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【公報種別】特許法第１７条の２の規定による補正の掲載
【部門区分】第１部門第１区分
【発行日】平成24年8月16日(2012.8.16)

【公開番号】特開2012-125234(P2012-125234A)
【公開日】平成24年7月5日(2012.7.5)
【年通号数】公開・登録公報2012-026
【出願番号】特願2011-245850(P2011-245850)
【国際特許分類】
   Ａ２３Ｌ   1/212    (2006.01)
   Ａ２３Ｂ   7/04     (2006.01)
【ＦＩ】
   Ａ２３Ｌ   1/212   　　　Ａ
   Ａ２３Ｂ   7/04    　　　　

【手続補正書】
【提出日】平成24年5月16日(2012.5.16)
【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】
　大根を加熱する加熱工程と、
　前記加熱工程後、前記大根を冷却する冷却工程と、
　前記冷却工程後、前記大根を凍結する凍結工程と、
を備え、
　前記加熱工程と、前記冷却工程とを交互に少なくとも２回行い、
　凍結直前の前記大根は、非レトルト食品用の食材としての用途に応じた加熱温度である
８０℃以上９５℃以下及び当該用途に応じた加熱時間である２５分以上４５分以下で加熱
することにより、冷凍状態で調理することを予め補うような硬度と食感に調整されている
ことを特徴とする冷凍大根の製造方法。
【請求項２】
　前記凍結工程前、前記大根に味付けする浸漬工程をさらに備えることを特徴とする請求
項１に記載の冷凍大根の製造方法。
【請求項３】
　前記加熱工程は、低温スチーム及びボイルのいずれか一方によって行うことを特徴とす
る請求項１及び請求項２のいずれか一項に記載の冷凍大根の製造方法。
【請求項４】
　前記大根は、前記加熱工程前に維束管が除去されることを特徴とする請求項１から請求
項３までのいずれか一項に記載の冷凍大根の製造方法。
【請求項５】
　前記凍結工程を経た大根を解凍した後の当該大根の硬度が、１００ｇ以上２５０ｇ未満
であることを特徴とする請求項１から請求項４までのいずれか一項に記載の冷凍大根の製
造方法。
【請求項６】
　請求項１から請求項５までのいずれか一項に記載の冷凍大根の製造方法を用いて製造し
た冷凍大根。
【手続補正２】
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【補正対象書類名】明細書
【補正対象項目名】０００７
【補正方法】変更
【補正の内容】
【０００７】
　上記課題を解決するため、本発明に係る冷凍大根の製造方法は、大根を加熱する加熱工
程と、加熱工程後、大根を冷却する冷却工程と、冷却工程後、大根を凍結する凍結工程と
、を備え、加熱工程と、冷却工程とを交互に少なくとも２回行い、凍結直前の大根は、非
レトルト食品用の食材としての用途に応じた加熱温度である８０℃以上９５℃以下及び当
該用途に応じた加熱時間である２５分以上４５分以下で加熱することにより、冷凍状態で
調理することを予め補うような硬度と食感に調整されていることを特徴とする。ここで、
非レトルト食品用の食材としての用途には、例えばチルド食品用等がある。
【手続補正３】
【補正対象書類名】明細書
【補正対象項目名】０００８
【補正方法】変更
【補正の内容】
【０００８】
　上記冷凍大根の製造方法では、加熱工程において、加熱温度及び加熱時間を変えること
により解凍後の大根の硬度をコントロールすることができる。また、加熱の回数により食
感もコントロールすることができる。これにより、レトルト食品用及び非レトルト食品用
等の食材としての用途に応じた所望の硬度と食感を有する冷凍大根を製造することができ
、その後の調理に適合した安定した特性を有する大根を消費者や工場生産者に提供するこ
とができる。この際、加熱工程における温度と時間の管理によって大根の硬度を調整して
いるため、比較的安定して所望の硬度を有する冷凍大根を製造することができる。また、
製造工程の基本的な手順を共通にしているため、用途の異なる冷凍大根を製造する場合で
も簡単に対応することができる。なお、製造された冷凍大根は、食材としての用途に応じ
た硬度となるが、この硬度は保存時の硬度であり、実際に調理・加工されると食する際の
硬度は保存時の硬度より低くなる。
　また、加熱工程と、冷却工程とを交互に少なくとも２回行うことにより、大根を食す時
の適度な硬さ（柔らかさ）と食感（歯切れの良さ）とすっとした箸の入り方とを比較的確
実に実現することができる。
【手続補正４】
【補正対象書類名】明細書
【補正対象項目名】０００９
【補正方法】変更
【補正の内容】
【０００９】
　なお、加熱時間は、加熱工程において、大根の加熱による硬度変化率が加熱開始時に比
較して低くなる軟化飽和状態になる時間を基準とする。ここで、軟化飽和状態とは、所定
温度で大根を加熱した際に一定の硬度以下に下がらなくなる状態をいう。軟化飽和状態に
なる時間は、温度によって異なり、予め試験により決定される。加熱時間を軟化飽和状態
を基準として決定することにより、大根の特性を活かして硬度を効率よく調整することが
できる。
【手続補正５】
【補正対象書類名】明細書
【補正対象項目名】００１０
【補正方法】削除
【補正の内容】
【手続補正６】
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【補正対象書類名】明細書
【補正対象項目名】００１４
【補正方法】変更
【補正の内容】
【００１４】
　また、本発明のさらに別の側面では、凍結工程を経た大根を解凍した後の当該大根の硬
度が、１００ｇ以上２５０ｇ未満である。この場合、用途に応じて上記範囲の硬度とする
ことにより、調理後の大根を適切な硬度に保つことができる。
【手続補正７】
【補正対象書類名】明細書
【補正対象項目名】００４５
【補正方法】変更
【補正の内容】
【００４５】
　図５に示すように、本実施形態の冷凍大根の製造方法は、選別・洗浄工程（ステップＳ
１）と、切削・切断工程（ステップＳ２）と、第１加熱工程（ステップＳ３３）と、第１
冷却工程（ステップＳ３４）と、第２加熱工程（ステップＳ３６）と、第２冷却工程（ス
テップＳ３７）と、凍結工程（ステップＳ３５）とを備える。
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