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( 5 7 ) 【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 澱 粉 性 原 料 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て デ ュ ラ ム 小 麦 由 来 の バ イ タ ル グ ル テ ン を 蛋 白 質 換 算 で  
０ ． ６ ～ ８ ． ５ 質 量 部 含 む 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 。
【 請 求 項 ２ 】
　 請 求 項 １ に 記 載 の 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 を 用 い て 製 造 さ れ た こ と を 特 徴 と す る 揚 げ 物 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 デ ュ ラ ム 小 麦 由 来 の バ イ タ ル グ ル テ ン を 含 む 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 及 び そ れ  
を 用 い た 揚 げ 物 類 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 天 ぷ ら や 唐 揚 げ 等 の 揚 げ 物 類 は 、 一 般 的 に ボ リ ュ ー ム 感 が あ り 、 サ ク サ ク 、 カ リ ッ と し  
た 食 感 が 好 ま れ る 食 品 で あ る 。
　 従 来 、 ふ ん わ り し た ボ リ ュ ー ム 感 が あ る 外 観 の 揚 げ 物 類 を 作 製 す る 際 に 、 衣 材 の 一 部 に  
増 粘 剤 、 植 物 性 蛋 白 等 を 使 用 す る こ と が 広 く 知 ら れ て い る が 、 そ の 場 合 歯 切 れ が 悪 く ヒ キ  
の あ る （ 内 層 の 口 ど け が 悪 い ） 食 感 と な っ て し ま い 好 ま れ な い と い う 問 題 が あ っ た 。 な お  
、 天 ぷ ら や 唐 揚 げ の 様 な 揚 げ 物 類 「 内 層 」 と は 、 衣 の 素 材 と 接 し て い る 側 の こ と を い う 。
　 こ の よ う な 問 題 点 を 解 決 す る た め に 、 澱 粉 を 圧 縮 処 理 し て 得 ら れ た 圧 縮 処 理 澱 粉 を 含 有  

請求項の数　2　（全12頁）
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す る 揚 げ 物 衣 用 組 成 物 に よ り 、 サ ク サ ク 感 と ボ リ ュ ー ム 感 の 向 上 を 両 立 さ せ る こ と が で き  
る こ と （ 特 許 文 献 １ ） 、 湿 熱 処 理 し た 小 麦 粉 を 使 用 す る こ と に よ り 、 揚 げ 物 類 の 衣 の サ ク  
サ ク し た 食 感 と ボ リ ュ ー ム 感 を 向 上 さ せ る こ と （ 特 許 文 献 ２ ） 、 デ ュ ラ ム 小 麦 粉 及 び 湿 熱  
処 理 小 麦 粉 を 含 有 す る こ と を 特 徴 と す る 天 ぷ ら 用 衣 ミ ッ ク ス に よ り 、 花 咲 き 状 態 に 優 れ る  
と と も に サ ク サ ク し た 食 感 の 衣 を 得 る こ と （ 特 許 文 献 ３ ） が 提 案 さ れ て い る が 、 さ ら な る  
改 善 が 望 ま れ て い る 。
【 先 行 技 術 文 献 】
【 特 許 文 献 】
【 ０ ０ ０ ３ 】
【 文 献 】 特 開 ２ ０ １ １ － １ ２ ５ ３ ３ ２ 号
特 開 ２ ０ ０ ８ － ６ ７ ６ ７ ５ 号
特 開 平 １ ０ － ５ ２ ２ ３ ２ 号
【 発 明 の 概 要 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 本 発 明 は 、 ボ リ ュ ー ム 感 が あ り 、 衣 の 歯 切 れ が 良 く 且 つ 内 層 の 口 ど け が 良 い 食 感 の 揚 げ  
物 類 を 提 供 す る こ と を 課 題 と す る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 本 発 明 者 は 、 上 記 課 題 を 解 決 す る た め 鋭 意 検 討 を 重 ね た 結 果 、 澱 粉 性 原 料 １ ０ ０ 質 量 部  
に 対 し て デ ュ ラ ム 小 麦 由 来 の バ イ タ ル グ ル テ ン を 蛋 白 質 換 算 で ０ ． ６ ～ ８ ． ５ 質 量 部 含 む  
揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 を 使 用 す る と 、 ボ リ ュ ー ム 感 が あ り 、 衣 の 歯 切 れ が 良 く 且 つ 内 層 の  
口 ど け が 良 い 食 感 の 揚 げ 物 類 を 提 供 で き る こ と を 見 い だ し 、 本 発 明 を 完 成 し た 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 す な わ ち 、 本 発 明 は 、 以 下 の 態 様 を 包 含 す る 。
［ １ ］ 澱 粉 性 原 料 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て デ ュ ラ ム 小 麦 由 来 の バ イ タ ル グ ル テ ン を 蛋 白 質 換  
算 で ０ ． ６ ～ ８ ． ５ 質 量 部 含 む 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 。
［ ２ ］ 前 記 ［ １ ］ に 記 載 の 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 を 用 い て 製 造 さ れ た こ と を 特 徴 と す る 揚  
げ 物 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 本 発 明 の 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 を 使 用 し て 揚 げ 物 類 を 製 造 す る こ と で 、 ボ リ ュ ー ム 感 が  
あ り 、 衣 の 歯 切 れ が 良 く 且 つ 内 層 の 口 ど け が 良 い 食 感 の 揚 げ 物 類 を 提 供 す る こ と が で き る  
。 ま た 本 発 明 の 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 を 用 い て 製 造 し た 揚 げ 物 類 は 、 チ ル ド 又 は 冷 凍 保 存  
し た 後 に 電 子 レ ン ジ 加 熱 を 行 っ た 場 合 に も 同 様 に 、 ボ リ ュ ー ム 感 が あ り 、 衣 の 歯 切 れ が 良  
く 且 つ 内 層 の 口 ど け が 良 い 食 感 を 有 す る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
＜ 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 ＞
　 本 発 明 に お け る 「 揚 げ 物 類 」 は 、 畜 肉 や 魚 介 類 、 野 菜 類 等 の 中 具 （ 揚 げ 種 ） に 揚 げ 物 類  
用 衣 材 （ バ ッ タ ー 、 ま ぶ し 粉 、 パ ン 粉 等 ） を 付 着 さ せ た 後 、 熱 し た 油 浴 中 で 油 ち ょ う （ 乾  
熱 加 熱 ） し て 得 ら れ る 食 品 で あ り 、 そ の よ う な 食 品 と し て 、 天 ぷ ら 、 か ら 揚 げ 、 カ ツ 、 フ  
ラ イ 、 フ リ ッ タ ー 等 が 挙 げ ら れ る 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 一 般 に ミ ッ ク ス 粉 は 、 そ の 使 用 用 途 に 応 じ て 、 主 原 料 で あ る 澱 粉 性 原 料 に 、 化 学 膨 張 剤  
、 調 味 料 、 香 料 、 色 素 等 の 粉 末 原 料 、 任 意 に 油 脂 類 な ど を 混 合 し た も の を い う 。
　 本 発 明 の 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 は 、 澱 粉 性 原 料 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し デ ュ ラ ム 小 麦 由 来 の  
バ イ タ ル グ ル テ ン を 蛋 白 質 換 算 で ０ ． ６ ～ ８ ． ５ 質 量 部 含 む 。
　 本 発 明 に お い て 「 澱 粉 性 原 料 」 は 澱 粉 を 主 成 分 と す る 穀 粉 や 澱 粉 類 を 指 す 。
　 穀 粉 と し て は 特 に 制 限 無 く 使 用 で き 、 例 え ば 、 小 麦 粉 （ 強 力 粉 、 中 力 粉 、 薄 力 粉 、 全 粒  
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粉 、 デ ュ ラ ム 小 麦 粉 な ど ） 、 大 麦 粉 、 ラ イ 麦 粉 、 米 粉 、 も ち 米 粉 、 そ ば 粉 、 と う も ろ こ し  
粉 、 ホ ワ イ ト ソ ル ガ ム な ど 例 示 す る こ と が で き る 。
　 澱 粉 類 と し て は 馬 鈴 薯 澱 粉 、 小 麦 澱 粉 、 タ ピ オ カ 澱 粉 、 コ ー ン ス タ ー チ 、 サ ゴ 澱 粉 、 緑  
豆 澱 粉 な ど の 生 澱 粉 及 び 生 澱 粉 を エ ー テ ル 化 、 エ ス テ ル 化 、 ア セ チ ル 化 、 架 橋 処 理 な ど の  
化 学 変 性 、 α 化 な ど の 熱 変 性 、 ア ミ ラ ー ゼ 処 理 な ど の 酵 素 変 性 さ せ た 化 工 澱 粉 を 例 示 す る  
こ と が で き る 。
　 本 発 明 に お い て 、 上 記 の 様 な 澱 粉 性 原 料 を 単 独 で 又 は 二 種 以 上 を 組 み 合 わ せ て 使 用 す る  
こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 本 発 明 に お い て 、 デ ュ ラ ム 小 麦 と し て は 品 種 や 産 地 の 限 定 無 く 使 用 す る こ と が で き る 。  
こ の よ う な デ ュ ラ ム 小 麦 の 例 と し て カ ナ ダ 産 Ｔ ｒ ａ ｎ ｓ ｃ ｅ ｎ ｄ 、 Ｓ ｔ ｒ ｏ ｎ ｇ ｆ ｉ ｅ ｌ  
ｄ 等 、 米 国 産 Ｊ ｏ ｐ ｐ ａ 、 Ｄ ｉ ｖ ｉ ｄ ｅ 等 を 挙 げ る こ と が 出 来 る 。
　 本 発 明 に お い て 、 バ イ タ ル グ ル テ ン と は 生 の グ ル テ ン の 活 性 を 損 な わ な い よ う に 乾 燥 し  
粉 末 状 に し た グ ル テ ン で あ り 、 活 性 グ ル テ ン と も い う 。
　 一 般 に バ イ タ ル グ ル テ ン は い わ ゆ る 小 麦 蛋 白 濃 縮 物 で あ り 、 小 麦 粉 と 水 と を 混 捏 し 、 グ  
ル テ ン が 発 達 し た 粘 弾 性 を 有 す る 生 地 を 形 成 し た 後 、 生 地 中 の 澱 粉 等 の 可 溶 性 成 分 を 洗 浄  
し て 除 去 し 、 小 麦 蛋 白 質 の 含 有 量 を 高 め た も の で あ る 。 食 品 製 造 工 業 で 一 般 的 に 使 用 さ れ  
る バ イ タ ル グ ル テ ン は 、 小 麦 蛋 白 質 が ８ ０ ～ ９ ５ ％ ま で 濃 縮 さ れ た も の で あ り 、 粉 末 で あ  
る こ と が 多 い 。
　 本 発 明 に お い て 、 デ ュ ラ ム 小 麦 由 来 の バ イ タ ル グ ル テ ン の 製 造 方 法 は 、 一 般 に 小 麦 粉 か  
ら グ ル テ ン を 採 取 す る 方 法 を 適 用 で き る 。 例 え ば 、 デ ュ ラ ム 小 麦 粉 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て  
水 ５ ５ 質 量 部 を 加 え 混 捏 し 、 形 成 さ れ た 生 地 玉 を ２ ０ 分 間 、 ３ ０ ℃ の 湯 浴 中 に て 放 置 し た  
後 、 水 中 に て 水 洗 し 、 澱 粉 を 洗 い 出 し て 、 デ ュ ラ ム 小 麦 蛋 白 濃 縮 物 を 得 、 次 い で 、 得 ら れ  
た 生 の デ ュ ラ ム 小 麦 蛋 白 濃 縮 物 を 真 空 乾 燥 機 に て 乾 燥 後 粉 砕 し て 粉 末 状 と す る こ と に よ り  
、 蛋 白 質 含 量 ７ ０ ％ の 乾 燥 さ れ た デ ュ ラ ム 小 麦 蛋 白 濃 縮 物 （ デ ュ ラ ム バ イ タ ル グ ル テ ン ）  
を 得 る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 デ ュ ラ ム 小 麦 由 来 の バ イ タ ル グ ル テ ン の 含 有 量 は 、 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 に 含 ま れ る 澱  
粉 性 原 料 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て 、 蛋 白 質 換 算 で ０ ． ６ ～ ８ ． ５ 質 量 部 で あ り 、 さ ら に 好 ま  
し く は ０ ． ６ ～ ７ 質 量 部 、 よ り 好 ま し く は １ ～ ７ 質 量 部 で あ る 。 こ の よ う な 揚 げ 物 類 用 ミ  
ッ ク ス 粉 を 使 用 す れ ば 、 ボ リ ュ ー ム 感 が あ り 、 衣 の 歯 切 れ が 良 く 且 つ 内 層 の 口 ど け が 良 い  
食 感 の 揚 げ 物 類 を 得 る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 本 発 明 の 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 は 、 澱 粉 性 原 料 と デ ュ ラ ム 小 麦 由 来 の バ イ タ ル グ ル テ ン  
以 外 に 、 グ ア ー ガ ム 、 ペ ク チ ン 、 キ サ ン タ ン ガ ム 、 カ ラ ギ ー ナ ン な ど の 増 粘 剤 ； ベ ー キ ン  
グ パ ウ ダ ー 、 重 曹 、 イ ー ス ト パ ウ ダ ー な ど の 膨 張 剤 ； 小 麦 蛋 白 、 大 豆 蛋 白 な ど の 植 物 性 蛋  
白 、 卵 黄 蛋 白 、 卵 白 蛋 白 、 乳 蛋 白 な ど の 動 物 性 蛋 白 を 含 む 蛋 白 質 類 ； グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ  
ウ ム 、 イ ノ シ ン 酸 ナ ト リ ウ ム 、 グ ア ニ ル 酸 、 コ ハ ク 酸 ナ ト リ ウ ム 、 鰹 粉 末 、 昆 布 粉 末 、 椎  
茸 粉 末 な ど の 調 味 料 油 脂 、 糖 類 、 食 塩 、 香 辛 料 、 着 色 料 等 の 揚 げ 物 類 を 製 造 す る た め に 使  
用 す る 原 料 と し て 通 常 使 用 さ れ る も の を 含 む こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
＜ 揚 げ 物 類 ＞
　 本 発 明 の 揚 げ 物 類 は 、 上 記 デ ュ ラ ム 小 麦 由 来 の バ イ タ ル グ ル テ ン を 、 澱 粉 性 原 料 の 全 量  
に 対 し て 所 定 量 含 む 本 発 明 の 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 を 用 い て 製 造 す る 以 外 は 常 法 に 従 っ て  
製 造 す る こ と が 出 来 る 。 本 発 明 の 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 は 、 加 水 し て 中 具 に 付 着 さ せ て 使  
用 す る バ ッ タ ー ミ ッ ク ス 粉 と し て も 、 そ の ま ま 中 具 に 付 着 さ せ る ま ぶ し 粉 と し て も 使 用 す  
る こ と が で き る が 、 バ ッ タ ー ミ ッ ク ス 粉 と し て 使 用 し た 場 合 に そ の 効 果 が 顕 著 で あ る 。
　 例 え ば 、 上 記 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 に 加 水 し て バ ッ タ ー 液 （ 揚 げ 物 用 衣 材 ） を 調 製 し 、  
任 意 に 下 味 を つ け た 中 具 に 、 任 意 に 小 麦 粉 等 の 穀 粉 を 主 体 と す る 打 ち 粉 を 付 着 し 、 バ ッ タ  
ー 液 を 被 覆 し た 後 、 ６ ０ ～ １ ９ ０ ℃ に 熱 し た 食 用 油 の 中 で 油 ち ょ う す る こ と に よ っ て 製 造  
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さ れ る 。
　 ま た 例 え ば 、 上 記 本 発 明 の 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 に 加 水 し て バ ッ タ ー 液 と し て 調 製 し 又  
は ま ぶ し 粉 と し 、 中 具 に 、 任 意 に 粉 末 調 味 料 あ る い は 粉 末 調 味 料 及 び ／ 又 は 液 体 調 味 料 を  
含 有 す る 調 味 液 で 下 味 を つ け 、 任 意 に 小 麦 粉 等 の 穀 粉 を 主 体 と す る 打 ち 粉 を 付 着 し 、 上 述  
し た バ ッ タ ー 液 又 は ま ぶ し 粉 を 被 覆 し た 後 、 油 ち ょ う し て 製 造 さ れ る 。 ま ぶ し 粉 を 使 用 す  
る 場 合 、 中 具 を バ ッ タ ー 液 に 浸 漬 し た 後 に ま ぶ し 粉 で 被 覆 す る こ と も で き る 。 ま た 、 中 具  
を バ ッ タ ー 液 で 被 覆 し た 後 に パ ン 粉 を 付 着 さ せ て 、 パ ン 粉 付 き 揚 げ 物 類 と す る こ と も で き  
る 。
　 な お 、 本 発 明 の 揚 げ 物 類 は 油 ち ょ う 後 、 室 温 保 存 、 チ ル ド 保 存 、 冷 凍 保 存 さ れ て も よ い 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 本 発 明 の 揚 げ 物 類 の 製 造 に お い て は 、 上 記 デ ュ ラ ム 小 麦 由 来 の バ イ タ ル グ ル テ ン を 、 澱  
粉 性 原 料 の 全 量 に 対 し て 所 定 量 含 む 本 発 明 の 揚 げ 物 類 用 ミ ッ ク ス 粉 以 外 に 、 通 常 揚 げ 物 類  
の 製 造 に 使 用 さ れ る も の で あ れ ば 何 れ も 使 用 す る こ と が で き る 。 例 え ば 、 グ ア ー ガ ム 、 キ  
サ ン タ ン ガ ム な ど の 増 粘 剤 ； ベ ー キ ン グ パ ウ ダ ー 、 重 曹 、 イ ー ス ト パ ウ ダ ー な ど の 膨 張 剤  
； 小 麦 蛋 白 、 大 豆 蛋 白 な ど の 植 物 性 蛋 白 、 卵 黄 蛋 白 、 卵 白 蛋 白 、 乳 蛋 白 な ど の 動 物 性 蛋 白  
を 含 む 蛋 白 質 類 ； グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム 、 イ ノ シ ン 酸 ナ ト リ ウ ム 、 グ ア ニ ル 酸 、 コ ハ ク  
酸 ナ ト リ ウ ム 、 鰹 粉 末 、 昆 布 粉 末 、 椎 茸 粉 末 な ど の 調 味 料 等 を 例 示 す る こ と が で き る 。
　 ま た 本 発 明 の 揚 げ 物 類 の 製 造 方 法 に お い て 、 油 ち ょ う に 使 用 す る 食 用 油 と し て は 、 菜 種  
油 、 ご ま 油 、 大 豆 油 、 コ ー ン 油 、 紅 花 油 、 オ リ ー ブ 油 、 米 油 、 綿 実 油 、 ひ ま わ り 油 、 サ ラ  
ダ 油 、 オ リ ー ブ 油 、 シ ョ ー ト ニ ン グ 、 ラ ー ド な ど を 使 用 で き る 。
　 ま た 本 発 明 の 揚 げ 物 類 の 製 造 方 法 に お い て 、 中 具 は 畜 肉 や 魚 介 類 、 野 菜 、 山 菜 等 の 食 材  
が 挙 げ ら れ る が こ れ に 限 定 さ れ る も の で は な い 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 油 ち ょ う 工 程 に お い て 、 加 熱 温 度 や 加 熱 時 間 に 特 に 制 限 は な い が 、 揚 げ 物 類 の 種 類 に よ  
っ て 適 宜 変 え る こ と が で き る 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ １ ６ 】
　 以 下 に 、 実 施 例 に 基 づ い て 本 発 明 を よ り 詳 細 に 説 明 す る が 、 本 発 明 は こ れ ら の 実 施 例 に  
よ っ て 限 定 さ れ る も の で は な い 。
【 ０ ０ １ ７ 】
＜ 製 造 例 １ ： デ ュ ラ ム バ イ タ ル グ ル テ ン の 製 造 ＞
　 デ ュ ラ ム 小 麦 粉 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て 水 ５ ５ 質 量 部 を 加 え 混 捏 す る 。 形 成 さ れ た 生 地 玉  
を ２ ０ 分 間 、 ３ ０ ℃ の 湯 浴 中 に て 放 置 し た 後 、 水 中 に て 水 洗 し 、 澱 粉 を 洗 い 出 し て 、 デ ュ  
ラ ム 小 麦 蛋 白 濃 縮 物 を 得 た 。 次 い で 、 得 ら れ た 生 の デ ュ ラ ム 小 麦 蛋 白 濃 縮 物 を 真 空 乾 燥 機  
に て 乾 燥 後 粉 砕 し て 粉 末 状 と し 、 蛋 白 質 含 量 ７ ０ ％ の 乾 燥 さ れ た デ ュ ラ ム 小 麦 蛋 白 濃 縮 物  
（ デ ュ ラ ム バ イ タ ル グ ル テ ン ） を 得 た 。 な お 、 蛋 白 質 含 量 は 、 ケ ル ダ ー ル 法 に よ り 窒 素 含  
量 を 測 定 し 、 窒 素 ・ 蛋 白 質 換 算 係 数 ５ ． ７ ０ を 用 い て 算 出 し た 。
【 ０ ０ １ ８ 】
＜ 試 験 例 １ ：   天 ぷ ら 用 バ ッ タ ー ： デ ュ ラ ム バ イ タ ル グ ル テ ン 配 合 量 の 検 討 ＞
（ 天 ぷ ら の 製 造 ）
（ １ ） 下 記 の 表 ２ の 割 合 （ 質 量 部 で 表 示 ） で 、 天 ぷ ら 用 ミ ッ ク ス 粉 （ 小 麦 粉 、 デ ュ ラ ム バ  
イ タ ル グ ル テ ン 、 膨 張 剤 （ ベ ー キ ン グ パ ウ ダ ー ） ） 及 び 水 を ホ イ ッ パ ー で １ 分 間 混 合 し 、  
天 ぷ ら 用 バ ッ タ ー （ 揚 げ 物 用 衣 材 ） を 得 た 。
（ ２ ） 生 の 伸 ば し エ ビ （ １ ５ ～ １ ８ ｇ ） に 打 ち 粉 （ 薄 力 粉 ） を 満 遍 な く ま ぶ し 、 天 ぷ ら 用  
バ ッ タ ー を 付 着 さ せ 、 １ ７ ０ ℃ に 加 熱 し た 菜 種 油 で ２ 分 間 油 ち ょ う し て エ ビ 天 ぷ ら を 得 た 。
（ 官 能 評 価 ）
　 油 ち ょ う 後 室 温 で １ ０ 分 間 放 冷 し た 後 、 １ ０ 名 の 熟 練 パ ネ ラ ー に よ り 表 １ の 評 価 基 準 に  
従 っ て フ ラ イ 直 後 と ３ 時 間 後 に 官 能 評 価 を 行 い 、 平 均 値 を 評 価 点 と し た 。
　 ま た 、 チ ル ド 品 は 油 ち ょ う 後 室 温 １ ０ 分 間 放 冷 し 粗 熱 を と り 、 ５ ℃ の 冷 蔵 庫 内 に １ ２ 時  
間 保 管 し た 。 電 子 レ ン ジ で ６ ０ ０ Ｗ 、 ３ ０ 秒 間 加 熱 し 、 室 温 で １ ０ 分 間 放 冷 し た 後 、 １ ０  
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名 の 熟 練 パ ネ ラ ー に よ り 表 １ の 評 価 基 準 に 従 っ て 官 能 評 価 を 行 っ た 。
　 冷 凍 品 は 、 油 ち ょ う 後 室 温 で １ ０ 分 間 放 冷 し 粗 熱 を と り 、 － ５ ０ ℃ の 急 速 冷 凍 機 内 で ３  
０ 分 間 冷 凍 し た 後 、 － ２ ５ ℃ の 冷 凍 庫 内 で ７ 日 間 保 管 し た 。 冷 凍 保 存 後 、 凍 結 し た ま ま 電  
子 レ ン ジ で ６ ０ ０ Ｗ 、 ５ ０ 秒 間 加 熱 し 室 温 で １ ０ 分 間 放 冷 し た 後 、 １ ０ 名 の 熟 練 パ ネ ラ ー  
に よ り 表 １ の 評 価 基 準 に 従 っ て 官 能 評 価 を 行 っ た 。
　 な お 、 官 能 評 価 は 、 増 粘 剤 や 植 物 性 蛋 白 質 を 使 用 せ ず に 製 造 し た 天 ぷ ら （ 比 較 例 １ ） の  
フ ラ イ 直 後 の 食 感 を ３ 点 、 外 観 の ボ リ ュ ー ム を ２ 点 と し て 評 価 し た 。 食 感 お よ び 外 観 の ボ  
リ ュ ー ム 感 、 両 方 が ３ 点 以 上 の 場 合 を 好 ま し い 状 態 と し た 。 結 果 を 表 ２ に 示 し た 。
【 ０ ０ １ ９ 】
【 表 １ 】

【 ０ ０ ２ ０ 】
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【 表 ２ 】

【 ０ ０ ２ １ 】
　 天 ぷ ら 用 バ ッ タ ー は デ ュ ラ ム バ イ タ ル グ ル テ ン の 含 有 量 が 高 く な る に つ れ 外 観 の ボ リ ュ  
ー ム に つ い て の 評 価 は 高 く な っ た 。 実 施 例 ３ で は 、 外 観 の ボ リ ュ ー ム に つ い て の 効 果 は 得  
ら れ た も の の 、 食 感 が や や 固 く 歯 切 れ が や や わ る く 実 施 例 １ 、 実 施 例 ２ よ り も や や 劣 る 傾  
向 に あ っ た が 、 天 ぷ ら と し て は 十 分 に 満 足 で き る も の で あ っ た 。
　 比 較 例 ２ で は 、 食 感 に つ い て は 普 通 で 許 容 で き る も の で あ っ た が 、 外 観 の ボ リ ュ ー ム に  
つ い て は 非 常 に 悪 い 評 価 で あ っ た 。 比 較 例 ３ に つ い て は 、 外 観 の ボ リ ュ ー ム は 保 た れ る も  
の の 、 衣 の 歯 切 れ が わ る く 且 つ 内 層 の 口 ど け が 悪 く 好 ま し い も の で は な か っ た 。 衣 の 素 材  
と 接 し た 部 分 が 、 特 に 経 時 変 化 に お い て 素 材 か ら の 水 分 移 行 な ど の 影 響 で 食 感 が 悪 く な る  
傾 向 に あ っ た 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
＜ 試 験 例 ２   天 ぷ ら 用 バ ッ タ ー ： バ イ タ ル グ ル テ ン の 種 類 の 検 討 ＞
　 下 記 の 表 ３ の 配 合 （ 質 量 部 で 表 示 ） で 、 試 験 例 １ と 同 様 に 天 ぷ ら 用 バ ッ タ ー を 調 製 し 、  
天 ぷ ら を フ ラ イ し 、 官 能 評 価 を 行 っ た 。 官 能 評 価 の 結 果 を 表 ３ に 示 す 。
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　 バ イ タ ル グ ル テ ン の 質 量 は 蛋 白 質 量 と し て 等 し く な る よ う に 調 整 し た 。
【 表 ３ 】

Ａ ： 強 力 小 麦 粉 由 来 小 麦 バ イ タ ル グ ル テ ン （ グ リ コ 栄 養 食 品 、 Ａ － グ ル Ｗ Ｐ ） 蛋 白 質 ８ ２  
． ３ ％
Ｂ ： 中 力 小 麦 粉 由 来 小 麦 バ イ タ ル グ ル テ ン （ マ ニ ル ド ラ 、 バ イ タ ル ウ ィ ー ト グ ル テ ン ） 蛋  
白 質 ７ ８ ％
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 デ ュ ラ ム バ イ タ ル グ ル テ ン を 使 用 す る 実 施 例 ２ で は 、 食 感 、 外 観 の ボ リ ュ ー ム と も 優 れ  
て い た 。 こ れ に 対 し 、 強 力 小 麦 粉 由 来 の 小 麦 バ イ タ ル グ ル テ ン を 使 用 し た 比 較 例 ４ に つ い  
て は 、 ボ リ ュ ー ム は 出 た も の の サ ク サ ク 感 が な か っ た こ と に 加 え 、 衣 が 硬 く な り 好 ま し く  
な い 食 感 と な っ た 。 中 力 小 麦 粉 由 来 の 小 麦 バ イ タ ル グ ル テ ン を 使 用 し た 比 較 例 ５ に つ い て  
も 、 ボ リ ュ ー ム は 出 た も の の サ ク サ ク 感 が な か っ た こ と に 加 え 、 衣 の 口 溶 け 感 も 損 な わ れ  
悪 い 評 価 で あ っ た 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
＜ 試 験 例 ３   唐 揚 げ 粉 ： バ イ タ ル グ ル テ ン 配 合 量 の 検 討 ＞
（ か ら 揚 げ の 製 造 ）
（ １ ） 下 記 の 表 ５ の 割 合 （ 質 量 部 で 表 示 ） で 、 唐 揚 げ 用 ミ ッ ク ス 粉 （ 馬 鈴 薯 澱 粉 、 小 麦 粉  
、 デ ュ ラ ム バ イ タ ル グ ル テ ン 、 膨 張 剤 （ ベ ー キ ン グ パ ウ ダ ー ） ） 及 び 水 を ホ イ ッ パ ー で １  
分 間 混 合 し 、 唐 揚 げ 用 バ ッ タ ー （ 揚 げ 物 用 衣 材 ） を 得 た 。
（ ２ ） 鶏 モ モ 肉 １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し 、 醤 油 ３ 質 量 部 、 酒 ０ ． ５ 質 量 部 、 お ろ し 大 蒜 ０ ． ２  
質 量 部 、 お ろ し 生 姜 ０ ． ２ 質 量 部 の 割 合 で 加 え 、 手 で 良 く も み こ ん だ 後 に 、 １ 時 間 冷 蔵 庫  
で 漬 け 込 み 処 理 を 行 っ た 。 下 味 調 味 し た 鶏 モ モ 肉 に 唐 揚 げ 用 バ ッ タ ー を 万 遍 な く 付 着 さ せ  
、 １ ７ ５ ℃ に 加 熱 し た 菜 種 油 で ４ 分 ３ ０ 秒 間 油 ち ょ う し て 唐 揚 げ を 得 た 。
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（ 官 能 評 価 ）
　 油 ち ょ う 後 室 温 で １ ０ 分 放 置 し た 後 、 １ ０ 名 の 熟 練 パ ネ ラ ー に よ り 表 ４ の 評 価 基 準 に 従  
っ て フ ラ イ 直 後 と ３ 時 間 後 に 官 能 評 価 を 行 い 、 平 均 値 を 評 価 点 と し た 。
　 ま た 、 チ ル ド 品 は 油 ち ょ う 後 室 温 １ ０ 分 間 放 冷 し 粗 熱 を と り 、 ５ ℃ の 冷 蔵 庫 内 に １ ２ 時  
間 保 管 し た 。 電 子 レ ン ジ で ６ ０ ０ Ｗ 、 ３ ０ 秒 間 加 熱 し 、 室 温 で １ ０ 分 間 放 冷 し た 後 、 １ ０  
名 の 熟 練 パ ネ ラ ー に よ り 表 ４ の 評 価 基 準 に 従 っ て 官 能 評 価 を 行 っ た 。
　 冷 凍 品 は 、 油 ち ょ う 後 室 温 で １ ０ 分 間 放 冷 し 粗 熱 を と り 、 － ５ ０ ℃ の 急 速 冷 凍 機 内 で ３  
０ 分 間 冷 凍 し た 後 、 － ２ ５ ℃ の 冷 凍 庫 内 で ７ 日 間 保 管 し た 。 冷 凍 保 存 後 、 凍 結 し た ま ま 電  
子 レ ン ジ で ６ ０ ０ Ｗ 、 １ 分 間 加 熱 し 室 温 で １ ０ 分 間 放 冷 し た 後 、 １ ０ 名 の 熟 練 パ ネ ラ ー に  
よ り 表 ４ の 評 価 基 準 に 従 っ て 官 能 評 価 を 行 っ た 。
　 官 能 評 価 は 、 比 較 例 ６ の フ ラ イ 直 後 の 内 層 の 食 感 を ４ 点 、 表 皮 の 歯 切 れ 感 を ４ 点 、 外 観  
の ボ リ ュ ー ム を ３ 点 と し て 評 価 し た 。 内 層 の 食 感 、 表 皮 の 歯 切 れ 感 及 び 外 観 の ボ リ ュ ー ム  
の す べ て が ３ 点 以 上 の 場 合 を 好 ま し い 状 態 と し た 。 結 果 を 表 ５ に 示 し た 。
【 表 ４ 】
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【 表 ５ 】
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【 ０ ０ ２ ５ 】
　 唐 揚 げ 用 バ ッ タ ー の デ ュ ラ ム バ イ タ ル グ ル テ ン の 含 有 量 が 高 く な る に つ れ 内 層 の 食 感 、  
外 観 の ボ リ ュ ー ム に つ い て の 評 価 が 高 く な っ た 。 実 施 例 ６ で は 内 相 の 食 感 に つ い て の 評 価  
は 得 ら れ た も の の 、 外 皮 が や や 固 く な り 表 皮 の 歯 切 れ 感 が 実 施 例 ４ 、 実 施 例 ５ よ り も や や  
劣 っ た が 、 唐 揚 げ と し て は 十 分 に 満 足 で き る も の で あ っ た 。
　 比 較 例 ７ で は 内 層 の 食 感 は 普 通 に よ か っ た が 、 ヒ キ が あ り 表 皮 の 歯 切 れ 感 に つ い て は 好  
ま し く な い 評 価 で あ っ た 。 比 較 例 ８ に つ い て は 、 内 層 の 食 感 は 柔 ら か さ と 表 皮 の 歯 切 れ 感  
が 共 に 損 な わ れ 、 好 ま し く な い 評 価 で あ っ た 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
＜ 試 験 例 ４   唐 揚 げ 用 バ ッ タ ー ： バ イ タ ル グ ル テ ン の 種 類 の 検 討 ＞
　 下 記 の 表 ６ の 配 合 （ 質 量 部 で 表 示 ） で 、 試 験 例 ３ と 同 様 に 唐 揚 げ 用 バ ッ タ ー を 調 製 し 、  
唐 揚 げ を フ ラ イ し 、 官 能 評 価 を 行 っ た 。 官 能 評 価 の 結 果 を 表 ６ に 示 す 。
バ イ タ ル グ ル テ ン の 質 量 は 蛋 白 質 量 と し て 等 し く な る よ う に 調 整 し た 。
【 表 ６ 】

Ａ ： 強 力 小 麦 粉 由 来 小 麦 バ イ タ ル グ ル テ ン （ グ リ コ 栄 養 食 品 、 Ａ － グ ル Ｗ Ｐ ） 蛋 白 質 ８ ２  
． ３ ％
Ｂ ： 中 力 小 麦 粉 由 来 小 麦 バ イ タ ル グ ル テ ン （ マ ニ ル ド ラ 、 バ イ タ ル ウ ィ ー ト グ ル テ ン ） 蛋  
白 質 ７ ８ ％
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【 ０ ０ ２ ７ 】
　 デ ュ ラ ム バ イ タ ル グ ル テ ン を 使 用 す る 実 施 例 ７ で は 、 内 層 の 食 感 、 表 皮 の 歯 切 れ 感 、 外  
観 の ボ リ ュ ー ム と も に 優 れ て い た 。 こ れ に 対 し 、 強 力 小 麦 粉 由 来 の 小 麦 バ イ グ ル を 使 用 す  
る 比 較 例 ９ に つ い て は 内 層 の 口 ど け が 悪 く 、 表 皮 は 固 く 歯 切 れ 感 が 損 な わ れ 、 悪 い 評 価 で  
あ っ た 。 中 力 小 麦 粉 由 来 の 小 麦 バ イ グ ル を 使 用 す る 比 較 例 １ ０ に つ い て も 内 層 の 口 ど け が  
悪 く 、 表 皮 は 固 く 歯 切 れ 感 が 損 な わ れ 、 悪 い 評 価 で あ っ た 。
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