
(57)【要約】　　　（修正有）
【課題】従来、玉ネギ・長ネギ・ニンニク・ショウガなどの香味野菜を乾燥した乾燥香味
野菜は乾燥工程で香りが変質あるいは逸散しており、フレッシュな香りを有した香味野菜
の乾燥物はなかった。よってフレッシュな香りを有する香味野菜エキス粉末を提供する。
【解決手段】香味野菜をアルコール水溶液で抽出する工程において抽出液のアルコール濃
度が１０～９５（Ｗ／Ｗ）％となるように抽出を行い、次工程で抽出液重量に対して２０
％～１４０％の粉末化基材を添加混合後乾燥することにより、得られた香味野菜エキス粉
末はアルコール分を６％～４０％含有するとともに、フレッシュな香味野菜の香りを有し
ている。
【選択図】なし 10
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
香 味 野 菜 を ア ル コ ー ル 水 溶 液 で 抽 出 す る 工 程 に お い て 抽 出 液 の ア ル コ ー ル 濃 度 が １ ０ ～ ９
５ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ と な る よ う に 抽 出 を 行 い 、 次 工 程 で 抽 出 液 に 粉 末 化 基 材 を 添 加 し た 後 粉 末
化 す る こ と を 特 徴 と す る 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 の 製 造 法 。
【 請 求 項 ２ 】
香 味 野 菜 を ア ル コ ー ル 濃 度 ２ ０ ～ １ ０ ０ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ の ア ル コ ー ル 水 溶 液 で 抽 出 し 、 抽 出
液 に 粉 末 化 基 材 を 添 加 し た 後 粉 末 化 す る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 １ に 記 載 の 香 味 野 菜 エ キ
ス 粉 末 の 製 造 法 。
【 請 求 項 ３ 】
乾 燥 前 の 抽 出 液 重 量 に 対 し て ２ ０ ～ １ ４ ０ ％ の 粉 末 化 基 材 を 添 加 溶 解 後 乾 燥 す る こ と を 特
徴 と す る 請 求 項 １ 及 び ２ に 記 載 の 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 の 製 造 法 。
【 請 求 項 ４ 】
製 造 工 程 で ア ス コ ル ビ ン 酸 類 な ど の 抗 酸 化 物 質 を 使 用 す る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 １ ～ ３
に 記 載 の 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 の 製 造 法 。
【 請 求 項 ５ 】
請 求 項 １ ～ ４ の 製 造 法 に よ り 作 成 し た ア ル コ ー ル 含 度 が ６ ～ ４ ０ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ で あ る こ と
を 特 徴 と す る 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 。
【 請 求 項 ６ 】
請 求 項 ５ に 記 載 の 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 を 添 加 し た 食 品 。
【 請 求 項 ７ 】
請 求 項 ５ に 記 載 の 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 に 食 塩 、 粉 末 醤 油 、 化 学 調 味 料 等 の 調 味 料 、 お よ び
ま た は 香 辛 料 な ど を 混 合 し て 作 成 し た 粉 末 調 味 料 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 玉 ネ ギ ・ 長 ネ ギ ・ ニ ン ニ ク ・ シ ョ ウ ガ な ど の 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 の 製 造 法 及
び そ れ ら の 使 用 法 に 関 す る も の で あ る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 従 来 よ り 玉 ネ ギ ・ 長 ネ ギ ・ ニ ン ニ ク ・ シ ョ ウ ガ な ど の 香 味 野 菜 を 乾 燥 後 粉 末 化 し た も の
、 切 断 後 乾 燥 し た も の な ど い わ ゆ る 乾 燥 野 菜 が イ ン ス タ ン ト ラ ー メ ン 、 ス ー プ な ど の 調 理
の 際 に 利 用 さ れ て き た 。 こ れ ら の 乾 燥 野 菜 は 乾 燥 の 際 熱 が か か る こ と か ら 生 野 菜 の 持 つ 独
特 な 香 り は 変 質 あ る い は 逸 散 し て お り 、 そ れ を 防 ぐ 手 段 が 講 じ ら れ た 製 造 法 も 開 示 さ れ て
い る が 十 分 で は な か っ た 。 （ 特 許 文 献 １ 、 ２ ）
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 ま た 、 近 年 で は 香 味 野 菜 か ら エ キ ス を 抽 出 し こ れ を 粉 末 化 し た 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 も 製
造 さ れ て お り こ れ ら の 製 法 に 関 す る 特 許 も 出 願 さ れ て い る 。 （ 特 許 文 献 ３ ， ４ ， ５ ） し か
し い ず れ の 方 法 も 、 濃 縮 工 程 お よ び ま た は 乾 燥 工 程 で フ レ ッ シ ュ な 香 り が 逸 散 し 生 の 香 り
を 有 し た 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 は な か っ た 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
【 特 許 文 献 １ 】 　 特 開 平 １ ０ － ３ ０ ９ １ ６ １
【 特 許 文 献 ２ 】 　 特 開 ２ ０ ０ ０ － １ ８ ９ ０ ４ ７
【 特 許 文 献 ３ 】 　 特 公 昭 ４ ８ － ２ ８ ０ ６ ５
【 特 許 文 献 ４ 】 　 特 開 昭 ５ ９ － ２ ０ ５ ９ ３ ２
【 特 許 文 献 ５ 】 　 特 開 平 ０ ２ － １ ３ ５ ０ ６ ９
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 本 発 明 は 乾 燥 後 も フ レ ッ シ ュ な 香 味 を 有 し た 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 を 提 供 し ょ う と す る も
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の で あ る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 本 発 明 者 ら は 課 題 を 解 決 す べ く 鋭 意 研 究 の 結 果 、 香 味 野 菜 を ア ル コ ー ル 水 溶 液 で 抽 出 し
、 抽 出 液 に 粉 末 化 基 材 を 加 え 、 乾 燥 後 の 粉 末 中 に ア ル コ ー ル 分 が 残 存 す る よ う な 条 件 で 粉
末 化 す る こ と に よ り 、 フ レ ッ シ ュ な 香 味 を 有 す る 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 が 製 造 で き る こ と を
見 出 し た 。 更 に 製 造 工 程 の 初 め お よ び ま た は 途 中 に 於 い て 、 ア ス コ ル ビ ン 酸 、 ア ス コ ル ビ
ン 酸 ナ ト リ ウ ム 、 ビ タ ミ ン Ｅ な ど の 抗 酸 化 成 分 を 添 加 す る こ と に よ り 色 調 も 良 好 に 保 持 さ
れ る こ と も 見 出 し た 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 本 発 明 に よ れ ば 、 フ レ ッ シ ュ な 香 味 を 有 し た 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 が 得 ら れ 、 ス ー プ 、 ラ
ー メ ン 、 肉 ま ん な ど の 料 理 や 納 豆 、 刺 身 、 豆 腐 、 菓 子 、 ア イ ス ク リ ー ム 、 飲 料 な ど あ ら ゆ
る 食 品 に 用 い る こ と で 手 軽 に フ レ ッ シ ュ な 香 味 野 菜 の 香 り を 付 与 す る こ と が で き る 。 ま た
粉 末 で あ る の で 粉 末 醤 油 や 化 学 調 味 料 、 食 塩 、 砂 糖 な ど の 粉 末 調 味 料 及 び 又 は 香 辛 料 と 混
合 す る こ と に よ り 香 味 豊 か な 粉 末 調 味 料 を 作 る 事 が で き こ れ ら を 天 ぷ ら 、 刺 身 、 寿 司 、 納
豆 、 豆 腐 、 漬 け 物 、 サ ン ド イ ッ チ 、 ピ ザ 、 ハ ン バ ー ガ ー な ど の 食 品 に 振 り 掛 け て 用 い る こ
と も で き る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 本 発 明 は ま ず 香 味 野 菜 を ア ル コ ー ル 水 溶 液 で 抽 出 す る 抽 出 工 程 よ り 始 ま る 。 こ こ で 言 う
香 味 野 菜 と は 玉 ネ ギ 、 長 ネ ギ 、 ニ ン ニ ク 、 ニ ラ 、 シ ョ ウ ガ 、 ト ウ ガ ラ シ 、 ミ ョ ウ ガ 、 ミ ツ
バ 、 パ セ リ 、 セ ロ リ 、 シ ソ 、 サ ン シ ョ 、 香 草 な ど の 比 較 的 香 り の 強 い 野 菜 類 を 指 す 。 こ れ
ら の 野 菜 類 を 抽 出 に 用 い る 際 は ど の 様 な 形 で も 問 題 は な い が 、 適 宜 カ ッ ト 、 破 砕 な ど し て
抽 出 効 率 を 高 め る こ と が 望 ま し い 。 破 砕 後 は 風 味 が 変 化 し や す い の で 概 ね 破 砕 後 ６ ０ 分 以
内 、 望 ま し く は ３ ０ 分 以 内 に 抽 出 を 行 う 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 抽 出 に 使 用 す る ア ル コ ー ル 水 溶 液 の 濃 度 は ２ ０ ～ １ ０ ０ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ 程 度 、 好 ま し く は
４ ０ ～ １ ０ ０ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ で あ る 。 ２ ０ ％ よ り ア ル コ ー ル 濃 度 が 低 い と 抽 出 液 は フ レ ッ シ
ュ 感 に 欠 け 香 り が 弱 く な る 傾 向 が あ る 。 抽 出 工 程 後 の 抽 出 液 の ア ル コ ー ル 濃 度 は １ ０ ～ ９
５ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ 程 度 が 望 ま し く 、 よ り 望 ま し く は ２ ０ ～ ９ ５ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ で あ る 。 １ ０ ％
よ り ア ル コ ー ル 濃 度 が 低 い と 粉 末 化 後 の 粉 末 中 の ア ル コ ー ル 含 度 が 下 が り 結 果 と し て ア ル
コ ー ル 中 に 含 ま れ る 香 味 物 質 の 量 が 減 少 し 香 が 弱 く な る 。 抽 出 温 度 は １ ０ ℃ ～ ７ ０ ℃ が 好
ま し い が 、 低 温 で は 抽 出 効 率 が 悪 く 、 温 度 が 高 く な る に 連 れ て 煮 込 み 臭 が 感 じ ら れ る よ う
に な る た め 、 よ り 好 ま し く は ２ ０ ℃ ～ ５ ０ ℃ の 範 囲 で あ る 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 野 菜 に 対 す る 抽 出 溶 媒 の 使 用 量 は 、 野 菜 の 形 態 に も よ る が 、 １ 倍 ～ ２ ０ 倍 程 度 が 適 当 で
あ る 。 抽 出 液 を 再 び 溶 媒 と し て 使 用 し て 新 た な 香 味 野 菜 を 抽 出 し 風 味 力 価 を 強 め る 方 法 も
有 効 で あ る 。 抽 出 終 了 後 抽 出 液 と 粕 を 分 離 し 、 必 要 に 応 じ て 遠 心 分 離 、 濾 過 な ど に よ る 清
澄 化 操 作 を 行 う 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 ア ス コ ル ビ ン 酸 、 ア ス コ ル ビ ン 酸 ナ ト リ ウ ム 、 ビ タ ミ ン Ｅ な ど の 抗 酸 化 成 分 を 抽 出 液 に
添 加 す る 事 で エ キ ス の 色 調 を 良 好 に 保 つ こ と が 出 来 る 。 あ ら か じ め 抽 出 溶 媒 に 溶 解 し て 抽
出 を 行 っ て も 良 い し 、 抽 出 の 途 中 、 抽 出 後 に 添 加 溶 解 し て も 良 い 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 こ の 抽 出 液 に デ キ ス ト リ ン 、 サ イ ク ロ デ キ ス ト リ ン 、 オ リ ゴ 糖 、 α 化 澱 粉 ・ ア ラ ビ ア ガ
ム 等 の 多 糖 類 な ど の 水 溶 性 の 粉 末 化 基 材 を 添 加 溶 解 後 乾 燥 す る 。 こ の 際 乾 燥 後 の 粉 末 中 に
ア ル コ ー ル 分 が 出 来 る だ け 残 存 す る よ う な 乾 燥 方 法 を 採 る 必 要 が あ る 。 従 来 、 ど の 様 な 乾
燥 方 法 で あ れ 乾 燥 工 程 で の 香 り の 逸 散 が 最 も 顕 著 で あ り 乾 燥 工 程 で の 香 り の 保 持 が 大 き な
問 題 で あ っ た 。
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【 ０ ０ １ ３ 】
　 乾 燥 後 の 粉 末 中 に ア ル コ ー ル が 残 存 す る よ う な 乾 燥 方 法 を 採 れ ば 香 味 物 質 は ア ル コ ー ル
中 に 溶 解 し て ア ル コ ー ル と 共 に 粉 末 中 に 残 存 す る 。 具 体 的 に は 抽 出 液 の ア ル コ ー ル 濃 度 が
１ ０ ～ ５ ０ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ の 範 囲 と な る よ う に 調 製 し （ ５ ０ ％ 以 上 の 濃 度 で は 粉 末 化 基 材 を
溶 解 す る こ と が 困 難 で あ る ） 、 調 整 後 の 抽 出 液 重 量 に 対 し て ２ ０ ～ １ ４ ０ ％ 、 好 ま し く は
４ ０ ～ １ ２ ０ ％ の 粉 末 化 基 材 を 添 加 溶 解 後 出 来 る だ け 低 温 で 噴 霧 乾 燥 す る 。 粉 末 化 基 材 の
添 加 量 が こ れ よ り 少 な い と ア ル コ ー ル 回 収 率 が 悪 く な り （ 従 っ て 香 り も 弱 く な る ） 、 こ れ
よ り 多 い と 粘 性 の た め 噴 霧 が 難 し く な っ た り 出 来 た 粉 末 の 味 が 薄 く な る 。 こ の よ う に し て
ア ル コ ー ル 分 を ６ ～ ４ ０ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ 含 有 し た 香 り 豊 な 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 が 得 ら れ る 。
粉 末 化 基 材 に 補 助 的 に ゼ ラ チ ン 、 寒 天 、 グ ア ー ガ ム な ど の 高 分 子 多 糖 類 を 添 加 す る こ と で
香 り の 保 持 を 高 め る こ と も 出 来 る 。 粉 末 中 の ア ル コ ー ル 含 度 が 高 い ほ ど 風 味 は よ い が ４ ０
％ 以 上 の も の を 作 成 す る こ と は 出 来 な か っ た 。
　 こ の よ う に し て 得 ら れ た 香 味 野 菜 エ キ ス 粉 末 は 納 豆 や 豆 腐 に 振 り か け た り 、 ス ー プ や ラ
ー メ ン に 加 え た り 、 菓 子 、 ア イ ス ク リ ー ム 、 飲 料 に 添 加 し て 用 い る こ と が 出 来 る 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ １ ４ 】
　 試 験 例 Ｉ
　 表 １ に 示 す よ う に 、 種 々 の ア ル コ ー ル 濃 度 の 溶 媒 １ ０ ０ ０ ｇ に ア ス コ ル ビ ン 酸 ナ ト リ ウ
ム を ２ ｇ 溶 解 し 、 す り つ ぶ し た シ ョ ウ ガ １ ０ ０ ０ ｇ を 加 え ４ ０ ℃ に て ２ ０ 分 間 抽 出 し 、 不
溶 性 成 分 を 分 離 し て 各 々 の 抽 出 液 を 得 た 。 各 抽 出 液 重 量 の ６ ０ ％ に 相 当 す る 重 量 の デ キ ス
ト リ ン （ グ リ ス タ ー Ｐ ： 松 谷 化 学 工 業 社 製 ） を 添 加 溶 解 し 、 熱 風 温 度 １ ３ ０ ℃ 、 チ ャ ン バ
ー 温 度 ８ ０ ℃ の 条 件 で 噴 霧 乾 燥 し た 。 得 ら れ た 抽 出 液 粉 末 の ア ル コ ー ル 含 度 を 測 定 し た 。
得 ら れ た 抽 出 液 粉 末 ５ 種 類 を そ れ ぞ れ １ ％ 濃 度 に な る よ う に 温 水 に て 溶 解 し ５ 名 の パ ネ ラ
ー に て 官 能 評 価 を 行 っ た 。 評 価 点 は 、 強 い ： ５ 点 、 や や 強 い ： ４ 点 、 中 程 度 ： ３ 点 、 や や
弱 い ： ２ 点 、 弱 い ： １ 点 と し 、 ５ 人 の パ ネ ラ ー の 平 均 点 で 示 し た 。
【 ０ ０ １ ５ 】
【 表 １ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ １ ６ 】
表 １ か ら わ か る よ う に 抽 出 液 の ア ル コ ー ル 濃 度 が １ ０ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ 以 上 の 場 合 粉 末 中 の ア
ル コ ー ル 含 度 が 高 く な り 香 が 強 く 感 じ ら れ る よ う に な る 。 又 溶 媒 の ア ル コ ー ル 濃 度 が 高 い
ほ ど フ レ ッ シ ュ 感 が 強 く な る 傾 向 が あ る 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 試 験 例 Ｉ Ｉ
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　 表 ２ 及 び 表 ３ に 示 す よ う に 、 ア ル コ ー ル 濃 度 ５ ９ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ の 溶 媒 １ ２ ５ ０ ０ ｇ に す
り り ぶ し た シ ョ ウ ガ １ ０ ０ ０ ０ ｇ を 入 れ ４ ０ ℃ に て ２ ０ 分 間 抽 出 し 、 不 溶 性 成 分 を 除 去 し
、 ア ル コ ー ル 濃 度 ３ ３ ． １ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ の 抽 出 液 ２ １ １ ４ ０ ｇ を 得 た 。 こ れ を １ ０ 等 分 し
抽 出 液 の 重 量 に 対 し て ５ ％ ～ １ ４ ０ ％ に 相 当 す る 重 量 の デ キ ス ト リ ン （ 前 述 の グ リ ス タ ー
Ｐ ） を 添 加 溶 解 し 、 試 験 例 Ｉ と 同 条 件 に て 噴 霧 乾 燥 を 行 っ た 。 な お 試 験 １ １ 以 外 は 溶 媒 １
２ ５ ０ ｇ に 対 し て ア ス コ ル ビ ン 酸 ナ ト リ ウ ム ２ ｇ を 添 加 し た 。 得 ら れ た 抽 出 液 粉 末 の ア ル
コ ー ル 含 度 を 測 定 し 、 ア ル コ ー ル 回 収 率 （ 乾 燥 前 の 抽 出 溶 液 中 に 存 在 す る ア ル コ ー ル 量 に
対 す る 乾 燥 後 の 粉 末 中 に 残 っ た ア ル コ ー ル 重 量 の 割 合 ） 、 抽 出 液 粉 末 の 出 来 高 （ 粉 末 の 水
分 を ３ ％ と し 、 計 算 に て 求 め た 理 論 上 の 出 来 高 ） を 求 め た 。 得 ら れ た 抽 出 液 粉 末 １ ０ 種 類
を そ れ ぞ れ １ ％ 濃 度 に な る よ う に 温 水 に て 溶 解 し 試 験 例 Ｉ と 同 様 に 官 能 評 価 を 行 っ た 。
【 表 ２ 】
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【 表 ３ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ １ ８ 】
表 ２ 及 び 表 ３ か ら わ か る よ う に 、 抽 出 液 重 量 に 対 し て 添 加 し た 粉 末 化 基 材 重 量 が ２ ０ ％ 以
上 の 場 合 は ア ル コ ー ル 回 収 率 が 良 く な り 抽 出 液 粉 末 の 出 来 高 も 多 く な っ て 経 済 的 で あ る 。
又 表 １ ～ ３ よ り 粉 末 の ア ル コ ー ル 含 度 が ６ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ 以 上 好 ま し く は １ ０ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％
以 上 の 場 合 風 味 が 良 好 で あ る こ と が わ か る 。 添 加 し た 粉 末 化 基 材 重 量 が １ ２ ０ ％ よ り 多 い
場 合 は 出 来 高 が 多 く な り 粉 末 の 香 が 弱 く な る 傾 向 が 見 ら れ 、 粉 末 化 基 材 を １ ４ ０ ％ よ り 多
く 添 加 す る と 高 粘 度 の た め 噴 霧 す る こ と が 困 難 に な る 。 又 ア ス コ ル ビ ン 酸 ナ ト リ ウ ム を 使
用 し な か っ た 試 験 １ １ で は 使 用 し た 試 験 １ ０ に 比 べ て フ レ ッ シ ュ 感 が 弱 く 感 じ ら れ 、 抽 出
液 の 色 調 が 暗 く な っ た 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 実 施 例 Ｉ
　 ９ ２ ． ４ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ の ア ル コ ー ル 水 １ ５ ０ ０ ｇ に 破 砕 し た 白 ネ ギ ７ ５ ０ ｇ を 入 れ 、 ３
０ ℃ で ２ ５ 分 間 抽 出 を 行 い 、 不 溶 性 成 分 を 分 離 し て 抽 出 液 ２ １ ４ ４ ｇ を 得 た 。 こ の 抽 出 液
に 破 砕 し た 白 ネ ギ １ １ ２ ５ ｇ を 入 れ 、 ３ ０ ℃ で ２ ５ 分 間 抽 出 を 行 い 、 不 溶 性 成 分 を 除 去 し
て ２ ９ ９ １ ｇ の 抽 出 液 を 得 た 。 抽 出 液 の ア ル コ ー ル 濃 度 は ４ ０ ． ８ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ で あ っ た
。 こ の 抽 出 液 に １ ８ ０ ０ ｇ の デ キ ス ト リ ン （ サ ン デ ッ ク ＃ １ ５ ０ ： 三 和 澱 粉 社 製 ） を 混 合
溶 解 し て 、 熱 風 温 度 １ ３ ０ ℃ 、 チ ャ ン バ ー 温 度 ８ ５ ℃ の 条 件 で 噴 霧 乾 燥 し 抽 出 液 粉 末 ２ ２
５ ０ ｇ を 得 た 。 こ の 粉 末 の ア ル コ ー ル 含 度 は ２ ３ ． ７ （ ｗ ／ ｗ ） ％ で あ っ た 。 市 販 の イ ン
ス タ ン ト ラ ー メ ン に て 添 加 テ ス ト を 行 っ た と こ ろ 、 １ 食 に つ き こ の 粉 末 ２ ｇ を 入 れ る こ と
で フ レ ッ シ ュ な ネ ギ の 風 味 を ラ ー メ ン に 付 与 す る こ と が 出 来 た 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 実 施 例 Ｉ Ｉ
　 ９ ２ ． ４ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ の ア ル コ ー ル 水 ２ ５ ０ ０ ｇ に す り お ろ し た シ ョ ウ ガ ２ ５ ０ ０ ｇ を
入 れ 、 ５ ０ ℃ で １ ５ 分 間 抽 出 し 不 溶 性 成 分 を 除 去 し て 抽 出 液 ４ ３ ９ ０ ｇ を 得 た 。 こ の 抽 出
液 に す り お ろ し た シ ョ ウ ガ ４ ６ ０ ０ ｇ を 入 れ ５ ０ ℃ で １ ５ 分 間 抽 出 し 、 不 溶 性 成 分 を 除 去
し て ア ル コ ー ル 分 ２ ３ ． ８ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ の 抽 出 液 ７ ９ ０ ０ ｇ を 得 た 。 こ の 抽 出 液 に デ キ ス
ト リ ン （ パ イ ン デ ッ ク ス ＃ ２ ： 松 谷 化 学 工 業 社 製 ） ５ ８ ０ ０ ｇ を 混 合 溶 解 し て 実 施 例 Ｉ と
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同 条 件 に て 噴 霧 乾 燥 を 行 っ た 。 ア ル コ ー ル 含 度 １ ４ ． ３ （ Ｗ ／ Ｗ ） ％ の 抽 出 液 粉 末 ６ ９ ０
０ ｇ を 得 た 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 実 施 例 Ｉ Ｉ Ｉ
　 実 施 例 Ｉ Ｉ で 得 ら れ た 抽 出 液 粉 末 ４ 部 に 食 塩 ４ 部 粉 末 醤 油 ２ 部 の 割 合 で 混 合 し た 粉 末 調
味 料 を 作 成 し た 。 こ の 粉 末 調 味 料 を 天 ぷ ら の 付 け 塩 と し て 使 用 し た と こ ろ 、 揚 げ た て の 天
ぷ ら の 食 感 を 損 な う こ と な く す り お ろ し た シ ョ ウ ガ の フ レ ッ シ ュ な 香 り を 賞 味 す る こ と が
出 来 た 。 又 こ の 粉 末 調 味 料 を 鰹 の た た き に ふ り か け て 食 べ た と こ ろ 鰹 の 生 臭 み が 消 え 、 す
り お ろ し シ ョ ウ ガ と 同 様 に 生 臭 み の マ ス キ ン グ 効 果 が あ っ た 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 実 施 例 Ｉ Ｖ
　 納 豆 に 、 醤 油 と 実 施 例 Ｉ で 作 成 し た ネ ギ 抽 出 液 粉 末 を 加 え て 混 合 し 食 し た と こ ろ 、 納 豆
独 特 の 香 り が ネ ギ の 香 り に よ り 抑 え ら れ 、 刻 み ネ ギ を 用 い な く て も 納 豆 を お い し く 食 べ る
こ と が 出 来 た 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 実 施 例 Ｖ
　 実 施 例 Ｉ Ｉ で 作 成 し た シ ョ ウ ガ の 抽 出 液 粉 末 を ア イ ス ク リ ー ム に ３ ％ 添 加 混 合 し て 食 し
た と こ ろ 、 さ わ や か な シ ョ ウ ガ 風 味 を 有 す る 美 味 な ア イ ス ク リ ー ム で あ っ た 。
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