
10

20

JP 7406494 B2 2023.12.27

(19)日本国特許庁(JP) (12)特許公報(B2) (11)特許番号　　
特許第7406494号

(P7406494)
(24)登録日　令和5年12月19日(2023.12.19)(45)発行日　令和5年12月27日(2023.12.27)

(54)【発明の名称】　揚げ物食品の製造方法

(51)国際特許分類
　   Ａ２３Ｌ 5/10 (2016.01)
　   Ａ２３Ｌ 7/157(2016.01)

ＦＩ
　Ａ２３Ｌ 5/10 　　　Ｅ 　　　
　Ａ２３Ｌ 7/157 　　　　 　　　

(21)出願番号　 特願2020-537107(P2020-537107)
(86)(22)出願日　 令和1年8月16日(2019.8.16)
(86)国際出願番号　 PCT/JP2019/032129
(87)国際公開番号　 WO2020/036220
(87)国際公開日　 令和2年2月20日(2020.2.20)

審査請求日　 令和4年7月15日(2022.7.15)
(31)優先権主張番号　特願2018-153501(P2018-153501)
(32)優先日　 平成30年8月17日(2018.8.17)
(33)優先権主張国・地域又は機関　

日本国(JP)

(73)特許権者　 398012306
株式会社日清製粉ウェルナ
東京都千代田区神田錦町一丁目２５番地

(74)代理人　 110000084
弁理士法人アルガ特許事務所

(72)発明者　 伊東  貴史
東京都中央区日本橋小網町１９番１２号  
日清フーズ株式会社内

(72)発明者　 石川  泰義
東京都中央区日本橋小網町１９番１２号  
日清フーズ株式会社内

(72)発明者　 樋渡  総一郎
東京都中央区日本橋小網町１９番１２号  
日清フーズ株式会社内

審査官　 村松  宏紀
最終頁に続く

( 5 7 ) 【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 揚 げ 物 食 品 の 製 造 方 法 で あ っ て 、
　 具 材 に 、 第 １ の ブ レ ダ ー を 、 該 具 材 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て ８ ～ ２ ０ 質 量 部 付 着 さ せ る こ  
と 、
　 該 具 材 に 付 着 し た 第 １ の ブ レ ダ ー に 、 ２ ０ ℃ に お け る 粘 度 が １ ～ ３ ５ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ の  
液 体 を 、 該 具 材 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て ０ ． ５ ～ ５ 質 量 部 の 量 で 付 着 さ せ る こ と 、 及 び
　 該 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 液 体 を 付 着 さ せ た 具 材 に 、 第 ２ の ブ レ ダ ー を 、 該 具 材 （ そ こ に 付  
着 し た 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 液 体 を 含 ま な い ） １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て ４ ～ １ ６ 質 量 部 付 着 さ  
せ 、 次 い で 油 ち ょ う す る こ と 、
を 含 む 、
方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 前 記 液 体 の ２ ０ ℃ に お け る 粘 度 が １ ～ ４ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ s で あ る 、 請 求 項 １ 記 載 の 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 前 記 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 前 記 第 ２ の ブ レ ダ ー が 、 穀 粉 及 び 澱 粉 類 か ら 選 択 さ れ る １ 種 以  
上 を 合 計 で ８ ０ 質 量 ％ 以 上 含 有 す る 、 請 求 項 １ 又 は ２ 記 載 の 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
　 前 記 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 前 記 第 ２ の ブ レ ダ ー の 少 な く と も 一 方 が 馬 鈴 薯 澱 粉 を ８ ０ 質 量  
％ 以 上 含 有 す る 、 請 求 項 １ ～ ３ の い ず れ か １ 項 記 載 の 方 法 。

請求項の数　5　（全10頁）
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【 請 求 項 ５ 】
　 前 記 液 体 の 固 形 分 含 量 が １ ０ 質 量 ％ 以 下 で あ る 、 請 求 項 １ ～ ４ の い ず れ か １ 項 記 載 の 方  
法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 揚 げ 物 食 品 の 製 造 方 法 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 衣 付 き 揚 げ 物 食 品 は 、 油 ち ょ う し た 衣 か ら く る 良 好 な 風 味 と サ ク ミ の あ る 食 感 と を 有 す  
る 好 ま し い 食 品 で あ る 。 衣 付 き 揚 げ 物 食 品 は 、 具 材 の 表 面 に 粉 末 状 又 は 液 体 状 の 衣 材 を 付  
着 さ せ 、 油 ち ょ う す る こ と で 得 ら れ る 。 粉 末 状 の 衣 材 は ブ レ ダ ー 、 液 体 状 の 衣 材 は バ ッ タ  
ー と も 呼 ば れ る 。 衣 付 き 揚 げ 物 食 品 と し て は 、 バ ッ タ ー を 衣 材 に 用 い る 天 ぷ ら 、 バ ッ タ ー  
の 上 か ら パ ン 粉 を 付 着 さ せ た フ ラ イ 、 バ ッ タ ー や ブ レ ダ ー を 単 独 又 は 組 み 合 わ せ て 衣 材 に  
用 い る 唐 揚 げ な ど が あ る 。 様 々 な 配 合 の 衣 材 を 用 い る こ と に よ り 、 衣 の 厚 み を 変 え た り 、  
衣 の 味 を 変 え た り す る こ と で 、 揚 げ 物 食 品 に 好 み の 食 感 や 風 味 を 与 え る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 揚 げ 物 食 品 は 、 調 理 作 業 に 手 間 が か か る た め 、 家 庭 で の 調 理 が 敬 遠 さ れ る 傾 向 が あ る 。  
そ の た め 近 年 は 、 油 ち ょ う 済 み の 揚 げ 物 食 品 が 広 く 販 売 さ れ て い る 。 一 方 で 、 揚 げ 物 食 品  
は 、 調 理 後 に 時 間 が 経 過 す る と 、 衣 が 硬 く な り 噛 み 切 り に く い 、 い わ ゆ る ヒ キ が あ る 食 感  
に な っ た り 、 ま た 衣 の 油 分 が 表 面 に 浮 き 出 て ギ ラ ギ ラ と し た 外 観 に な る な ど 、 外 観 と 食 感  
が 低 下 す る 。 こ の よ う な 揚 げ 物 食 品 の 性 質 は 、 店 舗 な ど で の 油 ち ょ う 済 み 揚 げ 物 食 品 の 販  
売 に と っ て 不 都 合 で あ る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 特 許 文 献 １ に は 、 具 材 の 外 側 の 米 粉 、 コ ー ン フ ラ ワ ー 、 パ ン 粉 、 骨 粉 、 卵 殻 粉 末 、 食 用  
カ ル シ ウ ム 粉 末 か ら 選 ば れ た １ 種 又 は ２ 種 以 上 を 含 む 層 と 、 そ の 外 側 の バ ッ タ ー 層 と 、 そ  
の 外 側 の ブ レ ダ ー 層 か ら な る ３ 層 構 造 の 衣 を 有 す る 冷 凍 フ ラ イ 類 が 記 載 さ れ て い る 。 特 許  
文 献 ２ に は 、 具 材 の 外 側 に 、 エ マ ル ジ ョ ン 及 び ／ 又 は 食 用 保 水 性 物 質 を 含 む 油 剤 で 形 成 さ  
れ る 層 、 第 １ ブ レ ダ ー 層 、 エ マ ル ジ ョ ン 層 、 及 び 第 ２ ブ レ ダ ー 層 が 順 次 形 成 さ れ て い る 冷  
凍 フ ラ イ 類 が 記 載 さ れ て い る 。 特 許 文 献 ３ に は 、 具 材 の 外 側 に 順 次 形 成 さ れ た 第 １ バ ッ タ  
ー 層 、 ブ レ ダ ー 層 、 油 脂 含 有 第 ２ バ ッ タ ー 層 、 及 び パ ン 粉 層 か ら な る 衣 を 有 す る フ ラ イ 類  
が 記 載 さ れ て い る 。 特 許 文 献 ４ に は 、 鶏 肉 に 乾 燥 し た 第 １ の 衣 材 、 次 い で 液 状 の 第 ２ の 衣  
材 を 付 着 さ せ た 後 油 ち ょ う し 、 得 ら れ た 鶏 唐 揚 げ に 液 状 の 味 付 け 材 料 を 付 着 さ せ て 凍 結 す  
る 鶏 唐 揚 げ の 製 造 方 法 が 記 載 さ れ て い る 。 特 許 文 献 ５ に は 、 食 材 に 保 水 性 粉 末 、 卵 タ ン パ  
ク 質 含 有 液 、 次 い で 衣 材 を 付 着 さ せ て 油 ち ょ う 又 は 油 と 焼 成 す る 衣 付 き 食 品 の 製 造 方 法 が  
記 載 さ れ て い る 。
【 先 行 技 術 文 献 】
【 特 許 文 献 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
【 文 献 】 特 開 昭 ６ ２ － ２ ２ ８ ２ ４ ２ 号 公 報
【 文 献 】 特 開 平 ７ － ２ ５ ５ ４ ０ ２ 号 公 報
【 文 献 】 特 開 ２ ０ ０ ７ － ６ ７ ７ ０ 号 公 報
【 文 献 】 特 開 ２ ０ １ ３ － １ ７ ４ ０ ０ 号 公 報
【 文 献 】 特 開 ２ ０ １ ５ － １ ２ ６ ７ ０ ６ 号 公 報
【 発 明 の 概 要 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 油 ち ょ う か ら 時 間 が 経 過 し て も 、 衣 に サ ク ミ が あ り ヒ キ が な く 、 か つ 衣 表 面 の 油 浮 き の  
な い 良 好 な 食 感 と 外 観 を 有 す る 揚 げ 物 食 品 が 求 め ら れ て い る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
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【 ０ ０ ０ ７ 】
　 本 発 明 者 ら は 、 具 材 に ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ た 後 、 特 定 の 粘 度 を 有 す る 液 体 を 付 着 さ せ 、  
次 い で 再 び ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ 、 油 ち ょ う す る こ と に よ っ て 製 造 さ れ た 揚 げ 物 食 品 が 、 調  
理 か ら 時 間 が 経 過 し て も 良 好 な 食 感 と 外 観 を 有 す る こ と を 見 出 し た 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 本 発 明 は 、 以 下 を 提 供 す る 。
〔 １ 〕 揚 げ 物 食 品 の 製 造 方 法 で あ っ て 、
　 具 材 に 第 １ の ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ る こ と 、
　 該 具 材 に 付 着 し た 第 １ の ブ レ ダ ー に 、 ２ ０ ℃ に お け る 粘 度 が １ ～ ３ ５ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ の  
液 体 を 、 該 具 材 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て ０ ． ５ ～ ５ 質 量 部 の 量 で 付 着 さ せ る こ と 、 及 び
　 該 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 液 体 を 付 着 さ せ た 具 材 に 第 ２ の ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ 、 次 い で 油 ち  
ょ う す る こ と 、
を 含 む 、 方 法 。
〔 ２ 〕 前 記 液 体 の ２ ０ ℃ に お け る 粘 度 が １ ～ ４ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ s で あ る 、 〔 １ 〕 記 載 の 方 法 。
〔 ３ 〕 前 記 第 １ の ブ レ ダ ー の 付 着 量 が 、 前 記 具 材 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て ８ ～ ２ ０ 質 量 部 で  
あ る 、 〔 １ 〕 又 は 〔 ２ 〕 記 載 の 方 法 。
〔 ４ 〕 前 記 第 ２ の ブ レ ダ ー の 付 着 量 が 、 具 材 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て ４ ～ １ ６ 質 量 部 で あ る  
、 〔 １ 〕 ～ 〔 ３ 〕 の い ず れ か １ 項 記 載 の 方 法 。
〔 ５ 〕 前 記 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 前 記 第 ２ の ブ レ ダ ー が 、 穀 粉 及 び 澱 粉 類 か ら 選 択 さ れ る １  
種 以 上 を 合 計 で ８ ０ 質 量 ％ 以 上 含 有 す る 、 〔 １ 〕 ～ 〔 ４ 〕 の い ず れ か １ 項 記 載 の 方 法 。
〔 ６ 〕 前 記 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 前 記 第 ２ の ブ レ ダ ー の 少 な く と も 一 方 が 馬 鈴 薯 澱 粉 を ８ ０  
質 量 ％ 以 上 含 有 す る 、 〔 １ 〕 ～ 〔 ５ 〕 の い ず れ か １ 項 記 載 の 方 法 。
〔 ７ 〕 前 記 液 体 の 固 形 分 含 量 が １ ０ 質 量 ％ 以 下 で あ る 、 〔 １ 〕 ～ 〔 ６ 〕 の い ず れ か １ 項 記  
載 の 方 法 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 本 発 明 に よ り 製 造 さ れ た 揚 げ 物 食 品 は 、 油 ち ょ う か ら 時 間 が 経 過 し て も 、 衣 に サ ク ミ が  
あ り ヒ キ が な く 、 か つ 衣 表 面 の 油 浮 き の な い 良 好 な 食 感 と 外 観 を 有 す る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 】
【 ０ ０ １ ０ 】
　 本 発 明 に よ る 揚 げ 物 食 品 の 製 造 方 法 は 、
　 具 材 に 第 １ の ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ る こ と 、
　 該 具 材 に 付 着 し た 第 １ の ブ レ ダ ー に 液 体 を 付 着 さ せ る こ と 、 及 び
　 該 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 液 体 を 付 着 さ せ た 具 材 に 第 ２ の ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ 、 次 い で 油 ち  
ょ う す る こ と 、
を 含 む 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 本 発 明 の 方 法 に お い て 、 揚 げ 物 食 品 の 具 材 と し て は 、 特 に 限 定 さ れ ず 、 例 え ば 、 鶏 、 豚  
、 牛 、 羊 、 ヤ ギ 等 の 肉 類 、 イ カ 、 エ ビ 、 ア ジ 等 の 魚 介 類 、 野 菜 類 、 な ど が 挙 げ ら れ る 。 本  
発 明 の 方 法 で 製 造 さ れ る 揚 げ 物 食 品 は 、 好 ま し く は 唐 揚 げ 又 は 竜 田 揚 げ で あ る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 本 発 明 の 方 法 で 用 い る 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 第 ２ の ブ レ ダ ー （ 以 下 、 ま と め て 単 に 「 ブ レ  
ダ ー 」 と も い う ） と し て は 、 揚 げ 物 食 品 に 通 常 用 い ら れ る ブ レ ダ ー を 利 用 す る こ と が で き  
る 。 好 適 に は 、 本 発 明 の 方 法 で 用 い る ブ レ ダ ー は 、 穀 粉 や 澱 粉 類 を 主 成 分 と す る 粉 で あ る  
。 当 該 穀 粉 と し て は 、 限 定 で は な い が 、 小 麦 粉 、 米 粉 等 が 挙 げ ら れ る 。 当 該 澱 粉 類 と し て  
は 、 限 定 で は な い が 、 タ ピ オ カ 澱 粉 、 馬 鈴 薯 澱 粉 、 コ ー ン ス タ ー チ 等 の 澱 粉 、 及 び 該 澱 粉  
に 加 工 処 理 を 施 し た 加 工 澱 粉 が 挙 げ ら れ る 。 さ ら に 該 ブ レ ダ ー は 、 油 脂 類 、 粉 乳 、 色 素 、  
香 料 、 食 塩 、 乳 化 剤 、 乾 燥 全 卵 、 乾 燥 卵 黄 、 植 物 蛋 白 、 小 麦 グ ル テ ン 粉 末 、 増 粘 剤 、 卵 殻  
カ ル シ ウ ム 、 酵 素 、 呈 味 剤 、 香 辛 料 等 の 衣 材 に 通 常 用 い ら れ る 材 料 を 適 宜 含 有 す る こ と が  
で き る 。 好 ま し く は 、 該 ブ レ ダ ー は 、 穀 粉 及 び 澱 粉 類 か ら 選 択 さ れ る １ 種 以 上 を 、 合 計 で  
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８ ０ 質 量 ％ 以 上 含 有 す る 。 よ り 好 ま し く は 、 該 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 第 ２ の ブ レ ダ ー の 少 な  
く と も 一 方 が 、 馬 鈴 薯 澱 粉 を ８ ０ 質 量 ％ 以 上 含 有 す る 。 よ り 好 ま し く は 、 該 第 １ の ブ レ ダ  
ー 及 び 第 ２ の ブ レ ダ ー の 両 方 が 、 馬 鈴 薯 澱 粉 を ８ ０ 質 量 ％ 以 上 含 有 す る 。 当 該 第 １ の ブ レ  
ダ ー 及 び 第 ２ の ブ レ ダ ー に は 、 共 通 の ブ レ ダ ー を 用 い て も よ く 、 又 は 異 な る ブ レ ダ ー を 用  
い て も よ い 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 本 発 明 で 用 い る ブ レ ダ ー の 粒 子 径 は 、 好 ま し く は 、 Ｄ ９ ０ が ５ ０ ０ μ ｍ 未 満 で あ る 。 よ  
り 好 ま し く は 、 本 発 明 で 用 い る ブ レ ダ ー の Ｄ ９ ０ は ４ ４ ０ μ ｍ 未 満 、 さ ら に 好 ま し く は ３  
９ ０ μ ｍ 未 満 で あ る 。 な お 通 常 の 衣 材 に 使 わ れ る パ ン 粉 の Ｄ ９ ０ は ５ ０ ０ μ ｍ ～ １ ｍ ｍ 径  
以 上 で あ る 。 ブ レ ダ ー の Ｄ ９ ０ を 小 さ く す る こ と で 、 揚 げ 物 食 品 に お け る 衣 の 付 着 性 を 向  
上 さ せ る こ と が で き る 。 本 明 細 書 に お い て 、 「 Ｄ ９ ０ 」 と は 、 乾 式 の レ ー ザ ー 回 折 ・ 散 乱  
法 に よ り 算 出 さ れ た 、 粒 子 径 分 布 の 累 積 ９ ０ ％ の 値 を い う 。 Ｄ ９ ０ は 、 市 販 の レ ー ザ ー 回  
折 式 粒 度 分 布 測 定 装 置 （ 例 え ば 、 日 機 装 株 式 会 社 製 、 マ イ ク ロ ト ラ ッ ク Ｍ Ｔ ３ ０ ０ ０ Ｉ Ｉ  
） を 用 い て 常 法 に 従 っ て 測 定 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 本 発 明 の 方 法 に お い て は 、 ま ず 具 材 に 第 １ の ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ る 。 該 第 １ の ブ レ ダ ー  
を 付 着 さ せ る 前 に 、 必 要 に 応 じ て 該 具 材 に 下 味 （ 調 味 液 な ど ） 、 打 ち 粉 、 又 は つ な ぎ 液 （  
水 、 牛 乳 、 卵 液 、 バ ッ タ ー 液 等 ） を 付 着 さ せ る こ と も で き る が 、 必 ず し も そ う し な く と も  
よ い 。 具 材 に 第 １ の ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ る 方 法 と し て は 、 揚 げ 物 食 品 の 製 造 に 一 般 に 用 い  
ら れ る 操 作 を 採 用 す る こ と が で き る 。 例 え ば 、 具 材 の 上 方 か ら 第 １ の ブ レ ダ ー を 振 り 掛 け  
る 、 具 材 と 第 １ の ブ レ ダ ー と を 袋 の 中 で 振 る 、 第 １ の ブ レ ダ ー を 皿 等 に 広 げ て 具 材 を そ の  
上 で 転 動 す る 、 な ど の 操 作 に よ り 、 具 材 に 第 １ の ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ れ ば よ い 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 具 材 に 対 す る 該 第 １ の ブ レ ダ ー の 付 着 量 は 、 該 具 材 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て 、 好 ま し く は  
８ ～ ２ ０ 質 量 部 、 よ り 好 ま し く は １ １ ～ １ ８ 質 量 ％ で あ る 。 付 着 量 が こ の 範 囲 で あ る と 、  
該 ブ レ ダ ー の 具 材 に 対 す る 付 着 性 、 及 び 得 ら れ た 揚 げ 物 食 品 の 食 感 の 点 で 好 ま し い 。 ブ レ  
ダ ー の 付 着 量 は 、 上 述 し た ブ レ ダ ー の 付 着 操 作 の 中 で 、 適 宜 調 整 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 本 発 明 の 方 法 に お い て は 、 上 記 の 具 材 に 付 着 し た 第 １ の ブ レ ダ ー に 液 体 を 付 着 さ せ る 。  
該 液 体 は 、 ２ ０ ℃ に お け る 粘 度 が 、 １ ～ ３ ５ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ s で あ れ ば よ く 、 好 ま し く は １ ～  
４ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ s 、 よ り 好 ま し く は １ ～ １ ８ ０ ｍ Ｐ ａ ・ s で あ る 。 該 液 体 の 粘 度 が 高 く な り  
過 ぎ る と 、 取 り 扱 い 性 が 低 下 し て 第 １ の ブ レ ダ ー に 対 す る 付 着 量 の 調 整 が し づ ら く な り 、  
ま た 得 ら れ た 揚 げ 物 食 品 の 食 感 や 外 観 が 低 下 す る 。 本 明 細 書 に お け る 該 液 体 の 粘 度 は 、 Ｊ  
Ｉ Ｓ   Ｚ   ８ ８ ０ ３ 「 液 体 の 粘 度 － 測 定 方 法 」 に 準 拠 し 、 Ｂ 型 粘 度 計 で 測 定 さ れ た 値 で あ る  
。 な お 、 一 般 的 な 卵 黄 の 粘 度 は ８ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ 程 度 で あ り （ Ｎ ｅ ｗ   Ｆ ｏ ｏ ｄ   Ｉ ｎ ｄ ｕ  
ｓ ｔ ｒ ｙ ， ｖ ｏ ｌ ． ２ ３ 参 照 ） 、 ま た 一 般 的 な バ ッ タ ー の 粘 度 は 、 ７ ０ ０ ～ １ ５ ０ ０ ｍ Ｐ  
ａ ・ ｓ 程 度 （ 特 開 ２ ０ １ １ － １ ２ ５ ３ ３ ２ 参 照 ） 又 は ８ ０ ０ ～ ２ ０ ０ ０ ｍ Ｐ ａ ・ ｓ 程 度 （  
特 開 ２ ０ １ ０ － １ ０ ４ ２ ４ ６ 参 照 ） で あ る 。 本 発 明 の 方 法 で 用 い る 液 体 の 粘 度 は 、 揚 げ 物  
食 品 の 衣 付 け に 通 常 使 用 さ れ る に バ ッ タ ー に 比 べ て 低 い こ と が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 該 液 体 は 、 衣 材 に 通 常 使 用 さ れ る 材 料 を 上 記 の 所 定 の 粘 度 に な る よ う に 配 合 す る こ と で  
調 製 す る こ と が で き る 。 該 液 体 の 材 料 と し て は 、 例 え ば 、 水 、 穀 粉 類 、 澱 粉 類 、 糖 類 、 ア  
ミ ノ 酸 、 塩 類 、 ミ ネ ラ ル 、 蛋 白 質 、 増 粘 剤 、 乳 化 剤 、 調 味 料 、 ビ タ ミ ン 、 色 素 、 ア ル コ ー  
ル な ど か ら な る 群 よ り 選 択 さ れ る １ 種 以 上 が 挙 げ ら れ る 。 該 液 体 は 、 上 記 の 所 定 の 粘 度 で  
あ る 限 り 、 水 で も よ く 、 水 以 外 の 材 料 を 含 ん で い て も よ い 。 好 ま し く は 、 該 液 体 は 、 卵 液  
や 卵 粉 末 な ど の 卵 タ ン パ ク 質 の 含 有 量 が ２ 質 量 ％ 以 下 、 よ り 好 ま し く は １ 質 量 ％ 以 下 、 さ  
ら に 好 ま し く は ０ ． ５ 質 量 ％ 以 下 で あ り 、 さ ら に 好 ま し く は 、 該 液 体 は 卵 タ ン パ ク 質 を 含  
ま な い 。 ま た 好 ま し く は 、 該 液 体 は 油 脂 を 含 ん で い て も よ い が 乳 化 液 で は な く 、 よ り 好 ま  
し く は 油 脂 の 含 有 量 が ２ 質 量 ％ 以 下 、 さ ら に 好 ま し く は １ 質 量 ％ 以 下 、 さ ら に 好 ま し く は  
０ ． ５ 質 量 ％ 以 下 で あ り 、 さ ら に 好 ま し く は 、 該 液 体 は 油 脂 を 含 ま な い 。 一 方 、 該 液 体 は  
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、 穀 粉 及 び 澱 粉 の 含 有 量 が 合 計 で ２ 質 量 ％ 以 上 で あ っ て も よ い 。 取 り 扱 い 性 の 観 点 か ら は  
、 該 液 体 の 固 形 分 含 量 は 、 １ ０ 質 量 ％ 以 下 が 好 ま し く 、 ８ 質 量 ％ 以 下 が よ り 好 ま し く 、 さ  
ら に 好 ま し く は ２ 質 量 ％ 以 下 、 さ ら に 好 ま し く は １ ％ 質 量 以 下 、 さ ら に 好 ま し く は ０ ． ５  
質 量 ％ 以 下 で あ る 。 な お 、 該 液 体 の 固 形 分 含 量 と は 、 該 液 体 を 乾 固 す る ま で 乾 燥 し 、 乾 燥  
前 後 の 質 量 比 か ら 算 出 し た 数 値 で あ る 。 し た が っ て 、 該 液 体 は 、 水 を 好 ま し く は ７ ０ 質 量  
％ 以 上 、 よ り 好 ま し く は ９ ０ 質 量 ％ 以 上 、 さ ら に 好 ま し く は ９ ２ 質 量 ％ 以 上 、 さ ら に 好 ま  
し く は ９ ５ 質 量 ％ 以 上 、 さ ら に 好 ま し く は ９ ８ 質 量 ％ 以 上 、 さ ら に 好 ま し く は ９ ９ 質 量 ％  
以 上 、 さ ら に 好 ま し く は ９ ９ ． ５ 質 量 ％ 以 上 含 有 す る 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 該 具 材 に 付 着 し た 第 １ の ブ レ ダ ー に 対 す る 該 液 体 の 付 着 量 は 、 該 具 材 （ そ こ に 付 着 し た  
ブ レ ダ ー を 含 ま な い ） １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て 、 好 ま し く は ０ ． ５ ～ ５ 質 量 部 、 よ り 好 ま し  
く は １ ． ５ ～ ３ 質 量 部 で あ る 。 付 着 量 が ０ ． ５ 質 量 部 よ り 少 な い と 、 後 述 す る 第 ２ の ブ レ  
ダ ー の 付 着 性 が 低 下 す る か 、 得 ら れ た 揚 げ 物 食 品 の 食 感 が 低 下 す る こ と が あ る 。 一 方 、 付  
着 量 が ５ 質 量 部 よ り 多 い と 、 該 第 １ の ブ レ ダ ー が 具 材 に 付 着 し に く く な っ た り 、 剥 が れ や  
す く な る 。 該 液 体 を 第 １ の ブ レ ダ ー に 付 着 さ せ る 方 法 と し て は 、 例 え ば 、 具 材 に 付 着 し た  
第 １ の ブ レ ダ ー の 上 か ら 該 液 体 を 噴 霧 又 は 塗 布 す る 方 法 、 第 １ の ブ レ ダ ー が 付 着 し た 具 材  
を 該 液 体 に 浸 漬 す る 方 法 、 第 １ の ブ レ ダ ー が 付 着 し た 具 材 を 該 液 体 で 蒸 す 方 法 、 な ど が 挙  
げ ら れ る 。 好 ま し い 付 着 方 法 は 噴 霧 で あ る 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 次 い で 、 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 液 体 が 付 着 し た 具 材 に 、 第 ２ の ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ る 。 該  
第 ２ の ブ レ ダ ー の 具 材 へ の 付 着 は 、 上 述 し た 第 １ の ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ る 方 法 と 同 様 に 行  
う こ と が で き る 。 該 具 材 に 対 す る 第 ２ の ブ レ ダ ー の 付 着 量 は 、 該 具 材 （ そ こ に 付 着 し た 第  
１ の ブ レ ダ ー 及 び 液 体 を 含 ま な い ） １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て 、 好 ま し く は ４ ～ １ ６ 質 量 部 、  
よ り 好 ま し く は ７ ～ １ ３ 質 量 ％ で あ る 。 付 着 量 が こ の 範 囲 で あ る と 、 該 ブ レ ダ ー の 具 材 に  
対 す る 付 着 性 、 及 び 得 ら れ た 揚 げ 物 食 品 の 食 感 の 点 で 好 ま し い 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 以 上 の よ う に し て 、 具 材 に 対 し て 第 １ の ブ レ ダ ー 、 液 体 、 及 び 第 ２ の ブ レ ダ ー を 順 に 付  
着 さ せ た 具 材 を 得 る 。 次 い で 、 該 具 材 を 油 ち ょ う す る こ と で 、 本 発 明 の 揚 げ 物 食 品 を 製 造  
す る こ と が で き る 。 本 発 明 の 方 法 に お い て は 、 該 第 ２ の ブ レ ダ ー を 付 着 さ せ た 具 材 は 、 こ  
れ に さ ら に 衣 材 や 液 体 を 付 着 さ せ る こ と な く 油 ち ょ う さ れ 得 る 。 油 ち ょ う は 常 法 に 従 っ て  
、 例 え ば 、 多 量 の 油 で の デ ィ ー プ フ ラ イ や 少 量 の 油 で の 揚 げ 焼 き に よ り 、 行 え ば よ い 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 本 発 明 の 揚 げ 物 食 品 は 、 油 ち ょ う か ら 時 間 が 経 過 し て も 、 衣 に サ ク ミ が あ り ヒ キ が な く  
、 か つ 衣 表 面 の 油 浮 き の な い 良 好 な 食 感 と 外 観 を 有 す る 。 し た が っ て 、 本 発 明 の 揚 げ 物 食  
品 は 、 調 理 後 に 一 定 時 間 保 管 し た 後 に 喫 食 す る 揚 げ 物 、 例 え ば 店 舗 な ど で 販 売 さ れ る 調 理  
済 み 揚 げ 物 と し て 適 し て い る 。 製 造 後 の 本 発 明 の 揚 げ 物 食 品 は 、 喫 食 ま で 、 ウ ォ ー マ ー （  
好 ま し く は 約 ３ ０ ～ ５ ０ ℃ ） 、 室 温 下 （ 好 ま し く は 約 １ ５ ～ ３ ０ ℃ ） 、 冷 蔵 温 度 下 （ 好 ま  
し く は 約 ０ ～ １ ５ ℃ ） 、 冷 凍 温 度 下 （ 好 ま し く は ０ ℃ 以 下 ） 等 で 保 管 す る こ と が で き る 。  
保 管 後 の 本 発 明 の 揚 げ 物 食 品 を 喫 食 す る 際 に は 、 必 要 に 応 じ て 電 子 レ ン ジ 、 オ ー ブ ン や 再  
油 ち ょ う に よ り 加 熱 し て も よ い 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 以 下 、 実 施 例 を 挙 げ て 、 本 発 明 を さ ら に 詳 細 に 説 明 す る が 、 本 発 明 は こ れ ら の 実 施 例 に  
の み 限 定 さ れ る も の で は な い 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 以 下 の 実 施 例 に お い て 、 液 体 の 粘 度 は 、 Ｂ 型 粘 度 計 （ デ ジ タ ル 粘 度 計 Ｔ Ｖ Ｂ － １ ０ Ｍ ；  
東 機 産 業 製 ） を 用 い て 、 回 転 数 １ ２ ｒ ｐ ｍ 、 温 度 ２ ０ ℃ で 測 定 さ れ た 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
（ 製 造 例 １ ～ ６ ）
　 表 １ に 示 す と お り 、 第 １ の ブ レ ダ ー 、 液 体 、 及 び 第 ２ の ブ レ ダ ー を そ れ ぞ れ 調 製 し た 。  
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鶏 も も 肉 は 、 １ 個 当 た り ３ ０ ｇ と な る よ う に 切 り 分 け て 成 型 し た 。 鶏 も も 肉 に 、 第 １ の ブ  
レ ダ ー を 表 １ の 量 で ま ぶ し て 付 着 さ せ た 。 次 い で 、 該 第 １ の ブ レ ダ ー の 上 に 液 体 を 霧 吹 き  
で 噴 霧 し て 表 １ の 量 で 付 着 さ せ 、 続 い て そ の 上 に 第 ２ の ブ レ ダ ー を 表 １ の 量 で ま ぶ し て 付  
着 さ せ た 。 得 ら れ た 衣 付 き 具 材 を 、 １ ７ ０ ℃ に 熱 し た サ ラ ダ 油 で ４ 分 間 油 ち ょ う し て 鶏 唐  
揚 げ を 製 造 し た 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
（ 比 較 例 １ ～ ２ ）
　 製 造 例 １ と 同 様 の 手 順 で 、 た だ し 第 １ の ブ レ ダ ー 及 び 液 体 の い ず れ か を 付 着 さ せ ず に 鶏  
唐 揚 げ を 製 造 し た 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
（ 試 験 例 １ ）
　 製 造 例 、 比 較 例 の 各 鶏 唐 揚 げ を １ ０ 個 ず つ 、 室 温 で ２ 時 間 冷 却 し 、 さ ら に ４ ５ ℃ の ウ ォ  
ー マ ー で ４ 時 間 保 管 し た 。 保 管 後 の 各 鶏 唐 揚 げ の 外 観 及 び 食 感 を 、 訓 練 さ れ た １ ０ 人 の パ  
ネ ラ ー に よ り 下 記 の 評 価 基 準 に 従 っ て 評 価 し 、 平 均 値 を 求 め た 。 結 果 を 表 １ に 示 す 。 な お  
、 表 中 の 付 着 量 は 、 具 材 の 質 量 を １ ０ ０ ％ と し た と き の ブ レ ダ ー 又 は 液 体 の 質 量 の 割 合 を  
表 す 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
（ 衣 の 外 観 の 評 価 基 準 ）
　 ５   衣 に 油 浮 き が な く 、 極 め て 良 好
　 ４   衣 に 部 分 的 に 油 の し み が あ る が 、 油 浮 き は な く 、 良 好
　 ３   衣 の 一 部 に 油 浮 き が あ る 外 観
　 ２   衣 の 半 分 以 上 に 油 浮 き が あ り 、 ぎ ら つ い て お り 不 良
　 １   衣 全 体 に 油 浮 き が あ り 、 ぎ ら つ き が 強 く 、 極 め て 不 良
（ 衣 の 食 感 の 評 価 基 準 ）
　 ５   衣 が 非 常 に サ ク ミ が あ り 、 非 常 に 噛 切 り や す く 、 極 め て 良 好
　 ４   衣 が サ ク ミ が あ り 、 噛 切 り や す く 、 良 好
　 ３   衣 に や や サ ク ミ が あ り 、 や や 噛 切 り や す い
　 ２   衣 の サ ク ミ が あ ま り 感 じ ら れ ず 、 や や 噛 切 り に く く 、 不 良
　 １   衣 の サ ク ミ が ほ と ん ど 感 じ ら れ ず 、 噛 切 り に く く 、 極 め て 不 良
【 ０ ０ ２ ８ 】
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【 表 １ 】

【 ０ ０ ２ ９ 】
（ 試 験 例 ２ ）
　 製 造 例 １ と 同 様 の 手 順 で 、 た だ し グ ァ ガ ム を 添 加 し て 液 体 の 粘 度 を 表 ２ の よ う に 変 え て  
、 鶏 唐 揚 げ を 製 造 し た 。 得 ら れ た 鶏 唐 揚 げ を 試 験 例 １ と 同 様 に 評 価 し た 。 そ の 結 果 を 表 ２  
に 示 す 。 な お 表 ２ に は 製 造 例 １ の 結 果 を 再 掲 す る 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
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【 表 ２ 】

【 ０ ０ ３ １ 】
（ 試 験 例 ３ ）
　 製 造 例 １ と 同 様 の 手 順 で 、 た だ し 第 １ の ブ レ ダ ー 、 液 体 、 及 び 第 ２ の ブ レ ダ ー の 付 着 量  
を 表 ３ ～ ４ の よ う に 変 え て 鶏 唐 揚 げ を 製 造 し た 。 得 ら れ た 鶏 唐 揚 げ を 試 験 例 １ と 同 様 に 評  
価 し た 。 そ の 結 果 を 表 ３ ～ ４ に 示 す 。 な お 表 ３ ～ ４ に は 製 造 例 １ の 結 果 を 再 掲 す る 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
【 表 ３ 】

【 ０ ０ ３ ３ 】
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【 表 ４ 】
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