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【手続補正書】
【提出日】平成28年1月18日(2016.1.18)
【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】
　レモン果汁発酵液の製造方法であって、
　レモン果汁液を乳酸菌で発酵させる発酵工程を含み、
　前記レモン果汁発酵液の乳酸濃度が全量を基準として１０００質量ｐｐｍ以上である、
レモン果汁発酵液の製造方法。
【請求項２】
　前記発酵工程は、前記乳酸菌の増殖を伴うものである、請求項１に記載の製造方法。
【請求項３】
　前記乳酸菌が、ラクトバチラス（Ｌａｃｔｏｂａｃｉｌｌｕｓ）に属する乳酸菌である
、請求項１又は２に記載の製造方法。
【請求項４】
　前記乳酸菌が、ラクトバチラス・ブレビス（Ｌ．ｂｒｅｖｉｓ）ＳＢＣ８８０３（受託
番号：ＦＥＲＭ　ＢＰ－１０６３２）、ラクトバチラス・プランタルム（Ｌ．ｐｌａｎｔ
ａｒｕｍ）亜種プランタルムＪＣＭ１１４９及びラクトバチラス・ブッヒネリ（Ｌ．ｂｕ
ｃｈｎｅｒｉ）亜種ブッヒネリＪＣＭ１１１５から選択される少なくとも１種である、請
求項１～３のいずれか一項に記載の製造方法。
【請求項５】
　前記発酵工程の前に、前記レモン果汁液をペプチド結合加水分解酵素で処理する酵素処
理工程を含む、請求項１～４のいずれか一項に記載の製造方法。
【請求項６】
　前記発酵工程の前に、前記レモン果汁液からクエン酸又はその塩を除去する減酸処理工
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程を含む、請求項１～５のいずれか一項に記載の製造方法。
【請求項７】
　レモン果汁発酵液においてレモン果汁の旨味を際立たせる方法であって、
　レモン果汁液を乳酸菌で発酵させる発酵工程を含み、
　前記レモン果汁発酵液の乳酸濃度が全量を基準として１０００質量ｐｐｍ以上である、
方法。
【請求項８】
　レモン果汁発酵液の苦味雑味を低減する方法であって、
　レモン果汁液を乳酸菌で発酵させる発酵工程を含み、
　前記レモン果汁発酵液の乳酸濃度が全量を基準として１０００質量ｐｐｍ以上である、
方法。
【請求項９】
　レモン果汁発酵液にマイルドで旨味が感じられる風味を付与する方法であって、
　レモン果汁液を乳酸菌で発酵させる発酵工程を含み、
　前記レモン果汁発酵液の乳酸濃度が全量を基準として１０００質量ｐｐｍ以上である、
方法。
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