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【公報種別】特許法第１７条の２の規定による補正の掲載
【部門区分】第１部門第１区分
【発行日】平成31年2月28日(2019.2.28)

【公開番号】特開2016-189792(P2016-189792A)
【公開日】平成28年11月10日(2016.11.10)
【年通号数】公開・登録公報2016-063
【出願番号】特願2016-159275(P2016-159275)
【国際特許分類】
   Ａ２３Ｌ   5/10     (2016.01)
   Ａ２３Ｂ   4/033    (2006.01)
【ＦＩ】
   Ａ２３Ｌ    5/10     　　　Ｄ
   Ａ２３Ｂ    4/04     ５０１Ｇ

【手続補正書】
【提出日】平成31年1月17日(2019.1.17)
【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】
　α化澱粉を含む、フライ乾燥即席食肉加工品であって、前記フライ乾燥即席食肉加工品
の質量あたり、前記α化澱粉を７．４～３０質量％含む、フライ乾燥即席食肉加工品。
【請求項２】
　水分含有量が５質量％以下である、請求項１に記載のフライ乾燥即席食肉加工品。
【請求項３】
　即席食肉加工品原料、α化澱粉及び水から作られ、水の添加量が、即席食肉加工品原料
の合計量の１０～６０質量％である、請求項１又は２のいずれかに記載のフライ乾燥即席
食肉加工品。
【請求項４】
　油脂の含有量が４５質量％以下である、請求項１～３のいずれか一項に記載のフライ乾
燥即席食肉加工品。
【請求項５】
　即席食肉加工品原料、α化澱粉及び水を用意すること、
　即席食肉加工品原料、α化澱粉及び水を混練して混練物を得ること、
　該混練物を成形すること、及び
　成形した該混練物を常圧フライ乾燥して、フライ乾燥物を得ること、
　を含み、
　α化澱粉の添加量が、即席食肉加工品原料の合計量の３～１５質量％であり、
　水の添加量が、即席食肉加工品原料の合計量の１０～６０質量％である、フライ乾燥即
席食肉加工品の製造方法。
【請求項６】
　該フライ乾燥物を、油脂の含有量が４５質量％以下になるように脱油することを含む、
請求項５に記載のフライ乾燥即席食肉加工品の製造方法。
【請求項７】
　請求項１～４のいずれか一項に記載のフライ乾燥即席食肉加工品を含む、即席食品。
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