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(57)【要約】
【課題】切削混練手段によって米粒から米ペーストを作
製する際の磨り潰しの効率を向上させ、より短い時間で
滑らかな米ペーストを作製し、静音化や低振動化および
溶液の飛び跳ねを防止し、かつパン生地の捏ね性能が優
れ、簡単に生米を使ったおいしいパンができるようにす
ること。
【解決手段】切削混練手段２７が容器の略中央部から略
遠心方向に向かって全高が略Ｌ字型に低下する形状とし
た混練部２８と、前記、容器２３の底面に略平行の切削
部２９とから構成され、生米より柔らかくなった米を切
削するため、米ペーストを作製する際の静音化や低振動
化が図れ、パン生地の捏ねから焼成までの種々の工程を
自動製パン器で一貫して行うことで、できあがりが安定
した生米を用いた製パンができるようになる。
【選択図】図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
被調理材を収容する容器と、
前記容器の周囲に配設し前記容器を加熱する加熱手段と、
前記容器内の被調理材を切削および混練する切削混練手段を有し、
前記容器に前記被調理材の一部に少なくとも生米と水を投入して加熱し米澱粉を糊化させ
て米ペーストを作製するようにし、前記切削混練手段を動作させることによって、前記米
ペーストが前記容器の略中央部から略遠心方向に向かい、前記容器の壁面に到達した後、
略中央部に向かうように流れるようにしたパン生地製造機。
【請求項２】
被調理材を収容する容器と、
前記容器の周囲に配設し前記容器を加熱する加熱手段と、
前記容器内の被調理材を切削および混練する切削混練手段と、
前記被調理材の温度を直接的或いは間接的に検出する温度検知手段と、
操作条件を設定する操作部と、
前記操作部で設定された条件と、前記温度検知手段で検出された前記被調理材の温度に基
づき、前記加熱手段および切削混練手段を駆動制御し前記被調理材の切削から焼成までを
自動的に行う制御手段とを備え、
前記容器に前記被調理材の一部に少なくとも生米と水を投入して加熱し米澱粉を糊化させ
て米ペーストを作製するようにし、前記切削混練手段を動作させることによって、前記米
ペーストが前記容器の略中央部から略遠心方向に向かい、前記容器の壁面に到達した後、
略中央部に向かうように流れるようにし、前記米ペーストを用いてパンを作製する米パン
工程を有した自動製パン器。
【請求項３】
前記切削混練手段は、混練部と、中央部から遠心方向に向かって前記容器の底面との隙間
が小さくなるようにした切削部とから構成した請求項２に記載の自動製パン器。
【請求項４】
前記切削部には、略遠心方向に向かって前記米ペーストの流れを規制する凹凸部を設けた
請求項３に記載の自動製パン器。
【請求項５】
前記混練部は、前記容器の略中央部から略遠心方向に向かって全高が略Ｌ字型に低下する
形状とした請求項３または４に記載の自動製パン器。
【請求項６】
前記被調理材と前記容器近傍を冷却する冷却手段を配設した請求項２～５のいずれか１項
に記載の自動製パン器。
【請求項７】
前記操作部に、前記米パン工程を選択する工程選択手段を配設した請求項２～６のいずれ
か１項に記載の自動製パン器。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、主として一般家庭で手軽にパンを焼くことができるパン生地の自動製造機お
よび自動製パン器に関して、生米を加熱しつつ米の糊化度を調整し、米パン生地を自動的
に生成する機器および自動製パン器に関するものである。
【背景技術】
【０００２】
　従来、古くから食パンや菓子パン等のパン作りは、温度管理が難しいイースト菌を必要
とすること、捏ねを十分に行わなければ出来映えの良いものが得られず業務用の製パン器
に頼っていた。
【０００３】
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　例えば、パン作りの一連の工程は、先ず、水を始めとして小麦粉、塩、砂糖、スキムミ
ルク、ショートニングのミックス粉と、ドライイーストを水に触れないようにしてパンケ
ース内に投入した後、それぞれの材料を十分に混合する捏ね工程と、その後捏ね上った生
地を休めて２５～３２度程度に加温して発酵させて膨らませる一次発酵工程と、その後、
生地を僅かの時間捏ねて生地中の余分なガス（気泡）を抜くガス抜き工程と、その後生地
内に残ったガスをつぶさないようにして成形する生地丸め工程と、さらにその後、生地を
１時間程度休ませて発酵させる二次発酵工程と、その後１６０～１８０度で焼く焼成工程
とから構成されており、これらの工程を順序よく進めなければならない。
【０００４】
　そこで、パン材料の捏ねから焼成までの種々の工程をマイクロコンピュータのプログラ
ムに基づいて自動的に実行し、一般家庭で手軽にパンを焼くことができる自動製パン器が
世の中に普及してきている（例えば、特許文献１参照）。
【０００５】
　図１２は特許文献１に記載された従来の自動製パン器のレーズン入り食パンの調理工程
図である。図１２に示すように、従来の自動製パン器はパン材料の捏ねから焼成までの種
々の工程をマイクロコンピュータのプログラムに基づいて、自動的に実行するようになっ
ていて、一般家庭で手軽にパンを焼くことができるようになっている。
【０００６】
　また、低コストで取り扱いが簡単な製パン器能付き炊飯器も考えられた（例えば、特許
文献２参照）。
【０００７】
　図１３は特許文献２に記載された製パン器能付き炊飯器の炊飯時の状態を示す断面図で
ある。
【０００８】
　図１３に示すように、製パン器能付き炊飯器によれば、容器１は加熱室２内に着脱自在
に設けられ、容器１の開口部は内蓋３によって選択的に塞ぐことが可能となり、練り羽根
４はモータと制御部とによって選択的に回転される。そのため、内蓋３を付すことで容器
１を密封して炊飯を行うことができ、内蓋３を取り外した状態で練り羽根４を回転させて
製パンを行うことができる。従って、容器１を共通にして炊飯と製パンを行うことができ
るので、コスト的に有利である。また、容器１を加熱室２から取り外して洗浄作業、洗米
を入れる作業などを行うことができるとともに、容器１を加熱室２に入れるだけで係合部
を介して練り羽根４とモータとの連結が行われるので、取り扱いが簡単である。
【０００９】
　さらに、近年、食生活の欧米化、消費者の嗜好の変化等により米の消費量が低迷してき
ていることから、この低迷に歯止めをかけ、より米の消費量の増大を図る取り組みが推進
されている。その推進策として、米を主原料としたこれまでの加工食品、例えば餅、煎餅
、団子等以外にも広げるべく、米を主原料にした製パン技術が開発され、米粉パンが市販
されている。この米粉パンは、小麦粉パンに比べて、多糖類の含有量が多く、しっとりし
た良好な感触と自然な甘味が得られ、また餅のように喉に詰まる恐れが少なく、更に少量
を食するだけで満腹感が得られることから、消費者間で人気を博しており、更にまた、小
麦粉を混入しない米粉パンは小麦アレルギーを持つ消費者にとって待望された食材となっ
てきている。
【００１０】
　そこで、より簡易に米粉パンができるように、米粉を入手しなくても、自動製パン器で
、家庭にある米をそのまま粉砕してパンにする装置が考えられた（例えば、特許文献３参
照）。
【００１１】
　図１４は特許文献３に記載された従来の生地製造器の断面図、図１５は加熱調理食品生
地製造工程の全体フローチャートである。
【００１２】
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　図１５に示すように、加熱調理食品生地製造方法は、所定量の穀物粒と所定量の液体の
混合物の中で粉砕ブレードを回転させて、穀物粒を粉砕する粉砕工程＃２０と、粉砕穀物
粒と液体の混合物からなる生地原料を練りブレードで生地に練り上げる練り工程＃３０か
らなる。
【００１３】
　そして、穀物粒からパン用の生地を製造するときは、図１４に示すように生地製造器１
１を次のように用いる。蓋１２を外し、容器１３の中に所定量の穀物粒と所定量の液体を
入れた後、再び蓋１２を嵌め込んで、粉砕前含浸工程＃１０を実行する。粉砕前含浸工程
＃１０の間、加熱手段１４で容器を加熱し、液体（この場合は水）の温度を上げると含浸
が進む。粉砕前含浸工程の最初でブレード１５を回転させ、その後も時々ブレード１５を
回転させて穀物粒の表面に傷をつけると、穀物粒の吸液が促され、含浸を早く完了させる
ことができる。
【００１４】
　粉砕工程＃２０に入ったらブレード１５を高速回転させ、穀物粒を粉砕する。これによ
り、粉砕穀物粒と液体の混合物からなる生地原料が形成される。練り工程＃３０ではブレ
ード１５を低速回転させ、生地原料を捏ねて一つにつながった生地を練り上げる。
【００１５】
　練り工程＃３０の冒頭で蓋１２を開け、所定量のグルテンと、必要に応じ所定量の調味
材料を生地原料に投入する。蓋１２を閉じ、ブレード１５を低速回転させて、生地原料及
びそれに投入されたグルテンや調味材料を混練する。この過程で生地の温度が上昇するの
で、後に投入される発泡誘起材料がドライイーストである場合には、適当なタイミングで
冷却手段１６により容器１３を冷却し、中の生地を冷やす。なお冷却の場合も加熱の場合
も、容器１３の温度を温度センサ１７で監視し、正確な温度が得られるようにする。
【００１６】
　発泡誘起材料を投入する時機になったら、蓋１２を開けて生地に所定量の発泡誘起材料
を投入する。蓋１２を閉め、ブレード１５を低速回転させて生地と発泡誘起材料を混練し
、生地を完成させる。
【００１７】
　その後、生地を容器１３から取り出して、あるいは生地を容器１３に入れたままで、生
地の発泡が進むのを待つ。所望の発泡を得られたら生地をパン焼き装置に入れ、パンを焼
く。
【００１８】
　このように、同一の容器１３内で粉砕前含浸工程＃１０から練り工程＃３０まで進行さ
せることにより、ある工程から他の工程に移行する際に内容物を別の容器に移し替える必
要がなく、時間を短縮できる。また、穀物粒や生地原料の一部が前の工程で使用した容器
の内面に残り、少しずつ目減りするという問題もなくなる。
【先行技術文献】
【特許文献】
【００１９】
【特許文献１】特開２００２－３６０４４１号公報
【特許文献２】特開２００８－１８１２２号公報
【特許文献３】特開２０１０－３５４７５号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【００２０】
　しかしながら、特許文献１で用いられるパンの材料は、小麦粉を主原料とするものを主
としており、特に、米を材料として改善されたものではなく、また、特許文献２では炊飯
機能は有するものの、特許文献１と同様に、製パンに関しては米を材料として改善された
ものではない。
【００２１】
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　さらに、特許文献３では、米粉を入手しなくても、より簡易に米粉パンができるように
、製粉工程を経ることなく穀物粒（具体的には米粒）から加熱調理食品生地を製造する方
法として、所定量の穀物粒と所定量の液体の混合物の中でブレード１５を回転させて穀物
粒を粉砕する粉砕工程を有するようになっているが、所定量の穀物粒を粉砕するようにな
っているため、どうしても、粉砕に関する課題を生じてしまっていた。
【００２２】
　そして、粉砕に関する課題としては、液体の混合物の中でブレード１５を回転させて穀
物粒を粉砕して微細粒とするためには、非常に多くの時間を要してしまうとともに、ブレ
ード１５を回転させて穀物粒を粉砕するときには大きな音や振動を伴うため、夜間に穀物
粒を粉砕することがためらわれるという心配もあった。
【００２３】
　さらに、ブレード１５を回転させて穀物粒を粉砕することによって、粒度分布のばらつ
きが大きくなったり、平均粒子径が大きくなったり、澱粉損傷の割合が増加するといった
製パン性能に悪影響を及ぼす因子が多く存在するという課題を有している。また、製パン
終了後はブレード１５に生地がまとわり付いた状態で焼き上がるために、パンの取り出し
が非常に困難となって使い勝手を悪化させていた。
【００２４】
　本発明は、前記従来の課題を解決するもので、生米を加熱しつつ米の糊化度を調整し米
パンを自動で作製する機器において、切削混練手段によって米粒から米ペーストを作製す
る際の磨り潰しの効率を向上させ、より短い時間で滑らかな米ペーストを作製することが
可能となる。さらに、静音化や低振動化および溶液の飛び跳ねを防止し、かつパン生地の
捏ね性能が優れ、簡単に生米を使ったおいしいパンができる自動製パン器を提供すること
を目的とする。
【課題を解決するための手段】
【００２５】
　前記従来の課題を解決するために、本発明のパン生地製造機は、被調理材を収容する容
器と、前記容器の周囲に配設し前記容器を加熱する加熱手段と、前記容器内の被調理材を
切削および混練する切削混練手段を有し、前記容器に前記被調理材の一部に少なくとも生
米と水を投入して加熱し米澱粉を糊化させて米ペーストを作製するようにし、前記切削混
練手段を動作させることによって、前記米ペーストが前記容器の略中央部から略遠心方向
に向かい、前記容器の壁面に到達した後、略中央部に向かうように流れるようにしたパン
生地製造機とした。
【００２６】
　上記の構成により、切削混練手段が回転することで、生米より柔らかくなった米を切削
しながら磨り潰す。つまり、混練部は米を押し退けながら切削部と容器底面との隙間に押
し込み、切削部は米を容器底面に押付けながら切削する。米にせん断力を作用させること
で、米粒が徐々に小さく磨り潰されていく。この過程において、米を効率よく磨り潰すた
めには米ペーストが中央部から遠心方向に向かい容器の壁面に到達した後、中央部に向か
うように流れる流れを作り出すことが重要であり、これによって全米粒が万遍無く切削部
に導かれるようになり効率よく米粒が磨り潰される。
【００２７】
　また、生米と水を加熱し米を糊化させて切削混練手段で米ペーストを作製し、その米ペ
ーストを用いてパンを作製するようにしてあるので、米を被調理材としたパンにおいて、
生米を米粉に粉砕する必要がないため、静音化や低振動化が図れるようになる。また、米
の粉砕により粒度分布のばらつきが大きくなったり、平均粒子径が大きくなったり、澱粉
損傷の割合が増加するといった製パン性能に悪影響を及ぼす心配もなく、簡単に米を使っ
たおいしいパンができるようになる。
【００２８】
　米を加熱することで出来上がったパンはマルトース含有量が多くなるために、しっとり
した良好な感触と自然な甘味が得られ、砂糖の使用量を減らしたりそのまま食べても非常
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に美味しく食することが出来、日持ちの良いパンとなる。
【００２９】
　特に、米ペーストを用いて作製するパンは、小麦粉を主とした従来のパンと共通するよ
うなパンのメニュー例えば食パンやレーズンなどの具入りパンが出来るので、工程選択手
段で米の糊化度を調整した米ペーストを用いて作製するパンかあるいは小麦粉を主とした
従来のパンかを選択してパンのメニューを選ぶことが出来、使用者にとって判りやすく、
操作性のよい機器を提供できるようになる。
【００３０】
　また、前記従来の課題を解決するために、本発明の自動製パン器は、被調理材を収容す
る容器と、前記容器の周囲に配設し前記容器を加熱する加熱手段と、前記容器内の被調理
材を切削および混練する切削混練手段と、前記被調理材の温度を直接的或いは間接的に検
出する温度検知手段と、操作条件を設定する操作部と、前記操作部で設定された条件と、
前記温度検知手段で検出された前記被調理材の温度に基づき、前記加熱手段および切削混
練手段を駆動制御し前記被調理材の切削から焼成までを自動的に行う制御手段とを備え、
前記容器に前記被調理材の一部に少なくとも生米と水を投入して加熱し米澱粉を糊化させ
て米ペーストを作製するようにし、前記切削混練手段を動作させることによって、前記米
ペーストが前記容器の略中央部から略遠心方向に向かい、前記容器の壁面に到達した後、
略中央部に向かうように流れるようにし、前記米ペーストを用いてパンを作製する米パン
工程を有したものである。
【００３１】
　これによって、生米と水を加熱し米を糊化させて切削混練手段で米ペーストを作製し、
その米ペーストを用いてパンを作製するようにしてあるので、米を被調理材としたパンに
おいて、生米を米粉に粉砕する必要がないため、静音化や低振動化が図れるようになる。
また、米の粉砕により粒度分布のばらつきが大きくなったり、平均粒子径が大きくなった
り、澱粉損傷の割合が増加するといった製パン性能に悪影響を及ぼす心配もなく、簡単に
米を使ったおいしいパンができるようになる。
【００３２】
　米を加熱することで出来上がったパンはマルトース含有量が多くなるために、しっとり
した良好な感触と自然な甘味が得られ、砂糖の使用量を減らしたり、そのまま食べても非
常に美味しく食することが出来、日持ちの良いパンとなる。
【００３３】
　特に、米ペーストを用いて作製するパンは、小麦粉を主とした従来のパンと共通するよ
うなパンのメニュー例えば食パンやレーズンなどの具入りパンが出来るので、工程選択手
段で米の糊化度を調整した米ペーストを用いて作製するパンかあるいは小麦粉を主とした
従来のパンかを選択してパンのメニューを選ぶことが出来、使用者にとって判りやすく、
操作性のよい機器を提供できるようになる。
【発明の効果】
【００３４】
　本発明の自動製パン器は、切削混練手段が回転することで、生米より柔らかくなった米
を効率よく切削するため、高回転で生米を米粉に粉砕する必要がないため、製パンする際
の静音化や低振動化が図れ、パン材料の捏ねから焼成までの種々の工程を自動製パン器で
一貫して行うことで、できあがりが安定した米を用いた製パンができるようになる。
【００３５】
　さらに、米を加熱することで出来上がったパンはマルトース含有量が多くなるために、
しっとりした良好な感触と自然な甘味が得られ、砂糖の使用量を減らしたり、そのまま食
べても非常に美味しく食することが出来る。
【図面の簡単な説明】
【００３６】
【図１】本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の要部断面図
【図２】本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の容器と切削混練手段の要部断
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面図
【図３】本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の容器と切削混練手段の要部断
面図
【図４】本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の容器と切削混練手段の要部拡
大図
【図５】本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の容器と切削混練手段の要部拡
大断面図
【図６】本発明の第１の実施の形態における自動製パン器のパン生地の捏ね状態を示した
模式図
【図７】本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の制御ブロック図
【図８】本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の操作部の表示例図
【図９】本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の小麦粉を主としたパンの工程
図
【図１０】本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の生米から作製した米ペース
トを用いて作製するパンの工程図
【図１１】本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の生米から作製した米ペース
トを用いて作製するパンの工程のフロー図
【図１２】特許文献１に記載された従来例における自動製パン器のレーズン入り食パンの
調理工程図
【図１３】特許文献２に記載された従来例における製パン器能付き炊飯器の炊飯時の状態
を示す断面図
【図１４】特許文献３に記載された従来例における生地製造器の断面図
【図１５】特許文献３に記載された従来例における加熱調理食品生地製造工程の全体フロ
ーチャート
【発明を実施するための形態】
【００３７】
　第１の発明は、被調理材を収容する容器と、前記容器の周囲に配設し前記容器を加熱す
る加熱手段と、前記容器内の被調理材を切削および混練する切削混練手段を有し、前記容
器に前記被調理材の一部に少なくとも生米と水を投入して加熱し米澱粉を糊化させて米ペ
ーストを作製するようにし、前記切削混練手段を動作させることによって、前記米ペース
トが前記容器の略中央部から略遠心方向に向かい、前記容器の壁面に到達した後、略中央
部に向かうように流れるようにしたパン生地製造機を提供する。
【００３８】
　上記の構成により、切削混練手段が回転することで、生米より柔らかくなった米を切削
しながら磨り潰す。つまり、混練部は米を押し退けながら切削部と容器底面との隙間に押
し込み、切削部は米を容器底面に押付けながら切削する。米にせん断力を作用させること
で、米粒が徐々に小さく磨り潰されていく。この過程において、米を効率よく磨り潰すた
めには米ペーストが中央部から遠心方向に向かい容器の壁面に到達した後、中央部に向か
うように流れる流れを作り出すことが重要であり、これによって全米粒が万遍無く切削部
に導かれるようになり効率よく米粒が磨り潰される。
【００３９】
　第２の発明は、被調理材を収容する容器と、前記容器の周囲に配設し前記容器を加熱す
る加熱手段と、前記容器内の被調理材を切削および混練する切削混練手段と、前記被調理
材の温度を直接的或いは間接的に検出する温度検知手段と、操作条件を設定する操作部と
、前記操作部で設定された条件と、前記温度検知手段で検出された前記被調理材の温度に
基づき、前記加熱手段および切削混練手段を駆動制御し前記被調理材の切削から焼成まで
を自動的に行う制御手段とを備え、前記容器に前記被調理材の一部に少なくとも生米と水
を投入して加熱し米澱粉を糊化させて米ペーストを作製するようにし、前記切削混練手段
を動作させることによって、前記米ペーストが前記容器の略中央部から略遠心方向に向か
い、前記容器の壁面に到達した後、略中央部に向かうように流れるようにし、前記米ペー



(8) JP 2014-18501 A 2014.2.3

10

20

30

40

50

ストを用いてパンを作製する米パン工程を有した自動製パン器を提供する。
【００４０】
　生米と水を加熱し米を糊化させて切削混練手段で米ペーストを作製し、その米ペースト
を用いてパンを作製するようにしてあるので、米を被調理材としたパンにおいて、生米を
米粉に粉砕する必要がないため、静音化や低振動化が図れるようになる。また、米の粉砕
により粒度分布のばらつきが大きくなったり、平均粒子径が大きくなったり、澱粉損傷の
割合が増加するといった製パン性能に悪影響を及ぼす心配もなく、簡単に米を使ったおい
しいパンができるようになる。
【００４１】
　米を加熱することで出来上がったパンはマルトース含有量が多くなるために、しっとり
した良好な感触と自然な甘味が得られ、砂糖の使用量を減らしたり、そのまま食べても非
常に美味しく食することが出来、日持ちの良いパンとなる。
【００４２】
　特に、米ペーストを用いて作製するパンは、小麦粉を主とした従来のパンと共通するよ
うなパンのメニュー例えば食パンやレーズンなどの具入りパンが出来るので、工程選択手
段で米の糊化度を調整した米ペーストを用いて作製するパンかあるいは小麦粉を主とした
従来のパンかを選択してパンのメニューを選ぶことが出来、使用者にとって判りやすく、
操作性のよい機器を提供できるようになる。
【００４３】
　第３の発明は、特に第２の発明の切削混練手段は、混練部と、中央部から遠心方向に向
かって前記容器の底面との隙間が小さくなるようにした切削部とから構成することにより
、米ペーストが容器の中央部から遠心方向に向かい、容器の壁面に到達した後、中央部に
向かうような流れを作ることができるとともに、中央部から遠心方向に向かって米粒が徐
々に小さく磨り潰される。
【００４４】
　米粒が中央部付近から切削部と容器底面との隙間に入り込み、遠心方向に向かって米粒
が徐々に磨り潰されながら小さくなり、遠心方向に向かって隙間が小さくなっている切削
部と容器の底面との隙間に沿って米ペーストが流動し、容器の壁面に到達した後、中央部
に向かうような流れを作り出すことができる。この流れの中で、米粒は効率的に切削され
て徐々に小さくなっていく。
【００４５】
　また、混練部によって磨り潰された米ペーストに小麦を混ぜ合わせて捏ねることでグル
テンを形成させ、パンの膨らみや食感を良化させる。一般的に、食パンはふっくらとして
キメが細かいものが好まれるため、むら無く生地を引き伸ばしながら丁寧に混ぜ合わせて
いく必要がある。よって、丸くまとまった生地を混練部で位置を規制しつつ回転させなが
ら引き伸ばして、米を含む良質のグルテンネットワークを効率よく生成させる。米を含む
良質のグルテンネットワークとは、米がグルテンネットワークの中に均一に存在し、それ
が網目状に生地全体に張り巡らされている様を指し、糊化した米をパン生地に用いる際の
重要な点である。
【００４６】
　第４の発明は、特に第３の発明の切削部には、略遠心方向に向かって前記米ペーストの
流れを規制する凹凸部を設けたことで、米ペーストが容器の中央部から遠心方向に向かい
、容器の壁面に到達した後、中央部に向かうような流れを確実に作り出すことができると
ともに、凹凸部で米粒が徐々に小さく磨り潰される。
【００４７】
　米粒が中央部付近から切削部と容器底面との隙間に入り込み、遠心方向に向かって凹凸
部で米粒が徐々に磨り潰されながら小さくなり、遠心方向に凹凸部沿って米ペーストが流
動し、容器の壁面に到達した後、中央部に向かうような流れを作り出すことができる。こ
の流れの中で、米粒は効率的に切削されて徐々に小さくなっていく。
【００４８】
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　第５の発明は、特に第３または第４の発明の混練部は、前記容器の略中央部から略遠心
方向に向かって全高が略Ｌ字型に低下する形状とすることで、混練部は米を押し退けなが
ら切削部と容器底面との隙間に押し込み、切削部は米を容器底面に押付けながら効率よく
切削することができる。また、溶液が激しく波打ったり飛び散ったりすることを防ぐこと
ができる。
【００４９】
　生米と水を加熱し米を糊化させながら切削混練手段で磨り潰す際の初期段階は溶液の粘
度が低く、この場合には傾斜部の回転周速が最も速くなる側面部側では、溶液と傾斜部が
衝突するエネルギーが最も大きくなるため、溶液が激しく波打ったり飛び散ったりする可
能性がある。そこで、傾斜部の回転周速が最も速くなる側面部側の全高を凸部側より低く
することで、見かけ上の表面積が低下し衝突エネルギーが小さくなることで溶液が激しく
波打ったり飛び散ったりすることを防ぐことができる。
【００５０】
　第６の発明は、特に第２～５のいずれか１つの発明において、被調理材と容器近傍を冷
却する冷却手段を配設した自動製パン器とすることにより、米ペーストの温度がイースト
菌の死滅する温度以下になるまで冷却するようにした構成としている。
【００５１】
　米ペーストを作製するときから、焼成してパンに作り上げるときまで、適宜冷却手段を
作動することで、加熱して米の糊化度を調整するときにその熱でイースト菌が死滅しない
ようにしたり、米ペーストを冷ます時間の短縮を図ることが出来るようになる。つまり、
米ペーストから製パンするときの温度調節をすることが出来、より米ペーストから作製す
る米パンの製パン性能を向上させることができるようになる。
【００５２】
　特に、パンをふくらませる働きをするイースト菌は、４℃以下になると活動が停止し６
０℃以上で死滅し、２７℃～３０℃が活発に働く温度として、一次発酵に丁度よい温度で
、再発酵（仕上げ発酵）させる時は３５℃～３８℃とやや高めで発酵させるようになって
おり、温度管理が必要で、ペースト作製直後のごはんは温度が高いため、イースト菌を投
入することが出来ない。
【００５３】
　ここで、冷却手段は、米ペーストを作製してから、イースト菌を投入するまでの間に作
動させ、米ペーストの温度がイースト菌の死滅する温度以下になるまで冷却するようにし
た構成としてあるので、米ペーストの温度を適正な温度に素早く下げることが出来、製パ
ン性の向上と製パンにかかる時間の短縮を図ることが出来るようになる。
【００５４】
　第７の発明は、特に第２～６のいずれか１つの発明の操作部に、米パン工程を選択する
工程選択手段を配設した自動製パン器とすることで、吸水した米を糊化させて米ペースト
を作製しその米ペーストを用いてパンを作製する米パン工程を選択する工程選択手段を有
するので、小麦粉を主とした従来のパンの作製と簡単に切り替えられ、使用者の好みにあ
ったパンを手軽に製パン出来るようになる。
【００５５】
　特に、米を糊化させて磨り潰した米ペーストを用いて作製するパンは、小麦粉を主とし
た従来のパンと共通するようなパンのメニュー例えば食パンやレーズンなどの具入りパン
が出来るので、工程選択手段で米の糊化度を調整した米ペーストを用いて作製するパンか
あるいは小麦粉を主とした従来のパンかを選択してパンのメニューを選ぶことが出来、使
用者にとって判りやすく、操作性のよい機器を提供できるようになる。
【００５６】
　（実施の形態１）
　図１は本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の要部断面図、図２と図３は本
発明の第１の実施の形態における自動製パン器の容器と切削混練手段の要部断面図、図４
は本発明の第１の実施の形態における米ペーストの流れイメージと容器と切削混練手段の
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要部拡大図、図５は本発明の第１の実施の形態における容器と切削混練手段の要部拡大断
面図、図６は本発明の第１の実施の形態におけるパン生地の捏ね状態を示した模式図、図
７は本発明の第１の実施の形態における自動製パン器の制御ブロック図、図８は本発明の
第１の実施の形態における自動製パン器の操作部の表示例図、図９は本発明の第１の実施
の形態における小麦粉を主とした従来のパンの工程図、図１０は本発明の第１の実施の形
態における生米から作製した米ペーストを用いて作製するパンの工程図、図１１は本発明
の第１の実施の形態における生米から作製した米ペーストを用いて作製するパンの工程の
フロー図である。
【００５７】
　図１～５に示すように、本実施の形態における自動製パン器は、機器本体２１内部に設
けた焼成室２２と、焼成室２２内に着脱自在に収納され被調理材を収容する有底の容器２
３が配設してある。
【００５８】
　この容器２３には、Ｄカット部を形成した回転軸２４が底面を貫通して配置され、回転
軸２４は動力伝達手段２５を介してモータ２６と連結している。容器２３内で回転し被調
理材を切削および混練する切削混練手段２７が配されている。
【００５９】
　切削混練手段２７は混練部２８と切削部２９とボス３０が一体に構成され、ボス３０は
回転軸２４に嵌合しており、回転方向Ｎに回転可能となっている。
【００６０】
　混練部２８は、一辺を遠心方向に配置し垂直に倒立した平板形状であり、容器２３の中
央部から遠心方向に向かって全高がＬ字型に低下する形状とし、凸部３１と傾斜部３２と
側面部３３から成り、容器２３の中央部から遠心方向に向かって凸部３１、傾斜部３２、
側面部３３の順に位置し、凸部３１は容器２３の中央部に位置し、切削混練手段２７の回
転軸２４上方向に突出した形状を有する。
【００６１】
　傾斜部３２は、凸部３１と接続される部分から遠心方向に向かって全高が低下するよう
に形成され、側面部３３は、容器２３側面の最近傍に位置し、傾斜部３２と接続される部
分から回転方向Ｎと逆方向Ｍに壁面が形成され容器２３の側周面に平行に設けられている
。
【００６２】
　図４に示すように切削部２９は中央部から遠心方向に向かって放射状に凹凸部２９ａが
設けられている。さらに図５に示すように切削部２９は中央部から遠心方向に向かって、
容器２３の底面との隙間が小さくなるように構成されている。
【００６３】
　切削部２９と容器２３の底面との最小間隙および側面部３３と容器２３の側周面との隙
間は、約０．５ｍｍ以上に設定されている。
【００６４】
　容器２３の横方向断面は略楕円形状となっており、側面部３３と容器２３の側周面とが
最も近接する状態を図３に示し、側面部３３と容器２３の側周面とが最も離間する状態を
図２に示している。
【００６５】
　また、機器本体２１の上部には開口部を覆う開閉自在な外蓋３４が設けてあり、焼成室
２２内の下方の容器２３の外周に位置して外周部より容器２３を加熱する加熱手段３５が
設けてある。
【００６６】
　そして、容器２３の温度を検知して被調理材の温度を間接的に検出する温度検知手段３
６が容器２３に当接して設けてあり、温度検知手段３６で検出された被調理材の温度に基
づき、機器本体２１上部に配設した操作部３７で設定された設定内容に対応する所定のシ
ーケンスで、制御部３８によって加熱手段３５および切削混練手段２７（モータ２６）を
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駆動制御し、被調理材の加熱および切削あるいは混練から焼成までを自動的に行うように
なっている。
【００６７】
　なお、機器本体２１の上部の外蓋３４の内部には、イースト菌を自動投入するイースト
菌自動投入器４０と、小麦粉などの粉を投入する粉自動投入器４１と、具材を投入する具
材自動投入器４２が配設してあり、さらに、容器２３の上部に位置し焼成室２２に配設し
た吸い込み口４３から吸引して該機器本体２１外へ排出する冷却手段である送風ファン４
４が設けてあり、加熱して米の糊化度を調整した米ペーストを作製するときから、焼成し
てパンに作り上げるときまで、所定のシーケンスで適宜、送風ファン４４を作動するよう
にしてある。
【００６８】
　また、粉自動投入器４１には、粉が固まって落ちにくいので、粉自動投入器４１に接し
て振動を与えて粉を落としやすいようにバイブレーター４５が設けてあり、この粉自動投
入器４１は米ペーストを用いてパンを作製する米パン工程の米の糊化度を調整する加熱時
に、一緒に加熱することのできない小麦粉や上新粉あるいは餅粉などの被調理材を後から
投入する必要性があるものを、適切な投入時期に自動的に投入するものである。
【００６９】
　さらに、該機器の雰囲気温度などの影響により温度検知手段３６で検出された被調理材
の温度が所定の温度より低いときは、加熱手段３５で加熱するとともに、温度検知手段３
６で検出された被調理材の温度が所定の温度より高いときは、被調理材の発酵時間を短縮
するなど、温度検知手段３６で検出する温度によって調整するようにしてある。
【００７０】
　そしてまた、図７に示すように、操作部３７には、小麦粉を主とした従来のパンの工程
と、米ペーストを作製しその米ペーストを用いてパンを作製する米パン工程を選択する工
程選択手段５０と表示部５１が設けてあり、表示部５１に工程毎の設定内容を表示し、例
えば食パンやレーズンなどの具入りパンなどのそれぞれの工程に共通のメニューと、上記
工程の単独メニューを表示してメニュー選択手段５２で選べるようになっている。
【００７１】
　さらに、操作部３７には、米ペーストを用いてパンを作製する米パン工程のときに、該
機器で使用する米量を設定する米量設定手段５３と、できあがりのパンにおける米の含有
割合を変化させる割合選択手段５４が設けてあり、米量設定手段５３で設定された米の量
と割合選択手段５４で選択された含有割合に基づき、米以外の使用する前記被調理材の量
を表示部５１に表示するようになっている。
【００７２】
　また、操作部３７には、パン工程を開始させるスタートボタン５５が配設してあり、上
述の設定した条件で、パン工程を開始させるようになっている。
【００７３】
　以上のように構成された自動製パン器について、それぞれの工程のパンの作製について
説明する。
【００７４】
　まず、小麦粉を主とした従来のパンの工程についてすると、図９に示すように、はじめ
に操作部３７で小麦粉を主とした従来のパンの工程を選択して（ステップ１０１）、表示
部５１に、例えば食パンやレーズンなどの具入りパンなどの共通のメニューあるいは小麦
粉を主とした従来のパンの個別のメニューを表示して（ステップ１０２）、メニュー選択
手段５２で選択する（ステップ１０３）。
【００７５】
　つぎに、選択された内容に基づき表示部５１に必要な具材の量を表示して（ステップ１
０４）、使用者が確認して小麦粉や、イースト菌などの具材を該機器にセットし（ステッ
プ１０５）、準備が完了したら、スタートボタン５５を押して、該機器の製パンを開始さ
せる（ステップ１０６）。
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【００７６】
　該機器は、操作部３７で設定された設定内容に対応する所定のシーケンスで、温度検知
手段３６で検出された前記被調理材の温度に基づき、加熱手段３５および切削混練手段２
７を駆動制御し、ねり、ねかせ、発酵、焼き上げを組み合わせて、小麦粉を主とした従来
のパンを作製する（ステップ１０７）。ここでは、ねり、ねかせ、発酵、焼き上げのシー
ケンスについては詳細な説明は省略する。
【００７７】
　次に、吸水した米が加熱手段３５および切削混練手段２７を駆動制御することにより加
熱制御されることによって米の糊化度を調整した米ペーストを作製するようにし、その米
ペーストを用いてパンを作製する代表的な米パン工程について説明する。
【００７８】
　図１０に示すように、はじめに操作部３７で吸水した米の糊化度を調整した米ペースト
を作製しその米ペーストを用いてパンを作製する米パン工程を選択して（ステップ２０１
）、
　つぎに、米量設定手段５３で該機器での米の糊化度を調整する米量を設定する（ステッ
プ２０２）とともに、割合選択手段５４でできあがりのパンの米の含有割合を選択する（
ステップ２０３）。
【００７９】
　つぎに、表示部５１に、例えば食パンやレーズンなどの具入りパンなどの共通のメニュ
ーあるいは米ペーストを作製しその米ペーストを用いてパンを作製する米パンの個別のメ
ニュー（出来上がりの米パンの食味：甘い、しっとり感など）および米種を表示して（ス
テップ２０４）、メニュー選択手段５２で選択する（ステップ２０５）。
【００８０】
　つぎに、選択された内容に基づき表示部５１に必要な具材の量を表示して（ステップ２
０６）、使用者が確認して容器２３に水と米を所定量投入するとともに、イースト菌自動
投入器４０にイースト菌を、粉自動投入器４１にグルテン、小麦粉等の粉品を、そして、
具材自動投入器４２に具材を所定量セットし（ステップ２０７）、準備が完了したら、ス
タートボタン５５を押して、該機器の製パンを開始させる（ステップ２０８）。
【００８１】
　該機器は、操作部３７で設定された設定内容に対応する所定のシーケンスで、温度検知
手段３６で検出された前記被調理材の温度に基づき、加熱手段３５および切削混練手段２
７を駆動制御し、米の糊化度調整、磨り潰し、ねり、ねかせ、発酵、焼き上げを組み合わ
せて、米の糊化度を調整した米ペーストを作製しその米ペーストを用いてパンを作製する
（ステップ２０９）。
【００８２】
　ここで、米の糊化度調整、磨り潰し、ねり、ねかせ、発酵、焼き上げの米の糊化度調整
と製パンのフローは、図１１に示すように、ステップ２１１で米の糊化度を調整する。ス
テップ２１１では、制御部３８が間欠的に駆動し、動力伝達手段２５を介して減速して回
転軸２４を回転させるので、切削混練手段２７が米と水を攪拌しながら回転する。
【００８３】
　同時に、制御部３８が温度検知手段３６で検出する温度によって加熱手段３５への通電
を制御して、糊化度調整のための加熱温度を生米のでんぷんの糊化が始まるデンプン糊化
温度付近（例えばこしひかりなどの米種を選択した場合には６０～６５℃、選択した米種
に合わせて自動で５０℃～８０℃の範囲で加熱温度設定される）に維持する。
【００８４】
　この時、容器２３内の水は米が十分に溶けた状態ではないため粘度が低く、切削混練手
段２７の回転動作によって、水面が波打ったり、飛沫が飛び跳ねたりする。切削混練手段
の傾斜部が傾斜していない長方形の場合には、傾斜部３２の回転周速が最も速くなる側面
部３３側では、溶液と傾斜部３２が衝突するエネルギーが最も大きくなるため、溶液が激
しく波打ったり飛び散ったりする。
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【００８５】
　しかしながら、傾斜部３２の回転周速が最も速くなる側面部３３側の全高を凸部３１側
より低くすることで、見かけ上の表面積が低下し衝突エネルギーが小さくなることで、溶
液が激しく波打ったり飛び散ったりすることを防ぐことができる。
【００８６】
　そして、所定時間が経過すると、生米が水分を含み加熱されることで柔らかくやや粉砕
された状態でステップ２１１を終了する。
【００８７】
　なお、切削混練手段２７が生米と湯の状態で攪拌することで、生米の吸水を素早く均一
にすることができ、また、湯の温度分布を均一にすることができる。
【００８８】
　また、容器２３に生米と水を投入し加熱して糊化度を調整するときに、一般的な炊飯温
度（１００℃）より低い澱粉糊化温度で加熱するようにしてあるので、炊飯時の加熱量を
小さくでき、該機器の機体温度の上昇を抑えることが出来るようになる。
【００８９】
　また、この米の糊化度調整中には、送風ファン４４を作動させて、容器２３の上部の焼
成室２２内の蒸気を含む温度の高い空気を該機器本体２１外へ排出する様になっている。
【００９０】
　次にステップ２１２が開始され、ステップ２１１と同様に制御部３８がモータ２６を駆
動して切削混練手段２７を撹拌しながら回転させる。そして、澱粉糊化温度で加熱された
米は生米に比べて柔らかいので回転する切削混練手段２７により磨り潰される。
【００９１】
　図４に示すように、混練部２８は米を押し退けながら混練部２８と切削部２９との曲面
に沿って（矢印Ｓ方向）、米を切削部２９と容器２３の底面との間隙に押し込む。また、
同時に側面部３３と容器２３の側面との隙間にも米が押し込められる。
【００９２】
　そして、切削部２９が米をボス３０の直径より長い距離を移動させ、容器２３の底面に
押付けながら十分に磨り潰す。また、切削混練手段２７が図３に示す位置近傍に回転して
きたとき、側面部３３と容器２３の側面との間隙に入った米は、側面部３３が容器２３の
側面に押付けながら磨り潰す。
【００９３】
　この過程において、米を効率よく磨り潰すためには図４の矢印Ｓ方向で示すように、米
ペーストが中央部から遠心方向に向かい容器２３の壁面に到達した後、中央部に向かうよ
うに流れる流れ（図４の矢印Ｅ方向）を作り出すことが重要であり、これによって全米粒
が万遍無く切削部に導かれるようになり効率よく米粒が磨り潰される。
【００９４】
　回転する混練部２８によって強制的に外力を与えられた米粒には、回転方向に向かおう
とする回転力と遠心方向へ向かおうとする遠心力が働き、米粒に働く回転力を凹凸部２９
ａによって規制して遠心力を増すことで、容器２３と切削部２９の間の米粒は遠心方向に
向かうことになる。また、米粒に働く回転力を凹凸部２９ａによって規制して遠心力に変
換する過程において、せん断応力と圧縮応力が米粒に働き米粒が小さく粉砕される。
【００９５】
　また、図５に示すように、切削部２９は中央部から遠心方向に向かって、容器２３の底
面との隙間が小さくなるように構成されているため、前記小さく砕かれた米粒が遠心方向
に流れながら狭隙間に進むことでさらに小さく粉砕される。小さく粉砕されてペースト状
になった米は容器２３の壁面に到達した後、どんどん容器２３の底壁面から押し出されて
くる米ペーストによって中央部に向かうように流れる流れが作り出される。この流れの中
で全米粒が万遍無く切削部２９に導かれるようになり効率よく米粒が磨り潰される。
【００９６】
　生米を加熱して柔らかくしながら磨り潰すため、生米を微小化する際に伴う切削音は著
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しく小さいという利点がある。
【００９７】
　ステップ２１３で、イースト菌自動投入器４０がイースト菌を、粉自動投入器４１がグ
ルテン、塩、砂糖を容器２３に投入する。
【００９８】
　ステップ２１４で、制御部３８は、切削混練手段２７が被調理材をゆっくりと撹拌する
ようにモータ２６を駆動する。糊化度が調整された米ペースト、イースト菌、グルテン、
塩、砂糖が混合してパン生地が捏ねられる。
【００９９】
　図６に示すように、凸部３１を容器２３の略中央部に位置し、切削混練手段２７の回転
軸２４上方向に突出した形状を有するようにしたことで、パン生地Ｂを最適に捏ねること
ができる。磨り潰された米ペーストにグルテン（小麦たんぱく質）を混ぜ合わせて捏ねる
ことでグルテンネットワークが形成されるが、この時のパン生地の捏ね方でパンの膨らみ
や食感が変わってくる。
【０１００】
　一般的に、食パンはふっくらとしてキメが細かいものが好まれるため、むら無くパン生
地を引き伸ばしながら丁寧に混ぜ合わせていく必要がある。よって、丸くまとまったパン
生地Ｂを凸部３１で位置を規制しつつ回転させながら引き伸ばして、米を含む良質のグル
テンネットワークを効率よく生成させる。
【０１０１】
　米を含む良質のグルテンネットワークとは、米がグルテンネットワークの中に均一に存
在し、それが網目状に生地全体に張り巡らされている様を指し、糊化した米をパン生地に
用いる際の重要な点である。
【０１０２】
　また、磨り潰された米ペーストにグルテンを混ぜ合わせて丸くまとまったパン生地Ｂは
高粘度であるため、側面部３３と容器側面の隙間に容易に入り込み難くしないと生地がカ
ットされて分裂したり回転動作が阻害されたりするが、本構成ではそれらを防ぐことがで
きる。
【０１０３】
　ステップ２１４で、所定のねかし期間が経過するとパン生地が完成する（ステップ２１
６）。使用者は完成したパン生地を取り出して、他の調理に使用してもよい（ステップ２
１７）。
【０１０４】
　ステップ２１２およびステップ２１４の間で、送風ファン４４を作動させて、容器２３
の上部の焼成室２２内の蒸気を含む温度の高い空気を該機器本体２１外へ排出して、米ペ
ーストをイースト菌の最も活性化する温度に冷却していくようになっている。尚、ステッ
プ２１３の小麦粉等の粉品を投入時には、送風ファン４４の作動は停止して、送風ファン
４４の吸い込み口４３に小麦粉等の粉品が入らないようにしてある。
【０１０５】
　つぎに、ステップ２１５で、イースト菌をイースト菌自動投入器４０で自動投入すると
ともに、ステップ２１６で、具材自動投入器４２でレーズン等の具材を投入したのち、ス
テップ２１７で、捏ねを行い、ステップ２１８ではねかしを行い、ステップ２１９で焼き
上げる。さらにこのとき、ステップ２１７およびステップ２１８の間で、送風ファン４４
を作動させて、容器２３の上部の焼成室２２内のパン生地の水分を含む温度の高い空気を
該機器本体２１外へ排出して、焼成中のパン生地の水分の微調整を行うようになっている
。尚、ステップ２１５のイースト菌およびステップ２１６のレーズン等の具材を投入時に
は、送風ファン４４を作動は停止して、送風ファン４４の吸い込み口４３にイースト菌お
よびレーズン等の具材が入らないようにしてある。
【０１０６】
　ステップ２２０で焼き上がったら完成となり、容器２３から取り出して完了する。
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【０１０７】
　米の糊化度を調整した米ペーストを作製しその米ペーストを用いて作製した上述のパン
は、添加する小麦粉やグルテン等の添加する割合にもよるが、実験によれば、米と例えば
小麦粉の割合が５０％程度まであれば、小麦粉を主とした従来のパンの工程で作製したも
のとほぼ同等の膨らみが得られ、しっとりとした触感で、甘みが感じられよりおいしく感
じられた。
【０１０８】
　また、容器２３に被調理材の一部に生米と水を投入し吸水した米が加熱によって糊化度
が調整された米ペーストを作製するときに、生米のでんぷんの糊化が始まるデンプン糊化
温度（糊化温度近傍、例えばこしひかりなどの米種を選択した場合には６０℃～６５℃、
選択した米種に合わせて自動で５０℃～８０℃の範囲で加熱温度設定される）で加熱する
ようにしてあるので、米の糊化度調整時の加熱量を小さくでき、該機器の機体温度の上昇
を抑えることが出来るようになる。そして、冷却は必要となるが、製パン時に用いるイー
スト菌を該機器の機体内に保管することが容易にできるようになるとともに、米の糊化度
調整時から製パンに至るときに必要な冷却期間を短縮することができる。ここで、製パン
時に用いるイースト菌は、温度が２７～３６℃でイーストが最も活動的になり、６０℃以
上で死滅するため、製パン時はパンを焼成する前までつまり、イースト菌の保管、捏ね、
発酵期間は少なくとも常温に近い温度にしておかねばならず、米の糊化度調整時の加熱量
を小さくすることで、イースト菌を冷却保管を容易にして、イースト菌の冷却手段を簡易
とすることができ、イースト菌の温度管理が容易となり、できあがりが安定したパンがで
きるようになる。
【０１０９】
　ここで、送風ファン４４は、容器２３に前記被調理材の一部の少なくとも生米と水を投
入し米の糊化度を調整した米ペーストを作製してから、イースト菌を投入するまでの間に
作動させ、米の糊化度を調整した米ペーストの温度がイースト菌の死滅する温度以下にな
るまで冷却するようにした構成としてあるので、米の糊化度を調整した米ペーストの温度
を適正な温度に素早く下げることが出来、製パン性の向上と製パンにかかる時間の短縮を
図ることが出来るようになる。
【０１１０】
　なお、本実施の形態においては、米の糊化度調整中には、送風ファン４４を作動させて
、容器２３の上部の焼成室２２内の蒸気を含む温度の高い空気を該機器本体２１外へ排出
する様にしたが、これは、送風ファン４４は加熱手段で容器２３を加熱の開始当初の温度
の低い期間は作動しないようにしてもよく、また、被調理材や容器２３あるいはイースト
菌の温度に対応して、送風ファン４４のＯＮ・ＯＦＦや能力などの作動状態を調整するよ
うにしてもよい。
【産業上の利用可能性】
【０１１１】
　以上のように、本発明の自動製パン器は、上記実施の形態に示した構成に限定されず種
々の形態のものに適用できるものであり、米の糊化度を調整した米ペーストを作製し、そ
の米ペーストを被調理材として用いて製パンする装置や、小麦粉を主とした従来のパンも
作製でき、本発明の技術範囲において種々の形態を包含するものである。
【符号の説明】
【０１１２】
　１、１３、２３　容器
　４４　送風ファン
　２４　回転軸
　２７　切削混練手段
　２８　混練部
　２９　切削部
　１４、３５　加熱手段
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　３６　温度検知手段
　３７　操作部
　３８　制御部（制御手段）
　５０　工程選択手段
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