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審決

無効２０１２－８０００７６

東京都中央区日本橋小伝馬町１６－８ 共同ビル（小伝馬町）９階
請求人 株式会社 ＪＫスクラロースジャパン

東京都港区六本木６－１０－１ 六本木ヒルズ森タワー２３階 ＴＭＩ総合法律
事務所
代理人弁理士 稲葉 良幸

東京都港区六本木６丁目１０番１号 六本木ヒルズ森タワー２３階
代理人弁理士 小林 綾子

東京都港区六本木６－１０－１ 六本木ヒルズ森タワー２３階 ＴＭＩ総合法律
事務所
代理人弁理士 赤堀 龍吾

東京都港区六本木６－１０－１ 六本木ヒルズ森タワー２３階 ＴＭＩ総合法律
事務所
代理人弁理士 斉藤 直彦

東京都千代田区内幸町２丁目２番１号 日本プレスセンタービル６階 小笠原六
川国際総合法律事務所
代理人弁護士 小笠原 耕司

東京都千代田区内幸町２丁目２番１号 日本プレスセンタービル６階 小笠原六
川国際総合法律事務所
代理人弁護士 松野 英

東京都千代田区内幸町２丁目２番１号 日本プレスセンタービル６階 小笠原六
川国際総合法律事務所
代理人弁護士 片倉 秀次

大阪府豊中市三和町１丁目１番１１号
被請求人 三栄源エフ・エフ・アイ 株式会社

大阪府大阪市中央区道修町１丁目７番１号 北浜ＴＮＫビル
代理人弁理士 特許業務法人三枝国際特許事務所

大阪府大阪市北区堂島２丁目２番２号 近鉄堂島ビル１９階 桜橋法律事務所
代理人弁理士 田中 千博

大阪府大阪市北区堂島２丁目２番２号 近鉄堂島ビル１９階 桜橋法律事務所
代理人弁理士 溝内 伸治郎

東京都港区赤坂２丁目１０番５号 赤坂日ノ樹ビル８階 小林・弓削田法律事務
所
代理人弁護士 小林 幸夫

東京都港区赤坂２丁目１０番５号 赤坂日ノ樹ビル８階 小林・弓削田法律事務
所
代理人弁護士 坂田 洋一



　上記当事者間の特許第３９３８９６８号発明「渋味のマスキング方法」の
特許無効審判事件について、次のとおり審決する。

結　論
　請求のとおり訂正を認める。
　本件審判の請求は、成り立たない。
　審判費用は、請求人の負担とする。

理　由
Ｉ．手続の経緯
　（１）本件特許第３９３８９６８号の請求項１に係る発明についての出願
は、平成９年３月１７日に特許出願され、平成１９年４月６日にその発明に
ついて特許権の設定がされた。
　（２）これに対し、請求人・株式会社ＪＫスクラロースジャパンは、平成
２４年５月１０日付けの審判請求書を提出し、「特許第３９３８９６８号の
特許を無効とする。審判費用は被請求人の負担とする。」との審決を求め、
甲第１～７号証を提出し、本件特許発明は、特許法第２９条第２項の規定に
違反してなされたものであり、また、本件特許発明は特許法第３６条第４項
及び第６項第１号に規定された要件を満たしていないため、特許法第１２３
条第１項第２号及び同項第４号に該当し、無効とすべきであると主張した。
　（３）被請求人・三栄源エフ・エフ・アイ株式会社は、平成２４年７月
３０日付けの訂正請求書と答弁書を提出し、「本件審判の請求は、成り立た
ない、審判費用は、請求人の負担とする、」との審決を求め、上記請求人の
主張する無効理由は理由がない旨主張した。
　（４）請求人から平成２４年９月６日付け弁駁書が提出され、訂正請求
は、特許法第１３４条の２第１項ただし書第３号の要件に適合せず、特許法
第１３４の２第５項で準用する特許法第１２６条第３項乃至第５項の規定に
も適合しないので、認められるものではない旨、及び、仮に認められるとし
ても、訂正後の特許発明は、特許法第３６条第６項第２号に規定された要件
を満たしていないため、また、当初から無効理由とされている特許法第３６
条第４項、同条第６項第１号、同法第２９条第２項に違反するので、無効と
すべきであると主張した。
　（５）この請求の理由の補正は、平成２４年９月１３日に補正許否の決定
により許可され、答弁指令がなされた。それに応答し、被請求人は、平成
２４年１０月１８日付けの答弁書（以下、「第２答弁書」ともいう。）を提
出した。
　（６）平成２５年３月１日に行われた口頭審理に先立ち、被請求人より平
成２５年２月１５日付け口頭審理陳述要領書が提出され、請求人より平成
２５年２月１５日付け口頭審理陳述要領書が提出された。
　（７）その後、請求人より平成２５年３月５日付け上申書が提出され、被
請求人より平成２５年３月２１日付け上申書が提出された。
　（８）なお、請求人から、審理終結通知後に、平成２５年５月１０日付け
の上申書が提出され、審理の再開の申し立てがなされているが、その内容を
参酌しても、審理を再開する必要性は認められない。
　
ＩＩ．訂正事項および訂正の可否に対する判断
（１）訂正事項
　　平成２４年７月３０日付け提出の訂正請求の内容は、本件特許の設定登
録時の明細書を、訂正請求書に添付された訂正明細書のとおりに訂正しよう
とするものである。なお、次の（１－１）～（１－３）における下線は原文
のとおりである。
　
（１－１）訂正事項１
　　特許第３９３８９６８号の明細書中の特許請求の範囲の
　「【請求項１】　茶、紅茶及びコーヒーから選択される渋味を呈する飲料
に、スクラロースを、該飲料の０．００１２～０．００３重量％用いること
を特徴とする渋味のマスキング方法。」を、
　「【請求項１】　茶、紅茶及びコーヒーから選択される渋味を呈する飲料



に、スクラロースを、該飲料の０．００１２～０．００３重量％の範囲で
あって、甘味を呈さない量用いることを特徴とする渋味のマスキング方
法。」と訂正する。
　
（１－２）訂正事項２
　　訂正前明細書の段落【０００８】における「その結果、高甘味度甘味剤
が、甘味の閾値以下の量で意外にも過剰な渋味を減少又は緩和させ、さらに
総合的な味を何ら損なうことがないことを見い出し」の記載を下記のように
訂正する。
　「その結果、スクラロースが、甘味の閾値以下の量で意外にも過剰な渋味
を減少又は緩和させ、さらに総合的な味を何ら損なうことがないことを見い
出し」
　
（１－３）訂正事項３
　　訂正前明細書の段落【０００９】における「この発明によれば、渋味を
呈する製品に、スクラロースを甘味の閾値以下の量であって、該甘味の閾値
の１／１００以上の量で用いることを特徴とする渋味のマスキング方法が提
供される。」の記載の後ろに、下記の記載を挿入する。
　「具体的には、本発明は、茶、紅茶及びコーヒーから選択される渋みを呈
する飲料に、スクラロースを、該飲料の０．００１２～０．００３重量％の
範囲であって、甘味を呈さない量用いることを特徴とする渋味のマスキング
方法である。」
　
（１－４）訂正事項４
　訂正前明細書の段落【００１９】における「スクラロース０．００１４部
又はアスパルテーム０．００３５部を水にて合計１００部とする。」の記載
中、「又はアスパルテーム０．００３５部」の記載を削除する。
　
（１－５）訂正事項５
　　訂正前明細書の段落【００２０】における「スクラロース０．００３部
又はＳＫスイートＺ－３）（酵素処理ステビア、日本製紙株式会社
製）０．０１部を水にて合計１００部とする。」の記載中、「又はＳＫス
イートＺ－３）（酵素処理ステビア、日本製紙株式会社製）０．０１部」の
記載を削除する。
　
（１－６）訂正事項６
　訂正前明細書の段落【００２１】における「スクラロース０．００１６部
又はＳＫスイートＺ－３）（酵素処理ステビア、日本製紙株式会社
製）０．００５部を水にて合計１００部とする。」の記載中、「又はＳＫス
イートＺ－３）（酵素処理ステビア、日本製紙株式会社製）０．００５部」
の記載を削除する。
　
（２）訂正の可否
（２－１）訂正事項１（特許請求の範囲の訂正）について
　　この訂正事項は、飲料に入れるスクラロースの量を、「該飲料の
０．００１２～０．００３重量％」から、「該飲料の
０．００１２～０．００３重量％の範囲であって、甘味を呈さない量」に訂
正するものであり、成分割合の範囲を更に減縮するものである。
　
　この訂正後の「甘味を呈さない量」は、特許明細書（特許公報）の段落
【０００９】の「この発明によれば、渋味を呈する製品に、スクラロースを
甘味の閾値以下の量であって、該甘味の閾値の１／１００以上の量で用いる
ことを特徴とする渋味のマスキング方法が提供される。」との記載、及び段
落【００１３】における「本願における甘味の閾値以下の量とは、甘味を呈
さない範囲の量であればよい。」の記載に基づくものであるといえる。
　そして、後記で検討のように単に「該飲料の０．００１２～０．００３重
量％」との特定ではその甘味を呈さない範囲を外れる場合があり得るとこ
ろ、前述のとおり出願当初から渋味のマスキングに際し配合するスクラロー
スの量は甘味の閾値以下、すなわち、甘味を呈さない量で用いることが意図
されていたことに鑑み、その「甘味を呈さない量」で、「該飲料の



０．００１２～０．００３重量％」の範囲を減縮したものと解するのが相当
である。
　
　ところで、この点について、請求人は、特定された重量％
（０．００１２～０．００３重量％）の全範囲で、甘味を呈する蓋然性が高
いことから、減縮を目的とするものではない旨を主張している。
　しかし、後記甲第１０号証（摘示（K10-iii）参照）に記載されているよ
うに（なお、本件出願後の文献であるが後記甲第８号証（摘示（K8-ii）参
照）にも同様な記載がある）、スクラロースの水溶液における甘味閾値は
０．０００６％（注：重量％と理解される）と認められるが、本件明細書段
落【００１３】に「例えば、紅茶３ｇを１００℃の熱水１５０ｇで３分間又
は１０分間抽出した液を試料としたとき、スクラロースの甘味の閾値は前者
では０．０００９重量％、後者では０．００４重量％となることが確認され
ている。このため、甘味の閾値は、同一の高甘味度甘味剤でも製品中の渋味
の種類あるいは強弱、塩味あるいは苦味などの他の味覚又は製品の保存ある
いは使用温度などの条件により変動すると考えられる」（本件明細書段落
【００１３】）と記載されているように、製品（飲料）における甘味閾値
は、水溶液での甘味閾値とは異なり変動するものと認められる。
　ここで、本件特許明細書に記載の実施例１～４の場合に、使用されている
スクラロースの量が甘味閾値を超えない量であるか否かについての明示はな
い。しかし、後記乙第１４号証の実施例１～４に準拠するとしたデータを検
討すると、前述のとおり各種条件によって甘味閾値が変動することが示され
ている。これを勘案すると、たとえ、後記乙第２２号証にまとめられた平成
２５年３月２１日付け上申書の第２頁６行～４頁２１行の被請求人の釈明を
検討し、乙第１４号証に用いられた各飲料の原材料が本願明細書の実施例
１～４に用いられた各飲料の原材料とは、或る程度の類似性はある（なお、
その配合量及び他の成分とその配合量は一致する。）ものの両者が同一ない
しは同一に極めて近いと解することはできないとしても、乙第１４号証の
データ（摘示（Z14-iii）参照）は、本件特許発明の特定されたスクラロー
スの重量％（０．００１２～０．００３重量％）の範囲でも甘味を呈さない
場合があり得ることを釈明しているものといえる。
　これに対し、請求人が提示した甲第１１号証のデータは、各飲料の原材料
のみならず、その配合量や他の成分の有無、量について本願特許明細書の実
施例１～４と大きく異なるものである（摘示（K11-v）参照）。例えば、実
施例１に対応するウーロン茶飲料については、スクラロースの配合量が
０．００１２重量％である点で同じではあっても、ウーロン茶抽出物の原材
料が実施例１のものと同一物であるとは言えず、その使用量１０．０重量％
は実施例１の２．５重量部／飲料１００重量部と大きく異なり、実施例１で
配合されているＬ－アスコルビン酸ナトリウムが配合されていない点でも異
なっているし、実施例２～３の緑茶飲料、紅茶飲料もブラックコーヒーにつ
いても同様な相違がある。それゆえ、甲第１１号証のデータによって当該実
施例１～４で用いられたスクラロースの量が甘味を呈する量であると判断す
ることはできないし、たとえ、そのデータが本件特許発明の特定されたスク
ラロースの重量％（０．００１２～０．００３重量％）の範囲でも甘味を呈
する場合があり得ることを裏付けているとしても、それだけでは上記甘味を
呈さない場合があり得るとの判断を覆えせるものではない。（なお、後記
「ＶＩＩ．ウ」や「ＶＩＩＩ．ア」も参照）
　したがって、前記請求人の主張は採用できない。
　
　してみると、この訂正事項１は、願書に最初に添付した明細書（図面の添
付は無い、以下同様）に記載した事項の範囲内においてするものであり、ま
た、特許請求の範囲を実質上拡張又は変更するものでもないことは明らかで
ある。
　
　（２－２）訂正事項２について
　訂正事項２は、「高甘味度甘味剤」を、その具体例である「スクラロー
ス」に限定するものであり、特許請求の範囲に特定されたスクラロースを用
いた発明に必ずしも一致しない不明瞭な記載について、明確にし釈明するも
のと認められる。
　してみると、訂正事項２は、願書に最初に添付した明細書に記載した事項
の範囲内においてするものであり、また、特許請求の範囲を実質上拡張又は



変更するものでもないことは明らかである。
　
　（２－３）訂正事項３について
　訂正事項３は、訂正事項１の訂正に伴い、特許請求の範囲に特定される発
明の説明を追加したものであり、不明瞭な記載の釈明に相当する。
　してみると、訂正事項３は、願書に最初添付した明細書に記載した事項の
範囲内においてするものであり、また、特許請求の範囲を実質上拡張又は変
更するものでもないことは明らかである。
　
　（２－４）訂正事項４～６について
　訂正事項４～６は、実施例２，３，４において、当初明細書においてスク
ラロースとの選択肢であった本件（訂正）特許発明に関係しない「アスパル
テーム」と「ＳＫスイートＺ－３（酵素処理ステビア、日本製紙株式会社
製）」についての記載を、その配合量の記載とともに削除するものであっ
て、不明瞭な記載の釈明に相当する。
　してみると、これら訂正事項４～６は、願書に最初に添付した明細書に記
載した事項の範囲内においてするものであり、また、特許請求の範囲を実質
上拡張又は変更するものでもないことは明らかである。
　
　（２－５）まとめ
　したがって、平成２４年７月３０日付けの訂正は、特許法第１３４条の２
第１項ただし書第１号または第３号に掲げる事項を目的とし、かつ、同条第
５項の規定によって準用する特許法第１２６条第３項及び第４項の規定に適
合するので、当該訂正を認める。
　
ＩＩＩ．訂正後の特許発明
　以上のとおり、訂正が認められることから、訂正後の特許請求の範囲の請
求項１に特定される特許発明（以下、「訂正特許発明」ともいう。）は、次
のとおりである。
　「【請求項１】　茶、紅茶及びコーヒーから選択される渋味を呈する飲料
に、スクラロースを、該飲料の０．００１２～０．００３重量％の範囲で
あって、甘味を呈さない量用いることを特徴とする渋味のマスキング方
法。」
　
ＩＶ．請求人の主張
　請求人は、特許第３９３８９６８号の訂正された特許発明についても、甲
第１～７号証に記載の発明に基づいて、その出願前に当業者が容易に発明を
することができたものであるから、特許法第２９条第２項の規定により特許
を受けることができないものであり、その特許は同法第１２３条第１項第２
号の規定に該当し、無効とすべきものである旨を主張している（以下、「無
効理由１」ともいう。）。
　また、特許第３９３８９６８号の訂正された特許発明についても、実施可
能要件違反があり、サポート要件違反があるため、特許法第３６条第４項お
よび第６項第１号に規定された要件を満たしていないため、その特許は同法
第１２３条第１項第４号の規定に該当し、無効とすべきものである旨を主張
している（以下、順に「無効理由２」、「無効理由３」ともいう。）。
　更に、訂正請求に伴い、本件特許発明に追加された「甘味を呈さない量」
という記載は不明確であり、特許法第３６条第６項第２号に規定された要件
を満たしていないため、その特許は同法第１２３条第１項第４号の規定に該
当し、無効とすべきものである旨を主張している（以下、「無効理由４」と
もいう。）。
　ところで、これらの無効理由を追加する請求理由を含む補正については、
平成２４年９月１３日付け補正許否の決定により、特許法第１３１条の２第
２項の規定に基づき許可されたものである。
　
　そして、証拠方法として、下記甲第１号証～甲第１１号証が提出されてい
る。
　なお、甲第１号証～甲第７号証は、無効審判請求書に添付されたものであ
り、甲第８号証と甲第９号証は弁駁書に添付されたものであり、甲第１０号
証と甲第１１号証は、平成２５年２月１５日付け口頭審理陳述要領書に添付



されたものである。
　
　　　　　　　　　　　　　　記
　甲第１号証　　「月刊　フードケミカル　１０」、（株）食品化学新聞社
　　　　　　、昭和６０年１０月１日発行、表紙、４０～４７頁、１２７頁
　甲第２号証　　特開平７－２７４８２９号公報
　甲第３号証　　特開平４－２３９６５号公報
　甲第４号証　　特開平３－２５１１６０号公報
　甲第５号証　　特開昭５８－１６２２６０号公報
　甲第６号証　　米国特許４，９１５，９６９号明細書、及びその抄訳
　甲第７号証　　特開平２－１７７８７０公報
　甲第８号証　　ビバリッジ　ジャパン，Ｎｏ．２１５，４３－４５頁（１
　　　　　　９９９年第１１号）
　甲第９号証　　ＣＡＮ．Ｊ．ＰＨＹＳＩＯＬ．ＰＨＡＲＭＡＣＯＬ．，
　　　　　　ＶＯＬ．７２，ｐ．４３５－４３９，（１９９４年発行）、及
　　　　　　びその抄訳
　甲第１０号証　日本食品化学学会誌，Ｖｏｌ ２（２），１９９５，ｐ１
　　　　　　１０－１１４
　甲第１１号証　日本食品分析センターによる官能評価の試験報告書　２０
　　　　　　１２年１２月２０日
　
Ｖ．被請求人の主張
　一方、被請求人は、本件審判の請求は成り立たない、審判費用は請求人の
負担とする、との審決を求めている。
　そして、証拠方法として、乙第１号証～乙第４号証、乙第６号証～乙第
２４号証が提出されている。
　なお、乙第５号証は、削除されている（口頭審理調書参照）。そして、乙
第１号証～乙第４号証と乙第６号証は、答弁書に添付されたものであり、乙
第７号証～乙第１３号証（乙第１２号証には、別紙１～９が添付）は、第２
答弁書に添付されたものであり、乙第１４号証～乙第２１号証は、平成２５
年２月１５日付け口頭審理陳述要領書に添付されたものであり、乙第２２号
証～乙第２４号証は、平成２５年３月２１日付け上申書に添付されたもので
ある。
　
　　　　　　　　　　　　　記
　乙第１号証　　「飲料用語事典」、社団法人全国清涼飲料工業会外１名監
　　　　　　修、株式会社ビバリッジジャパン社、平成１１年６月２５日発
　　　　　　行、表紙、資１１頁、奥付
　乙第２号証　　「新版　食品化学用語辞典」、岡本奨編、株式会社建帛社
　　　　　　、平成８年３月１日、新版第３刷発行）、表紙、第４８－５１
　　　　　　、７６－７７、１０２－１０３、１５２－１５３及び２３０－
　　　　　　２３１頁、奥付
　乙第３号証　　「食材図典」、小学館、１９９６年３月１日、初版第１０
　　　　　　刷発行、表紙、目次の一部、第２５２－２５７頁、奥付
　乙第４号証　　「JIS　官能評価分析－用語　JIS Z 8144：2004」、日本
　　　　　　工業標準調査会審議、財団法人日本規格協会、平成１６年３月
　　　　　　２０日改正、表紙、第２０－２１頁、奥付
　乙第６号証　　「精糖技術研究会誌」、精糖技術研究会　精糖工業会技術
　　　　　　研究所編、第２６号、昭和５１年７月１日、表紙、第７～１７
　　　　　　頁、奥付
　乙第７号証　　「JIS　官能検査用語　JIS Z 8144-1990」、日本工業標準
　　　　　　調査会審議、財団法人日本規格協会、平成２年３月１日制定、
　　　　　　表紙、２－４頁、６頁、１３－１５頁、１９頁、奥付
　乙第８号証　　中川致之、「渋味物質のいき値とたんぱく質に対する反応
　　　　　　性」、日本食品工業学会誌、第１９巻、第１１号、１９７２年
　　　　　　１１月、５３１－５３７頁
　乙第９号証　　大橋司郎ら、「天然甘味料ソーマチンの風味向上効果」、
　　　　　　Ｎｅｗ　Ｆｏｏｄ　Ｉｎｄｕｓｔｒｙ，Ｖｏｌ．２７，Ｎｏ．



　　　　　　３（１９８５）３３－３９頁、奥付
　乙第１０号証　「化学総説Ｎｏ．１４　味とにおいの化学」、社団法人日
　　　　　　本化学会編、株式会社学会出版センター発行、昭和６０年２月
　　　　　　１０日、第５刷、表紙、第１００－１０１頁、奥付
　乙第１１号証　被請求人の従業者芳仲幸治作成による、２０１２年１０月
　　　　　　１１日付けの「実験報告書」
　乙第１２号証　被請求人の従業者芳仲幸治作成による、２０１２年１０月
　　　　　　１５日付け報告書、「１９９７年当時に知られていた甘味物質
　　　　　　について」
　　別紙１　１９９７年当時に知られていた甘味物質の調査結果の表
　　別紙２　化学総説、Ｎｏ．１４，「味とにおいの化学」、社団法人日本
　　　　　化学会編、株式会社学会出版センター発行、昭和６０年２月１０
　　　　　日、第５刷、表紙、８５－９５頁、１００－１１９頁、１２２－
　　　　　１２５頁、奥付
　　別紙３　月刊「フードケミカル」１９８５年５月号、Ｖｏｌ．１，Ｎｏ
　　　　．１、（株）食品化学新聞社発行、表紙、５０－５３頁、１１５頁
　　別紙４　月刊「フードケミカル」１９８５年１０月号、Ｖｏｌ．１，Ｎ
　　　　　ｏ．６、（株）食品化学新聞社発行、表紙、１０－１３頁、２２
　　　　　－２３頁、２６－２７頁、３２－３９頁、７６－７９頁、９２－
　　　　　９３頁、１２７頁
　　別紙５　「甘味の系譜とその科学」、株式会社光琳、昭和６１年６月２
　　　　　０日発行、表紙、８４－８５頁、９２－９３頁、１００－１０１
　　　　　頁、２９０－２９１頁、２９６－２９７頁、３０２－３０３頁、
　　　　　奥付
　　別紙６　別冊「フードケミカル－４　甘味料総覧」、（株）食品化学新
　　　　　聞社、平成２年１２月２０日発行、表紙、４－５頁、１４－１５
　　　　　頁、８８－８９頁、１０６－１０７頁、１３０－１３１頁、１３
　　　　　８－１３９頁、１４２－１４３頁、１５０－１５１頁、２１２－
　　　　　２１５頁、２１８－２１９頁、２５３－２５７頁、２８０－２８
　　　　　１頁、２９６頁
　　別紙７　季刊化学総説、Ｎｏ．４０　１９９９　「味とにおいの分子認
　　　　　識」、日本化学会編、学会出版センター、１９９９年２月２５日
　　　　　初版発行、２２－２５頁、３０－５７頁、６０－６３頁、６８－
　　　　　６９頁、奥付
　　別紙８　Ｏｆｆｉｃｉａｌ　Ｊｏｕｒｎａｌ　ｏｆ　ｔｈｅ　Ｅｕｒｏ
　　　　　ｐｅａｎ　Ｃｏｍｍｕｎｉｔｉｅｓ，１９．２．９７　「ＤＩＲ
　　　　　ＥＣＴＩＶＥ　９６/８３/ＥＣ　ＯＦ　ＴＨＥ　ＥＵＲＯＰＥＡ
　　　　　Ｎ　ＰＡＲＬＩＡＭＥＮＴ　ＡＮＤ　ＯＦ　ＴＨＥ　ＣＯＵＮＣ
　　　　　ＩＬ」　Ｎｏ　Ｌ　４８／１６～４８／１９
　　別紙９　特表平８－５０３２０６号公報
　乙第１３号証　２０１２年３月１９日付けのＴａｔｅ＆Ｌｙｌｅ社　日本
　　　　　　駐在事務所　長谷川朗による、三栄源エフ・エフ・アイ株式会
　　　　　　社に対する、「１９９７年当時のスクラロースの世界的な使用
　　　　　　状況について」の問合せ回答（報告書）
　乙第１４号証　被請求人の従業者芳仲幸治作成による、２０１３年２月１
　　　　　　４日付けの「実験報告書３」
　乙第１５号証　「新版官能検査ハンドブック」、日科技連官能検査委員会
　　　　　　編、株式会社日科技連出版社、１９９５年３月７日発行、表紙
　　　　　　、３９８－４０３頁、奥付
　乙第１６号証　小林紀子ら、「新甘味料アスパルテームについて」、精糖
　　　　　　技術研究会誌第２６号、１９９７年、７－１７頁
　乙第１７号証　「利（注：口偏に利）酒の統計的手法（XII）　精神物理
　　　　　　学的測定法（１）」、佐藤信、日本醸造協會雑誌、Ｖｏｌ．５
　　　　　　２（１９５７），Ｎｏ．５，ｐ．３６１－３５７、発行年を説
　　　　　　明する資料（ｗｅｂ）
　乙第１８号証　「官能評価分析－方法　JIS Z 9080:2004」、日本標準
　　　　　　調査会審議、財団法人日本規格協会、平成１６年３月２０日、



　　　　　　表紙、６頁、１１－１２頁、２２頁、奥付
　乙第１９号証　被請求人の従業者芳仲幸治作成による、２０１３年２月１
　　　　　　４日付けの「実験報告書４」
　乙第２０号証　「新版官能検査ハンドブック」、日科技連官能検査委員会
　　　　　　編、株式会社日科技連出版社、１９９５年３月７日発行、表紙
　　　　　　、３０１－３０６頁、８４５頁、奥付
　乙第２１号証　欧州議会のオフィシャルジャーナル（Ｏｆｆｉｃｉａｌ　
　　　　　　Ｊｏｕｒｎａｌ　ｏｆ　ｔｈｅ　Ｅｕｒｏｐｅａｎ　Ｃｏｍｍ
　　　　　　ｕｎｉｔｉｅｓ），Ｖｏｌｕｍｅ　４０（１９９７年２月１９
　　　　　　日発行）の表紙
　乙第２２号証　実施例１～４で使用した原料エキスと実験報告書３（乙１
　　　　　　４）で使用した原料エキスの対比表
　乙第２３号証　「カラーイメージで学ぶ　統計学の基礎」、株式会社日本
　　　　　　教育研究センター、２００６年１０月１６日初版第１刷発行、
　　　　　　表紙、第６－８頁、奥付
　乙第２４号証　「ファーストブック　統計学がわかる」、株式会社技術評
　　　　　　論社、２０１２年７月１日初版第９刷発行、表紙、第５４－６
　　　　　　１頁、奥付
　
ＶＩ．甲各号証および乙各号証の概略
　　なお、下線は、当審で適宜付したものである。
　
［甲第１号証］
　（K1-i）「フレーバーエンハンサーとしてのソーマチンの特性と応用」
（４０頁のタイトル）と題する論文である。
　（K1-ii）「４．コーヒー，紅茶の風味向上
　コーヒーの風味は香り，苦味，酸味，ロースト香のバランスによってかも
し出され，非常に複雑かつ微妙なバランスが要求されるが，ソーマチンはこ
れらの風味成分に作用し，強調・調和させる効果があり，ミルクを含む場合
はミルク風味の強調とミルク的な甘味の付与効果も加味され特異な効果を発
揮するようになる。コーヒー飲料にソーマチン製剤である「ネオサンマルク
Ｃ」を使用した時の各風味成分に対する効果を図２に示す。ネオサンマルク
Ｃのコーヒーに対する適当と思われる使用量は，食品に使用しているコー
ヒー生豆量に対して２％位であり，この使用量においては香りが特に強調さ
れ，苦味，酸味に対しては，その鋭さを若干和らげながら前面に引き出して
すっきりした苦味，酸味とし，またミルクの風味，甘味を強調する。
　紅茶は，香りを主体としたさわやかな風味を特徴としており，紅茶に由来
するタンニン酸の渋味が目立ち風味を損う原因となる。ソーマチンは後述す
るように，タンニン酸の渋味をマスクして軽減すると共に紅茶の香りを強調
する効果がある。紅茶飲料にネオサンマルクＣを使用した時の各風味成分に
対する効果を図３に示す。

　紅茶飲料に「ネオサンマルクＣ」を使用することによって，渋味はその
50％以上が軽減され，紅茶の香りは強調され，酸味の刺激性を和らげてマイ
ルドにすることと関連して甘味が強調されるようになる。」（４２頁右欄
１０行～４３頁右欄下から２３行）



　（K1-iii）「５．苦味，塩味，酸味，渋味のマスキング
　ソーマチンの甘味閾値以下の濃度，たとえば0.0001％溶液を飲んだ後，苦
味物質としてカフェイン（0.05％），酸味物質としてビタミン
Ｃ（0.1％），塩味物質として食塩（0.5％）ならびに渋味物質としてタンニ
ン酸（0.02％）の溶液を飲んだ場合にそれぞれの味がどのようになるかを調
べた結果を次に示す。
・カフェイン：苦味が1/2に減じられ，軟らかくなる。
・ビタミンＣ：渋味，鋭さがなくなりマイルドな酸味となる。また薬的な味
がなくなる。
・食塩：塩から味が1/2に減じられ，甘くなる。
・タンニン：渋味が1/2に減じられ，軟らかくなる。
　このように，呈味物質とソーマチンが水溶液として共存しない場合にもそ
れぞれの呈味を和らげ減じる効果が得られる。この効果はソーマチンが味蕾
細胞と水素結合することに生じるものである。これらの効果はソーマチン製
剤である「ネオサンマルクＤ」を飲食時0.1～0.2％使用することにより得ら
れる。

　呈味物質とソーマチンが共存した場合の効果例として「ネオサンマルク
Ｄ」の添加量によるカフェインの苦味，タンニン酸の渋味の変化を図４，図
５に示す。」（４３頁右欄下から２２行～４４頁左欄下から１７行）
　（K1-iv）「おわりに
　ソーマチンは甘味を有するたん白質であり，甘味料としてあるいは，フ
レーバーエンハンサーとしても特異な素材である。世界的にもその有用性が
認められ，食品への使用が許可される方向に進んでいる。
　本稿では，ソーマチンのフレーバーエンハンサーの面をとりあげてみた
が，その作用効果は食品の風味の向上に大いに寄与するものと思われる。」
（４７頁右欄７～１５行）
　
［甲第２号証］
　（K2-i）「【請求項１】 糖アルコールを０．２～３重量％の範囲で含有
してなることを特徴とする茶飲料。
【請求項２】 糖アルコールがエリスリトール、ソルビトールまたはマルチ
トールから選ばれる少なくとも１種であることを特徴とする請求項１記載の
茶飲料。」（特許請求の範囲の請求項１，２）
　（K2-ii）「【０００３】茶飲料における苦味、渋味は、茶（茶葉）から
抽出されたエピカテキン、エピガロカテキン、エピカテキンガレート、エピ
ガロカテキンガレート等のカテキン類、アルギニン等のアミノ酸、カフェイ
ン、タンニン等の各成分によって醸し出され、適度な苦味、渋味は風味のう
えから不可欠なものではあるが、過度の苦味、渋味は一般的嗜好に合わず、
特に若年層の人々には好まれない。・・・（後略）。」（段落
【０００３】）
　（K2-iii）「【０００８】本発明に係る茶飲料は、茶（茶葉）からの抽出
液に特定の甘味成分である糖アルコールが特定量添加されてなり、この甘味
成分の添加により、過度の苦味、渋味が適度な範囲に抑制され、かつ甘味は



適度に抑えられ、また、それぞれに独特な爽やかな香気を保ち、全体として
風味がよく、幅広い層の嗜好に適するようにしたものである。苦味、渋味を
抑制するための甘味成分として、糖アルコール以外の成分、例えば蔗糖、異
性化糖、ぶどう糖等を用いても、上記の効果は得られない。」（段落
【０００８】）
　（K2-iv）「【００１０】糖アルコールは、甘味が砂糖の約５０～９０％
程度と軽く、あっさりした甘味成分であり、低カロリー、非う蝕性な飲料と
しての茶飲料の健康イメージに合致し好適である。また、エリスリトール、
ソルビトール、およびマルチトールは、茶飲料中の苦味、渋味成分の１種で
あるアルギニン等のアミノ酸と反応しないため、糖成分を添加したときに見
られるようなカラメル臭、穀物臭等の異臭が発生せず、加熱殺菌処理を受け
ても茶飲料の爽やかな風味が損なわれないので好ましい。・・・（後
略）。」（段落【００１０】）
　（K2-v）「【００１１】茶飲料中の糖アルコールの含有率が上記特定の範
囲に限定されるのは、その含有率が０．２重量％未満であると、甘味は感じ
られないが苦味、渋味が適度な範囲に抑制されず、また３重量％を超える
と、苦味、渋味は抑制されるが甘味が感じられ全体としての風味が損なわれ
るからである。この茶飲料は、糖アルコールを上記特定の範囲で含有してな
ることにより、過度の苦味、渋味が適度な範囲に抑制され、かつ甘味は「僅
かに感じる」または「感じない」程度であり、また、それぞれに独特の香気
を保持しているので全体として風味が良く、幅広い層の嗜好に適する。」
（段落【００１１】）
　（K2-vi）「【００１４】実施例１
脱塩水３５００ｇを９０℃に加熱し、これにウーロン茶（ティーランド
（株）製）３５ｇを加え３分間浸漬した後、布を用いて茶（茶葉）を濾別し
て抽出液を得た。次いで、この抽出液に脱塩水を加えて、そのブリックス度
を０．３に調整した後、これを分割し、それら各々にエリスリトール粉末
（日研化学（株）製）を添加して、表－１に示すように、エリスリトール濃
度の異なる７種の茶飲料サンプルを調製した。これらの茶飲料サンプルにつ
き、食品研究に長年従事した４名により、苦味、渋味の評価、および甘味の
評価を行った。その結果を、表－１に示す。
【００１５】なお、これらの評価および判定は、各々次の基準によった。
（１）苦味、渋味の評価
【００１６】　【表１】
　［ランク］　［評 価］　　　　　　　　　　　　　［判　定］
　　　１　　　苦味、渋味が弱く、飲み易い　　　　　　　良
　　　２　　　ランク１と３との中間　　　　　　　　　　良
　　　３　　　苦味、渋味を感じるが、飲み易い　　　　　良
　　　４　　　苦味、渋味を強めに感じるが、飲み易い　　良
　　　５　　　苦味、渋味が強く、飲みにくい　　　　　　不良
（２）甘味の評価
【００１７】　【表２】
［評 価］　　　　　　　　　　　　［判　定］
甘味は感じない　　　　　　　　　　　　良
僅かに甘味を感じる　　　　　　　　　　良
僅かに甘味を感じ、切れが遅い　　　　　不良
甘味を感じるが、切れは早い　　　　　　不良
甘味を感じる　　　　　　　　　　　　　不良
甘味を感じ、切れが遅い　　　　　　　　不良
【００１８】実施例２
実施例１に記載の例において、ウーロン茶に代えて煎茶（井六園（株）製）
を用いたほかは同例におけると同様にして、表－２に示すように、エリスリ
トール濃度の異なる７種の茶飲料サンプルを調製し、これらの茶飲料サンプ
ルにつき、同例におけると同様にして、苦味、渋味の評価、および甘味の評
価を行った。その結果を、表－２に示す。
【００１９】　【表３】



【００２０】　【表４】

【００２１】表－１および表－２から明らかなように、本発明の要件を満
し、糖アルコール（エリスリトール）を０．２～３重量％の濃度範囲で含有
するウーロン茶飲料および煎茶飲料は、過度の苦味、渋味が適度な範囲に抑
制され、かつ甘味は「僅かに感じる」または「感じない」程度であり嗜好に
適するが、本発明の要件を満さず、糖アルコール（エリスリトール）を含有
しないウーロン茶飲料および煎茶飲料は、苦味、渋味が強く飲みにくい。
【００２２】実施例３
脱塩水３５００ｇを７０℃に加温し、これに煎茶（井六園（株）製）３３ｇ
を加え３分間浸漬した後、布を用いて茶（茶葉）を濾別して抽出液を得た。
次いで、この抽出液に脱塩水を加えて、そのブリックス度を０．４に調整し
た後、これを分割し、それら各々にエリスリトール粉末（日研化学（株）
製）、または蔗糖粉末（東日本製糖（株）製）を添加して、表－３に示すよ
うに、各々甘味成分濃度の異なる１１種の茶飲料サンプルを調製した。次い
で、これらの茶飲料サンプル１８０ｇを２００ｍｌの金属缶に充填して缶詰
とし、これらに１２５℃、２０分間の加熱殺菌処理を施した。次ぎに、これ
らの茶飲料サンプルを１週間保存した後、実施例１におけると同様にして、
苦味、渋味の評価、および甘味の評価を行い、同時にＰＨの測定および香り
の評価を行った。その結果を、表－３に示す。なお、香りの評価および判定
は、次の基準によった。
（３）香りの評価
【００２３】【表５】
　［ランク］　［評　価］　　　　　　　　　　　　［判　定］
　　　○　　　茶の香りを感じる　　　　　　　　　　　良
　　　△　　　茶の香りを弱く感じる　　　　　　　　　不良
　　　×　　　茶の香りが弱く、異臭を感じる　　　　　不良
【００２４】実施例４
脱臭処理を施した脱塩水３５００ｇを９５℃に加熱し、これに紅茶（三井農
林（株）製、紙袋入り）４４ｇを３分間浸漬して抽出液を得た。次いで、こ
の抽出液に脱臭処理を施した脱塩水を加えて、そのブリックス度を０．３に
調整した後、これを分割し、それら各々にエリスリトール粉末（日研化学



（株）製）、ソルビトール粉末（キシダ化学（株）製）、マルチトール粉末
（東京化成工業（株）製）、または蔗糖粉末（東日本製糖（株）製）を添加
して、表－４に示すように、各々甘味成分濃度の異なる１７種の茶飲料サン
プルを調製した。次いで、これらの茶飲料サンプルを実施例３におけると同
様にして１８０ｇ詰めの缶詰とし、加熱殺菌処理を施した。次ぎに、これら
の茶飲料サンプルを１週間保存した後、実施例１におけると同様にして、苦
味、渋味の評価、および甘味の評価を行い、同時に実施例３におけると同様
にして、ＰＨの測定および香りの評価を行った。その結果を、表－４に示
す。
【００２５】　【表６】

【００２６】　【表７】

【００２７】表－３および表－４から次のことが明らかである。
（イ）本発明の要件を満し、糖アルコールを０．２～３重量％の濃度範囲で
含有する煎茶飲料および紅茶飲料は、それぞれに独特の香気を保ち、かつ過
度の苦味、渋味が適度な範囲に抑制され、かつ甘味は「僅かに感じる」また
は「感じない」程度で嗜好に適する。
（ロ）本発明の要件を満さず、糖アルコールを所要の濃度で含有しない煎茶
飲料および紅茶飲料は、苦味、渋味が強く飲みにくい（サンプル 3-1、およ
びサンプル 4-1、サンプル 4-2）。
（ハ）本発明の要件を満さず、糖アルコールを過剰に含有する煎茶飲料およ
び紅茶飲料は、苦味、渋味は抑制されるものの、甘味を感じ嗜好に適しない
（サンプル 3-7、およびサンプル 4-8）。
（ニ）本発明の要件を満さず、糖アルコール以外の甘味成分（蔗糖）を含有
する煎茶飲料および紅茶飲料は、苦味、渋味は抑制されるものの、特有な香
気と甘味との両方または一方が損なわれ嗜好に適しない（サンプル
3-8～3-11、およびサンプル 4-12～4-17）。」（段落【００１４】～
【００２７】）



　
［甲第３号証］
　（K3-i）「グリチルレチンモノグルクロナイドは、グリチルリチンを酵素
的に部分加水分解して糖部のグルクロン酸２分子のうち１分子を除くことに
より得られる物質であって、グリチルリチンと同様に、強い甘味を呈すると
共にフレーバー改善作用を有することが確認された。しかしながら、グリチ
ルリチンと顕著に相違するところは、フレーバー改善作用がグリチルリチン
よりもはるかに強く、グリチルリチンを用いた場合の約２０分の１の低濃度
で効果が現れることである。したがって、グリチルリチンの約５倍、砂糖の
約１０００倍という強い甘味を示すにもかかわらず、その甘味検知閾値
（０．０００３５％）以下の濃度で使用してもフレーバー改善の目的達成が
十分可能である。」（１頁右下欄１３行～２頁左上欄５行）
　（K3-ii）「また、果汁の加熱臭、穀類の青臭味、柑橘類の苦味、渋味、
生臭味、さらにはビタミン類の薬品臭など、各種飲食品等における好ましく
ない臭味をマスクすることができる。
　上述のような特性を生かして、本発明のフレーバー改善剤は、ジュース、
コーラ、サイダー、乳酸飲料、乳酸菌飲料、コーヒー、紅茶、ココア等の飲
料、・・・中略・・・、あられ等の練り製品、その他各種飲食品のフレー
バー改善およびフレーバー剤添加量の低減に広く利用することができる。」
（２頁左上欄１８行～同頁右上欄１２行）
　（K3-iii）「実施例４
　市販のオレンジネクター（天然果汁）にグリチルレチンモノグルクロナイ
ドをその濃度が０．００１４％になるように添加し、フレーバーおよび味質
についてパネラ－１０名により、グリチルレチンモノグルクロナイド無添加
の原液と比較した。グリチルレチンモノグルクロナイド添加品はオレンジの
青臭み、渋味がマスクされており、マイルドで口当たりが改善されていると
答えた者が全員であった。」（３頁左上欄下から９行～末行）
　（K3-iv）「［発明の効果］
　グリチルレチンモノグルクロナイドからなる本発明のフレーバー改善剤
は、グリチルレチンモノグルクロナイドの甘味検知閾値以下の濃度で顕著な
フレーバー改善を行うので、グリチルレチンモノグルクロナイドの甘味が使
用上の障害にならず、したがって、グリチルリチンを使う場合よりも広範囲
の飲食品に使用することができる。」（３頁右上欄１～８行）
　
［甲第４号証］
　（K4-i）「<1>無機電解質成分と有機酸成分とを含有する低カロリー飲料
組成物に於て、甘味成分としてステビア抽出物を無機電解質陽イオンの
ｍＥｑ／ｌ当り２～１５ｍｇの割合で配合したことを特徴とする低カロリー
飲料組成物。」（特許請求の範囲の<1>、注：<1>は丸囲い数字１を表す）
　（K4-ii）「本発明は低カロリー飲料組成物、更に詳しくは無機電解質成
分と有機酸成分とを含有する低カロリー飲料組成物に関する。
　スポーツ等により発汗して失われた水分、電解質を補給する為の飲料組成
物として低カロリースポーツドリンクが知られている。此種低カロリー飲料
組成物は発汗により流出するＮａ、Ｋ、Ｍｇ、Ｃａ等の陽イオン及び

Ｃｌ－や燐酸イオン等の陰イオンを補給する為に無機電解質又は無機及び
有機電解質を含有している。然るに失われた陽イオン及び／又は陰イオンを
補給するのに必要な量の無機電解質を配合すると、飲料に苦み、あく味、し
ぶ味等の好ましくない味が生じ飲料後の後味が悪くなる。斯かる好ましくな
い後味をなくするために甘味料が配合される。味の面からは砂糖等の天然糖
質成分が最も好ましい甘味料であるが、その量が増えるとカロリーが大とな
り過ぎる。従って通常砂糖等の糖分と共に合成甘味料を添加し、カロリーを
おさえ低カロリー飲料組成物とすることが行われている。
　然るに従来使用されている合成甘味料はアスパルテーム、サッカリン等で
あるが、これらは天然糖質成分に比して甘味呈味の質が劣り、しかもこれら
を添加すると飲料の呈味安定性が悪くなり数ケ月で呈味が低下してしまう。
加えて合成甘味料の有する上記欠点の故に、天然糖質成分の量を充分に減少
せしめ得ず、或る量以上の糖分を添加せざるを得ない現状にある。」（１頁
左下欄１４行～２頁５行）
　（K4-iii）「本発明者の研究によれば、甘味料としてステビア抽出物を無
機電解質陽イオンのｍＥｑ／ｌ当り２～１５ｍｇの範囲で配合することによ



り、無機電解質陽イオンに基づく苦み、あく味、渋味等の悪い後味を一挙に
解消でき呈味良好な飲料し易い組成物を得ることができ、しかも組成物の呈
味安定性に悪影響を与えることなく長期に亘って良好な呈味を保持し得るこ
とが見出された。」（２頁右上欄７～１４行）
　（K4-iv）「＜官能テスト＞
　実施例１で得られた本発明飲料組成物（本発明飲料－１）と実施例１の本
発明飲料のレバウデオサイドＡに代えアスパルテームを
１２０ｍｇ／１０００ｍｌを加えた飲料（比較飲料－１）とを１０名のパネ
ラーにより試飲比較した結果下記の表に示す結果が得られた。

◎　１０名中９名以上が　良とした場合
○　　〃　　６～８　　　　　〃
△　　〃　　３～５　　　　　〃
×　　〃　　０～２　　　　　〃
　本発明飲料は従来の甘味料に比べ、後味の良さと全体評価でも優れた甘味
であることがわかる。
＜保存安定性試験＞
　本発明飲料－１と比較飲料－１を３０℃下に３ケ月保存後、前記官能テス
トを行った結果を下記に示す。

　本発明飲料は長期保存による味の変化が少く保存安定性に優れていること
がわかる。」（４頁右上欄１行～同頁左下欄表の下２行）
　
［甲第５号証］
　（K5-i）「コーヒー、紅茶及びその加工食品において、最終製品中の濃度
が５～５０mg％となるようにα－Ｌ－アスパルチル－Ｌ－フェニルアラニン
メチルエステルの分解生成物を含有せしめることを特徴とするコーヒー及び
紅茶の呈味改善法。」（特許請求の範囲）
　（K5-ii）「本発明は、α－Ｌ－アスパルチル－Ｌ－フェニルアラニンメ
チルエステル（以下「アスパルテーム」と記載する）の分解生成物を含有若
しくはアスパルテームと共存せしめることにより、苦味乃至は渋味、エグ味
等の収斂性の呈味を抑制して、コーヒー、紅茶及びその加工食品の呈味を改
善する方法に関するものである。」（１頁左下欄下から６行～同頁右下欄１
行）
　（K5-iii）「本発明者は、甘味料として知られているアスパルテームの分
解生成物が、低級コーヒーや紅茶の呈味性改善に著しい効果を有すること、
また上級品、低級品を問わずアスパルテームの分解生成物を添加若しくは当
該分解物が共存しアスパルテームとの複合系とすることにより、コ－ヒー、
紅茶本来の味、風味を損わずに、苦味、渋味、エグ味等の不快な呈味を柔ら
げて嗜好性を向上させることができ、更にまた、低温で飲用されるタイプや
缶詰、びん詰、パウチ詰その他の加熱殺菌して流通されるタイプのもので
も、好ましい味、風味を維持可能であることを見出し、この知見に基づいて
本発明を完成したものである。」（２頁右上欄９行～同頁左下欄１行）
　（K5-iv）「本発明でいうアスパルテームの分解生成物とはアスパルテー



ムを加熱によって分解して得られるもので、主としてアスパルチルフェニル
アラニンのジケトピペラジン（・・構造式略・・・）であるが、その他の分
解生成物であるアスパルチルフェニルアラニン（・・構造式略・・・）等も
含まれる。
アスパルチルフェニルアラニンのジケトピペラジンは、アスパルテームを
ｐＨが中性領域で加熱することにより容易に得られる、人体に対し全く安全
な物質であるが、呈味自体は甘味がなく、爽やかな弱い酸味を有する白色微
細結晶である。」（２頁左下欄１０行～同頁右下欄４行）
　（K5-v）「実　施　例　１
　パーコレーターコーヒーに、アスパルチルフェニルアラニンのジケトピペ
ラジンを各１mg％、５mg％、１０mg％、２０mg％、５０mg％、７０mg％添加
したものを調製した。
　対照として無添加品を用い、よく訓練された味覚パネル３０名により、２
点嗜好選択法による官能評価を実施した。
　結果を第１表に示す。

実　施　例　２
　実施例１のアアスパルチルフェニルアラニンのジケトピペラジン２０mg％
添加品に更に砂糖を５％濃度に添加したものを調製し、対照として砂糖のみ
を５％濃度に添加したものを用い、実施例１と同様にして味覚パネル３０名
による官能評価を実施した。
　結果を第２表に示す。

」（３頁左下欄１行～同頁右下欄末行）
　（K5-vi）「実　施　例　３
　紅茶にアスパルテーム５０mg％を添加し、缶に填後１２０℃４分間以上加
熱殺菌し、缶入り紅茶を調製し１４日間常温で保存した後、更にべンダーマ
シンで５℃４８時間保持した。この紅茶中のアスパルテーム分解生成物の濃
度は１６mg％、残存するアスパルテーム濃度は３５mg％であった。
　対照として上記アスパルテームに代えて砂糖を７％濃度に添加したものを
上記と同一の方法により調製し、保存及びベンダーマシンによる保持を行っ
た。
　ベンダーマシンからとり出した２種類の紅茶（甘味度は同一であった）に
つき、実施例１と同様に味覚パネル３０名による官能評価を行った。
　結果を第３表に示す。



　－有意差なし　　　＊５％有意　　　＊＊１％有意
実　施　例　４
　コーヒー液２５０ｍｌ、アスパルテーム１２５mg及びゼラチン６ｇを溶解
混合し、アルミ缶に充填し、１２０℃４分間加熱殺菌し、缶入やコーヒーゼ
リーを調製し、これを１０℃７日間保存した。保存後のアスパルテーム分解
生成物の濃度は１８mg％であった。
　別に、対照としてアスパルテーム３５mg％を添加した未殺菌のものを上記
と同一の方法により調製し、１０℃７日間保存した。
　上記２種類のコーヒーゼリーにつき、実施例１と同様にして味覚パネル
３０名による官能評価を実施した。
　結果を第４表に示す。

　以上の結果から明らかなように、本発明方法によるコーヒー及び紅茶は、
苦味、渋味が抑制され、味全体において有意に好まれるものであることが判
明した。」（４頁左上欄１行～同頁左下欄下から２行目）
　
［甲第６号証］　英文のため請求人による翻訳文で示す。
　（K6-i）「［５７］要約
炭酸入り酸性ｐＨのソフトドリンクや、紅茶及びコーヒーなどの飲料は、２
つの成分（成分１．スクラロースなどのクロロスクロース、成分２．シクラ
メート）の組合せで、または当該組合せと１又は２種の他の低カロリー甘味
料とによって、甘味が付与され得る。当該２つの成分の甘味への寄与率は、
それぞれ９０％：１０％から１０％：９０％であり、成分２のシクラメート
による甘味の割合は３０から１００％である。」（１頁右欄ABSTRACT）
　（K6-ii）「請求項１．飲料に、２つの成分（成分１．クロロスクロース
甘味料、及び成分２．シクラメート）の組合せを、または、当該組合せと１
又は２種の他の低カロリー甘味料とを、加えて甘味を付与する方法であっ
て、混合物における前記２つの成分の甘味寄与率は、それぞれ
９０％：１０％から１０％：９０％であり、成分２のシクラメートによる甘
味寄与は３０から１００％である、方法。
　請求項２．前記クロロスクロース甘味料が、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である、請求項１に記
載の方法。
　・・・中略・・・
　請求項６．前記飲料が、コーラ、紅茶、及びコーヒーからなる群より選択
される、請求項２に記載の方法。」（８欄下から９行～９欄１６行）
　



［甲第７号証］
　（K7-i）「１）苦味または不快なオフノートを有するフレーバー剤、およ
び、フレーバー剤の味または不快なオフノートを消去するのに充分な量の非
苦味強力甘味剤を含有する、不快な味をマスキングする組成物。
２）・・・中略・・・
３）クロロデオキシ糖誘導体が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である請求項２記載の組成物。」
（特許請求の範囲の請求項１，３）
　（K7-ii）「好ましい実施態様においては、クロロデオキシ糖誘導体は
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－ジデオキシーβ－Ｄ－フルクトフラノシドであり、これは
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（スクラロース）としても知られている。」（１０頁左上欄２～８
行）
　（K7-iii）「本発明の不快な味をマスキングする組成物は、調製後、後の
使用のために保存するかまたは、従来の添加物、例えば薬学的に許容される
担体または菓子成分とともに処方して、種々の摂取可能な組成物、例えば食
品、飲料、ゼリー　エキス、菓子製品、径口投与用薬学的組成物、および衛
生製品、例えば歯磨、歯用ローション、チューインガムまたは口腔清浄剤の
ような製品を調製してよい。」（１３頁左上欄２～１０行）
　
［甲第８号証］
　この刊行物は、本件特許出願後およそ２年後に刊行されたものであり、公
知文献ではない。
　（K8-i）「スクラロースの特性と食品への応用」と題する論文である。
　（K8-ii）「２）官能特性
［高甘味度］
　スクラロースの水溶液の閾値は約０．０００６％で砂糖の閾値は約
０．６１％，スクラロースの閾値での甘味倍率は砂糖の約１０００倍とな
る。
　実用の甘味倍率は６００倍前後で，使用する食品の種類やボディーの配合
によって発現する甘味倍率は異なってくるので，添加量を決定する際には、
まず６００倍でテストのうえ，適宜加減するなどの方法をとる必要があ
る。」（４３頁中欄２２行～同頁右欄下から１８行）
　
［甲第９号証］　　英文のため請求人による翻訳文で示す。
　（K9-i）「甘味のメカニズム
　これまでに、化合物が甘味を有するために必要な構造が説明されてきた
（図1）。DeutschとHansch（1966）は、甘味の発現には、分子のある領域に
おける疎水結合と、別の領域における電子結合との組み合わせが必要である
ことを示唆した。甘味度の高い甘味料は、より疎水性が高く、味蕾に対して
より強い吸収を生じる。一方、単なる糖はより親水性が高く、甘味が弱く、
味蕾に弱く吸収される。DeutschとHansch（1996）は、2－アミノ－4－ニト
ロベンゼン誘導体の甘味と、オクタノール／水分配計数との関係を示した。
ShallenbergerとAcree（1967，1969）は、甘味には、
2.5～4.0Å（260～300nm）離れたA及びBで示される電気陰性原子と、Aに共
有結合した水素原子が必要であることを指摘した。糖質では、隣り合った炭
素原子上の1組のヒドロキシ基（グリコール基）が、AH／Bユニットとなり、
一方のヒドロキシ基がAHサブユニットに、もう一方のヒドロキシ基の酸素原
子がBサブユニットとなる。ShallenbergerとAcree（1967）は、甘味の感覚
は、AH／Bユニットと、舌上のタンパク質性受容体との間に1組の水素結合が
形成されることによって生じることを示唆した。
　しかしながら、これらの過去の研究において、このメカニズムはすべての
甘味化合物の説明となるものの、多くの化合物はこれらの構造的な要件を満
たしても甘味を有しないことが注目された。そこで、甘味のメカニズムを説
明するさらなる基準があるに違いないと考えられるようになり、その一つ
は、Kier（1972）による、1－アルコキシ－2－アミノ－4－ニトロベンゼン
の研究の中で述べられた。この研究では、3つめの部位、即ち疎水性で、甘
味化合物を受容体に結合させる部位が認識された。この3つめの部位は、
ShallenbergerとLindley（1977）及びvan der Heijden ら（1978）によって
Xと呼ばれ、甘味を付与するのに重要な官能基X、AH及びBの三角形を与え、



グルコフォアとして知られる（図2）。甘味のメカニズムを説明するこの仮
説は、Hooftら（1991）のスクロースの誘導体の研究によって支持された。
スクラロースの場合、フルクトース部分に存在する2つの塩素原子が疎水性
のX部位となり、これがフルクトース部分の「外側」の領域全体に広がるよ
うである。スクロースと同様に、疎水性領域と親水性領域が分子の反対側に
位置し、ピラノース環のC4上の3つめの塩素原子には影響を受けないようで
ある。」（４３６頁左欄下から１９行～右欄下から６行）
　
［甲第１０号証］
　（K10-i）「スクラロースの味覚特性と他の高甘味度甘味料との比較」と
題する論文（１１０頁のタイトル）
　（K10-ii）「２）水溶液での甘味　
１　可知の閾値
　極限法に従い、可知の閾値を求めた。すなわち、初めにスクラロース溶液
の濃度の薄い方（上昇系列）から濃い方へ試験し、次に濃度の濃い方（下降
系列）から薄い方へ試験し、それぞれの可知の刺激価と不可知の刺激価の平
均値より算出した。」（１１１頁左欄５～１１行；注：１は○囲い数字）
　（K10-iii）「　III結果
（１）水溶液での甘味
　１）可知の閾値
　スクラロースの閾値を測定し、ｔ検定により閾値を推定したところ、
０．０００６±０．０００１４％となった。なおこの際の危険率は１％で
あった。最も感度の高かったパネラーは０．０００１７％、最も感度の低
かったパネラーは０．００１％であった。
　同様にショ糖の閾値を測定した結果、平均値０．６１±０．０４９２％で
あり、最も感度の高かったパネラーは０．２％、最も感度の低かったパネ
ラーは１．０％であった。
　スクラロースの閾値０．０００６％に対し、ショ糖０．６１％であること
より、閾値でのスクラロースの甘味倍率は約１０００倍であることが判明し
た。」（１１１頁右欄１６～２９行）
　（K10-iv）「

」（１１２頁右欄の表２）
　（K10-v）「IV考察
（１）可知の閾値
　Ｊｅｎｎｅｒ　Ｒ．Ｍ．は、スクラロースの可知の閾値は
０．０００３８％、ショ糖は０．３１％であると報告している。本研究での
結果は、この報告の約２倍であった。しかし、ショ糖に対する甘味倍率に換
算した場合では、１．２倍であった。すなわち、官能検査でのパネラーの甘
味に対する感受性に差はあるものの、同様の結果が得られたと考えられる。
（２）甘味倍率
　水溶液でのショ糖等価濃度と比較したときの、食品中でのスクラロースの
ショ糖等価濃度は、食品の種類により異なる結果が得られた。
　炭酸飲料、無果汁ゼリーは他の食品のｐＨがほぼ７に近いのに対し、これ
らは３及び４付近であり、低い。又、麺つゆは食塩７％に醤油から由来する
食塩４％、合計１１％という多量の食塩を含み、揚げ蒲鉾１．５％の７．３
倍の量を含有しており、食塩含量の高い食品である。このように、ｐＨや食
塩濃度の影響も一要因と考えられるが、食品のどの成分が影響しているかに
ついては、今後食品成分のそれぞれの濃度を変化させた一連の実験が必要で
ある。」（１１３頁右欄の考察の項１～１９行）
　（K10-vi）「Vまとめ
（１）スクラロースは可知の閾値０．０００６％の甘味料であり、その甘味
倍率はｐＨなどの一部の食品成分の影響を受け変化することが明らかとなっ



た。
（２）スクラロースは水溶液中においても、食品に応用した場合においても
嗜好性が高いと評価され、食品産業に大きく貢献できる甘味料であることが
示唆された。」（１１４頁左欄１～７行）
　
［甲第１１号証］
　（K11-i）株式会社ＪＫスクラロースジャパンが財団法人日本食品分析セ
ンターに依頼した２０１２年（平成２４年）１２月２０日付けの「試験報告
書」（表紙）
　（K11-ii）「　　官能評価
１　依頼者
　　　株式会社　ＪＫスクラロースジャパン
２　検　　体
　1)　スクラロース
　2)　エリスリトール
　3)　ソーマチン
　4)　ステビア抽出物
　　　なお，試験に用いたウーロン茶抽出物(Brix4.0)，緑茶エキスパウ
ダーNo.16714，紅茶エキスパウダーNo.17349及びコーヒー抽出液は，依頼者
から提供された。
３　試験目的
　　　各検体を添加した飲料について，検体を添加せずに調製した飲料を基
準品として官能評価を行うことにより，各検体(甘味料)が与える渋味及び甘
味に対する影響を調べる。
４　試験概要
　　　各検体を添加した飲料(試験品)を調製し，検体を添加せずに調製した
飲料を基準品として，パネリスト7名で官能評価を行った。別紙質問用紙に
従い，最も渋味が減っていると感じるものを選択させ，また，各試験品の甘
味の有無を評価させた。
　　　なお，試験はウーロン茶飲料，緑茶飲料，紅茶飲料及びブラックコー
ヒーの4種類について，それぞれ実施日を変えて2回行った。
５　試験結果
　　　官能評価結果を表－1～14に示した。」（２頁）
　（K11-iii）表－１～表－４（摘示省略）には、ウーロン茶飲料、緑茶飲
料、紅茶飲料、ブラックコーヒーについて、スクラロース、エリスリトー
ル、ソーマチン、ステビア抽出物のうち最も渋味が減っていると感じるもの
を選ぶ、パネラー７名が２回評価した官能評価結果が示されている。また、
表－５～表－８（摘示省略）には、同じ４つの飲料とパネラー７名が２回評
価した、甘味の有無の官能評価結果が○×で示されている。
　それらをまとめた結果を表－９、表－１０として示している。



（３～７頁）
　（K11-iv）表－１１～表－１４（摘示省略）には、官能評価結果としてパ
ネリストのコメントがとりまとめられている。（８～１１頁）
　（K11-v）「６　試験方法
　1)　パネリスト
　　　　財団法人　日本食品分析センターの職員の中から選択した。ただ
し，オルファクトメーター［第一薬品産業株式会社］により嗅覚正常者と判
断され，なおかつ，0.4％ショ糖，0.02％クエン酸，0.13％食塩，0.05％グ
ルタミン酸ナトリウム及び0.03％カフェインの水溶液の味が正しく識別でき
る者の中から選択した。
　2)　試料の調製
　　　　飲料1)～4)を表－15の割合(重量％)で，水(市販のミネラルウォー
ター：PET容器入り)を加えて100.0になるよう調製した。
　　　　なお，検体(甘味料)の添加量は表－16のとおりとし，検体を添加せ
ずに調製した飲料を基準品とした。



　3)　実施方法
　　　　各検体を添加した飲料(試験品)に3桁の乱数を付し，各試験品がど
の検体(甘味料)を含むのかパネリストにわからないようにして官能評価を実
施した。
　　　　なお，評価は基準品，試験品の順とし，試験品はランダムに並べ
た。
　4)　評価の方法
　　　　試験品を基準品と比較し，最も渋味が減っていると感じるものを選
択させ，また，各試験品の甘味の有無について，「感じる」，「感じない
(基準品と差がない)」のいずれかを評価させた。その他，感じたことを記載
させた。」（１２～１３頁）
　
［乙第１号証］
　（Z1-i）「４－２　甘味料の分類　甘味度による分類」の表の中に、次の
データの記載
　　砂糖（ショ糖，スクロース）　甘味度１
　　エリスリトール　　　　　　　甘味度０．８
　　スクラロース　　　　　　　　甘味度６００」（資１１頁）
　
［乙第２号証］
　　　用語の解説として、次の項目と説明がある。
　（Z2-i）「カテキン類　cathechins
　　いわゆる茶のタンニンといわれる渋味の強いものである．緑茶や果実な
どに広く存在している．」（４９頁）
　（Z2-ii）「クロロゲン酸　chlorogenic　acid
　　タンニンの１種でコーヒーの渋味の主なものである．」（７６頁）
　（Z2-iii）「シブオール　shibuol
　　柿シブ成分である．タンニンの１種でポリフェノール化合物である．」
（１０２頁）
　（Z2-iv）「ナリンギン　naringin
　　ナツミカン，グレープフルーツの苦味の主成分でフラボノイド配糖体で
ある．・・・中略・・・果汁などにこれが混入すると著しい苦味を感ず
る．・・・（後略）」（１５２頁）
　（Z2-v）「リモニン　limonin
　　柑橘類の芳香成分リモネンと名前は似ているが，これは柑橘類の種子に
含まれる苦味物質の名である．」（２３０頁）
　



［乙第３号証］
　（Z3-i）ミカン［蜜柑］　オレンジ　の項目において
「ネーブルオレンジ
　　・・・中略・・・　苦み物質のリモノイドを多く含み果汁製品にすると
苦みがでるが、・・・（後略）。」（２５３頁左欄）
　（Z3-ii）ザボンとその仲間　の項目において
「（前略）・・・。ブンタン類もビタミンＣ含有量が多い。苦み物質のナリ
ンギンを含む。」（２５４頁左端欄）
「グレープフルーツ
　　・・・中略・・・　苦み物質のナリンギンを含み少し苦いが、・・・
（後略）。」（２５５頁右端欄）
　
［乙第４号証］
　　ＪＩＳの官能評価分析－用語の解説であり、次の項目の説明がある。
　（Z4-i）「3009　苦味（にがみ）　苦味物質の数は非常に多いが，アルカ
ロイド，テルペン類，フラバノン配糖体，ペプチドなど有機化合物に特に多
く存在する。苦味は本来生体防御のための信号でもあるので，いき（閾）値
の低いものが多いが，薬理作用のあるものも多い。またビールに含まれるフ
ムロン類のようにし（嗜）好に寄与するものも多い。官能評価分析における
苦味の標準物質としてはカフェインを用いることが多い。」（解１０頁）
　（Z4-ii）「3015　渋味（しぶみ），収れん味　味覚と口腔粘膜の収れん
感の複合感覚と考えられる。しぶがきのシブオールなどは不快な渋味の例で
あるが，茶のカテキン類，コーヒーのクロロゲン酸などの渋味は，その食品
の味の重要な要素である。」（解１１頁）
　
［乙第６号証］　乙第１６号証と同じ文献であるので省略
　
［乙第７号証］
　　ＪＩＳの官能検査用語の解説であり、次の項目についての定義の説明が
ある。
　（Z7-i）「1013　官能試験　　官能特性を人間の感覚器官によって調べる
こと。」（２頁）
　（Z7-ii）「1021　マスキング　　二つの刺激が同時に存在するとき，一
方の刺激が部分的又は完全に感知されなくなる現象。」（２頁）
　（Z7-iii）「2016　官能試験員　　官能試験を行う試験員（JIS　Z　9080
参照）。」（３頁）
　（Z7-iv）「2017　パネル　　官能試験員の集団。」（３頁）
　（Z7-v）「2032　２点試験法　　２種類の試料を官能試験員に呈示し，そ
れらの属性又は優劣を比較する試験方法。」（４頁）
　（Z7-vi）「3014　渋味（しぶみ）　　しぶがきのタンニンなどを代表と
する物質によって口内に引き起こされる味覚。」（６頁）
　（Z7-vii）「1014　官能検査　JIS　Z　8101の定義を引用した。sensory
inspection, sensory analysis, sensory evaluation, organoleptic test,
taste testなどの英語に相当する用語で，人間の感覚を測定器のセンサーと
して製品の品質を測定する行為である。
　sensory inspectionは，工場における品質の良否の判定，製品規格の検査
における合否の判定に相当するもので，官能検査という用語に最も適切な英
語である。しかし，sensory analysisは官能分析と訳すべきであり，研究的
な場面で用いられる用語である。sensory evaluationは官能による評価であ
り，単に規格の合否というよりも，製品を改良したり，多くの試料から最良
のものを選択するというように積極的な気持ちが込められている。
organoleptic testは現代の英語において古めかしい語感をもつとされてい
る。taste test（味覚検査）は気軽な語感をもつ用語である。日本語におけ
る官能検査は，大蔵省醸造試験所において古くから利き酒審査をこのように
称していたことに由来する。人の五官（味覚，きゅう覚，視覚，聴覚，触
覚）の能力による検査という意味である。官能検査は製品の品質特性を，理
化学的方法によらず，感覚心理学的方法によって評価するものであり，感覚
を製品の品質測定器のようにみなして検査及び評価を行うものと，情緒的に
し好の程度を評価するものとに大別し，前者を分析型官能検査，後者をし好
型官能検査と称する。



　また，前者を第一種の官能検査，後者を第二種の官能検査と称することも
ある。」（１３頁）
　（Z7-viii）「2016　官能試験員，2017　パネル　JIS　Z　9080の定義を
引用した。JIS　Z　9080には，消費者パネル（消費者の代表として選ばれた
パネル）及び専門パネル（専門の知識や能力をもち，訓練されたパネル）の
区分を示しているが，ここでいうパネルは専門パネル，すなわち官能試験員
の集団だけを指す。」（１４頁）
　（Z7-ix）「2032　２点試験法　２種類の試料をコード化して比較するこ
とによって，属性やし好のわずかな差異を見いだす方法である。人の感覚的
判断は，絶対的判断よりも２種類の試料を同時に比較することで一層精密化
されることを利用したもので，一対比較法の特別な場合に相当する。」
（１５頁）
　（Z7-x）「3014　渋　味　タンニン（渋柿，茶，ぶどう酒などに存在す
る。）などによって生じる味覚で，舌面上の蛋白質を収れんさせる物理的な
感覚であろうとされている。」（１９頁）
　
［乙第８号証］
　（Z8-i）「渋味物質のいき値とたんぱく質に対する反応性」と題する論文
（５３１頁タイトル）
　（Z8-ii）「渋味物質は唾液や粘膜上皮細胞のたんぱく質をぎょう固させ
る作用があり，それが一種の触感として収斂性を感じさせるともいわれてい
る。」（５３１頁左欄４～６行）
　
［乙第９号証］
　（Z9-i）「天然甘味料ソーマチンの風味向上効果」と題する論文（３３頁
タイトル）
　（Z9-ii）「（前略）・・・，ソーマチンは甘味、塩味を特に感ずる舌の
前部の味細胞，特に酸味を感ずる舌の中間周辺部の味細胞，特に苦味を感ず
る舌の後部の味細胞のいずれとも結合すると考えられる。このように他の味
覚刺激物質と異なって，味細泡との結合位置が多様性に富んでいることが，
ソーマチンの大きな特性のひとつになっている。その結合様式はソーマチン
が陽イオンに帯電した，極めて親水性に富む蛋白質であるので，味細胞の細
い絨毛状の表面膜との間で水素結合していると考えられる。」（３３頁右欄
２４～３３行）
　（Z9-iii）「（前略）・・・，ソーマチンがアルカリ金属塩の塩味を減少
せしめるのは，塩味を受容する味細胞にソーマチンが結合することによって
一部の金属塩類と味細胞の結合を抑制し，かつソーマチンが高分子物質であ
るために，味細胞表面膜との間で生成反応した複合物の口中での滞留時間が
長く，唾液により序々に溶出して塩味を減じることになる。」（３４頁左欄
３～９行）
　（Z9-iv）「ソーマチンは陽イオンに帯電した蛋白質であるので，アルカ
リ金属塩の陰イオンと結合し，その呈味性を改善する。」（３４頁左欄
１３～１５行）
　（Z9-v）「アルカリ土類金属塩類，ビタミンＢ２，ビタミンＢ６，リジ

ン塩酸塩，アルギニン塩酸塩などの苦味刺激物質に対しては，舌の後部にあ
る味細胞の表面膜に，ソーマチンが水素結合し，苦味刺激物質が細胞の表面
膜と反応するのを極力防止して，表面膜電位密度の減少を防止するものと考
えられる。」（３４頁左欄２４～２９行）
　（Z9-vi）「（前略）・・・，陽イオンに蓄電したソーマチン分子が味細
胞の表面膜と結合し，表面膜の電位密度を高め苦味の感受性を減少せしめ，
また同種のイオン間の反発作用によって苦味刺激物質と味細胞表面膜との反
応を阻害するものと思われる。さらに陰イオンとの相互作用によっても苦味
刺激物質の呈味性を改善する。」（３４頁左欄３４～３９行）
　（Z9-vii）「しかるにソーマチンの酸味を和らげる作用機構は，味細胞の
表面膜との水素結合によって水素イオンと表面膜の結合を防止する点で大き
く異なり，しかもｐＨの変動なしに得られることは注目に値する。」（３４
頁右欄２２～２５行）
　
［乙第１０号証］
　（Z10-i）「モネリンが口腔の上皮組織に非特異的に結合し，それが唾液
で徐々に溶出されて甘味が長時間続くと考えてもよい．これらのことは，タ



ウマチンやミラクリンについてもいえることである．」（１０１頁７～９
行）
　
［乙第１１号証］
　（Z11-i）三栄源エフ・エフ・アイ（株）第五事業部スイートナー研究室
　芳仲幸治による、２０１２年１０月１１日作成の「実験報告書」である。
　（Z11-ii）「（目的）
　甲第１号証「月刊フードケミカル１０」（株式会社食品化学新聞社、昭和
60年10月1日発行）に記載されているソーマチンの効果、具体的には、甘味
閾値以下の濃度のソーマチン水溶液を飲んだ後にタンニン酸水溶液を飲んだ
場合に、タンニン酸の渋みを和らげる効果を検証した試験について、ソーマ
チン以外の甘味料でも同様の効果が得られるか確認する。
（実験方法）
試験サンプルの調整　：下記表１の処方に従い、サンプル<1>～<5>の甘味料
水溶液を調製した。サンプル<1>～<5>に加える甘味料は、甘味が感じられな
いように添加量を調整した。また、渋味物質として、甲第１号証と同様に、
タンニン酸（キシダ化学社（株））0.02％水溶液を用いた。(当審注：<1>～
<5>は、丸囲い数字１～丸囲い数字５を表す。)

試験内容：　良く訓練された専門パネル13名（三栄源エフ・エフ・アイ
（株）研究員）が、各甘味料水溶液を飲んだ後、タンニン酸水溶液を試飲
し、渋味について官能にて評価した。パネルは、甘味料水溶液を飲まずにタ
ンニン酸水溶液だけを飲んだ場合（下記評価方法（1））の渋味と比べて、
上記評価において渋味が減っていると感じる甘味料水溶液を選択し、評価
シートに○を付けた。なお、サンプルの内容は、パネルにわからないように
ランダムに並べ試験を行った。（ブラインド試験）
評価方法：　官能評価は次の（1）～（4）の手順にしたがい行った。
（1）0.02％タンニン酸水溶液を飲み、渋味の強さを評価する。
　　（その後、水で口を漱ぎ、渋味が残らないようにする。）
（2）各甘味料水溶液を10ml程度口に含み、3秒後に飲み込む。
（3）飲み込んだ後、5秒後に再び0.02％タンニン酸水溶液を飲んで、その渋
味を評価する。
（4）（1）の渋味の強さに比べ、（3）で渋味が低減している場合、評価
シートに○を記入する。
（結果）
　パネル数13名の官能評価の結果を表2に示す。
　表2に示すように、ソーマチンは、パネル13人の全員が渋味をマスキング
していると回答した。しかし、砂糖、スクラロース、アスパルテーム、エリ
スリトールでは、渋味マスキング効果があるとしたのは僅かに1～2名であっ
た。



（結論と考察）
　甘味閾値以下のソーマチン水溶液を飲んだ後にタンニン酸水溶液を飲んだ
場合に、タンニン酸の渋味がマスキングされることが確認できた。これは、
甲第１号証に記載されている試験結果と同じ結果である。
　一方、ソーマチン以外の砂糖、スクラロース、アスパルテーム、エリスリ
トールといった甘味料では、これらの甘味料水溶液（甘味閾値以下）をタン
ニン酸水溶液を飲む前に飲んでいても、渋味に対するマスキング効果を持た
ない事が確認できた。
　この事から、ソーマチンとスクラロースでは異なるメカニズムにより渋味
をマスキングしていると考えられる。」（１～２頁）
　
［乙第１２号証］
　（Z12-i）「１９９７年当時知られていた甘味物質について」と題する、
２０１２年１０月１５日作成の、三栄源エフ・エフ・アイ（株）の第五事業
部スイートナー研究室の芳仲幸治による調査報告である。（１頁タイトル）
　（Z12-ii）「１９９７当時に知られていた甘味物質につきまして、当職が
調べた限り、少なくとも別紙１のように２９８品目ありました。これらは、
別紙２～９に記載されていたものであり、化合物名称が把握可能なもので
す。・・・（後略）。」（１頁）
　別紙１～９　・・・省略・・・
　
［乙第１３号証］
　（Z13-i）「1997年当時のスクラロースの世界的な使用状況について」と
題する、２０１２年３月１９日付けの、Tate＆Lyle　日本駐在事務所　エリ
アセールスマネージャー　日本・韓国・台湾　長谷川朗　による報告書であ
る。（１頁）
　（Z13-ii）「今般、貴社より1997年当時のスクラロースの使用状況につい
てお問い合わせいただきました件、下記にご報告いたします。
　ご査収の程よろしくお願い申し上げます
　　　　　　　　　　　　記
（１）1997年当時にスクラロースが流通販売していた国はどこですか？ま
た、当時スクラロースは当業者であれば容易に入手できる物でしたか？
　弊社は、以下の6カ国で、スクラロースを食品添加物として販売していま
した。
　カナダ・オーストラリア・ニュージーランド・ロシア・ルーマニア・ギリ
シャ
　当時、スクラロースは弊社が唯一販売していました。さらに供給量も限定
していたため、供給量及びサンプルの提供には数量制限を行っていました。
また、これらの国での顧客に対しては、原則としてスクラロースを製品の原
料として使用すること、ならびにスクラロースをそのままの形態で第三者に
譲渡しないことを義務付けておりましたので、スクラロースは当業者であっ



ても容易に入手できる物ではありませんでした。
（２）1997年当時の高甘味度甘味料販売量の世界市場においてスクラロース
はどの程度のシェアを占めていましたか？
　1997年当時の高甘味度甘味料の世界市場に対して、スクラロースは
0.047％のマーケットシェアでした。1997年当時に主に使用されていた甘味
料は、アスパルテーム、アセスルファムK、チクロ、サッカリン、ステビア
です。
（３）1997年当時の日本へのスクラロースの供給状況はどうでしたか？
　日本においては、スクラロースは認可されておらず、また三栄源エフ・エ
フ・アイ株式会社以外にはサンプルの供給をしていません。」（１頁）
　
［乙第１４号証］
　（Z14-i）三栄源エフ・エフ・アイ（株）第五事業部スイートナー研究室
　芳仲幸治　による、２０１３年２月１４日作成の「実験報告書３」であ
る。（１頁タイトル）
　（Z14-ii）（目的）
　通知書審理事項C3及びC4に対応して、試験を行う。特許明細書の実施例
１～４に準拠して、ウーロン茶飲料、緑茶飲料、紅茶飲料（ピーチ風味）、
ブラックコーヒーの各飲料にスクラロースを添加した際の甘味閾値を評価す
る。また、各飲料でスクラロースの渋味マスキング効果を確認する。」
　（Z14-iii）「（実験１　スクラロースの甘味閾値の確認）
試験内容： 良く訓練されたパネル7名が各飲料を官能評価し、極限法によっ
て、各飲料におけるスクラロースの甘味を感じる閾値を求めた。
官能評価方法： 一定の濃度差で、徐々にスクラロースの添加量を変化させ
た飲料サンプル（表１～４）を準備した。パネルは、最初に濃度の薄い、明
らかに甘味のないサンプルから順に評価し（上昇系列）、スクラロースを添
加していないサンプルと比較し、甘味を感じない時に「－」、わからない時
に「？」、甘味を感じる時に「＋」と回答した。次いで明らかに甘味を感じ
る濃度の濃いほうから順に評価し（下降系列）、上昇系列と同じように甘味
について回答した。
　各パネルの、上昇系列で初めに甘味を感じた濃度（可知の刺激価）、下降
系列で初めに甘味を感じない又はわからないとの判断を得た濃度（不可知の
刺激価）を平均し、各飲料条件におけるスクラロースの甘味閾値を求めた。
（表５）
＜１．ウーロン茶飲料＞
　表１の処方に従い、水に各原料を溶解させ、ウーロン茶飲料を調製した。
明細書記載のウーロン茶エキストラクトNO. 14266は現在製造されていない
ため、同じくウーロン茶抽出物である丸善製薬株式会社の「ウーロン茶エキ
スM水性」を使用した。

＜２．緑茶飲料＞
　表２の処方に従い、水に各原料を溶解させ、緑茶飲料を調製した。明細書
記載のマッチャエキストラクトN0.13115は現在製造されていないため、市販
の抹茶（宇治のお抹茶；松北園茶店）から抽出液を得た。
抽出方法：抹茶100gを85℃の熱水500gで15分間抽出し、抽出液１を得た。ま
た残茶葉を85℃の熱水250gで5分間抽出し、抽出液２を得た。得られた抽出
液１と２を混合し、マッチャ抽出液とした。
（表２）緑茶飲料処方（重量％）



＜３．紅茶飲料（ピーチ風味）＞
　表３の処方に従い、水に各原料を溶解させ、93℃まで加熱後、冷却し、紅
茶飲料を調製した。紅茶エキスは、市販の紅茶葉（アッサムティー；輸入者
キャノン・インペックスインク）から抽出液を得た。
抽出方法：粉砕した紅茶葉100gを90℃の熱水1000gで10分間抽出し、得られ
た抽出液を紅茶エキスとした。

＜４．ブラックコーヒー＞
　表４の処方に従い、水に各原料を溶解させ、缶に充填後、120℃5分間レト
ルト殺菌し、ブラックコーヒーを調製した。コーヒーエキスHは現在製造さ
れていないため、市販のコーヒー豆（コロンビアスプレモL=23；（株）ユニ
オンコーヒーロースターズ）から抽出液を得た。
抽出方法：粉砕したコーヒー豆500gを85℃の熱水750gで30分間抽出し、抽出
液１を得た。また残コーヒー豆に85℃の熱水500gで30分間抽出し、抽出液２
を得た。得られた抽出液１と２を混合し、コーヒー抽出液とした。

＜結果＞

また、「３．紅茶飲料」の<1>（当審注：＜数字＞は、丸囲いの数字を意味
するものとする。以下同様）は、白桃濃縮果汁が1%添加されているが、甘味
は感じられなかった。（パネル全員が甘味は感じないと回答。）」（１～３
頁）
　（Z14-iv）「（実験２　スクラロースの渋味マスキング効果の確認）
試験内容： 良く訓練されたパネル7名が各飲料を官能評価し、２点試験法に
よって、各飲料におけるスクラロースの渋味マスキング効果の有無を求め
た。
官能評価方法： 各飲料サンプルにおいて、スクラロース添加区と無添加区
を調製した（表６～９）。スクラロース添加区と無添加区の一方を<1>、他
方を<2>とし、パネルには飲料の内容をわからないように準備した。パネル
は、<1>と<2>を比較し、渋味を弱く感じるサンプルを回答した。（表１０）
＜１．ウーロン茶飲料＞
表６の処方に従い、実験１と同様の方法でウーロン茶飲料を調製した。



＜２．緑茶飲料＞
・調製
表７の処方に従い、実験１と同様の方法で緑茶飲料を調製した。

＜３．紅茶飲料（ピーチ風味）＞
表８の処方に従い、実験１と同様の方法で紅茶飲料を調製した。

＜４．ブラックコーヒー＞
表９の処方に従い、実験１と同様の方法でブラックコーヒーを調製した。

＜結果＞

（結論）
・明細書実施例１～４について、スクラロースの甘味閾値を確認し、実施例
のスクラロース添加量がその飲料において甘味を呈さない量であることを確
認した。
・明細書実施例３のような白桃果汁を配合する飲料においても、極限法を用
いて、使用しているスクラロースの甘味闘値を測定する事ができた。
・明細書実施例１～４について、２点試験法によって、スクラロースが渋味
をマスキングしていることを確認できた。」（３～４頁）
　
［乙第１５号証］
　　新版官能検査ハンドブックであり、極限法について次の記載がある。
　（Z15-i）「第１１章　閾値の測定方法　
　11.1.2　極限法，極小変化法



【方法】実験者あるいは被験者自身が，刺激を一定のステップで，徐々に変
化させ，その１ステップごとに被験者の判断を求め，判断の切り替わる点を
決定する。多くの場合，判断の変化する点に対する接近は，強い方および弱
い方など，二つの方向から行われ，一方向からの接近を下降系列
(descending series)，他方向からのを上昇系列(ascending series)とい
う。下降系列における判断変化点のＲの値をｘ，上昇系列におけるそれをｙ
とし，それぞれ，ｎ回の反復が行われているとすれば，反応系列
　　　　ｘ１，ｘ２，…，ｘｉ，…，ｘｎ　　　

　　　　ｙ１，ｙ２，…，ｙｉ，…，ｙｎ　　

から，測定の目的に応じ，次のような指標が求められる。

　ただし，ＤＬｕは上弁別閾。ＤＬｉは下弁別閾，ＩＵは不確定範囲を示

す。また，それぞれの系列における標準偏差ｓｘ，ｓｙは判断の安定性を

示し，同時に刺激閾ＲＬ，弁別閾ＤＬなどの数値推定の精度を表すのに用い
られる。
　判断の変化する系列の端を決定するという意味で極限法(method of
limits)，特定方向に刺激を少しずつ変化させてゆくので極小変化法(method
of minimal changes)と呼ばれる5．1の分類でいえば，標準刺激のない時
は，表5．1のＡ（当審注：丸囲い省略），ある時にはＢ（当審注：丸囲い省
略）に相当する。
　音刺激の振動数を１ステップずつ変化させ，音のＲＬを測定する例につい
て，この方法の手続きを説明する。振動数が小さ過ぎると，音としては聞こ
えないので，この場合を－，聞こえた場合を＋，どちらとも判定しかねる場
合を？で表してある。判断が＋からただちに－に切り替わった時には，その
時の変化点はその中間に存在したものとして，ｘｉが定義されている。

ｙｉについても同様。一方，？に変わった時には，その位置を変化点とし

て，ｘ，ｙの値が定義されている。表11．1においては，ＲＬ=14.75 Hzであ
る。表11.2はＲｏに対するＤＬの例で，各ＲとＲｏとの比較判断の結果

が，＋,－,？で表されている。この場合は，系列は？の判断になったところ
で打ち切られているが，さらに判断を続けて，異符号の判断の現れるまで実
験を行う例が表11.3で，これを完全上下法という。この場合には，各系列に
おいて判断の変化点が２個ずつ得られるから，上昇系列にせよ，下降系列に
せよ，ＤＬｕに相当する点をｘ，ＤＬｉに相当する点をｙと考えれば便利

であろう。」（３９８頁１行～４００頁５行）
　
［乙第１６号証］
　（Z16-i）「新甘味料アスパルテームについて」と題する論文である。著
者は、昭和女子大学食品加工研究室の小林紀子　他２名（１頁タイトル）
　（Z16-ii）「１．アスパルテームの閾値
　試験法は，極限法によって識別閾を求めた。すなわち最初濃度の薄い方か
ら試験し（上昇系列），次に濃度の濃い方から試験する（下降系列）。」
（７頁１５～１７行）
　（Z16-iii）「下降系列では，明らかに味のある点（＋）からはじめて，
次第に濃度を減少させていきわからない（？）または味がない（－）という
判断を得たときこの最後の値が，ちょうど不可知の刺激価であり，これを
ｒ'とする。また上昇系列では，明らかに味のない点（－）からはじめて次
第に濃度を増し，はじめて味を感じた点（＋）がちょうど可知の刺激価であ
る。これをｒ''とするとき刺激価（ＲＬ）は次の式で得られる。
　　ＲＬ＝（ｒ'＋ｒ''）／２　」（１２頁下から２行～１３頁３行）



　
［乙第１７号証］
　（Z17-i）「（１）　刺戟閾及び刺戟項の測定
　刺戟閾はWUNDTによって「感覚を生じ得る最下限の刺戟価」と定義され
た。刺戟閾はしばしばＲＬと書かれる。
　刺戟項は同じくWUNDTによって刺戟閾に対立的に定義された概念であって
現在では，（ａ）刺戟をそれ以上増すと最早や感覚を生じなくなるような刺
戟価，即ち感覚を生じ得る最上限の刺戟価，（ｂ）刺戟をそれ以上増しても
感覚の強さはそれ以上強くならないような刺戟価，即ち最強感覚を生じ得る
下限の刺戟価，の２つの意味に解釈されている。」（１０頁１３～１９行）
　（Z17-ii）「　極　限　法
・・・中略・・・
３．　刺戟閾又は刺戟項の測定
　下降系列では，明らかに味があると感じられる点(＋)から出発して，次第
に濃度を減少させてゆき遂にわからない又は疑わしい(？)という判断か或い
は味がない(－)という判断を得たところでこの系列を打切る。
　この最後の価が丁度不可知の刺戟価(γ')である。
　又上昇系列では明らかに味のない点(－)から始めて次第に濃度の大な試料
を提出する。このときは？の判断が出ても系列を打切らず＋の判断が出たと
ころで打切る。この最後の価が丁度可知の刺戟価(γ'')である。
　刺戟閾の価γは次式によって求める。
　　　　　　　　　　　γ＝（γ'＋γ''）／２
　このとき平均錯差も同時に求めて参考に資するとよい。実験の計画その他
はＰＳＥ測定の際にのべた原則による。但しこのときは利味順序ＩIIの区別
はなくなる。」（１２頁３行～１３頁２６行）
　（Z17-iii）「他方極限法は直接的であること，結果の整理が簡単である
こと，短時間で研究を進め得ること等の長所をもって居て，広い適範用を
もった利用度の高い方法である。」（１４頁７～８行）
　
［乙第１８号証］
　（Z18-i）「5.2.1　一般　次の試験方法は，二つの試料に差があるかどう
かを決定するために用いられる。
ａ）２点試験法（5.2.2参照）
・・・中略・・・
5.2.2　2点試験法(7.2参照）
5.2.2.1　定義　２種類の試料を評価者に呈示し，それらの属性又は優劣を
比較する試験方法(JIS Z 8144参照）。
5.2.2.2　適用　次のような目的には２点試験法を勧める。
a)　二つの試料に差があるかどうかを決定し，差がある場合には，差の方向
を決定する。
b）　し（嗜）好に差があるかどうかを確かめる。
c）　評価者の選抜及び訓練をする。
　この試験方法の利点は，他の試験方法に比べて簡便で感覚疲労が小さいこ
とである。この試験方法の欠点は，比較したい試料の中から２試料ずつ対に
して試験する必要があるため，試料数が増加するに従い，試験回数が急速に
増加し，ついには実施不可能になることである。
5.2.2.3　評価者　望ましい評価者数は，専門家で７人以上，選ばれた評価
者で２０人以上，評価能力による選抜及び訓練を受けていない評価者で３０
人以上である。消費者試験のような大規模な試験では，数百人を必要とす
る。
5.2.2.4　手順　事前に決められた順番又はランダムな順番で，コード化さ
れた試料を１対以上，評価者に呈示する。各対の二つの試料は同じものか違
うものである。差，差の方向又はし（嗜）好に関する最も適切な質問を評価
者に呈示する[5.2.2.2a)及びb）を参照］。差の質問及びし（嗜）好の質問
を同時にしてはならない。
5.2.2.5　結果の解析　6.2.2に示す。」（６頁）
　（Z18-ii）「6.2.2　2点試験法(7.2参照）
6.2.2.1　統計的解釈　この試験方法には二つの可能な形式がある。第一は
二つのものの差の方向の検出及び決定に関する試験方法，第二は二つのもの
のし（嗜）好の差に関する試験方法である。



　この解析は，試験の各対がＡＡ又はＢＢでなく，ＡＢ又はＢＡのよう
な，Ａ及びＢの２種類の試料で構成される場合にだけ適用する。
　いずれの場合も，帰無仮説は“二つのものは［強度，し（嗜）好のどちら
でも］区別できない”である。統計用語では，試験に参加した各評価者に
とって，Ａ又はＢが，他方より強い強度を示す（又は，より好まれる）確率
は等しい，すなわち，PA=PB=1/2,のように表現する。

　Ａ若しくはＢが他方より強い強度を示す，又は他方より好まれると判断し
た参加者数に基づく結果の解釈は，帰無仮説に対する対立仮説によって決ま
る。試験実施前に決められる対立仮説によって，試験は両側検定又は片側検
定になる。
6.2.2.2　両側検定　両側検定は，二つのものの強度に差があるかどうか
［（感覚）強度試験］，し（嗜）好に差があるかどうか［し（嗜）好試験］
を単に知りたい場合に用いる。対立仮説は，PA≠PB（すなわち，PA＞PB又
はPA＜PB）と書く。

　片方の試料を選んだ人数が，付表１の２列目（2点試験法）にある数以上
ならば，５％の有意水準で帰無仮説は棄却される。
　この場合は，二つのものに差があると結論することになる。そして，もし
Ａのほうを選んだ人が多かったならば，ＡはＢよりも有意に強い強度である
（又は，有意に好まれる）と結論する。
6.2.2.3　片側検定　片側検定は，例えば，Ａというものがもう一方のもの
よりも強い強度がある［（感覚）強度試験］か，又は好まれる［し（嗜）好
試験］かを知りたい場合に用いる。対立仮説はPA＞l/2である。

　Ａを選んだ人数が，付表１の４列目（１対２点試験法及び２点試験法）に
ある数以上ならば，５％の有意水準で帰無仮説を棄却する。この場合には，
［（感覚）強度又はし（嗜）好で］ＡがＢに勝っていることが，パネルに有
意に認識されたと結論する。
　　例題　３０人の評価者を用いた試験で，２０人はＡが好き，１０人はＢ
が好きと回答した。試験前にＡ又はＢのいずれかが好まれるはずであると考
える理由はなかった（すなわち，試験は両側検定で行われた。）。人数が多
かったほうの人数（２０人）を，付表１の１列目（評価者数）の３０と同じ
行にある２列目（２点試験法）の数(２１)と比較する。実験から得られた数
は，付表１の数よりも小さかったので帰無仮説は５％の有意水準で棄却され
ず，どちらかが好まれたと結論することはできない。
　一方，前もってＡのほうが好まれると期待していた場合，試験は片側検定
になる。Ａを好んだ評価者の人数を，付表１の１列目（評価者数）の３０と
同じ行にある４列目（１対２点試験法及び２点試験法）の数（２０）と比較
する。試験で得た数が付表１の数と等しいため帰無仮説は５％の有意水準で
棄却され，Ａのほうが有意に好まれたと結論する。」（１１～１２頁）
　（Z18-iii）　付表１　数表　　・・・省略・・・　（２２頁）
　
［乙第１９号証］
　（Z19-i）三栄源エフ・エフ・アイ（株）第五事業部スイートナー研究室
　芳仲幸治による、２０１３年２月１４日作成の「実験報告書４」である。
　（Z19-ii）「（目的）
　通知書審理事項C5に対応して、試験を行う。特許明細書の実施例１～４に
準拠して、ウーロン茶飲料、緑茶飲料、紅茶飲料（ピーチ風味）、ブラック
コーヒーの各飲料にエリスリトール、ステビア、ソーマチンを添加した際の
甘味閾値を評価する。また、甘味閾値以下のスクラロース、エリスリトー
ル、ステビア、ソーマチンの各飲料に対する渋味マスキング効果を比較す
る。」（１頁）
　（Z19-iii）「（実験１　甘味閾値の確認）
試験内容： 良く訓練されたパネル７名が各飲料を官能評価し、極限法に
よって、各甘味料の甘味を感じる閾値を求めた。
官能評価方法：　一定の濃度差で、徐々に甘味料の添加量を変化させた各飲
料サンプル（表１～８）を準備した。パネルは、最初に濃度の薄い、明らか
に甘味のないサンプルから順に評価し（上昇系列）、甘味料を添加していな
いサンプルと比較し、甘味を感じない時に「－」、わからない時に「？」、
甘味を感じる時に「＋」と回答した。次いで明らかに甘味を感じる濃度の濃
いほうから順に評価し（下降系列）、上昇系列と同じように甘味について回
答した。



　各パネルの、上昇系列で初めに甘味を感じた濃度（可知の刺激価）、下降
系列で初めに甘味を感じない又はわからないとの判断を得た濃度（不可知の
刺激価）を平均し、各飲料における各甘味料の甘味閾値を求めた。（表
９～１２）
＜１．ウーロン茶飲料＞
　表１、２の処方に従い、水に各原料を溶解させ、ウーロン茶飲料を調製し
た。サンプルは、エリスリトールを使用したサンプル（A-1）～（A-8）、ス
テビア抽出物を使用したサンプル（B-1）～（B-8）、ソーマチンを使用した
サンプル（C-1）～（C-8）を準備した。明細書記載のウーロン茶エキストラ
クトNO. 14266は現在製造されていないため、同じくウーロン茶抽出物であ
る丸善製薬株式会社の「ウーロン茶エキスＭ水性」を使用した。また、本試
験において、ステビア抽出物は、守田化学工業（株）のレバウディオJ-100
を使用した。

＜２．緑茶飲料＞
　表３、４の処方に従い、水に各原料を溶解させ、緑茶飲料を調製した。サ
ンプルは、エリスリトールを使用したサンプル（A-1）～（A-8）、ステビア
抽出物を使用したサンプル（B-1）～（B-8）、ソーマチンを使用したサンプ
ル（C-1）～（C-8）を準備した。明細書記載のマッチャエキストラクトNO.
13115は現在製造されていないため、市販の抹茶（宇治のお抹茶；松北園茶
店）から抽出液を得た。
抽出方法：抹茶100gを85℃の熱水500gで15分間抽出し、抽出液１を得た。ま
た残茶葉を85℃の熱水250gで5分間抽出し、抽出液２を得た。得られた抽出
液１と２を混合し、マッチャ抽出液とした。

＜３．紅茶飲料（ピーチ風味）＞
　表５、６の処方に従い、水に各原料を溶解させ、93℃まで加熱後、冷却
し、紅茶飲料を調製した。但し、ソーマチンは高温加熱により甘味が減少す
るため、甘味料としてソーマチンを使用する場合は、加熱後にソーマチンを
添加し、紅茶飲料を調製した。サンプルは、エリスリトールを使用したサン
プル（A-1）～（A-8）、ステビア抽出物を使用したサンプル（B-1）～（B-
8）、ソーマチンを使用したサンプル（C-1）～（C-8）を準備した。紅茶エ
キスは、市販の紅茶葉（アッサムティー；輸入者キャノン・インペックスイ
ンク）から抽出液を得た。
抽出方法：粉砕した紅茶葉100gを90℃の熱水1000gで10分間抽出し、得られ
た抽出液を紅茶エキスとした。



＜４．ブラックコーヒー＞
　表７、８の処方に従い、水にソーマチン以外の各原料を溶解させ、缶に充
填後、120℃5分間レトルト殺菌し、ブラックコーヒーを調製した。ソーマチ
ンは高温加熱により甘味が減少するため、殺菌後のブラックコーヒーに添加
し、サンプルを調製した。サンプルは、エリスリトールを使用したサンプル
（A-1）～（A-8）、ステビア抽出物を使用したサンプル（B-1）～（B-8）、
ソーマチンを使用したサンプル（C-1）～（C-8）を準備した。コーヒーエキ
スHは現在製造されていないため、市販のコーヒー豆（コロンビアスプレモ
L=23；（株）ユニオンコーヒーロースターズ）から抽出液を得た。
抽出方法：粉砕したコーヒー豆500gを85℃の熱水750gで30分間抽出し、抽出
液１を得た。また残コーヒー豆に85℃の熱水500gで30分間抽出し、抽出液２
を得た。得られた抽出液１と２を混合し、コーヒー抽出液とした。

＜結果＞



」（１～５頁）
　（Z19-iv）「（実験２　各甘味料の渋味マスキング効果の比較）
試験内容： 良く訓練されたパネル7名がウーロン茶飲料、緑茶飲料、紅茶飲
料、ブラックコーヒーの各飲料において、スクラロース、エリスリトール、
ステビア、ソーマチンの各甘味料を添加した場合の渋味のマスキング効果を
比較した。スクラロースの添加量は明細書実施例の記載に合わせた。他の甘
味料の添加量は、各種飲料条件におけるスクラロースの甘味閾値（実験報告
書１に記載）と明細書記載の添加量の比から、スクラロースと同等の条件に
なるように調整した。
官能評価方法： 各種飲料において、甘味料が入っていないブランクと各種
甘味料を添加したサンプルについて官能評価を行った。パネルは、ブランク
と各種甘味料を添加したサンプル4種類をそれぞれ比較評価し、ブランクに
比べ渋味が低減したと判断されるものから順に１～４位の順位を付けた。試
験サンプルの内容は、パネルにわからないようにブラインド試験を行った。
評価結果はクレーマーの検定により検定した。
＜１．ウーロン茶飲料＞
表１３の処方に従い、実験１と同様の方法でウーロン茶飲料を調製した。ス
クラロースの添加量0.0012%は、この飲料におけるスクラロースの甘味閾値
（0.00126%）の約95%であるため、他の甘味料についても、この飲料におけ
る甘味閾値の95%となるように調整した。



＜２．緑茶飲料＞
　表１４の処方に従い、実験１と同様の方法で緑茶飲料を調製した。スクラ
ロースの添加量0.0014%は、この飲料におけるスクラロースの甘味閾値
（0.00146%）の約96%であるため、他の甘味料についても、この飲料におけ
る甘味閾値の96%となるように調整した。

＜３．紅茶飲料（ピーチ風味）＞
　表１５の処方に従い、実験１と同様の方法で紅茶飲料を調製した。スクラ
ロースの添加量0.003%は、この飲料におけるスクラロースの甘味閾値
（0.00336%）の約89%であるため、他の甘味料についても、この飲料におけ
る甘味閾値の89%となるように調整した。
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＜４．ブラックコーヒー＞
　表１６の処方に従い、実験１と同様の方法でブラックコーヒーを調製し
た。スクラロースの添加量0.0016%は、この飲料におけるスクラロースの甘
味閾値（0.00169%）の約95%であるため、他の甘味料についても、この飲料
における甘味閾値の95%となるように調整した。

＜結果＞
パネル7名が官能評価により順位を付けた結果は下記表１７～２０のとおり
であった。



　＊　p<0.01　渋味マスキング効果が優位に優れていると判断される
＊＊　p<0.01　渋味マスキング効果が優位に劣っていると判断される」
（５～８頁）
　（Z19-v）「（結論）
　明細書実施例１～４について、甘味閾値以下の添加量でスクラロース、エ
リスリトール、ステビア抽出物、ソーマチンの渋味マスキング効果を比較
し、これらの甘味料の中でスクラロースは有意に渋味マスキング効果に優れ
ており、ソーマチンは有意に渋味マスキング効果に劣っていることを確認し
た。」（８頁）
　
［乙第２０号証］
　（Z20-i）「８．５．３ 　クレーマー（Kramer）の検定
　【考え方】　各個体に対するｋ組の順位の総和Ｓjに着目する。」

（３０５頁１２～１３行）
　
［乙第２１号証］　・・省略・・
　
［乙第２２号証］　実施例１～４で使用した原料エキスと乙第１４号証（実
験報告書３）で使用した原料エキスの対比表



　
［乙第２３号証］　・・省略・・
　
［乙第２４号証］　・・省略・・
　
ＶＩＩ．訂正特許発明の明確性について（無効理由４）　
　先ず、記載不備についての無効理由４（明確性）、無効理由２（実施可能
要件）、無効理由３（サポート要件）の順に検討し、その後無効理由１（進
歩性）について検討する。
ア　訂正請求後に追加された請求人の主張する無効理由４の趣旨は、訂正特
許発明の「甘味を呈さない量」は、その定義や具体的な測定方法が示されて
おらず、どの程度の量であれば「甘味を呈さない量」に該当するのかが明確
でないとのことにある（弁駁書６頁５行～７頁１２行）。
　しかし、「甘味を呈さない量」が本件訂正特許明細書に定義されていない
のはそのとおりであるが、「甘味を呈さない量」は、飲料においてスクラ
ロースを添加しても甘味を感じない場合の量を意味すると解されるところ、
例えば、本件訂正特許明細書の段落【０００８】に「スクラロースが、甘味
の閾値以下の量で意外にも過剰な渋味を減少又は緩和させ」と説明され、同
段落【０００９】に「この発明によれば、渋味を呈する製品に、スクラロー
スを甘味閾値以下の量であって、該甘味閾値以下の量の１／１００以上の量
で用いる」と記載されていることに鑑みると、その飲料における甘味閾値を
超えない量であると解するのが相当である。
　そして、本件訂正特許明細書には「甘味閾値」の定義はされていないが、
「甘味閾値」は、乙第１５号証の記載（閾値の測定）、乙第１６号証の記載
（アスパルテームの甘味閾値の測定）、甲第１０号証の記載（スクラロース
の甘味の閾値測定）並びに乙第１４号証の測定データ（スクラロースの甘味
閾値が極限法で測定されている）、被請求人の主張（口頭審理調書、平成
２５年３月２１日付け上申書第５頁１～２行参照）によれば、極限法により
求められるものであり、濃度の薄い方から濃い方に試験し（上昇系列）、次
に濃度の濃い方から薄い方に試験し（下降系列）、平均値を用いて測定する
のが一般的であると認められることから、本件訂正特許明細書に具体的測定
方法が定義されていなくとも、本件出願当時の技術常識を勘案すると不明確
であるとまで断言することはできない。
　
イ　この点について、請求人は、甘味を感じるか否かは個々人の主観的判断
によるところが大きいことや、同一人であっても年齢や体調によって変化す
ることが知られていること、そして、本件訂正特許明細書段落【００１３】
において記載されているように、製品中の渋味の種類や強弱、他の味覚、製
品の保存、使用温度などの条件により変動するのであるから、著しく不明確
であるとも主張する（弁駁書６頁１２～２５行）。
　しかし、一般に、官能試験は、適切な多数のパネラーを用いて行うのが技
術常識と言えるところ、それによって主観的な判断や個人差による差を極力
抑えることが行われていることに鑑みると、前記請求人の主張は到底採用で
きるものではない。
　
ウ　さらに、請求人は、「本件訂正明細書には，実施例１～４におけるスク
ラロースの濃度が甘味を呈さない量であることは一切記載されておらず，む
しろ，後述するように，実施例１～４におけるスクラロース濃度は，全て十
分に甘味を呈する範囲の濃度であると推察される。」（弁駁書６頁２６行～
末行）と主張し、後述において、甲第１１号証を提示している。



　しかし、本件訂正特許明細書には、実施例１～４におけるスクラロースの
濃度が甘味を呈さない量か否かの明示的記載はないけれども、出願当初から
スクラロースの濃度について甘味を呈さない量で用いることが意図されてい
るものと認められ、また、被請求人によって提示された乙第１４号証によれ
ば、実施例１～４におけるスクラロースの濃度及び訂正特許発明に特定され
たスクラロースの濃度である「０．００１２～０．００３重量％」の範囲内
にあるそれら飲料において、スクラロースが甘味を呈さない量であることが
釈明されていることに鑑みると、特定の飲料（茶、紅茶及びコーヒー）にお
いて、スクラロースの濃度「０．００１２～０．００３重量％」の範囲内に
おいても、渋味を抑えつつも「甘味を呈さない量」となり得るものと認めら
れる。
　なるほど、甲第１１号証によれば、特定の飲料においてスクラロースの濃
度である「０．００１２～０．００３重量％」の範囲内であっても、甘味を
呈することが示されている。しかし、甲第１１号証は、本件訂正明細書に記
載の実施例１～４とは、使用した飲料の原材料の種類、量が異なり、及び該
実施例１～４に配合されている他の成分（例えば、Ｌ－アスコルビン酸ナト
リウム、グルタミン酸ナトリウム、クエン酸など）が配合されていない点
で、該実施例１～４を追試したものとは言えないものであり、スクラロース
の濃度である「０．００１２～０．００３重量％」の範囲内にある該実施例
１～４において、スクラロースに由来する甘味が呈されるものと断ずること
はできないし、また、その「０．００１２～０．００３重量％」範囲内であ
れば、必ず甘味を呈することを証拠付けるものでもない（前記「ＩＩ．
（２）（２－１）」も参照）。
　畢竟するに、スクラロースの濃度である「０．００１２～０．００３重
量％」において、特定の飲料が甘味を呈する場合があっても、甘味を呈さな
い場合があれば良いのであって、甲第１１号証の如く、単に甘味を呈する場
合の例が示されたとしても、それだけでは、訂正特許発明の「甘味を呈さな
い量」は、その定義や具体的な測定方法が示されておらず、どの程度の量で
あれば「甘味を呈さない量」に該当するのかが明確でないと言うべきではな
い。
　ちなみに、どの程度の量であれば「甘味を呈さない量」に該当するのか
は、スクラロースを濃度「０．００１２～０．００３重量％」の範囲内で用
い、測定すれば足りるものと言え、その際に過度の試行錯誤が要求されるも
のとは認められない。
　
エ　してみると、「甘味を呈さない量」が本件訂正特許明細書に定義されて
いないことによっては、訂正特許発明は不明確であるとまで言うことができ
ない。
　　よって、無効理由４は理由がない。
　
ＶＩＩＩ．訂正特許発明の実施可能要件について（無効理由２）　
ア　実施可能要件（無効理由２）について、請求人は、次の様に主張してい
る。
　『本件特許明細書に、「甘味の閾値とは、甘味物質の甘味を呈する最小値
であるが、必ずしも絶対値としては表わされない。つまり、本発明者らの試
験によれば、例えば、紅茶３ｇを１００℃の熱水１５０ｇで３分間又は１０
分間抽出した液を試料としたとき、スクラロースの甘味の閾値は前者では
０．０００９重量％、後者では０．００４重量％となることが確認されてい
る。このため、甘味の閾値は、同一の高甘味度甘味剤でも製品中の渋味の種
類あるいは強弱、塩味あるいは苦味などの他の味覚又は製品の保存あるいは
使用温度などの条件により変動すると考えられるが、一般に甘味剤として使
用する場合の量よりも小さい値である。」（段落【００１３】）と記載され
ていることからも、スクラロースの影響はそれを添加する対象や条件により
変動し、絶対値として表せないものと解され、渋味に対する影響も、渋味を
呈する飲料の抽出温度や抽出時間等の抽出条件、渋味の種類及び強弱、他の
味覚、製品の保存及び使用温度等の各種条件により当然変動すると考えられ
る。
　それにもかかわらず、本件特許明細書の実施例においては、数種の市販の
抽出物（実施例１：ウーロン茶エキストラクトＮｏ．１４２６６、実施例
２：マッチャエキストラクトＮｏ．１３１１５、実施例３：紅茶エキス、実
施例４：コーヒーエキスＨ）を特定量含有する飲料の渋味が、特定量のスク



ラロースを配合することによりマスキングされたことが記載されているのみ
であり、各抽出物の抽出条件、渋味の種類及び強弱、他の味覚、製品の保存
及び使用温度等の各種条件については一切記載されていない。さらに、「エ
キストラクト」や「エキス」の濃度も不明であるほか、クエン酸、白桃濃縮
果汁、ＳＫスイートＺ－３（酵素処理ステビア）など、味覚に影響を与える
他の成分も含まれていることから、実施例で用いられたスクラロースの量
で、あらゆる茶、紅茶、及びコーヒーから選択される渋味を呈する飲料にお
いて渋味がマスキングされるとは到底認められない。
　即ち、本件特許明細書の実施例に記載された条件以外の各種条件により得
られた全ての飲料について、「飲料に対して０．００１２～０．００３重
量％のスクラロース」により、本件発明の作用効果である、製品の物性に影
響を及ぼさずに、過剰な渋味がマスキングできることは明らかではなく、ど
の程度の量のスクラロースを添加すれば、そのような作用効果を奏するの
か、当業者が本件特許明細書の記載内容及び出願時の技術常識を考慮して
も、当業者に期待しうる程度を超える試行錯誤や複雑高度な実験等を必要と
するものである。
　従って、本件特許における発明の詳細な説明は、その発明の属する技術の
分野における通常の知識を有する者がその実施をすることができる程度に明
確かつ十分に記載したものとはいえない。』（請求書１６頁７行～１７頁８
行参照）
　
　しかし、訂正により、スクラロースの量は、「飲料の
０．００１２～０．００３重量％の範囲であって、甘味を呈さない量用いる
こと」と訂正されているから、「甘味の閾値は必ずしも絶対値としては表せ
ない」との主張は、「甘味を呈さない量」であることが限定されたことによ
り解消している。そして、スクラロースの量が飲料の
０．００１２～０．００３重量％の範囲であっても甘味を呈する場合もあり
得ることは被請求人も認めているところであるが、飲料によってスクラロー
スの甘味閾値が異なる（変動する）ことを前提に訂正特許発明は成り立って
いるものと解するのが相当である。
　なるほど、本件訂正特許明細書の実施例１～４において、渋味を低減する
ことは明記されているが、甘味を呈するか否かは明示されていない。
　しかし、当初出願時からスクラロースの濃度が甘味を呈さない量で用いる
ことが意図されているものと認められ、また、乙第１４号証を提示し、そこ
に記載された追試データが本件訂正特許明細書に記載された実施例１～４そ
のものであると言えないとしても、実施例１～４におけるスクラロースの濃
度及び訂正特許発明に特定されたスクラロースの濃度である
「０．００１２～０．００３重量％」の範囲内において、それら飲料におい
てスクラロースが甘味を呈さない量であることが釈明されていることに鑑み
ると、特定の飲料（茶、紅茶及びコーヒー）において、スクラロースの濃度
「０．００１２～０．００３重量％」の範囲内において、渋味を抑えつつも
「甘味を呈さない量」となり得るものと認められるし、どの程度の量であれ
ば「甘味を呈さない量」に該当するのかは、スクラロースを濃度
「０．００１２～０．００３重量％」の範囲内で用い、測定すれば足りるも
のと言え、多数のパネラーを用いた官能試験は一般に行われていることであ
るから、その点に過度の試行錯誤が要求されるものとは認められない（前記
「ＶＩＩ．訂正特許発明の明確性について　ウ」を参照）。
　そして、特定の飲料にスクラロースを０．００１２～０．００３重量％を
配合し、スクラロースの添加によって甘味を呈さないか否か（場合により甘
味が増すかどうか）を判断することは、極限法により決定可能であると認め
られるし、その決定が過度の試行錯誤を要するものとは認められない。そし
て、乙第１４号証のみならず、甲第１１号証においても、スクラロースを
０．００１２～０．００３重量％の範囲内で配合して渋味の低減があったこ
とは確認されている。
　ただ、乙第１４号証では甘味を呈さないものであり、甲第１１号証では甘
味を呈するものである点で両者は異なっているが、それは、矛盾するもので
はなく、飲料の種類や量、他の配合成分の有無などによって甘味を呈するか
否かが異なるものと解する他ない。
　
イ　この点について、請求人は、弁駁書において、『本件訂正明細書には，
甘味の閾値を「極限法」を用いて決定したことについては一切記載されてお



らず，また，本件特許出願時において，甘味の閾値を決定する方法は，「極
限法」以外にも，種々存在していたのであるから、本件特許出願時におい
て、本件発明における「甘味を呈さない量」を「極限法」によって測定した
ことは、本件訂正明細書の記載から自明な事項であるとも認められない。』
（弁駁書２２頁（７－３））と主張している。
　しかし、乙第１４～１７号証、甲第１０号証の記載を勘案すると、「甘味
を呈さない量」を極限法により求めることは技術常識と認められる。請求人
は、極限法以外の適切な測定法がどのようなものであり、極限法により得ら
れる数値と実質的に異なるものであることを何等説明しておらず、請求人の
前記主張は到底採用できるものではない。また、被請求人は、口頭審理にお
いて、甘味閾値は極限法により測定するものである旨を主張している（口頭
審理調書参照）。
　
ウ　また、請求人は、（ｉ）『本件発明の「０．００１２～０．００３重
量％」の上限は，実施例３で用いられたスクラロースの量であると解される
が，実施例３の飲料には，甘味を呈する成分である白桃濃縮果汁が加えられ
ており，スクラロースの量が甘味の閾値以下であったかどうか，パネラーが
判断できたはずがない。したがって，実施例１～４の各飲料で使用するスク
ラロースの濃度が，甘味を呈さない濃度であったか否かは明らかでな
い。』、また、（ｉｉ）『本件発明の「飲料の０．００１２～０．００３重
量％」の濃度の全範囲は，「甘味を呈する量」である蓋然性が高く，また，
訂正により追加された「甘味を呈さない量」は，明細書中の記載から一義的
に決定されるものではないため，その範囲が不明確となっている。』、さら
に、（ｉｉｉ）『試験例１は，本件発明の「茶、紅茶及びコーヒーから選択
される渋味を呈する飲料」に対して，甘味を呈さない量のスクラロースが渋
味マスキング効果を示すかどうかを証明した試験ではなく，また，少なくと
も実施例３におけるスクラロース濃度は明らかに甘味を呈する範囲の量であ
り，さらに，実施例１，２及び４におけるスクラロース濃度についても甘味
を呈する範囲の量であると推察されるため，試験例１及び実施例１～４のい
ずれも，「茶、紅茶及びコーヒーから選択される渋味を呈する飲料」に対し
て，「甘味を呈さない量」のスクラロースが渋味マスキング効果を示すかど
うかを証明した試験ではない。』（弁駁書２３頁（７－４））と主張してい
る。
　しかし、
　（ｉ）の点については、請求人は何もデータを提示していないところ、被
請求人は、白桃濃縮果汁が１％入っていても甘味を感じないことを乙第１４
号証においてデータで釈明している（摘示（Z14-iii）参照）し、また、仮
に白桃の甘味があったところで、スクラロースの添加によって甘味が増した
か否かは、判断可能であると解するのが相当である。
　（ｉｉ）の点については、「飲料の０．００１２～０．００３重量％」の
濃度のいずれかにおいて，「甘味を呈さない量」があり得ることは乙第１４
号証により釈明されているし、甘味閾値を極限法で決定できると認められる
ことから、「甘味を呈さない量」は不明確であるとは認められない。
　（ｉｉｉ）の点については、試験例１は請求人の主張のとおりと認められ
るが、実施例１～４においてスクラロースの配合量が甘味を呈さない量であ
るか否かの明示的記載はなくとも、出願当初から「甘味閾値以下の量で用い
ること」が意図されていたものであること、及び乙第１４号証において、飲
料の種類が実施例１～４のものと同一であるとは言えず必ずしも実施例
１～４の追試であるとは言えないものの、飲料の配合量、他の成分並びにそ
れらの配合量を実施例１～４と揃えた実験であって、矛盾するものではない
ことに鑑みれば、実施例１～４が訂正特許発明の実施例ではないと断ずるこ
とはできない。なお、甲第１１号証のデータが甘味を呈することを示してい
るからといって、ウーロン茶飲料についは、実施例１で用いられたスクラ
ロースの配合量０．００１２％が採用されてはいるが、緑茶飲料、紅茶飲
料、ブラックコーヒーについてもスクラロースの配合量はその
０．００１２％であって、実施例２～４のスクラロースの配合量
（０．００１４％、０．００３％、０．００１６％）と異なっているし、何
よりも、いずれの飲料についても、飲料の原材料が異なるのみならず、その
配合量も異なり、また他の成分の配合もされていないものであるから、実施
例１～４において用いられた配合量のスクラロースが甘味を呈すると判断す
ることはできない。



　したがって、請求人の前記（ｉ）～（ｉｉｉ）の主張は失当であり、採用
できない。
　また、無効審判請求書、弁駁書、口頭審理陳述要領書の記載を検討して
も、他に上記判断を左右し得る主張を見い出せない。
　
エ　したがって、訂正特許発明は、発明の詳細な説明において、その発明の
属する技術の分野における通常の知識を有する者が容易にその実施をするこ
とができる程度に記載されているものというべきである。
　よって、特許法第３６条第４項第１号に違反するものであり、無効である
との請求人の主張は、失当であり、採用できない。
　
ＩＸ．訂正特許発明のサポート要件について（無効理由３）　
　サポート要件（無効理由３）について、請求人は、次の様に主張してい
る。
　先ず、前記「ＶＩＩＩ．訂正特許発明の実施可能要件について」で主張し
たのと同旨（文言も同一である）の主張をし、さらに『本件発明は構成要件
Ａとして「茶、紅茶及びコーヒーから選択される渋味を呈する飲料」を備え
ており、これらの飲料の有する渋味の程度は各種条件によって大きく変動す
る可能性があるのに対して、本件特許明細書の実施例では、そのごく限られ
た条件で得られた飲料についてのみ具体的に課題を解決できることを確認し
ているに過ぎない。
　また、実施例において具体的に課題を解決できることを確認した以外の条
件により得られた飲料であっても、本件発明の構成要件を備えれば本件発明
の課題を解決できることを、発明の詳細な説明に当業者が認識できる程度に
記載も示唆もされておらず、また、その記載や示唆がなくとも当業者が出願
時の技術常識に照らし本件発明の課題を解決できると認識できる範囲のもの
でもない。
　従って、当業者が本件特許明細書の記載内容及び出願時の技術常識を考慮
しても、当該特定の内容を特許請求の範囲の全範囲に拡張乃至一般化できる
ものではない。』（請求書１７頁９行～１８頁２４行）と主張する。
　
　しかし、前記「ＶＩＩＩ．訂正特許発明の実施可能要件について」におい
て検討したとおりである。そして、「飲料の０．００１２～０．００３重
量％の範囲であって、甘味を呈さない量用いること」が（訂正により）特定
されているのであるから、飲料の有する渋味の程度が各種条件により変動す
るとしても、渋味を低減できれば良いのであって、「飲料の
０．００１２～０．００３重量％の範囲範囲であって、甘味を呈さない量」
を用いれば、渋味を低減できることを当業者は理解できるものであるし、訂
正特許明細書に記載された渋味を低減したとされる実施例１～４においてス
クラロースが甘味を呈さない量で用いられていると理解するのが相当であ
る。
　そうであるから、当業者が出願時の技術常識に照らし、「飲料の
０．００１２～０．００３重量％の範囲であって、甘味を呈さない量用いる
こと」により、渋味のマスキングが可能であるとの訂正特許発明の課題を解
決できると認識できるものであり、特許を受けようとする発明は発明の詳細
な説明に記載したものであると言う他ない。
　
　よって、特許法第３６条第６項第１号に違反するものであり、無効である
との請求人の主張は、失当であり、採用できない。
　
Ｘ．訂正特許発明の容易性について（無効理由１）　
　　請求人は、甲第１号証と訂正特許発明との対比を行い、相違点を明らか
にし、甲第２～７号証を勘案してその相違点は容易想到であることを主張し
ているので、それに従い検討を進める。
　
（１）甲第１号証に記載の発明
　上記「ＶＩ．甲各号証および乙各号証の概略」に摘示した甲第１号証の摘
示を検討すると、
　（ア）「紅茶に由来するタンニン酸の渋味が目立ち風味を損う原因とな
る。ソーマチンは後述するように，タンニン酸の渋味をマスクして軽減する
と共に紅茶の香りを強調する効果がある」とされている。（摘示（K1-



ii））
　（イ）図３には、「ソーマチン製剤である「ネオサンマルクＣ」」を用い
た紅茶飲料に対する効果が図示されているところ、ネオサンマルクＣの添加
量０．１％、０．０６％、０．０３％を配合した場合が示されていて、その
順（濃度が低くなる順に）に、甘味が弱くなり、紅茶の渋味が強くなること
が読み取れる。（摘示（K1-ii））
　（ウ）「紅茶飲料に「ネオサンマルクＣ」を使用することによって，渋味
はその50％以上が軽減され，紅茶の香りは強調され，酸味の刺激性を和らげ
てマイルドにすることと関連して甘味が強調されるようになる。」（摘示
（K1-ii））
　（エ）渋味のマスキングについて、「ソーマチンの甘味閾値以下の濃度，
たとえば0.0001％溶液を飲んだ後，苦味物質としてカフェイン（0.05％），
酸味物質としてビタミンＣ（0.1％），塩味物質として食塩（0.5％）ならび
に渋味物質としてタンニン酸（0.02％）の溶液を飲んだ場合にそれぞれの味
がどのようになるかを調べた結果を次に示す。」とされ、その結果として、
「ビタミンＣ：渋味，鋭さがなくなりマイルドな酸味となる。また薬的な味
がなくなる。」、「タンニン：渋味が1/2に減じられ，軟らかくなる。」と
記載され、「このように，呈味物質とソーマチンが水溶液として共存しない
場合にもそれぞれの呈味を和らげ減じる効果が得られる。この効果はソーマ
チンが味蕾細胞と水素結合することに生じるものである。これらの効果は
ソーマチン製剤である「ネオサンマルクＤ」を飲食時0.1～0.2％使用するこ
とにより得られる。」との説明が加えられている。（摘示（K1-iii））
　（オ）図５として、ネオサンマルクＤの添加量によるタンニン酸の渋味の
変化が示されていて、タンンニン酸０．０２５％について、ネオサンマルク
Ｄの添加量０．０５％、０．１％、０．１５％、０．２％と順に渋味減少率
が増加することが読み取れる。（摘示（K1-iii））
　
　そうすると、甲第１号証には、上記（イ）～（オ）の記載を勘案し上記
（ア）の記載からみて、次の発明（以下、「甲１発明」ともいう。）が開示
されているものと認められる。
＜甲１発明＞
　「タンニン酸の渋味を有する紅茶飲料に、ソーマチンを添加することによ
る渋味のマスキング方法。」
　
（２）対比
　そこで、訂正特許発明と甲１発明を対比する。
　（ａ）甲１発明の「タンニン酸の渋味を有する紅茶飲料に」は、本件訂正
特許発明の「茶、紅茶及びコーヒーから選択される渋味を呈する飲料に」に
対応し、両者は、「紅茶の渋味を呈する飲料に」で一致する。
　なお、被請求人は、飲料について、本件発明は、「茶、紅茶及びコーヒー
から選択される渋味を呈する飲料」であるのに対して、甲１発明は、「紅
茶」だけであることを主張するが、選択肢の一つである紅茶で一致すれば足
りるものと言えるので、該被請求人の主張は相違点とはなり得ない。
　（ｂ）甲１発明の「ソーマチン」は、甘味剤といえることから、本件訂正
特許発明の「スクラロース」とは、いずれも「甘味剤」で共通する。なお、
本願明細書段落【００１２】で記載のように、両者が高甘味度甘味剤である
ことも知られている。
　（ｃ）甲１発明と訂正特許発明は、いずれも「渋味のマスキング方法」で
一致する。
　なお、「渋味のマスキング」の意味であるが、本件訂正特許明細書には、
明確な定義はなされていないが、「渋味を緩和な程度に抑制して、この味覚
を示す欠点部分を是正し、長所の部分のみを引き立てることが重要な課題と
なる。」（段落【０００２】）と記載され、渋味を緩和な程度に抑制するこ
とが重要な課題であることが記載されているし、また、「その結果、スクラ
ロースが、甘味の閾値以下の量で意外にも過剰な渋味を減少又は緩和させ、
さらに総合的な味を何ら損なうことがないことを見い出し、本発明を完成す
るに至ったのである。」（段落　【０００８】）と記載され、更に、発明の
効果として、「本発明によれば、渋味を呈する各種の最終製品における過剰
な渋味を、特別な工程／処理を追加することなく減少又は緩和することがで
きる。」（段落【００２２】）と記載されていることからみて、渋味を完全
に隠蔽することを意味しておらず、過剰な渋味をマスキングすることを意味



していると解するのが相当といえ、渋味の完全な消滅ではなく、少なくとも
渋味の過剰な部分の減少を伴っていれば足りるものと解するのが相当であ
る。
　
　してみると、両発明は、
　「紅茶の渋味を呈する飲料に、甘味剤を用いる渋味のマスキング方法」
で一致し、次の相違点で相違する。
＜相違点＞
　甘味剤について、訂正特許発明では、「スクラロースを、該飲料の
０．００１２～０．００３重量％の範囲であって、甘味を呈さない量」用い
るのに対し、甲１発明では、「ソーマチン」である点
　
（３）相違点の判断
　先ず、甲第１号証の記載について検討する。
　前記「（１）（エ）」で指摘したように、渋味のマスキングについて、
「ソーマチンの甘味閾値以下の濃度，たとえば0.0001％溶液を飲んだ後」、
「渋味物質としてタンニン酸（0.02％）の溶液を飲んだ場合に」、「タンニ
ン：渋味が1/2に減じられ，軟らかくなる。」と記載され、「このように，
呈味物質とソーマチンが水溶液として共存しない場合にもそれぞれの呈味を
和らげ減じる効果が得られる。」と説明されてはいるが、かかる態様は、水
溶液としてタンニンとソーマチンが共存している状態の溶液（飲料）につい
て記載したものではないから、飲んだのが甘味閾値以下の濃度であっても、
別々に飲まれたものであって、呈味物質とソーマチンが水溶液として共存す
る場合にまで当てはめることができると解することは適切であるとは言えな
い。
　なるほど、「共存しない場合にも」（下線は当審による）との記載もある
（摘示（K1-iii）参照）。
　しかし、その記載に続く（ａ）「これらの効果はソーマチン製剤である
「ネオサンマルクＤ」を飲食時０．１～０．２％使用することにより得られ
る。」との記載や（ｂ）ネオサンマルクＤによるタンニン酸
（０．０２５％）の渋味マスキングを表す図５では、ネオサンマルクＤの添
加量の増加に応じて０点からほぼ直線的に渋味減少率が増加している（摘示
（K1-iii）参照）ものの、最初の測定点は０．０５％であることは、その量
０．１～０．２％や０．０５％が、前記「甘味閾値以下の濃度，たとえば
0.0001％溶液」と比べて遙かに多いことや図３で０．０３％のネオサマルク
Ｃの量でも甘味があるとされていること（摘示（K1-ii）参照）からみて、
いずれも甘味を呈する量と理解できるものである。なお、図５において、
０～０．０５％の間に存在すると推定される甘味閾値を超えない場合にま
で、測定点が示されているわけではないから、その範囲は単なる外挿とい
え、甘味閾値を超えない場合にまで渋味低減の作用効果があることを確認し
たものと解することは妥当ではない。
　ところで、その記載に先行して記載されている図３（摘示（K1-ii）参
照）によれば、ソーマチンはタンニン酸の渋味をマスクして軽減すると説明
されているが、ネオサンマルクＣ（ソーマチン）の濃度０．１％、
０．０６％、０．０３％のいずれの場合にも濃度に依存した甘味を呈する場
合が示されているにすぎない。
　してみると、甲第１号証において、ソーマチンを甘味閾値以下の量で渋味
と共存させた飲料についてまで明確に言及した記載がないことを勘案し、
「共存しない場合にも」との前提は、甘味を呈する場合の共存を意図するも
のと理解でき、ソーマチンの甘味閾値以下の量でタンニンと共存した水溶液
である場合にまで説明していると理解することはできない。
　結局のところ、甲第１号証の記載からは、ソーマチンによって紅茶飲料の
渋味は低減できることは明らかであるが、ソーマチンの甘味閾値を超えない
範囲の量によって紅茶飲料の渋味が低減できるとまでの開示はないと言う他
ない。
　なお、本件訂正特許明細書段落【００１７】において、ソーマチンについ
ては、０．０４重量％のタンニン酸アルミニウムに対し、０．００００８％
でマスキング効果はない旨が記載されているが、その点で齟齬があるわけで
はない。また、乙第１１号証のデータによれば、ソーマチンと異なり、スク
ラロース、アスパラテーム、エリスリトールは、それらの甘味閾値以下の量
を、タンニン酸水溶液を飲む前に飲んでいても、渋味に対するマスキング効



果を示さないことが確認されている（「Z11-ii」参照）ことを勘案すると、
ソーマチンと他の３種の甘味剤とでは、作用が異なる可能性も推認できる。
　
　仮に、溶液（飲料）中にソーマチンが甘味閾値以下の量で紅茶の渋味と共
存した場合でも渋味を低減できることが甲第１号証に示唆されていると解し
たところで、たん白質（ペプチド）であるソーマチン（摘示（K1-iv）参
照）の示唆を、高甘味度甘味剤というだけで化学構造が著しく異なる糖誘導
体であるスクラロース（摘示（K7-ii）参照）に置きかえて見ようとする動
機付けは無いと言える。
　そこで、甲第２～７号証の記載を勘案し、ソーマチンをスクラロースに置
き代え、スクラロースの甘味閾値以下の量で紅茶飲料（緑茶、コーヒーの飲
料についても）の渋味を低減できることを、当業者が容易に想到し得たかど
うかを検討する。
　
　甲第６号証には、スクラロースを紅茶飲料などに添加すること（摘示
（K6-i）～（K6-ii）参照）が、甲第７号証には、スクラロースを食品など
に添加しフレーバー剤の有する不快な味をマスキングすること（摘示（K7-
i）～（K7-iii）参照）が記載されている。
　そうすると、紅茶飲料にスクラロースを添加することは容易になし得るこ
とと言えるが、甲第６，７号証には、その量が甘味を呈さない量であること
やその量で渋味を抑えることができることは記載も示唆もされていない。
　一方、本件訂正特許明細書の段落【００１２】にも明らかなように、スク
ラロースと同様にソーマチンやステビア抽出物、アスパラテームが高甘味度
甘味剤である点では一致している。
　
　そこで、甲第２～５号証について検討する。
　先ず、甲第５号証に用いられている、渋味が緩和されるとされている「ア
スパルテームの分解物」は、アスパルテームとは異なり、甘味を呈さないも
のである（摘示（K5-iv）参照）から、甘味剤との観点からは関係のないも
のである。なお、アスパルテームと共存させることも記載されているが、ア
スパルテームが渋味を緩和すると記載されているわけではない。
　次に、甲第４号証には、ステビア抽出物を用いることにより、無機電解質
陽イオン基に基づく渋味が緩和されること（摘示（K4-iii）参照）が記載さ
れているが、スポーツ等により発汗して失われた水分、電解質（Ｎａ、Ｋ等

の陽イオン、Ｃｌ－やリン酸イオン等の陰イオン）を補給するための低カ
ロリースポーツドリンクなどの無機電解質成分と有機酸成分とを含有する低
カロリー飲料を対象とするもの（摘示（K4-i）～（K4-ii）参照）であり、
「茶、紅茶及びコーヒーから選択される渋味を呈する飲料」を対象としたも
のではなく、甲１発明とはその対象が異なっていることから、また、甘味を
呈さない量を用いても渋味を緩和できるのかについて何等示唆はされていな
いことから、そもそも甲１発明と組み合わせる動機付けはないと言える。
　そして、甲第３号証には、グリチルレチンモノグルクロナイドを用いるこ
とにより「甘味検知閾値以下」の濃度で使用しても食品のフレーバー改善を
行えることが記載され（摘示（K3-i），（K3-iv）参照）、食品として
「コーヒー、紅茶」も例示されている（摘示（K3-ii）参照）ものの、渋味
がマスクされることについては、実施例４のオレンジネクター（天然果汁）
の例があるだけで、せいぜい柑橘類の渋味がマスクされることが記載されて
いるにとどまると解される。すなわち、「コーヒー、紅茶」については、フ
レーバーの改善にとどまり、渋味のマスキングについて具体的な言及はされ
ていないので、甲第３号証は「茶、紅茶及びコーヒーから選択される渋味を
呈する飲料」を対象としたものではなく、甲１発明とはその対象が異なって
いることから、そもそも甲１発明と組み合わせる動機付けはないと言える。
なお、「茶、紅茶及びコーヒーから選択される渋味」は、タンニンに由来す
るものと考えられるところ、柑橘類による渋味はナリンギンやリモニンなど
であって、渋味の由来を異にするものと認められる（乙第２号証、乙第３号
証の摘示を参照）。
　また、甲第２号証には、糖アルコールを０．２～３重量％の範囲で含有さ
せた飲料において、渋味が適度な範囲に抑制されることが記載されている
し、また、甘味を呈さない場合も示されている（摘示（K2-i）～（K2-v）参
照）。しかし、甲第２号証では、「渋味を抑制するための甘味成分として、
糖アルコール以外の成分、例えば蔗糖、異性化糖、ぶどう糖等を用いても、



上記の効果は得られない」（摘示（K2-iii））とされているように、糖アル
コールのみが渋味を抑えるのに有効とされていること、及び、糖アルコール
は、甘味剤ではあるがソーマチンやスクラロースなどの高甘味度甘味剤では
ないことを勘案すれば、この糖アルコールの一例をもってして、甲１発明に
おけるソーマチンをスクラロースに換え、甘味を呈さない量で用い、渋味を
低減する方法にまで容易に想い到るということはできない。
　
　してみると、スクラロースが紅茶飲料などに添加されるものであることが
公知であり（甲第６，７号証）、スクラロースがソーマチンやステビア抽出
物、グリチルレチンモノグルクロナドと同様に高甘味度甘味剤であるとして
も、甲第２～５号証の記載を勘案したところで、甲第１号証におけるソーマ
チンの代わりにスクラロースを採用し同様な作用効果を奏する予測すること
はできないし、まして、飲料に対し０．００１２～０．００３重量％で甘味
を呈さない量を飲料に添加して渋味をマスキングできると予測することはで
きない。
　
　なお、スクラロース単独の水溶液での甘味閾値は、０．０００６重量％と
認められる（審査経緯における意見書に添付されていた甲第１０号証の摘示
（K10-iii）参照）ところ、訂正特許発明で特定する
「０．００１２～０．００３重量％」は、その水溶液の甘味閾値を超えてい
ることから、単に甘味を呈する範囲の量を特定したにすぎないようにもみえ
るが、飲料に添加する場合にはその甘味閾値が変動し、その範囲でも甘味を
呈さない場合があり得ることが、訂正特許明細書に説明され（段落
【００１３】）、また追試データによって釈明されている（乙第１４号証参
照）。そうすると、上記検討のとおり、甲第１～７号証を併せ検討しても、
その特定飲料においてスクラロースを甘味を呈さない範囲で使用できること
は、当業者が容易に思い至らないと言うべきである。
　更に、被請求人のその他の主張、証拠を検討しても、いずれの主張、証拠
も、上記判断に影響するものではない。
　
　したがって、訂正特許発明は、本件出願前の刊行物である甲第２～７号証
の記載を勘案したところで、甲１発明に基づいて、当業者が容易に想到し得
たものであると言えない。
　
（４）まとめ
　よって、無効理由１に関する請求人の主張は、その証拠方法によっては理
由がないものであり採用できない。
　
ＸＩ．むすび　
　以上のとおりであるから、請求人の主張する理由及び証拠方法によっては
本件訂正後の請求項１に係る発明についての特許を無効とすることができな
い。
　審判に関する費用については、特許法第１６９条第２項の規定で準用する
民事訴訟法第６１条の規定により、請求人が負担すべきとする。
　よって、結論のとおり審決する。

平成２５年　５月１６日

　　審判長　　特許庁審判官 川上 美秀
特許庁審判官 関 美祝
特許庁審判官 小川 慶子

（行政事件訴訟法第４６条に基づく教示）　　　　　　　　　　　　　　　
　この審決に対する訴えは、この審決の謄本の送達があった日から３０日
（附加期間がある場合は、その日数を附加します。）以内に、この審決に係
る相手方当事者を被告として、提起することができます。
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