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(57)【要約】
　実質的にゼラチン化したでんぷんベースの材料を準備し、前記ゼラチン化したでんぷん
ベースの材料をマッシュに形成し、前記マッシュの部分を一対の対向する加熱された面の
間で初期圧縮の下で焼き、焼きでんぷんベース製品を製造する工程を含むでんぷんベース
の材料を加工する方法が開示される。また、でんぷんベースの材料を調理し、前記調理し
たでんぷんベースの材料をつぶしてマッシュを形成し、前記マッシュの部分を一対の対向
する加熱された面の間で初期圧縮の下で焼き、焼きでんぷんベース製品を製造する工程を
含むでんぷんベースの材料を加工する方法において、前記マッシュは前記一対の対向する
加熱された面に物理的に接触すると該面に貼りつく粘着性を有するでんぷんベースの材料
を加工する方法が開示される。
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　実質的にゼラチン化したでんぷんベースの材料を準備し、
　前記ゼラチン化したでんぷんベースの材料をマッシュに形成し、
　前記マッシュの部分を一対の対向する加熱された面の間で初期圧縮の下で焼き、焼きで
んぷんベース製品を製造する
工程を含むでんぷんベースの材料を加工する方法。
【請求項２】
　でんぷんベースの材料を調理し、
　前記調理したでんぷんベースの材料をつぶしてマッシュを形成し、
　前記マッシュの部分を一対の対向する加熱された面の間で初期圧縮の下で焼き、焼きで
んぷんベース製品を製造する、
　工程を含むでんぷんベースの材料を加工する方法において、
　前記マッシュは前記一対の対向する加熱された面に物理的に接触すると該面に貼りつく
粘着性を有する
でんぷんベースの材料を加工する方法。
【請求項３】
　前記でんぷんベース材料はジャガイモ、サツマイモ、タロイモ、サゴ、またはこれらの
混合物である
　特許請求の範囲第１項または第２項記載の方法。
【請求項４】
　前記マッシュの粒径は約１ｍｍ以下である
特許請求の範囲第１項乃至第３項のいずれかに記載の方法。
【請求項５】
　前記マッシュは一対の対向する加熱された面に物理的に接触するとこの面に貼りつく面
張力、稠性、粘弾性を有する
特許請求の範囲第１項乃至第４項のいずれかに記載の方法。
【請求項６】
　前記マッシュは１．０６５と１．２の間の比重である
特許請求の範囲第１項乃至第５項のいずれかに記載の方法。
【請求項７】
　前記マッシュの粘弾性は、修正テクスチャープロファイルアナライザーを使用して測定
して、５０から２００ｇの錘を５秒間維持できる
特許請求の範囲第１項乃至第６項のいずれかに記載の方法。
【請求項８】
　前記マッシュの粘弾性は、修正テクスチャープロファイルアナライザーを使用して測定
して、１６０ｇの錘を５秒間維持できる
特許請求の範囲第７項に記載の方法。
【請求項９】
　前記水分含有量は、焼き工程中に約５重量％以下に減少する
特許請求の範囲第１項乃至８項のいずれかに記載の方法。
【請求項１０】
　前記水分含有量は、焼き工程中に約４０乃至６０重量％以下に減少する
特許請求の範囲第１項乃至８項のいずれかに記載の方法。
【請求項１１】
　前記焼き製品は、成形し、乾燥して水分含有量を約５重量％以下にする
特許請求の範囲第１０項に記載の方法。
【請求項１２】
　前記焼き製品は、油たっぷりで揚げ、その結果の製品は水分含有量が５重量％以下であ
る
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特許請求の範囲第１０項に記載の方法。
【請求項１３】
　一方または両方の対向する加熱面は前記マッシュの前記部分が粘着/接着するような面
性質を有する
特許請求の範囲第１項乃至１２項のいずれかに記載の方法。
【請求項１４】
　一方または両方の対向する加熱面は鋳鉄で作られる
特許請求の範囲第１項乃至１３項のいずれかに記載の方法。
【請求項１５】
　前記一対の対向する加熱された面は、焼きの初期期間には相互との関係においては移動
しない
特許請求の範囲第１項乃至１４項のいずれかに記載の方法。
【請求項１６】
　特許請求の範囲第１項乃至１５項のいずれかに記載の方法により製造されたでんぷんベ
ースの製品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明はでんぷんベースの材料を処理する方法およびこの方法により処理されたでんぷ
んベースの材料に関する。一実施例においては、本発明は低脂肪スナックベース製品の製
造方法およびこの方法により製造された低脂肪スナックベース製品に関する。別の実施例
においては、本発明は低脂肪ポテトチップの製造方法およびこの方法により製造された低
脂肪ポテトチップに関する。
【背景技術】
【０００２】
　この明細書において提供される情報および引用される文献は単に読者の理解を助けるた
めのみに提供されるものであり、これらの情報および文献はいずれも本発明の従来技術と
して容認されたものを構成するものではない。
【０００３】
　ポテトチップ等のスナック食品は人間の食事の一部として多く出回っているものである
。多くのスナック食品は製造過程で取り入れられる含有物を望ましくないレベルで含んで
いる。これらのひとつとして高レベルの脂肪がある。食事中の脂肪量と生命を脅かす病気
や肥満とに相関関係があることはよく認識されている。スナック食品は一般の人々が日々
消費するカロリーや脂肪に大きく貢献するものとなっている。
【０００４】
　今日までにポテトチップや同様のスナック食製品を製造する数多くの方法が存在する。
これらには、ジャガイモのスライスを揚げたり焼いたりして作る「ポテトチップ」やパン
生地を揚げたり焼いたりして作る「加工ポテト」がある。
【０００５】
　従来のポテトチップの製造では、生のあるいは湯通ししたジャガイモのスライスをたっ
ぷりの油や脂肪で揚げてポテトチップの最終製品を生産している。ジャガイモのスライス
を揚げることの効果により、水分の含有量を減らし、その結果、油の摂取を減少させ、ま
た面の色とクリスピーな質感が作られる。ポテトチップの最終製品にはポテトチップの全
重量の３０から４０重量％の油あるいは脂肪と、５重量％に満たない水分が含まれる。栄
養的に望ましくない量の油や脂肪の存在は別として、脂肪たっぷりで揚げる処理はポテト
チップの棚安定性を短くし、また結果として揚げ過ぎのポテトチップが製造される。
【０００６】
　一般の人々の低脂肪食品の利点に関する認識が増大するにつれ、従来の油たっぷりで揚
げた製品と同じ香味、色およびクリスピーな質感がありしかも低脂肪含有量の、ポテトを
基礎としたスナック食品の別の製造方法を開発するための努力が為されている。周期的な
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マイクロ波加熱の使用や高強度の赤外線加熱や電磁加熱や長波長無線周波数電磁波の使用
などによる様々な方法により、実質的に脂肪分を添加せずにまた栄養素を除去しないで、
ジャガイモのスライスを加熱あるいは乾燥させることが行われてきた（例えば、Petelle 
et al.の米国特許第５，４７０，６００号公報、Benson et al.の米国特許第５，８０２
，９２９号公報、Greenway et al.の米国特許第５，９５２，０２６号公報参照）。これ
らの方法により低脂肪ポテトスナック製品が生産されたが、油で揚げたポテトチップの質
感を模倣することは出来なかった。
【０００７】
　ワッフルやウエハースの製造において、対向する面を使用することも知られている。こ
れらの方法は通常穀粉から作られるころも用生地を使用するが、無タンパク質（小麦粉、
卵など無し）のワッフルを得るための試みも為されてきた。例として、無タンパク質ワッ
フルを作るために安定化でんぷん分散剤（stabilized starch dispersions）の使用を記
載したSalsaの英国特許第１，４４３，７３３号公報がある。
【０００８】
　対向し圧縮する接触面によるトースト焼き処理を使用することもChilders et al.の米
国特許第４，９１９，９６５号公報に示されている。この特許では農業生産物のスライス
がトースト焼きされ、その結果クリスピーな質感の無脂肪のチップが得られている。
【０００９】
　加圧された面を使用した結果、所望のクリスピーな質感を持つ製品は得られたが、これ
は従来のポテトチップ製品のような通常水分を油と空気で置き換えることにより得られる
空洞を同程度の量もつ構造は有しなかった。
【００１０】
　同様の加圧面を使用するものはTakeo et al.の台湾特許出願第TW２５８３３７B号明細
書に開示される。ここでは材料のパンを加圧して熱し、ポテトチップと似た加工製品の質
感が得られた。従来のポテトチップの質感、構造、外観を模倣する別の試みはBosch et a
l.の米国特許出願第２００５２０２１２５号に開示され、ここではシート状に形成され、
折り畳まれ、成形され、乾燥されたパン生地から作られるスナック食製品の製造プロセス
が教えられる。
【００１１】
　これらの方法で作られた製品は必ずしも満足のいくものではなかった。それに加えて、
そのプロセスはグルテンの性質や所望の構造を得るための他の添加剤にしばしば依存する
。でんぷん顆粒を個々に取り込むグルテンの網状組織は、焼き工程中に水蒸気と空気を取
り込むことにより焼き製品の所望の質感を達成するときにおける鍵になる要因である。
【００１２】
　それにもかかわらず、製品に対して構造的完全性を提供するにおいてグルテンや他の蛋
白源に依存しないでんぷんベースの製品の安定した構造を得るための試みがなされてきて
いる。一例として２枚の加熱板の間でのでんぷん製品の熱成形プロセスがTsiapouris et 
al.(2001) (Eng. Life Sci.,1(6),229-232))に記載されている。ここで記載される「焼き
工程」には、ゼラチン化、ゲル形成、水分蒸発、凝固、パンの皮形成、乾燥が含まれる。
このプロセスにおける出発原料は水中におけるジャガイモの懸濁液である。結果としての
製品は、従来のポテトチップと同様の典型的な歯ざわりのよい質感を要求する食品工業に
おいて限定的使用をともなう砕け易いガラス質の質感を持つ。
【００１３】
　砕け易いガラス質の質感はポテトチップ等の製品においては望ましくないものである。
したがって、でんぷんベースの材料から砕け難い構造を達成するための試みが為されてき
ている。一例として、米国特許出願第２００６１９３９５９号には射出成形による低カロ
リー、難破砕のでんぷんベースの製品を製造する方法が記載されている。開始材料はゼラ
チン化前のでんぷん状または調理前の小麦粉状の結合剤を含む食料品であり、開示された
工程の結果が従来のポテトチップとは非類似の押出製品となる。
【発明の概要】
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【発明が解決しようとする課題】
【００１４】
　一実施例においては従来の油たっぷりで揚げた製品に比べ低脂肪であり、従来のポテト
チップやクラッカー等のスナック食製品と同様の質感と味とを持つスナック食製品を提供
することが望ましい。
【課題を解決するための手段】
【００１５】
　本発明の第１の側面においては、
　実質的にゼラチン化したでんぷんベースの材料を準備し、
　このゼラチン化したでんぷんベースの材料をマッシュにし、
　このマッシュの部分を一対の対向する加熱された面の間で初期圧縮の下で焼いて、焼き
でんぷんベース製品を製造する、
工程を含むでんぷんベースの材料を加工する方法を提供する。
　本発明の第２の側面においては、
　本発明の第１の側面における方法により製造されたでんぷんベース製品を提供する。
　本発明の第３の側面においては、
　でんぷんベースの材料を調理し、
　この調理したでんぷんベースの材料をつぶしマッシュを形成し、
　このマッシュの部分を一対の対向する加熱された面の間で初期圧縮の下で焼いて、焼き
でんぷんベース製品を製造する工程を含むでんぷんベースの材料を加工する方法において
、
　前記マッシュは前記一対の対向する加熱された面に物理的に接触すると該面に貼りつく
粘着性を有するものであるでんぷんベースの材料を加工する方法を提供する。
　本発明の第４の側面においては、
　本発明の第３の側面における方法により製造された焼きポテト製品を提供する。
【発明を実施するための形態】
【００１６】
　　以下に本発明の記載を理解するのに役立つと思われるいくつかの定義を述べる。これ
らの定義は一般的な定義を意図し、本発明の範囲をこれらの用語のみに限定するものでは
なく、以下の記載のより良い理解のためのものである。
【００１７】
　文脈が別のことを要求しあるいは異なることを特定して述べない限り、ここに単数形の
整数、工程あるいは要素として記載される発明の整数、工程あるいは要素は、単数および
複数形で記載される整数、工程あるいは要素を明確に包含する。
【００１８】
　この明細書を通じて、文脈が別のことを要求ない限り、文言「含む」またはその活用形
は記載された工程、要素、整数、および工程、要素、整数の群を含むことを意味し、また
他の工程、要素、整数、および工程、要素、整数の群を排除することを意味しない。した
がって、この明細書の文脈において、文言「含む」は「主として含み必ずしもそれのみで
はない」ことを意味する。
【００１９】
　低脂肪とはでんぷんベースの製品が製品１００ｇ当たり全脂肪含有量３ｇ以下であるこ
とを意味する。
【００２０】
　ゼラチン化とは顆粒膨張、天然結晶溶融、複屈折性の喪失などの不可逆的性質変化にお
いて現れるでんぷん顆粒内の分子秩序の崩壊（破壊）を意味する。初期ゼラチン化の温度
、初期ゼラチン化が起こる範囲はでんぷん濃度、顆粒の種類、および顆粒内の不均質に依
存する。
【００２１】
　本発明は、
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　実質的にゼラチン化したでんぷんベースの材料を準備し、
　このゼラチン化したでんぷんベースの材料をマッシュにし、
　このマッシュの部分を一対の対向する加熱された面の間で初期圧縮の下で焼いて、焼き
でんぷんベース製品を製造する、
工程を含むでんぷんベースの材料を加工する方法に関する。
【００２２】
　本発明はまたこの方法により製造されたでんぷんベース製品に関する。
【００２３】
　でんぷんベース材料は未加工のでんぷんを含む農作物が適切である。一実施例において
は、でんぷんベース材料は通常ジャガイモ、サツマイモ、タロイモ、サゴ、またはこれら
の混合物であるが、これに限ることはない。農産物は、皮を剥かれ或いは剥かずに洗浄さ
れる。農産物は、不用な農産物であってもよい。一実施例においては、でんぷんベース材
料はグルテンを含まない。
【００２４】
　一実施例では、新鮮な皮を剥かないジャガイモをまるごと使用してポテトチップを製造
する。この実施例では、この方法は皮を付けたままのジャガイモまるごとを調理し、この
調理したジャガイモをつぶしマッシュを形成し、このマッシュの部分を一対の対向する加
熱された面の間で初期圧縮の下で焼いて焼きジャガイモ製品を製造しする工程を含み、こ
のマッシュは一対の対向する加熱された面に物理的に接触するとこの面に貼りつく粘着性
を有するものである。
【００２５】
　でんぷんベースの材料はゼラチン化前あるいは調理前で提供されてもよく、あるいは十
分な時間をかけて加熱してゼラチン化あるいは調理をして、周知技術の方法により、細胞
を膨張させ、でんぷん顆粒を実質的にゼラチン化し、分子を互いに分離してもよい。一実
施例においては、でんぷんベースの材料は十分な時間をかけて加熱してゼラチン化あるい
は調理をして、でんぷん顆粒の少なくとも８０％を膨張させ、ゼラチン化する。
【００２６】
　この調理済みのでんぷんベースの材料は、その粒径を適切に減少させ、マッシュに形成
される。一実施例においては、でんぷんベースの材料の粒径は約１ｍｍ以下、通常は０．
１から１ｍｍに減少される。この粒径は、市販の肉挽き機などの一般的な手動肉挽き機を
使うなどしてせん断力を加えることにより減少させることが出来る。別の方法として、St
ephan 40Lt Vertical Bowl CutterやHobart bowl cutterなどのボウルカッターを使用し
てもよい。一実施例においては、ゼラチン化はマッシュ形成と同時に行われる。マッシュ
の水分含有量は通常７５から８５重量％であり、もっとも一般的には８０重量％である。
【００２７】
　マッシュは、一対の対向する加熱された面に物理的に接触するとこの面に貼りつく面張
力、稠性、粘弾性（粘着性と凝集性）を有することが適切である。マッシュの加熱された
面への付着を確実にすることにより、焼き工程中に（無グルテンの）製品内に所望の細孔
構造の形成を自力で可能にし初期の焼き工程で空気および水蒸気を保持するようになるが
、いったん所望の水分レベルに達成すると焼き製品が除去されるのを可能にする。
【００２８】
　マッシュの粘弾性パラメータ、すなわち、粘着性（接着力と凝集力とのバランス）と、
凝集性と、面張力との組合せを適切に選択することにより所望の構造を有する所望の製品
を得ることができる。マッシュの粘弾性は遺伝的側面（多様性）、環境的側面（成長期状
態）またマッシュ処理を含む多くの側面により影響される。マッシュの凝集性に影響を及
ぼすことが知られるものには、したがって本発明においての使用に適したものには、でん
ぷんベース材料の比重、砂糖含有量、タンパク質含有量、タンパク質の品質、固形物含有
量やでんぷんのアミロース含有量、退行の程度が含まれる。
【００２９】
　一実施例では、マッシュは１．０６５と１．２の間の比重であってもよい。
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【００３０】
　一実施例では、マッシュは０ｍｇと１０００ｍｇ/ｄLの間の砂糖含有量であってもよい
。別の実施例では、砂糖含有量は２０ｍｇと３００ｍｇ/ｄLの間であってもよい。一実施
例では、砂糖含有量はアクリルアミド生成が処理中に最小になり優れた色彩の製品を製造
するようにされる。一実施例では、マッシュは２から３％のタンパク質含有量を含んでも
よい。
【００３１】
　一実施例では、マッシュは１７から２３％ｗ/ｗであって、例えば２０％ｗ/ｗの固形物
含有量を含んでもよい。
【００３２】
　一実施例では、存在するでんぷんのアミロース含有量は２５から３５重量％の間であっ
てもよく、例えば２６から２８０重量％であってもよい。この含有量は退行（ジェルの経
年劣化中のでんぷん分子のアラインメント）が最小になるようになるのが望ましい。
【００３３】
　一実施例においては、比重や砂糖含有量など使用するでんぷんベース材料の物理化学的
性質に依存して、処理パラメータ（温度、圧力、時間、連続処理か一括処理か）を変更し
てこれら物理化学的性質の変動を補償する。したがって通常は焼き製品にする処理には適
切でないでんぷんベース材料の処理を行うことも可能である。
【００３４】
　一実施例においては、マッシュの粘弾性は、修正テクスチャープロファイルアナライザ
ー（Texture Technologies, NY, USA）を使用して測定して、５０から２００ｇ、例えば
１６０ｇの錘を５秒間、維持できるよう適切にされてもよい。この修正テクスチャープロ
ファイルアナライザーは、規定の材料で作られ規定の面研磨度を有し、固定の底面と可動
の上面を持つ２個の対向する平板を具える。この上面は下降して両面間に１．３ｍｍの空
隙が作られる。１００から２００ｇを適切とし、通常は１６０から１８０ｇの錘が装置の
底面に取り付けられる。一実施例においては、１６０ｇの錘を使用することができる。あ
る量の計測される材料が下面に置かれ、上面により厚さ１．３ｍｍに圧縮される。一実施
例では、５から６ｇのマッシュを使用することができる。次にこの上面は一定速度で上昇
する。両面で圧縮された最適の粘弾性を持つマッシュは底面を持ち上げることが出来る。
もしマッシュが上面の上昇中にいずれの平面からも引き離されて錘が付いた底面の重量を
最小時間の約５秒の間保持することが出来ない場合は、マッシュの粘着性、接着力、稠性
の組合せは処理のために好ましくはない。
【００３５】
　本発明によれば、マッシュの部分は一対の対向する加熱面の間で加圧/圧縮の下で加熱
され水分を追い出しこの部分を焼く。この工程を行わずに屋外乾燥を行った結果は従来の
スナック製品の典型的な性質が欠如することが判明した。
【００３６】
　一実施例においては、水分含有量が焼き工程中に約５重量％以下、例えば０.５から３
．５重量％あるいは１.５から３．０重量％に減少する。この実施例では、通常焼き製品
は平らのクラッカーやウェファーのような構造を有する。
【００３７】
　別の実施例においては、水分含有量は約６０重量％以下、例えば４０から６０重量％あ
るいは５０から６０重量％あるいは１５重量％以下に減少する。この実施例では、焼き製
品の弾力性により製品をオプションとしてさらに成形し、その後乾燥して水分含有量を約
５重量％以下、例えば０.５から３．５重量％あるいは１.５から３．０重量％に減少して
もよい。この実施例では、焼いて乾燥した製品はクリスピーで、ポテトチップの形状およ
び構造を有し、従来の油で揚げた製品に極めて類似する。
【００３８】
　一実施例においては、水分含有量は、焼いた後でも、熱風乾燥や、マイクロ波加熱や、
高強度の赤外線加熱や、電磁加熱や、長波長無線周波数電磁波の使用などの周知の技術に
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より減少させることが出来る。
【００３９】
　別の実施例においては、水分含有量は、油たっぷりで揚げた後でも減少させることが出
来る。油たっぷりで揚げた焼き製品はその結果水分が油に置き換えられ、空気乾燥の製品
にくらべ高い脂肪の含有量を有することもあるが、この製品は依然として望ましいもので
ある。油たっぷりで揚げることにより、農産物を使用する他の生産過程からの準最適な材
料すなはち不用な材料を使うことが出来る。この不用な材料の凝集性のレベルは所望のク
リスピーな質感を作り出すには最適ではないかもしれないものではある。不用の農作物か
ら作ったマッシュを対向する加熱面の間で焼きその後油たっぷりで揚げることにより、高
価値のポテトチップやその他のスナック製品の製造にはこのような不用の農産物を使うこ
とはしなしという問題が克服される。換言すれば、このプロセスは低脂肪の製品は製造で
きないものの、本発明に開示される革新的なアイデアを使い他の製品の製造過程からの「
不用なもの」を処理して収益の高い商業的な販路をもたらすものである。
【００４０】
　一実施例においては、マッシュの部分は一対の対向する加熱ローラーの間で加圧/圧縮
の下で加熱され、水分が追い出され、マッシュの部分が成形され安定化される。別の実施
例においては、マッシュの部分は一対の対向する加熱ローラーの間で加熱され、このロー
ラーの間の間隙とマッシュの粘着性とローラーの面特性とが整合し、その結果個々のマッ
シュの部分がローラーに貼り付きその後のマッシュの部分の分離によりマッシュの各部分
から２個のクリスピーに成形された部分が製造される。別の実施例においては、マッシュ
の部分は一対の対向する加熱された移動ベルトの間で加熱される。マッシュの部分は、成
形され安定化された後に油たっぷりで揚げる等の周知の技術により、その水分含有量が減
少する。マッシュの粘着性と製品の熱による形成方法および水分含有量の減少方法との整
合が可能になることにより、本発明においては最適レベルの凝集性はないがそれ以外を持
った材料の使用が可能になる。上述のように、この熱による形成方法は通常対向する加熱
された面やローラーやベルトで行われるがこれらに限るものではない。その後の水分含有
量は、通常熱風乾燥やマイクロ波加熱や高強度の赤外線加熱や電磁加熱や油たっぷりで揚
げることにより減少されるが、これらに限るものではない。上述のプロセスの組合せによ
り多様な農産物から製造される多種多様のスナック製品となる。
【００４１】
　一実施例においては、マッシュは分配出口から加熱要素に供給されて、所定の体積を有
する部分が形成される。この分配出口は排気あるいは液体変位デポジター等のデポジター
を一部を形成してもよい。一実施例においては、分配出口は５から２２ｍｍのノズル、例
えば１０mmのノズルを有するラチェット駆動のパイプデポジターの一部を形成し約４から
５ｇのサイズの部分を加熱要素に配置する。加熱要素は適切にはヒンジ結合された２枚の
平板である。
【００４２】
　加熱と加圧工程の目的は従来の油たっぷりで揚げた製品の感触を真似た感触を持つ製品
を得ることにあり、これは一対の対向する加熱面により達成することができる。
【００４３】
　マッシュの加熱された面に対する接着のレベルは上で概要を述べたマッシュの粘弾性を
修正することあるいは一対の対向する加熱面の一方あるいは両方の面の性質を修正するこ
とにより制御することができる。
【００４４】
　一実施例においては、適切には、マッシュの部分が粘着/接着するような面性質を対向
する両加熱面が有するようにし、所望の感触が形成されるようにする。少なくとも一実施
例においては、対向する両加熱面は滑らかあるいはきめのある面にする。
【００４５】
　別の実施例においては、所望の粘着/非粘着性を有する特定の構成材料を使用すること
ができる。一対の対向する加熱された面は非粘着性面を含むことができる一方、ある実施
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例においてはこれでは所望の構造を持つ製品にはならない（製品は通常堅く光沢がある）
として望ましくないとされる。一実施例においては、一対の対向する加熱面の少なくとも
一方適切には両方は鋳鉄で造られる。
【００４６】
　一実施例においては、焼く前に少量の食用油や脂肪や植物性ショートニングを加熱要素
の面に塗布してもよい。例えば、マッシュの重量あたり２重量％以下、あるいは０．０１
から２重量％あるいは０．２重量％を面に塗布してもよい。加熱された面に油を塗布する
ことにより焼きの初期段階においてマッシュの過熱面への接着が促進されまた構造が安定
化した後の製品を調理面から開放することを促進する。マッシュの粘弾性が変化すること
が進行中のプロセス制御で起こりえる場合には、油の使用により特定の粘着/非粘着性を
有する加熱面の使用が効果的である。また少量の油は、マッシュと相互に作用しあいマッ
シュの面の性質を修正して所望の構造を形成することを可能にすると信じられている。
【００４７】
　代替の実施例においては、食用油や脂肪や植物性ショートニングをマッシュに直接添加
してもよい。これにより加熱要素の面に油を塗布するのと同様の効果が得られる。
【００４８】
　一実施例においては、一対の対向する加熱した面の少なくとも一方は、適切には両方は
、温度制御および製品厚の制御が行われる。温度と厚さは使用するでんぷんベースの材料
の水分含有量と粘弾性に、また製品の所望のパラメータに依存して変化する。一実施例に
おいては、加熱した面の温度は焼き工程中で約１００℃から３５０℃、例えば１２０℃か
ら３００℃あるいは１４０℃から２５０℃あるいは１５０℃から２００℃あるいは１６０
℃から１８０℃である。
【００４９】
　一実施例においては、一対の対向する加熱した面は加熱中に、適切には焼きの初期段階
において、相互との関係においては移動しない。一実施例においては、対向する加熱した
面は少なくとも１５秒間は、例えば１５から３０秒間、１５から６０秒間、１５から９０
秒間、あるいは１００秒から１０分間、例えば２から３分間であり得る、焼きの全期間に
わたって相互との関係においては移動しない。焼きの初期段階において相互との関係にお
いては移動しない対向する両加熱面にマッシュが粘着/接着するようにすることにより所
望の細孔構造の形成され、構造の破壊を防ぎ、加熱された面に対し物理的に接触するマッ
シュの部分を安定にする。初期の焼きの間に外面は急速に焼け細孔が拡大して成長し、材
料は空気と水分を取り込みこれにより弾力性が保持される。さらに加熱すると、一対の対
向する加熱した面による圧縮の結果、でんぷんベースの材料から水分が排出される。でん
ぷんか加熱により安定化される一方、製品から排出された水分のダイナミックなプロセス
の結果として特徴のあるスナック食品構造が形成することが可能となる。マッシュの構造
破壊の程度や、製品が取り除かれる水分含有量や、圧縮力の大きさや、加熱された面の温
度や、両面間の距離により、最終的な焼き製品内の空隙対固体の割合の制御が可能である
。焼き工程中に水分が減少すると、製品の粘着性が減少し、所望の水分レベルで製品をこ
の面から取りはがすことができる。
【００５０】
　一実施例においては、一対の対向する加熱した面の間の距離は製品の質感や口内感触を
制御するために使用することができる。対向する面の距離を狭くすると濃厚な歯応えのよ
い焼き製品を得ることができ、逆に距離を長くすると軽い製品が得られる。一実施例にお
いては、一対の対向する加熱する面の間の距離は約０．８ｍｍと３．５ｍｍの間、例えば
約１．５ｍｍから２．５ｍｍである。一対の対向する面間の距離はまた焼き処理を通じて
変えることができる。焼きの初期期間の後に加熱した面の間の距離を増加することにより
、焼き製品の構造内の固体対空隙の割合を修正することができる。
【００５１】
　出来上がった製品はスナック製品の典型的な質感と色を有する。
【００５２】
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　調味料や、ビタミンや、スパイスや、栄養素や、保存料、香味料などの添加剤は、製造
後を含めた処理のどの時点においても添加することができる。これらの添加剤は焼き処理
の前にマッシュに混ぜ合わせることもできるし、マッシュの上に振り掛けることもできる
。添加剤は０から２重量％の量の最終製品を含んでいてもよい。適当な香味料は、チーズ
や、擬似チーズや、ナーチョや、サワークリームや、塩や、ヨウ素添加塩や、コショウや
、酢や、バーベキューや、サワークリームや、たまねぎや、ガーリックや、ベーコンや、
チキンや、ビーフや、ハムや、ピーナツバターや、ナッツや、種子や、バニラや、チョコ
レートなどがある。一実施例においては、マッシュ二形成する前に、あるいはマッシュを
作ると同時に，ゼラチン化/調理済のでんぷんベース材料添加剤と組合せてもよい。
【００５３】
　出来上がった製品は周知の技術を使用して包装してもよい。
【００５４】
　この方法により、一実施例においては、スナック食業界において使用が適切な、例えば
１重量％未満の低脂肪のでんぷんベースの製品を得ることができる。製造されたでんぷん
ベースの製品の質感は、ポテトチップなどの従来の油たっぷりで揚げた製品の、クリスピ
ーな質感や、心地よい口当りや、好ましい味や外観感触などの質感を真似ることができる
。本発明のプロセスは少量の食用油や上述の調味料や香味料や保存料は別としてそれ以外
の添加剤を使用せずに焼き製品の製造が可能であるという更なる利点を有している。これ
に加えて、マッシュの粘弾性によりたとえでんぷんベース材料がグルテンを含まないとし
ても製品が所望の構造を有することが可能である。
【００５５】
　本発明は、所望の細孔構造の焼き製品を提供するために接着性と面張力とを組合せて使
用することによって質感の問題を適切に克服する。本発明は、グルテンをほとんど含まな
いかあるいは全く含まいようにすることにより油たっぷりで揚げた製品と同様の所望の構
造を持つ食製品を提供するために意図した従前のプロセスとは異なる。さらに本発明は、
捏造されたスナック製品の製造において一般的な工程であるシーティング（sheeting）を
必要としない。本発明の使用により、砂糖含有量に関して変更が可能である性質の広範囲
のでんぷんベースの原材料を処理することが可能である。
【００５６】
　調理済みのポテトマッシュの代わりに本発明におけるでんぷん懸濁液の使用により食製
品においては容認できない堅い、腰のある質感の製品が通常得られる。同様に焦付防止の
加熱された面を使用すると、ライスクラッカーやそれに類似する製品と同様の堅い、崩壊
性を有する製品が通常得られる。マッシュに水分を加えると、マッシュの有する凝集性が
不十分になりそのため所望の製品が全く形成されない程度に固形物が減少する。
【００５７】
　本発明は製品の質感の問題が克服でき、農作物の皮むきや農作物からでんぷんの分離や
でんぷんベースのパン生地の作成などの工程を省略できるなど現在行われいるプロセスに
比べ利点がある。これにより、主要エネルギーや水の節約になり、また添加剤やその他の
材料の使用が制限され、農作物を可能な限り最大限に使用することになり、その結果他の
プロセスに比べて無駄な消費が少なくなる。
【００５８】
　「作られたポテト形式」の製品ではなく「シンプル」で「有機的な」製品への一般の人
々の要求の増大により、何も除かず何も加えないジャガイモ全体を使用することへの挑戦
をもたらしている。このことにより、処理条件が最終製品の構造を決める唯一の変数とし
て委ねられることになるジャガイモを調理してすり潰すことは周知の技術における処理で
あり、この処理を修正することにより、粘着性がしばしば課題となるマッシュポテトなど
の製品は所望の粘弾性や質感特性を有することになる。チューブや他の機械によって搬送
可能な材料を得るためにマッシュポテトの粘着性を減少する方法はGidley & Ormerodの欧
州特許第８５０５７０号公報に開始される。Gidley et al.は、ゼラチン化後に調理され
たジャガイモのでんぷん顆粒の膨張を制限することにより、粘りや粘着性の少ないマッシ
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ュポテトが得られることを示している。
【００５９】
　本発明によれば、１００％すべて生の（処理中皮を取り除いたり脂肪を加えたりしない
）ジャガイモから従来のスナック食品と同様の質感や味を有するポテトチップを製造する
ことが可能である。従来の技術で知られる調理と潰し処理を用い、マッシュと焼き処理中
に乾燥マッシュを支持する面との間の最適な接着性を提供するためにマッシュの粘弾性を
特徴付け、これと使用した加熱面の特徴とを「整合」させる革新的なアイデアがもたらさ
れ、その結果従来のポテトチップと同様の口当たりと質感の製品が得られる。
【００６０】
　本発明を一例として以下の実施例に関して記載する。
【実施例１】
【００６１】
　皮を剥かないあるいは剥いた調理済みのジャガイモ２．５ｋｇを手動肉挽き機を使用し
て６０℃でマッシュに形成した。形成されたマッシュを１０ｍｍのノズルを有するラチェ
ット駆動のパイプデポジターに装填した。１．５ｍｍの侵入間隙を有する一組の鋳鉄製の
温度制御される２５０ｍｍ×２５０ｍｍの平板を前もって１６０℃に加熱した。デポジタ
ーは５から６ｇの４マッシュ堆積物を各々底面に堆積するために使用しこの平板は閉じた
。１２０秒後この平板は分離され混じりもの無しに焼かれたジャガイモ製品は取り除かれ
、冷却され、スナック食品として消費されるようにしっかりと密封された袋に詰められた
。
【実施例２】
【００６２】
　皮を剥かないあるいは剥いた調理済みのジャガイモ２．５ｋｇをHobartのボウルカッタ
ーを使用して、４ｇのヨウ素添加塩と共に６分間、６０℃で、マッシュに形成した。形成
されたマッシュを１０ｍｍのノズルを有するラチェット駆動のパイプデポジターに装填し
た。１．５ｍｍの侵入間隙を有する一組の鋳鉄製の温度制御される２５０ｍｍ×２５０ｍ
ｍの平板を前もって１６０℃に加熱した。デポジターは５から６ｇの４マッシュ堆積物を
各々底面に堆積するために使用した。その後この平板は閉じた。１２０秒後この平板は分
離され塩と共に焼かれたジャガイモ製品は取り除かれ、冷却され、スナック食品として消
費されるようにしっかりと密封された袋に詰められた。
【実施例３】
【００６３】
　皮を剥かないあるいは剥いた調理済みのジャガイモ２．５ｋｇをHobartのボウルカッタ
ーを使用して、４ｇのヨウ素添加塩と共に６分間、６０℃で、マッシュに形成した。形成
されたマッシュを１０ｍｍのノズルを有するラチェット駆動のパイプデポジターに装填し
た。１．５ｍｍの侵入間隙を有する一組の鋳鉄製の温度制御される２５０ｍｍ×２５０ｍ
ｍの平板を前もって１６０℃に加熱した。デポジターは５から６ｇの１６マッシュ堆積物
を各々底面に堆積するために使用した。その後この平板は閉じた。１００秒後この平板は
分離され焼かれたジャガイモ製品は取り除かれた。その後、焼き製品は１６０℃の温風オ
ーブン内で３５分間で乾燥された。乾燥した焼き製品は乾燥機から出され、調味料および
/または塩を、調味料と塩では６ｇ/ｋｇで、塩のみでは３．２ｇ/ｋｇで運ぶ水のミスト
を噴霧された。その後、調味料を添付され乾燥された焼き製品は乾燥機に戻され２分間乾
燥され、冷却され、スナック食品として消費されるようにしっかりと密封された袋に詰め
られた。
【００６４】
　出願時に出願人に知られていた本発明の好適な実施例や最適のモードに関する上述の記
載は説明の目的で提示された。これは本発明をすべて網羅することを意図したものでもな
く、また本発明を開示されたそのままの形に限定するよう意図するものでもない。上記の
教えに照らした多くの修正や変形が可能である。これら実施例は本発明の原理や実際の適
用を最適に説明するために選ばれ記載されたもので、これによりさまざまな実施例におい
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てまた多様な修正をして、熟慮した特定の使用に適したものとして当業者が本発明を利用
することを可能にするものである。本発明の範囲は、ここに添付す特許請求の範囲により
決められるものと意図する。
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