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(57)【要約】
【課題】過熱蒸気を用いて複数のスープ原料を処理する
ことにより調理感があり、かつ低油脂含量の粉末スープ
を提供する。
【解決手段】
複数種類のスープ原料を混合してこれに過熱蒸気を付与
する。これによって調理感のある粉末スープとすること
ができる。また、本来の製法によると高油脂含量の粉末
スープとなるものでも、上記方法により製造された粉末
スープを利用することにより、従来までの高油脂含量の
粉末スープと同じ風味を維持しつつ、スープ中の油脂含
量を低減化した低油脂粉末スープとすることができる。
従来の高油脂含量の粉末スープでは２５％程度のところ
、１５％程度まで低減化することができる。
【選択図】図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　粉末スープであって、
複数種類のスープ原料を混合し、過熱蒸気を付与する工程を経て製造される低油脂粉末ス
ープ。
【請求項２】
　請求項１記載の低油脂粉末スープを含み、油脂含量が１５％以下であることを特徴とす
る粉末スープ。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は熱湯を注加して溶解後に喫食するいわゆる即席用の粉末スープに関するもので
あり、特に、本来の製法によると高い油脂含量の粉末スープであるところ、その風味を維
持しつつ、スープ中の油脂含量を低減化した低油脂粉末スープに関するものである。
【背景技術】
【０００２】
　粉末スープは低水分であるため、保存性が優れ、量産化に適する等の特徴がある。この
ため、即席カップ麺や即席カップスープ等の即席食品に広く使用されている。
このような粉末スープ（粉末調味料）の調理感・風味を向上させるために、粉末調味料に
過熱蒸気処理する方法が開示されている（例えば、特許文献１）。
【０００３】
　特許文献１には、過熱蒸気を用いて粉末スープ（調味料）の調理感をアップする方法が
開示されているが、一種類の粉末調味料を処理する方法しか開示していない（実施例１～
３）。
【０００４】
　一方、スープの分野においては調理感を付与するために原料を油脂でソテーしたり油脂
を練りこんだりすることが一般的に行われている。このようなタイプのスープでは固形、
粉末を問わず、油脂含量が高くなり、通常２０～３０％の油脂含量であることが知られて
いる。
【０００５】
　カロリー低減の観点から、ルーの油脂含量を低減化する先行技術も開示されているが（
特許文献２）、粉末スープに関する記載はない。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】特開２０００－２２８９６３
【特許文献２】特開２００１－２６９１４３
【０００７】
　このように、過熱蒸気を用いて複数種類のスープ原料を混合して処理する点、また、当
該粉末スープについて、本来は高油脂含量タイプの粉末スープにおいてそれと同等の風味
を維持しつつ油脂含量を低減できる点については従来までの文献では記載も示唆もされて
いない。
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００８】
　本発明者らは過熱蒸気を用いた粉末スープの製造方法について詳細に研究し、より優れ
た調理感を得ることができる過熱蒸気を用いた処理方法を開発するとともに、当該処理方
法を用いて油脂含量を低減した粉末スープを製造することを目的とした。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
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　本発明者らは、鋭意研究した結果、まず、従来まで粉末等のスープ原料を単品で処理す
るのが通常であった過熱蒸気処理について複数種類のスープ原料を混合してから過熱蒸気
処理した方が、単独で過熱蒸気処理したものを後に混合するより調理感に優れていること
を見出した。
【００１０】
　さらに、このようにして製造する粉末スープを、本来の製造方法によると高油脂含量を
有するタイプの粉末スープに利用した場合、低油脂含量としても通常の高い油脂含量の粉
末スープに遜色のないタイプの粉末スープにできることを見出し、本発明を完成するに至
ったのである。
【００１１】
　以下この点を詳しく説明する。まず、本発明者らは、上記複数種類のスープ原料を混合
して過熱蒸気を付与する方法が、それぞれ単独で過熱蒸気処理するよりも遥かに優れた風
味を実現できることを見出した。次に、本方法がいわゆるカレーやシチュー等の高油脂含
量タイプの粉末スープの製造に特に適していることを見出した。
【００１２】
　すなわち、いわゆるカレーやシチューのような高油脂含量タイプのスープは、本来、小
麦粉を油脂でソテーしてこれに野菜や肉、香辛料を添加して時間をかけて煮込んでいく手
法により製造される。このため、必然的に油脂含量が高くなる。
【００１３】
　そして、それぞれの素材は加熱されて水という媒体を介して相互に作用してまろやかな
風味・調理感を実現していくものである。さらに、このようにして煮込んだソースの水分
を揮発されることで粉末タイプのスープを製造することができる。
【００１４】
　一方、本発明においては、水分含量が１５％以下という僅かしかない状態であり、粉末
のスープ原料であればスープ原料の粒子同士が単に混合されているに過ぎない状態にも関
わらず、過熱蒸気という手法を用いることにより、短時間で個々のスープ原料の有する成
分を他のスープ原料と相互に作用させることが出来る。これによって、いわゆる時間を掛
けて煮込んだ状態と類似の状態を作りだすことができる。
【００１５】
　また、この場合、前述のように通常であれば製造の際に小麦粉の加熱のために油脂を使
用するところ、このような加熱のための油脂を使用することなく、調理感を実現できる。
また、これによって油脂含量を低減することができる。
【００１６】
　すなわち、本願第一の発明は、
「粉末スープであって、
複数種類のスープ原料を混合し、過熱蒸気を付与する工程を経て製造される低油脂粉末ス
ープ。」、
である。
【００１７】
　次に、請求項１に記載の粉末スープはこれをそのまま利用して完成品としての粉末スー
プとして利用してもよいが、請求項１記載のスープと過熱蒸気付与を行わないスープ原料
を混合して完成品の粉末スープとして利用してもよい。
【００１８】
　本発明者らの研究の結果、通常であれば高油脂含量タイプの粉末スープの油脂含量が２
５％程度となるのが、請求項１記載の低油脂粉末スープを利用することで、これを含み全
体として完成品の粉末スープの油脂含量を１５％以下に抑えることができた。
【００１９】
　すなわち、本願第二の発明は、
「請求項１記載の低油脂粉末スープを含み、油脂含量が１５％以下であることを特徴とす
る粉末スープ。」、
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である。
【発明の効果】
【００２０】
　本発明の請求項１に記載の低油脂含量タイプの粉末スープは風味に優れ、また優れた調
理感を有する。さらに、本低油脂粉末スープを利用してこれを含む粉末スープを調製する
ことで、通常の製法であれば２０～３０％程度の油脂含量を有するところ、本発明の請求
項２に記載するように、これを１５％以下にしつつ、風味的には従来の高油脂含量タイプ
の粉末スープと遜色のない風味を実現できる。
【図面の簡単な説明】
【００２１】
【図１】試験例１における各香調別のチャームバリューを示した図である。
【図２】過熱蒸気処理時間ごとのスープ原料の混合物の水分含量を示した図である。
【図３】実施例７と比較例９の製造スキームを示した図である。
【発明を実施するための形態】
【００２２】
　以下に本発明の実施の形態について説明するが、本発明はこれらの実施形態に限定され
るものではない。
【００２３】
─低油脂粉末スープ─
　本発明にいう低油脂粉末スープとは、本来の製造方法であると２０～３０％程度の油脂
含量となる高油脂含量タイプの粉末スープを低油脂化したタイプの粉末スープをいう。す
なわち、従来までの高油脂含有スープの製造方法については、スープ原料を油脂（植物油
脂、動物油脂）で焦げないようにして炒めたり、練りこんだりしたものが挙げられる。特
に、カレーやシチューなどの各種のスープに用いられるタイプが挙げられる。また、本発
明にいう低油脂とは特に限定されないが、概ね１０％以下をいうものとする。
【００２４】
　後述するが、本発明においては、水分含量が僅かしかない状態であるにも関わらず、過
熱蒸気という手法を用いることにより、短時間で個々のスープ原料の有する成分を他のス
ープ原料の相互に作用させることが出来る。これによって、いわゆる時間をかけて煮込ん
だ状態と類似の状態を作りだすことができる。
【００２５】
─スープ原料─
本発明にいうスープ原料とは、以下のものが例として挙げられる。
１．　エキス系のスープ原料として、
１）畜肉エキス（ポーク、チキン、ミート等）、魚介エキス（アサリ、ホタテ、白身魚、
等）、又は野菜エキス（キャベツ、トマト、オニオン、モヤシ、ハクサイ等）等
２）天然調味料（酵母エキス、蛋白加水分解物等）
３）卵粉（全卵粉、卵白粉、卵黄粉）
４）粉末醤油、粉末味噌、粉末ソース
５）乳原料（粉乳、チーズ等）
等
２．　炭水化物系のスープ原料として、
１）小麦粉、澱粉、デキストリン
２）糖類
３）増粘剤
４）カラメル
等
３．　香辛料系のスープ原料として、
１）ホワイトペッパー、ブラックペッパー、ジンジャー、ガーリック、唐辛子、クミン等
２）コリアンダー、レモングラス、月桂樹等のハーブ類等
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がある。
【００２６】
　上記のスープ原料に、４．油脂類（動植物油脂、香料等）、あるいは５．調味料類とし
て、食塩、グルタミン酸ナトリウム（MSG）、核酸（IMP、GMP）、コハク酸ナトリウム、
有機酸（酢酸、クエン酸、リンゴ酸、酒石酸等）を補足的に添加してもよい。これらのス
ープ原料については、加熱されているか生かを問わない。
【００２７】
　また、後述するようにこれらのスープ原料は、粉末等の低水分含量であることが好まし
い。低水分状態のスープ原料を使用するのであれば、スープ原料の提供元からスープ原料
の提供を受ける場合、輸送時の微生物等の問題も生じないし、スープ原料の長期間の保存
ができるためこれらを混合等して製造する粉末スープの製造上有利である。
【００２８】
　さらに、本発明にいうスープ原料のうち、エキス系のスープ原料には、例えば、畜肉又
は野菜エキス等（油脂分を含む）が小麦粉やデキストリン等の賦形剤と一体となっており
既に粉末化されたスープ形態となっているもの（例えば、ポークパウダーやオニオンパウ
ダー等のエキスパウダー）を含むものとする。
【００２９】
─複数種類のスープ原料─
　本発明にいう複数種類とは、上記の１～３のスープ原料のうち、少なくとも２種以上を
混合することをいう。但し、一般的には、１のエキス系のスープ原料と、２の炭水化物系
のスープ原料の２つの混合物であることが好ましい。
【００３０】
　また、従来までの高油脂含量タイプの粉末スープである場合、通常のカレーやシチュー
の製造の場合と同様に、１のエキス系のスープ原料として畜肉エキスとともに、同じくエ
キス系のスープ原料の野菜エキスが混合されることが好ましい。
【００３１】
　さらに、１及び２の混合に、さらに３の香辛料系のスープ原料を混合することがより好
ましい。尚、これらに調味料を適宜、補足的に添加することができる。
【００３２】
─混合─
　混合とは、混合の方法は種々の方法が考えられるが、ミキサーで混合する方法がある。
また、本発明では複数のスープ原料が用いられるが、このような場合、各スープ原料によ
って水分含量が大幅に異なる場合がある（例えば、液体系のスープ原料と粉末系のスープ
原料）。このように水分を多く含むスープ原料と低い水分のスープ原料がある場合には、
これらをよく混合して水分の分布を概ね均一化しておくことが好ましい。
【００３３】
─低水分状態であるスープ原料の混合物─
　本発明では、前記スープ原料の混合物が低水分である状態に対して過熱蒸気を付与する
ことができる。ここで、「前記スープ原料の混合物が低水分である状態」とは、混合後の
スープ原料全体の水分含量が概ね１５％以下の状態をいう。また、好ましくは１０％以下
であり、さらに好ましくは８％以下の状態をいう。
【００３４】
　このような低水分状態であるために、本発明では基本的には上記の各種スープ原料が乾
燥等された低水分含量である粉末タイプのものを使用することが好ましい。
【００３５】
　但し、これらの粉末のスープ原料に付加して、その重量比において粉末スープよりも遥
かに少ない量であれば、一部液体スープを混合して使用してもよい。例えば、水分４％の
畜肉エキス系の粉末スープが１００ｇあった場合に、これに水分含量７５％の液体スープ
２ｇを加えて混合した場合、混合後、水分含量は５．４％程度に過ぎず、全体としては低
水分である状態を維持できる。
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【００３６】
　尚、スープ原料の混合物の水分含量については、過熱処理の付与工程の前後において水
シャワーにより調整してもよいことはもちろんである。
【００３７】
─過熱蒸気の付与─
　過熱蒸気の条件については、種々の条件を選択できる。具体的には、流量については特
に限定されないが、概ね５～１００ｋｇ/ｈが好適である。また、温度については特に限
定されないが、概ね１００～５００℃が好適である。さらに、時間については特に限定さ
れないが、概ね５秒～６０分程度が好適である。
【００３８】
　また、過熱蒸気の付与の方法としては、連続式、バッチ式のいずれのでもよい。但し、
過熱蒸気を混合物に均等に付与するという観点から、撹拌を伴う方法が好ましい。
【００３９】
　特に、本発明において、内部を撹拌しながら過熱蒸気を付与するタイプの処理を行う場
合には、過熱蒸気を付与する工程においてスープ全体の水分含量が１０％を超えない状態
を維持することが好ましい。
【００４０】
　すなわち、撹拌しながら過熱蒸気を付与する方法は、撹拌するので対象物に過熱蒸気を
均一に付与できるという点で有利であるが、撹拌の際に水分含量が高いと混合物が粘度を
生じ、いわゆる練られた状態になるため、撹拌が困難になる場合がある。
【００４１】
　例えば、バッチ方式で撹拌を伴うタイプの場合には粉末状態を維持しながら撹拌を行う
ことが必要となるため、水分含量が１０％以下であることが好ましい。
【００４２】
─過熱蒸気付与後の水分含量が過熱蒸気を付与する前の水分含量よりも低下しない範囲─
　本発明においては、水分含量が１５％以下、好ましくは１０％以下、さらに好ましくは
８％程度以下の低水分下で過熱蒸気を付与することができるが、このような低水分化で行
う場合、過熱蒸気付与後の水分含量が過熱蒸気を付与する前の水分含量よりも低下しない
範囲で行うのが好ましい。
【００４３】
　本発明者らは種々の条件を検討したが、過熱蒸気を付与した当初において対象物の表面
が過熱蒸気より低温であるため、表面に水分が凝縮する。このため一旦は水分含量が上昇
する。その後、当該凝縮した対象物の表面の水分も過熱蒸気によって加熱されて気化され
始め、対象物からの蒸発が始まる。ここで過熱蒸気処理前の対象物の水分と過熱処理後の
水分を比較して過熱蒸気処理前の対象物の水分含量を下回らない程度まで過熱蒸気処理す
ることが好ましいことが判明した。
【００４４】
　また、後述する複数回の過熱蒸気処理を行う場合においても、それぞれの過熱蒸気処理
工程において過熱蒸気付与後の水分含量が過熱蒸気を付与する前の水分含量よりも低下し
ない範囲で行うことが好ましい。
【００４５】
　具体的には、スープ原料の混合物の水分含量は、１．０～１５．０％程度まで幅広いが
、例えば、当初水分６％程度の場合には、一旦水分が凝縮して水分含量が増えた後に水分
が減少し始め、減少し始めてから水分含量が６．０％前後にまで減少するまでの間に過熱
蒸気の付与を停止することが好ましい。
【００４６】
─過熱蒸気付与を複数回、間欠的に行う─
　前記過熱蒸気の付与工程については、連続的な長時間の一回の過熱蒸気付与を行う方法
もあるが、短時間の過熱蒸気付与を間欠的に行う方法も好ましい。すなわち、スープ原料
の混合物に対する過熱蒸気の付与を均一にするためには、過熱蒸気の付与を複数回、間欠
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的に行い、過熱蒸気の付与の間に撹拌等することで過熱蒸気付与を均一にすることができ
る。
【００４７】
　また、前述のように、バッチ方式による過熱蒸気の付与の場合、過熱蒸気を付与した直
後における混合物の水分の凝縮によって水分含量が増加して、練られた状態になって撹拌
が困難になる場合がある。
【００４８】
　そこで、短時間の過熱蒸気付与を行った後に、付与を止めて撹拌し、さらに過熱蒸気の
付与を再開するという繰り返し操作をすることが好ましい。尚、過熱蒸気の付与を止めて
いる間に水シャワーを施してもよい。
【００４９】
─過熱蒸気付与後の水分含量が過熱蒸気を付与する前の水分含量よりも低下しない範囲─
　本発明においては、水分含量が１５％以下、好ましくは１０％以下、さらに好ましくは
８％程度以下の低水分下で過熱蒸気を付与することができるが、このような低水分化で行
う場合、過熱蒸気付与後の水分含量が過熱蒸気を付与する前の水分含量よりも低下しない
範囲で行うのが好ましい。
【００５０】
　本発明者らは種々の条件を検討したが、過熱蒸気を付与した当初において対象物の表面
が過熱蒸気より低温であるため、表面に水分が凝縮する。このため一旦は水分含量が上昇
する。その後、当該凝縮した対象物の表面の水分も過熱蒸気によって加熱されて気化され
始め、対象物からの蒸発が始まる。ここで過熱蒸気処理前の対象物の水分と過熱処理後の
水分を比較して過熱蒸気処理前の対象物の水分含量を下回らない程度まで過熱蒸気処理す
ることが好ましいことが判明した。
【００５１】
　また、後述する複数回の過熱蒸気処理を行う場合においても、それぞれの過熱蒸気処理
工程において過熱蒸気付与後の水分含量が過熱蒸気を付与する前の水分含量よりも低下し
ない範囲で行うことが好ましい。
【００５２】
　具体的には、スープ原料の混合物の水分含量は、１．０～１５．０％程度まで幅広いが
、例えば、当初水分６％程度の場合には、一旦水分が凝縮して水分含量が増えた後に水分
が減少し始め、減少し始めてから水分含量が６．０％前後にまで減少するまでの間に過熱
蒸気の付与を停止することが好ましい。

─過熱蒸気の付与後に乾燥する工程─
　過熱蒸気の付与工程の後においては、乾燥する工程を設けることが好ましい。通常、過
熱蒸気を付与することによって所定の調理感を得ることができるが、付与後の水分含量が
高い場合もある。このような場合には、水分を調整する必要があるため乾燥工程を行う。
乾燥は通常、熱風による乾燥を行うのが一般的であるが、その他の乾燥方法でも可能であ
ることはいうまでもない。
【００５３】
　また、乾燥後において破砕する工程を必要とする場合もある。これは、水分含量が高い
状態のまま過熱蒸気処理をした場合や、過熱蒸気を付与した時点での水分含量が高い場合
、粉末スープが塊状となる場合があるからである。
【００５４】
　破砕工程については、特に限定されないが、物理的な破砕や超音波による破砕等種々の
方法を用いることができる。また、破砕後の粉末スープは通常の使用をすることができる
が、塊状態が残っている場合においては、ベーキングパウダー等の発泡剤を混合してもよ
い。喫食事に注湯した際に、ベーキングパウダー等の発泡剤を同時に発泡させ、粉末スー
プの溶解を促進することができる。
【００５５】
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　また、粉末スープを造粒等する場合には、この際にベーキングパウダー等の発泡剤を添
加してもよいことはもちろんである。尚、本発明による粉末スープの製造方法は、あるス
ープ製品に使用するスープ原料を必ずしもすべて過熱蒸気処理するということを意図して
いない。すなわち、スープ原料によっては過熱蒸気処理すると却って風味が劣化し、風味
が弱くなる場合もある。
【００５６】
　したがって、これらのスープ原料については過熱蒸気処理を施すことなく、本発明によ
る過熱蒸気処理した粉末スープと、後に混合して、スープ製品の粉末スープを完成させる
という方法でも良いことはもちろんである。
【００５７】
─油脂含量が１５％以下─
　本発明をルータイプの粉末スープに利用する場合、通常であればルーの製造の際に小麦
粉の加熱のために油脂を使用するところ、このような加熱のための油脂を使用することな
く、調理感を実現できる。
【００５８】
　すなわち、喫食者の摂取カロリーを控えめにしつつ、調理感については従来までと類似
の粉末スープとすることができる。この点について詳細には、通常の小麦粉を油で炒める
タイプのルータイプの粉末スープであれば、油脂含量が２０～３０％程度となるが、本発
明によればこの油脂含量を１５％以下にすることができる。また、さらに１０％以下に抑
えることも可能である。
【００５９】
─本発明の粉末スープの利用方法─
　本発明の低油脂含量タイプの粉末スープは即席食品用の粉末スープとして利用すること
ができる。すなわち、お湯を注ぐだけで喫食できる即席スープには好適に使用することが
できる。また、即席めんで使用も可能である。すなわち、即席カップ麺や袋麺での利用が
可能である。
【実施例】
【００６０】
　以下に本発明の実施例について記載するが、本発明はこれらの実施例に限定されるもの
ではない。

[試験例１]　各種のスープ原料を単独で過熱蒸気処理した後混合した場合と混合した状態
で過熱蒸気処理する場合の違いについて
　カレー系粉末スープの調製のため、カレー系粉末スープを製造するために通常使用する
４０種のスープ原料についてそれぞれ過熱蒸気を付与して、風味の改善が見られたと思わ
れる１５種を選択した。
【００６１】
　これら１５種のスープ原料についてそれぞれ過熱蒸気を付与した場合と、１５種のスー
プ原料を混合してから過熱蒸気を付与した場合とで調理感等の官能評価上の差異について
試験した。
＜実施例１＞（全部をミックスして過熱蒸気処理した場合）
上述のエキス系、炭水化物系、香辛料系のスープ原料（いずれも粉末状）の１５種を充分
に混合して全体として以下の表１に示すような含量比率となる複数のスープ原料の混合物
を調製した。
【００６２】



(9) JP 2012-65594 A 2012.4.5

10

20

30

40

【表１】

【００６３】
　上記の成分を有する混合物１５０ｇ（粉末状態、水分５．０％）に対して、コンベアタ
イプの過熱蒸気処理装置を用いて過熱蒸気を（温度：１８０℃、蒸気流量：１０ｋｇ/ｈ
、時間：６０秒）で過熱蒸気処理を行った。
【００６４】
　当該過熱蒸気処理後の粉末スープについて、コンベアタイプの過熱蒸気処理装置を用い
て過熱蒸気を（温度：１８０℃、蒸気流量：１０ｋｇ/ｈ、時間：６０秒）で過熱蒸気処
理を行った。その後、乾燥してからカレースープとなる実施例１の粉末スープを完成させ
た。
【００６５】
＜比較例１＞（それぞれ原料単独で過熱蒸気処理した後に混合した場合）
　上記１５種のスープ原料（いずれも粉末状）をそれぞれ１５０ｇ、個別にコンベアタイ
プの過熱蒸気処理装置を用いて過熱蒸気を（温度：１８０℃、蒸気流量：１０ｋｇ/ｈ、
時間：６０秒）で過熱蒸気処理を行った。その後、１５種の過熱蒸気処理したスープ原料
を混合して比較例１の粉末スープを完成させた。
【００６６】
＜比較例２＞
　比較例１で過熱蒸気処理する前のスープ原料の混合品
【００６７】
　実施例１、比較例１及び比較例２について官能評価を行った。官能評価は実施例１、比
較例1及び２のそれぞれについて２ｇ採取し、熱湯を１００ｇ注加し、撹拌後に喫食して
評価した。評価は熟練のパネラー5人によって行った。また、それぞれの項目については
、５段階の評価で行った。評価項目について以下の表２に示す。また、官能評価結果を以
下の表３に示す。
【００６８】

【表２】

【００６９】
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【表３】

【００７０】
　次に、今回のサンプルは、カレー系の粉末スープであったため、特にカレー、玉ねぎ、
肉、甘さ、スパイス感が大きな官能上の指標になる。これを各香調別のチャームバリュー
（それぞれの香りの強さ）を図１に示す。
【００７１】
　図１に示すが、比較例１と実施例１を対比すると明らかなように、各種スープ原料を混
合してから過熱蒸気処理することで優れた調理感を得ることができることを見出した。
【００７２】
[試験例２]　過熱蒸気の付与後における水分含量との関係
　過熱蒸気についてどの程度を当該付与すればよいかを検討した。試験例１とは別の３１
種のスープ原料についてこれらを混合して、以下の含量比率となる複数のスープ原料の混
合物を調製した。以下の表４に配合比率を示す。
【００７３】

【表４】

　上記のスープ原料の混合物に過熱蒸気処理を施した場合の水分含量の変化とそれぞれの
水分含量における官能評価を行った。具体的には、上記３１種の混合物１５０ｇ（粉末状
態、水分６．０％）に対して、コンベアタイプの過熱蒸気処理装置を用いて厚さを５ｍｍ
として過熱蒸気（温度：１８０℃、蒸気流量：１０ｋｇ/ｈ、時間：３０秒）で過熱蒸気
処理を行った。
【００７４】
　過熱蒸気付与の開始から０秒、１５秒、３０秒、１分、１分３０秒、２分、２分３０秒
、3分のそれぞれの段階で水分含量と官能評価を行った。その他の条件については試験例
１の場合と同様である。水分含量の変化を図２に示す。
【００７５】
　図２に示すように水分含量は、15秒程度で最も上昇することが判明した。また、その後
、過熱蒸気の付与を続けることで水分含量が低下していくことが判明した。また、それぞ
れの過熱蒸気処理時間後の官能評価について以下の表５に示す。尚、官能評価の方法は試
験例１に示した方法と同じである。
【００７６】
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【表５】

【００７７】
　過熱蒸気処理の進行とともに一旦上昇した水分が減少していくが、水分含量が過熱蒸気
処理する前の６．０％を下回り、５．０％以下程度にまで乾燥すると、苦味が生じること
が判明した。
【００７８】
 [試験例３]　撹拌タイプのバッチ方式による過熱蒸気付加方法において過熱蒸気の付与
を数回に分けた方が良い点について
　過熱蒸気の付与方法としては、コンベアタイプやバッチタイプ等があるが、これらのい
ずれも使用可能である。また、特に撹拌を伴うバッチタイプの場合については、撹拌でき
るかどうかが重要なファクターになる。この点について蒸煮時間と撹拌との関係を調べた
。
【００７９】
　内部に撹拌羽根を備えたバッチ式の過熱蒸気処理装置を用いて、スープ原料の混合物に
過熱蒸気を付与する工程における水分含量による撹拌の状態について試験した。
【００８０】
　具体的には、以下の手順による。試験例１で記載した実施例１のスープ混合物について
これを３ｋｇ用いて、上述のバッチ式の過熱蒸気処理装置（シェル構造の缶体に、水平回
転する撹拌羽根を有し、過熱水蒸気を噴射できる装備を有するタイプ）に収納し、過熱蒸
気（温度：３００℃、流量：３ｋｇ/ｈ）を付与して撹拌羽根を１５０ｒｐｍで回転させ
つつ、過熱蒸気を付与する時間を９０秒に設定して、この過熱蒸気の付与時間を一回で行
った場合と、複数回に分けて行った場合とで混合状態を比較した。
以下の表６に結果を示す。
【００８１】
【表６】

【００８２】
　過熱蒸気を９０秒連続で一回のみの付与にしようとした場合、試験例２の水分含量の変
化図で示したように一旦、スープ原料の混合物の表面付近に過熱蒸気の凝集が偏在して起
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こり、撹拌時にスープ原料の混合物が練られた状態になり撹拌時の負荷が大きくなり、撹
拌が困難になる。
【００８３】
　一方、９０秒を間に１５秒の間隔（撹拌あり）を設けることで水分の分布が偏在してい
る状態を緩和できるため、撹拌時の負荷を軽減することができた。また、９０秒を３０秒
×３回とすることで撹拌時の負荷はより一層軽減されることが判明した。
【００８４】
[試験例４]　カレータイプの粉末スープについて従来までの製法と、今回の製法とで油脂
含量を低減させつつ類似の調理感を実現できたことの試験
　従来までの方法により製造したカレータイプの粉末スープと本発明により製造した粉末
スープの比較を官能評価するとともに、油脂含量がどの程度低減できるかどうかを調べた
。
【００８５】
＜実施例７＞
　試験例２で記載したように３１種のスープ原料の混合物に対して過熱蒸気を付与し、次
に乾燥することでカレー系粉末スープのスープの一部を完成させた。本処理後のスープ９
０ｇにカレータイプの粉末スープを完成させるために、その他の過熱蒸気を付与しない下
記のスープ原料（１７種）４０ｇを加えて混合することでカレー系粉末スープを完成させ
た。以下の表７に配合比率を示す。
【００８６】
【表７】

【００８７】
＜比較例９＞
　実施例７で最終的に混合して使用したスープ原料（４８種）と類似のスープ原料（４１
種）を用い、油脂を使用して加熱・撹拌するという従来までの製造方法によりカレータイ
プの粉末スープを完成させた。
【００８８】
　すなわち、カレー系のスープの基本製法に準じて、油脂５５ｇを１１０～１３０℃程度
まで加熱して、炭水化物系の小麦粉３０ｇを投入し撹拌しつつ加熱を２０分間行った。連
続してここに畜肉エキス８ｇ、野菜エキス（オニオン等）３０ｇ、澱粉１３ｇ、香辛料３
０ｇを順次添加してカレー系粉末スープの製造に必要なすべてのスープ原料（４１種）を
加え、加熱をしつつ撹拌を続けてカレー系粉末スープを完成させた。
【００８９】
　実施例７によるカレー系粉末スープの製造スキームと比較例９のカレー系粉末スープの
製造スキームを図３示す。
【００９０】
　図３の方法によって製造した実施例７と比較例９の完成されたカレー系粉末スープにつ
いて官能試験を行った。結果を以下の表８に示す。尚、官能評価の方法は試験例１に示し
た方法と同じである。
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【表８】

【００９２】
　比較例９に示した小麦粉を油中で加熱するという、いわゆる通常の製造方法に準じた従
来までの製造方法によるカレー系粉末スープは２８％程度の油脂含量を有していた。一方
、本発明の製造方法によるカレー系粉末スープは５％の油脂含量となった。
【００９３】
　従来までの製法と本発明の方法で製造されたカレー系粉末スープを比較すると、本発明
の方法により製造されたカレー系粉末スープは風味的には炊き込み感、熟成感、ロースト
感においては従来までの製造方法と遜色のないレベルにあることが分かった。
【００９４】
　このように同じ風味を維持しつつ、スープ中の油脂含量を大幅に減らすことができた。
本発明を利用することでカレータイプの商品でカロリー低減の商品の開発に寄与すること
ができる。

【図１】

【図２】
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【図３】

【手続補正書】
【提出日】平成23年3月30日(2011.3.30)
【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】
　少なくとも炭水化物系のスープ原料を含む複数種類のスープ原料を混合し、過熱蒸気を
付与する工程を経て製造される粉末スープを含み、油脂含量が１０％以下である粉末スー
プ。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　以上
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