
(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
フライ食品用の具材に対し、架橋澱粉または乳酸Ｎａを添加してなることを特徴とするフ
ライ食品用の具材。
【請求項２】
架橋澱粉、乳酸Ｎａの添加量が、具材１００重量部に対してそれぞれ０．５～１０重量部
、０．１～５重量部である請求項１に記載のフライ食品用の具材。
【請求項３】
フライ食品用の具材に対し、 乳酸Ｎａ と 架橋澱粉および／またはカラギーナン を
添加してなることを特徴とするフライ食品用の具材。
【請求項４】
乳酸Ｎａ、架橋澱粉およびカラギーナンの添加量が、具材１００重量部に対してそれぞれ
０．１～５重量部、０．５～１０重量部および０．０５～５重量部である請求項３に記載
のフライ食品用の具材。
【請求項５】
請求項１から４のいずれかに記載のフライ食品用の具材を用いてなるフライ食品。
【請求項６】
フライ食品が春巻またはコロッケである請求項５に記載のフライ食品。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
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【産業上の利用分野】
本発明は、電子レンジで再加熱した場合でも、そのクリスピーな食感を保持できる、春巻
、揚げギョウザ、揚げシューマイ、揚げワンタン、コロッケ、トンカツ、揚げパン、フラ
イドパイ、てんぷら、クリームコロッケフライ等のフライ食品用の具材およびフライ食品
に関する。
【０００２】
【従来の技術】
従来より、フライ食品はそのクリスピーな表面の食感が品質の良否を決める要素として重
要視されてきた。そのために、フライした後、表面が吸湿しないうちになるべく早く食す
るのを良しとし、調理法も通常は食する直前に、消費者自身がフライするのが一般的であ
った。
【０００３】
ところが、消費者においてフライする作業は、作業性の悪さと廃油の処理の点から、近年
特に嫌われており、より簡便な調理法、特にオーブントースターや電子レンジ調理に適し
たフライ食品が求められてきた。
【０００４】
この問題の解決のためには、冷凍解凍、加熱の際、中の具材からの離水を防ぐことで、衣
に水分が浸透するのを防ぐ方法が考えられる。目的は異なるものの、従来より冷凍コロッ
ケの具材の離水防止にα化澱粉を具材に添加することによって、保水性を向上させる（特
開昭５０－５２２４８号）等が提案されている。ところが、単に具のα化澱粉を添加した
だけでは、冷凍中の澱粉老化現象により、表面への水分移行は防止できず、また、冷凍中
の離水も完全に防ぐことができない。
【０００５】
【発明が解決しようとする課題】
本発明は、特にプレフライ後、冷凍保存して使用された場合でも、オーブントースターや
電子レンジ等のより簡便な調理法によって、フライ直後のようなパリパリ、サクサク、カ
リカリ等と表現されるクリスピーな食感の美味しく食することのできるフライ食品、およ
びそのような食感を付与できるフライ食品用の具材を提供することを目的とするものであ
ある。
【０００６】
【課題を解決するための手段】
本発明者らは、上記課題を解決するため鋭意研究を重ねた結果、具材に対し、架橋澱粉ま
たは乳酸Ｎａ、あるいは 乳酸Ｎａ と 架橋澱粉および／またはカラギーナン を添加
すると、これをプレフライして冷凍保存した後、電子レンジで再加熱するだけで、フライ
直後のようなクリスピーな食感のフライ食品が得られることを発見し、しかも、α化澱粉
を用いる従来法に比べて、その効果が著しいことを確認し、本発明を完成するに至った。
【０００７】
すなわち、本発明は、フライ食品用の具材に対し、架橋澱粉または乳酸Ｎａを添加してな
ることを特徴とするフライ食品用の具材であり、また、フライ食品用の具材に対し、 乳
酸Ｎａ と 架橋澱粉および／またはカラギーナン を添加してなることを特徴とするフ
ライ食品用の具材である。さらに、本発明は、前記具材を用いてなることを特徴とするフ
ライ食品である。そして、前記フライ食品用の具材において、架橋澱粉、乳酸Ｎａおよび
カラギーナンの添加量は、フライ食品用の具材１００重量部に対して、それぞれ０．５～
１０重量部、０．１～５重量部、０．０５～５重量部のものが好ましい。
【０００８】
架橋澱粉またはカラギーナンにおいては、上記の下限として示される配合量より多くなる
にしたがい、離水の発生が防止されたり、表面への水分移行の発生が防止される効果が顕
著となり、より好ましい。また、上記の上限として示される配合量より多くなるにしたが
い、通常、具材の食感が堅くなる傾向がある。乳酸Ｎａが上記の下限として示される配合
量より多くなるにしたがい、離水の有無にかかわらず水分移行は起こりにくくなり、クリ
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スピー感が顕著となる。また、上記の上限として示されている配合量より多くなるにした
がい、通常、食味が悪くなる傾向がある。架橋澱粉と乳酸Ｎａおよびカラギーナンを組み
合わせて用いる場合は、架橋澱粉と乳酸Ｎａ、乳酸Ｎａとカラギーナンの組み合わせが好
ましく、特に架橋澱粉と乳酸Ｎａとカラギーナンの組み合わせが最も好ましい。
【０００９】
本発明におけるフライ食品とは、春巻、揚げギョウザ、揚げシューマイ、揚げワンタン、
揚げパン、フライドパイ、てんぷら、コロッケ、トンカツ、クリームコロッケ等、油で揚
げて調理する食品であり、特にこれらは、中身の具材部分と通常衣と呼ばれる表皮部分が
存在し、さらに、コロッケ、トンカツ、クリームコロッケ等は、具材部分と表皮部分の間
に小麦粉と水を主成分とするバッター液に由来するペースト状の層が存在する。
【００１０】
フライ食品用の具材としては、通常使用されている原料を用いればよく、例えば、肉類、
魚類、野菜類その他必要により添加されるものが挙げられる。肉類としては牛肉、豚肉、
鶏肉であり、通常はスライス状、細切り状、ミンチ状になったものである。魚類としては
タラ、ホキ、アジ、いわし等であり、通常はスリ身状になったものである。野菜類として
は、キャベツ、タマネギ、ジャガイモ、ニンジン等であり、通常は細かくカットあるいは
ペースト状になったものである。その他澱粉、調味料等が例示される。
【００１１】
上記のような原料をカット、混練、加熱等して、中身の具材成形する。これをパン粉、麺
帯、春巻の皮等で包み込み、次いでフライし、冷凍等の工程を経てフライ食品となる。
【００１２】
ここでいう架橋澱粉とは、２箇所以上の水酸基に多官能基を結合させた澱粉誘導体で、原
料としては特定されず、タピオカ、コーンスターチ、馬鈴薯澱粉のいずれでもよい。また
、単なる架橋反応の他、アセチル化と架橋反応、エーテル化と架橋反応の組み合わせで得
られたものでもよい。カラギーナンは、海藻の中の紅藻類から抽出される、「α（１→３
）結合」および「β（１→４）結合」を交互に繰り返してなる直鎖状のガラクタンである
。
【００１３】
添加法はフライ食品用具材を加熱する前に混合するだけでよいが、原料中の粉末類と予め
混合することが好ましい。本発明の具材を用いて、フライ食品を調製した後、通常はプレ
フライし、冷凍保存することが好ましい。もちろん、冷凍保存することなく提供すること
もできるが、冷凍保存により流通させることが、より好ましい。通常、本発明の冷凍フラ
イ食品は、食用に供する前にオーブントースターや、電子レンジ等により加熱すればよい
が、もちろん、油で処理することも可能である。油で処理する場合には、事前にプレフラ
イすることは不要となる場合が多い。パン粉の粒径、麺帯の厚さ、大きさ、形は公知の例
に準ずることができる。
【００１４】
【実施例】
以下、実施例により本発明を説明するが、本発明は、これらの実施例により限定されるも
のではない。
（実施例１）
春巻用具材として、常法に従い、カットした豚肉２５重量部、キャベツ３０重量部、たけ
のこ５重量部、人参５重量部、水と調味料その他３５重量部を混合し（具材Ａとする、１
００重量部）、混練した後、１５０℃、１５分加熱した。具材Ａの調製時に、架橋澱粉４
重量部を加えた。春巻の皮は予め春巻用皮成形機を使用して、薄くシート化したものを準
備した。この春巻の皮で前記の具材を巻いて、融点２５℃のパーム分別油でフライ（１８
０℃、３分）した。フライ後－１８℃以下になるまで急速冷凍し、２４時間放置後、電子
レンジ（５００Ｗ）で再加熱した。
【００１５】
官能検査は１６名のパネラーで行い、食感の良いものを１０点、食感の悪いものを１点と
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した。また、最もパリパリ感を感じるものを１０点、ソフトな食感でパリパリ感を感じな
いものを１点とし、さらに、食味の良いものを１０点、食味の悪いものを１点とした。以
上、１０点評価で評価し、それぞれ１６名の平均値を出した。結果を表１に示した。
（実施例２）
具材Ａに対して、乳酸Ｎａ２重量部を加え、混練した後、加熱した具材を用いた。その他
は実施例１と同様にして春巻を製造し、実施例１と同様に官能検査を行った。その結果を
表１に示した。
【００１６】
（実施例３）
具材Ａに対して、架橋澱粉４重量部、乳酸Ｎａ２重量部を加え、混練した後、加熱した具
材を用いた。その他は実施例１と同様にして春巻を製造し、実施例１と同様に官能検査を
行った。その結果を表１に示した。
【００１７】
（実施例４）
具材Ａに対して、カラギーナン０．２重量部、乳酸Ｎａ２重量部を加え、混練した後、加
熱した具材を用いた。その他は実施例１と同様にして春巻を製造し、実施例１と同様に官
能検査を行った。その結果を表１に示した。
（実施例５）
具材Ａに対して、架橋澱粉４重量部、カラギーナン０．２重量部、乳酸Ｎａ２重量部を加
え、混練した後、加熱した具材を用いた。その他は実施例１と同様にして春巻を製造し、
実施例１と同様に官能検査を行った。その結果を表１に示した。
【００１８】
（比較例１）
具材Ａに対して、α化澱粉４重量部を加え、混練した後、加熱した具材を用いた。その他
は実施例１と同様にして春巻を製造し、実施例１と同様に官能検査を行った。その結果を
表１に示した。
（実施例６）
クリームコーンコロッケ用具材として、常法に従い、粒コーン８０重量部、玉葱５重量部
、水と調味料その他１５重量部を混合し（具材Ｂとする、１００重量部）、具材Ｂの調製
時に、架橋澱粉０．５重量部、乳酸Ｎａ０．１重量部を加えた。混練した後、加熱、冷却
した。その後、成形し、バッター液に浸漬、パン粉付けした後、冷凍した。フライ以降は
実施例１と同様に実施し、官能検査は１６名のパネラーで行い、食感の良いものを１０点
、食感の悪いものを１点とした。また、最もサクサク感を感じるものを１０点、ソフトな
食感でサクサク感を感じないものを１点とし、さらに、食味の良いものを１０点、食味の
悪いものを１点とした。以上１０点評価で評価し、それぞれ１６名の平均値を出した。そ
の結果を表２に示した。
【００１９】
（実施例７）
具材Ｂに対して、架橋澱粉２重量部、乳酸Ｎａ１重量部を加え、混練した後、加熱した具
材を用いた。その他は実施例６と同様にしてクリームコロッケを製造し、実施例６と同様
に官能検査を行った。その結果を表２に示した。
（実施例８）
具材Ｂに対して、架橋澱粉１０重量部、乳酸Ｎａ５重量部を加え、混練した後、加熱した
具材を用いた。その他は実施例６と同様にしてクリームコロッケを製造し、実施例６と同
様に官能検査を行った。その結果を表２に示した。
（比較例２）
具材Ｂに対して、α化澱粉４重量部を加え、混練した後、加熱した具材を用いた。その他
は実施例６と同様にしてクリームコロッケを製造し、実施例６と同様に官能検査を行った
。その結果を表２に示した。
【００２０】
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表１および表２から分かるように、本発明の春巻およびクリームコロッケは、食感の良さ
、パリパリ感あるいはサクサク感、および食味の良さ共に、比較例よりも優れている。
【００２１】
【表１】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００２２】
【表２】
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【００２３】
【発明の効果】
実施例の結果から明らかなように、本発明によれば、具材に対し、架橋澱粉または乳酸Ｎ
ａ、あるいは 乳酸Ｎａ と 架橋澱粉および／またはカラギーナン を添加することに
より、プレフライして冷凍保存した後、電子レンジで再加熱した場合でも、フライ直後の
ような、クリスピーな食感のフライ食品用具材およびフライ食品が得られる。
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