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【国際特許分類】
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【手続補正書】
【提出日】平成20年7月23日(2008.7.23)
【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】
　大豆粉末との混合系において、大豆粉末に対して１０重量％以上の茶葉粉末を添加して
なる食用粉末組成物。
【請求項２】
　前記大豆粉末は、リポキシゲナーゼ完全欠失種の大豆粉末を温度１３０℃～２５０℃の
過熱水蒸気をもって大気圧下で３０秒～３００秒間加熱乾燥処理した大豆粉末であること
を特徴とする請求項１記載の食用粉末組成物。
【請求項３】
　大豆粉末およびごま粉末との混合系において、ごま粉末に対して１５重量％以上となる
茶葉粉末を添加してなる請求項１または２に記載の食用粉末組成物。
【請求項４】
　前記各粉末の混合物を温度１１０℃～１３０℃の過熱水蒸気に大気圧下で３０秒～１８
０秒間暴露した後、解砕することにより得られる請求項１乃至３のいずれか一に記載の顆
粒状の食用粉末組成物。
【請求項５】
　リポキシゲナーゼ完全欠失種の大豆粉末を温度１３０℃～２５０℃の過熱水蒸気をもっ
て大気圧下で３０秒～３００秒間加熱乾燥処理した後に再度粉末化し、この再度粉末化さ
れた大豆に対して２５重量％～６０重量％の茶葉粉末を添加することを特徴とする食用粉
末組成物の製造方法。
【請求項６】
　請求項５記載の食用粉末組成物の製造方法において、前記茶葉粉末を添加した後に、各
粉末の混合物を温度１１０℃～１３０℃の過熱水蒸気をもって大気圧下で１５秒～１８０
秒間暴露して塊状化物としたのちに、この塊状化物を解砕することを特徴とする顆粒状の
食用粉末組成物の製造方法。
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