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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21年2月26日(2009.2.26)

【公開番号】特開2006-296433(P2006-296433A)
【公開日】平成18年11月2日(2006.11.2)
【年通号数】公開・登録公報2006-043
【出願番号】特願2006-160603(P2006-160603)
【国際特許分類】
   Ａ２３Ｌ   1/212    (2006.01)
   Ａ２３Ｎ   5/08     (2006.01)
【ＦＩ】
   Ａ２３Ｌ   1/212   　　　Ｂ
   Ａ２３Ｌ   1/212   　　　Ａ
   Ａ２３Ｎ   5/08    　　　Ａ

【手続補正書】
【提出日】平成21年1月13日(2009.1.13)
【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】
加熱加工に用いるための皮付き生栗であって、該皮付き生栗の栗果肉中の総フェノール量
が１８ｍｇ％、且つ糖度が１２°であることを特徴とする加熱加工用皮付き生栗。
【請求項２】
加熱加工に用いるための皮付き生栗であって、該皮付き生栗の栗果肉中の総フェノール量
が５ｍｇ％、且つ糖度が１０°であることを特徴とする加熱加工用皮付き生栗。
【請求項３】
加熱加工に用いるための皮付き生栗であって、該皮付き生栗の栗果肉中の総フェノール量
が２５ｍｇ％、且つ糖度が２３°であることを特徴とする加熱加工用皮付き生栗。
【請求項４】
請求項１乃至３の何れか１項に記載の皮付き生栗を乾熱加熱後、栗表面温度を４０℃以上
に保持した状態で剥皮することを特徴とする剥き栗の製法。
【請求項５】
乾熱加熱が、１５０～２５０℃で１５分以内に行われることを特徴とする請求項４記載の
剥き栗の製法。
【請求項６】
剥皮した後、引き続き－２０～－４０℃雰囲気下で６時間以内に中心品温０℃以下となる
よう凍結することを特徴とする請求項４記載の剥き栗の製法。
【請求項７】
請求項１乃至３の何れか１項に記載の皮付き生栗の栗皮に切り込みを刻設した後、該切り
込み入り皮付き生栗を乾熱加熱し、栗皮を栗果肉から遊離させることを特徴とする栗の皮
遊離方法。
【請求項８】
皮付き生栗の栗皮に切り込みを刻設するに際して、切り込み深さが０．４～０．７ｍｍ、
切り込み長さが栗の最長径の５％以上の長さに設定されていることを特徴とする請求項７
記載の栗の皮遊離方法。
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