
10

20

JP 2023-550574 A 2023.12.4

(19)日本国特許庁(JP) (12)公表特許公報(A) (11)公表番号　　
特表2023-550574
(P2023-550574A)

(43)公表日　令和5年12月4日(2023.12.4)

(54)【発明の名称】　タケノコ及び分離大豆タンパクを含む植物性プロテイン組成物及びそれを用いた餅の製造 
方法

(51)国際特許分類
　   Ａ２３Ｌ 33/185 (2016.01)
　   Ａ２３Ｌ 7/10 (2016.01)
　   Ａ２３Ｊ 3/16 (2006.01)
　   Ａ２３Ｌ 11/00 (2021.01)
　   Ａ２３Ｌ 19/10 (2016.01)

ＦＩ
　Ａ２３Ｌ 33/185 　　　　 　　　
　Ａ２３Ｌ 7/10 １０２ 　　　
　Ａ２３Ｊ 3/16 　　　　 　　　
　Ａ２３Ｌ 11/00 ３０１ 　　　
　Ａ２３Ｌ 19/10 　　　　 　　　

(21)出願番号　 特願2022-573196(P2022-573196)
(86)(22)出願日　 令和3年12月7日(2021.12.7)
(85)翻訳文提出日　 令和4年11月30日(2022.11.30)
(86)国際出願番号　 PCT/KR2021/018418
(87)国際公開番号　 WO2022/215825
(87)国際公開日　 令和4年10月13日(2022.10.13)
(31)優先権主張番号　10-2021-0045744
(32)優先日　 令和3年4月8日(2021.4.8)
(33)優先権主張国・地域又は機関　

韓国(KR)
(81)指定国・地域　 AP(BW,GH,GM,KE,LR,LS,MW,MZ,NA 

,RW,SD,SL,ST,SZ,TZ,UG,ZM,ZW),EA( 
AM,AZ,BY,KG,KZ,RU,TJ,TM),EP(AL,A 
T,BE,BG,CH,CY,CZ,DE,DK,EE,ES,FI,FR 
,GB,GR,HR,HU,IE,IS,IT,LT,LU,LV,MC, 

最終頁に続く

(71)出願人　 523272111
シー  ジェイ  ダブリュ  コスメティック  
コーポレーション
大韓民国、１０８８１  キョンギド  パジ 
ュシ  フェドンギル  ３６３－１５、１０ 
１－１

(74)代理人　 100104134
弁理士　住友  慎太郎

(74)代理人　 100156225
弁理士　浦  重剛

(74)代理人　 100168549
弁理士　苗村  潤

(74)代理人　 100200403
弁理士　石原  幸信

(74)代理人　 100206586
最終頁に続く

テーマコード（参考）
　４Ｂ０１６
　４Ｂ０１８
　４Ｂ０２０
　４Ｂ０２３

(57)【要約】
本発明はタケノコ及び分離大豆タンパクを含む植物性プロテインを有効成分として含有して身体の活力及 
び体力増進に助けを与え、人体に有用な栄養素が豊富な植物性プロテイン組成物及びそれを用いた餅の製 
造方法に関する。本発明の植物性プロテイン組成物 はタケノコ粉末、大豆タンパク粉末、ココナッツシュ 
ガー粉末、エンドウ豆タンパク粉末、セブンベリー粉末、レッドビート粉末、チコリ抽出粉末、羅漢果粉 
末、ステビア抽出酵素粉末を有効成分として含有することを特徴とする。タケノコ及び分離大豆タンパク 
を含む植物性プロテイン組成物を用いた餅の製造方法は、成形機に餅生地と餡を入れて餅を成形する段階 
を含み、前記米生地は、米粉末を蒸気で蒸し、これを混練して混練状態となった混練物を５～２０分間急 
速冷凍で熟成した後、熟成した混練物８０～９０重量部に前記植物性プロテイン組成物１０～２０重量部 
を混合し、これを混練して混練状態となった２次混練物からなるを特徴とする。
【選択図】無し

審査請求　有　予備審査請求　未請求　（全14頁）
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 タ ケ ノ コ 粉 末 、 大 豆 タ ン パ ク 粉 末 、 コ コ ナ ッ ツ シ ュ ガ ー 粉 末 、 エ ン ド ウ 豆 タ ン パ ク 粉 末  
、 セ ブ ン ベ リ ー 粉 末 、 レ ッ ド ビ ー ト 粉 末 、 チ コ リ 抽 出 粉 末 、 羅 漢 果 粉 末 、 ス テ ビ ア 抽 出 酵  
素 粉 末 を 有 効 成 分 と し て 含 有 す る こ と を 特 徴 と す る タ ケ ノ コ 及 び 分 離 大 豆 タ ン パ ク を 含 む  
植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 。
【 請 求 項 ２ 】
　 前 記 タ ケ ノ コ 粉 末 ５ ～ １ ０ 重 量 部 、 大 豆 タ ン パ ク 粉 末 ３ ０ ～ ５ ０ 重 量 部 、 コ コ ナ ッ ツ シ  
ュ ガ ー 粉 末 １ ０ ～ ３ ０ 重 量 部 、 エ ン ド ウ 豆 粉 末 ５ ～ １ ５ 重 量 部 、 セ ブ ン ベ リ ー 粉 末 ５ ～ １  
０ 重 量 部 、 レ ッ ド ビ ー ト 粉 末 ５ ～ １ ０ 重 量 部 、 チ コ リ 抽 出 粉 末 １ ～ ３ 重 量 部 、 羅 漢 果 粉 末  
０ ． １ ～ ０ ． ５ 重 量 部 、 ス テ ビ ア 抽 出 酵 素 粉 末 ０ ． １ ～ ０ ． ５ 重 量 部 か ら な る こ と を 特 徴  
と す る 請 求 項 １ に 記 載 の タ ケ ノ コ 及 び 分 離 大 豆 タ ン パ ク を 含 む 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 。
【 請 求 項 ３ 】
　 成 形 機 に 餅 生 地 と 餡 を 入 れ て 餅 を 成 形 す る 段 階 を 含 み 、
　 前 記 米 生 地 は 、
　 米 粉 末 を 蒸 気 で 蒸 し 、 こ れ を 混 練 し て 混 練 状 態 と な っ た 混 練 物 を ５ ～ ２ ０ 分 間 急 速 冷 凍  
で 熟 成 し た 後 、 熟 成 し た 混 練 物 ８ ０ ～ ９ ０ 重 量 部 に 請 求 項 １ に 記 載 の 前 記 植 物 性 プ ロ テ イ  
ン 組 成 物 １ ０ ～ ２ ０ 重 量 部 を 混 合 し 、 こ れ を 混 練 し て 混 練 状 態 と な っ た ２ 次 混 練 物 か ら な  
る こ と を 特 徴 と す る タ ケ ノ コ 及 び 分 離 大 豆 タ ン パ ク を 含 む 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 を 用 い  
た 餅 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
　 前 記 餡 は 、
　 煮 た 小 豆 ４ ０ ｋ ｇ に 塩 ４ ０ ０ ～ ６ ０ ０ ｇ を 入 れ て 小 豆 を 冷 や し た 後 、 砂 糖 １ ｋ ｇ 当 た り  
小 豆 ８ ０ ～ １ ０ ０ ｇ を 入 れ て こ れ を 潰 す 過 程 を 経 て 作 っ た 小 豆 餡 で あ る こ と を 特 徴 と す る  
請 求 項 ３ に 記 載 の タ ケ ノ コ 及 び 分 離 大 豆 タ ン パ ク を 含 む 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 を 用 い た  
餅 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
　 前 記 餡 は 、 煮 た サ ツ マ イ モ ４ ０ ｋ ｇ に 塩 ４ ０ ０ ～ ６ ０ ０ ｇ を 入 れ て サ ツ マ イ モ を 冷 や し  
た 後 、 こ れ を 砂 糖 １ ｋ ｇ 当 た り ４ ０ ～ ６ ０ ｇ を 入 れ て 潰 す 過 程 を 経 て 作 っ た サ ツ マ イ モ 餡  
で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ３ に 記 載 の タ ケ ノ コ 及 び 分 離 大 豆 タ ン パ ク を 含 む 植 物 性 プ  
ロ テ イ ン 組 成 物 を 用 い た 餅 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ６ 】
　 前 記 小 豆 餡 又 は サ ツ マ イ モ 餡 に チ ー ズ 及 び 果 物 の 粒 を ４ ０ ～ ６ ０ ： ４ ０ ～ ６ ０ 重 量 部 の  
割 合 で 混 合 し た こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ４ 又 は ５ に 記 載 の タ ケ ノ コ 及 び 分 離 大 豆 タ ン パ ク  
を 含 む 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 を 用 い た 餅 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ７ 】
　 前 記 小 豆 餡 又 は サ ツ マ イ モ 餡 に 、 ク ル ミ 、 ア ー モ ン ド 、 ヒ マ ワ リ 種 子 を 含 む ナ ッ ツ 類 を  
粉 砕 し て 作 っ た 粉 砕 ナ ッ ツ 類 を ６ ０ ～ ７ ０ ： ２ ０ ～ ３ ０ 重 量 部 の 割 合 で 混 合 し た こ と を 特  
徴 と す る 請 求 項 ４ 又 は ５ に 記 載 の タ ケ ノ コ 及 び 分 離 大 豆 タ ン パ ク を 含 む 植 物 性 プ ロ テ イ ン  
組 成 物 を 用 い た 餅 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ８ 】
　 前 記 餡 は 、 前 記 小 豆 餡 又 は サ ツ マ イ モ 餡 に 乳 酸 菌 粉 末 を ９ ０ ～ ９ ５ ： ５ ～ １ ０ 重 量 部 の  
割 合 で 混 合 し た 後 、 ３ ０ 分 ～ １ 時 間 の 間 ２ ～ ５ ℃ で の 低 温 発 酵 過 程 を 経 て 作 っ た 発 酵 餡 で  
あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ４ 又 は ５ に 記 載 の タ ケ ノ コ 及 び 分 離 大 豆 タ ン パ ク を 含 む 植 物  
性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 を 用 い た 餅 の 製 造 方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は タ ケ ノ コ 及 び 分 離 大 豆 タ ン パ ク を 含 む 植 物 性 プ ロ テ イ ン を 有 効 成 分 と し て 含 有  
す る こ と で 、 身 体 の 活 力 及 び 体 力 増 進 に 助 け を 与 え 、 人 体 に 有 用 な 栄 養 素 が 豊 富 な 植 物 性  
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プ ロ テ イ ン 組 成 物 及 び そ れ を 用 い た 餅 の 製 造 方 法 に 関 す る も の で あ る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 現 代 産 業 社 会 で は 汚 染 さ れ た 環 境 や 誤 っ た 食 生 活 、 及 び 栄 養 の 不 均 衡 な ど に よ っ て 免 疫  
機 能 が 著 し く 低 下 し て お り 、 人 体 本 来 の 機 能 は 不 適 切 な 状 態 に な っ て 各 種 疾 患 に 露 出 さ れ  
て い る 実 情 で あ る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 こ れ を 勘 案 し て 従 来 に も 様 々 な 食 品 原 料 又 は 生 薬 剤 を 主 材 と す る 健 康 補 助 食 品 又 は 乳 児  
成 長 用 や 成 人 用 健 康 補 助 食 品 が 多 様 に 公 知 ・ 公 用 さ れ て き た 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 特 に 、 タ ン パ ク 質 サ プ リ メ ン ト （ プ ロ テ イ ン ） は 筋 肉 の 成 長 に 必 要 な タ ン パ ク 質 を 供 給  
す る 補 充 剤 で あ っ て 、 一 般 的 に そ の 利 用 対 象 と し て 運 動 を 専 門 と す る 人 だ け が 摂 取 し て き  
た 機 能 性 製 品 で あ る 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 即 ち 、 主 に 筋 肉 を 作 る た め に 無 酸 素 運 動 を 行 う 人 々 や バ ラ ン ス の と れ た 食 事 管 理 が 難 し  
い 人 々 が タ ン パ ク 質 サ プ リ メ ン ト を 探 し て い る 。 そ の 材 料 の 種 類 は 豆 、 牛 乳 、 卵 、 牛 肉 な  
ど 多 様 で あ り 、 通 常 は 水 で 溶 か し て 飲 ん で い る が 、 味 が な い た め 牛 乳 や 豆 乳 な ど の 液 体 に  
混 ぜ て 食 べ る こ と も あ る 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 し か し 、 プ ロ テ イ ン は 合 成 添 加 物 と 防 腐 剤 を 多 く 含 有 す る た め 、 む し ろ 健 康 を 阻 害 す る  
。 特 に 、 タ ン パ ク 質 の 生 臭 さ を 取 り 除 く た め に 、 砂 糖 や ア ス パ ル テ ー ム な ど の 合 成 甘 味 料  
及 び 精 製 し た 炭 水 化 物 を 使 用 す る こ と で 、 健 康 に 害 を 与 え る こ と が 知 ら れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 一 方 、 タ ケ ノ コ （ タ ケ ノ コ 皮 を 含 む ） は 竹 の 地 下 茎 の 節 か ら 生 え る 若 い 茎 で あ っ て 、 韓  
国 の 東 医 宝 鑑 や 本 草 図 鑑 に よ れ ば 、 便 秘 予 防 、 二 日 酔 い 解 消 、 浄 血 作 用 、 利 尿 作 用 、 ス ト  
レ ス 、 不 眠 症 、 肥 満 症 、 皮 膚 炎 、 慢 性 気 管 支 炎 、 及 び 高 血 圧 の 予 防 な ど に 効 果 が あ る こ と  
が 知 ら れ て い る 。 こ れ ら の タ ケ ノ コ の 栄 養 的 価 値 を 調 べ て 見 る と 、 タ ン パ ク 質 は タ マ ネ ギ  
の ４ 倍 で あ り 、 ビ タ ミ ン Ａ は 実 に １ ０ ０ 倍 を 超 え 、 そ の 以 外 も カ ル シ ウ ム 、 鉄 分 、 無 機 質  
、 ビ タ ミ ン Ｂ ・ ビ タ ミ ン Ｃ 、 繊 維 素 、 リ グ ニ ン 、 ペ ク チ ン な ど が 豊 富 に 含 有 さ れ て い る 。  
ま た 、 タ ケ ノ コ に は 様 々 な 成 分 、 例 え ば 遊 離 ア ミ ノ 酸 が 含 ま れ て お り 、 窒 素 化 合 物 と し て  
は チ ロ シ ン ・ ア ス パ ラ ギ ン 酸 ・ グ ル タ ミ ン 酸 ・ ア ラ ニ ン な ど が 多 く 、 化 合 物 と し て は フ ル  
ク ト ー ス ・ グ ル コ ー ス ・ シ ョ 糖 な ど を 含 有 し て い る 。
【 発 明 の 概 要 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 本 発 明 は タ ケ ノ コ の 有 効 成 分 を 含 有 す る 機 能 性 を 有 す る よ う に し な が ら 、 分 離 大 豆 タ ン  
パ ク を 含 む 植 物 性 プ ロ テ イ ン で あ っ て 、 食 感 が 良 く 、 身 体 の 活 力 及 び 体 力 増 進 に 助 け を 与  
え 、 人 体 に 有 用 な 栄 養 素 が 豊 富 な 分 離 大 豆 タ ン パ ク を 含 む 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 及 び そ  
の よ う な 植 物 性 プ ロ テ イ ン を 用 い て 健 康 食 品 的 な 餅 を 提 供 す る こ と に そ の 目 的 が あ る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 本 発 明 の 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 は タ ケ ノ コ 粉 末 、 大 豆 タ ン パ ク 粉 末 、 コ コ ナ ッ ツ シ ュ  
ガ ー 粉 末 、 エ ン ド ウ 豆 タ ン パ ク 粉 末 、 セ ブ ン ベ リ ー 粉 末 、 レ ッ ド ビ ー ト 粉 末 、 チ コ リ 抽 出  
粉 末 、 羅 漢 果 粉 末 、 ス テ ビ ア 抽 出 酵 素 粉 末 を 有 効 成 分 と し て 含 有 す る こ と を 特 徴 と す る 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 前 記 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 は タ ケ ノ コ 粉 末 ５ ～ １ ０ 重 量 部 、 大 豆 タ ン パ ク 粉 末 ３ ０ ～  
５ ０ 重 量 部 、 コ コ ナ ッ ツ シ ュ ガ ー 粉 末 １ ０ ～ ３ ０ 重 量 部 、 エ ン ド ウ 豆 粉 末 ５ ～ １ ５ 重 量 部  
、 セ ブ ン ベ リ ー 粉 末 ５ ～ １ ０ 重 量 部 、 レ ッ ド ビ ー ト 粉 末 ５ ～ １ ０ 重 量 部 、 チ コ リ 抽 出 粉 末  
１ ～ ３ 重 量 部 、 羅 漢 果 粉 末 ０ ． １ ～ ０ ． ５ 重 量 部 、 ス テ ビ ア 抽 出 酵 素 粉 末 ０ ． １ ～ ０ ． ５  
重 量 部 か ら な る こ と を 特 徴 と す る 。
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【 ０ ０ １ １ 】
　 ま た 、 タ ケ ノ コ 及 び 分 離 大 豆 タ ン パ ク を 含 む 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 を 用 い た 餅 の 製 造  
方 法 は 、 成 形 機 に 餅 生 地 と 餡 を 入 れ て 餅 を 成 形 す る 段 階 を 含 み 、 前 記 米 生 地 は 、
【 ０ ０ １ ２ 】
　 米 粉 末 を 蒸 気 で 蒸 し 、 こ れ を 混 練 し て 混 練 状 態 と な っ た 混 練 物 を ５ ～ ２ ０ 分 間 急 速 冷 凍  
で 熟 成 し た 後 、 熟 成 し た 混 練 物 ８ ０ ～ ９ ０ 重 量 部 に 前 記 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 １ ０ ～ ２  
０ 重 量 部 を 混 合 し 、 こ れ を 混 練 し て 混 練 状 態 と な っ た ２ 次 混 練 物 か ら な る こ と を 特 徴 と す  
る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 前 記 餡 は 、 煮 た 小 豆 ４ ０ ｋ ｇ に 塩 ４ ０ ０ ～ ６ ０ ０ ｇ を 入 れ て 小 豆 を 冷 や し た 後 、 砂 糖 １  
ｋ ｇ 当 た り 小 豆 ８ ０ ～ １ ０ ０ ｇ を 入 れ て こ れ を 潰 す 過 程 を 経 て 作 っ た 小 豆 餡 で あ る こ と を  
特 徴 と す る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 前 記 餡 は 、 煮 た サ ツ マ イ モ ４ ０ ｋ ｇ に 塩 ４ ０ ０ ～ ６ ０ ０ ｇ を 入 れ て サ ツ マ イ モ を 冷 や し  
た 後 、 こ れ を 砂 糖 １ ｋ ｇ 当 た り ４ ０ ～ ６ ０ ｇ を 入 れ て 潰 す 過 程 を 経 て 作 っ た サ ツ マ イ モ 餡  
で あ る こ と を 特 徴 と す る 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 前 記 小 豆 餡 又 は サ ツ マ イ モ 餡 に チ ー ズ 及 び 果 物 の 粒 を ４ ０ ～ ６ ０ ： ４ ０ ～ ６ ０ 重 量 部 の  
割 合 で 混 合 し た こ と を 特 徴 と す る 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 前 記 小 豆 餡 又 は サ ツ マ イ モ 餡 に 、 ク ル ミ 、 ア ー モ ン ド 、 ヒ マ ワ リ 種 子 を 含 む ナ ッ ツ 類 を  
粉 砕 し て 作 っ た 粉 砕 ナ ッ ツ 類 を ６ ０ ～ ７ ０ ： ２ ０ ～ ３ ０ 重 量 部 の 割 合 で 混 合 し た こ と を 特  
徴 と す る 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 前 記 餡 は 、 前 記 小 豆 餡 又 は サ ツ マ イ モ 餡 に 乳 酸 菌 粉 末 を ９ ０ ～ ９ ５ ： ５ ～ １ ０ 重 量 部 の  
割 合 で 混 合 し た 後 、 ３ ０ 分 ～ １ 時 間 の 間 ２ ～ ５ ℃ で の 低 温 発 酵 過 程 を 経 て 作 っ た 発 酵 餡 で  
あ る こ と を 特 徴 と す る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ８ 】
　 本 発 明 に 係 る 組 成 物 か ら な る 植 物 性 プ ロ テ イ ン は 食 感 が 良 く 、 人 体 に 有 用 な 栄 養 素 を 均  
一 に 含 有 し て 身 体 の 活 力 及 び 体 力 増 進 に 助 け を 与 え る こ と が で き る の で 、 運 動 選 手 は 勿 論  
、 一 般 人 も 拒 否 感 な く 栄 養 補 充 の た め に 食 べ ら れ る 効 果 が あ る 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 ま た 、 本 発 明 に よ れ ば 前 述 し た よ う な 効 果 を 有 す る 組 成 物 か ら な る 植 物 性 プ ロ テ イ ン を  
用 い て 作 っ た 健 康 食 品 的 な 餅 で あ る の で 、 誰 で も 好 ん で 食 べ ら れ る 効 果 が あ る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ２ ０ 】
　  以 下 、 本 発 明 の 好 ま し い 実 施 形 態 を 詳 細 に 説 明 す る と 次 の 通 り で あ る 。 そ し て 、 本 発  
明 を 説 明 す る に 当 た っ て 、 関 連 し た 公 知 機 能 や 構 成 の 具 体 的 な 説 明 が 本 発 明 の 要 旨 を 不 要  
に 曖 昧 に す る 恐 れ が あ る と 判 断 さ れ る 場 合 、 そ の 詳 細 な 説 明 を 省 略 す る 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 本 発 明 に 係 る 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 は 、 タ ケ ノ コ 粉 末 、 大 豆 タ ン パ ク 粉 末 、 コ コ ナ ッ  
ツ シ ュ ガ ー 粉 末 、 エ ン ド ウ 豆 タ ン パ ク 粉 末 、 セ ブ ン ベ リ ー 粉 末 、 レ ッ ド ビ ー ト 粉 末 、 チ コ  
リ 抽 出 粉 末 、 羅 漢 果 粉 末 、 ス テ ビ ア 抽 出 酵 素 粉 末 を 有 効 成 分 と し て 含 有 す る 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 前 記 タ ケ ノ コ 粉 末 は 、 採 取 し た タ ケ ノ コ を 洗 浄 し 、 精 選 し て か ら 前 記 タ ケ ノ コ を １ ０ ０  
℃ の 温 度 で ３ ０ ～ ５ ０ 分 間 蒸 熟 す る 段 階 ； 前 記 蒸 熟 し た タ ケ ノ コ を １ ３ ～ １ ７ ℃ の 温 度 で  
冷 却 す る 水 冷 段 階 ： 前 記 冷 却 後 ２ ４ ～ ３ ６ 時 間 の 間 タ ケ ノ コ を 浸 漬 す る 浸 漬 段 階 ； 前 記 浸  
漬 後 の タ ケ ノ コ を 長 期 保 存 が 可 能 に 滅 菌 す る 滅 菌 段 階 ； 前 記 滅 菌 後 ア ル ミ ニ ウ ム 缶 に 保 管  
す る 包 装 段 階 ； 前 記 ア ル ミ ニ ウ ム 缶 に 包 装 し た 状 態 で 移 送 し て １ 次 で ２ ５ ～ ３ ０ ℃ の 間 の  
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低 温 乾 燥 機 を 用 い て ７ ２ ～ ９ ６ 時 間 乾 燥 さ せ た 後 、 １ ５ ０ ～ ２ ５ ０ ｍ ａ ｓ ｈ に 細 か く 研 磨  
す る 段 階 を 含 め て 作 る 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 タ ケ ノ コ は 豊 富 な 栄 養 成 分 が 多 く 含 ま れ て い る の で 、 調 理 材 料 と し て 活 用 す る か 、 健 康  
食 品 の 主 材 料 と し て 使 用 す る 。 こ の 時 、 前 記 料 理 材 料 や 健 康 食 品 材 料 と し て 使 用 す る タ ケ  
ノ コ 材 料 は タ ケ ノ コ 皮 が 除 去 さ れ た 状 態 の タ ケ ノ コ を 意 味 す る 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
　 前 述 し た よ う に タ ケ ノ コ を 蒸 熟 及 び 浸 漬 す る 過 程 を 通 じ て タ ケ ノ コ の 毒 性 及 び 渋 味 を 取  
り 除 き 、 タ ケ ノ コ を 柔 ら か く し 、 滅 菌 処 理 過 程 を 経 て 長 期 保 存 が 可 能 に す る 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
　 そ し て 、 タ ケ ノ コ の 生 産 時 期 は ゆ ず の 生 産 時 期 と 異 な る た め 、 タ ケ ノ コ を 予 め 加 工 し て  
滅 菌 処 理 し て か ら 保 管 す る 。 こ の 時 の 保 管 方 法 と し て は 、 ア ル ミ 缶 に 滅 菌 処 理 し た タ ケ ノ  
コ を 密 封 し て 長 期 保 管 す る 方 法 が あ る 。 次 に 、 そ れ を 使 用 す る 際 は ア ル ミ 缶 か ら 取 り 出 し  
た タ ケ ノ コ を 粉 末 化 し た も の を 使 用 す る 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
　 前 記 大 豆 タ ン パ ク 粉 末 は 、 脱 脂 大 豆 を 抽 出 し た 後 、 タ ン パ ク 質 沈 殿 物 （ ｐ Ｈ ４ ． ４ ～ ４  
． ６ ） を ｐ Ｈ ７ 以 上 に 中 和 さ せ た 後 、 乾 燥 し て 使 用 す る 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
　 大 豆 は マ メ 科 植 物 の う ち 最 も 栄 養 分 が 多 く 、 消 化 し や す い 食 料 と し て 最 も 安 く 得 ら れ る  
タ ン パ ク 質 供 給 源 の 一 つ で あ る 。 し ば し ば 大 豆 と 呼 ば れ る 種 子 は 油 １ ７ ％ 、 粉 末 ６ ３ ％ か  
ら な り 、 粉 末 の う ち ５ ０ ％ は タ ン パ ク 質 で あ る 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
　 前 記 コ コ ナ ッ ツ シ ュ ガ ー 粉 末 は 、 コ コ ナ ッ ツ か ら 果 汁 を 分 離 し た 後 、 コ コ ナ ッ ツ 果 汁 が  
脱 水 さ れ る ま で 加 熱 （ 約 １ １ ５ ℃ ） す る 。 次 に 、 脱 水 し た コ コ ナ ッ ツ シ ュ ガ ー を 粉 末 化 し  
て 使 用 す る 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
　 コ コ ナ ッ ツ シ ュ ガ ー は 甘 み を 提 供 し な が ら ビ タ ミ ン Ｂ が 豊 富 に 含 ま れ て い る の で 、 エ ネ  
ル ギ ー 代 謝 に 効 果 的 で あ り 、 運 動 の 効 率 を 高 め る こ と が で き る と 共 に 、 各 種 無 機 質 が 豊 富  
で 、 且 つ カ リ ウ ム が 多 く 含 ま れ て い る の で 、 ナ ト リ ウ ム 排 出 に も 役 立 つ 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
　 前 記 エ ン ド ウ 豆 タ ン パ ク 粉 末 は 、 エ ン ド ウ 豆 が 入 庫 し た 後 、 金 属 検 出 、 ミ リ ン グ 、 粉 砕  
、 及 び 遠 心 分 離 過 程 を 経 て か ら タ ン パ ク 質 を 分 離 し た 後 、 噴 霧 乾 燥 し て 粉 末 化 す る 。 次 に  
、 異 物 を 除 去 し 、 金 属 検 出 を 通 じ て 再 度 検 査 し た 後 に 使 用 す る 。
【 ０ ０ ３ １ 】
　 エ ン ド ウ 豆 は 豆 類 の う ち 食 物 繊 維 素 が 最 も 豊 富 で 栄 養 価 が 高 く 、 カ ル シ ウ ム が 豊 富 に 含  
ま れ て い る の で 、 骨 格 を 丈 夫 に す る 効 能 が あ る 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
　 前 記 セ ブ ン ベ リ ー 粉 末 は 、 冷 凍 し た セ ブ ン ベ リ ー 原 料 を 購 入 し て 滅 菌 し た 後 、 一 次 濾 過  
工 程 を 経 て Ｓ ｐ ａ ｒ ｙ   Ｄ ｒ ｙ ｅ ｒ を 用 い た 熱 風 乾 燥 す る 。 次 に 、 ２ 次 濾 過 工 程 を 経 て 金  
属 を 除 去 し て か ら 粉 末 化 す る こ と が 好 ま し い 。
【 ０ ０ ３ ３ 】
　 セ ブ ン ベ リ ー は ブ ル ー ベ リ ー 、 ブ ラ ッ ク カ ラ ン ト 、 ク ラ ン ベ リ ー 、 ブ ラ ッ ク ベ リ ー 、 ス  
ト ロ ベ リ ー 、 ラ ズ ベ リ ー 、 ア サ イ ベ リ ー 、 エ ル ダ ー ベ リ ー 、 ラ ズ ベ リ ー 、 桑 の 実 、 覆 盆 子  
、 イ チ ゴ 、 ブ ド ウ な ど の ベ リ ー 類 の う ち 、 ７ 種 類 を 選 択 的 に 配 合 し て 作 っ た ベ リ ー 混 合 物  
で あ る 。
【 ０ ０ ３ ４ 】
　 こ の よ う な ベ リ ー 類 は ビ タ ミ ン Ｃ の 含 量 が 豊 富 で あ り 、 酸 味 と 甘 み が よ く 調 和 し て い る  
の で 、 ほ と ん ど 食 用 に 用 い ら れ る 。 ベ リ ー 類 は そ の 種 類 に よ っ て 成 分 含 量 が 異 な る が 、 一  
般 的 に 有 機 酸 が 多 い の で 、 酸 味 が 豊 富 で あ り 糖 分 が 多 い 。 な お 、 ビ タ ミ ン Ｃ や ク オ セ チ ン  
（ ｑ ｕ ｅ ｒ ｃ ｅ ｔ ｉ ｎ ） 、 コ ー ヒ ー 酸 （ ｃ ａ ｆ ｆ ｅ ｉ ｃ   ａ ｃ ｉ ｄ ） 、 フ ェ ル ラ 酸 （ ｆ ｅ  
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ｒ ｕ ｌ ｉ ｃ   ａ ｃ ｉ ｄ ） な ど の ポ リ フ ェ ノ ー ル 物 質 と 、 フ ラ ボ ノ ー ル （ ｆ ｌ ａ ｖ ｏ ｎ ｏ ｌ  
） 類 な ど の 様 々 な 抗 酸 化 物 質 が 含 ま れ て い る 。 こ こ で 、 ポ リ フ ェ ノ ー ル 物 質 は 酸 化 を 防 止  
す る 作 用 、 即 ち 抗 酸 化 機 能 を 有 し て い る 。
【 ０ ０ ３ ５ 】
　 レ ッ ド ビ ー ト 粉 末 は 、 レ ッ ド ビ ー ト を 洗 浄 し た 後 、 迅 速 に 乾 燥 で き る よ う に 細 断 し 、 こ  
れ を 乾 燥 機 に 投 入 す る 。 乾 燥 が 行 わ れ る と 、 粉 砕 機 に よ り 微 粉 末 化 す る 過 程 を 経 て レ ッ ド  
ビ ー ト 粉 末 を 作 る 。
【 ０ ０ ３ ６ 】
　 レ ッ ド ビ ー ト の 場 合 、 韓 医 学 で は レ ッ ド ビ ー ト を 「 甜 菜 根 」 と い い 、 赤 い 野 菜 で 味 が 甘  
く 、 元 気 を 出 し て 詰 ま っ た 血 管 を 突 き 抜 け て 血 液 循 環 を 助 け る と 知 ら れ て い る 。 こ の よ う  
な レ ッ ド ビ ー ト は ベ タ イ ン と ベ ー タ シ ア ニ ン 、 ア ン ト シ ア ニ ン を 多 量 に 含 有 し て 、 人 体 の  
有 害 な 活 性 酸 素 を 除 去 さ せ る 抗 酸 化 物 質 が 入 っ て い る 。 な お 、 ア ル カ ロ イ ド と い う 成 分 が  
含 ま れ て い る の で 、 体 内 に 溜 ま っ て い る 老 廃 物 を 排 出 さ せ る 効 果 を 有 し て い る 。
【 ０ ０ ３ ７ 】
　 前 記 チ コ リ 抽 出 粉 末 は 、 チ コ リ 根 を 洗 浄 し た 後 、 超 高 速 真 空 低 温 濃 縮 抽 出 器 を 用 い て ９  
０ ℃ 、 １ ． ３ ～ １ ． ８ ｋ ｇ ｆ ／ ｃ ｍ ２ の 圧 力 下 で ２ ０ 分 間 抽 出 す る 。 次 に 、 加 水 分 解 過 程  
、 精 製 、 及 び 濃 縮 過 程 を 経 て 乾 燥 し た 後 に 使 用 す る 。
【 ０ ０ ３ ８ 】
　 チ コ リ は カ ロ リ ー が 低 く 、 食 物 繊 維 が 豊 富 で あ り な が ら カ リ ウ ム や カ ル シ ウ ム な ど の 各  
種 無 機 質 、 ビ タ ミ ン を 豊 富 に 含 有 し て お り 、 消 化 を 促 進 し コ レ ス テ ロ ー ル 値 を 下 げ て 、 心  
臓 や 血 管 系 に 効 き 目 が あ り 、 抗 酸 化 作 用 を す る 。
【 ０ ０ ３ ９ 】
　 前 記 羅 漢 果 粉 末 は 、 羅 漢 果 を 粉 砕 し た 後 、 １ ～ １ 時 間 ３ ０ 分 水 で 連 続 循 環 さ せ て 抽 出 し  
、 こ の 時 の 抽 出 液 を 遠 心 分 離 し て セ ラ ミ ッ ク 膜 濾 過 と 一 次 精 製 を 経 る 。 次 に 、 ナ ノ 濾 過 膜  
を 通 し て 濾 過 し 、 濃 縮 し て １ ２ ５ ℃ で ３ 秒 間 殺 菌 し た 後 、 噴 霧 乾 燥 し 、 粉 末 化 し て 使 用 す  
る 。
【 ０ ０ ４ ０ 】
　 羅 漢 果 は 薄 果 に 属 し 、 学 名 は Ｓ ｉ ｒ ａ ｉ ｔ ｉ ａ   ｇ ｒ ｏ ｓ ｖ ｅ ｎ ｏ ｒ ｉ ｉ （ ＝ Ｍ ｏ ｍ ｏ  
ｒ ｄ ｉ ｃ ａ   ｇ ｒ ｏ ｓ ｖ ｅ ｎ ｏ ｒ ｉ ） で あ っ て 、 果 実 の 果 肉 を 食 用 し 、 味 は 甘 く て 性 質 は  
涼 し く 無 毒 性 で あ る 。 な お 、 ミ ネ ラ ル Ａ 、 Ｅ 、 鉄 、 カ ル シ ウ ム 、 ニ ッ ケ ル 、 マ ン ガ ン な ど  
人 体 の 必 須 微 量 元 素 ２ ６ 種 が 豊 富 に 含 有 さ れ て い る 。
【 ０ ０ ４ １ 】
　 前 記 ス テ ビ ア 抽 出 酵 素 粉 末 は 、 ス テ ビ ア 抽 出 物 に デ キ ス ト リ ン を 混 合 し た 後 、 酵 素 反 応  
と 酵 素 失 活 （ ９ ０ ℃ 、 １ ｈ ｒ ） を 経 る 。 次 に 、 カ ー ト リ ッ ジ フ ィ ル タ ー を 用 い て 濾 過 し 、  
濃 縮 し た 後 、 Ｕ Ｈ Ｔ 殺 菌 器 を 用 い て １ ２ ０ ℃ で ５ 分 間 滅 菌 す る 。 そ の 後 、 噴 霧 乾 燥 し 、 鉄  
粉 を 除 去 し て か ら 使 用 す る 。
【 ０ ０ ４ ２ 】
　 ス テ ビ ア は 菊 科 の 一 種 で あ り 、 「 ス テ ビ オ サ イ ド 」 と い う 成 分 が 入 っ て い る 。 こ の 成 分  
は 砂 糖 よ り 糖 度 が ２ ０ ０ ～ ３ ０ ０ 倍 高 い の で 、 天 然 甘 味 料 と し て の 活 用 度 が 高 い 。 な お 、  
抗 酸 化 に 優 れ た 効 能 を 有 し て お り 、 甘 さ が あ る が 砂 糖 よ り は る か に 健 康 な 成 分 を 含 有 し て  
い る 。
【 ０ ０ ４ ３ 】
　 前 記 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 は タ ケ ノ コ 粉 末 ５ ～ １ ０ 重 量 部 、 大 豆 タ ン パ ク 粉 末 ３ ０ ～  
５ ０ 重 量 部 、 コ コ ナ ッ ツ シ ュ ガ ー 粉 末 １ ０ ～ ３ ０ 重 量 部 、 エ ン ド ウ 豆 粉 末 ５ ～ １ ５ 重 量 部  
、 セ ブ ン ベ リ ー 粉 末 ５ ～ １ ０ 重 量 部 、 レ ッ ド ビ ー ト 粉 末 ５ ～ １ ０ 重 量 部 、 チ コ リ 抽 出 粉 末  
１ ～ ３ 重 量 部 、 羅 漢 果 粉 末 ０ ． １ ～ ０ ． ５ 重 量 部 、 ス テ ビ ア 抽 出 酵 素 粉 末 ０ ． １ ～ ０ ． ５  
重 量 部 を 含 有 す る 構 成 か ら な る 。
【 ０ ０ ４ ４ 】
　 前 述 し た よ う な 組 成 物 か ら な る 本 発 明 の 植 物 性 プ ロ テ イ ン は 食 感 が 良 く 、 人 体 に 有 用 な  
栄 養 素 を 均 一 に 含 有 し て 身 体 の 活 力 及 び 体 力 増 進 に 助 け を 与 え る こ と が で き る の で 、 運 動  
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選 手 は 勿 論 、 一 般 人 も 拒 否 感 な く 栄 養 補 充 の た め に 食 べ ら れ る よ う に な る 。
【 ０ ０ ４ ５ 】
　 本 発 明 の 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 を 用 い た 餅 の 製 造 方 法 を 説 明 す る と 、 次 の 通 り で あ る  
。
【 ０ ０ ４ ６ 】
　 ＊ 餡 の 製 造
　 （ １ ） 小 豆 餡
　 － 小 豆 は 韓 国 産 を 購 入 し て よ く 洗 っ た 後 、 水 を 入 れ て 煮 る 。
　 － 小 豆 ４ ０ ｋ ｇ に 塩 ４ ０ ０ ～ ６ ０ ０ ｇ 程 度 を 入 れ る 。
　 － 小 豆 を 冷 や し た 後 、 砂 糖 １ ｋ ｇ 当 た り 小 豆 ８ ０ ～ １ ０ ０ ｇ を 入 れ て か ら 一 般 パ ン チ 臼  
な ど に 投 入 し 、 潰 す 過 程 を 経 て 小 豆 餡 を 作 る 。
　 （ ２ ） サ ツ マ イ モ 餡
　 － サ ツ マ イ モ を 洗 浄 し た 後 、 水 を 入 れ て 煮 る 。
　 － サ ツ マ イ モ ４ ０ ｋ ｇ に 塩 ４ ０ ０ ～ ６ ０ ０ ｇ 程 度 を 入 れ る 。
　 － サ ツ マ イ モ を 冷 や し た 後 、 砂 糖 １ ｋ ｇ 当 た り ４ ０ ～ ６ ０ ｇ を 入 れ 、 こ れ を 潰 す 過 程 を  
経 て サ ツ マ イ モ 餡 を 作 る 。
　 （ ３ ） 前 記 小 豆 餡 又 は サ ツ マ イ モ 餡 に チ ー ズ 餡 及 び 果 実 粒 を ４ ０ ～ ６ ０ ： ４ ０ ～ ６ ０ 重  
量 部 の 割 合 で 混 ぜ て 使 用 し た り 、 前 記 小 豆 餡 又 は サ ツ マ イ モ 餡 に ク ル ミ 、 ア ー モ ン ド 、 ヒ  
マ ワ リ 種 子 な ど を 細 か く 粉 砕 し た ナ ッ ツ 類 を ６ ０ ～ ７ ０ ： ２ ０ ～ ３ ０ 重 量 部 の 割 合 で 混 合  
し て 使 用 す る こ と が で き る 。
　 （ ４ ） ま た 、 前 記 小 豆 餡 又 は サ ツ マ イ モ 餡 に 乳 酸 菌 粉 末 を ９ ０ ～ ９ ５ ： ５ ～ １ ０ 重 量 部  
の 割 合 で 混 合 し 、 ３ ０ 分 ～ １ 時 間 ５ ℃ 以 内 で 低 温 発 酵 過 程 を 経 た 後 、 発 酵 餡 を 使 用 す る こ  
と も で き る 。 こ れ は 餅 に 含 ま れ る 乳 酸 菌 餡 に よ っ て 消 化 力 を 高 め る こ と が で き る よ う に す  
る た め で あ る 。
【 ０ ０ ４ ７ 】
　 ＊ 餅 の 製 造
　 （ １ ） 餅 生 地 の 準 備
　 － 米 を ２ ～ ４ 時 間 浸 漬 し て ふ や か し て か ら 水 分 含 量 を １ ４ ～ １ ６ ％ に 合 わ せ て 乾 燥 し た  
後 、 ６ ０ ～ １ ０ ０ メ ッ シ ュ に 粉 砕 し て 作 ら れ た 米 粉 末 を ス チ ー ム パ ン チ 臼 な ど を 用 い て ９  
０ ℃ ～ １ １ ０ ℃ の 温 度 で １ ０ ～ ３ ０ 分 間 蒸 し 、 ス チ ー ム パ ン チ 臼 を 用 い て ２ 回 こ ね 返 す 過  
程 で 混 練 物 を 作 る 。
　 － 前 記 蒸 し た 混 練 物 を 急 速 冷 凍 庫 に 投 入 し 、 ５ ～ ２ ０ 分 間 急 速 冷 凍 で 熟 成 す る 。
　 － 前 記 熟 成 し た 混 練 物 ８ ０ ～ ９ ０ 重 量 部 に 前 記 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 １ ０ ～ ２ ０ 重 量  
部 を 混 合 し て か ら ス パ イ ラ ル ミ キ サ ー を 用 い て 再 び 均 等 に 混 練 す る 過 程 を 経 て 餅 生 地 を 作  
る 。
　 （ ２ ） 餅 の 成 形
　 － 成 形 機 に 餅 生 地 と 餡 を 別 々 に 入 れ て 餅 を 成 形 す る 。
　 － 前 記 成 形 し た 餅 を － ２ ５ ～ ３ ０ ℃ の 急 速 冷 凍 庫 に 入 れ て ８ ～ ２ ４ 時 間 冷 凍 し た 後 包 装  
す る 。
　 － 前 記 包 装 し た 餅 は － １ ５ ～ ２ ０ ℃ 内 外 の 冷 蔵 庫 に 保 管 し て か ら 出 荷 す る 。
【 ０ ０ ４ ８ 】
　 前 述 し た よ う な 過 程 を 経 て 作 ら れ た 本 発 明 の 餅 は 食 感 が 良 く 、 身 体 の 活 力 及 び 体 力 増 進  
に 助 け を 与 え 、 人 体 に 有 用 な 栄 養 素 が 豊 富 な 植 物 性 プ ロ テ イ ン 組 成 物 を 用 い て 作 っ た 健 康  
食 品 的 な 餅 で あ る の で 、 誰 で も 好 ん で 食 べ ら れ る よ う に な る 。
【 ０ ０ ４ ９ 】
　 以 上 、 本 発 明 を 前 記 実 施 形 態 を 参 照 し て 説 明 し た が 、 本 発 明 の 技 術 思 想 の 範 囲 内 で 種 々  
の 変 形 実 施 が 可 能 で あ る こ と は 勿 論 で あ る 。
　 ［ 序 列 リ ス ト   Ｆ ｒ ｅ ｅ   Ｔ ｅ ｘ ｔ ］
　 無 し
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