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( 5 7 ) 【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 竹 輪 を 構 成 す る 魚 肉 す り 身 で 形 成 さ れ た ゲ ル 組 織 の 中 に 、 調 味 液 を 含 有 す る 粒 状 の ゼ リ  
ー が 加 熱 溶 解 し て 形 成 さ れ た 複 数 の 空 隙 を 有 し 、 ９ ０ ℃ の 湯 中 で １ ５ 分 煮 込 ん だ 時 の 質 量  
増 加 率 が １ ５ ％ 以 上 で あ る こ と を 特 徴 と す る 竹 輪 。
【 請 求 項 ２ 】
　 魚 肉 す り 身 と 複 数 の 粒 状 の ゼ リ ー と を 含 有 す る 生 地 を 、 串 の 外 周 に 付 着 し て 成 形 す る 成  
形 工 程 と 、 前 記 串 を 回 転 さ せ な が ら 前 記 成 形 物 を 加 熱 す る 加 熱 工 程 と 、 前 記 串 を 引 き 抜 く  
引 抜 工 程 と を 含 む こ と を 特 徴 と す る 竹 輪 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 前 記 生 地 は 、 前 記 魚 肉 す り 身 を 含 有 す る 擂 潰 す り 身 と 、 ゼ リ ー 塊 と を 混 合 し つ つ 、 前 記  
ゼ リ ー 塊 を 裁 断 し て 粒 状 に す る 生 地 調 製 工 程 に よ っ て 得 ら れ る 、 請 求 項 ２ に 記 載 の 竹 輪 の  
製 造 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
　 前 記 粒 状 の ゼ リ ー を 前 記 生 地 中 に １ ～ １ ０ 質 量 ％ 含 有 さ せ る 、 請 求 項 ２ 又 は ３ に 記 載 の  
竹 輪 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
前 記 粒 状 の ゼ リ ー は 、 最 大 長 が ０ ． ５ ～ ５ ｍ ｍ で あ る 、 請 求 項 ２ ～ ４ の い ず れ か １ 項 に 記  
載 の 竹 輪 の 製 造 方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】

請求項の数　5　（全12頁）
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【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 短 時 間 の 調 理 で も 煮 汁 を 十 分 に 染 み 込 ま せ る こ と が で き る 竹 輪 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 竹 輪 は 、 魚 肉 す り 身 を 串 の 外 周 に 付 着 さ せ 、 表 面 に 焦 げ 目 が 付 く 程 度 ま で 焼 き 上 げ 、 串  
を 抜 く こ と に よ り 円 筒 状 の 魚 肉 練 製 品 と し た も の で 、 古 く か ら 親 し ま れ て い る 加 工 食 品 で  
あ る 。 そ の ま ま ワ サ ビ や 醤 油 を つ け て 賞 味 さ れ る ほ か 、 お で ん 、 筑 前 煮 等 の 煮 物 材 料 と し  
て も 賞 味 さ れ て い る 。 煮 物 材 料 と し た 場 合 に は 、 竹 輪 そ の も の か ら 味 が 染 み 出 し て 煮 物 に  
旨 味 を 与 え る と 同 時 に 、 煮 物 の 煮 汁 が 竹 輪 に 染 み 込 む こ と で 旨 味 が 向 上 す る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 竹 輪 に 煮 汁 を 染 み 込 ま せ る に は 、 長 時 間 煮 込 む 必 要 が あ る 。 現 代 は 共 働 き の 増 加 等 に よ  
っ て 、 調 理 時 間 の 短 い 食 品 が 好 ま れ 、 長 時 間 煮 込 む 料 理 は 敬 遠 さ れ る 傾 向 が あ る 。 そ の た  
め 、 竹 輪 の よ う な 長 時 間 の 調 理 に 適 し た 商 品 の 売 り 上 げ は 減 少 傾 向 が み ら れ る 。 そ こ で 、  
比 較 的 短 い 時 間 の 調 理 で も 味 が 染 み 込 む よ う な 竹 輪 が 求 め ら れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 例 え ば 、 特 許 文 献 １ に は 、 調 理 時 の 加 熱 に よ り 溶 解 す る 調 味 液 が 常 温 下 で ゼ リ ー 状 に 固  
化 し 、 分 散 混 入 さ れ て い る こ と を 特 徴 と す る 練 り 食 品 が 記 載 さ れ て い る 。 ま た 、 特 許 文 献  
２ に は 、 少 な く と も ゼ ラ チ ン を 有 効 成 分 と す る 揚 げ 物 用 添 加 剤 が 記 載 さ れ て い る 。
【 先 行 技 術 文 献 】
【 特 許 文 献 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
【 文 献 】 実 開 昭 ６ ４ － ３ ２ ０ ９ ５ 号 公 報
特 開 平 １ ０ － ５ ２ ２ ３ ０ 号 公 報
【 発 明 の 概 要 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 し か し な が ら 、 特 許 文 献 １ ， ２ の い ず れ の 文 献 に も 、 煮 込 ん だ 際 の 煮 汁 の 内 部 へ の 染 み  
込 み や す さ に は 何 ら 言 及 さ れ て い な い 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 し た が っ て 、 本 発 明 の 目 的 は 、 煮 込 ん だ 際 に 、 短 時 間 の 調 理 で 煮 汁 を 十 分 に 染 み 込 ま せ  
る こ と が で き る 竹 輪 を 提 供 す る こ と に あ る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 本 発 明 者 ら は 、 上 記 目 的 を 達 成 す る た め 、 竹 輪 を 構 成 す る 魚 肉 す り 身 で 形 成 さ れ た ゲ ル  
組 織 の 中 に 複 数 の 空 隙 を 形 成 す る こ と で 、 煮 込 ん だ 際 に 空 隙 を 介 し て 煮 汁 を 浸 透 さ せ る こ  
と が で き 、 短 時 間 の 調 理 で 煮 汁 を 十 分 に 染 み 込 ま せ る こ と が で き る こ と を 見 出 し 、 本 発 明  
を 完 成 す る に 至 っ た 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 す な わ ち 、 本 発 明 の １ つ は 、 竹 輪 を 構 成 す る 魚 肉 す り 身 で 形 成 さ れ た ゲ ル 組 織 の 中 に 、  
粒 状 の ゼ リ ー が 加 熱 溶 解 し て 形 成 さ れ た 複 数 の 空 隙 を 有 す る こ と を 特 徴 と す る 竹 輪 を 提 供  
す る も の で あ る 。 本 発 明 に よ れ ば 、 竹 輪 を 構 成 す る 魚 肉 す り 身 で 形 成 さ れ た ゲ ル 組 織 の 中  
に 、 粒 状 の ゼ リ ー が 加 熱 溶 解 し て 形 成 さ れ た 複 数 の 空 隙 を 有 す る の で 、 お で ん や 煮 物 等 の  
具 材 と し て 使 用 し た 際 に 、 上 記 空 隙 を 介 し て 煮 汁 を 浸 透 さ せ る こ と が で き 、 短 時 間 の 調 理  
で 煮 汁 を 十 分 に 染 み 込 ま せ る こ と が で き る 竹 輪 を 提 供 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 本 発 明 の 竹 輪 に お い て は 、 ９ ０ ℃ の 湯 中 で １ ５ 分 煮 込 ん だ 時 の 質 量 増 加 率 が １ ５ ％ 以 上  
で あ る こ と が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 ま た 、 本 発 明 の 竹 輪 に お い て は 、 前 記 ゼ リ ー は 調 味 液 を 含 有 す る こ と が 好 ま し い 。
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【 ０ ０ １ ２ 】
　 本 発 明 の も う １ つ は 、 魚 肉 す り 身 と 複 数 の 粒 状 の ゼ リ ー と を 含 有 す る 生 地 を 、 串 の 外 周  
に 付 着 し て 成 形 す る 成 形 工 程 と 、 前 記 串 を 回 転 さ せ な が ら 前 記 成 形 物 を 加 熱 す る 加 熱 工 程  
と 、 前 記 串 を 引 き 抜 く 引 抜 工 程 と を 含 む こ と を 特 徴 と す る 竹 輪 の 製 造 方 法 を 提 供 す る も の  
で あ る 。 本 発 明 に よ れ ば 、 魚 肉 す り 身 と 複 数 の 粒 状 の ゼ リ ー と を 含 有 す る 成 形 物 を 、 串 と  
共 に 回 転 さ せ な が ら 加 熱 す る こ と に よ り 、 魚 肉 す り 身 が ゲ ル 化 す る と 共 に 、 粒 状 の ゼ リ ー  
が 加 熱 溶 解 し て 魚 肉 す り 身 中 に 分 散 し 、 粒 状 の ゼ リ ー が 存 在 し て い た 部 分 が 空 隙 と な る た  
め 、 魚 肉 す り 身 で 形 成 さ れ た ゲ ル 組 織 の 中 に 複 数 の 空 隙 が 形 成 さ れ た 竹 輪 を 得 る こ と が で  
き る 。 こ の 竹 輪 は 、 上 記 空 隙 に よ っ て 煮 汁 の 浸 透 が 促 進 さ れ る た め 、 短 時 間 の 調 理 で 煮 汁  
を 十 分 に 染 み 込 ま せ る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 本 発 明 の 竹 輪 の 製 造 方 法 に お い て は 、 前 記 生 地 は 、 前 記 魚 肉 す り 身 を 含 有 す る 擂 潰 す り  
身 と 、 ゼ リ ー 塊 と を 混 合 し つ つ 、 前 記 ゼ リ ー 塊 を 裁 断 し て 粒 状 に す る 生 地 調 製 工 程 に よ っ  
て 得 ら れ る こ と が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 ま た 、 本 発 明 の 竹 輪 の 製 造 方 法 に お い て は 、 前 記 粒 状 の ゼ リ ー を 前 記 生 地 中 に １ ～ １ ０  
質 量 ％ 含 有 さ せ る こ と が 好 ま し い 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ５ 】
　 本 発 明 に よ れ ば 、 竹 輪 を 構 成 す る 魚 肉 す り 身 で 形 成 さ れ た ゲ ル 組 織 の 中 に 、 粒 状 の ゼ リ  
ー が 加 熱 溶 解 し て 形 成 さ れ た 複 数 の 空 隙 を 有 す る の で 、 お で ん や 煮 物 等 の 具 材 と し て 使 用  
し た 際 に 、 上 記 空 隙 を 介 し て 煮 汁 を 浸 透 さ せ る こ と が で き 、 短 時 間 の 調 理 で 煮 汁 を 十 分 に  
染 み 込 ま せ る こ と が で き る 竹 輪 を 提 供 す る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 本 発 明 の 竹 輪 の 製 造 方 法 に よ れ ば 、 魚 肉 す り 身 と 複 数 の 粒 状 の ゼ リ ー と を 含 有 す る 成 形  
物 を 、 串 と 共 に 回 転 さ せ な が ら 加 熱 す る こ と に よ り 、 魚 肉 す り 身 が ゲ ル 化 す る と 共 に 、 粒  
状 の ゼ リ ー が 加 熱 溶 解 し て 魚 肉 す り 身 中 に 分 散 し 、 粒 状 の ゼ リ ー が 存 在 し て い た 部 分 が 空  
隙 と な る た め 、 魚 肉 す り 身 で 形 成 さ れ た ゲ ル 組 織 の 中 に 複 数 の 空 隙 が 形 成 さ れ た 竹 輪 を 得  
る こ と が で き る 。 こ の 竹 輪 は 、 上 記 空 隙 に よ っ て 煮 汁 の 浸 透 が 促 進 さ れ る た め 、 短 時 間 の  
調 理 で 煮 汁 を 十 分 に 染 み 込 ま せ る こ と が で き る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ １ ７ 】
【 図 １ 】 本 発 明 の 竹 輪 の 一 実 施 例 を 示 す 断 面 図 で あ る 。
【 図 ２ 】 一 般 の 竹 輪 の 断 面 図 で あ る 。
【 図 ３ 】 製 造 過 程 に お い て 、 串 を 回 転 さ せ な が ら 加 熱 を 行 う こ と に よ り 、 魚 肉 す り 身 が ゲ  
ル 化 す る と 共 に 、 粒 状 の ゼ リ ー が 加 熱 溶 解 し て 魚 肉 す り 身 中 に 分 散 し 、 粒 状 の ゼ リ ー が 存  
在 し て い た 部 分 が 空 隙 と な る こ と を 示 し た 模 式 図 で あ る 。
【 図 ４ 】 焼 成 し た 実 施 例 １ 及 び 比 較 例 １ の 竹 輪 の 、 ボ タ ン と 呼 ば れ る 表 面 円 形 の 焦 げ 目 を  
除 去 し た こ と を 示 す 図 で あ る 。
【 図 ５ 】 煮 込 み に 用 い た 比 較 例 ２ の 円 筒 状 の 竹 輪 を 示 す 図 で あ る 。
【 図 ６ 】 煮 込 み に 用 い た 比 較 例 ３ の 円 筒 状 且 つ 揚 げ 加 熱 後 の 竹 輪 を 示 す 図 で あ る 。
【 図 ７ 】 揚 げ 加 熱 工 程 後 の 、 比 較 例 ３ の 竹 輪 の 拡 大 図 で あ る 。
【 図 ８ 】 実 施 例 １ 、 比 較 例 １ ， ２ の 煮 込 み 前 後 の 竹 輪 の 様 子 を 示 す 図 で あ る 。
【 図 ９ 】 実 施 例 １ 、 比 較 例 ３ の 煮 込 み 前 後 の 竹 輪 の 様 子 を 示 す 図 で あ る 。
【 図 １ ０ 】 竹 輪 内 部 に 含 ま れ て い く 水 分 の 質 量 増 加 率 を 示 す 図 表 で あ る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 】
【 ０ ０ １ ８ 】
　 本 発 明 の 竹 輪 の 主 原 料 で あ る 魚 肉 す り 身 は 、 魚 肉 を す り 潰 し た も の で あ り 、 魚 肉 と し て  
は 一 般 に 竹 輪 に 用 い ら れ る 魚 種 の も の で あ れ ば よ く 、 特 に 制 限 は な い 。 例 え ば 、 イ ト ヨ リ  
、 ス ケ ト ウ ダ ラ 、 グ チ 、 イ ト ヨ リ ダ イ 、 キ ン ト キ ダ イ 、 ヒ メ ジ 、 エ ソ 、 ト ビ ウ オ （ ア ゴ ）  
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、 カ マ ス 、 ホ ッ ケ 、 キ チ ジ 、 ワ ラ ズ カ 、 サ ケ 、 パ シ フ ィ ッ ク ホ ワ イ テ ィ ン グ 等 が 挙 げ ら れ  
、 こ れ ら の う ち の １ 種 又 は ２ 種 以 上 で あ っ て も よ い 。 魚 肉 と し て は 、 魚 体 か ら 採 肉 、 水 晒  
、 脱 水 し て 得 ら れ る 生 す り 身 の 形 態 の も の を 使 用 す る こ と も で き る し 、 こ れ に 更 に 糖 類 等  
の 安 定 剤 を 添 加 し た う え 冷 凍 し て 得 ら れ る 冷 凍 す り 身 の 形 態 の も の を 使 用 し て も よ い 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 ま た 、 本 発 明 の 竹 輪 に は 、 魚 肉 す り 身 の 他 に 、 一 般 に 竹 輪 に 用 い ら れ る 他 の 原 料 を 含 有  
し て も よ く 、 他 の 原 料 と し て は 、 塩 、 澱 粉 、 砂 糖 、 卵 白 、 糖 類 、 み り ん 、 魚 介 エ キ ス 等 の  
そ の 他 の 調 味 料 、 豆 腐 、 魚 油 、 香 料 、 着 色 料 、 及 び 酸 化 防 止 剤 等 が 挙 げ ら れ る 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 上 記 澱 粉 と し て は 、 特 に 限 定 さ れ な い が 、 例 え ば 馬 鈴 薯 澱 粉 、 小 麦 澱 粉 、 タ ピ オ カ 澱 粉  
、 コ ー ン ス タ ー チ 、 甘 藷 澱 粉 、 サ ゴ 澱 粉 等 の 生 澱 粉 や 、 こ の 生 澱 粉 に 、 酸 化 処 理 、 エ ス テ  
ル 化 処 理 、 エ ー テ ル 化 処 理 、 架 橋 処 理 、 α 化 処 理 、 湿 熱 処 理 等 を 施 し た 加 工 澱 粉 を 用 い る  
こ と が で き る 。 な お 、 澱 粉 と し て は 、 粳 種 、 餅 （ ワ キ シ ー ） 種 、 ハ イ ア ミ ロ ー ス 種 等 の 何  
れ も 用 い る こ と が で き る 。 こ れ ら の 中 で も 馬 鈴 薯 澱 粉 、 小 麦 澱 粉 、 タ ピ オ カ 澱 粉 が 好 ま し  
く 、 特 に 馬 鈴 薯 澱 粉 が 好 ま し く 用 い ら れ る 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 本 発 明 に 用 い る ゼ リ ー は 、 温 度 に よ っ て 固 形 化 と 流 動 化 が 変 化 す る 可 逆 性 の も の で あ れ  
ば よ く 、 具 体 的 に は 、 ゼ ラ チ ン 、 寒 天 、 ペ ク チ ン 、 ジ ェ ラ ン ガ ム 、 カ ラ ギ ー ナ ン 、 ロ ー カ  
ス ト ビ ー ン ガ ム 、 キ サ ン タ ン ガ ム 、 グ ァ ー ガ ム 、 タ ラ ガ ム 、 ト ラ ガ ン ト ガ ム 、 カ ー ド ラ ン  
、 ア ル ギ ン 酸 ナ ト リ ウ ム 等 が 挙 げ ら れ る 。 ４ ０ ℃ 程 度 で 溶 解 す る こ と か ら 、 ゼ ラ チ ン 、 カ  
ラ ギ ー ナ ン 、 キ サ ン タ ン ガ ム を 用 い る こ と が 好 ま し い 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 本 発 明 の 、 魚 肉 す り 身 で 形 成 さ れ た ゲ ル 組 織 の 中 に 、 粒 状 の ゼ リ ー が 加 熱 溶 解 し て 形 成  
さ れ た 複 数 の 空 隙 を 有 す る 竹 輪 は 、 上 記 に 説 明 し た 原 料 を 用 い て 、 次 の よ う な 方 法 に よ り  
製 造 さ れ る 。 た だ し 、 本 発 明 の 範 囲 は 、 こ れ ら の 製 造 方 法 に 限 定 さ れ る も の で は な い 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 ま ず 、 生 地 調 製 工 程 に て 、 魚 肉 す り 身 を 含 有 す る 擂 潰 す り 身 と 、 ゼ リ ー 塊 と を 混 合 し つ  
つ 、 ゼ リ ー 塊 を 裁 断 し て 粒 状 に し 、 生 地 を 得 る 。 な お 、 予 め 粒 状 に 形 成 し た ゼ リ ー を 擂 潰  
す り 身 と 混 合 し て 生 地 を 調 製 し て も よ い 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
　 擂 潰 す り 身 は 、 魚 肉 す り 身 に 塩 、 水 、 必 要 で あ れ ば 他 の 原 料 を 添 加 し 、 す り 潰 し 、 い わ  
ゆ る 塩 ず り を 行 う こ と で 得 ら れ る 。 こ の 塩 ず り に よ り 、 ア ク チ ン 、 ミ オ シ ン 等 の 塩 溶 性 蛋  
白 質 が 魚 肉 組 織 か ら 遊 離 し て 粘 り や 弾 力 が あ る 性 状 と な り 、 そ し て 後 に 説 明 す る 加 熱 に よ  
り 、 ゲ ル 化 す る 性 状 が 備 わ る 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
　 ゼ リ ー 塊 は 、 ゼ リ ー に 必 要 で あ れ ば 調 味 液 や 水 を 添 加 し た 後 、 加 温 等 に よ り 流 動 化 し て  
均 一 に な る よ う に 攪 拌 し 、 こ れ を 冷 却 等 に よ り 固 形 化 す る こ と で 得 ら れ る 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
　 上 記 擂 潰 す り 身 と ゼ リ ー 塊 と を 混 合 し つ つ 、 ゼ リ ー 塊 を 裁 断 し て 粒 状 に す る 手 段 と し て  
は 、 例 え ば 、 サ イ レ ン ト カ ッ タ ー 、 ブ レ ン ダ ー 等 の 機 器 を 用 い て 行 う こ と が で き る 。 こ の  
と き 混 合 す る ゼ リ ー の 含 量 は 、 竹 輪 生 地 中 に １ ～ １ ０ 質 量 ％ で あ る こ と が 好 ま し く 、 ２ ～  
５ 質 量 ％ で あ る こ と が よ り 好 ま し い 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
　 粒 状 と は 、 サ イ レ ン ト カ ッ タ ー 、 ブ レ ン ダ ー 等 の 機 器 に よ り 任 意 に 裁 断 さ れ た 形 状 で あ  
っ て よ く 、 そ の 形 状 が 特 に 制 限 さ れ る こ と は な い 。 粒 状 の 大 き さ と し て は 、 最 大 長 が ０ ．  
５ ～ ５ ｍ ｍ で あ る こ と が 好 ま し く 、 １ ～ ５ ｍ ｍ で あ る こ と が よ り 好 ま し く 、 １ ． ５ ～ ４ ．  
５ ｍ ｍ で あ る こ と が 更 に 好 ま し い 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
　 ゼ リ ー の 含 量 や 大 き さ が 上 記 範 囲 内 に あ る こ と で 、 ゲ ル 組 織 内 に 適 度 な 大 き さ の 空 隙 を  
有 す る こ と が で き る の で 、 お で ん や 煮 物 等 の 具 材 と し て 使 用 し た 際 に 、 上 記 空 隙 を 介 し て  
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煮 汁 を 浸 透 さ せ る こ と が で き 、 短 時 間 の 調 理 で 煮 汁 を 十 分 に 染 み 込 ま せ る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
　 次 に 、 成 形 工 程 に て 、 生 地 を 串 の 外 周 に 付 着 し て 成 形 す る 。 成 形 は 、 一 般 に 竹 輪 に 用 い  
ら れ る 円 筒 状 と し て も 良 い が 、 特 に 制 限 は な い 。 さ ら に 、 成 形 し た 後 、 ４ ０ ℃ で １ ０ 分 間  
等 の 条 件 で 放 置 す る 、 坐 り （ す わ り ） を 行 っ て も よ い 。 こ の 坐 り に よ り 、 魚 肉 蛋 白 質 の 繊  
維 が 網 状 組 織 を 形 成 し て 粘 性 を 失 い 、 強 い 弾 力 を 生 じ る 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
　 さ ら に 、 加 熱 工 程 に て 、 上 記 で 成 形 し た 竹 輪 の 生 地 を 、 例 え ば 特 開 平 ６ － １ ９ ７ ７ ４ ０  
号 公 報 に 示 さ れ る よ う な 、 回 転 搬 送 手 段 と 、 加 熱 装 置 と を 有 す る 、 通 常 の 竹 輪 製 造 装 置 を  
用 い て 、 串 を 回 転 さ せ な が ら 、 加 熱 す る 。 加 熱 手 段 と し て は 、 焼 き 加 熱 、 蒸 し 加 熱 等 、 一  
般 に 竹 輪 の 製 造 に 用 い ら れ る 方 法 を 用 い る こ と が で き る 。 串 と 共 に 回 転 さ せ な が ら 加 熱 す  
る こ と に よ り 、 魚 肉 す り 身 が ゲ ル 化 す る と 共 に 、 粒 状 の ゼ リ ー が 加 熱 溶 解 し て 魚 肉 す り 身  
中 に 分 散 し 、 粒 状 の ゼ リ ー が 存 在 し て い た 部 分 が 空 隙 と な る た め 、 魚 肉 す り 身 で 形 成 さ れ  
た ゲ ル 組 織 の 中 に 複 数 の 空 隙 が 形 成 さ れ た 竹 輪 を 得 る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ３ １ 】
　 さ ら に 、 引 抜 工 程 に て 、 上 記 で 焼 成 し た 竹 輪 の 串 を 引 き 抜 き 、 竹 輪 を 得 る 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
　 製 造 さ れ た 竹 輪 は 、 フ ィ ル ム 等 の 包 装 袋 に 入 れ て 密 封 シ ー ル し 、 必 要 に 応 じ て 加 熱 殺 菌  
す る こ と に よ り 、 製 品 化 す る こ と が で き る 。 包 装 さ れ た 竹 輪 は 、 冷 蔵 又 は 冷 凍 保 存 し て 流  
通 さ せ る こ と も で き る 。
【 ０ ０ ３ ３ 】
　 上 記 の よ う に 製 造 さ れ た 本 発 明 の 竹 輪 は 、 魚 肉 す り 身 で 形 成 さ れ た ゲ ル 組 織 中 に 、 粒 状  
の ゼ リ ー が 加 熱 溶 解 し て 形 成 さ れ た 、 好 ま し く は 最 大 長 が ０ ． ５ ～ ５ ｍ ｍ で あ る 複 数 の 空  
隙 を 有 す る （ 図 １ ） 。 一 般 の 竹 輪 に は 、 小 さ な 空 隙 は 存 在 す る も の の 、 こ の よ う な 大 き な  
空 隙 は 、 見 ら れ な い （ 図 ２ ） 。 こ の よ う な 空 隙 は 、 製 造 過 程 に お い て 、 串 と 共 に 回 転 さ せ  
な が ら 加 熱 す る こ と に よ り 、 魚 肉 す り 身 が ゲ ル 化 す る と 共 に 、 粒 状 の ゼ リ ー が 加 熱 溶 解 し  
て 魚 肉 す り 身 中 に 分 散 す る こ と で 形 成 さ れ る （ 図 ３ ） 。 な お 、 図 ３ は 、 あ く ま で も 模 式 的  
に 示 し た 説 明 図 で あ っ て 、 粒 状 の ゼ リ ー が 存 在 し て い た 部 分 の 全 て が 空 隙 に な る わ け で は  
な く 、 一 部 は ゼ リ ー が 残 っ て 空 隙 に な っ て い な い 部 分 も 存 在 す る 。
【 ０ ０ ３ ４ 】
　 本 発 明 の 竹 輪 は 、 ９ ０ ℃ の 湯 中 で １ ５ 分 煮 込 ん だ 時 の 質 量 増 加 率 が 好 ま し く は １ ５ ％ 以  
上 で あ り 、 よ り 好 ま し く は １ ６ ％ 以 上 で あ り 、 さ ら に 好 ま し く は １ ７ ％ 以 上 で あ る 。 こ の  
よ う な こ と か ら 、 短 時 間 の 調 理 で 煮 汁 を 十 分 に 染 み 込 ま せ る こ と が で き る の で 、 お で ん 、  
筑 前 煮 、 煮 物 、 カ レ ー 、 汁 物 、 和 え 物 の 他 に も 、 焼 き そ ば 、 野 菜 炒 め 等 の 炒 め 物 や 磯 部 揚  
げ 等 の 揚 物 等 の 調 理 に 適 し て い る 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ ３ ５ 】
　 以 下 に 実 施 例 を 挙 げ て 本 発 明 を 更 に 具 体 的 に 説 明 す る 。 た だ し 、 こ れ ら の 実 施 例 は 本 発  
明 の 範 囲 を 限 定 す る も の で は な い 。
【 ０ ０ ３ ６ 】
　 Ｉ ． 竹 輪 の 製 造
　 １ ． 竹 輪 生 地 の 調 製
　 （ 生 地 調 製 工 程 ）
　 表 １ に 示 す 原 料 及 び 配 合 で 、 魚 肉 す り 身 を 含 有 す る 擂 潰 す り 身 を 調 製 し た 。 具 体 的 に は  
、 魚 肉 を 攪 拌 機 （ 商 品 名 「 ブ レ ン ダ ― Ｎ Ａ Ｐ ４ ５ ０ 」 、 株 式 会 社 ビ ブ ン 製 ） を 用 い て ２ 分  
間 攪 拌 し た 後 、 食 塩 を 加 え ５ 分 間 塩 ず り し た 。 そ の 後 、 調 味 料 （ 砂 糖 、 み り ん 、 魚 介 エ キ  
ス ） 、 澱 粉 、 及 び 水 を 加 え て 均 一 に な る ま で 攪 拌 し 、 擂 潰 す り 身 を 得 た 。 摺 り あ が り 温 度  
は １ ０ ～ １ ３ 度 で あ っ た 。 な お 、 ゼ リ ー を 配 合 し な い 竹 輪 （ 比 較 例 １ ） に つ い て は 、 こ れ  
を 竹 輪 の 生 地 と し た 。
【 ０ ０ ３ ７ 】
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【 表 １ 】

【 ０ ０ ３ ８ 】
　 ま た 、 表 ２ に 示 す 原 料 及 び 配 合 で 、 ゼ リ ー 塊 を 調 製 し た 。 具 体 的 に は 、 ゼ ラ チ ン と 添 加  
水 を 耐 熱 パ ウ チ 袋 に 封 入 し 、 ９ ０ ℃ で ２ ０ 分 蒸 し 加 熱 を し た 。 粗 熱 を と り 、 冷 蔵 庫 で 冷 却  
し 、 ゼ リ ー 塊 を 得 た 。
【 ０ ０ ３ ９ 】
【 表 ２ 】

【 ０ ０ ４ ０ 】
　 擂 潰 す り 身 と ゼ リ ー 塊 と を 混 合 し て 、 竹 輪 の 生 地 を 調 製 し た 。 具 体 的 に は 、 上 記 で 調 製  
し た 擂 潰 す り 身 と ゼ リ ー 塊 と を 攪 拌 機 （ 商 品 名 「 ブ レ ン ダ ― Ｎ Ａ Ｐ ４ ５ ０ 」 、 株 式 会 社 ビ  
ブ ン 製 ） に 投 入 し 、 こ れ ら を 混 合 し つ つ 、 ゼ リ ー 塊 が ０ ． ５ ～ ５ ｍ ｍ の 粒 状 に な る よ う に  
裁 断 し て 、 竹 輪 （ 実 施 例 １ 、 比 較 例 ２ ， ３ ） の 生 地 を 得 た 。
【 ０ ０ ４ １ 】
　 ２ － １ ． 竹 輪 の 製 造 （ 串 ）
　 上 記 で 調 製 し た 竹 輪 の 生 地 を 用 い て 、 串 を 用 い た 下 記 方 法 に よ り 竹 輪 を 製 造 し た 。
【 ０ ０ ４ ２ 】
　 （ １ ） 成 形 工 程
　 上 記 で 調 製 し た 竹 輪 の 生 地 を 、 串 の 外 周 に 付 着 し て 成 形 し 、 ４ ０ ℃ で １ ０ 分 間 放 置 （ 坐  
り ） し た 。
【 ０ ０ ４ ３ 】
　 （ ２ ） 加 熱 工 程
　 上 記 で 成 形 し た 竹 輪 の 生 地 を 、 串 を 回 転 さ せ な が ら 、 ４ ０ ０ ～ ６ ０ ０ ℃ で ５ 分 間 焼 成 し  
た 。
【 ０ ０ ４ ４ 】
　 （ ３ ） 引 抜 工 程
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　 上 記 で 焼 成 し た 竹 輪 の 串 を 引 き 抜 き 、 内 径 １ ２ ｍ ｍ 、 外 径 ２ ７ ｍ ｍ の 円 筒 状 の 竹 輪 を 得  
た （ 実 施 例 １ 、 比 較 例 １ ） 。
【 ０ ０ ４ ５ 】
　 上 記 成 形 工 程 、 及 び 加 熱 工 程 は 、 竹 輪 オ ー ト メ ー シ ョ ン （ 製 品 名 、 山 崎 工 機 製 ） を 用 い  
て 行 っ た 。
【 ０ ０ ４ ６ 】
　 ２ － ２ ． 竹 輪 の 製 造 ( ケ ー シ ン グ )
　 上 記 で 調 製 し た 竹 輪 の 生 地 を 用 い て 、 ケ ー シ ン グ を 用 い た 下 記 方 法 に よ り 竹 輪 を 製 造 し  
た 。
【 ０ ０ ４ ７ 】
　 （ １ ） 蒸 し 加 熱 工 程
　 上 記 で 調 製 し た 竹 輪 の 生 地 を 、 ケ ー シ ン グ （ 型 番 ： シ ー ム Ｄ － ４ ８ （ 折 径 ４ ８ ｍ ｍ ） 、  
株 式 会 社 ク レ ハ ） に 詰 め 、 ４ ０ ℃ １ ０ 分 間 の 予 備 加 熱 、 ９ ０ ℃ ２ ０ 分 間 の 本 加 熱 で 蒸 し 加  
熱 を 行 っ て 得 ら れ た 調 整 物 に 中 心 部 を く り 抜 い て 孔 を 開 け 、 内 径 １ ２ ｍ ｍ 、 外 径 ２ ７ ｍ ｍ  
の 円 筒 状 の 竹 輪 を 得 た （ 比 較 例 ２ ） 。
【 ０ ０ ４ ８ 】
　 （ ２ ） 揚 げ 加 熱 工 程
　 比 較 例 ２ と 同 様 に し て 蒸 し 加 熱 工 程 を 経 て 円 筒 状 に 形 成 し た 竹 輪 に つ い て 、 さ ら に 、 １  
６ ５ ℃ の 大 豆 油 （ 日 清 オ イ リ オ グ ル ー プ 株 式 会 社 製 ） で １ 分 間 揚 げ 加 熱 を 行 い 、 竹 輪 を 得  
た （ 比 較 例 ３ ） 。 な お 、 揚 げ 加 熱 工 程 後 の 、 比 較 例 ３ の 竹 輪 の 拡 大 図 を 図 ７ に 示 し た 。
【 ０ ０ ４ ９ 】
　 Ｉ Ｉ ． 竹 輪 の 評 価
　 １ ． 方 法
　 上 記 作 製 し た 竹 輪 を 、 長 さ ４ ０ ｍ ｍ に 切 断 し 、 焼 成 し た 竹 輪 に つ い て は ボ タ ン と 呼 ば れ  
る 表 面 円 形 の 焦 げ 目 を 除 去 し た （ 図 ４ ） 。 こ の 竹 輪 の 質 量 を 測 定 し 、 値 を Ａ （ 煮 込 み 前 の  
竹 輪 の 質 量 ） と し た 。 こ れ を ９ ０ ℃ の お 湯 で 煮 込 み 、 ５ 分 間 隔 で 取 出 し て 質 量 を 測 定 し た  
。 こ う し て 所 定 時 間 煮 込 ん だ 後 の 竹 輪 の 質 量 を Ｂ と し て 、 煮 込 み と 共 に 竹 輪 内 部 に 含 ま れ  
て い く 水 分 の 質 量 増 加 率 を 下 記 式 で 求 め た 。
【 ０ ０ ５ ０ 】
　 質 量 増 加 率 （ ％ ） ＝ （ Ｂ － Ａ ） ／ Ａ ＊ １ ０ ０
　 煮 込 み は 各 竹 輪 と も 同 じ 鍋 で 行 い 、 １ 回 目 は 各 ３ つ 、 ２ 回 目 は 各 ３ つ 、 ３ 回 目 は 各 ２ つ  
で 実 施 し 、 各 ８ つ で 確 認 し た 。 用 い た 実 施 例 １ 、 比 較 例 １ の 竹 輪 を 図 ４ 、 比 較 例 ２ の 竹 輪  
を 図 ５ 、 比 較 例 ３ の 竹 輪 を 図 ６ に 示 し た 。
【 ０ ０ ５ １ 】
　 ２ 、 結 果
　 煮 込 み の 前 後 の 実 施 例 １ 、 比 較 例 １ ， ２ の 竹 輪 を 図 ８ に 、 実 施 例 １ 、 比 較 例 ３ の 竹 輪 を  
図 ９ に 示 し た 。 ま た 、 質 量 増 加 率 を 表 ３ － ５ 及 び 図 １ ０ に 示 し た 。
【 ０ ０ ５ ２ 】
　 表 ３ － ５ に 示 し た よ う に 、 ９ ０ ℃ の 湯 中 で １ ５ 分 煮 込 ん だ 時 、 質 量 増 加 率 の ３ 回 の 実 施  
の 平 均 は 、 実 施 例 １ で １ ８ ． ７ ８ ％ 、 比 較 例 １ で １ ２ ． ８ ２ ％ 、 比 較 例 ２ で ４ ． ０ ９ ％ 、  
比 較 例 ３ で １ ２ ． ５ １ ％ で あ っ た 。
【 ０ ０ ５ ３ 】
　 こ の よ う な 質 量 増 加 率 の 顕 著 な 違 い は 、 次 の 理 由 に よ る も の だ と 推 測 さ れ る 。 つ ま り 、  
実 施 例 １ の 竹 輪 で は 、 魚 肉 す り 身 と 複 数 の 粒 状 の ゼ リ ー と を 含 有 す る 成 形 物 を 、 串 と 共 に  
回 転 さ せ な が ら 加 熱 す る こ と に よ り 、 魚 肉 す り 身 が ゲ ル 化 す る と 共 に 、 粒 状 の ゼ リ ー が 加  
熱 溶 解 し て 魚 肉 す り 身 中 に 分 散 し 、 粒 状 の ゼ リ ー が 存 在 し て い た 部 分 が 空 隙 と な っ た 。 こ  
の 空 隙 に お 湯 が 均 一 に 染 み 込 ん で 質 量 が 効 果 的 に 増 大 し た と 考 え ら れ る 。
【 ０ ０ ５ ４ 】
　 比 較 例 １ の 竹 輪 で は 、 ゼ リ ー を 含 有 し て い な い こ と か ら 、 回 転 さ せ な が ら 加 熱 し て も 空  
隙 を 生 じ る こ と は な く 、 お 湯 が 染 み 込 む 空 隙 が 生 じ ず 、 そ れ ほ ど 質 量 が 増 加 し な か っ た と  
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考 え ら れ る 。
【 ０ ０ ５ ５ 】
　 比 較 例 ２ の 竹 輪 で は 、 ゼ リ ー を 含 有 し て い る が 、 回 転 さ せ な が ら 加 熱 を し て い な い の で  
、 ゼ リ ー が 溶 解 し て も 魚 肉 す り 身 中 に 分 散 す る こ と な く 、 お 湯 が 染 み 込 む 空 隙 が 効 果 的 に  
形 成 さ れ な か っ た と 考 え ら れ る 。
【 ０ ０ ５ ６ 】
　 比 較 例 ３ の 竹 輪 で は 、 比 較 例 ２ と 同 様 に 、 ゼ リ ー を 含 有 し て い る が 、 回 転 さ せ な が ら 加  
熱 を し て い な い の で 、 ゼ リ ー が 溶 解 し て も 魚 肉 す り 身 中 に 分 散 す る こ と な く 、 お 湯 が 染 み  
込 む 空 隙 が 効 果 的 に 形 成 さ れ な か っ た と 考 え ら れ る 。 し か し な が ら 、 煮 込 み が 進 み 、 特 に  
３ ５ 分 を 超 え た あ た り か ら 、 質 量 の 増 加 が 加 速 し て い る 。 こ れ は 、 お 湯 が 魚 肉 す り 身 中 に  
染 み 込 ん だ と い う わ け で は な く 、 図 ７ に 示 し た よ う に 、 揚 げ 加 熱 を 行 っ た こ と で 竹 輪 の 表  
面 の 皮 に 微 細 な 凹 凸 が 生 じ て お り 、 煮 込 み が 進 む こ と で そ の 表 面 の 皮 に 孔 が 開 き 、 お 湯 が  
染 み 込 み 、 質 量 の 増 加 が 加 速 し た も の と 考 え ら れ る 。
【 ０ ０ ５ ７ 】
【 表 ３ 】

【 ０ ０ ５ ８ 】
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【 表 ４ 】

【 ０ ０ ５ ９ 】
【 表 ５ 】
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【 図 面 】
【 図 １ 】 【 図 ２ 】

【 図 ３ 】 【 図 ４ 】

【 図 ５ 】 【 図 ６ 】
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【 図 ７ 】 【 図 ８ 】

【 図 ９ 】 【 図 １ ０ 】



10

JP 7199206 B2 2023.1.5(12)

フロントページの続き

　特許法第３０条第２項適用  平成３０年７月２１日、株式会社紀文食品が、中部支社秋冬商品展示商談会（名 
古屋市中央卸売市場本場管理棟９階）にて公開
　特許法第３０条第２項適用  平成３０年７月２４日、株式会社紀文食品が、秋冬商品展示商談会（ニューサン 
ピア２階妙義の間）にて公開
　特許法第３０条第２項適用  平成３０年７月２６日、株式会社紀文食品が、秋冬商品展示商談会（ながの市場 
福祉センター１階）にて公開
　特許法第３０条第２項適用  平成３０年７月２７日、株式会社紀文食品が、秋冬商品展示商談会（松本市公設 
地方卸売市場管理等１階）にて公開
(56)参考文献 特開平０１－２８１０６２（ＪＰ，Ａ）

特開２０００－０８３６２７（ＪＰ，Ａ）
特開平０７－０１６０８０（ＪＰ，Ａ）
特開平１０－０５２２３０（ＪＰ，Ａ）
特開平０３－２０６８６８（ＪＰ，Ａ）
特開２０１２－２０５５１８（ＪＰ，Ａ）

(58)調査した分野　(Int.Cl.，ＤＢ名)
Ａ２３Ｌ    １７／００－１７／６０
ＪＳＴＰｌｕｓ／ＪＭＥＤＰｌｕｓ／ＪＳＴ７５８０（ＪＤｒｅａｍＩＩＩ）
Ｇｏｏｇｌｅ


	biblio-graphic-data
	claims
	description
	drawings
	overflow

