
10

20

JP 7621685 B2 2025.1.27

(19)日本国特許庁(JP) (12)特許公報(B2) (11)特許番号　　
特許第7621685号

(P7621685)
(24)登録日　令和7年1月17日(2025.1.17)(45)発行日　令和7年1月27日(2025.1.27)

(54)【発明の名称】　海苔を添加したライスペーパーおよびその製造方法

(51)国際特許分類
　   Ａ２３Ｌ 7/10 (2016.01)

ＦＩ
　Ａ２３Ｌ 7/10 　　　Ｚ 　　　

(21)出願番号　 特願2023-530916(P2023-530916)
(86)(22)出願日　 令和3年11月15日(2021.11.15)
(65)公表番号　 特表2023-551809(P2023-551809 

A)
(43)公表日　 令和5年12月13日(2023.12.13)
(86)国際出願番号　 PCT/KR2021/016663
(87)国際公開番号　 WO2022/119175
(87)国際公開日　 令和4年6月9日(2022.6.9)

審査請求日　 令和5年7月21日(2023.7.21)
(31)優先権主張番号　10-2020-0167267     
(32)優先日　 令和2年12月3日(2020.12.3)
(33)優先権主張国・地域又は機関　

韓国(KR)

(73)特許権者　 516052766
プキョン  ナショナル  ユニバーシティ  
インダストリ  ユニバーシティ  コーポレ 
ーション  ファウンデーション
ＰＵＫＹＯＮＧ  ＮＡＴＩＯＮＡＬ  ＵＮ 
ＩＶＥＲＳＩＴＹ  ＩＮＤＵＳＴＲＹ－ 
ＵＮＩＶＥＲＳＩＴＹ  ＣＯＯＰＥＲＡ 
ＴＩＯＮ  ＦＯＵＮＤＡＴＩＯＮ
大韓民国  ４８５４７  ブサン  ナムグ  シ 
ンセオンロ  ３６５（ヨンダンドン  プキ 
ョン  ナショナル  ユニバーシティ）

(74)代理人　 100091683
弁理士　▲吉▼川  俊雄

(74)代理人　 100179316
弁理士　市川  寛奈

最終頁に続く

( 5 7 ) 【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 海 苔 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン 、 米 粉 、 塩 お よ び 水 を 混 合 し て 生 地 を 生 成 す る 段 階 （ 段 階 １ ） ；
前 記 生 地 を 蒸 す 段 階 （ 段 階 ２ ） ； お よ び
前 記 蒸 し 上 が っ た 生 地 を 乾 燥 さ せ る 段 階 （ 段 階 ３ ） ； を 含 む 、 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー  
パ ー の 製 造 方 法 に お い て 、
前 記 段 階 １ の 海 苔 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン 、 米 粉 お よ び 塩 は 、 ２ ： ４ ～ ８ ： １ ～ ３ ： ０ ． ０ １  
～ ０ ． ５ の 重 量 比 で 混 合 す る こ と を 特 徴 と す る 、 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 前 記 段 階 １ に お け る 水 は 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン 重 量 に 対 し て ４ ～ １ ０ 倍 体 積 の 量 を 混 合 す  
る こ と を 特 徴 と す る 、 請 求 項 １ に 記 載 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 前 記 段 階 ２ に お け る 生 地 は 、 直 径 １ ２ ～ １ ８ ｃ ｍ お よ び 厚 さ ０ ． １ ～ ５ ． ０ ｍ ｍ に 伸 ば  
し て 蒸 す も の で あ る 、 請 求 項 １ に 記 載 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
　 前 記 段 階 ２ に お け る 蒸 し は 、 ９ ５ ～ １ ２ ０ ℃ で １ ０ ～ ３ ０ ０ 秒 間 行 わ れ る も の で あ る 、  
請 求 項 １ に 記 載 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
　 前 記 段 階 ３ に お け る 乾 燥 は 、 ３ ０ ～ ４ ０ ℃ で １ ０ ～ ４ ８ 時 間 乾 燥 す る も の で あ る 、 請 求  
項 １ に 記 載 の 製 造 方 法 。

請求項の数　5　（全11頁）
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【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
本 発 明 は 、 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー の 製 造 方 法 お よ び 該 方 法 に よ り 製 造 さ れ た 海 苔  
を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
海 苔 （ ｌ ａ ｖ ｅ ｒ 、 Ｐ ｏ ｒ ｐ ｈ ｙ ｒ ａ   ｔ ｅ ｎ ｅ ｒ ａ ） は 、 ウ シ ケ ノ リ 科 （ Ｂ ａ ｎ ｇ ｉ ｃ  
ｅ ａ ｅ ） に 属 す る 紅 藻 類 で あ っ て 、 韓 国 を 代 表 す る 海 藻 類 の 一 種 で あ り 、 海 苔 （ ｌ ａ ｖ ｅ  
ｒ ） は 海 藻 類 の 一 つ で あ っ て 、 主 に 西 南 海 岸 で 養 殖 の 形 で 生 産 さ れ 、 米 国 、 中 国 、 日 本 お  
よ び 東 南 ア ジ ア な ど に 主 に 輸 出 さ れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
海 苔 は 、 海 岸 養 殖 場 で 支 柱 式 お よ び 浮 き 流 し 式 で 生 産 さ れ 、 海 苔 網 と い う 養 殖 用 網 に 海 苔  
種 苗 を ９ 月 下 旬 か ら １ ０ 月 中 旬 に か け て 付 着 さ せ て 養 殖 す る 。 海 苔 は 養 殖 中 に 海 水 の 硫 酸  
イ オ ン が 海 苔 の 成 分 と 結 合 し て 硫 黄 多 糖 体 が 生 成 さ れ 、 こ の よ う な 成 分 は 生 理 機 能 に 優 れ  
て い る こ と が 知 ら れ て い る 。 代 表 的 な 海 苔 の 多 糖 類 と し て ポ ル フ ィ ラ ン （ ｐ ｏ ｒ ｐ ｈ ｙ ｒ  
ａ ｎ ） が あ り 、 ポ ル フ ィ ラ ン は 水 溶 性 酸 性 多 糖 類 と し て 腸 の 活 動 を 円 滑 に し 、 腸 内 菌 叢 の  
改 善 効 果 、 血 中 コ レ ス テ ロ ー ル 低 下 、 抗 が ん 、 抗 炎 症 な ど の 効 果 が あ り 、 機 能 性 素 材 と し  
て 注 目 さ れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
栄 養 成 分 、 無 機 質 お よ び ア ミ ノ 酸 が 多 く 含 ま れ て お り 、 独 特 の 風 味 を 含 ん で お り 、 嗜 好 食  
品 と し て 愛 用 さ れ て お り 、 海 外 で も 低 カ ロ リ ー 健 康 ス ナ ッ ク と し て 脚 光 を 浴 び て い る 。 し  
か し 、 最 近 の 養 殖 技 術 の 発 達 に よ り 、 海 苔 の 生 産 量 は 増 加 す る 一 方 、 海 苔 を 用 い た 加 工 食  
品 の 場 合 、 熱 を 利 用 し て 焼 く 方 式 の 形 態 で あ る 乾 海 苔 と 味 付 け （ ス ナ ッ ク 類 を 含 む ） ま た  
は 海 苔 の 天 ぷ ら な ど と 、 種 類 に 制 限 が あ る 。 し た が っ て 、 単 純 な 加 工 食 品 に 偏 っ た 海 苔 の  
活 用 度 を 高 め る た め に 、 様 々 な 加 工 法 の 開 発 が 必 要 と さ れ る 時 期 で あ る 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
一 方 、 ラ イ ス ペ ー パ ー （ ｒ ｉ ｃ ｅ   ｐ ａ ｅ ｒ ） は 、 米 粉 を 使 っ て 薄 く 伸 ば し 、 乾 燥 し た 食  
品 で あ っ て 、 ベ ト ナ ム で 主 食 と し て 親 し ま れ て お り 、 韓 国 で は 、 し ゃ ぶ し ゃ ぶ の サ ム （ 包  
ん で 食 べ る も の ） の 一 種 と し て 出 さ れ る 製 品 で あ る 。 ラ イ ス ペ ー パ ー は 、 非 常 に 薄 い 紙 の  
形 で 製 造 さ れ 、 広 が っ た 状 態 の 面 の 上 に 具 を 載 せ て く る く る 巻 い て 簡 単 に 食 べ ら れ る よ う  
に し た も の で あ り 、 そ の 具 体 的 な 例 と し は 、 ベ ト ナ ム の 生 春 巻 き ・ 生 春 巻 の 皮 ・ 揚 げ 春 巻  
・ 点 心 ・ ス プ リ ン グ ロ ー ル ・ 餃 子 の 皮 な ど が あ る 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
そ こ で 、 本 発 明 者 ら は 、 海 苔 を 用 い た 新 た な 加 工 食 品 を 開 発 す る た め に 研 究 し た 結 果 、 ラ  
イ ス ペ ー パ ー の 形 態 で 製 造 し 、 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー は 様 々 な 料 理 に 活 用 で き る  
だ け で な く 、 高 い タ ン パ ク 質 の 含 有 量 お よ び 抗 酸 化 効 能 を 有 し 、 健 康 志 向 の 消 費 者 の 欲 求  
を 満 た す こ と が で き る こ と を 確 認 し 、 本 発 明 を 完 成 し た 。
【 発 明 の 概 要 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
本 発 明 の 目 的 は 、 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー の 製 造 方 法 を 提 供 す る も の で あ る 。
本 発 明 の 他 の 目 的 は 、 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー を 提 供 す る も の で あ る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
上 記 目 的 を 達 成 す る た め に 、
本 発 明 は 、 海 苔 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン 、 米 粉 、 塩 お よ び 水 を 混 合 し て 生 地 を 生 成 す る 段 階 （  
段 階 １ ） ；
前 記 生 地 を 蒸 す 段 階 （ 段 階 ２ ） ； お よ び
上 記 蒸 し 上 が っ た 生 地 を 乾 燥 さ せ る 段 階 （ 段 階 ２ ） ； を 含 む 、 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー  
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パ ー の 製 造 方 法 を 提 供 す る 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
ま た 、 本 発 明 は 、 上 記 方 法 に よ り 製 造 さ れ る 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー を 提 供 す る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ０ 】
本 発 明 に よ る 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー の 製 造 方 法 に よ れ ば 、 香 味 と テ ク ス チ ャ ー 、  
抗 酸 化 活 性 お よ び 栄 養 的 価 値 に 優 れ な が ら も 、 様 々 な 料 理 に 活 用 が 可 能 な ラ イ ス ペ ー パ ー  
を 提 供 す る こ と が で き る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ １ １ 】
【 図 １ 】 本 発 明 に よ る 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｒ ｉ ｃ ｅ   Ｐ ａ ｐ ｅ ｒ   ｕ ｓ ｉ ｎ ｇ   
ａ   ｐ ｏ ｗ ｄ ｅ ｒ   ｏ ｆ   Ｌ ａ ｖ ｅ ｒ ； Ｌ Ｒ Ｐ ） の 製 造 工 程 図 を 示 す 。
【 図 ２ 】 本 発 明 に よ る 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） お よ び 陽 性 コ ン ト ロ ー ル  
ラ イ ス ペ ー パ ー の 官 能 評 価 の 結 果 を 示 す グ ラ フ で あ る 。
【 図 ３ 】 本 発 明 に よ る 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） お よ び 陽 性 コ ン ト ロ ー ル  
ラ イ ス ペ ー パ ー の Ａ Ｂ Ｔ Ｓ ラ ジ カ ル 消 去 能 を 分 析 し た 結 果 を 示 す グ ラ フ で あ る 。
【 図 ４ 】 本 発 明 に よ る 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） お よ び 陽 性 コ ン ト ロ ー ル  
ラ イ ス ペ ー パ ー の 総 フ ェ ノ ー ル 化 合 物 含 有 量 を 分 析 し た 結 果 を 示 す グ ラ フ で あ る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 】
【 ０ ０ １ ２ 】
以 下 、 本 発 明 を 詳 細 に 説 明 す る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
［ 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー の 製 造 方 法 ］
本 発 明 は 、 海 苔 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン 、 米 粉 、 塩 お よ び 水 を 混 合 し て 生 地 を 生 成 す る 段 階 （  
段 階 １ ） ；
前 記 生 地 を 蒸 す 段 階 （ 段 階 ２ ） ； お よ び
上 記 蒸 し 上 が っ た 生 地 を 乾 燥 さ せ る 段 階 （ 段 階 ２ ） ； を 含 む 、 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー  
パ ー の 製 造 方 法 に 関 す る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
本 発 明 に よ る 製 造 方 法 に お い て 、 前 記 海 苔 は 市 販 の 干 し 海 苔 又 は 乾 燥 海 苔 を 用 い る こ と が  
で き 、 前 記 海 苔 を 粉 砕 し て 刻 み 海 苔 （ 又 は 粉 末 海 苔 ） の 形 態 で 用 い る も の で あ っ て も よ い  
。 こ の と き 、 海 苔 を 乾 燥 お よ び 粉 砕 す る 方 法 は 、 一 般 に 、 海 苔 を 乾 燥 お よ び 粉 砕 す る た め  
に 用 い ら れ る あ ら ゆ る 工 程 を 利 用 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ５ 】
本 発 明 に よ る 製 造 方 法 に お い て 、 前 記 段 階 １ の 海 苔 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン 、 米 粉 お よ び 塩 は  
、 ２ ： ４ ～ ８ ： １ ～ ３ ： ０ ． ０ １ ～ ０ ． ５ の 重 量 比 で 混 合 す る も の で あ っ て も よ く 、 好 ま  
し く は 、 海 苔 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン 、 米 粉 お よ び 塩 は 、 ２ ． ０ ： ５ ． ５ ～ ６ ． ５ ： １ ． ５ ～  
２ ． ５ ： ０ ． ０ ５ ～ ０ ． １ ５ の 重 量 比 で 混 合 す る も の で あ っ て も よ い 。 前 記 混 合 比 は 、 海  
苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー の 味 覚 性 お よ び 栄 養 性 を 最 適 な 状 態 で 提 供 す る た め の 割 合 で  
あ り 、 ラ イ ス ペ ー パ ー の 割 れ や 破 れ を 防 止 し 、 食 感 を 改 善 さ せ る た め に は 、 前 記 の 割 合 範  
囲 に 合 う よ う に 材 料 を 混 合 す る こ と が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ６ 】
本 発 明 に よ る 製 造 方 法 に お い て 、 前 記 段 階 １ に お け る 水 は 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン 重 量 に 対 し  
て ４ ～ １ ０ 倍 体 積 の 量 を 混 合 す る も の で あ っ て も よ く 、 好 ま し く は 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン 重  
量 に 対 し て ４ ～ ６ 倍 体 積 の 量 を 混 合 す る も の で あ っ て も よ い 。 上 記 範 囲 よ り も 少 な い 量 で  
水 を 混 合 す る と 、 材 料 間 、 う ま く 結 合 お よ び 混 合 さ れ ず 、 ラ イ ス ペ ー パ ー 生 地 の 成 形 が 難  
し く 、 上 記 範 囲 よ り も 多 量 の 水 が 混 合 さ れ る と 、 ラ イ ス ペ ー パ ー が 破 れ る と い う 問 題 が 発  
生 し う る 。
【 ０ ０ １ ７ 】
本 発 明 に よ る 製 造 方 法 に お い て 、 前 記 段 階 ２ に お け る 生 地 は 、 直 径 １ ２ ～ １ ８ ｃ ｍ お よ び  
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厚 さ ０ ． １ ～ ５ ． ０ ｍ ｍ に 伸 ば し て 蒸 す も の で あ っ て も よ く 、 好 ま し く は 直 径 １ ４ ～ １ ６  
ｃ ｍ お よ び 厚 さ ０ ． ５ ～ ３ ． ０ ｍ ｍ に 伸 ば し て 蒸 す も の で あ っ て も よ い 。 上 記 の 大 き さ お  
よ び 厚 さ の 範 囲 で 成 形 し て 蒸 し た 場 合 、 ラ イ ス ペ ー パ ー に 具 を 包 む 流 動 性 を 提 供 す る こ と  
が で き 、 ラ イ ス ペ ー パ ー を 様 々 な 具 材 と し て 活 用 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ８ 】
本 発 明 に よ る 製 造 方 法 に お い て 、 前 記 段 階 ２ に お け る 蒸 し は 、 ９ ５ ～ １ ２ ０ ℃ で １ ０ ～ ３  
０ ０ 秒 間 行 わ れ て も よ い 。 好 ま し く は 、 ９ ５ ～ １ １ ０ ℃ で １ ０ ～ ６ ０ 秒 間 蒸 す も の で あ っ  
て も よ い 。 上 記 範 囲 よ り も 低 い 温 度 お よ び 短 時 間 で 蒸 し た 場 合 、 ペ ー パ ー と し て の 凝 集 力  
、 テ ク ス チ ャ ー お よ び 味 覚 性 が 低 下 す る こ と が あ り 、 上 記 範 囲 よ り も 高 い 温 度 お よ び 長 時  
間 蒸 し た 場 合 、 水 分 の 蒸 発 が 過 度 に 進 み 、 ラ イ ス ペ ー パ ー が 硬 く な っ て 食 感 が 劣 り 、 ラ イ  
ス ペ ー パ ー 自 体 の 割 れ 現 象 が 発 生 す る 可 能 性 が あ る 。
【 ０ ０ １ ９ 】
本 発 明 に よ る 製 造 方 法 に お い て 、 段 階 ３ に お け る 乾 燥 は 、 ３ ０ ～ ４ ０ ℃ で １ ０ ～ ４ ８ 時 間  
実 施 す る こ と が で き 、 好 ま し く は ３ ２ ～ ３ ８ ℃ で ２ ０ ～ ３ ０ 時 間 乾 燥 す る こ と が で き る 。  
上 記 範 囲 よ り も 低 い 温 度 お よ び 短 時 間 で 乾 燥 し た 場 合 、 ペ ー パ ー と し て の 凝 集 力 が 低 下 し  
、 乾 燥 に 時 間 が か か り 、 上 記 範 囲 よ り も 高 い 温 度 お よ び 長 い 時 間 で 乾 燥 し た 場 合 、 水 分 蒸  
発 が 過 度 に 進 行 し 、 ラ イ ス ペ ー パ ー が 硬 く な っ て 食 感 が 劣 り 、 ラ イ ス ペ ー パ ー 自 体 の 割 れ  
現 象 が 発 生 す る 可 能 性 が あ る 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
［ 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー ］
本 発 明 は 、 前 記 海 苔 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン 、 米 粉 、 塩 お よ び 水 を 混 合 し て 生 地 を 生 成 す る 段  
階 （ 段 階 １ ） ；
前 記 生 地 を 蒸 す 段 階 （ 段 階 ２ ） ； お よ び
上 記 生 地 を 乾 燥 さ せ る 段 階 （ 段 階 ２ ） ； を 含 む 方 法 に よ り 製 造 さ れ る 、 海 苔 を 添 加 し た ラ  
イ ス ペ ー パ ー を 提 供 す る 。
【 ０ ０ ２ １ 】
本 発 明 に よ る 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー は 、 抗 酸 化 活 性 を 有 す る も の で あ っ て も よ い  
。 本 発 明 の 一 実 施 形 態 に よ る 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー は 、 海 苔 を 添 加 し て い な い ラ  
イ ス ペ ー パ ー よ り も 官 能 特 性 が 向 上 し 、 抗 酸 化 活 性 、 タ ン パ ク 質 含 有 量 お よ び 栄 養 価 に 優  
れ て い る （ 実 施 例 ２ ～ ５ 参 照 ） 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
以 下 の 実 施 例 に よ り 本 発 明 を よ り 詳 細 に 説 明 す る 。 し か し 、 以 下 の 実 施 例 は 本 発 明 の 内 容  
を 具 体 化 す る た め の も の に 過 ぎ ず 、 こ れ に よ っ て 本 発 明 が 限 定 さ れ る も の で は な い 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
＜ 実 施 例 １ ＞ 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー の 製 造
ラ イ ス ペ ー パ ー の 製 造 に 添 加 す る た め の 海 苔 は 、 干 し 海 苔 を 市 販 で 購 入 し 、 粉 砕 し て 細 か  
く 挽 い て 使 用 し た 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
ま ず 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン （ ｔ ａ ｐ ｉ ｏ ｃ ａ   ｓ ｔ ａ ｒ ｃ ｈ ） 、 米 粉 （ ｒ ｉ ｃ ｅ   ｆ ｌ ｏ ｕ ｒ  
） 、 粉 海 苔 （ ｌ ａ ｖ ｅ ｒ   ｐ ｏ ｗ ｄ ｅ ｒ ） 、 塩 （ ｓ ａ ｌ ｔ ） お よ び 水 （ ｗ ａ ｔ ｅ ｒ ） を 、  
以 下 の 表 １ の よ う に 配 合 し て ラ イ ス ペ ー パ ー 生 地 を 製 造 し た 。 こ の 時 、 タ ピ オ カ デ ン プ ン  
、 米 粉 、 粉 海 苔 お よ び 塩 は ６ ： ２ ： ２ ： ０ ． １ の 重 量 比 で 混 合 し 、 水 は タ ピ オ カ デ ン プ ン  
の 重 量 に 対 し て ５ 倍 体 積 で 混 合 し た 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
前 記 混 合 さ れ た ラ イ ス ペ ー パ ー 生 地 は 、 蒸 気 が 上 が る 蒸 気 筒 に 直 径 １ ５ ｃ ｍ に な る よ う に  
薄 く 広 げ た 後 、 蒸 気 に ３ ０ 秒 間 蒸 し た （ ｓ ｔ ｅ ａ ｍ ｉ ｎ ｇ ） 。 蒸 し 煮 し た ラ イ ス ペ ー パ ー  
を 乾 燥 機 に 広 げ て ３ ５ ℃ で ２ ４ 時 間 乾 燥 し て 水 分 を 除 去 し 、 最 終 的 に 海 苔 を 添 加 し た ラ イ  
ス ペ ー パ ー （ Ｒ ｉ ｃ ｅ   Ｐ ａ ｐ ｅ ｒ   ｕ ｓ ｉ ｎ ｇ   ａ   ｐ ｏ ｗ ｄ ｅ ｒ   ｏ ｆ   Ｌ ａ ｖ ｅ ｒ ； Ｌ  
Ｒ Ｐ ） を 製 造 し た 。 前 記 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー の 製 造 工 程 を 図 １ に 示 す 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
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【 表 １ 】

【 ０ ０ ２ ７ 】
＜ 準 備 例 １ ＞ 海 苔 が 添 加 さ れ て い な い ラ イ ス ペ ー パ ー の 準 備
海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー と 既 存 に 販 売 さ れ て い る ラ イ ス ペ ー パ ー の 栄 養 学 的 価 値 を  
比 較 ・ 分 析 す る た め に 、 Ｐ 社 で 製 造 さ れ た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｓ ラ イ ス ペ ー パ ー 製 品 ； タ ピ  
オ カ デ ン プ ン ６ ８ ％ 、 米 粉 ３ ０ ％ な ど ） 、 Ａ 社 で 製 造 さ れ た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｍ 生 春 巻 き  
の 皮 の 正 方 形 の 製 品 ； タ ピ オ カ デ ン プ ン ５ ６ ． ９ ％ 、 米 粉 ３ ２ ． ５ ％ な ど ） お よ び Ｍ 社 で  
製 造 さ れ た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｍ 生 春 巻 き の 皮 の 丸 型 の 製 品 ： タ ピ オ カ デ ン プ ン ５ ６ ． ９ ％  
、 米 粉 ３ ２ ． ５ ％ な ど ） の ３ 種 を 購 入 し 、 陽 性 コ ン ト ロ ー ル １ 、 ２ お よ び ３ と し て 使 用 し  
た 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
＜ 実 施 例 ２ ＞ ラ イ ス ペ ー パ ー の 一 般 成 分 組 成 の 分 析
海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） お よ び 陽 性 コ ン ト ロ ー ル １ ～ ３ ラ イ ス ペ ー パ ー  
の 一 般 成 分 に つ い て 分 析 を 行 っ た 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
一 般 成 分 （ 水 分 、 炭 水 化 物 、 粗 脂 肪 、 粗 タ ン パ ク 質 、 灰 分 ） の 分 析 測 定 は 、 食 品 医 薬 品 安  
全 処 食 品 公 転 （ ２ ０ ２ ０ ） の 試 験 法 に 従 っ て 行 っ た 。 水 分 含 有 量 は 、 １ ０ ５ ℃ の 条 件 で ド  
ラ イ オ ー ブ ン （ ｄ ｒ ｙ   ｏ ｖ ｅ ｎ ） で ５ 時 間 乾 燥 す る 常 圧 加 熱 乾 燥 法 を 用 い て 測 定 し た 。  
粗 脂 肪 含 有 量 測 定 は 石 油 エ ー テ ル を 抽 出 溶 媒 と し て Ｓ ｏ ｘ ｈ ｌ ｅ ｔ 法 を 使 用 し た 。 粗 タ ン  
パ ク 質 含 有 量 測 定 は 、 ｓ ｅ ｍ ｉ － Ｋ ｊ ｅ ｌ ｄ ａ ｈ ｌ 法 を 用 い て 試 料 に タ ン パ ク 質 分 解 促 進  
剤 と 硫 酸 を 添 加 し て 分 解 し た 後 、 タ ン パ ク 質 自 動 分 析 機 で 含 有 量 を 測 定 し た 。 灰 分 含 有 量  
測 定 は 、 直 接 灰 化 法 を 用 い て ５ ５ ０ ～ ６ ０ ０ ℃ で 白 色 ま た は 灰 白 色 の 灰 分 が 得 ら れ る ま で  
測 定 し た 。 炭 水 化 物 含 有 量 は 試 料 １ ０ ０ ｇ 中 に 水 分 、 粗 脂 肪 、 粗 タ ン パ ク 質 、 灰 分 含 有 量  
を 差 し 引 い た 残 り の 値 で 計 算 し 、 分 析 結 果 を 下 記 表 ２ に 示 す 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
【 表 ２ 】

【 ０ ０ ３ １ 】
分 析 の 結 果 、 全 部 の 試 料 に お い て 炭 水 化 物 が 最 も 高 く 示 さ れ て お り 、 海 苔 を 添 加 し た ラ イ  
ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） か ら は 、 粗 タ ン パ ク 質 が 陽 性 コ ン ト ロ ー ル に 比 べ て 高 く 示 さ れ た 。  
こ の よ う な 結 果 か ら 、 海 苔 添 加 に よ り 固 形 分 の 含 有 量 が 高 く な っ た こ と が 確 認 で き た 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
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＜ 実 施 例 ３ ＞ ラ イ ス ペ ー パ ー の 官 能 評 価
海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） お よ び 陽 性 コ ン ト ロ ー ル １ ～ ３ の ラ イ ス ペ ー パ  
ー に 対 し て 官 能 評 価 を 行 っ た 。 官 能 検 査 は 、 教 育 を 受 け た パ ネ ル ２ ０ 名 を 選 定 し 、 官 能 検  
査 を 実 施 し た 。 実 施 す る 前 に 各 項 目 に つ い て 十 分 に 認 知 す る よ う に 十 分 に 説 明 を し て 訓 練  
し て か ら 実 施 し た 。 官 能 検 査 用 試 料 は 、 ８ ０ ℃ の 温 度 の 水 に ３ ０ 秒 間 入 れ た 後 、 官 能 検 査  
用 ボ ウ ル に 入 れ て 提 供 し た 。 評 価 内 容 は 、 外 観 （ ａ ｐ ｐ ｅ ａ ｒ ａ ｎ ｃ ｅ ） 、 色 （ ｃ ｏ ｌ ｏ  
ｒ ） 、 味 （ ｔ ａ ｓ ｔ ｅ ） 、 テ ク ス チ ャ ー （ ｔ ｅ ｘ ｔ ｕ ｒ ｅ ） 、 総 合 的 な 好 み さ （ ｏ ｖ ｅ ｒ  
ａ ｌ ｌ   ａ ｃ ｅ ｐ ｔ ａ ｂ ｉ ｌ ｉ ｔ ｙ ） で あ り 、 ５ ポ イ ン ト ス ケ ー ル で 評 価 し た 。 官 能 評 価  
の 結 果 を 図 ２ に 示 す 。
【 ０ ０ ３ ３ 】
図 ２ に 示 す よ う に 、 Ｌ Ｒ Ｐ の 外 観 、 色 、 お よ び 総 合 的 な 好 み は 、 陽 性 コ ン ト ロ ー ル と 同 様  
の レ ベ ル で 評 価 さ れ 、 特 に 、 Ｌ Ｒ Ｐ は 、 摂 取 時 の 香 り と テ ク ス チ ャ ー に 対 す る ス コ ア が 陽  
性 コ ン ト ロ ー ル に 比 べ て 非 常 に 高 い こ と が 示 さ れ た 。 し た が っ て 、 本 発 明 に よ り 製 造 さ れ  
た 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー は 十 分 な 嗜 好 性 を 有 し 、 商 品 性 が あ る こ と が 確 認 さ れ た 。
【 ０ ０ ３ ４ 】
＜ 実 施 例 ４ ＞ ラ イ ス ペ ー パ ー の 抗 酸 化 活 性 の 評 価
４ － １ ． ラ イ ス ペ ー パ ー 抽 出 物 の 製 造
海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） お よ び 陽 性 コ ン ト ロ ー ル １ ～ ３ の ラ イ ス ペ ー パ  
ー の 抗 酸 化 活 性 を 測 定 す る た め に 、 各 試 料 を ９ ４ ％ の エ タ ノ ー ル 水 溶 液 で 溶 媒 抽 出 し 、 抽  
出 物 を 製 造 し た 。 具 体 的 に は 、 ラ イ ス ペ ー パ ー 試 料 を 各 試 料 重 量 の １ ０ 倍 体 積 の ９ ４ ％ の  
エ タ ノ ー ル 水 溶 液 に 加 え 、 ３ 時 間 、 ４ ０ ℃ 、 １ ５ ０ ｒ ｐ ｍ で 攪 拌 抽 出 し た 。 抽 出 溶 液 は 濾  
過 し た 後 、 濃 縮 し 、 溶 媒 を 除 去 す る こ と に よ っ て ラ イ ス ペ ー パ ー 抽 出 物 を 得 た 。 得 ら れ た  
各 抽 出 物 は ２ ０ ０ ｍ ｇ ／ ｍ Ｌ の 濃 度 で エ タ ノ ー ル で 希 釈 し 実 験 に 用 い た 。
【 ０ ０ ３ ５ 】
４ － ２ ． Ａ Ｂ Ｔ Ｓ ラ ジ カ ル 消 去 能 の 評 価
海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） お よ び 陽 性 コ ン ト ロ ー ル １ ～ ３ の ラ イ ス ペ ー パ  
ー に 対 し て Ａ Ｂ Ｔ Ｓ ラ ジ カ ル 消 去 能 を 確 認 し た 。
【 ０ ０ ３ ６ 】
２ ． ４ ｍ Ｍ ポ タ シ ウ ム ペ ル ス ル フ ェ ー ト （ ｐ ｏ ｔ ａ ｓ ｓ ｉ ｕ ｍ   ｐ ｅ ｒ ｓ ｕ ｌ ｆ ａ ｔ ｅ ）  
を 含 む ７ ｍ Ｍ の Ａ Ｂ Ｔ Ｓ 溶 液 を 製 造 し た 後 、 暗 室 で １ ６ 時 間 保 管 し た 。 こ の 溶 液 を ７ ３ ４  
ｎ ｍ で ０ ． ７ ０ ０ ± ０ ． ０ ０ ５ に な る よ う に 希 釈 し て 用 い た 。 Ａ Ｂ Ｔ Ｓ 溶 液 １ ５ ０ μ Ｌ と  
上 記 ５ － １ に て 製 造 し た ラ イ ス ペ ー パ ー 抽 出 物 試 料 を ５ ０ μ Ｌ ず つ 注 入 し た 後 、 ６ 分 間 暗  
室 放 置 し た 。 ７ ４ ３ ｎ ｍ で 吸 光 度 を 測 定 し 、 Ａ Ｂ Ｔ Ｓ ラ ジ カ ル 消 去 能 （ Ａ Ｂ Ｔ Ｓ   ｒ ａ ｄ  
ｉ ｃ ａ ｌ － ｓ ｃ ａ ｖ ｅ ｎ ｇ ｉ ｎ ｇ 、 ％ ） を 計 算 し た 。
【 ０ ０ ３ ７ 】
図 ３ に 示 す よ う に 、 Ｌ Ｒ Ｐ の Ａ Ｂ Ｔ Ｓ ラ ジ カ ル 消 去 能 は 陽 性 コ ン ト ロ ー ル よ り も 非 常 に 高  
く 示 さ れ て お り 、 標 準 抗 酸 化 物 質 と し て ５ ｍ Ｍ の ｔ ｒ ｏ ｌ ｏ ｘ と 同 様 の 活 性 が 示 さ れ た 。  
こ の よ う な 結 果 か ら 、 海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） の 抗 酸 化 活 性 に 優 れ て い  
る こ と が 確 認 で き た 。
【 ０ ０ ３ ８ 】
４ － ３ ． 総 フ ェ ノ ー ル 化 合 物 含 有 量 の 評 価
海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） お よ び 陽 性 コ ン ト ロ ー ル １ ～ ３ の ラ イ ス ペ ー パ  
ー に 対 し て 、 総 フ ェ ノ ー ル 化 合 物 含 有 量 を 分 析 し た 。 一 般 的 に ポ リ フ ェ ノ ー ル （ ｐ ｏ ｌ ｙ  
ｐ ｈ ｅ ｎ ｏ ｌ ） 化 合 物 は 、 植 物 系 に 広 く 分 布 し て い る 二 次 代 謝 産 物 の 一 つ で あ り 、 様 々 な  
構 造 と 分 子 量 を 有 す る フ ェ ノ ー ル 性 化 合 物 は 、 フ ェ ノ ー ル ヒ ド ロ キ シ ル （ ｐ ｈ ｅ ｎ ｏ ｌ ｉ  
ｃ   ｈ ｙ ｄ ｒ ｏ ｘ ｙ ｌ （ Ｏ Ｈ ） ） 基 が タ ン パ ク 質 の よ う な 巨 大 分 子 と の 結 合 に よ り 抗 酸 化  
、 抗 菌 、 抗 が ん な ど の 生 理 機 能 を 有 し 、 特 に 緑 茶 に 多 量 に 含 ま れ て い る こ と が 知 ら れ て い  
る 。
【 ０ ０ ３ ９ 】
ラ イ ス ペ ー パ ー の 抗 酸 化 活 性 を 調 べ る た め に 、 総 フ ェ ノ ー ル 化 合 物 含 有 量 を 分 析 す る た め  
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に 、 抽 出 液 ２ ０ ０ μ Ｌ と １ Ｎ   Ｆ ｏ ｌ ｉ ｎ － Ｃ ｉ ｏ ｃ ａ ｌ ｔ ｅ ｕ ’ ｓ 試 薬 １ ０ ０ μ Ｌ を 混 合  
し た 後 、 ３ 分 間 放 置 し た 後 に 、 １ ０ ％ Ｎ ａ ２ Ｃ Ｏ ３ 溶 液 ３ ０ ０ μ Ｌ と 混 合 し た 。 １ 時 間 放  
置 後 、 ７ ６ ５ ｎ ｍ で 吸 光 度 を 測 定 し た 。 総 フ ェ ノ ー ル 化 合 物 含 有 量 の 値 （ Ｔ ｏ ｔ ａ ｌ   ｐ  
ｈ ｅ ｎ ｏ ｌ 、 ｍ ｇ   Ｇ Ａ Ｅ ／ ｇ ） は 、 標 準 物 質 で あ る 没 食 子 酸 （ ｇ ａ ｒ ｌ ｉ ｃ   ａ ｃ ｉ ｄ ）  
の 標 準 曲 線 （ ｓ ｔ ａ ｎ ｄ ａ ｒ ｄ   ｃ ｕ ｒ ｖ ｅ ） に 代 入 し て 測 定 し た 。
図 ４ に 示 す よ う に 、 Ｌ Ｒ Ｐ の 総 フ ェ ノ ー ル 化 合 物 含 有 量 は 、 陽 性 コ ン ト ロ ー ル １ ～ ３ に 比  
べ て 高 く 示 さ れ た 。
【 ０ ０ ４ ０ 】
＜ 実 施 例 ５ ＞ ラ イ ス ペ ー パ ー の ア ミ ノ 酸 組 成 の 分 析
ア ミ ノ 酸 分 析 は 、 江 陵 原 州 大 学 共 同 実 験 実 習 館 に 分 析 依 頼 を し て 行 っ た 。
【 ０ ０ ４ １ 】
５ － １ ． 構 成 ア ミ ノ 酸 の 分 析
海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） お よ び 陽 性 コ ン ト ロ ー ル １ ～ ３ の ラ イ ス ペ ー パ  
ー の 構 成 ア ミ ノ 酸 含 有 量 を 分 析 し た 。
【 ０ ０ ４ ２ 】
各 ラ イ ス ペ ー パ ー の サ ン プ ル は 約 ５ ０ ｍ ｇ を 取 り 、 分 解 瓶 に 入 れ た 後 、 ６ Ｎ   Ｈ Ｃ ｌ   ４ ０  
ｍ Ｌ を 加 え 、 窒 素 ガ ス を 注 入 し た 後 、 栓 を 塞 い で １ １ ０ ℃ で ２ ４ 時 間 加 水 分 解 し た 。 塩 酸  
を ５ ０ ℃ で 減 圧 濃 縮 し た 後 、 ０ ． ２ Ｎ ナ ト リ ウ ム 塩 化 バ ッ フ ァ ー （ ｓ ｏ ｄ ｉ ｕ ｍ ｃ ｉ ｔ ｒ  
ａ ｔ ｅ   ｂ ｕ ｆ ｆ ｅ ｒ ） （ ｐ Ｈ ２ ． ２ ） の ５ ０ ｍ ｌ を 加 え て 希 釈 し 、 濾 紙 （ ０ ． ４ ５ μ ｍ 、   
Ｐ ａ ｌ ｌ   Ｌ ｉ ｆ ｅ   Ｓ ｃ ｉ ｅ ｎ ｃ ｅ ｓ ， Ｃ ａ ｌ ｉ ｆ ｏ ｒ ｎ ｉ ａ ， Ｕ Ｓ Ａ ） を 用 い て 濾 過 し  
た 。 濾 過 し た 試 料 は 、 ア ミ ノ 酸 分 析 機 （ Ｌ － ８ ９ ０ ０   Ｈ ｉ ｇ ｈ － ｓ ｐ ｅ ｅ ｄ   Ａ ｍ ｉ ｎ ｏ  
Ａ ｃ ｉ ｄ   ａ ｎ ａ ｌ ｙ ｚ ｅ ｒ ， Ｈ ｉ ｔ ａ ｃ ｈ ｉ ， Ｔ ｏ ｋ ｙ ｏ ， Ｊ ａ ｐ ａ ｎ ） を 用 い て 組 成  
お よ び 含 有 量 を 分 析 し 、 下 記 表 ３ に 示 す 。
【 ０ ０ ４ ３ 】
【 表 ３ 】

【 ０ ０ ４ ４ 】
上 記 表 ３ に 示 す よ う に 、 Ｌ Ｒ Ｐ の 構 成 ア ミ ノ 酸 は Ａ ｌ ａ （ ア ラ ニ ン ） ７ ． ８ ０ ０ ｍ ｇ ／ ｇ  
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で 最 も 高 く 分 析 さ れ 、 Ｇ ｌ ｕ ５ ． ６ ６ ５ ｍ ｇ ／ ｇ 、 Ａ ｓ ｐ （ ア ス パ ラ ギ ン 酸 ） ５ ． ３ ８ ２  
ｍ ｇ ／ ｇ 、 Ｌ ｅ ｕ （ ロ イ シ ン ） ４ ． ２ １ ０ ｍ ｇ ／ ｇ の 順 に 高 く 示 さ れ た 。
【 ０ ０ ４ ５ 】
５ － ２ ． 遊 離 ア ミ ノ 酸 の 分 析
海 苔 を 添 加 し た ラ イ ス ペ ー パ ー （ Ｌ Ｒ Ｐ ） お よ び 陽 性 コ ン ト ロ ー ル １ ～ ３ の ラ イ ス ペ ー パ  
ー の 遊 離 ア ミ ノ 酸 含 有 量 を 分 析 し た 。
遊 離 ア ミ ノ 酸 分 析 は 、 高 速 度 ア ミ ノ 酸 分 析 計 （ ｈ ｉ ｇ ｈ － ｓ ｐ ｅ ｅ ｄ   ａ ｍ ｉ ｎ ｏ   ａ ｃ ｉ  
ｄ   ａ ｎ ａ ｌ ｙ ｚ ｅ ｒ ） （ Ｌ Ａ ８ ０ ８ ０ ； Ｈ ｉ ｔ ａ ｃ ｈ ｉ   Ｃ ｏ ． ， Ｔ ｏ ｋ ｙ ｏ ， Ｊ ａ ｐ ａ  
ｎ ） を 用 い て 分 析 し た 。 サ ン プ ル を 約 ５ ｇ 採 取 し 、 ６ Ｎ   Ｈ Ｃ ｌ ３ ０ ｍ Ｌ 添 加 し 、 １ ３ ０  
℃ で ２ ４ 時 間 加 水 分 解 し た 。 分 解 し た サ ン プ ル に 分 析 用 蒸 留 水 ５ ０ ｍ Ｌ を 添 加 し 、 ０ ． ２  
２ μ ｍ ニ ト ロ セ ル ロ ー ス フ ィ ル タ ー に よ り 溶 液 を 濾 過 し た 後 、 ２ ０ μ Ｌ を 注 入 し て 分 析 し  
た 。
【 ０ ０ ４ ６ 】
【 表 ４ 】

【 ０ ０ ４ ７ 】
上 記 表 ４ に 示 す よ う に 、 Ｌ Ｒ Ｐ の 遊 離 ア ミ ノ 酸 分 析 は 、 Ａ ｌ ａ （ ア ラ ニ ン ） ２ ５ ５ ６ ８ ．  
６ ５ ６ ｍ ｇ ／ １ ０ ０ ｇ で 最 も 高 く 示 さ れ 、 Ｔ ａ ｕ （ タ ウ リ ン ） ２ ４ ３ ３ ６ ． ７ ９ ２ ｍ ｇ ／  
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１ ０ ０ ｇ 、 Ｇ ｌ ｕ （ グ ル タ ミ ン 酸 ） １ ７ ７ ５ ６ ． １ ５ ０ ｍ ｇ 、 Ａ ｒ ｇ （ ア ル ギ ニ ン ） ７ ４  
７ ． ９ ２ ６ ｍ ｇ ／ １ ０ ０ ｇ の 順 に 高 く 示 さ れ た 。
【 ０ ０ ４ ８ 】
こ れ ま で 、 本 発 明 に 関 し て そ の 好 ま し い 実 施 形 態 を 中 心 に 見 て き た 。 本 発 明 が 属 す る 技 術  
分 野 に お い て 通 常 の 知 識 を 有 す る 者 は 、 本 発 明 が 本 発 明 の 本 質 的 な 特 性 か ら 逸 脱 し な い 範  
囲 で 変 形 さ れ た 形 態 で 具 現 さ れ 得 る こ と が 理 解 さ れ る で あ ろ う 。 し た が っ て 、 開 示 さ れ た  
実 施 形 態 は 限 定 的 な 観 点 で は な く 説 明 的 な 観 点 で 考 慮 さ れ る べ き で あ る 。 本 発 明 の 範 囲 は  
前 述 の 説 明 で は な く 、 特 許 請 求 の 範 囲 に 示 さ れ て お り 、 そ れ と 同 等 の 範 囲 内 に あ る 全 て の  
相 違 点 は 本 発 明 に 含 ま れ る も の と 解 釈 さ れ る べ き で あ る 。
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【 図 面 】
【 図 １ 】 【 図 ２ 】

【 図 ３ 】 【 図 ４ 】
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