
JP 2017-192361 A 2017.10.26

10

(57)【要約】
【課題】梅漬や、梅干しから製造する梅加工品であって、種がなく、また、水分含有率が
低い、サクサクした、ポテトチップスのような食感の梅加工品を提供する梅加工品の製造
方法を提案する。
【解決手段】種抜き梅漬又は種抜き梅干しを調製する工程と、調製された種抜き梅漬又は
種抜き梅干しを減圧条件下で油揚げして水分含水率を低下させる工程あるいは、減圧条件
下で、調製された種抜き梅漬又は種抜き梅干しに対してマイクロ波を照射して乾燥させる
工程とを備えている梅加工品の製造方法。種抜き調味梅漬又は種抜き調味梅干しを調製す
る工程と、調製された種抜き調味梅漬又は種抜き調味梅干しを減圧条件下で油揚げして水
分含水率を低下させる工程あるいは、減圧条件下で、調製された種抜き調味梅漬又は種抜
き調味梅干しに対してマイクロ波を照射して乾燥させる工程とを備えている梅加工品の製
造方法。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　種抜き梅漬又は種抜き梅干しを調製する工程と、
　調製された前記種抜き梅漬又は前記種抜き梅干しを減圧条件下で油揚げして水分含水率
を低下させる工程と
　を備えている梅加工品の製造方法。
【請求項２】
　種抜き調味梅漬又は種抜き調味梅干しを調製する工程と、
　調製された前記種抜き調味梅漬又は前記種抜き調味梅干しを減圧条件下で油揚げして水
分含水率を低下させる工程と
　を備えている梅加工品の製造方法。
【請求項３】
　種抜き梅漬又は種抜き梅干しを調製する工程と、
　減圧条件下で、調製された前記種抜き梅漬又は前記種抜き梅干しに対してマイクロ波を
照射して乾燥させる工程と
　を備えている梅加工品の製造方法。
【請求項４】
　種抜き調味梅漬又は種抜き調味梅干しを調製する工程と、
　減圧条件下で、調製された前記種抜き調味梅漬又は前記種抜き調味梅干しに対してマイ
クロ波を照射して乾燥させる工程と
　を備えている梅加工品の製造方法。
【請求項５】
　種抜き調味梅漬を調製する工程は、
　生梅を塩漬けして梅漬を調製し、当該梅漬を種抜きして種抜き梅漬とした後に調味して
種抜き調味梅漬を調製するものである請求項２又は４記載の梅加工品の製造方法。
【請求項６】
　種抜き調味梅漬を調製する工程は、
　生梅を塩漬けして梅漬を調製し、当該梅漬を調味して調味梅漬とした後、当該調味梅漬
を種抜きして種抜き調味梅漬を調製するものである請求項２又は４記載の梅加工品の製造
方法。
【請求項７】
　種抜き調味梅干しを調製する工程は、
　生梅を塩漬けした後に天日干しして梅干しとし、当該梅干しを種抜きして種抜き梅干し
とした後に調味して種抜き調味梅干しを調製するものである請求項２又は４記載の梅加工
品の製造方法。
【請求項８】
　種抜き調味梅干しを調製する工程は、
　生梅を塩漬けした後に天日干しして梅干しとした後、当該梅干しを調味して調味梅干し
とし、当該調味梅干しを種抜きして種抜き調味梅干しを調製するものである請求項２又は
４記載の梅加工品の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　この発明は、梅加工品の製造方法に関する。特に、梅漬けや、梅干しから、サクサクな
食感を有するスナック菓子のような新規な梅加工品を製造する方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　従来から梅加工品や、その製造方法に関しては種々の提案がされている。
【０００３】
　特開２００４‐２９０００７号公報（特許文献１）には、塩漬されて熟成した梅肉の粉
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砕物と、アマノリやワカメなどの食用の海藻もしくはその熱水抽出物またはゼラチンから
なる結着性食材との混合物をシート状に抄製し、水分含量が３０％未満に乾燥させた乾燥
シート状梅干が提案されている。種を取り除いた梅実の加工食品をボリューム感のある食
品にし、従来にないシート状の梅干加工食品として多様な利用形態に供することができる
とされている。
【０００４】
　特開２００８‐１０４４０６号公報（特許文献２）には、完熟梅を約４％濃度の塩水中
で約７２時間程度の間、１～１０℃の範囲で低温保管して塩蔵処理した後、水切りを行い
、砂糖１に対して水０．４の重量比混合割合として溶融し、９０～１００℃に加熱した砂
糖溶液中に浸漬状としたまま、約１０～１５日間程度の間、砂糖溶液濃度を高める濃縮処
理を継続し、この浸漬期間中に、所定期間毎の殺菌処理と、数次の交ぜ返し処理とを実施
し、且つ太陽光照射による梅表皮の発色処理を施し、糖度６２以上の甘梅とした上、４０
～５０℃の範囲で一週間に亘り、陰干し乾燥させ、甘梅の糖度７５以上とし、甘梅の表面
全体に麦芽糖粉末または顆粒をまぶしてなる梅菓子が提案されている。より気軽に手掴み
でも手指を汚すことなく食することが可能であり、しかも食べ盛りの子供達にも大いに好
まれ、消費の拡大が期待できる新たな梅菓子製造技術であるとされている。
【０００５】
　特開２０１２‐１９１８８６号公報（特許文献３）には、油脂含量が１５％以上である
調味油に、固形梅を添加して梅加工食品が提案されている。酸味や塩味が緩和され、まろ
やかな食味が付与された梅加工食品、梅原料として、塩漬、調味液に浸漬された梅を用い
た場合であっても、酸味、塩味等に影響されることなく調味液の呈味がしっかりと付与さ
れ、味の多様性に対応可能な梅加工食品を提供することができるとされている。
【０００６】
　特開２０１３‐１８３７３５号公報（特許文献４）には、塩漬原料梅を常法の手段で塩
抜きを行い、一定条件下の食塩濃度、酸度の液に、ジンゲロール及びショウガオールの含
有物と、甘味料、酸味料、調味料を添加、共存させて漬込み、乾燥させて一定条件の食塩
濃度、酸度、全窒素、ジンゲロール及びショウガオール含有量とする乾燥梅干菓子の製造
方法が提案されている。健康的イメージのある菓子を得るために、主に漬物等に使用され
ている塩漬梅と生姜を有効利用し、嗜好性の高い乾燥梅干菓子を製造することができると
されている。
【０００７】
　特開２０１４‐１１７２３２（特許文献５）には、梅干し、梅漬け、干し梅、梅のアル
コール漬け、梅の糖漬けなどの漬け梅、好ましくは未成熟な青梅をカルシウム塩及び塩で
漬けた硬質梅漬を、漬け梅に対して、質量比で好ましく５～３０％、漬け梅や油、その他
の調味料などを含めた全体量に対して２５％以下、好ましくは５～２０％の油で炒める梅
加工食品が提案されている。油っぽさが抑えられながらまろやかさが付与されたこれまで
にない風味を有する梅加工食品を提供することができるとされている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００８】
【特許文献１】特開２００４‐２９０００７号公報
【特許文献２】特開２００８‐１０４４０６号公報
【特許文献３】特開２０１２‐１９１８８６号公報
【特許文献４】特開２０１３‐１８３７３５号公報
【特許文献５】特開２０１４‐１１７２３２号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００９】
　上述したように、従来から種々の梅加工品や、その製造方法が提案されているが、梅漬
や、梅干しから梅加工品を製造すると、梅漬、梅干しには種があるため、いつでもどこで
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も食べられるような状態の梅加工品にするためには特有の工程を採用するなどが必要にな
る。
【００１０】
　また、従来提案されている梅加工品の中に、種を抜いたものも提案されているが、いず
れもウエットか、やや乾燥した柔らかい商品でしかなかった。
【００１１】
　そこで、この発明は、梅漬や、梅干しから製造する梅加工品であって、種がなく、また
、水分含有率が低い、サクサクした、ポテトチップスのような食感の梅加工品を提供する
梅加工品の製造方法を提案することを目的にしている。
【課題を解決するための手段】
【００１２】
［１］
　種抜き梅漬又は種抜き梅干しを調製する工程と、
　調製された前記種抜き梅漬又は前記種抜き梅干しを減圧条件下で油揚げして水分含水率
を低下させる工程と
　を備えている梅加工品の製造方法。
【００１３】
［２］
　種抜き調味梅漬又は種抜き調味梅干しを調製する工程と、
　調製された前記種抜き調味梅漬又は前記種抜き調味梅干しを減圧条件下で油揚げして水
分含水率を低下させる工程と
　を備えている梅加工品の製造方法。
【００１４】
［３］
　種抜き梅漬又は種抜き梅干しを調製する工程と、
　減圧条件下で、調製された前記種抜き梅漬又は前記種抜き梅干しに対してマイクロ波を
照射して乾燥させる工程と
　を備えている梅加工品の製造方法。
【００１５】
［４］
　種抜き調味梅漬又は種抜き調味梅干しを調製する工程と、
　減圧条件下で、調製された前記種抜き調味梅漬又は前記種抜き調味梅干しに対してマイ
クロ波を照射して乾燥させる工程と
　を備えている梅加工品の製造方法。
【００１６】
［５］
　種抜き調味梅漬を調製する工程は、
　生梅を塩漬けして梅漬を調製し、当該梅漬を種抜きして種抜き梅漬とした後に調味して
種抜き調味梅漬を調製するものである［２］又は［４］の梅加工品の製造方法。
【００１７】
［６］
　種抜き調味梅漬を調製する工程は、
　生梅を塩漬けして梅漬を調製し、当該梅漬を調味して調味梅漬とした後、当該調味梅漬
を種抜きして種抜き調味梅漬を調製するものである［２］又は［４］の梅加工品の製造方
法。
【００１８】
［７］
　種抜き調味梅干しを調製する工程は、
　生梅を塩漬けした後に天日干しして梅干しとし、当該梅干しを種抜きして種抜き梅干し
とした後に調味して種抜き調味梅干しを調製するものである［２］又は［４］の梅加工品
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の製造方法。
【００１９】
［８］
　種抜き調味梅干しを調製する工程は、
　生梅を塩漬けした後に天日干しして梅干しとした後、当該梅干しを調味して調味梅干し
とし、当該調味梅干しを種抜きして種抜き調味梅干しを調製するものである［２］又は［
４］の梅加工品の製造方法。
【発明の効果】
【００２０】
　この発明によれば、梅漬や、梅干しから製造する梅加工品であって、種がなく、また、
水分含有率が低い、サクサクした、ポテトチップスのような食感の梅加工品を製造するこ
とができる。
【発明を実施するための形態】
【００２１】
（種抜き梅漬の調製）
　生梅を塩漬けして梅漬を調製する。この梅漬を種抜きして種抜き梅漬を調製した。
【００２２】
（種抜き梅干しの調製）
　生梅を塩漬けした後に天日干しして梅干しとした。この梅干しを種抜きして種抜き梅干
しを調製した。
【００２３】
（種抜き調味梅漬の調製　１）
　生梅を塩漬けして梅漬を調製する。この梅漬を種抜きして種抜き梅漬とする。その後、
調味（味付け）して種抜き調味梅漬を調製した。このようにして調製した種抜き調味梅漬
を種抜き調味梅漬１とした。
【００２４】
（種抜き調味梅漬の調製　２）
　生梅を塩漬けして梅漬を調製する。この梅漬を調味して（味付け）調味梅漬とする。そ
の後、この調味梅漬を種抜きして種抜き調味梅漬を調製した。このようにして調製した種
抜き調味梅漬を種抜き調味梅漬２とした。
【００２５】
（種抜き調味梅干しの調製　１）
　生梅を塩漬けした後に天日干しして梅干しとした。この梅干しを種抜きして種抜き梅干
しとし、その後、調味（味付け）して種抜き調味梅干しを調製した。このようにして調製
した種抜き調味梅干しを種抜き調味梅干し１とした。
【００２６】
（種抜き調味梅干しの調製　２）
　生梅を塩漬けした後に天日干しして梅干しとした。この梅干しを調味して調味梅干しと
した。その後、この調味梅干しを種抜きして種抜き調味梅干しを調製した。このようにし
て調製した種抜き調味梅干しを種抜き調味梅干し２とした。
【００２７】
（減圧フライ）
　上記のように準備した種抜き梅漬、種抜き梅干し、種抜き調味梅漬１、種抜き調味梅漬
２、種抜き調味梅干し１、調味梅干し２のそれぞれについて、減圧フライ法によって水分
含水率を低下させた。
【００２８】
　なお、減圧フライを行う前に水分含量が多かったものについては液切りを行って水分量
を低下させてから減圧フライを行った。
【００２９】
　すなわち、植物油中で、ゲージ圧６００～１４００Ｐａの減圧下で、７０℃～９０℃の
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【００３０】
　その後、遠心分離で脱油し、２０～３０％程度の油を含む梅加工品を製造した。
【００３１】
　いずれの梅加工品もサクサクしたポテトチップスのような食感の梅加工品であった。い
ままでなかった新種のスナック菓子のようであった。
【００３２】
　種抜き梅漬、種抜き梅干しから調製した梅加工品は、梅漬、梅干しの風味、食味を呈す
る、サクサクしたポテトチップスのような食感の梅加工品、スナック菓子となった。
【００３３】
　種抜き調味梅漬１、２、種抜き調味梅干し１、２から調製した梅加工品は、梅漬、梅干
しの風味、食味を残しつつ、味付けによって付与された食味、風味が加えられている、従
来にない食味、風味を呈する、サクサクしたポテトチップスのような食感の梅加工品、ス
ナック菓子となった。
【００３４】
　いずれの梅加工品とも、種がなく、いつでもどこでも食べられる状態の新規な梅加工品
であった。また、軽い、賞味期間の長いものであった。
【００３５】
（マイクロ波減圧乾燥機による乾燥処理）
　上記のように準備した種抜き梅漬、種抜き梅干し、種抜き調味梅漬１、種抜き調味梅漬
２、種抜き調味梅干し１、調味梅干し２のそれぞれについて、マイクロ波減圧乾燥機を用
い、２．０×１０４Ｐａの減圧下で、マイクロ波出力３ｋＷにて３時間マイクロ波照射を
行い水分含水率が５％程度になるまで乾燥して梅加工品を調製した。
【００３６】
　なお、マイクロ波減圧乾燥機で乾燥処理を行う前に水分含量が多かったものについては
液切りを行って水分量を低下させてから乾燥処理を行った。
【００３７】
　いずれの梅加工品もサクサクしたポテトチップスのような食感の梅加工品であった。い
ままでなかった新種のスナック菓子のようであった。
【００３８】
　種抜き梅漬、種抜き梅干しから調製した梅加工品は、梅漬、梅干しの風味、食味を呈す
る、サクサクしたポテトチップスのような食感の梅加工品、スナック菓子となった。
【００３９】
　種抜き調味梅漬１、２、種抜き調味梅干し１、２から調製した梅加工品は、梅漬、梅干
しの風味、食味を残しつつ、味付けによって付与された食味、風味が加えられている、従
来にない食味、風味を呈する、サクサクしたポテトチップスのような食感の梅加工品、ス
ナック菓子となった。
【００４０】
　いずれの梅加工品とも、種がなく、いつでもどこでも食べられる状態の新規な梅加工品
であった。また、軽い、賞味期間の長いものであった。
【００４１】
　以上、本発明の実施形態を説明したが、本発明は係る実施形態に限定されるものではな
く、特許請求の範囲の記載から把握される技術的範囲において種々に変更可能である。
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