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【 公 開 日 】 平 成 18年 7月 13日 (2006.7.13)
【 年 通 号 数 】 公 開 ・ 登 録 公 報 2006-027
【 出 願 番 号 】 特 願 2004-375174(P2004-375174)
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【 手 続 補 正 書 】
【 提 出 日 】 平 成 19年 12月 3日 (2007.12.3)
【 手 続 補 正 １ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ４ ３
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ４ ３ 】
　 Ｎ ｏ ． １ ２ ： ０ ４ 年 １ ０ 月 ８ 日 の 実 施 例 で は 、 白 菜 の 乾 燥 機 に よ る 乾 燥 温 度 が ３ ５ ℃ 、
乾 燥 時 間 が ２ ０ ． ０ Ｈ 、 乾 燥 割 合 が ３ ４ ． ０ ％ 、 キ ム チ ペ ー ス ト の 塩 度 は ８ ． ０ ％ 、 根 株
の 部 分 の タ レ と し て ２ ０ ％ だ け 塩 度 を １ ２ ％ に 増 塩 し て 熟 成 さ せ た 結 果 、 Ｂ Ｘ 、 塩 度 ％ 、
と も 経 時 変 化 が 少 な く 、 食 感 は ２ １ 日 目 ま で 良 好 で 、 ２ ８ 日 目 は 少 し 酸 味 が あ っ た 。
【 手 続 補 正 ２ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ４ ４
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ４ ４ 】
　 Ｎ ｏ ． １ ３ ： ０ ４ 年 １ ０ 月 １ ５ 日 の 実 施 例 で は 、 白 菜 の 乾 燥 機 に よ る 乾 燥 温 度 が ４ ０ ℃
、 乾 燥 時 間 が １ ８ ． ０ Ｈ 、 乾 燥 割 合 が ３ ９ ． ０ ％ 、 キ ム チ ペ ー ス ト の 塩 度 は ８ ． ０ ％ 、 根
株 の 部 分 の タ レ と し て ２ ０ ％ だ け 塩 度 を １ ２ ％ に 増 塩 し て 熟 成 さ せ た 結 果 、 Ｂ Ｘ 、 塩 度 ％
、 と も 経 時 変 化 が 少 な く 、 食 感 は ２ １ 日 目 ま で 良 好 で 、 ２ ８ 日 目 は 少 し 酸 味 が あ っ た 。
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