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筋肉の増強・回復効果があるアミノ酸は、近年高齢者や低年齢層へ需要が拡大しており、
アミノ酸をこれまで以上に摂取しやすい商品開発が望まれております。
各種アミノ酸が持つ独特の臭気・呈味に対するステビアおよびその他の高甘味度甘味料のマスキング性
について調査致しました。

① 各種アミノ酸1.0wt%水溶液にBrix5相当の
甘味料を添加し、評価サンプルを調整した。

② パネラーにアミノ酸由来の独特の臭気、呈味の
減退、あるいは増強の指標で評価した。

③ 相性の良い甘味料から順次得点を付けた。
④ パネラーの評価を合計し相性の相対評価とした。

○評価

0点：効果なし 1点：効果少ない
2点：効果的 3点：非常に効果的

各種アミノ酸に対するステビアの添加効果

§.人工甘味料と比較し、酵素処理ステビアはアミノ酸に対し効果的なマスキング性を発現します！

§. 粉末、錠剤でも酵素処理ステビアは良好なマスキング性を発現します！

§.ステビア単独処方にすることで、人工甘味料を使用せずに処方設計が実現可能です！
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Ｌ－ロイシン 0 2 3 3 1

Ｌ－イソロイシン 0 2 3 3 1

Ｌ－バリン 0 2 2 2 1

Ｌ－アルギニン 2 0 3 3 3

BCAA 1 2 2 2 1

ＨＭＢ 1 2 2 3 2

総合評価 4 10 15 16 9

表1．各種甘味料のマスキング性評価結果


