
(57)【要約】

【課題】春雨は古来より作り続けられた伝統食品である

。しかし、春雨自体に旨み成分はなく、水または湯で乾

燥戻しを行ってから、スープや炒め物等で味を付け、ま

たは他の食材（肉や野菜等）を混合し調理して食する。

時には鍋物等に入れ、旨み成分を吸わせてから食する。

この伝統食品である春雨を現代の生活に合うように、簡

便に、しかも美味しい状態で食することが出来るように

することを課題とした。

【解決手段】冷凍乾燥法の製造工程上で、α化し、緩慢

凍結し、解凍することにより脱水した紐状澱粉を、調味

液に浸漬し、または粉体調味料を添加してから熱風乾燥

し、味付け春雨とした。

【選択図】図１
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 春 雨 の 冷 凍 乾 燥 法 の 製 造 工 程 で 、 α 化 し た 紐 状 澱 粉 を 緩 慢 凍 結 し 、 解 凍 す る こ と に よ り
脱 水 し 、 こ の 脱 水 し た 紐 状 澱 粉 を 調 味 液 に 浸 漬 し 、 ま た は 粉 体 調 味 料 を 添 加 し て 、 熱 風 乾
燥 し た 、 味 付 け 春 雨 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 請 求 項 １ の 製 造 方 法 で 下 味 を 付 け た 春 雨 の 製 造 方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
こ の 発 明 は 春 雨 の 冷 凍 乾 燥 製 法 に よ る 製 造 工 程 上 で 、 α 化 し た 紐 状 澱 粉 を 緩 慢 凍 結 し 、 解
凍 す る こ と に よ り 脱 水 し た 紐 状 澱 粉 を 、 調 味 液 に 浸 漬 し 、 ま た は 粉 体 調 味 料 を 添 加 し 、 熱
風 乾 燥 し て 製 造 す る 、 味 付 け 春 雨 の 製 造 方 法 に 関 す る も の で あ る 。
【 発 明 の 開 示 】

【 発 明 が 解 決 し よ う す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
春 雨 の 製 造 方 法 は 古 く か ら の 天 日 乾 燥 法 と 近 代 の 冷 凍 乾 燥 法 が あ る 。 天 日 乾 燥 法 は 澱 粉 を
溶 解 し 、 目 皿 に 押 出 し 紐 状 に し た 澱 粉 を ボ イ ル し 、 竿 に 掛 け 天 日 乾 燥 す る 。 冷 凍 乾 燥 法 は
、 澱 粉 を 溶 解 し 、 目 皿 に 押 出 し 紐 状 に し た 澱 粉 を ボ イ ル し 、 竿 に 掛 け 緩 慢 凍 結 す る 。 こ の
緩 慢 凍 結 し た 紐 状 澱 粉 を 流 水 等 で 解 凍 す る こ と に よ り 脱 水 し 、 熱 風 乾 燥 し 製 品 と す る 。 食
す る 場 合 は 、 茹 で て か ら 、 ス ー プ に 入 れ た り 、 炒 め た り 、 他 の 食 材 と 混 合 し て 調 理 す る 。
時 に は 鍋 物 等 に 入 れ 、 旨 み 成 分 を 吸 わ せ て か ら 食 す る 。 こ の た め 、 調 理 に 時 間 を 要 す る と
い う 欠 点 が あ っ た 。 最 近 商 品 化 さ れ た カ ッ プ 入 り の ス ー プ 春 雨 類 も 春 雨 自 体 に は 味 は 付 い
て い な い 。 カ ッ プ の 中 に 入 っ て い る ス ー プ の 素 と 春 雨 に 、 お 湯 を 掛 け 、 湯 戻 し を 待 ち て 食
す る 。 簡 便 に 食 す る こ と は 出 来 る が 従 来 の 調 理 方 法 で 調 理 し た 料 理 と 比 較 す る と 美 味 し さ
の 点 で 欠 点 が あ っ た 。
本 発 明 は こ れ ら の 欠 点 を 除 く た め に な さ れ た も の で あ る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ３ 】
春 雨 の 冷 凍 乾 燥 法 の 工 程 上 で 、 α 化 し た 紐 状 澱 粉 を 緩 慢 凍 結 し 、 流 水 等 で 解 凍 す る こ と に
よ り 脱 水 し た 紐 状 の 澱 粉 を 調 味 液 に 浸 漬 し て か ら 、 ま た は 粉 体 調 味 料 を 添 加 し て か ら 熱 風
乾 燥 す る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ４ 】
本 発 明 は 以 上 の よ う で あ り 、 春 雨 自 体 に 味 ま た は 下 味 を 付 け る た め に 、 簡 便 に 美 味 し い 春
雨 を 食 す る こ と が 出 来 る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
以 下 、 本 発 明 の 実 施 の 形 態 に つ い て 説 明 す る 。
緑 豆 澱 粉 を 水 ま た は 御 湯 に 溶 解 し 、 場 合 に よ っ て は 各 種 の 澱 粉 を 混 合 し 水 ま た は 御 湯 に 溶
解 し 練 る 。 こ の 澱 粉 を 目 皿 に 押 出 し 、 紐 状 に し て ボ イ ル す る 。
こ の α 化 し た 紐 状 澱 粉 を 緩 慢 凍 結 し 、 流 水 等 で 解 凍 す る こ と に よ り 脱 水 す る 。 こ の 脱 水 し
た 紐 状 澱 粉 を 調 味 液 に 浸 漬 す る か 、 ま た は 粉 体 調 味 料 を 添 加 し て か ら 熱 風 乾 燥 す る 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
原 料 の 緑 豆 を 工 場 に 搬 入 し 、 清 水 に 浸 漬 し 、 粉 砕 し 、 清 水 に 沈 殿 さ せ 澱 粉 を 採 る 。 こ の 緑
豆 澱 粉 ペ ー ス ト と 馬 鈴 薯 澱 粉 を 混 合 し 攪 拌 し 御 湯 に 溶 解 す る 。
こ の 練 っ た 澱 粉 を 目 皿 に 押 出 し ボ イ ル す る 。 こ れ を 冷 却 し た 後 に 竿 に 掛 け 、 冷 凍 庫 で 緩 慢
冷 凍 す る 。 こ れ を 流 水 で 解 凍 す る こ と に よ り 脱 水 す る 。 こ の 脱 水 し た 紐 状 澱 粉 を 調 味 液 に
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浸 漬 し 、 ま た は 粉 体 調 味 液 を 添 加 し て か ら 熱 風 乾 燥 す る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
【 図 １ 】 工 程 図

【 図 １ 】
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