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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　小麦粉に油脂を０．１～１．５重量％添加した後、４０～９０℃かつ１５～１８０分の
条件下で加熱乾燥して小麦粉の水分含量を８．０～１２．５重量％に調整することを特徴
とする油脂添加小麦粉の製造法。
【請求項２】
　加熱により小麦粉の水分含量を０．５～５重量％減少させる請求項１記載の油脂添加小
麦粉の製造法。
【請求項３】
　請求項１又は２の製造法で得られた油脂添加小麦粉を含有することを特徴とする天ぷら
粉。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明の属する技術分野】
本発明は、油脂添加小麦粉の製造法およびこの製法により得られた油脂添加小麦粉を含有
する天ぷら粉に関する。
【０００２】
【従来の技術】
従来油脂添加小麦粉としては、小麦粉粒子の少なくとも一部が、固体脂含有指数（ＳＦＩ
）値が２０℃で６５以上、３０℃で４０以上、４０℃で２５以下である油脂で被覆された
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小麦粉組成物（特開平２－１７４６４４号公報参照）、穀粉に食用油脂を添加し、加温熟
成する油脂コーティング穀粉（特開平１１－９８９６９号公報参照）、粉体混合物と脂質
とを含む天ぷら衣ミックスの製造に際して、前記粉体混合物を混合しながら前記脂質を噴
霧し微滴状にして添加する、天ぷら衣ミックスの製造方法（特開平６－１１３７７５号公
報参照）等が知られている。
しかしながら、特開平２－１７４６４４号の発明は、至適油脂含有量が１５～２０％と多
く、菓子用小麦粉は別として、天ぷらに利用した場合水と油の置換が良すぎて衣がガリガ
リと硬い食感になりやすく、また使用する油のＳＦＩ値が高すぎて、冷えた天ぷらの衣は
口溶けが悪い欠点があった。また特開平１１－９８９６９号の発明は穀粉水分が低くなり
すぎ、天ぷら粉に用いた場合、穀粉の吸水と糊化が速すぎ、衣内部への火通りが逆に悪く
なる欠点があった。さらに特開平６－１１３７７５号の発明は天ぷらが硬くなる欠点があ
った。
【０００３】
【発明が解決しようとする課題】
そこで本発明者等は、天ぷらとして用いた場合、揚がり斑がなく、揚げ色、花咲き等の外
観が良好で、食感面でも極めてソフトなサクミを有する油脂添加小麦粉について種々研究
を重ねた結果本発明を完成するに至った。
【０００４】
【課題を解決するための手段】
　すなわち本発明は、麦粉に油脂を０．１～１．５重量％添加した後、４０～９０℃かつ
１５～１８０分の条件下で加熱乾燥して小麦粉の水分含量を８．０～１２．５重量％に調
整することを特徴とする油脂添加小麦粉の製造法である。
【０００５】
【発明の実施の形態】
次に本発明をさらに詳細に説明する。
本発明は、まず小麦粉と油脂を混合する。小麦粉に対する油脂の添加量は、小麦粉に対し
０．１～１．５重量％、好ましくは０．３～１．０重量％の範囲である。油脂の添加量が
０．１重量％未満の場合は、本発明の目的とする効果が得られず、また５重量％を超える
と衣の食感が硬くなり好ましくない。
【０００６】
油脂の添加方法としては、使用する小麦粉に直接油脂を添加する方法、粉末油脂として小
麦粉に添加する方法、小麦粉の一部、澱粉等と予め混合し、その混合物を小麦粉に添加す
る方法等、種々の添加方法が採用できる。
【０００７】
前記小麦粉と油脂との混合手段としては例えばリボンミキサー、ヘンシェルミキサー、シ
ュギミキサー等が用いられる。
【０００８】
本発明において使用し得る小麦粉としては薄力粉、中力粉、強力粉、デュラム粉等が挙げ
られ、これらの小麦粉を単独で、または適宜混合して使用することができる。
前記小麦粉の水分含量は季節等によっても異なるが、一般的には１１～１５重量％の範囲
にある。
また本発明において使用し得る油脂としては、菜種油、大豆油、コーン油、オリーブ油、
ゴマ油、パーム油等の植物性油脂、牛脂、豚脂、乳脂等の動物性油脂が挙げられる。
【０００９】
油脂を添加した小麦粉は次いで乾燥する。乾燥温度は４０～９０℃、好ましくは６０～９
０℃の範囲が好適である。加熱温度が４０℃未満であると乾燥処理時間が長くなり、製造
効率が低下し好ましくない。また９０℃を超えると衣の食感が硬くなり好ましくない。
乾燥時間は使用する小麦粉の水分含量、添加された油脂量によっても異なるが通常は４０
～１８０分が好適である。
加熱乾燥手段としては例えば通気乾燥機、流動層乾燥機、棚乾燥機、回転式乾燥機等を用
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【００１０】
前記の加熱乾燥条件は油脂の添加量および小麦粉の水分含量によっても異なるが、油脂添
加小麦粉の水分含量を６．０～１４．９重量％に調整することが必要である。そして前記
水分含量に調整するためには通常０．５～５重量％の水分を除去することによって達成さ
れる。
【００１１】
前記の方法で得られた油脂添加小麦粉は天ぷら粉の原材料として用いることができる。天
ぷら粉として用いる場合、油脂添加小麦粉に膨張剤を添加し、その他必要により澱粉、卵
粉、大豆粉、乳化剤、調味料、色粉等を加えてもよい。
【００１２】
【実施例】
次に本発明をさらに具体的に説明するために実施例を掲げるが、本発明は以下の実施例に
のみ限定されるものではない。
【００１３】
実施例１～３、比較例１～７
薄力小麦粉（水分含量１３．０％）に菜種油を表１に示す所定量を添加後、６５℃に設定
した棚乾燥機で約３０分乾燥し油脂添加小麦粉を得た。
得られた油脂添加小麦粉９８．５重量部および膨張剤１．５重量部からなる天ぷら粉１０
０重量部に対し水を１７０重量部加え天ぷらバッターを調製した。この天ぷらバッターを
イモに付けて１７５℃の大豆白絞油中で３分間揚げて、イモ天ぷらを調製した。
また比較例として、油脂無添加で乾燥した小麦粉、油脂を添加して加熱を行なわない小麦
粉、乾燥した後油脂を添加した小麦粉を用いて実施例と同様にしてイモ天ぷらを調製した
。
得られた各イモ天ぷらの衣を１５名のパネラーにより表２および表３に示す評価基準に従
って評価した。その評価結果を示せば表１のとおりである。
【００１４】
【表１】
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【００１５】
【表２】
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【００１６】
【表３】

【００１７】
前記表１より明らかなように、本発明方法により得られた油脂添加小麦粉を用いた天ぷら
粉にて調製された天ぷらの衣は、比較例の小麦粉を用いて調製された天ぷらの衣に比べ揚
げ斑が少なく、ソフトでサクミのある食感を示すことがわかる。
【００１８】
実施例４～５、比較例８～９
薄力小麦粉（水分含量１３．０％）に菜種油を表４に示す所定量を添加後以下実施例１～
３と同様にして油脂添加小麦粉およびイモ天ぷらを調製した。
得られたイモ天ぷらを実施例１～３と同様にして前記表２および表３に示す評価基準に従
って評価した。その評価結果を示せば表４のとおりである。
【００１９】
【表４】
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【００２０】
実施例６～１０、比較例１０
薄力小麦粉（水分含量１３．０％）に菜種油０．５重量％を添加し、その後表５に示した
所定温度に設定した棚乾燥機にて所定時間乾燥して油脂添加小麦粉を得た。
得られた油脂添加小麦粉を用い、以下実施例１～３と同様にしてイモ天ぷらを調製し、表
２および表３に示す評価基準に従って評価した。その評価結果を示せば表５のとおりであ
る。
【００２１】
【表５】

【００２２】
前記表５より明らかなよう油脂添加後の加熱温度は９０℃以下が好ましいことが判る。
【００２３】
実施例１１～１３、比較例１１～１２
薄力小麦粉（水分含量１３．０％）に菜種油０．５重量％を添加し、その後６５℃に設定
した棚乾燥機で水分を０．２～７重量％の範囲で乾燥した油脂添加小麦粉を得た。
得られた油脂添加小麦粉を用い、実施例１～３と同様にしてイモ天ぷらを調製した。イモ
天ぷらを実施例１～３と同様にして表２および表３に示す評価基準に従って評価した。そ
の評価結果を示せば表６のとおりである。
【００２４】
【表６】
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【００２５】
前記表６より明らかなように、油脂添加後の小麦粉を加熱して水分を除去する範囲は０．
５～５重量％が好適であることが判る。
【００２６】
実施例１４～１６
薄力小麦粉（水分含量１３．０％）に表７に示す各種油脂を０．５重量％添加した後、６
５℃に設定した棚乾燥機にて乾燥して油脂添加小麦粉を得た。
得られた油脂添加小麦粉を用い、実施例１～３と同様にしてイモ天ぷらを調製した。イモ
天ぷらを実施例１～３と同様にして表２および表３に示す評価基準に従って評価した。そ
の評価結果を示せば表７のとおりである。
【００２７】
【表７】

【００２８】
【発明の効果】
本発明方法によって得られた油脂添加小麦粉は特に天ぷら粉として用いると、衣の揚がり
斑が少なく、揚げ色、外観が良好で、かつ極めてソフトなサクミを有する食感を呈する。
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