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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　ステビア由来甘味物質を含有する甘味料であって、
　ステビア由来甘味物質と、
　該ステビア由来甘味物質の質量に対して０．５～２０質量％の、平均粒径３０μｍ以下
のシクロデキストリンとを含む、
ことを特徴とする甘味料。
【請求項２】
　シクロデキストリンの粒径が、１０μｍ以下である、請求項１に記載の甘味料。
【請求項３】
　シクロデキストリンの粒径が、５μｍ以下である、請求項１に記載の甘味料。
【請求項４】
　ステビア由来甘味物質の質量に対して０．５～１０質量％のシクロデキストリンを含む
、請求項１に記載の甘味料。
【請求項５】
　ステビア由来甘味物質の質量に対して０．５～５質量％のシクロデキストリンを含む、
請求項１に記載の甘味料。
【請求項６】
　ステビア由来甘味物質の質量に対して０．５～１０質量％の平均粒径１０μｍ以下のシ
クロデキストリンとを含む、請求項１に記載の甘味料。
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【請求項７】
　ステビア由来甘味物質の質量に対して０．５～５質量％の平均粒径５μｍ以下のシクロ
デキストリンとを含む、請求項１に記載の甘味料。
【請求項８】
　ステビア由来甘味物質が、酵素処理されたステビア由来甘味物質である、請求項１～７
のいずれかに記載の甘味料。
【請求項９】
　ステビア由来甘味物質が、レバウディオサイドＡである、請求項１～８のいずれかに記
載の甘味料。
【請求項１０】
　更に、ステビア由来甘味物質以外の甘味物質を含む、請求項１～９のいずれかに記載の
甘味料。
【請求項１１】
　ステビア由来甘味物質を含有する甘味料の製造方法であって、
　ステビア由来甘味物質と、該ステビア由来甘味物質の質量に対して０．５～２０質量％
の、平均粒径３０μｍ以下のシクロデキストリンとを混合する工程、
を含むことを特徴とする方法。
【請求項１２】
　ステビア由来甘味物質を含有する甘味料の製造方法であって、
　ステビア由来甘味物質と、該ステビア由来甘味物質の質量に対して０．５～２０質量％
の、平均粒径３０μｍ以下のシクロデキストリンとを、湿潤剤の存在下で混練する工程、
　得られた混練物を乾燥する工程、
を含むことを特徴とする方法。
【請求項１３】
　湿潤剤が水及び／又はエタノールである、請求項１２に記載の方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、ステビア由来甘味物質を含有する甘味料に関する。
【背景技術】
【０００２】
　植物ステビアに含まれるステビア由来甘味物質は、砂糖の約５０倍～４５０倍の甘味強
度を有する物質である。かかる高い甘味強度を有するステビア由来甘味物質は、その使用
量が砂糖の約５０分の１～４５０分の１で済むため、摂取カロリー量を有意に低減させる
ことができる。そのため、消費者の健康意識・美容意識の高まりに伴い、ステビア由来甘
味物質は砂糖代替甘味料として注目されてきている。
　しかしながら、ステビア由来甘味物質は、砂糖にはない固有の苦味を有する。かかる苦
味をマスキングすることは、ステビア由来甘味物質を甘味料として使用する際の最大の課
題となっている。
【０００３】
　ステビア由来甘味物質に固有の苦味をマスキングする試みとして、他の物質を包接する
ことができるシクロデキストリンを用いる技術が知られている（例えば、特許文献１～３
を参照のこと）。
　特許文献１～３の技術は、いずれも、シクロデキストリンをステビオサイドの質量に対
して高い割合で用いている（特許文献１及び２：ステビア由来甘味物質の質量の等量以上
。特許文献３：ステビア由来甘味物質の質量に対して５０質量％以上）。
　しかしながら、シクロデキストリンは吸湿性が高いので、食品へ多量に配合すると、食
品自体の吸湿性が高くなる。吸湿による食品の劣化を防止するためには、吸湿防止措置を
施した容器が必要になるので、結果として製造コストが上昇するという問題がある。
　更に、シクロデキストリンを食品へ多量に配合すると、ステビア由来甘味物質の苦味成
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分のみならず、食品固有の香気成分までもシクロデキストリンに包接されてしまうので、
食品の風味が損なわれるといった問題もある。
　また、最近になって、大量摂取されたシクロデキストリンが、本来ならば体内に吸収さ
れることがない有害物質を包接して、体内へ吸収させてしまう危険性が指摘された。これ
を受けて、米国では、シクロデキストリンの使用量が規制されている。かかる観点からも
、シクロデキストリンをステビア由来甘味物質へ多量に配合することは回避されるべきで
ある。
　一方、シクロデキストリンは水難溶性の物質である。そのため、水分の多い食品（例え
ば、コーヒー）、特に冷却した水分の多い食品へステビア由来甘味物質とシクロデキスト
リンとを含む甘味料を用いる場合に、シクロデキストリンの配合量が少ないと苦味マスキ
ング効果が十分に現れないという問題がある。かかる問題を解決すべく、シクロデキスト
リンの配合量を増やすと、前述したシクロデキストリンの大量使用の問題が生じる。
【０００４】
【特許文献１】特開昭５７－１５０３５８号公報
【特許文献２】特開昭６０－９８９５７号公報
【特許文献３】特開昭６０－１８８０３５号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　したがって、本発明は、シクロデキストリンの配合量は少ないが、ステビア由来甘味物
質固有の苦味をマスキングすることができる、ステビア由来甘味物質含有甘味料を提供す
ることを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００６】
　上記課題を解決するために、本発明者等は鋭意検討を重ねたところ、所定の平均粒径ま
で微粉砕したシクロデキストリンを、ステビア由来甘味物質に対して所定割合で配合する
ことにより、少量のシクロデキストリンでステビア由来甘味物質固有の苦味をマスキング
できることを見出した。本発明は、この知見に基づいてなされたものである。
　すなわち、本発明は、ステビア由来甘味物質と、該ステビア由来甘味物質の質量に対し
て０．５～２０質量％の、平均粒径３０μｍ以下のシクロデキストリンとを含む甘味料に
関するものである。
【発明の効果】
【０００７】
　本発明の甘味料では、後述する実施例で示されるように、シクロデキストリンの配合量
は少ないが、ステビア由来甘味物質に固有の苦味をマスキングすることができる。したが
って、砂糖代替甘味料として有利に使用することができる。
【発明を実施するための最良の形態】
【０００８】
　以下、本発明について詳細に説明する。
　本発明の甘味料は、ステビア由来甘味物質と、該ステビア由来甘味物質の質量に対して
０．５～２０質量％の平均粒径３０μｍ以下のシクロデキストリンとを含むことを特徴と
する。
【０００９】
　「ステビア由来甘味物質」とは、キク科ステビア属植物であるステビア（Stevia rebau
diana Bertoni）に含まれる甘味物質をいう。ステビア由来甘味物質は砂糖の約５０倍～
４５０倍の甘味強度を有することが知られている。具体例としては、ステビオサイド、レ
バウディオサイドＡ、レバウディオサイドＣ、レバウディオサイドＤ、レバウディオサイ
ドＥ及びズルコサイドＡ等が挙げられる。これらの中では、レバウディオサイドＡが味質
の点で最も好ましい。
　本発明の甘味料において、ステビア由来甘味物質は、単独又は２種以上の組み合わせで
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使用することができる。
　ステビア由来甘味物質は公知物質であり、市場において容易に入手することができ、又
は、例えば特許第３４３６３１７号明細書に記載の方法にしたがいステビアから精製する
こともできる。
　ステビア由来甘味物質は、酵素処理されていることが味質改善の点で好ましい。
　処理に用いる酵素としては、グルコアミラーゼ及びα－グルコシダーゼ等が挙げられる
。
　酵素処理は、例えば特公昭５７－１８７７９号明細書（特許第１１６９５６６号）に記
載の方法にしたがい行うことができる。
【００１０】
　「シクロデキストリン」とは、６分子～８分子のＤ－グルコースがα１→４結合で環状
構造を形成した分子をいう。シクロデキストリンは、他の物質をその中に包接することが
できることが知られている。具体例としては、α－シクロデキストリン（グルコース６分
子からなる）、β－シクロデキストリン（グルコース７分子からなる）及びγ－シクロデ
キストリン（グルコース８分子からなる）が挙げられる。
　本発明の甘味料において、シクロデキストリンは、単独で又は２種以上の組み合わせで
使用することができる。
　シクロデキストリンは公知物質であり、市場において容易に入手することができ、又は
、例えば特開平第５－２４４９４５号明細書に記載の方法にしたがいデンプンを酵素処理
することにより生成することができる。
【００１１】
　本発明で使用するシクロデキストリンは、３０μｍ以下、好ましくは１０μｍ以下、特
に好ましくは５μｍ以下の平均粒径を有する。
　シクロデキストリンの平均粒径は、レーザー回折・散乱法を測定原理とする粒度分布測
定装置を用いて測定することができる。例えば、レーザー回折／散乱式粒度分布測定装置
（製品名：ＨＯＲＩＢＡ　ＬＡ９１０、入手先：株式会社堀場製作所）を使用し、湿式法
にて測定することができる。
　平均粒径が３０μｍ以下であると、少量（すなわち、ステビア由来甘味物質の質量に対
して０．５～２０質量％）であってもステビア由来甘味物質に固有の苦味をマスキングす
ることができる。
　前述の市販されているシクロデキストリン及びデンプンの酵素処理により生成したシク
ロデキストリンは、一般的には５０～５００μｍの平均粒径を有している。この場合、本
発明に使用するためには、シクロデキストリンを微粉砕する必要がある。シクロデキスト
リンの微粉砕は、当該技術分野で一般的に使用されている微粉砕手段、例えばジェットミ
ル、ボールミル、自動乳鉢、オシレーター、コーミル、ハンマーミル、アトマイザー等を
用いて行うことができる。これらの中では、微粉砕時に発熱することなく、かつ、効率的
に微粉化できるジェットミルが特に好ましい。
【００１２】
　本発明の甘味料におけるシクロデキストリンの配合量は、ステビア由来甘味物質の質量
に対して０．５～２０質量％、好ましくは０．５～１０質量％、特に好ましくは０．５～
５質量％である。配合量がステビア由来甘味物質の質量に対して０．５～２０質量％であ
ると、当該甘味料が添加される食品に固有の風味を損なうことなしに、ステビア由来甘味
物質の苦味をマスキングすることができる。
　本発明は特定の理論に限定されるものではないが、ステビア由来甘味物質の質量に対し
て０．５～２０質量％という少量のシクロデキストリンを含む本発明の甘味料でステビア
由来甘味物質の苦味をマスキングできるのは、シクロデキストリンを平均粒径３０μｍ以
下へ微粉砕化したことにより水への溶解性が高まったためであると考えられる（シクロデ
キストリンは外側が親水性、内側が疎水性の構造を有する。そのため、水の存在下（甘味
料を食品へ添加したとき又は口内に入れたとき）において、疎水性物質（ステビア由来甘
味物質の苦味物質）を包接することができる。したがって、シクロデキストリンの水への
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溶解性が向上すると、より多くの苦味物質をマスキングすることができる）。
　更に、本発明の甘味料が、当該甘味料が添加される食品の風味を損なわないのは、ステ
ビア由来甘味物質の質量に対して０．５～２０質量％という少量のシクロデキストリンの
包接作用が専らステビア由来甘味物質の苦味成分にのみ及び、食品固有の香気成分にまで
及ばないためであると考えられる。
【００１３】
　本発明の甘味料は、ステビア由来甘味物質と微粉砕化シクロデキストリンとを混合又は
混練することにより製造することができる。
　混合手段としては、当該技術分野で一般的に用いられているものを特に制限なく使用す
ることができる。
　また、甘味料中におけるステビア由来甘味物質と微粉砕化シクロデキストリンとの均一
な配合を図るために、ステビア由来甘味物質と微粉砕化シクロデキストリンとを湿潤剤の
存在下で混練し、得られた混練物を乾燥することが好ましい。
　湿潤剤としては安全性の点から、水及びエタノールが好ましい。湿潤剤は、単独で又は
２種以上の組み合わせ（例えば、水とエタノールの混合物）で使用することができる。
　混練手段としては、当該技術分野で一般的に用いられているものを特に制限なく使用す
ることができる。
　乾燥手段としては、当該技術分野で一般的に用いられているものを特に制限なく使用す
ることができる。
【００１４】
　本発明の甘味料は、ステビア由来甘味物質以外の甘味物質を適宜含んでいてもよい。ス
テビア由来甘味物質以外の甘味物質としては、砂糖、グルコース、フルクトース、マルチ
トール、キシリトール、エリスリトール等が挙げられる。
　本発明の甘味料において、ステビア由来甘味物質以外の甘味物質は、単独で又は２種以
上の組み合わせで使用することができる。
【００１５】
　本発明の甘味料は、食品、嗜好品、食品添加物及び薬剤等へ砂糖代替甘味料として使用
することができる。これらの中では、水分の多い食品（例えば、コーヒー、紅茶等の飲料
、ヨーグルト並びに柑橘類等）、特に冷却した水分の多い食品に好適に使用することがで
きる。
　以下に実施例を示して具体的に説明するが、本発明は実施例により限定されるものでは
ない。
【実施例】
【００１６】
［製造例１］
　β－シクロデキストリン（製品名：セルデックス（登録商標）Ｂ－１００、入手先：日
本食品化工株式会社）１００ｇを、ボールミル（製品名：ポットミル、入手先：日本化学
陶業株式会社）を用いて、５０ｒｐｍで３０分間で微粉砕した。得られた微粉砕化シクロ
デキストリンの平均粒径を、レーザー回折／散乱式粒度分布測定装置（ＨＯＲＩＢＡ　Ｌ
Ａ９１０）を用いて湿式法で測定したところ、３０μｍであった。
【００１７】
［製造例２］
　β－シクロデキストリン（製品名：セルデックス（登録商標）Ｂ－１００ｚ、入手先：
日本食品化工株式会社）１００ｇを、ジェットミル（製品名：ＣＯ－ＪＥＴ　Ｓｙｓｔｅ
ｍ　α－ｍｋIII、入手先：株式会社セイシン企業）を用いて、プッシャーノズル：０．
６ＭＰａ、グライディングノズル：０．５ＭＰａで微粉砕した。得られた微粉砕化シクロ
デキストリンの平均粒径を、レーザー回折／散乱式粒度分布測定装置（ＨＯＲＩＢＡ　Ｌ
Ａ９１０）を用いて湿式法で測定したところ、２．４μｍであった。
【００１８】
［製造例３］
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　シクロデキストリンとしてγ－シクロデキストリン（製品名：セルデックス（登録商標
）Ｇ－１００、入手先：日本食品化工株式会社）を用いたことを除いて、製造例２と同様
の手順によりγ－シクロデキストリンを微粉砕して、平均粒径が２．４μｍのγ－シクロ
デキストリンを得た。
【００１９】
［製造例４］
　シクロデキストリンとしてα－シクロデキストリン（製品名：セルデックス（登録商標
）Ａ－１００、入手先：日本食品化工株式会社）を用いたことを除いて、製造例２と同様
の手順によりγ－シクロデキストリンを微粉砕して、平均粒径が２．４μｍのγ－シクロ
デキストリンを得た。
【００２０】
［製造例５］
　β－シクロデキストリン（製品名：セルデックス（登録商標）Ｂ－１００、入手先：日
本食品化工株式会社）を、微粉砕することなしにそのまま用いた。シクロデキストリンの
平均粒径を、レーザー回折／散乱式粒度分布測定装置（ＨＯＲＩＢＡ　ＬＡ９１０）を用
いて湿式法で測定したところ、１００μｍであった。
【００２１】
［製造例６］
　ステビア由来甘味物質として、酵素処理されたステビア由来甘味物質（商品名：αＧス
イートＰＸ、入手先：東洋精糖株式会社）を入手した。
【００２２】
［実施例１］
　製造例１のβ－シクロデキストリン（平均粒径３０μｍ）１質量部と、製造例６の酵素
処理されたステビア由来甘味物質　５質量部とを、バーチカルグラニュレーターＶＧ－１
（株式会社パウレック製）を用い、ブレード：４００ｒｐｍ、クロススクリュー：４００
ｒｐｍの条件で３分間混合して、ステビア由来甘味物質含有甘味料を得た。
　本実施例のステビア由来甘味物質含有甘味料における、微粉砕化シクロデキストリンの
含量は、ステビア由来甘味物質の質量に対して２０質量％であった。
【００２３】
［実施例２］
　シクロデキストリンとして、製造例１のβ－シクロデキストリン（平均粒径３０μｍ）
０．０２５質量部（ステビア由来甘味物質の質量に対して０．５質量％）を用いたことを
除き、実施例１と同様の手順にしたがいステビア由来甘味物質含有甘味料を得た。
【００２４】
［実施例３］
　製造例２のβ－シクロデキストリン（平均粒径２．４μｍ）０．１質量部と、製造例６
の酵素処理されたステビア由来甘味物質　５質量部と、任意成分としての砂糖（製品名：
グラニュ糖ＧＦＨ、入手先：新三井製糖株式会社）９４．９質量部とを、バーチカルグラ
ニュレーターＶＧ－１（株式会社パウレック製）を用い、エタノール１．２重量部と共に
混合し、その後乾燥して、ステビア由来甘味物質含有甘味料を得た。
　本実施例のステビア由来甘味物質含有甘味料における、微粉砕化シクロデキストリンの
含量は、ステビア由来甘味物質の質量に対して２質量％であった。
【００２５】
［実施例４］
　微粉砕化シクロデキストリンとして、製造例３のγ－シクロデキストリン（平均粒径２
．４μｍ）０．１質量部（ステビア由来甘味物質の質量に対して２質量％）を用いたこと
を除き、実施例３と同様の手順にしたがいステビア由来甘味物質含有甘味料を得た。
【００２６】
［実施例５］
　製造例４のα－シクロデキストリン（平均粒径２．４μｍ）０．１７質量部と、製造例



(7) JP 4344334 B2 2009.10.14

10

20

30

６の酵素処理されたステビア由来甘味物質　１６．７質量部と、任意成分としての砂糖（
製品名：グラニュ糖ＧＦＨ、入手先：新三井製糖株式会社）３８３．１３質量部とを、バ
ーチカルグラニュレーターＶＧ－１（株式会社パウレック製）を用い混合して、ステビア
由来甘味物質含有甘味料を得た。
　本実施例のステビア由来甘味物質含有甘味料における、微粉砕化シクロデキストリンの
含量は、ステビア由来甘味物質の質量に対して１．０２質量％であった。
【００２７】
［実施例６］
　微粉砕化シクロデキストリンとして、製造例３のγ－シクロデキストリン（平均粒径２
．４μｍ）０．１７重量部（ステビア由来甘味物質の質量に対して１．０２質量％）を用
いたことを除き、実施例５と同様の手順にしたがいステビア由来甘味物質含有甘味料を得
た。
【００２８】
［比較例１］
　製造例５のβ－シクロデキストリン（平均粒径１００μｍ）１質量部と、製造例６の酵
素処理されたステビア由来甘味物質　５質量部とを、バーチカルグラニュレーターＶＧ－
１（株式会社パウレック製）を用い、ブレード：４００ｒｐｍ、クロススクリュー：４０
０ｒｐｍの条件で３分間混合して、ステビア由来甘味物質含有甘味料を得た。
　本製造例のステビア由来甘味物質含有甘味料における、微粉砕化シクロデキストリンの
含量は、ステビア由来甘味物質の質量に対して２０質量％であった。
【００２９】
［比較例２］
　シクロデキストリンとして、製造例１のβ－シクロデキストリン（平均粒径３０μｍ）
２質量部（ステビア由来甘味物質の質量に対して４０質量％）を用いたことを除き、比較
例１と同様の手順にしたがいステビア由来甘味物質含有甘味料を得た。
【００３０】
［比較例３］
　シクロデキストリンとして、製造例１のβ－シクロデキストリン（平均粒径３０μｍ）
０．００５質量部（ステビア由来甘味物質の質量に対して０．１質量％）を用いたことを
除き、比較例１と同様の手順にしたがいステビア由来甘味物質含有甘味料を得た。
【００３１】
　以下の表１に、実施例１～５及び比較例１～３の各ステビア由来甘味物質含有甘味料の
組成を示す。尚、表中の各成分の数値は質量部を表す。

表１
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【００３２】
［試験例］
　実施例１～４及び比較例１～３のステビア由来甘味物質含有甘味料について官能評価を
行った。具体的には、コーヒー２００ｍｌ（コーヒーの温度：約６５～７０℃）へ、下記
表２に示す使用量の各甘味料を添加して得られたコーヒーの
（１）ステビア由来甘味物質に固有の苦味、及び
（２）コーヒーの風味
について官能評価した。尚、（２）のコーヒーの風味の評価は、シクロデキストリンがコ
ーヒーの香気成分を包接することによりコーヒーの風味が損なわれていないか否かを評価
するために行った。

表２

【００３３】
（１）ステビア由来甘味物質に固有の苦味の官能評価
　官能評価は、「ステビア由来甘味物質固有の苦味が気になる」又は「ステビア由来甘味
物質固有の苦味が気にならない」を評価基準として、２０名の評価パネルにより行った。
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　結果を表３に示す。

表３

【００３４】
（２）コーヒーの風味の官能評価
　官能評価は、「風味が良い」又は「風味が悪い」を評価基準として、１０名の評価パネ
ルにより行った。
　結果を表４に示す。

表４

【００３５】
　前述の官能評価と、シクロデキストリンの平均粒径及び添加量との関係を表５に示す。
　表５中、「ステビア由来甘味物質に固有の苦味」及び「コーヒーの風味」の評価は、下
記の基準にしたがって示した。

苦味○：過半数の人が「ステビア由来甘味物質固有の苦味が気にならない」と評価したサ
ンプル
苦味×：過半数の人が「ステビア由来甘味物質固有の苦味が気になる」と評価したサンプ
ル
風味○：過半数の人が「コーヒーの風味が良い」と評価したサンプル
風味×：過半数の人が「コーヒーの風味が悪い」と評価したサンプル

表５
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　実施例１と比較例１との比較より、少量のシクロデキストリンでステビア由来甘味物質
固有の苦味をマスキングするためには、シクロデキストリンの平均粒径を３０μｍ以下に
する必要があることが理解される。
　実施例２と比較例３との比較より、微粉砕化シクロデキストリンが苦味マスキング効果
を発揮するためには、微粉砕化シクロデキストリンの配合量をステビア由来甘味物質の質
量に対して０．５質量％以上とする必要があることが理解される。
　一方、実施例１と比較例２との比較より、シクロデキストリンの包接作用によるコーヒ
ーの風味の劣化を防ぐためには、シクロデキストリンの配合量をステビア由来甘味物質の
質量に対して２０質量％以下とする必要があることが理解される。
　以上より、シクロデキストリンの使用量を抑えつつ、ステビア由来甘味物質固有の苦味
をマスキングするためには、ステビア由来甘味物質の質量に対して０．５～２０質量％の
、粒径３０μｍ以下のシクロデキストリンをステビア由来甘味物質へ配合することが必要
であることが理解される。
【産業上の利用可能性】
【００３６】
　本発明は、砂糖代替甘味料として利用可能である。
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