム、プリントされた青のイメージはペパーミントチュー
インガム、プリントされた赤のイメージは赤のフルーツ風味付きのチューインガムなどで
ある。
【０１５８】
　表面にプリントされたしるしを含むチューインガムは、シート状チューインガムピース
、離散チューインガムピース、または一組のチューインガムピースの形態を有するチュー
インガム製品であり得る。チューインガムピースの組み合わせは、互いに隣接して配置さ
れたときに、全体のイメージまたは各ピースを収集するパターンを構成するプリントされ
たしるしを含み得る。
【０１５９】
　一実施形態において、プリントされたしるしは、フレーバー、甘味料、食用酸またはそ
れらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせを含む。
【０１６０】
　（咀嚼食感およびフレーバーの官能評価）
　チューインガム組成物を咀嚼する時、フレーバー事前ブレンドは咀嚼の早い段階でフレ
ーバーを初期充満させ、同時に咀嚼の早い段階からおよび咀嚼中のほとんどで「頃合」の
柔らかに咀嚼を与える。消費者に与えられるフレーバーの充満や咀嚼食感は、官能評価手
法を使用して測定されうる。官能評価手法は、Ｈａｒｒｙ　Ｔ．ＬａｗｌｅｓｓおよびＨ
ｉｌｄｅｇａｒｄｅ　Ｈｅｙｍａｎｎの「Ｓｅｎｓｏｒｙ　Ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ　ｏｆ
　Ｆｏｏｄ：Ｐｒｉｎｃｉｐｌｅｓ＆Ｐｒａｃｔｉｃｅ（食品の官能評価：原則と実践）
」などの本に記載されており、その開示は参照により本願明細書に援用したものとする。
好適な官能評価手法は定量的記述分析（ＱＤＡ）を含む。ＱＤＡ分析を行うために、答弁
者のパネルが集められてよい。サンプル評価のための特性の用語は選択されている。
【０１６１】
　通常、票の展開および応答訓練は初期に実施される。記述用語は、官能特性のカテゴリ
ーのため開発される。品質特性の例は、芳香、フレーバー、食感、後味、甘味などまたは
これらの組み合わせを含み得る。特性は、例えば０～１０の範囲の線形強度で定量される
；０は特性を見出せないことを示し、１０は特性が極めて強いことを示す。全品質の評価
は、例えば１～１０の線形スケールで測定される：６未満は「悪い」、６～７は「普通」
、そして８～１０は「良い」と考えられる。
【０１６２】
　物理的な参照基準を、パネルの総意によって決定し、適切な記載言語が開発されてよい
。パネリストは、総意が得られるまで特定のサンプルを評価して訓練されている。
【０１６３】
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　全品質の評価と定量化された強度の評価は、Ｍｉｎｉｔａｂ　ｖｅｒ．１２またはＳＡ
Ｓ　ｖｅｒ．６．１１のようなプログラムで統計的に分析されてよい。記述的な統計的尺
度は、全特性において計算されてよい。分散分析は、「Ａｎａｌｙｓｉｓ　ｏｆ　ｖａｒ
ｉａｎｃｅ　ｆｏｒ　ｓｏｍｅ　ｓｔａｎｄａｒｄ　ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌ　ｄｅｓ
ｉｇｎｓ（標準実験計画の分散分析）」（「Ａｎ　Ｉｎｔｒｏｄｕｃｔｉｏｎ　ｔｏ　Ｓ
ｔａｔｉｓｔｉｃａｌ　Ｍｅｔｈｏｄｓ　Ａｎｄ　Ｄａｔａ　Ａｎａｌｙｓｉｓ（統計的
方法およびデータ解析の入門）」（カリフォルニア州ベルモントのＷａｄｓｗｏｒｔｈ出
版社、ｐ８４４～８５６）でＯｔｔにより開示されている反復測定としてパネリストによ
るバランスの取れたデータの乱塊法を用いて各特性について実施されるかもしれない。Ｆ
検定は処理の意味の有意差を示す。Ｔｕｋｅｙの一対比較および直交比較は、その意味が
異なることを決定するために使用されてもよい。差異の有意差は、Ｐ＜０．０５として定
義されてよい。主成分分析（ＰＣＡ）は、ＬａｗｌｅｓｓとＨｅｙｍａｎｎにより開示さ
れている因子分析（「Ｓｅｎｓｏｒｙ　Ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ　ｏｆ　Ｆｏｏｄ：Ｐｒｉ
ｎｃｉｐｌｅｓ　Ａｎｄ　Ｐｒａｃｔｉｃｅｓ（食品の官能評価：原則と実践）」、ニュ
ーヨーク州のチャップマン・アンド・ホール社、ｐ．６０６～６０８（１９９８年））を
用いて利用されてよい。ＰＣＡは、上記特性に利用されてよい。特性があまり存在しない
ことを示し、評価が一貫して低い場合、特性が高標準偏差である場合または特性が別の特
性に高く関連する場合、特性は省略されてよい。カイザー基準は、Ｍａｓｓａｒｔらによ
る「Ｐｒｉｎｃｉｐａｌ　ｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ　ａｎｄ　ｆａｃｔｏｒ　ａｎａｌｙｓ
ｉｓ（主成分および因子分析）」（「Ｃｈｅｍｏｍｅｔｒｉｃｓ：Ａ　Ｔｅｘｔｂｏｏｋ
」、アムステルダムのＥｌｓｅｖｉｅｒ（エルゼビア）、ｐ．３３９～３６９（１９８８
））に開示されているように初期の１つから最終因子数を決定するために利用されてよい
（１より大きい固有値）。結果の解釈を容易にするため、上記の因子は、上記を参照にし
てＭａｓｓａｒｔらにより記載されているＶａｒｉｍａｘ（バリマックス）法に従って、
非相関因子へ垂直に回転して導いてよい。
【０１６４】
　いくつかの実施形態において、チューインガム組成物の食感は、ＱＤＡで測定した１～
１０の線尺度の柔らかさの評価である。本願明細書で使用する場合、用語「柔らかさ」は
、柔らかい咀嚼に寄与する食感の特性を測定する統合言語である定量的記述分析の基準を
意味する。
【０１６５】
　上記されているチューインガム組成物の食感、具体的には柔らかさの食感を測定する官
能的方法に加えて、従来の分析技法によっても測定されうる。
【０１６６】
　チューインガム組成物は食されたとき、初期段階でフレーバー放出を示す。その初期段
階のフレーバー放出は、定量的記述分析を包含している上述のような官能評価手法を使用
して測定されうる。
【０１６７】
　種々の官能特性は、フレーバーの初期噴出（すぐにフレーバー感覚）、初期の甘味、柔
らかい食感、長時間持続するフレーバー、およびジューシーでよだれが出そうな（Ｊｕｉ
ｃｙ　Ｍｏｕｔｈｗａｔｅｒｉｎｇ）香味料を包含する。当該官能特性は、咀嚼開始時、
および咀嚼開始後０．５、１、５、１５、および３０分の時点で測定されうる。
【０１６８】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンド中の香味料は、チューインガム組成物が
消費された時にフレーバーの初期噴出を与え、チューインガム中のフレーバー事前ブレン
ド部分ではない追加の香味料は、約５分以上、具体的には約１０分以上、およびより具体
的には約１５分以上の継続時間でチューインガムから放出される。
【０１６９】
　一実施形態において、フレーバーの即時性は、機械的咀嚼抽出方法および紫外可視分光
光度計を用いて抽出溶媒中に観測されうる香味料／感覚剤マーカーなどを用いて定量的に
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測定されうる。例となるマーカーは、サリチル酸メチル（２３７ｎｍで吸収）、Ｌ－カル
ボン（２４１ｎｍで吸収）、メントール、ＷＳ－３、ＷＳ－２３などを包含する。公知の
量のフレーバーマーカーを含むチューインガムサンプルは、撹拌ヘッドを備えたブラベン
ダー・プラスチ・コーダー（Ｃ．Ｗ．ブラベンダー（Ｂｒａｂｅｎｄｅｒ）（登録商標）
Ｉｎｓｔｒｕｍｅｎｔｓ、Ｉｎｃ．製）ドライブユニットのような装置を使用してインビ
トロの機械的咀嚼試験が行われうる。チューインガムサンプルを所定の回転速度で装置内
で混合し、抽出溶媒を設定体積、設定速度、および設定温度で循環させ、サンプルからフ
レーバーマーカーを抽出する選択した継続期間にサンプルからフレーバーマーカーを抽出
する。得られた抽出溶媒は、紫外可視分光光度計で検査し、特定のフレーバーマーカーに
注目した波長における吸収度を測定する。当該サンプルの吸収度を使用して、濃度のわか
っているフレーバーマーカーの溶液の吸収度を測定して作成された標準曲線からのデータ
に対してフレーバーマーカーの濃度を計算する。当該方法は、設定した時間の間（例えば
、咀嚼プロセスの初期以降）でのフレーバー放出の速度および強度の決定を可能とする。
【０１７０】
　チューインガムからのフレーバー放出量を決定する方法は、フレーバーマーカーを含む
チューインガムを調製する工程、抽出溶媒を所望の循環装置を備えた撹拌設備中チューイ
ンガムを混合する工程、およびフレーバーマーカーの波長で紫外可視分光光度計セットを
使用して抽出溶媒の吸収度の値を測定する工程を含む。当該方法は、吸収度の測定値に使
用するフレーバーマーカーの濃度を計算する工程をさらに含む。
【０１７１】
　一実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；およびｉ）サッカリドシ
ロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール
、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤剤、食用酸または
それらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせ、を含むフレーバー事
前ブレンド；を含むチューインガム組成物であって、フレーバー事前ブレンドは、２３９
ｇ力かつ２５℃で２０分間、フレーバー事前ブレンドを遠心分離した後に目視検査で１０
％未満の相分離を示し；そしてチューインガム組成物が、同種かつ同量の成分を含む比較
チューインガムより多くのフレーバーを放出し、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンドとして
調製されていない。フレーバー放出は、咀嚼プロセスで選択した時間点（たとえば、機械
的咀嚼の５分後、より具体的には１０分後、およびさらにより具体的には１５分後）での
機械的咀嚼試験を用いて測定されうる。
【０１７２】
　一実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；およびｉ）サッカリドシ
ロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール
、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤剤、食用酸または
それらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせ、を含むフレーバー事
前ブレンド；を含むチューインガム組成物であって、フレーバー事前ブレンドは、２３９
ｇ力かつ２５℃で２０分間、フレーバー事前ブレンドを遠心分離した後に目視検査で１０
％未満の相分離を示し；そして、機械的咀嚼１０分後のチューインガム組成物は、成分ｉ
）～ｖｉ）は事前ブレンドとして調製されていないが、同種かつ同量の成分を含む比較チ
ューインガムより、約１．７～約２０％、具体的には約６～約１６％、およびより具体的
には約１０～約１２％多くのフレーバーを放出する。さらにこの実施形態において、機械
的咀嚼１５分後のチューインガム組成物は、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンドとして調製
されていないが、同種かつ同量の成分を含む比較チューインガムより、約１．２～約１７
％、具体的には約４～約１４％、およびより具体的には約７～約１１％多くのフレーバー
を放出する。
【０１７３】
　一実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；およびｉ）サッカリドシ
ロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール
、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤剤、食用酸または
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それらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせ、を含むフレーバー事
前ブレンド；を含むチューインガム組成物であって、フレーバー事前ブレンドは、２３９
ｇ力かつ２５℃で２０分間、フレーバー事前ブレンドを遠心分離した後に目視検査で１０
％未満の相分離を示し；そして、機械的咀嚼１０分後のチューインガム組成物は、成分ｉ
）～ｖｉ）は事前ブレンドとして調製されていないが、同種かつ同量の成分を含む比較チ
ューインガムより少なくとも３％、具体的には少なくとも８％、より具体的には少なくと
も１２％、さらにより具体的には少なくとも１６％、およびもっとさらにより具体的には
少なくとも２０％多くのフレーバーを放出する。さらに、この実施形態において、機械的
咀嚼１５分後のチューインガム組成物は、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンドとして調製さ
れていないが、同種かつ同量の成分を含む比較チューインガムより少なくとも３％、具体
的には少なくとも８％、より具体的には少なくとも１２％、さらにより具体的には少なく
とも１６％、およびもっとさらにより具体的には少なくとも２０％多くのフレーバーを放
出する。
【０１７４】
　（食感）
　フレーバー事前ブレンドを用いて調製されたチューインガム組成物は、初期の咬合から
伸縮性のある咀嚼かつ柔らかい咀嚼を包含する良好な咀嚼を示し、咀嚼期間全体にわたっ
て、柔らかであり続ける。チューインガム組成物は、咀嚼プロセスの間粘着性がありかつ
分離しない。
【０１７５】
　チューインガムの食感は、様々な計測手段を用いて、レオロジー特性により特徴づけら
れうる。位相角（ｔａｎδ）は、サイクル毎の蓄積エネルギー（Ｇ’）により分配される
エネルギー損失（せん断損失弾性率Ｇ’’）に関連する。サンプルの硬さおよび口当たり
は、係数（Ｇ’よびＧ’’）に関連する。高いＧ’を有するチューインガムは、硬い食感
を有する傾向にあり、対照的に、柔らかい食感を示すチューインガムは、低いＧ’を有す
る。
【０１７６】
　ｔａｎ（δ）は、弾性係数（貯蔵弾性率Ｇ’）に対する粘性係数（損失弾性率Ｇ’’）
の割合であり、流体中の有用な存在量および弾性の範囲である。ｔａｎ（δ）値が高いほ
ど、弾性の低い粘弾性液体である。
【０１７７】
　Ｔａｎ（δ）の値が１より大きいことは、物質が固体よりもより液体の特性であること
を意味する。ｔａｎ（δ）が大きいチューインガムは、伸縮性のある咀嚼を示すｔａｎ（
δ）の低いチューインガムとは対照的に変化の少ない咀嚼を有する。
【０１７８】
　ｔａｎ（δ）は、選択した期間（例えば、５、１０、２０、３０、分間またはそれ以上
）および選択温度、ヒトによりまたは標準装置（ブラベンダー（Ｂｒａｂｅｎｄｅｒ）な
ど）で咀嚼されたサンプルを、ラバーポリマーアナライザー（Ｒｕｂｂｅｒ　Ｐｏｌｙｍ
ｅｒ　Ａｎａｌｙｚｅｒ）（ＲＰＡ）（例えば、ＲＰＡ２０００）を用いて測定されうる
。
【０１７９】
　一実施形態において、チューインガムのＧ’およびＴａｎ（δ）は、ブラベンダーミキ
サー（３５ｃｃ）中、３５℃で３０分間、チューインガムサンプルを咀嚼して測定されう
る。咀嚼したチューインガムのサンプル５ｇを、以下の分析パラメータを用いてラバーポ
リマーアナライザー（Ｒｕｂｂｅｒ　Ｐｏｌｙｍｅｒ　Ａｎａｌｙｚｅｒ）（ＲＰＡ）で
分析した：一定ひずみ：１４％；一定温度：３５℃；周波数掃引：６０ｃｐｍ－６００ｃ
ｐｍ；結果：周波数４５０ｃｐｍでのＧ’およびＴａｎ（δ）。
【０１８０】
　フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム組成物は、咀嚼時間３０分間でラバーポ
リマーアナライザー（Ｒｕｂｂｅｒ　Ｐｏｌｙｍｅｒ　Ａｎａｌｙｚｅｒ）を使用してｔ
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ａｎ（δ）値を測定したとき、最大５（例えば、３７℃で）、具体的には最大約３、より
具体的には最大約２、およびもっとさらにより具体的には最大約１．５であり得る。ｔａ
ｎ（δ）の範囲は咀嚼時間３０分かつ約３７℃の温度でラバーポリマーアナライザーを使
用したとき、約０．７～約５、具体的には約０．８～約３、さらにより具体的には約０．
９～約２、およびもっとさらにより具体的には約１．０～約１．１であり得る。
【０１８１】
　別の実施形態において、咀嚼していないフレーバー事前ブレンドを含むチューインガム
サンプルのｔａｎ（δ）は、１．１～１．４の範囲である。この実施形態において、各ガ
ム５ｇを測量し、ブラベンダー（Ｂｒａｂｅｎｄｅｒ）中で丸め、室温でより柔らかくす
る工程を含む。ボールを当該物質から形成し、頂部から底部までプラスチックシートで被
覆する。プラスチックシートを伴うサンプルをラバープロセス分析計に入れ、以下の分析
パラメータでレオロジーを分析する：一定温度：３７℃、周波数掃引：６０－４５０ｃｐ
ｍ、ひずみ速度：１４％ひずみ。
【０１８２】
　一実施形態において、チューインガム組成物は、泡を吹き込むのに好適である。
【０１８３】
　フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム組成物は、３０分の咀嚼後かつ約３７℃
の温度で、約７０ｋＰａ未満、具体的には約２５ｋＰａ未満、より具体的には約１６ｋＰ
ａ未満、さらにより具体的には約１４ｋＰａ未満、もっとより具体的には約１２ｋＰａ未
満、さらにより具体的には約１０ｋＰａ未満、およびもっとさらにより具体的には約９ｋ
Ｐａ未満の弾性Ｇ’であり得る。Ｇ’の範囲は、３０分の咀嚼後かつ約３７℃の温度で、
約８～約７０ｋＰａ、具体的には約９～約２５ｋＰａ、より具体的には約１０～約１６ｋ
Ｐａ、さらにより具体的には約１１～約１４ｋＰａ、およびもっとさらにより具体的には
約１２～約１３ｋＰａであり得る。
【０１８４】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム組成物は、３０分
の咀嚼後かつ約３７℃の温度で、約０．５～約２のｔａｎ（δ）値かつ約８～約２５ｋＰ
ａのＧ’であり得る。
【０１８５】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム組成物は、３０分
の咀嚼後かつ約３７℃の温度で、約０．７～約１．５のｔａｎ（δ）値かつ約８～約１３
ｋＰａのＧ’であり得る。
【０１８６】
（チューインガム組成物中のフレーバー事前ブレンドの存在の特性解析）
　フレーバー事前ブレンドを使用してチューインガム組成物を調製することで、伝統的に
調製されたチューインガムとは異なるチューインガムが得られる。差異は、フレーバー放
出分析、物理特性解析、およびフォト遠心分離分析を比較して観測される。
【０１８７】
　一実施形態において、チューインガム組成物中のフレーバー事前ブレンドの場所は、共
焦点ラマン分光法を使用して観測されうる。具体的には、脂肪およびフレーバーの場所は
、各成分について特定的なピーク位置を使用して決定されうる。フレーバー事前ブレンド
の脂肪およびフレーバーの濃度は、フレーバー事前ブレンドを用いて調製されたチューイ
ンガムサンプルの同じ空間領域に局在化することにより決定される。図７Ａおよび図７Ｂ
は、フレーバー事前ブレンドを用いて調製されたチューインガムの全く同じ領域のスキャ
ンである。図７Ａは脂肪のスキャンであり、図７Ｂはフレーバーのスキャンである。図７
Ａにおいて、色の強度は、脂肪の位置と濃度に関連し、赤＞黄＞緑＞青の順である；そし
て図７Ｂにおいて、色の強度は、フレーバーの位置と濃度に関連し、赤＞黄＞緑＞青の順
である。図７Ａ中の脂肪の局在した領域の位置と図７Ｂ中の香味料の局在した領域の位置
は、前述した色スケールに応じて高い濃度の領域を囲む円で例示されている。これらの図
に示されるように、チューインガムの同サンプル領域において、脂肪の局在した領域（図
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７Ａ）は、フレーバーの局在した領域（図７Ｂ）と実質的に同じ特定の領域である。脂肪
およびフレーバーの局在した領域は、全領域の分析で、実質的に局在しうる。
【０１８８】
　図７Ａおよび図７Ｂのチューインガムの同種かつ同量の成分を含むが、フレーバー事前
ブレンドとして調製されていない比較チューインガム組成は、脂肪（図８Ａ）および香味
料（図８Ｂ）の同じ共局在の程度を示していない。示されるように、脂肪と香味料の局在
化は、互いに独立して現われ、すなわち、これらの成分の増強される空間の重なりはない
。
【０１８９】
　一実施形態において、フレーバー事前ブレンドを含むチューインガム組成物は、脂肪お
よびフレーバーの局在した領域を含み、脂肪およびフレーバーの局在した領域は、共焦点
ラマン分光法で測定して、１０％超、具体的には２０％超、より具体的には３０％超、も
っとより具体的には４０％超、およびさらにより具体的には５０％超の共局在の程度で存
在する。共局在の程度の上限は１００％、具体的には９０％、より具体的には８０％、も
っとより具体的には７０％、およびさらにより具体的には６０％であり得る。本明細書で
使用する場合、「脂肪およびフレーバーの局在化した領域」は、共焦点ラマン分光法によ
り分析されたチューインガムサンプルの平面領域が脂肪および香味料を高濃度で含む領域
を示すことを意味する。本明細書で使用する場合、「共局在の程度」は、共焦点ラマン分
光法により分析されたチューインガムサンプルの同じ空間領域における脂肪およびフレー
バーなどの成分の局在した領域の百分率を意味する。共局在の程度を計算する方法は本明
細書の実施例８に記載されている。
【０１９０】
　一実施形態において、チューインガム組成物は、ガムベース；およびｉ）サッカリドシ
ロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール
、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤剤、食用酸または
それらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせを含むフレーバー事前
ブレンドを含み：当該フレーバー事前ブレンドは、２３９ｇ力かつ２５℃で２０分間、フ
レーバー事前ブレンドを遠心分離した後目視検査で１０％未満の相分離を示し：およびチ
ューインガム組成物の水抽出物は、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンドとして調製されてい
ないが、同種かつ同量の成分を含む比較チューインガムの水抽出物よりゆっくりしたクリ
ーム化速度を示し：当該クリーム化速度は、フォト遠心分離分散アナライザーを使用して
測定される。チューインガム組成物の水抽出物のクリーム化速度は、２５℃で、２０，０
００秒間、２０００ｇ力で、比較チューインガムの水抽出物のクリーム化速度の５０％未
満、具体的には３３％未満、さらにより具体的には２５％未満、およびもっとさらにより
具体的には２０％未満でありうる。
【０１９１】
　当該特徴部および利点は、説明するために以下の実施例によってより十分に示されてお
り、これらの実施例は、例示の目的のためだけに提示され、それらは決して本願発明を限
定するものとは解釈されないものとする。
【実施例】
【０１９２】
 
　（実施例１）無糖チューインガム；湿潤剤
　湿潤剤（グリセリンまたはプロピレングリコール）を含むフレーバー事前ブレンドを含
む無糖チューインガムを、以下の表１ａ～１ｄに列挙する成分から調製した。
【０１９３】
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【表１ａ】

【０１９４】
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【表１ｂ】

【０１９５】



(46) JP 2014-506484 A 2014.3.17

10

20

30

【表１ｃ】

【０１９６】
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【表１ｄ】

【０１９７】
　（フレーバー事前ブレンドの調製）
　フレーバー事前ブレンドを乳化剤とともに脂肪を融解することで調製した。
【０１９８】
　マルチトールまたはＨＳＨシロップおよびグリセリンまたはプロピレングリコールを、
温め（～６５－８０℃）、マンニトールまたはマルチトール粉末を混合しながらシロップ
混合物に溶解する。融解した脂肪／乳化剤を甘味料混合物に添加し、均質な混合物が形成
されるまで混合する。均質な混合物を冷却し、フレーバー事前ブレンドフレーバーおよび
任意の食用酸を、混合しながら均質な混合物に添加してフレーバー事前ブレンドを形成す
る。
【０１９９】
　（チューインガム組成物の調製）
　ガムベースを当該技術分野の公知技術を使用して融解する。その後、バルク甘味料およ
び任意の着色剤を混合しながら添加する。任意の追加のフレーバー／感覚剤を混合しなが
ら添加し、続いて、高甘味度甘味料を任意に添加して、チューインガム混合物を形成する
。その後、当該チューインガム混合物をフレーバー事前ブレンドと混合してチューインガ
ム組成物を形成する。チューインガム組成物を粉々にし、当該技術分野で公知技術を用い
て任意に被覆することができる。
【０２００】
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　実施例２　サッカリドチューインガム；親水コロイドまたは湿潤剤
　湿潤剤（グリセリンまたはプロピレングリコール）またはゼラチンを含有するフレーバ
ー事前ブレンドを含むサッカリドチューインガムを、以下の表２に示す成分から調製する
。
【０２０１】
【表２】

【０２０２】
　（フレーバー事前ブレンドの調製）
　ゼラチンを使用する場合、４０％の水溶液中、事前加水分解成分を調製する。脂肪を乳
化剤と混合する。使用する場合、コーンシロップまたはマルチトールシロップをグリセリ
ンおよび／または水と一緒に温め（～６５－８０℃）、ショ糖粉末を混合しながらシロッ
プ混合物に融解させる。ゼラチンを使用する場合、ゼラチンを添加し、均一になるまで混
合する。融解した脂肪／乳化剤を甘味料混合物に添加し、均一になるまで混合する。混合
物を形成する。均質な混合物を冷却し、フレーバー事前ブレンドフレーバーおよび任意の
食用酸を当該均質な混合物に、混合しながら添加し、フレーバー事前ブレンドを形成する
。
【０２０３】
　（チューインガム組成物の調製）
　ガムベースを当該技術分野の公知技術を使用して融解する。その後、バルク甘味料およ
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び任意の着色剤を混合しながら添加する。任意の追加のフレーバー／感覚剤を混合しなが
ら添加し、続いて、任意の高甘味度甘味料に添加して、チューインガム混合物を形成する
。その後、当該チューインガム混合物をフレーバー事前ブレンドと混合してチューインガ
ム組成物を形成する。チューインガム組成物を粉々にし、当該技術分野で公知技術を用い
て任意に被覆することができる。
【０２０４】
　実施例３　無糖チューインガム；親水コロイドまたは湿潤剤
　湿潤剤（グリセリンまたはプロピレングリコール）またはゼラチンを含有するフレーバ
ー事前ブレンドを含む無糖チューインガムを、以下の表３に示す成分から調製する
【０２０５】
【表３】

【０２０６】
　（フレーバー事前ブレンドの調製）
　ゼラチンを使用する場合、４０％の水溶液中、加水分解成分を調製する。脂肪を乳化剤
と混合する。使用する場合、マルチトールシロップをグリセリンおよび／または水と一緒
に温め（～６５－８０℃）、マンニトール粉末またはマルチトール粉末を混合しながらシ
ロップ混合物に融解させる。ゼラチンを使用する場合、ゼラチンを使用する場合、ゼラチ
ンを添加し、均一になるまで混合する。融解した脂肪／乳化剤を甘味料混合物に添加し、
均質な混合物が形成されるまで混合する。均質な混合物を冷却し、フレーバー事前ブレン
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ドフレーバーおよび任意の食用酸を当該均質な混合物に、混合しながら添加し、フレーバ
ー事前ブレンドを形成する。
【０２０７】
　（チューインガム組成物の調製）
　ガムベースを当該技術分野の公知技術を使用して融解する。その後、バルク甘味料およ
び任意の着色剤を混合しながら添加する。任意の追加のフレーバー／感覚剤を混合しなが
ら添加し、続いて、任意の高甘味度甘味料に添加して、チューインガム混合物を形成する
。その後、当該チューインガム混合物をフレーバー事前ブレンドと混合してチューインガ
ム組成物を形成する。チューインガム組成物を粉々にし、当該技術分野で公知技術を用い
て任意に被覆することができる。
【０２０８】
　実施例４　フレーバー事前ブレンドを含む無糖チューインガムと比較例：感覚研究
　比較例（ＣＥ）として、フレーバー事前ブレンドを含まない２つの伝統的なチューイン
ガム形態と共に、フレーバー事前ブレンドを含む無糖チューインガムを、以下の表４に示
す成分から調製する。
【０２０９】
【表４】

【０２１０】
　（フレーバー事前ブレンドの調製（実施例４Ａ、４Ｂ））
　フレーバー事前ブレンドを乳化剤をと一緒に脂肪を融解して調製する。糖アルコールシ
ロップおよび湿潤剤を温め（～６５－８０℃）、糖アルコール粉末物を、混合しながらシ
ロップ混合物に溶解させる。融解した脂肪／乳化剤を甘味料混合物に添加し、均質な混合
物が形成されるまで混合する。均質な混合物を４０－５０℃に冷却し、フレーバー事前ブ
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ーバー事前ブレンドを形成する。
【０２１１】
　（フレーバー事前ブレンドを用いたチューインガム組成物の調製（実施例４Ａ、４Ｂ）
）
　（フレーバー事前ブレンドを含まない比較例の調製）
　例えば、４Ａおよび４Ｂでは、ガムベースを当該技術分野の公知技術を使用して融解す
る。その後バルク甘味料を、混合しながら添加する。追加のフレーバー／感覚剤を、高甘
味度甘味料の添加に続けて、混合しながら添加し、チューインガム混合物を形成する。そ
の後、当該チューインガム混合物をフレーバー事前ブレンドと混合してチューインガム組
成物を形成する。
【０２１２】
　例えば、ＣＥ４ＡおよびＣＥ４Ｂでは、ガムベースを当該技術分野の公知技術を使用し
て融解する。バルク甘味料を、その後混合しながら添加する。追加のフレーバー／感覚剤
を高甘味度甘味料の添加に続けて、混合しながら添加し、チューインガム混合物を形成す
る。
【０２１３】
　表４では、チューインガムについて、フレーバーの初期噴出、初期甘味、およびジュー
シーでよだれが出そうな（Ｊｕｉｃｙ　Ｍｏｕｔｈｗａｔｅｒｉｎｇ）香味料の官能評価
を行った。実施例４Ａおよび４Ｂは、比較例ＣＥ４ＡおよびＣＥ４Ｂと比較して、フレー
バーの初期噴出および初期甘味はより早くなっており、比較例のサンプルに対しジューシ
ーでよだれが出そうな（Ｊｕｉｃｙ　Ｍｏｕｔｈｗａｔｅｒｉｎｇ）香味料は増加してい
る。
【０２１４】
　実施例５ａフレーバー事前ブレンドを含む無糖チューインガムと比較例：初期段階のフ
レーバー放出の速度および強度の機械的咀嚼抽出方法
　フレーバー事前ブレンドを含む無糖チューインガムを、比較例（ＣＥ）と同様の成分を
含むがフレーバー事前ブレンドを含まない２つの伝統的なチューインガム形態と共に表５
に示す成分から調製する。
【０２１５】
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【表５】

【０２１６】
　実施例５Ａ、５Ｂ（２５％）、５Ｂ（５０％）ならびに比較例ＣＥ５ＡおよびＣＥ５Ｂ
のチューインガムを上述のように調製した。実施例で使用したフレーバー事前ブレンドは
、室温で３０分間１６９９ｇ力で遠心分離した後、相分離を示さず安定であった。
【０２１７】
　紫外可視分光光度計を用いて定量できる化合物を含有するフレーバーを１つ含むサンプ
ルを調製した。サリチル酸メチルを含有するウィンターグリーンの吸光度は２３７ｎｍで
あり、Ｌ－カルボンを含有するスペアミントの吸光度は２４１ｎｍである。実施例５Ａお
よび５Ｂ（２５％）（フレーバー事前ブレンド中に２５％のフレーバーを含む）を、ガム
画分に、最終形態中のフレーバーの総重量に基づき７５％添加し、実施例５Ｂ（５０％）
（フレーバー事前ブレンド中に５０％のフレーバーを含む）を、ガム画分に、最終形態中
のフレーバーの総重量に基づき５０％添加した。比較例は、ガム画分中に１００％のフレ
ーバーを含む。
【０２１８】
　上記サンプルを機械的咀嚼抽出方法を用いて分析し、初期段階のフレーバー放出の速度
および強度を測定した。香味料を、オープニングを増加するために改良された３５ｃｃの
混合ヘッドを備えたブラベンダー・プラスチ・コーダー（（Ｃ．Ｗ．ブラベンダー（Ｂｒ
ａｂｅｎｄｅｒ）（登録商標）Ｉｎｓｔｒｕｍｅｎｔｓ　Ｉｎｃ．製）ドライブユニット
）を用いて、９９９．６ｍｇの香味料を含む５１ｇのチューインガムサンプルから抽出し
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た。回転速度を８０ｒｐｍに設定した。２１－２４℃で、水を１００ｍｌ／分の速度で循
環させた。予め設定した時間（５、１０、および１５分間）で２Ｌの水を各抽出で使用し
た。Ｂｅｃｋｍａｎ　ＤＵ５２０紫外可視分光光度計を用いて、抽出水サンプルの２３７
または２４１ｎｍでの吸光度を測定した。サンプルの吸光度を、サリチル酸メチルの濃度
を標準曲線から計算するためのデータに使用した。標準曲線は、サリチル酸メチルの公知
の濃度の溶液の吸光度を測定して作成した。Ｌ－カルボン濃度を同様に測定した。実験結
果を以下の表６に示し、そのデータを図１Ａおよび１Ｂに表す。
【０２１９】
【表６】

【０２２０】
　当該データは、フレーバー事前ブレンドを用いて調製されたチューインガムは、事前ブ
レンドを用いずに調製されたチューインガムと比べて初期咀嚼中により多くの香味料を放
出することを示し、素早くより多くのフレーバーを放出する性質を有する。機械的咀嚼中
に与えられる剪断性は、人の口内で与えられる剪断性よりかなり低いと知られている。機
械的咀嚼器中で水にさらされるガム表面は人に咀嚼されているガムよりもかなり少ない。
従って、機械による３分間の咀嚼は、人の咀嚼の約１分間と同じくらいである。よって、
実施例５Ａおよび５Ｂについてのフレーバー放出は、人の咀嚼では、機械的咀嚼で示され
たよりもかなり早くなることが期待できる。
【０２２１】
　実施例５ｂ　フレーバー事前ブレンドを含む無糖チューインガム対比較例またはフレー
バー事前ブレンドを含む無糖チューインガム対不安定なフレーバー事前ブレンド：機械的
咀嚼抽出方法での初期段階のフレーバー放出の速度および強度
　この実施例において、安定なフレーバー事前ブレンドを含む無糖チューインガム（実施
例５Ｃ）のフレーバー放出を、以下の表７に示す成分から調製した同様の成分であるがフ
レーバー事前ブレンドを含まない比較例の伝統的なチューインガム組成物（比較例ＣＥ５
Ｃ）と比較する。不安定なフレーバー事前ブレンドを含む２つの無糖チューインガム（実
施例５Ｄおよび実施例５Ｅ）のフレーバー放出を、以下の表７に示す成分から調製した同
様の成分ではあるが不安定なフレーバー事前ブレンドを含まない伝統的なチューインガム
組成物（比較例ＣＥ５ＤおよびＣＥ５Ｅ）と比較する。実施例５Ｄおよび５Ｅの不安定な
フレーバー事前ブレンドは、ローター（Ｍａｘｉｍｕｍ　Ｓｐｅｅｄ－６０００ＲＰＭ）
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と５０ｍｌのローター中にアダプター円錐形チューブ（パック６）を有するＶＷＲ　Ｃｌ
ｉｎｉｃａｌ２００遠心分離（機）を１２０Ｖ　６０Ｈｚで使用して、２３９ｇ力かつ２
５℃で２０分間、フレーバー事前ブレンドを遠心分離した後目視検査で１０％未満の相分
離を示した。フレーバー放出を実施例５ａに記載する機械的咀嚼抽出方法を用いて計算し
て分析した。
【０２２２】
【表７】

【０２２３】
　以下の表８は、フレーバー放出（％）と異なる貯蔵時間のフレーバー放出データを示す
。
【０２２４】
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【０２２５】
　表９は、フレーバー放出データを示し、右４つの欄の数字は、統計的モデル（例えば、
推定値）からの最小二乗平均値と蓄積したフレーバー放出量の推定値の標準誤差を、ｍｇ
および全量の割合で示すものである。
【０２２６】
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【表９】

【０２２７】
　フレーバー放出データを統計的に分析し、その結果を図１Ｃ、図１Ｄ、図１Ｅおよび表
１０ｍに示す。図中の線は、日差変動を調整した後の蓄積したフレーバー放出量の推定値
を示し、エラーバーは、その推定値の９５％の信頼区間を示す。
【０２２８】

【表１０】

【０２２９】
　統計的モデリングを、ＳＡＳ９．２のＰＲＯＣ　ＭＩＸＥＤの手順を用いて行った。各
実験において各時間点の反復測定（典型的には３回または４回）の手段をモデルの応答と
して使用した。モデルは、製品、時間、日にち、および固定効果としての時間相互作用に
よる製品を包含し、ランダムな効果として実験ＩＤを示す。反復測定分析を、被検体の実
験ＩＤとＡＲ（１）共分散構造を使用して行った。ケンワード－ロジャー（Ｋｅｎｗａｒ



(57) JP 2014-506484 A 2014.3.17

10

20

30

40

50

ｄ－Ｒｏｇｅｒ）方法を用いて自由度を推定した。条件付のスチューデント化残差プロッ
トとＡＩＣ＆ＢＩＣの統計を適合の性質を監視するために使用した。
【０２３０】
　表１０の結果は、製品間の全体的な差がすべての場合に重要であることを示す。５Ｄお
よびＣＥ５Ｄ、ならびに５ＥおよびＣＥ５Ｅにおいて、製品の効果は重要であり、時間相
互作用により、製品はそのプロファイルが異なることを優位に示す。各セットにおいて、
５分における差異は統計的に有意ではないが、１０分および１５分での差異は統計的に優
位である。
【０２３１】
　安定なフレーバー事前ブレンドを用いて調製したチューインガム（５Ｃ）は、同種かつ
同量の成分を用いて調製したがフレーバー事前ブレンドの成分を含まない対応する比較チ
ューインガム（ＣＥ５Ｃ）より、機械的咀嚼試験でフレーバーをより放出する。この結果
は、不安定なフレーバー事前ブレンドを用いて調製したチューインガム（５Ｄおよび５Ｅ
）の結果（同種かつ同量の成分を用いて調製したが、不安定な事前ブレンドにされていな
いものを用いて調製された対応比較チューインガム（ＣＥ５ＤおよびＣＥ５Ｅ）と同様に
フレーバーを放出しなかった）を考慮して驚くものである。
【０２３２】
　実施例６　フレーバー事前ブレンドの安定性における親水性成分の決定
　微粒子糖アルコール（「ポリオール」とも称される）の種類および量、ｐＨ、酸の量、
フレーバーの種類および量、ならびにフレーバー事前ブレンドの粘度および安定性におけ
る湿気の効果と相互作用を調査する研究を行った。一連のフレーバー事前ブレンドを、脂
肪、湿潤剤、および乳化剤を一定の量を含有する上述のものを調製した。マルチトールシ
ロップをポリオールシロップとして使用した。初期のスクリーニングで、マルチトールシ
ロップ：微粒子ポリオールの割合が７３：０、５４：２０、および３４：４０のものを研
究した。研究したポリオールは、マンニトール、イソマルトＳＴ、イソマルトＧＳ、マル
チトール、ソルビトール、キシリトール、およびエリスリトールだった。２つのフレーバ
ー（ミント：ペパーミント；フルーツ：ストロベリーウォーターメロン）について、０％
、約６％および１１％の量で研究した。酸濃度も、クエン酸の結晶性顆粒０％および４％
の濃度で調査した。
【０２３３】
　フレーバー事前ブレンドの安定性を事前ブレンドの形成４８時間後の外観の分析により
決定した。安定なフレーバー事前ブレンドは、目視検査により分離相または相がなくおよ
び沈殿した固体のない均質な塊であった。不安定なフレーバー事前ブレンドは、目視検査
により別々の相または層を有さず固体の沈殿があった。
【０２３４】
　サンプルの粘度を、５０℃に設定した暖水浴を用いて５０℃に暖め、粘度をさらに検査
した。サンプルが５０℃に到達した時点で、ブルックフィールド粘度計（５０℃、ノズル
番号２７、１０ｒｐｍ、２分後）を用いてセンチポアズ（ｃＰ）で粘度の値を、測定した
。フレーバー事前ブレンドの調製後２４～４８時間の粘度を測定した。
【０２３５】
　サンプルのｐＨも規格のｐＨ測定器を用いて測定した。
【０２３６】
　得られたデータをＵｍｅｔｒｉｃｓ社製のソフトウェアパッケージＳＩＭＣＡ－Ｐ＋　
１２．０のＰａｒｔｉａｌ　Ｌｅａｓｔ　Ｓｑｕａｒｅｓ　（ＰＬＳ）　ｒｅｇｒｅｓｓ
ｉｏｎを用いて分析した。ＰＬＳアプローチは、予測因子の線形結合である潜在的変数の
生成を包含する。これらの潜在的変数は、応答変数との相関関係を最大にする方法に構成
されている。ＰＬＳの結果をグラフ化し、規格化された係数プロットとして示す（図２Ａ
、２ｂ、および３）。これらのプロットにおいて、棒線は方向を示し、かつ各因子（微粒
子ポリオールの種類、微粒子ポリオール濃度、湿気、フレーバーの種類、フレーバー濃度
、酸濃度、およびｐＨ）の効果の最大値を示す。ゼロの水平線より上の棒線は、該当因子
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と応答間の正の相関関係を示し、ゼロの水平線より下の棒線は負の相関関係を示す。棒線
の大きさは、効果の大きさを棒線の大きさに反映し、棒線が大きいほど効果は大きく、棒
線が小さいほど効果も小さい（正または負）この研究において、９０％の信頼水準は、統
計的に有意であると考えられ、予備的研究において慣用的なものである。エラーバーは、
クロス検証により、予測される効果の信頼区間を示す。信頼区間の１つがゼロを包含する
場合、効果は統計的に有意ではないが、信頼限界の１つが極めて０に近い場合、効果は直
接的に（実践的に）有意である。実験を繰返し、追加データを得れば、その効果は結果的
に統計的に有意になるかもしれない。
【０２３７】
　フレーバー事前ブレンドの粘度（図２Ａ）および安定性（図２Ｂ）のデータに基づき、
ｉ）ポリオール濃度およびより低い酸濃度は統計的に有意にプラスに影響し、ｉｉ）より
高い酸濃度は統計的に有意にマイナスに影響した。指向的に、マンニトールおよびミント
フレーバーは、統計的に有意ではないプラスに影響し、ソルビトールおよび水分は、これ
らも統計的に有意ではないもののマイナスに影響した。イソマルトＳＴおよびマンニトー
ル濃度、ミントフレーバー、およびより低酸濃度のものは、かなりプラスに影響し、マル
チトール、湿気、フルーツフレーバーおよび高酸濃度は、安定性において統計的に有意に
マイナスに影響した（図２Ｂ）。
【０２３８】
　さらなるスクリーニングの結果より、ｐＨ、フレーバーの種類などに応じて異なる微粒
子ポリオールの乳濁液安定性プロファイルにおいて差異があることが確認された。同じ粘
度レベルを含むこと以外は等しい状況の下で、マルチトールとの混合は、マンニトールま
たはキシリトールとのブレンドより低い安定性／高いフレーバー分離を有する傾向を示す
。ブレンドのｐＨを増加させることは、かなり低いフレーバー分離を示すので、ブレンド
の安定性の増加と統計的に有意な正の相関関係を有する。
【０２３９】
　図３に示されるように、マンニトールおよびイソマルトは最も安定なフレーバー事前ブ
レンドを与えるが、マルチトールは最も不安定なフレーバー事前ブレンドを与える。ポリ
オールの分析で、マンニトールおよびイソマルトは安定性の高いポリオールとして特徴づ
けられ、ブレンドのより低い粘度のせいで、マルチトールは同様の不安定化条件の下で安
定性の低いポリオールとして特徴付けられ、ソルビトール、キシリトールおよびエリスリ
トールは、中間の安定性のポリオールとして特徴付けられうる。研究されたポリオールの
ほとんどにおいて、ｐＨとポリオール濃度の増加は、フレーバー事前ブレンドの安定性と
統計的に有意な正の相関関係を示し、フレーバー濃度の増加は、フレーバー事前ブレンド
の安定性と統計的に有意な負の相関関係を示す（図３）。
【０２４０】
　ｐＨの条件によるポリオールの種類は、それ以外は等しい状況の下（例えば、フレーバ
ーの種類、フレーバー濃度、およびポリオール濃度）でフレーバー事前ブレンドの安定性
は異なる方向性を示す（図３）。
【０２４１】
　表１１は、３つの微粒子ポリオール（マンニトール、キシリトール、およびマルチトー
ル）の異なる濃度（２０、２５、３０、３５、および４０％）、異なるｐＨの値（高、低
）、異なるフレーバーの種類（１７％ペパーミント）または１７％ストロベリーウォータ
ーメロン（フルーツ）、およびクエン酸濃度（０または４％）の結果を示す。湿潤剤（７
．９５％）、脂肪（５．６８％）および乳化剤（３．９８％）の量および種類は各サンプ
ルにおいて同じであった。差異をマルチトールシロップで作った。フレーバー事前ブレン
ド安定性のはフレーバー事前ブレンドを調製した後かつ沈殿を包含しない約４８時間の重
量％により、１０％のフレーバー分離／９０％の吸収度において選択した。極めて大きい
量のフレーバーをこの実験で使用し、より多くの安定なフレーバー事前ブレンド中におけ
るフレーバー分離の効果は、より少量のフレーバーが使用される場合より小さくなると予
測される。フレーバーの応答プロファイルは図４Ａ、４Ｂ、および４Ｃに示す。
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【表１１－１】

【０２４３】
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【表１１－２】

【０２４４】
　各データの組において、非線形の依存関係を捉えるために統計的ソフトウェアパッケー
ジＲ２．１３．１を使用して二次回帰に適合された。二次回帰式は、一般形態である：
【数１５】

　式中、Ｙは応答（フレーバー分離％）であり、Ｘは予測値（ポリオール％）であり、ｂ

０は切片係数、ｂ１は線形項係数であり、ｂ２は二次項である。これは、１つの予測値と
１つの応答値の非線形傾向を記載するために共通して使用される２次の多項式回帰の場合
である。回帰はｐＨ値が高くかつＲ２がゼロであるミントフレーバーを伴うマルチトール
に適していなかった。ｐＨが低くミントフレーバーを含むキシリトールにおいて、全サン
プルは２０－４０％のポリオールでとても不安定であったので、Ｒ２はとても低い。
【０２４５】
　実施例７　フレーバー事前ブレンドとフレーバー事前ブレンドを用いて調製されたチュ
ーインガムの共焦点ラマン分析
　フルーツフレーバーを含むフレーバー事前ブレンドサンプルと当該フレーバー事前ブレ
ンドで調製したチューインガムの分析に共焦点ラマン分光法を使用した。５３２ｎｍおよ
び７８０ｎｍの励起レーザーの両方を備える、Ｔｈｅｒｍｏ　Ｎｉｃｏｌｅｔのアルメガ
Ｘ線回折ラマンシステム（Ｓ／Ｎ　ＡＧＥ０７００２３２）を使用してデータを得た。フ
レーバー事前ブレンドの各成分のスペクトルを個々に得て、ブレンド中の成分を区別する
ために特徴的なピークを決定した。フレーバー事前ブレンドに使用する脂肪は１４３７ｃ
ｍ－１に特徴的なラマンピークを示し、フルーツフレーバーは１７４０、１６９４、およ
び１５９６ｃｍ－１に特徴的なピークを示した。フレーバー事前ブレンドを石英スライド
上に固定し、分析前に石英カバーガラスで被覆してサンプルを調製した。フレーバー事前
ブレンドサンプルの３５０×２００μｍの領域を分析し、脂肪および香味料の位置を分析
した。３つのフレーバーピークを使用して、３５０×２００μｍのサンプル領域の３×３
μｍステップ幅の顕微鏡データを得た。合計８４８７のスペクトルを１ステップ毎８秒の
スキャンで得た。そのデータを図５Ａに図示し、その色の強度は、香味料の位置と濃度（
赤＞黄＞緑＞青の順）に関する。１４３７ｃｍ－１のピークを用いて同サンプル領域中の
脂肪の位置のデータを得た。図５Ｂの色の強度は、脂肪の位置と濃度（赤＞黄＞緑＞青の
順）に関する。これらの結果は、脂肪とフレーバー成分がブレンドの同じ領域に位置して
いることを示す。
【０２４６】
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　上記ラマン分析に使用してフレーバー事前ブレンドを含むチューインガムを調製した。
ガムサンプルをガム物質の断面を切断し調製し、次いで直接ラマンシステムで分析した。
チューインガムサンプルの３００×１５０μｍの領域の脂肪および香味料の位置をラマン
分光法により分析した。３つのフレーバーピークを使用し、３００×１５０μｍのサンプ
ルの領域から３×３μｍのステップ幅の顕微鏡データを得た。１ステップ毎に１０秒のス
キャンで合計８３２０個のスペクトルを得た。図６Ａにグラフィックなデータを示し、色
の強度は香味料の位置と濃度（赤＞黄＞緑＞青の順）に関する。同サンプル領域中の脂肪
の位置のデータを１４３７ｃｍ－１でのピークを使用して得た。図６Ｂにグラフィックな
データを示し、その色の強度は、脂肪の位置と濃度（赤＞黄＞緑＞青の順）に関する。こ
の結果は、フレーバー事前ブレンドがチューインガム組成物中に分散し、その信号はより
小さくなっているけれども、脂肪と香味料成分はチューインガムサンプル中区別されうる
ことを示す。当該データは、脂肪とフレーバーはチューインガムサンプルの実質的に同じ
領域に位置していることを示し、このことは、脂肪およびフレーバーを含むフレーバー事
前ブレンドが一続きのチューインガム相に分散していることを暗示する。
【０２４７】
　実施例８　共焦点ラマン分析、フレーバー事前ブレンドを含まないチューインガムとの
比較におけるフレーバー事前ブレンドを用いて調製されたチューインガムの脂肪およびフ
レーバーの共局在の特性
　安定なフレーバー事前ブレンドを含む無糖チューインガム（実施例８Ａ）を以下の表１
２に示す成分から調製し、同様の成分であるがフレーバー事前ブレンドを含まない比較の
伝統的なチューインガム組成（比較例ＣＥ８Ａ）と比較した。
【０２４８】
【表１２】
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【０２４９】
　フレーバー事前ブレンドを含むチューインガムサンプル８Ａとフレーバー事前ブレンド
を含まないチューインガムサンプルＣＥ８Ａを共焦点ラマン分光法で分析し、分析したサ
ンプルの領域での脂肪成分と香味料成分の位置の重複度を分析した。データを５３２ｎｍ
および７８０ｎｍ励起レーザーの両方を備えるＴｈｅｒｍｏ　Ｎｉｃｏｌｅｔのアルメガ
Ｘ線回折ラマンシステム（Ｓ／ＮＡＧＥ０７００２３２）を用いて得た。ガムサンプルを
、ガム物質の断面を切断し調製し、次いで直接ラマンシステムで分析した。サンプル８Ａ
の顕微鏡データをサンプル領域の全域で２５×２５μｍのステップ幅を使用して得た。１
ステップ毎に１０秒のスキャンで合計６１２個のスペクトルを得た。サンプルＣＥ８Ａの
顕微鏡データをサンプル領域の全域で３×３μｍのステップ幅を使用して得た。合計５３
１３個のスペクトルを１ステップ毎に１０秒のスキャンで得た。
【０２５０】
　脂肪および香味料それぞれの特徴的な吸収バンドを分析した。脂肪に対して１４３７ｃ
ｍ－１の振動バンドを使用し、香味料に対して８１０ｃｍ－１の振動バンドを使用した。
脂肪の特徴的な振動バンドを使用して、チューインガムサンプル８Ａの領域をスキャンし
て脂肪の局在した領域または濃度を分析した。チューインガムサンプル８Ａの脂肪のスキ
ャン結果を、図７Ａに示す。図中、色の強度は、脂肪の位置と濃度（赤＞黄＞緑＞青の順
）を示す。
【０２５１】
　フレーバーの特徴的な振動バンドを使用して、チューインガムサンプル８Ａの全く同じ
部分をスキャンしてフレーバーの局在した領域または濃度を分析した。フレーバーのスキ
ャン結果を図７Ｂに示す。図中、色の強度は、フレーバーの位置および濃度（赤＞黄＞緑
＞青の順）を示す。図７Ａ中の脂肪の局在した領域と図７Ｂ中のフレーバーの局在した領
域の部分は、前述した色スケールに応じて高い濃度の領域を囲む円で例示している。チュ
ーインガム８Ａの同サンプル領域のこれらの図に示されるように、脂肪の局在した領域（
図７Ａ）は、香味料の局在した領域（図７Ｂ）として、チューインガムサンプルの実質的
に同じ空間領域である。サンプル領域中の脂肪およびフレーバーの局在した領域はサンプ
ル領域内の脂肪および香味料の局在した領域は実質的に共局在したものとして特徴付けら
れうる。
【０２５２】
　共焦点ラマン分光法によって分析したチューインガム８Ａのサンプル領域中の脂肪およ
び香味料の共局在の程度は、Ｏｍｎｉｃ　Ａｔｌｕｓソフトウェアバージョン７．３（Ｔ
ｈｅｒｍｏ　Ｅｌｅｃｔｒｏｎ　Ｃｏｒｐｏｒａｔｉｏｎ）を利用して、以下の手順によ
り計算した。個々のバンド分析の前に、得た全てのスペクトルを標準化して基準線補正し
てスペクトルマップとした。標準化および基準線補正を完了した後に、プロファイルのセ
ットアップ分析を脂肪の独特な振動形態のピーク領域が全サンプルイメージにわたり個々
に分析されているスペクトルマップ上に行った。同様に、プロファイルのセットアップ分
析を、香味料の独特な振動形態のピーク領域が全サンプルイメージにわたり個々に分析さ
れているスペクトルマップ上に作成した。集めたスペクトルの全てを調査した後、個々の
成分の特質である強度プロファイル（赤＞黄＞緑＞青）を明視野像で隣り合って示す。こ
の時点で、Ａｔｌｕｓ画像解析図を、具体的な個々の成分（脂肪または香味料）の化学的
特徴を画像上に重ね合わせるために用いる。Ａｔｌｕｓ画像解析図は、成分分布に関する
閾値を自動的に計算する。その後、配置をサイジングした図を用いて、スペクトルマップ
から、個々の成分（脂肪または香味料）の占める各領域の個々の量を計算する。このアウ
トプットは、特徴のある数（赤、黄または緑の何れかの強度の画像の実際の領域）、その
領域の対応する大きさ（それぞれ赤、黄または緑）、全画像領域、全特徴ある領域および
特徴ある領域の百分率を包含する特徴あるサイジングした結果の表（ヒストグラム）を形
成する。脂肪および香味料のそれぞれは、同様の特徴の大きさの結果のヒストグラム表だ
ったので、手入力で互いに比較して、共局在の程度を計算した。この分析および計算を３
回繰返し、標準偏差を以下に示す。
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【０２５３】
　脂肪の特徴的な振動バンド（図７Ａ）を用いて得たスキャン（マップ）において、スキ
ャンした全領域に占める大きな脂肪の液滴の全領域（％）は、７７％と計算された。従っ
て、図７Ａの脂肪の局在した領域の割合は７７％である。香味料の特徴的な振動バンド（
図７Ｂ）を用いて得たスキャンから、スキャンした全領域に占める香味料の領域の割合を
決定した。実施例８Ａの脂肪の局在した領域と重なる香味料の領域の割合は、６６％と計
算された。ラマンによって分析した全領域の脂肪および香味料の共局在の程度の決定する
ため、フレーバー事前ブレンドを含む実施例８Ａにおいて、香味料の６６％の重なりを乗
じて、約５０．８％であった（（０．７７＊０．６６）＊１００＝５０．８％、標準偏差
１．７％（５．１％の３つのσ）。
【０２５４】
　８Ａとして同種かつ同量の成分を含む比較チューインガム組成ＣＥ８Ａは、まだフレー
バー事前ブレンドとして調製されていないが、共焦点ラマン分光法で分析したときに脂肪
（図８Ａ）およびフレーバー（図８Ｂ）の空間の同じ程度の重なりは示さなかった。示す
ように、脂肪と香味料の配置は互いに独立して現われ、すなわち、これらの成分の増強さ
れた空間の重なりはなかった。脂肪および香味料の共局在の程度を、上述した手順に従っ
て決定した。ＣＥ８Ａの脂肪の局在した領域の割合は２７％と計算された。ＣＥ８Ａの脂
肪の局在した領域と重なるフレーバーの領域の割合は１９％だった。ラマン分析したサン
プルＣＥ８Ａの全領域の脂肪および香味料の共局在の程度は、およそ５．１％だった。（
（０．２７＊０．１９）＊１００＝５．１％、標準偏差０．５％（約６．５％の３つのσ
）。
【０２５５】
　実施例９　フォト遠心分離分散アナライザー分析、フレーバー事前ブレンドを用いて調
製したチューインガムのフレーバー事前ブレンドを用いずに調製したチューインガムの特
性
　表１３に示す成分を有する、フレーバー事前ブレンドを含むチューインガムのサンプル
（実施例９Ａ）と同様の成分組成であるがフレーバー事前ブレンドを含まない比較用の伝
統的なチューインガム組成（比較例ＣＥ９Ａ）を調製した。
【０２５６】
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【表１３】

【０２５７】
　サンプル８Ａ、ＣＥ８Ａ、９Ａ、およびＣＥ９Ａの水抽出物をフォト遠心分離分散アナ
ライザーＬＵＭｉＳｉｚｅｒ（登録商標）モデル６１１（Ｌ．Ｕ．Ｍ．ＧｍｂＨ）を用い
て分析した。チューインガムを、第一に２～３ｍｍのストリップにスライスし、その後５
ｍｍの長さに切断した２ｍｍの厚さのシートを調製した。各サンプル６．６ｇの量を１２
時間、室温で１２ｇの水に浸し、水抽出物を形成した。各ガムの抽出物の水を取り除き、
各抽出物の３５０ｍＬの一定分量をＬｕｍｉＳｉｚｅｒポリカーボネートクベッツ（ｃｕ
ｖｅｔｔｅｓ）（２ｍｍ管長さ）に配置し、２５℃で２０，０００秒間、４０００ｒｐｍ
（２０００ｇ力）で回転させた。これらのサンプルを、３０００秒間に６０秒毎にスキャ
ンし、その後続く７０００秒間に１２０秒毎にスキャンし、残り１０，０００秒間に２４
０秒毎にスキャンを行った。ＬｕｍｉＳｉｚｅｒデータをＳｅｐ　Ｖｉｅｗ６．１ソフト
ウェア（ＬＵＭ　ＧｍｂＨ）で分析し、各サンプルのクリーム化速度を計算し、表１４に
示す。クリーム化速度は、分散剤の上面に物質が蓄積する速度を意味する。
【０２５８】
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【表１４】

【０２５９】
　データによって示されるように、比較チューインガムの水性エキスのクリーム化速度は
、フレーバー事前ブレンドを用いて調製したチューインガムの水性エキスより少なくとも
２倍大きい（速い）。
【０２６０】
　本願明細書で使用する場合の用語「含む」、「有する」、および「包含する」は包含的
（オープンエンド型）であり、付加的な、記載されていない要素または方法の工程を排除
しない。単数形の「１つの」および「その、当該、前記」は、文脈と明らかに矛盾する場
合を除いて、複数の指示対象を含む。同じ特徴または成分に向けられたすべての範囲の端
点は、独立に組み合わせ可能であり、かつ記載された端点を含む。用語「組み合わせ」は
、列挙された成分の、統合された全体への均一もしくは不均一なブレンド、混合物、また
は合金を含む。用語「均一」は、それら成分の一様なブレンドを指す。語句「または、も
しくは」は「および（ならびに）／もしくは（または）」を意味する。
【０２６１】
　例示的な実施形態を参照して本発明が記載されたが、本発明の範囲から逸脱せずに、種
々の変更をなすことができ、その実施形態の要素を均等物で置き換えることができるとい
うことを、当業者は理解するであろう。加えて、特定の状況または物質を本発明の教示に
対して適合させるために、本発明の本質的範囲から逸脱せずに、多くの改変をなすことが
できる。それゆえ、本発明は、本発明を実施するために企図される最良の態様として開示
された特定の実施形態に限定されないこと、および本発明は、添付の特許請求の範囲の範
囲内に入るすべての実施形態を含むことになろうということが意図されている。
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【図８Ｂ】

【手続補正書】
【提出日】平成25年10月11日(2013.10.11)
【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】
　ガムベース；および
　ｉ）サッカリドシロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは
微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）食
用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせ、を含むフ
レーバー事前ブレンド；
を含むチューインガム組成物であって、
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　チューインガム組成物が、脂肪および香味料の局在した領域を含み、脂肪および香味料
の局在した領域が共焦点ラマン分光法で測定して少なくとも１０％の共局在の程度で存在
する、チューインガム組成物。
【請求項２】
　ガムベース；および
　ｉ）サッカリドシロップまたは糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子サッカリドまたは
微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）食
用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせを、を含む
フレーバー事前ブレンド；
を含むチューインガム組成物であって、
　フレーバー事前ブレンドが、２３９ｇ力かつ２５℃で２０分間、フレーバー事前ブレン
ドを遠心分離した後に目視検査により決定された１０％未満の相分離を示し；および
　チューインガム組成物が、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンドとして調製されていないが
、同種かつ同量の成分を含む比較チューインガムより、より多くのフレーバーを放出する
；または
　フレーバー事前ブレンドが、２３９ｇ力かつ２５℃で２０分間、フレーバー事前ブレン
ドを遠心分離した後に目視検査により決定された１０％未満の相分離を示し；および
　チューインガム組成物の水抽出物が、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンドとして調製され
ていないが、同種かつ同量の成分を含む比較チューインガムの水抽出物より、より遅いク
リーム化速度を示し、
　クリーム化速度が、フォト遠心分離分散アナライザーを用いて測定され、クリーム化速
度が、２０００ｇ力かつ２５℃で２０，０００秒間フォト遠心分離分散アナライザーを使
用して分析したとき、比較チューインガムの水抽出物の５０％未満のクリーム化速度であ
る、チューインガム組成物。
【請求項３】
　機械的咀嚼の１０分後に、チューインガム組成物が、成分ｉ）～ｖｉ）は事前ブレンド
として調製されていないが、同種かつ同量の成分を含む比較チューインガムより、約４～
約１１％多くのフレーバーを放出する、請求項２に記載のチューインガム組成物。
【請求項４】
　フレーバー事前ブレンドが、１６９９ｇ力かつ２５℃で３０分間、フレーバー事前ブレ
ンドを遠心分離した後に目視検査により決定された１０％未満の相分離を示す、または
　フレーバー事前ブレンドが、約１００～約１０００ｇ力かつ２５℃で３時間、フォト遠
心分離分散アナライザーを使用して分析したときに、相分離を示さない、請求項２に記載
のチューインガム組成物。
【請求項５】
　ガムベース；
　バルク甘味料；および
　ｉ）糖アルコールシロップ、ｉｉ）微粒子マンニトール、微粒子イソマルト、またはこ
れらの組み合わせ、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、ｖ）脂肪、および任意にｖｉ）湿潤
剤、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、またはこれらの組み合わせ、を
含むフレーバー事前ブレンド；を含むチューインガム組成物であって、
　フレーバー事前ブレンドが、全チューインガム組成物の約８～約１５ｗｔ％の量で存在
し、；および
　フレーバー事前ブレンドが、８５℃以下の温度でガムベースおよびバルク甘味料の混合
物から独立して調製され、次いで、混合物に添加されて、均質なチューインガム組成物を
形成する、チューインガム組成物。
【請求項６】
　フレーバー事前ブレンドが、１６９９ｇ力かつ２５℃で３０分間、フレーバー事前ブレ
ンドを遠心分離した後に目視検査により決定された１０％未満の相分離を示し、および
　フレーバー事前ブレンドが微粒子マンニトールを含み；かつ
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　フレーバー事前ブレンドが、５０℃で、約６９５０～約５１０００ｃＰの粘度を有する
、請求項５に記載のチューインガム組成物。
【請求項７】
　フレーバー事前ブレンドの糖アルコールシロップが、水素化デンプン加水分解物シロッ
プ、イソマルチュロースシロップ、マルチトールシロップ、ソルビトールシロップ、ポリ
グルシトールシロップ、またはこれらの組み合わせである、請求項１～６のいずれか１項
に記載のチューインガム。
【請求項８】
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約３０～約７
５ｗｔ％の量でサッカリドシロップまたは糖アルコールシロップを含み；
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約５～約４０
ｗｔ％の量で微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコールを含み；
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約０．０１～
約２０ｗｔ％の量で香味料を含み；
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約２．５～約
１０ｗｔ％の量で脂肪を含み；
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約１．０～約
１５ｗｔ％の量で乳化剤を含み；
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンドの総重量に基づき、約０．１～約
３０ｗｔ％の量で湿潤剤をさらに含み；
　チューインガムが、チューインガムの総重量に基づき、約５～約６０ｗｔ％の量でフレ
ーバー事前ブレンドを含む、
請求項１～６のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項９】
　フレーバー事前ブレンドの微粒子糖アルコールが、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、キシリトール、またはこれらの組み合わせである、請
求項１～４のいずれか１項に記載のチューインガム。
【請求項１０】
　ガムベースを任意にバルク甘味料と混合してチューインガム組成物の中間体を形成する
工程：および
　チューインガム組成物の中間体をフレーバー事前ブレンドと混合してチューインガム組
成物を形成する工程、
を含むチューインガム組成物の製造方法であって、
　フレーバー事前ブレンドが、ｉ）サッカリドシロップまたは糖アルコールシロップ、ｉ
ｉ）微粒子サッカリドまたは微粒子糖アルコール、ｉｉｉ）乳化剤、ｉｖ）香味料、およ
び任意にｖ）湿潤剤、脂肪、食用酸またはそれらの塩、高甘味度甘味料、感覚剤、または
これらの組み合わせを含み；
　フレーバー事前ブレンドが、フレーバー事前ブレンド成分を混合することにより調製さ
れ、フレーバー事前ブレンドを調製する工程が８５℃以下の温度で完全に行われ；および
　フレーバー事前ブレンドが、工程に最終成分として添加される、チューインガム組成物
の製造方法。
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