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【 手 続 補 正 １ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 全 文
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 書 類 名 】 　 　 　 明 細 書
【 発 明 の 名 称 】 　 米 菓 の 製 造 方 法
【 特 許 請 求 の 範 囲 】
　 　 【 請 求 項 １ 】 　 米 粉 を 用 い て 形 成 し た 菓 子 生 地 か ら 米 菓 を 製 造 す る 方 法 に お い て 、 水
可 溶 性 蛋 白 質 を 除 去 し た 米 粉 を 用 い て 菓 子 生 地 を 形 成 し 、 こ の 菓 子 生 地 を 焼 成 す る こ と で
米 菓 を 製 造 す る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 。
　 　 【 請 求 項 ２ 】 　 請 求 項 １ 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 焼 成 の 際 に オ ー ブ ン を 用 い
て 焼 成 す る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 。
　 　 【 請 求 項 ３ 】 　 請 求 項 １ ， ２ い ず れ か １ 項 に 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 160乃
至 200℃ で 焼 成 す る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 。
　 　 【 請 求 項 ４ 】 　 請 求 項 １ ～ ３ い ず れ か １ 項 に 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 10乃 至
20分 間 焼 成 す る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 。
　 　 【 請 求 項 ５ 】 　 請 求 項 １ ～ ４ い ず れ か １ 項 に 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 米 を 洗
米 後 、 水 に 浸 漬 し 、 続 い て 、 こ の 浸 漬 し た 米 を 摩 砕 し て 米 乳 液 と し 、 続 い て 、 こ の 米 乳 液
を 15乃 至 240分 間 放 置 し 、 こ の 米 乳 液 の 放 置 に よ り 得 た 沈 殿 区 分 か ら 水 可 溶 性 蛋 白 質 が 除
去 さ れ た 米 粉 を 得 る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 。
　 　 【 請 求 項 ６ 】 　 請 求 項 １ ～ ４ い ず れ か １ 項 に 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 米 と 乳
酸 菌 若 し く は プ ロ テ ア ー ゼ と を 接 触 せ し め て 水 可 溶 性 蛋 白 質 を 除 去 し た 米 か ら 得 ら れ た 米
粉 を 用 い る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 。
　 　 【 請 求 項 ７ 】 　 請 求 項 ６ 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 組 み 合 わ せ た 際 に 正 に 帯 電
す る 正 帯 電 素 材 と 負 に 帯 電 す る 負 帯 電 素 材 と を 併 用 し て 米 と 乳 酸 菌 若 し く は プ ロ テ ア ー ゼ
と を 接 触 せ し め る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 。
　 　 【 請 求 項 ８ 】 　 米 を 洗 米 後 、 12時 間 浸 漬 し 、 続 い て 、 こ の 浸 漬 し た 米 を 摩 砕 し て 米 乳
液 と し 、 続 い て 、 こ の 米 乳 液 を 15乃 至 240分 間 放 置 し 、 続 い て 、 こ の 米 乳 液 に よ り 得 た 沈
殿 区 分 を 回 収 し て フ ィ ル タ ー プ レ ス で 絞 っ た 後 、 該 沈 殿 区 分 を 裁 断 乾 燥 し て 米 粉 を 得 、 続
い て 、 こ の 米 粉 に 加 水 ， 蒸 練 ， 練 り 出 し 及 び 圧 延 を 施 し た 後 、 そ の ま ま ， 冷 凍 処 理 若 し く
は 冷 蔵 処 理 後 に 裁 断 し て 菓 子 生 地 を 形 成 し 、 こ の 菓 子 生 地 を 160乃 至 200℃ の オ ー ブ ン で 10
乃 至 20分 間 焼 成 す る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 。



　 　 【 請 求 項 ９ 】 　 米 を 洗 米 後 、 こ の 米 と 乳 酸 菌 若 し く は プ ロ テ ア ー ゼ と を 接 触 せ し め て
水 可 溶 性 蛋 白 質 を 除 去 し 、 続 い て 、 こ の 水 可 溶 性 蛋 白 質 が 除 去 さ れ た 米 を 粉 砕 ， 蒸 し 練 り
し て 菓 子 生 地 を 形 成 し 、 こ の 菓 子 生 地 を 160乃 至 200℃ の オ ー ブ ン で 10乃 至 20分 間 焼 成 す る
か 、 水 可 溶 性 蛋 白 質 が 除 去 さ れ た 米 を 粒 の ま ま 蒸 し 練 り し て 菓 子 生 地 を 形 成 し 、 こ の 菓 子
生 地 を 160乃 至 200℃ の オ ー ブ ン で 10乃 至 20分 間 焼 成 す る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法
。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
　 【 ０ ０ ０ １ 】
　 　 【 発 明 の 属 す る 技 術 分 野 】
　 本 発 明 は 、 米 菓 の 製 造 方 法 に 関 す る も の で あ る 。
　 【 ０ ０ ０ ２ 】
　 　 【 従 来 の 技 術 及 び 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
　 従 来 、 せ ん べ い 等 の 米 菓 は 、 米 粉 を 原 料 と し 、 こ れ に 加 水 し た 後 、 ね か せ 、 続 い て 、 蒸
練 機 に て 蒸 し 練 り し た 団 子 を 練 出 機 で 練 り 出 し て 水 冷 し 、 続 い て 、 こ の 水 冷 物 を 再 度 練 り
出 し て か ら 圧 延 、 型 抜 き 、 乾 燥 し て 菓 子 生 地 と し 、 こ の 菓 子 生 地 を 焼 成 す る こ と に よ り 製
造 さ れ て い る 。 ま た 、 こ の 焼 成 の 際 、 250乃 至 300℃ 程 度 の 高 温 で の 焼 成 が 可 能 な 焼 き 釜 が
用 い ら れ 、 こ の 焼 き 釜 で 10分 未 満 の 焼 成 時 間 で 焼 成 が 行 わ れ て い る （ 以 下 、 従 来 例 と い う
） 。
　 【 ０ ０ ０ ３ 】
　 と こ ろ で 、 こ の 従 来 例 の 焼 成 条 件 が 250乃 至 300℃ 程 度 で 10分 未 満 で あ る 理 由 は 、 焼 成 す
る 際 に 発 生 す る 焦 げ 臭 い 香 気 の 為 で あ る 。 即 ち 、 米 に は 蛋 白 質 が 含 ま れ て お り 、 米 を 長 時
間 掛 け て 焼 成 す る と 蛋 白 質 が 変 性 し て 前 記 香 気 が 焦 げ 臭 く な り 過 ぎ る 為 、 こ の 焼 成 は 蛋 白
質 の 変 性 を 可 及 的 に 低 減 す べ く 高 温 且 つ 短 時 間 で 行 わ れ る の で あ る 。
　 【 ０ ０ ０ ４ 】
　 し か し 、 こ の よ う に 限 ら れ た 条 件 で の 焼 成 は 、 当 然 な が ら 、 米 菓 の バ リ エ ー シ ョ ン が 少
な く な り 、 例 え ば 、 硬 い ， 柔 ら か い の 硬 度 差 し か 食 感 に 反 映 す る こ と が で き な い 。 従 っ て
、 現 状 の 米 菓 は 、 粗 雑 感 、 脆 性 感 、 ソ フ ト 感 等 の 多 様 な 物 性 を 求 め る 現 代 人 の 嗜 好 に つ い
て い け ず 、 消 費 が 低 迷 し て い る 。
　 【 ０ ０ ０ ５ 】
　

　 【 ０ ０ ０ ６ 】
　 本 発 明 は 、 上 記 現 状 に 鑑 み て 達 成 さ れ た も の で 、 水 溶 性 蛋 白 質 を 除 去 し た 米 粉 を 使 用 す
る こ と に よ り 、 従 来 の 米 菓 の 製 造 方 法 に 捕 ら わ れ ず に 新 し い 種 類 の 米 菓 を 製 造 が 可 能 と な
る こ と を 発 見 し て 鋭 意 研 究 の 結 果 完 成 さ れ た 実 用 性 に 秀 れ た 米 菓 の 製 造 方 法 を 提 供 す る も
の で あ る 。
　 【 ０ ０ ０ ７ 】
　 　 【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
　 本 発 明 の 要 旨 を 説 明 す る 。
　 【 ０ ０ ０ ８ 】
　 米 粉 を 用 い て 形 成 し た 菓 子 生 地 か ら 米 菓 を 製 造 す る 方 法 に お い て 、 水 可 溶 性 蛋 白 質 を 除
去 し た 米 粉 を 用 い て 菓 子 生 地 を 形 成 し 、 こ の 菓 子 生 地 を 焼 成 す る こ と で 米 菓 を 製 造 す る こ
と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 に 係 る も の で あ る 。
　 【 ０ ０ ０ ９ 】
　 ま た 、 請 求 項 １ 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 焼 成 の 際 に オ ー ブ ン を 用 い て 焼 成 す る
こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 に 係 る も の で あ る 。
　 【 ０ ０ １ ０ 】
　 ま た 、 請 求 項 １ ， ２ い ず れ か １ 項 に 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 160乃 至 200℃ で 焼
成 す る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 に 係 る も の で あ る 。
　 【 ０ ０ １ １ 】
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ま た 、 ス テ ィ ッ ク 状 の 米 菓 を 焼 成 す る と 、 何 回 や っ て も 折 れ て し ま う と い う 問 題 も あ っ
た 。



　 ま た 、 請 求 項 １ ～ ３ い ず れ か １ 項 に 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 10乃 至 20分 間 焼 成
す る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 に 係 る も の で あ る 。
　 【 ０ ０ １ ２ 】
　 ま た 、 請 求 項 １ ～ ４ い ず れ か １ 項 に 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 米 を 洗 米 後 、 水 に
浸 漬 し 、 続 い て 、 こ の 浸 漬 し た 米 を 摩 砕 し て 米 乳 液 と し 、 続 い て 、 こ の 米 乳 液 を 15乃 至 24
0分 間 放 置 し 、 こ の 米 乳 液 の 放 置 に よ り 得 た 沈 殿 区 分 か ら 水 可 溶 性 蛋 白 質 が 除 去 さ れ た 米
粉 を 得 る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 に 係 る も の で あ る 。
　 【 ０ ０ １ ３ 】
　 ま た 、 請 求 項 １ ～ ４ い ず れ か １ 項 に 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 米 と 乳 酸 菌 若 し く
は プ ロ テ ア ー ゼ と を 接 触 せ し め て 水 可 溶 性 蛋 白 質 を 除 去 し た 米 か ら 得 ら れ た 米 粉 を 用 い る
こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 に 係 る も の で あ る 。
　 【 ０ ０ １ ４ 】
　 ま た 、 請 求 項 ６ 記 載 の 米 菓 の 製 造 方 法 に お い て 、 組 み 合 わ せ た 際 に 正 に 帯 電 す る 正 帯 電
素 材 と 負 に 帯 電 す る 負 帯 電 素 材 と を 併 用 し て 米 と 乳 酸 菌 若 し く は プ ロ テ ア ー ゼ と を 接 触 せ
し め る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 に 係 る も の で あ る 。
　 【 ０ ０ １ ５ 】
　 ま た 、 米 を 洗 米 後 、 12時 間 浸 漬 し 、 続 い て 、 こ の 浸 漬 し た 米 を 摩 砕 し て 米 乳 液 と し 、 続
い て 、 こ の 米 乳 液 を 15乃 至 240分 間 放 置 し 、 続 い て 、 こ の 米 乳 液 に よ り 得 た 沈 殿 区 分 を 回
収 し て フ ィ ル タ ー プ レ ス で 絞 っ た 後 、 該 沈 殿 区 分 を 裁 断 乾 燥 し て 米 粉 を 得 、 続 い て 、 こ の
米 粉 に 加 水 ， 蒸 練 ， 練 り 出 し 及 び 圧 延 を 施 し た 後 、 そ の ま ま ， 冷 凍 処 理 若 し く は 冷 蔵 処 理
後 に 裁 断 し て 菓 子 生 地 を 形 成 し 、 こ の 菓 子 生 地 を 160乃 至 200℃ の オ ー ブ ン で 10乃 至 20分 間
焼 成 す る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 に 係 る も の で あ る 。
　 【 ０ ０ １ ６ 】
　 ま た 、 米 を 洗 米 後 、 こ の 米 と 乳 酸 菌 若 し く は プ ロ テ ア ー ゼ と を 接 触 せ し め て 水 可 溶 性 蛋
白 質 を 除 去 し 、 続 い て 、 こ の 水 可 溶 性 蛋 白 質 が 除 去 さ れ た 米 を 粉 砕 ， 蒸 し 練 り し て 菓 子 生
地 を 形 成 し 、 こ の 菓 子 生 地 を 160乃 至 200℃ の オ ー ブ ン で 10乃 至 20分 間 焼 成 す る か 、 水 可 溶
性 蛋 白 質 が 除 去 さ れ た 米 を 粒 の ま ま 蒸 し 練 り し て 菓 子 生 地 を 形 成 し 、 こ の 菓 子 生 地 を 160
乃 至 200℃ の オ ー ブ ン で 10乃 至 20分 間 焼 成 す る こ と を 特 徴 と す る 米 菓 の 製 造 方 法 に 係 る も
の で あ る 。
　 【 ０ ０ １ ７ 】
　 　 【 発 明 の 作 用 及 び 効 果 】
　 水 可 溶 性 蛋 白 質 を 除 去 し た 米 粉 を 用 い て 菓 子 生 地 を 形 成 し 、 こ の 菓 子 生 地 を 焼 成 す る 方
法 に よ り 米 菓 を 製 造 し て み た と こ ろ 、 従 来 よ り も 低 温 且 つ 長 時 間 の 焼 成 で あ っ て も 、 お い
し い 米 菓 を 製 造 す る こ と が で き た 。
　 【 ０ ０ １ ８ 】
　 本 発 明 は 上 述 の よ う に す る か ら 、 従 来 に な い 新 し い 米 菓 の 製 造 が 可 能 と な る 実 用 性 に 秀
れ た 米 菓 の 製 造 方 法 と な る 。
　 【 ０ ０ １ ９ 】
　 　 【 発 明 の 実 施 の 形 態 】
　 本 発 明 の 実 施 例 に つ い て 、 以 下 に 説 明 す る 。
　 【 ０ ０ ２ ０ 】
　 本 実 施 例 は 、 米 粉 を 用 い て 形 成 し た 菓 子 生 地 か ら 米 菓 を 製 造 す る 方 法 に お い て 、 水 可 溶
性 蛋 白 質 を 除 去 し た 米 粉 を 用 い て 菓 子 生 地 を 形 成 し 、 こ の 菓 子 生 地 を 焼 成 す る こ と で 米 菓
を 製 造 す る も の で あ る 。
　 【 ０ ０ ２ １ 】
　 先 ず 、 菓 子 生 地 の 形 成 方 法 の 二 例 に つ い て 詳 述 す る 。
　 【 ０ ０ ２ ２ 】
　 　 菓 子 生 地 の 形 成 方 法 １
　 米 を 洗 米 後 、 水 に 浸 漬 し 、 続 い て 、 こ の 浸 漬 し た 米 を 摩 砕 し て 米 乳 液 と し 、 続 い て 、 こ
の 米 乳 液 を 所 定 時 間 放 置 し 、 こ の 米 乳 液 の 放 置 に よ り 得 た 沈 殿 区 分 か ら 米 粉 を 得 る 。
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　 【 ０ ０ ２ ３ 】
　 こ の 米 乳 液 の 放 置 の 際 、 水 可 溶 性 蛋 白 質 は 水 中 に 残 存 し 、 そ の 他 の 蛋 白 質 は 沈 殿 す る 。
従 っ て 、 前 記 放 置 時 間 は 、 可 及 的 に 水 可 溶 性 蛋 白 質 の み が 水 中 に 残 存 し 、 そ の 他 の 蛋 白 質
が 沈 殿 す る よ う に 設 定 す る と 良 い 。 例 え ば 、 こ の 放 置 時 間 は 15乃 至 240分 に 設 定 す る と 良
い 。
　 【 ０ ０ ２ ４ 】
　 こ の 点 、 例 え ば 、 放 置 時 間 が 15分 未 満 で あ る と 、 沈 降 が 不 十 分 で 沈 殿 区 分 の 分 離 が 困 難
と な り 、 ま た 、 放 置 時 間 が 240分 以 上 で あ る と 、 蛋 白 質 を 含 ま な い 区 分 の 沈 降 が 始 ま り 、
水 可 溶 性 蛋 白 質 が 除 去 さ れ て い る 分 、 沈 殿 区 分 に お け る 蛋 白 質 濃 度 が 低 下 し て し ま う こ と
に な る 。
　 【 ０ ０ ２ ５ 】
　 ま た 、 こ の 水 可 溶 性 蛋 白 質 の 濃 度 は 、 100ppm（ 重 量 ） 以 下 、 好 ま し く は 70ppm（ 重 量 ）
以 下 に 設 定 す る と 良 い 。
　 【 ０ ０ ２ ６ 】
　 尚 、 請 求 項 の い う 水 可 溶 性 蛋 白 質 の 除 去 と は 、 水 可 溶 性 蛋 白 質 の 濃 度 を 低 減 す る 概 念 も
含 む 。
　 【 ０ ０ ２ ７ 】
　 沈 殿 区 分 か ら 米 粉 を 得 る 方 法 は 、 例 え ば 、 放 置 し た 米 乳 液 か ら 上 澄 み 液 を 除 去 し 、 残 存
す る 沈 殿 区 分 に 水 を 加 え て 再 度 撹 拌 分 散 し 、 フ ィ ル タ ー プ レ ス で 絞 っ て 沈 殿 区 分 を 回 収 す
る 方 法 を 採 用 す る 。
　 【 ０ ０ ２ ８ 】
　 得 ら れ た 米 粉 は 、 水 分 を 含 ん で い る 為 、 例 え ば 、 裁 断 し た 後 、 水 分 15％ （ 重 量 ） と な る
ま で 乾 燥 し て か ら 取 り 扱 う と 通 常 の 米 粉 と 同 様 に 扱 う こ と が で き る 。
　 【 ０ ０ ２ ９ 】
　 こ の 米 粉 は 、 例 え ば 、 常 法 に 沿 っ て 加 水 し た 後 、 ね か せ 、 続 い て 、 蒸 練 機 に て 蒸 し 練 り
し た 団 子 を 練 出 機 で 練 り 出 し て 水 冷 し 、 続 い て 、 こ の 水 冷 物 を 再 度 練 り 出 し て か ら 圧 延 、
型 抜 き し て 菓 子 生 地 と す る 。 こ の 際 、 従 来 例 で は 、 型 抜 き 後 に 乾 燥 工 程 が 存 在 し た が 、 本
実 施 例 で は 乾 燥 工 程 は 必 須 で は な く 、 製 造 し よ う と す る 米 菓 に よ っ て 適 宜 行 う 。
　 【 ０ ０ ３ ０ 】
　 　 菓 子 生 地 の 形 成 方 法 ２
　 米 と 乳 酸 菌 若 し く は プ ロ テ ア ー ゼ （ 蛋 白 質 分 解 酵 素 ） と を 接 触 せ し め て 水 可 溶 性 蛋 白 質
を 除 去 し 、 続 い て 、 こ の 水 可 溶 性 蛋 白 質 が 除 去 さ れ た 米 を 粉 砕 し て 米 粉 を 得 る 。
　 【 ０ ０ ３ １ 】
　 乳 酸 菌 が 米 中 の 蛋 白 質 を 分 解 除 去 す る こ と 、 及 び 、 プ ロ テ ア ー ゼ が 米 中 の 蛋 白 質 を 分 解
除 去 す る こ と は 従 来 よ り 知 ら れ た 技 術 で あ る が 、 本 実 施 例 で の 実 験 結 果 に よ れ ば 、 特 に 水
可 溶 性 蛋 白 質 が 分 解 除 去 さ れ る こ と が 確 認 さ れ て い る 。
　 【 ０ ０ ３ ２ 】
　 ま た 、 特 願 ２ ０ ０ ０ － ８ ９ ０ ９ ６ 号 に 提 案 し て い る よ う に 、 組 み 合 わ せ た 際 に 正 に 帯 電
す る 正 帯 電 素 材 と 負 に 帯 電 す る 負 帯 電 素 材 と を 夫 々 設 け 、 こ の 正 帯 電 素 材 及 び 負 帯 電 素 材
と 乳 酸 菌 と 米 と を 接 触 せ し め 、 該 正 帯 電 素 材 及 び 負 帯 電 素 材 に よ っ て 乳 酸 菌 の 好 気 代 謝 が
進 み 易 い 酸 化 雰 囲 気 を 現 出 せ し め 、 こ の 酸 化 雰 囲 気 で 乳 酸 菌 に よ る 米 中 の 蛋 白 質 の 分 解 除
去 を 行 う 方 法 を 採 用 し て も 良 い 。
　 【 ０ ０ ３ ３ 】
　 尚 、 こ の 正 帯 電 素 材 及 び 負 帯 電 素 材 は 、 例 え ば 、 正 帯 電 素 材 と し て ア ル ミ ニ ウ ム を 採 用
し 、 負 帯 電 素 材 と し て 生 ゴ ム 若 し く は ポ リ メ チ ル ペ ン テ ン を 採 用 す る 場 合 、 正 帯 電 素 材 と
し て シ リ コ ン ゴ ム を 採 用 し 、 負 帯 電 素 材 と し て ア ル ミ ニ ウ ム を 採 用 す る 場 合 、 正 帯 電 素 材
と し て セ ロ ハ ン を 採 用 し 、 負 帯 電 素 材 と し て 塩 化 ビ ニ ー ル を 採 用 す る 場 合 等 、 様 々 な 組 み
合 わ せ の バ リ エ ー シ ョ ン が あ る 。
　 【 ０ ０ ３ ４ 】
　 ま た 、 上 記 方 法 に お い て 乳 酸 菌 の 代 わ り に プ ロ テ ア ー ゼ を 用 い 、 正 帯 電 素 材 及 び 負 帯 電
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素 材 に よ っ て プ ロ テ ア ー ゼ が 活 性 化 す る 酸 化 雰 囲 気 を 現 出 せ し め 、 こ の 酸 化 雰 囲 気 で プ ロ
テ ア ー ゼ の 持 つ 蛋 白 質 分 解 を 高 め た 状 態 で 米 中 の 蛋 白 質 の 分 解 除 去 を 行 う 方 法 を 採 用 し て
も 良 い 。 尚 、 こ の 場 合 、 正 帯 電 素 材 及 び 負 帯 電 素 材 の 酸 化 作 用 （ 正 帯 電 素 材 か ら 負 帯 電 素
材 へ の 電 子 放 出 に 起 因 す る も の と 考 え ら れ る 。 ） に よ っ て 緩 衝 液 を 用 い ず に 蛋 白 質 分 解 を
良 好 に 行 う こ と が で き る 。
　 【 ０ ０ ３ ５ 】
　 尚 、 米 粉 と 乳 酸 菌 若 し く は プ ロ テ ア ー ゼ と を 接 触 せ し め て 水 可 溶 性 蛋 白 質 を 除 去 す る 方
法 を 採 用 し て も 良 い 。
　 【 ０ ０ ３ ６ 】
　 こ の よ う に し て 得 ら れ た 米 粉 か ら は 、 菓 子 生 地 の 形 成 方 法 １ と 同 様 の 方 法 に よ り 、 菓 子
生 地 を 得 る こ と が で き る 。
　 【 ０ ０ ３ ７ 】
　 以 上 に 詳 述 し た 菓 子 生 地 の 形 成 方 法 １ 若 し く は ２ に よ り 得 ら れ た 菓 子 生 地 は 、 従 来 例 に
お い て 使 用 さ れ て い た 焼 き 釜 を 用 い た 高 温 且 つ 短 時 間 の 焼 成 で も 焼 成 す る こ と が で き る が
、 例 え ば オ ー ブ ン を 利 用 し た 低 温 で の 焼 成 ， 長 時 間 の 焼 成 等 、 多 彩 な 焼 成 方 法 に よ り 焼 成
す る こ と が 可 能 で あ る 。
　 【 ０ ０ ３ ８ 】
　 詳 述 す る と 、 水 可 溶 性 蛋 白 質 は 、 焼 き 釜 の よ う な 250乃 至 300℃ 雰 囲 気 で 10分 未 満 で 焼 成
す る 場 合 に 秀 れ た 香 味 物 質 で あ る が 、 オ ー ブ ン の よ う に 200℃ 以 下 の 温 度 で 10分 間 以 上 の
焼 成 時 間 を 要 す る 条 件 で は 焦 げ 臭 く な る と い う 問 題 点 を 有 し て い る 。 従 っ て 、 水 可 溶 性 蛋
白 質 が 存 在 す る 米 粉 に よ っ て 米 菓 を 製 造 し よ う と す る と 、 現 状 で は ど う し て も 従 来 例 を 採
用 せ ざ る を 得 な か っ た 。
　 【 ０ ０ ３ ９ 】
　 し か し 、 本 実 施 例 に よ れ ば 、 水 可 溶 性 蛋 白 質 が 除 去 さ れ た 米 粉 か ら 得 ら れ た 菓 子 生 地 を
焼 成 し て 米 菓 を 製 造 す る 為 、 低 温 且 つ 長 時 間 の 焼 成 を 行 っ て も 、 焦 げ 臭 の 原 因 の 水 可 溶 性
蛋 白 質 が 元 々 少 な い か ら 、 焦 げ 臭 く は な ら ず 、 適 度 に 香 ば し い も の と な る 。
　 【 ０ ０ ４ ０ 】
　 尚 、 こ の 水 可 溶 性 蛋 白 質 が 少 な く て も 発 生 す る 香 ば し さ の 原 因 は 、 水 可 溶 性 以 外 の 蛋 白
質 の 変 性 に よ る も の で は な い か と 考 え ら れ る 。
　 【 ０ ０ ４ １ 】
　 ま た 、 本 実 施 例 に よ れ ば 、 従 来 例 に 係 る 下 記 多 数 の 問 題 点 も 解 決 し 得 る こ と に な る 。
　 【 ０ ０ ４ ２ 】
　 従 来 例 に お い て 使 用 さ れ る 焼 き 釜 は 、 米 菓 が 焦 げ 臭 く な る こ と を 防 止 す る 為 、 焦 げ 臭 さ
が 放 散 さ れ る よ う に 開 放 構 造 が 採 用 さ れ て い る 。 従 っ て 、 こ の 焼 き 釜 は 熱 効 率 が 悪 く （ こ
の 熱 効 率 は 数 ％ と い わ れ て い る 。 ） 、 省 エ ネ ル ギ ー 化 が 困 難 で あ る 。
　 【 ０ ０ ４ ３ 】
　 こ の 点 、 本 実 施 例 に よ れ ば 、 蓄 熱 材 で 周 囲 が 覆 わ れ て い る オ ー ブ ン 等 の 熱 効 率 の 良 い 焼
成 機 を 使 用 す る こ と が で き る 為 、 米 菓 の 製 造 に お い て 省 エ ネ ル ギ ー 化 が 達 成 さ れ る こ と に
な る 。
　 【 ０ ０ ４ ４ 】
　 ま た 、 従 来 例 で は 開 放 構 造 の 焼 き 釜 を 使 用 し て い る 為 、 例 え ば 、 湿 潤 な 菓 子 生 地 を 使 用
す る と 菓 子 生 地 に 含 ま れ る 水 分 の 蒸 発 及 び 放 散 に よ っ て 焼 き 釜 内 の 温 度 が 低 下 し て し ま い
、 焼 成 品 が 不 安 定 と な る 。 従 っ て 、 結 局 、 乾 燥 し た 菓 子 生 地 し か 使 用 す る こ と が で き な か
っ た が 、 こ の 場 合 、 湿 潤 な 菓 子 生 地 を 使 用 す る 場 合 に 比 し て 菓 子 生 地 の 形 状 が 制 約 さ れ 、
必 然 的 に 丸 ， 角 ， 棒 等 の 単 純 な 形 状 の も の し か 製 造 す る こ と が で き な か っ た 。
　 【 ０ ０ ４ ５ 】
　 こ の 点 、 本 実 施 例 に よ れ ば 、 密 閉 構 造 の 焼 成 機 で も 使 用 で き る 為 、 湿 潤 な 菓 子 生 地 を 使
用 し て 米 菓 を 製 造 す る こ と が で き 、 水 分 の 調 整 や 、 冷 凍 保 存 ， 冷 蔵 保 存 等 の 技 術 を 併 用 し
て 多 種 多 様 な 性 状 及 び 形 状 の 菓 子 生 地 を 使 用 す る こ と に よ り 、 小 麦 粉 を 原 料 と す る 菓 子 と
同 様 、 ク ッ キ ー ， ク ラ ッ カ ー ， ビ ス ケ ッ ト ， ピ ザ ， パ ン の よ う な 食 感 に 差 の あ る 製 品 や 、
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従 来 不 可 能 と さ れ て い た ス テ ィ ッ ク 状 の も の や 造 形 的 な も の 等 、 形 状 に 差 の あ る 製 品 も 製
造 可 能 と な る 。 即 ち 、 本 実 施 例 に よ れ ば 、 多 種 多 品 質 の 米 菓 の 製 造 が 可 能 に な る 。
　 【 ０ ０ ４ ６ 】
　 ま た 、 従 来 例 に お い て は 、 菓 子 生 地 の 乾 燥 を 一 般 に 水 分 12％ （ 重 量 ） レ ベ ル ま で 行 う 為
、 時 間 及 び 温 度 管 理 が 重 要 で 経 験 を 要 す る 作 業 で あ っ た 。
　 【 ０ ０ ４ ７ 】
　 こ の 点 、 本 実 施 例 に よ れ ば 、 低 温 且 つ 長 時 間 の 焼 成 に よ っ て 焦 げ 臭 く な り に く い 為 、 乾
燥 の 管 理 も 容 易 と な る 。
　 【 ０ ０ ４ ８ 】
　 ま た 、 従 来 例 に よ り 製 造 さ れ る 米 菓 は 、 前 記 少 し 焦 げ 臭 い 香 気 が 日 本 人 に は 香 ば し く 好
ま れ る も の の 、 外 国 人 に は 敬 遠 さ れ 、 輸 出 の ネ ッ ク と な っ て い る 。
　 【 ０ ０ ４ ９ 】
　 こ の 点 、 本 実 施 例 に よ れ ば 、 焦 げ 臭 さ を 解 消 す る こ と も で き 、 新 し い 米 菓 市 場 の 開 拓 も
可 能 と な る 。
　 【 ０ ０ ５ ０ 】
　 本 実 施 例 は 上 述 の よ う に す る か ら 、 従 来 の 技 術 で 対 応 で き な い で い た 、 米 菓 製 造 に お け
る 乾 燥 工 程 の 省 略 、 物 性 に 対 す る 脆 性 感 ， 粗 雑 感 ， ソ フ ト 感 等 の 幅 広 い ニ ー ズ に 対 応 で き
る 米 菓 製 造 、 従 来 の 米 菓 で は 不 可 能 で あ っ た ス テ ッ ク 型 の 携 行 性 や 車 中 食 に 適 す る 形 状 性
の 高 い 米 菓 製 造 、 焼 成 時 に 開 放 型 の 熱 効 率 の 悪 い 焼 き 釜 に よ る 製 造 法 か ら の 脱 皮 な ど 現 代
米 菓 産 業 が 抱 え る 問 題 に 対 応 す る こ と が で き る 極 め て 実 用 性 に 秀 れ た 画 期 的 な 米 菓 の 製 造
方 法 と な る 。
　 【 ０ ０ ５ １ 】
　 以 下 、 本 実 施 例 の 作 用 効 果 を 裏 付 け る 実 験 例 に つ い て 詳 述 す る 。 尚 、 ％ は 全 て 重 量 で あ
る 。
　 【 ０ ０ ５ ２ 】
　 　 実 験 例 １
　 市 販 粳 精 白 米 10kgを 洗 米 後 一 夜 浸 漬 し 、 マ ス コ ロ イ ダ ー に て 水 挽 き し た 。 水 挽 き 乳 液 を
30分 間 放 置 し た 後 、 懸 濁 液 を 別 容 器 に 移 し て 沈 殿 部 に 水 を 加 え て 再 度 撹 拌 分 散 し フ ィ ル タ
ー プ レ ス で 絞 り 沈 殿 部 を 回 収 し た 。 こ の 沈 殿 部 を 裁 断 し て か ら 流 動 乾 燥 機 で 水 分 15％ ま で
乾 燥 し 水 可 溶 性 蛋 白 質 を 含 ま な い 米 粉 を 5.5kg調 製 し た 。 こ の 米 粉 ３ kgに 水 分 33％ に な る
よ う に 加 水 し た 後 、 30分 間 寝 か せ て か ら 横 型 蒸 練 機 に 投 入 し 水 分 38％ に な る よ う に ２ 次 加
水 し て ８ 分 間 蒸 練 し て 団 子 を 調 製 し た 。 こ れ を 練 り 出 し 、 水 冷 後 、 再 度 練 り だ し 、 厚 さ ２
mmに 圧 延 し た 。 圧 延 生 地 を そ の ま ま 、 冷 凍 、 及 び 冷 蔵 し て か ら 巾 ５ mm× 50mmの 短 冊 に 裁 断
し 温 度 180℃ の オ ー ブ ン に て 13分 間 焼 成 し て 米 菓 を 調 製 し た 。 ま た 、 こ れ と は 別 に 原 料 精
白 米 を 洗 米 後 、 気 流 粉 砕 し た 米 粉 を 同 様 に 生 地 調 製 し て オ ー ブ ン 焼 成 し 比 較 し た 。 表 １ の
よ う に 本 実 施 例 の 方 法 に よ る 米 菓 の 品 質 が 秀 れ て い る こ と が わ か る 。
　 【 ０ ０ ５ ３ 】
　 【 表 １ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　 【 ０ ０ ５ ４ 】
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　 　 実 験 例 ２
　 市 販 精 白 米 ３ ｋ ｇ を 洗 米 後 、 ポ リ バ ケ ツ に あ け 4.5リ ッ ト ル の 水 道 水 、 45ミ リ リ ッ ト ル
の 前 培 養 乳 酸 菌 液 、 ペ ク チ ナ ー ゼ 2.25ｇ を 加 え 、 ア ル ミ 箔 、 塩 化 ビ ニ リ デ ン フ ィ ル ム バ ケ
ツ に セ ッ ト し て 40℃ で 一 夜 処 理 し て 水 可 溶 性 蛋 白 質 を 除 く 。 処 理 後 、 米 を 洗 浄 し 蒸 籠 で 20
分 間 蒸 か し た 後 ク ラ ン ク 式 餅 つ き 機 で 搗 く 。 こ れ を 練 り だ し て 水 冷 し た 後 再 度 練 り 実 験 例
１ と 同 様 に し て 米 菓 を 調 製 し た 。 結 果 は 表 ２ の よ う に 極 め て 風 味 の 良 い 米 菓 が 調 製 で き た
。
　 【 ０ ０ ５ ５ 】
　 【 表 ２ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　 【 ０ ０ ５ ６ 】
　 　 実 験 例 ３
　 市 販 精 白 米 ３ ｋ ｇ を 洗 米 後 ポ リ バ ケ ツ に あ け 4.5リ ッ ト ル の 水 道 水 を 添 加 す る 。 こ れ に
乳 酸 4.5ミ リ リ ッ ト ル 、 ペ ク チ ナ ー ゼ 2.25ｇ 、 プ ロ テ ア ー ゼ 0.45ｇ を 溶 解 し 40℃ で 一 夜 処
理 し て 水 可 溶 性 蛋 白 質 を 分 解 す る 。 処 理 後 水 洗 脱 酸 し 蒸 籠 で 蒸 か す 。 以 下 実 験 例 ２ の よ う
に 米 菓 を 調 製 し た 。 結 果 は 表 ３ の よ う に 実 施 例 ２ 同 様 に 良 好 な 米 菓 が で き た 。
　 【 ０ ０ ５ ７ 】
　 【 表 ３ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　 【 ０ ０ ５ ８ 】
　 以 上 の 実 験 例 に よ れ ば 、 本 実 施 例 に よ れ ば 従 来 と は 異 な る 製 造 方 法 で あ っ て も 良 好 な 米
菓 を 製 造 で き る こ と が 確 認 さ れ た 。
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