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(57)【要約】　      （修正有）
【課題】味の調整の自由度を高め、その上で、十分な歯 
ごたえ・微生物の繁殖の抑制を満足することができるゲ 
ル状蒟蒻由来食品の製造方法を提供する。
【解決手段】凍結又は加熱すると不可逆性のゲル状化を 
示すものであり、且つ、蒟蒻精粉を膨潤させた糊状食材 
にアルカリ性の凝固剤が加えられ混練されて８０℃以上 
に６０～１００分間加熱され、その後に冷却され、ｐＨ 
が８～９．０になるようにされた蒟蒻食材２を用意し、 
蒟蒻食材とほぼ同量又は同量以下の混ぜるべき食材３を 
用意し、蒟蒻食材と混ぜるべき食材を混合し、混合した 
食材４に応じて、凍結又は加熱して混合した食材を結着 
する、ゲル状蒟蒻由来食品５の製造方法１。
【選択図】図１

審査請求　未請求　請求項の数　13　　ＯＬ　（全13頁）
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 混 ぜ る べ き 食 材 と 共 に 混 合 さ れ 、 凍 結 又 は 加 熱 さ れ 、 前 記 混 合 さ れ た 食 材 を 結 着 す る の  
に 用 い ら れ る 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 で あ っ て 、
　 蒟 蒻 精 粉 を 膨 潤 さ せ た 糊 状 食 材 に ア ル カ リ 性 の 凝 固 剤 を ｐ Ｈ ８ ～ ９ ． ０ に な る よ う に 添  
加 し 、
　 前 記 凝 固 剤 を 添 加 し た 糊 状 部 材 を ８ ０ ℃ 以 上 で ６ ０ ～ １ ０ ０ 分 間 加 熱 し 、
　 前 記 加 熱 し た 糊 状 部 材 を 室 温 付 近 ま で 急 冷 す る 、 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 前 記 凝 固 剤 を 添 加 し た 糊 状 部 材 を 略 均 一 な 厚 み の 平 板 状 に さ せ る 収 納 袋 に 収 納 し 、 前 記  
収 納 袋 ご と 加 熱 し 、 前 記 収 納 袋 ご と 急 冷 す る 、 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 請 求 項 １ 又 は ２ 記 載 の 製 造 方 法 で 製 造 さ れ た 蒟 蒻 食 材 を 前 記 収 納 袋 か ら 取 り 出 し て 混 ぜ  
る べ き 食 材 と 混 合 し 、
　 前 記 混 合 し た 食 材 を 凍 結 又 は 加 熱 し て 前 記 混 合 し た 食 材 を 結 着 す る 、 ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食  
品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
　 冷 凍 保 存 の た め の 食 材 又 は 冷 製 食 品 の 食 材 と す べ く 、 前 記 混 合 し た 食 材 を 凍 結 す る 、 請  
求 項 ３ 記 載 の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
　 前 記 凍 結 は 、 冷 凍 庫 で 約 － １ ８ ℃ で ８ 時 間 以 上 冷 凍 す る も の で あ る 、 請 求 項 ４ 記 載 の ゲ  
ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ６ 】
　 前 記 混 ぜ る べ き 食 材 が 、 水 分 が ２ ０ ～ ３ ０ ％ 脱 水 さ れ た 脱 水 豆 腐 食 材 で あ る 、 請 求 項 ４  
又 は ５ 記 載 の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ７ 】
　 氷 菓 子 と す べ く 、 前 記 脱 水 豆 腐 食 材 と 共 に 甘 味 料 を 加 え る 、 請 求 項 ６ 記 載 の ゲ ル 状 蒟 蒻  
由 来 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ８ 】
　 前 記 混 合 し た 食 材 を レ ト ル ト 容 器 に 収 納 し た 後 に 加 熱 し て 、 前 記 混 合 し た 食 材 を 調 理 又  
は 殺 菌 を す る 、 請 求 項 ３ 記 載 の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ９ 】
　 前 記 レ ト ル ト 容 器 に 収 納 し た 状 態 で 、 中 心 温 度 が １ ２ １ ℃ 以 上 に な る よ う に ４ 分 以 上 加  
熱 す る も の で あ る 、 請 求 項 ８ 記 載 の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 １ ０ 】
　 前 記 混 ぜ る べ き 食 材 が 、 ハ ン バ ー グ パ テ 又 ス ー プ の 具 材 と な る 食 材 で あ る 、 請 求 項 ９ 記  
載 の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 １ １ 】
　 前 記 混 合 し た 食 材 を 加 熱 調 理 し た 後 に 凍 結 し 、 そ の 凍 結 に よ り 前 記 混 合 し た 食 材 を 結 着  
す る 、 請 求 項 ３ 記 載 の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 １ ２ 】
　 前 記 混 ぜ る べ き 食 材 が ハ ン バ ー グ パ テ と な る 食 材 で あ る 、 請 求 項 １ １ 記 載 の ゲ ル 状 蒟 蒻  
由 来 食 品 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 １ ３ 】
　 請 求 項 １ 又 は ２ 記 載 の 製 造 方 法 法 で 製 造 さ れ た 蒟 蒻 食 材 に 、 混 ぜ る べ き 食 材 を 混 合 し 、
　 前 記 混 合 し た 食 材 を 加 熱 し て 前 記 混 合 し た 食 材 を 結 着 す る 、 ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造  
方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
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　 本 発 明 は 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 及 び 蒟 蒻 を 用 い た ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 、 さ ら に  
詳 し く は 他 の 食 材 に 混 合 さ れ る 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 及 び 蒟 蒻 を 他 の 食 材 と 混 合 し た ゲ ル 状  
蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 カ ロ リ ー の 低 減 を 目 的 と し て 、 蒟 蒻 を 混 錬 ・ 成 型 し た 食 品 は 多 い 。 例 え ば 、 特 許 文 献 １  
で は 、 豆 腐 こ ん に ゃ く の 製 造 方 法 が 開 示 さ れ て い る 。
　 そ の 製 造 方 法 は 、 こ ん に ゃ く 糊 の 調 製 に 温 水 を 利 用 し 、 こ ん に ゃ く 粉 と 温 水 の 液 状 混 合  
物 と し て の こ ん に ゃ く 糊 が 増 粘 す る 前 の 低 粘 度 の 状 態 に お い て 低 粘 度 の 豆 腐 ペ ー ス ト 添 加  
用 材 料 を 添 加 し 、 こ れ ら を 均 一 に 混 合 し て こ ん に ゃ く 糊 を 得 る 、 と い う も の で あ る 。
【 先 行 技 術 文 献 】
【 特 許 文 献 】
【 ０ ０ ０ ３ 】
【 特 許 文 献 １ 】 特 開 ２ ０ １ ７ － ９ ３ ４ ０ ０ 号 公 報
【 発 明 の 概 要 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 一 般 的 に 、 蒟 蒻 と 他 の 食 材 を 混 合 さ せ た 食 品 の 製 造 で は 、 ア ル カ リ 性 の 凝 固 剤 を 添 加 し  
、 ｐ Ｈ １ ３ 程 度 で 、 ８ ０ ℃ 以 上 の 高 温 に ３ ０ 分 以 上 さ ら し て 、 両 者 を 結 着 し て い る 。 し か  
し 高 い ｐ Ｈ に お け る 製 造 工 程 で は 、 調 味 料 に よ る 味 の 調 整 の 自 由 度 を 低 下 さ せ る 傾 向 に あ  
る 。 そ し て 高 温 に さ ら す の で 、 混 ぜ る べ き 食 材 は 変 質 し や す い 。
　 こ れ に 対 し 、 例 え ば 、 ｐ Ｈ を 低 く す る と 、 味 の 調 整 が 容 易 に な る が 、 不 十 分 な ゲ ル 化 に  
よ り 歯 ご た え が 低 下 し た り 、 微 生 物 の 繁 殖 に よ り 安 全 性 が 低 下 し た り す る 。
　 こ の よ う に 、 低 い ｐ Ｈ で 製 造 し て 調 味 料 に よ る 味 の 調 整 の 自 由 度 を 得 る 技 術 事 項 と 、 高  
い ｐ Ｈ で 製 造 し て 十 分 な 歯 ご た え ・ 微 生 物 の 繁 殖 を 抑 制 す る 技 術 事 項 と は 相 反 す る 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 そ こ で 本 発 明 は 、 上 述 の 相 反 す る 技 術 事 項 を 満 足 さ せ る 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 及 び ゲ ル 状  
蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 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 ６ 】
（ １ ） 本 発 明 の 第 １ の 態 様 の 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 は 、 混 ぜ る べ き 食 材 と 共 に 混 合 さ れ 、 凍  
結 又 は 加 熱 さ れ 、 前 記 混 合 さ れ た 食 材 を 結 着 す る の に 用 い ら れ る 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 で あ  
っ て 、 蒟 蒻 精 粉 を 膨 潤 さ せ た 糊 状 食 材 に ア ル カ リ 性 の 凝 固 剤 を ｐ Ｈ ８ ～ ９ ． ０ に な る よ う  
に 添 加 し 、 前 記 凝 固 剤 を 添 加 し た 糊 状 部 材 を ８ ０ ℃ 以 上 で ６ ０ ～ １ ０ ０ 分 間 加 熱 し 、 前 記  
加 熱 し た 糊 状 部 材 を 室 温 付 近 ま で 急 冷 す る こ と を 特 徴 と し て い る 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
（ ２ ） こ の よ う な 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 は 、 前 記 凝 固 剤 を 添 加 し た 糊 状 部 材 を 略 均 一 な 厚 み  
の 平 板 状 に さ せ る 収 納 袋 に 収 納 し 、 前 記 収 納 袋 ご と 加 熱 し 、 前 記 収 納 袋 ご と 急 冷 す る の が  
好 ま し い 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
（ ３ ） 本 発 明 の 第 ２ の 態 様 の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 は 、 上 述 の 製 造 方 法 法 で 製 造  
さ れ た 蒟 蒻 食 材 を 前 記 収 納 袋 か ら 取 り 出 し て 混 ぜ る べ き 食 材 と 混 合 し 、 前 記 混 合 し た 食 材  
を 凍 結 又 は 加 熱 し て 前 記 混 合 し た 食 材 を 結 着 す る こ と を 特 徴 と し て い る 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
（ ４ ） こ の よ う な ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 は 、 冷 凍 保 存 の た め の 食 材 又 は 冷 製 食 品  
の 食 材 と す べ く 、 前 記 混 合 し た 食 材 を 凍 結 す る の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ０ 】
（ ５ ） ま た 前 記 凍 結 は 、 冷 凍 庫 で 約 － １ ８ ℃ で ８ 時 間 以 上 冷 凍 す る も の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ １ 】
（ ６ ） ま た 前 記 混 ぜ る べ き 食 材 が 、 水 分 が ２ ０ ～ ３ ０ ％ 脱 水 さ れ た 脱 水 豆 腐 食 材 で あ る の  
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が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ２ 】
（ ７ ） ま た 氷 菓 子 と す べ く 、 前 記 脱 水 豆 腐 食 材 と 共 に 甘 味 料 な ど を 加 え る の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ３ 】
（ ８ ） ま た 前 記 混 合 し た 食 材 を レ ト ル ト 容 器 に 収 納 し た 後 に 加 熱 し て 、 前 記 混 合 し た 食 材  
を 調 理 又 は 殺 菌 を す る の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ４ 】
（ ９ ） ま た 前 記 レ ト ル ト 容 器 に 収 納 し た 状 態 で 、 中 心 温 度 が １ ２ １ ℃ 以 上 に な る よ う に ４  
分 以 上 加 熱 す る も の で あ る の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ５ 】
（ １ ０ ） ま た 前 記 混 ぜ る べ き 食 材 が 、 ハ ン バ ー グ パ テ 又 は ス ー プ の 具 材 と な る 食 材 で あ る  
の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ６ 】
（ １ １ ） ま た 前 記 混 合 し た 食 材 を 加 熱 調 理 し た 後 に 凍 結 し 、 そ の 凍 結 に よ り 前 記 混 合 し た  
食 材 を 結 着 す る の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ７ 】
（ １ ２ ） ま た 前 記 混 ぜ る べ き 食 材 が ハ ン バ ー グ パ テ と な る 食 材 で あ る の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ８ 】
（ １ ３ ） 本 発 明 の 第 ３ の 態 様 の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 は 、 上 述 の 製 造 方 法 法 で 製  
造 さ れ た 蒟 蒻 食 材 に 、 混 ぜ る べ き 食 材 を 混 合 し 、 前 記 混 合 し た 食 材 を 加 熱 し て 前 記 混 合 し  
た 食 材 を 結 着 す る こ と を 特 徴 と す る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ９ 】
　 本 発 明 の 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 及 び ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 は 、 味 の 調 整 の 自 由 度  
を 高 め 、 そ の 上 で 、 十 分 な 歯 ご た え ・ 微 生 物 の 繁 殖 の 抑 制 を 満 足 す る こ と が で き る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ ２ ０ 】
【 図 １ 】 本 発 明 の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 の 概 略 工 程 図 を 示 し て い る 。
【 図 ２ 】 図 １ の ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 の 概 略 工 程 図 を 示 し て い る 。
【 図 ３ 】 図 １ の 他 の 実 施 形 態 を 示 す 概 略 工 程 図 で あ る 。
【 図 ４ 】 図 １ の さ ら に 他 の 実 施 形 態 を 示 す 概 略 工 程 図 で あ る 。
【 図 ５ 】 図 １ の さ ら に 他 の 実 施 形 態 を 示 す 概 略 工 程 図 で あ る 。
【 図 ６ 】 収 納 袋 を 部 分 的 に 切 り 欠 い た 概 略 図 で あ る 。
【 図 ７ 】 図 ６ の 収 納 袋 に 食 材 を 収 納 し た 状 態 の 概 略 断 面 図 で あ る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 】
【 ０ ０ ２ １ 】
［ １ ． 概 略 説 明 ］
＜ 第 １ 実 施 形 態 ＞
　 本 発 明 の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 （ 以 下 、 製 造 方 法 と い う 。 ） は 、 例 え ば 、 蒟 蒻  
を 特 定 の 食 材 に 応 じ て 所 定 の 割 合 で 含 有 さ せ る こ と が で き る 。 含 有 さ せ る 前 記 蒟 蒻 は 、 所  
定 の 工 程 で 加 熱 ・ 冷 却 し 、 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 と し た も の で あ る 。 詳 細 は 後 述 す る 。 そ  
の ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 は ｐ Ｈ ８ ． ０ ～ ９ ． ０ で あ る 。 そ の ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 は 、 凍  
結 又 は 加 熱 に よ り 、 ペ ー ス ト 状 か ら ゲ ル 状 に 変 質 す る 。
　 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 は 、 ペ ー ス ト 状 で あ る か ら 混 ぜ る べ き 食 材 を 均 一 に 混 合 で き る 。  
ま た ｐ Ｈ ８ ． ０ ～ ９ ． ０ で あ る か ら 、 味 の 調 整 の 自 由 度 が 高 い 。 さ ら に 凍 結 又 は 加 熱 に よ  
り 、 ゲ ル 化 し て 十 分 な 歯 ご た え を 得 る こ と が で き る 。 さ ら に 凍 結 す る 場 合 は 、 そ の ま ま 保  
管 す る こ と が で き 、 加 熱 す る 場 合 は 熱 で 殺 菌 で き る か ら 、 微 生 物 の 繁 殖 を 抑 制 す る こ と が  
で き る 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
［ ２ ． 詳 細 説 明 ］
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　 図 １ は 、 本 発 明 の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 （ 以 下 、 製 造 方 法 と い う 。 ） の 概 略 工  
程 図 を 示 し て い る 。
　 図 １ に 示 し て い る 製 造 方 法 １ は 、 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ を 用 意 す る 工 程 Ｓ １ と 、 ペ ー  
ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ と ほ ぼ 同 量 又 は 同 量 以 下 の 混 ぜ る べ き 食 材 ３ を 用 意 す る 工 程 Ｓ ２ と 、  
ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ と 混 ぜ る べ き 食 材 ３ を 混 合 す る 工 程 Ｓ ３ と 、 混 合 し た 食 材 ４ に 応  
じ て 、 凍 結 又 は 加 熱 し て 混 合 し た 食 材 ４ を 結 着 す る 工 程 Ｓ ４ と か ら な る 。 前 記 結 着 し た 食  
材 は ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 ５ で あ る 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
（ 工 程 Ｓ １ ）
　 工 程 Ｓ １ で は 、 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ を 用 意 す る 。 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ と 混 ぜ る  
べ き 食 材 ３ と の 重 量 を 基 準 と し た 割 合 は 、 混 ぜ る べ き 食 材 ３ の 性 質 に も よ る が 、 概 ね 、 ペ  
ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ が 混 ぜ る べ き 食 材 ３ の 半 分 か そ れ 以 上 で あ る の が よ い 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
（ 工 程 Ｓ ２ ）
　 工 程 Ｓ ２ で は 、 混 ぜ る べ き 食 材 ３ を 用 意 す る 。 混 ぜ る べ き 食 材 と は 、 畜 肉 、 魚 肉 な ど 食  
肉 に 供 さ れ る 肉 類 や 豆 腐 な ど で あ る 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
（ 工 程 Ｓ ３ ）
　 工 程 Ｓ ３ で は 、 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ と 混 ぜ る べ き 食 材 ３ を 混 合 す る 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
（ 工 程 Ｓ ４ ）
　 工 程 Ｓ ４ で は 、 混 合 し た 食 材 ４ に 応 じ て 、 凍 結 及 び ／ 又 は 加 熱 し て 混 合 し た 食 材 ４ を 結  
着 す る 。 そ し て ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 ５ が 製 造 さ れ る 。
　 混 合 し た 食 材 ４ を 冷 凍 保 存 又 は 冷 製 食 品 の た め の 食 材 ５ ａ と す る 場 合 、 混 合 し た 食 材 を  
凍 結 す る 。 凍 結 温 度 は 、 例 え ば 、 － ５ ～ － ２ ０ ℃ で 、 好 ま し く は 約 － １ ８ ℃ 以 下 で 、 約 ８  
時 間 以 上 冷 凍 す る の が 好 ま し い 。
　 ま た 、 混 合 し た 食 材 ４ を 調 理 の た め の 火 入 れ 又 は 殺 菌 し た 食 材 ５ ｂ と す る 場 合 、 混 合 し  
た 食 材 ４ を 加 熱 す る 。 加 熱 殺 菌 は 、 例 え ば 、 ボ ツ リ ヌ ス を 死 滅 さ せ る た め 、 １ ２ １ ℃ で ４  
分 以 上 加 熱 す る 。 こ の と き の 加 熱 に よ り ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ は ゲ ル 化 し 、 混 合 し た 食  
材 ４ は 結 着 す る 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
（ ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 ５ ）
　 ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 ５ は 、 蒟 蒻 を 混 ぜ る こ と か ら 、 低 カ ロ リ ー 食 品 、 低 糖 質 食 品 、 ダ イ  
エ ッ ト 食 品 な ど の 食 品 と な る 。 例 え ば 、 こ ん に ゃ く を 、 食 肉 素 材 と 混 練 、 成 型 し て 、 ハ ン  
バ ー グ や ミ ー ト ボ ー ル 、 つ く ね 、 シ ュ ー マ イ 、 ハ ム 、 ソ ー セ ー ジ な ど の 食 肉 練 り 食 品 と す  
る 。 さ ら に 例 え ば 、 こ ん に ゃ く を 豆 腐 と 混 ぜ て 、 氷 菓 子 、 菓 子 、 ス イ ー ツ 、 お は ぎ 、 み た  
ら し 、 ゆ べ し な ど の ダ イ エ ッ ト の お 菓 子 又 は そ の お 菓 子 の 食 材 と す る 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
（ ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ ）
　 図 ２ は 、 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 の 概 略 工 程 図 を 示 し て い る 。
　 図 ２ に 示 し て い る ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ の 製 造 方 法 １ ８ は 、 蒟 蒻 精 粉 ９ を 用 意 す る 工  
程 Ｒ １ と 、 水 １ ０ を 用 意 す る 工 程 Ｒ ２ と 、 蒟 蒻 精 粉 ９ を 膨 潤 さ せ る 工 程 Ｒ ３ と 、 膨 潤 さ せ  
た （ 糊 状 部 材 ） 糊 状 食 材 １ １ に ア ル カ リ 性 の 凝 固 剤 １ ２ を 加 え て 混 練 す る 工 程 Ｒ ４ と 、 凝  
固 剤 を 混 ぜ た 食 材 １ ３ を 混 錬 し な が ら ８ ０ ℃ 以 上 で ６ ０ ～ １ ０ ０ 分 間 加 熱 す る 工 程 Ｒ ５ と  
、 そ の 後 に 急 冷 し て 室 温 に す る 工 程 Ｒ ６ と か ら な る 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
（ 工 程 Ｒ １ ）
　 蒟 蒻 精 粉 ９ を １ ０ ～ ３ ０ ｇ 用 意 す る 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
（ 工 程 Ｒ ２ ）
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　 水 １ ０ を １ ０ ０ ０ ｍ ｌ 用 意 す る 。
【 ０ ０ ３ １ 】
（ 工 程 Ｒ ３ ）
　 蒟 蒻 精 粉 ９ に 水 １ ０ を 加 え て 膨 潤 さ せ る 。 蒟 蒻 精 粉 の 濃 度 は １ ～ ３ ｗ ｔ ％ で あ る 。 冷 水  
で ゆ っ く り と 膨 潤 さ せ 、 蒟 蒻 精 粉 を 溶 解 さ せ る の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
（ 工 程 Ｒ ４ ）
　 糊 状 食 材 １ １ に ア ル カ リ 性 の 凝 固 剤 １ ２ を 加 え る 。 ア ル カ リ 性 の 凝 固 剤 １ ２ と し て は 、  
水 酸 化 カ ル シ ウ ム ま た は 炭 酸 カ ル シ ウ ム な ど の 凝 固 剤 が 用 い ら れ る 。
【 ０ ０ ３ ３ 】
（ 工 程 Ｒ ５ ）
　 凝 固 剤 を 混 ぜ た 食 材 １ ３ を ６ ０ ～ ９ ０ ℃ で ６ ０ 分 以 上 、 好 ま し く は ８ ０ ～ ９ ０ ℃ で ６ ０  
～ １ ０ ０ 分 間 加 熱 す る 。 加 熱 時 間 は ｐ Ｈ 、 加 熱 温 度 に 応 じ て 異 な る 。 ｐ Ｈ が 高 く 、 加 熱 温  
度 が 高 い ほ ど 、 加 熱 時 間 は 短 く な る 傾 向 に あ る 。
【 ０ ０ ３ ４ 】
（ 工 程 Ｒ ６ ）
　 ２ ０ ℃ 以 下 の 水 で 冷 却 す る 。 好 ま し く は 、 急 冷 し 、 室 温 付 近 に す る 。 完 成 し た ペ ー ス ト  
状 の 蒟 蒻 食 材 ２ は 、 ｐ Ｈ ８ ～ ９ ． ０ で あ り 、 好 ま し く は 約 ｐ Ｈ ８ ． ５ あ る 。 例 え ば 、 ジ ャ  
ム の よ う な 感 触 の ペ ー ス ト 状 で あ る 。
【 ０ ０ ３ ５ 】
（ ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ の 他 の 製 造 方 法 ）
　 本 製 造 方 法 １ ８ ａ は 、 前 述 の 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 １ ８ と ほ ぼ 同 じ な の で 、 同 じ 部 分 に は  
同 じ 符 号 を 付 し て 、 そ の 説 明 を 省 略 す る 。 製 造 方 法 １ ８ ａ で は 、 凝 固 剤 を 添 加 し た 後 に 、  
凝 固 剤 を 混 ぜ た 食 材 １ ３ を 略 均 一 な 厚 み の 平 板 状 に さ せ る 収 納 袋 １ ９ に 収 納 す る 工 程 Ｒ ４  
ａ を 備 え て い る （ 点 線 矢 印 参 照 ） 。 そ の 後 、 収 納 袋 １ ９ ご と ８ ０ ℃ 以 上 で ６ ０ ～ １ ０ ０ 分  
間 加 熱 し （ Ｒ ５ ） 、 収 納 袋 １ ９ ご と 室 温 付 近 ま で 急 冷 す る （ Ｒ ６ ） 。
　 収 納 袋 １ ９ に よ り 、 凝 固 剤 を 混 ぜ た 食 材 １ ３ を 平 板 状 又 は 薄 板 状 に す る こ と で 、 食 材 １  
３ を ほ ぼ 均 一 に 加 熱 を す る こ と が で き る 。 そ し て 加 熱 の 際 に 食 材 １ ３ 及 び 収 納 袋 １ ９ を 殺  
菌 す る こ と が で き る 。 ま た 、 食 材 １ ３ を ほ ぼ 均 一 に 冷 却 を す る こ と が で き る 。 食 材 １ ３ を  
、 ほ ぼ 均 一 に 加 熱 し 、 ほ ぼ 均 一 に 冷 却 を す る こ と で 、 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ を 効 率 的 に  
得 る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ３ ６ 】
（ 収 納 袋 １ ９ ）
　 図 ６ は 、 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ の 他 の 製 造 方 法 で 用 い る 収 納 袋 の 部 分 的 に 切 り 欠 い た  
概 略 図 で あ る 。 図 ６ に 示 し て い る 収 納 袋 １ ９ は 、 重 ね ら れ た ２ 枚 の シ ー ト 状 部 材 １ ９ ａ 、  
１ ９ ａ の 周 縁 を 所 定 幅 に シ ー ル し て 形 成 さ れ た 縁 部 １ ９ ｂ が 設 け ら れ て い る 。 例 え ば 、 製  
造 に 実 施 し た 収 納 袋 １ ９ の 寸 法 は 、 ３ ０ ｃ ｍ × ２ ０ ｃ ｍ で 、 内 容 量 が ９ ２ ０ ｍ ｌ で あ る 。  
縁 部 １ ９ ｂ の 幅 は 、 ０ ． ８ ～ １ ｃ ｍ で あ る 。 ま た 縁 部 １ ９ ｂ の 幅 と し て は 、 ０ ． ２ ～ ２ ｃ  
ｍ 、 好 ま し く は ０ ． ５ ～ １ ． ５ ｃ ｍ 程 度 で あ る 。
　 図 ６ に 示 す 収 納 袋 １ ９ は 、 上 端 部 （ 図 の 上 方 ） が シ ー ル さ れ て お ら ず 、 開 口 部 １ ９ ｃ と  
さ れ て い る 。 開 口 部 １ ９ ｃ か ら 凝 固 剤 を 混 ぜ た 食 材 １ ３ を 投 入 後 、 開 口 部 １ ９ ｃ を シ ー ル  
し て 縁 部 １ ９ ｂ （ 二 点 鎖 線 参 照 ） と す る 。 収 納 袋 １ ９ は 凝 固 剤 を 混 ぜ た 食 材 １ ３ を 収 納 す  
る と 、 略 均 一 な 厚 み （ 符 号 ｔ 参 照 ） の 平 板 状 に 形 成 さ れ る （ 図 ７ 参 照 ） 収 納 袋 １ ９ に は 縁  
部 １ ９ ｂ が 設 け ら れ て い る の で 、 前 記 平 板 状 の 形 状 が 保 持 さ れ る 傾 向 に あ る 。 厚 み ｔ は 、  
０ ． ５ ～ ５ ｃ ｍ 、 好 ま し く は １ ～ ３ ｃ ｍ で あ る 。
【 ０ ０ ３ ７ 】
（ ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 の 実 施 例 ）
　 蒟 蒻 粉 精 粉 １ ０ ～ ３ ０ ｇ と 水 １ ０ ０ ０ ｍ ｌ を 混 合 し 、 蒟 蒻 糊 と す る 。 ア ル カ リ 性 の 凝 固  
剤 を 加 え 、 温 度 ６ ０ ～ ９ ０ ℃ で 、 ６ ０ ～ １ ０ ０ 分 間 加 熱 し 、 温 度 約 ２ ０ 度 で 冷 却 し て ペ ー  
ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 を 得 た 。 そ の ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 は 、 ｐ Ｈ ８ ． ５ で あ っ た 。
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【 ０ ０ ３ ８ 】
［ ３ ． 他 の 実 施 形 態 ］
　 次 に 、 本 発 明 の 製 造 方 法 １ の 他 の 実 施 態 様 を 説 明 す る 。 他 の 実 施 形 態 の 製 造 方 法 は 、 前  
述 し た 製 造 方 法 １ と ほ ぼ 同 様 で あ る の で 、 同 じ 部 分 に は 同 じ 符 号 を 付 し て 、 そ の 説 明 を 省  
略 す る 。
【 ０ ０ ３ ９ 】
＜ 第 ２ 実 施 形 態 ＞
　 図 ３ に 示 す よ う に 、 こ の 製 造 方 法 １ ５ は 、 第 １ 実 施 形 態 に 対 し 、 工 程 Ｓ ２ の 混 ぜ る べ き  
食 材 ３ と し て 豆 腐 食 材 を 用 意 し て い る 。
【 ０ ０ ４ ０ 】
　 豆 腐 や 蒟 蒻 を 他 の 高 脂 肪 ・ 高 カ ロ リ ー な も の （ 肉 な ど ） に 見 立 て る 代 替 レ シ ピ や 食 材 は  
様 々 に 公 開 さ れ て い る 。
　 一 般 的 な 豆 腐 の 性 質 と し て は 、 高 た ん ぱ く で あ る も の の 、 歯 ご た え が 物 足 り な い 。 ま た  
崩 す と ク リ ー ム 状 に な っ て し ま い 、 再 度 成 形 す る に は 、 小 麦 粉 な ど 結 局 高 カ ロ リ ー ・ 高 糖  
質 な も の を 添 加 す る 傾 向 に あ る 。
　 一 般 的 な 蒟 蒻 の 性 質 と し て は 、 低 カ ロ リ ー で 食 物 繊 維 を 大 量 に 含 む も の の 、 タ ン パ ク 質  
が ほ と ん ど な い 。 さ ら に そ れ 自 体 完 全 な 物 質 で あ り 、 刻 む ・ 切 る な ど の 形 状 を 加 工 す る こ  
と は で き る も の の 内 部 に 他 の も の を 取 り こ む こ と が で き ず 、 結 局 何 を し て も 蒟 蒻 で あ る 。  
さ ら に 蒟 蒻 と し て 凝 固 す る 前 の 蒟 蒻 精 粉 を 使 う と 、 他 の 食 材 に 混 ぜ て 歯 ご た え と 食 物 繊 維  
を 強 化 す る こ と は で き る も の の 、 ゲ ル 化 す る 前 の 素 材 で あ る た め そ れ 自 体 に カ ロ リ ー 低 減  
効 果 は な い 。
【 ０ ０ ４ １ 】
　 こ の 実 施 形 態 で は 、 蒟 蒻 と し て 凝 固 す る 直 前 で 安 定 さ せ た ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ に 豆  
腐 を 混 合 し 、 結 着 さ せ た ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 ５ を 製 造 す る 。 こ の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 ５ は  
、 歯 ご た え ・ 食 物 繊 維 ・ タ ン パ ク を バ ラ ン ス よ く 摂 取 で き る 植 物 性 食 材 で あ る 。
【 ０ ０ ４ ２ 】
（ 工 程 Ｓ ２ ）
　 工 程 Ｓ ２ で 用 意 さ れ る 豆 腐 食 材 は 、 豆 腐 の 水 分 を ２ ０ ～ ３ ０ ％ 脱 水 し た も の で あ る 。 例  
え ば 、 絹 ご し 豆 腐 を ざ る の 上 で 一 晩 お く と 、 ２ ０ ～ ３ ０ ％ 脱 水 で き る 。 な お 圧 縮 豆 腐 で も  
よ い 。 さ ら に な お 時 間 短 縮 の た め に 、 電 子 レ ン ジ で 加 熱 し て も よ い 。 表 面 が 焦 げ 付 か な い  
程 度 に 加 熱 し 、 そ の 後 冷 ま す 。 例 え ば 、 ８ ０ ０ Ｗ で 、 ３ 分 程 度 加 熱 す る 。
【 ０ ０ ４ ３ 】
（ 工 程 Ｓ ３ ）
　 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ に 豆 腐 食 材 ３ を 混 ぜ る 。 全 体 が 均 一 に 白 濁 す る ま で 、 し っ か り  
と か き 混 ぜ る 。 豆 腐 食 材 は 、 例 え ば 、 小 分 け に し て 投 入 す る 。 投 入 す る た び に し っ か り と  
か き 混 ぜ 、 均 一 に な る よ う に す る 。 大 量 に か き 混 ぜ る 際 に は 、 ミ キ サ ー な ど を 使 用 す る が  
、 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 内 の 食 物 繊 維 を 破 砕 し な い 程 度 に か き 混 ぜ る の が 良 い 。
【 ０ ０ ４ ４ 】
　 工 程 Ｓ ３ の 混 合 に お い て 、 混 合 し た 食 材 ４ に 、 調 味 料 ６ を 加 え る こ と が で き る 。 な お 、  
フ レ ー バ 、 甘 味 料 な ど を 加 え て 、 豆 腐 由 来 の ス イ ー ツ の 素 材 に し て も よ い 。
【 ０ ０ ４ ５ 】
（ 工 程 Ｓ ４ ）
　 凍 結 に よ り 結 着 し 、 ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 ５ と す る 。 そ の ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 を 、 料 理 の  
素 材 と し て 使 用 す る 。 使 用 す る 前 に レ ン ジ や 室 温 解 凍 を す る と 、 さ ら に 余 分 な 水 分 が 落 ち  
、 素 材 が 引 き し ま る 。 ま た 凍 結 し た 状 態 を 利 用 し て 、 ア イ ス ク リ ー ム 、 氷 菓 子 の 素 材 と し  
て も よ い 。
【 ０ ０ ４ ６ 】
＜ 第 ３ 実 施 形 態 ＞
　 図 ４ に 示 す よ う に 、 こ の 製 造 方 法 １ ６ は 、 第 １ 実 施 形 態 に 対 し 、 工 程 Ｓ ３ の 混 合 の 後 に  
、 レ ト ル ト 容 器 ７ に 収 納 す る 工 程 Ｓ ３ ａ を 備 え て い る 。 混 合 し た 食 材 ４ を レ ト ル ト 容 器 ７  
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に 収 納 し た 上 で 、 調 理 の た め の 火 入 れ 又 は 殺 菌 す べ く 、 混 合 し た 食 材 ４ を 加 熱 す る 。
　 レ ト ル ト 容 器 ７ に 収 納 す る 混 ぜ る べ き 食 材 ４ と し て は 、 ハ ン バ ー グ パ テ 又 は ス ー プ と な  
る 食 材 で あ る の が 好 ま し い 。
【 ０ ０ ４ ７ 】
　 レ ト ル ト 容 器 ７ に 収 納 さ れ た 食 材 ７ ａ を 使 用 す る 際 に は 、 レ ト ル ト 容 器 ７ か ら 取 り 出 し  
て 、 焼 く 、 煮 る な ど の 加 熱 調 理 を 行 う 。
　 一 方 で 、 混 合 し た 食 材 ４ を 加 熱 調 理 し た 後 に 、 レ ト ル ト 容 器 ７ に 収 納 す る （ 工 程 Ｓ ３ ａ  
） 場 合 は 、 レ ト ル ト 容 器 ７ の ま ま 湯 煎 で 温 め て か ら 、 レ ト ル ト 容 器 ７ か ら 収 納 さ れ た 食 材  
７ ａ を 取 り 出 し て 、 そ の ま ま 食 す な ど す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ４ ８ 】
＜ 第 ４ 実 施 形 態 ＞
　 図 ５ に 示 す よ う に 、 こ の 製 造 方 法 １ ７ は 、 第 １ 実 施 形 態 に 対 し 、 工 程 Ｓ ４ の 凍 結 工 程 の  
前 に 、 調 理 の た め の 加 熱 （ 焼 き ） 工 程 Ｓ ４ ａ を 備 え て い る 。 混 合 し た 食 材 ４ は 凍 結 に よ り  
ゲ ル 化 す る 。 な お 焼 き 工 程 Ｓ ４ ａ に お い て 、 混 合 し た 食 材 ４ の 外 部 に 、 す ぐ に し み 出 す 水  
分 は 蒸 発 す る 。 一 方 で 、 調 理 の た め の 加 熱 が 与 え ら れ た 部 位 で は 、 部 分 的 に ゲ ル 化 が 進 行  
す る 。 こ の た め 部 分 的 な ゲ ル 化 に よ り 、 混 合 し た 食 材 ４ の 内 部 に 水 分 を い く ら か 保 持 す る  
傾 向 に あ る 。
　 例 え ば 、 混 合 し た 食 材 ４ が ハ ン バ ー グ の パ テ と な る 食 材 で あ る 場 合 、 既 に 焼 か れ て 加 熱  
調 理 さ れ た 食 材 ８ と さ れ 、 そ の 後 に 凍 結 さ れ て い る か ら 、 食 べ る と き に レ ン ジ な ど で 解 凍  
す れ ば よ い 。 焼 き 工 程 Ｓ ４ ａ を 経 て い る の で 、 す ぐ に 外 部 に 出 る 水 分 が 蒸 発 し て お り 、 且  
つ 、 内 部 に 水 分 を い く ら か 保 持 し て い る の で 、 レ ン ジ な ど で 解 凍 す る 際 の ド リ ッ プ が 少 な  
い 。
【 ０ ０ ４ ９ 】
［ ４ ． そ の 他 ］
　 図 ２ の 蒟 蒻 精 粉 ９ に お い て 、 荒 粉 を 使 用 し て も よ い 。 そ の 場 合 、 荒 粉 は 一 度 粉 砕 し て か  
ら 、 加 工 に 用 い る 。
　 な お 混 合 し た 食 材 ４ の 加 熱 に つ い て 、 急 激 に 加 熱 し て も 良 い 。
　 図 ４ の 第 ３ 実 施 形 態 に お い て 、 レ ト ル ト 容 器 ７ に 混 合 し た 食 材 ４ を 収 納 す る 際 に 、 例 え  
ば 、 混 合 し た 食 材 ４ が ハ ン バ ー グ パ テ と な る 食 材 の 場 合 、 ハ ン バ ー グ ソ ー ス と 共 に レ ト ル  
ト 容 器 ７ に 収 納 し て も よ い 。 例 え ば 、 混 合 し た 食 材 ４ が ス ー プ の 具 材 の 場 合 、 液 体 の ス ー  
プ と 共 に レ ト ル ト 容 器 ７ に 収 納 し て も よ い 。 そ の 際 に 、 そ の 他 の 具 材 、 例 え ば 、 野 菜 な ど  
を 一 緒 に レ ト ル ト 容 器 ７ に 収 納 し て も よ い 。
　 図 ５ の 第 ４ 実 施 形 態 に お い て 、 焼 き 工 程 ４ ａ は 、 焼 き の 他 、 煮 る 、 あ ぶ る 、 蒸 す な ど の  
加 熱 す る 工 程 で あ っ て も よ い 。
　 前 述 の 実 施 形 態 に 、 変 形 例 、 他 の 実 施 形 態 、 そ の 他 と し て 記 載 し た 事 項 を 、 そ れ ぞ れ を  
適 宜 に 組 み 合 わ せ て 用 い る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ５ ０ 】
［ ５ ． ま と め ］
（ １ ） 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 １ ８ は 、 混 ぜ る べ き 食 材 ３ と 共 に 混 合 さ れ 、 凍 結 又 は 加 熱 さ れ  
、 混 合 さ れ た 食 材 ４ を 結 着 す る の に 用 い ら れ る も の で あ っ て 、 蒟 蒻 精 粉 ９ を 膨 潤 さ せ た 糊  
状 食 材 １ １ に ア ル カ リ 性 の 凝 固 剤 を ｐ Ｈ ８ ～ ９ ． ０ に な る よ う に 添 加 し 、 凝 固 剤 を 添 加 し  
た 糊 状 部 材 １ １ を ８ ０ ℃ 以 上 で ６ ０ ～ １ ０ ０ 分 間 加 熱 し 、 加 熱 し た 糊 状 部 材 １ １ を 室 温 付  
近 ま で 急 冷 す る こ と を 特 徴 と し て い る 。
　 混 ぜ る べ き 食 材 ３ と 共 に 混 合 し 、 そ の 後 に 凍 結 又 は 加 熱 す る こ と で 、 混 合 さ れ た 食 材 ４  
を 結 着 す る こ と の で き る 蒟 蒻 食 材 ２ を 効 率 的 に 得 る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ５ １ 】
（ ２ ） こ の よ う な 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法 １ ８ ａ が 、 凝 固 剤 を 添 加 し た 糊 状 部 材 を ０ ． ５ ～ ５  
ｃ ｍ の 略 均 一 な 厚 み の 平 板 状 に さ せ る 収 納 袋 １ ９ に 収 納 し 、 収 納 袋 １ ９ ご と ８ ０ ℃ 以 上 で  
６ ０ ～ １ ０ ０ 分 間 加 熱 し 、 収 納 袋 １ ９ ご と 室 温 付 近 ま で 急 冷 す る 場 合 は 、 ペ ー ス ト 状 の 蒟  
蒻 食 材 ２ を 効 率 的 に 得 る こ と が で き る 。
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【 ０ ０ ５ ２ 】
（ ３ 、 １ ３ ） ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 ５ 製 造 方 法 １ 、 １ ５ 、 １ ６ 、 １ ７ は 、 蒟 蒻 食 材 ２ を 用 意  
し 、 蒟 蒻 食 材 と ほ ぼ 同 量 又 は 同 量 以 下 の 混 ぜ る べ き 食 材 ３ を 用 意 し 、 蒟 蒻 食 材 と 混 ぜ る べ  
き 食 材 を 混 合 し 、 混 合 し た 食 材 ４ に 応 じ て 、 凍 結 又 は 加 熱 し て 混 合 し た 食 材 を 結 着 す る こ  
と を 特 徴 と し て い る 。
　 ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材 ２ は ペ ー ス ト 状 で あ る か ら 、 混 ぜ る べ き 食 材 ３ を 均 一 に 混 合 で き  
る 。 ｐ Ｈ ８ ． ０ ～ ９ ． ０ で あ る か ら 味 の 調 整 の 自 由 度 が 高 い 。 凍 結 又 は 加 熱 に よ り 、 ゲ ル  
化 し て 十 分 な 歯 ご た え を 得 る こ と が で き る 。 凍 結 す る 場 合 は 、 そ の ま ま 保 管 す る こ と が で  
き 、 加 熱 す る 場 合 は 熱 で 殺 菌 で き る か ら 、 微 生 物 の 繁 殖 を 抑 制 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ５ ３ 】
（ ４ ） こ の よ う な ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法 １ 、 １ ５ 、 １ ７ が 、 冷 凍 保 存 の た め の 食  
材 又 は 冷 製 食 品 の 食 材 ５ と す べ く 、 混 合 し た 食 材 ４ を 凍 結 す る 場 合 は 、 ゲ ル 化 の た め の 凍  
結 状 態 を 維 持 す る こ と で 、 凍 結 保 存 し た 状 態 が 続 く か ら 、 冷 凍 食 品 、 冷 凍 食 材 と し て 流 通  
さ せ る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ５ ４ 】
（ ５ ） ま た 凍 結 は 、 冷 凍 庫 で 約 － １ ８ ℃ で ８ 時 間 以 上 冷 凍 す る 場 合 は 、 ゲ ル 化 の 工 程 が 一  
層 確 実 で あ る 。
【 ０ ０ ５ ５ 】
（ ６ ） ま た 混 ぜ る べ き 食 材 ４ が 、 水 分 が ２ ０ ～ ３ ０ ％ 脱 水 さ れ た 脱 水 豆 腐 食 材 ３ で あ る 場  
合 は 、 豆 腐 由 来 の 冷 製 の 食 材 又 は 冷 凍 食 品 を 提 供 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ５ ６ 】
（ ７ ） ま た 氷 菓 子 と す べ く 、 脱 水 豆 腐 食 材 ３ と 共 に 甘 味 料 ６ な ど を 加 え る 場 合 は 、 豆 腐 由  
来 の ス イ ー ツ を 作 る こ と が で き る 。 ま た ｐ Ｈ が ８ ． ０ ～ ９ ． ０ で あ る の で 、 甘 味 料 で 味 付  
け し や す い 。
【 ０ ０ ５ ７ 】
（ ８ ） 混 合 し た 食 材 ４ を レ ト ル ト 容 器 ７ に 収 納 し た 後 に 加 熱 し て 、 混 合 し た 食 材 ４ を 調 理  
又 は 殺 菌 を す る 場 合 は 、 ゲ ル 化 の 工 程 を 火 入 れ 又 は 殺 菌 の 工 程 と し て 兼 ね る こ と が で き る  
。 こ の た め 、 常 温 で の 流 通 が 可 能 と な る 。
【 ０ ０ ５ ８ 】
（ ９ ） レ ト ル ト 容 器 ７ に 収 納 し た 状 態 で 、 中 心 温 度 が １ ２ １ ℃ 以 上 に な る よ う に ４ 分 以 上  
加 熱 す る 場 合 は 、 ゲ ル 化 の 工 程 を 火 入 れ 又 は 殺 菌 の 工 程 と し て 兼 ね て い る の で 、 製 造 が 容  
易 で あ る 。 そ し て 、 そ の ま ま レ ト ル ト 食 品 と し て 流 通 さ せ る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ５ ９ 】
（ １ ０ ） ま た 混 ぜ る べ き 食 材 ３ が 、 ハ ン バ ー グ パ テ 又 ス ー プ の 具 材 と な る 食 材 で あ る 場 合  
は 、 製 造 が 一 層 容 易 で あ る 。
【 ０ ０ ６ ０ 】
（ １ １ ） ま た 混 合 し た 食 材 ４ を 加 熱 調 理 し た 後 に 凍 結 し 、 そ の 凍 結 に よ り 混 合 し た 食 材 を  
結 着 す る 場 合 は 、 加 熱 調 理 さ れ て い る の で 、 解 凍 す る と 、 そ の ま ま 食 す 又 は 食 材 と し て 使  
用 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ６ １ 】
（ １ ２ ） ま た 混 ぜ る べ き 食 材 ３ が ハ ン バ ー グ パ テ と な る 食 材 で あ る 場 合 は 、 加 熱 調 理 ４ ａ  
で 焼 か れ て い る の で 、 解 凍 し て そ の ま ま 食 す こ と が で き る 。
【 符 号 の 説 明 】
【 ０ ０ ６ ２ 】
１   ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法
２   ペ ー ス ト 状 の 蒟 蒻 食 材
３   混 ぜ る べ き 食 材
４   混 合 し た 食 材
５   ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品
５ ａ   凍 結 し た ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品
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５ ｂ   加 熱 し た ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品
６   甘 味 料 （ 調 味 料 ）
７   レ ト ル ト 容 器
７ ａ   レ ト ル ト 容 器 に 収 納 さ れ た 食 材
８   加 熱 調 理 さ れ た 食 材
９   蒟 蒻 精 粉
１ ０   水
１ １   糊 状 食 材
１ ２   ア ル カ リ 性 の 凝 固 剤
１ ３   凝 固 剤 を 混 ぜ た 食 材
１ ４   加 熱 食 材
１ ５   ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法
１ ６   ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法
１ ７   ゲ ル 状 蒟 蒻 由 来 食 品 の 製 造 方 法
１ ８   ペ ー ス ト 状 蒟 蒻 食 材 の 製 造 方 法
１ ８ ａ   ペ ー ス ト 状 蒟 蒻 食 材 の 他 の 製 造 方 法
１ ９   収 納 袋
１ ９ ａ   シ ー ト
１ ９ ｂ   縁 部
１ ９ ｃ   開 口 部
【 図 面 】
【 図 １ 】 【 図 ２ 】
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【 図 ３ 】 【 図 ４ 】

【 図 ５ 】 【 図 ６ 】
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【 図 ７ 】
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