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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
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【手続補正書】
【提出日】平成28年11月25日(2016.11.25)
【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】
　フラワーを熱処理するための方法であって、
　ａ）フラワーを準備する工程、ここで当該フラワーは、華氏６５度～８５度（１８．３
℃～２９．４℃）の環境温度にて、約６～１８％の含水率を有し、当該フラワーは、軟質
小麦、硬質小麦、デュラム小麦、大麦粉、米粉、タピオカ粉、トウモロコシ粉、ジャガイ
モ粉、モロコシ粉、そば粉、キビ粉、亜麻粉、エンドウ粉、エンバク粉および大豆粉から
なる群より選択される一以上のフラワーを含む；
　ｂ）フラワーを熱的に加熱する工程の完了後に、前記フラワーの含水率を約１～６％に
減少させる単一の熱処理システムで、前記フラワーを熱的に加熱する工程、ここで熱処理
フラワーが、華氏約２００度～３５０度[９３．３～１７６．７℃]の温度で当該単一の熱
処理システムを出るように、フラワーを熱的に加熱する前記工程の間、フラワーの加熱温
度および滞留時間をコントロールする；および
　ｃ）前記熱処理フラワーの水分の％増加が約３０％以下、及び／又は重量％による水分
増加が約３％以下、および冷まされた熱処理フラワーの最終含水率が約１～７％となるよ
うな、前記熱処理フラワーへの水分の再吸収を最小化する環境で前記熱処理フラワーを冷
ます工程
を含む、フラワーの熱処理方法。
【請求項２】
　さらに、前記フラワーを、前記単一の熱処理システムに少なくとも１００ポンド／ｈｒ
［４５ｋｇ/ｈｒ］の速度で連続的に流すことを含み、ここで、前記単一の熱処理システ
ムにおける前記フラワーの滞留時間が約０．２～４０分となり、前記熱処理フラワーが、
フラワーを熱的に加熱する前記工程の間、華氏約３５０度（１７６．７℃）の最高温度に
さらされる、請求項１に記載の方法。
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【請求項３】
　さらに、前記フラワーを、前記単一の熱処理システムに少なくとも２０００ポンド／ｈ
ｒ［９０７ｋｇ/ｈｒ］の速度で連続的に流すことを含み、前記フラワーは、一以上の熱
交換器中で約０．１～６０分の滞留時間を有し、前記一以上の熱交換器の最大温度は華氏
約２００度～３８０度［９３．３～１９３．３℃］であり、前記熱交換器内の平均湿度水
準は、約２～３０％である、請求項１に記載の方法。
【請求項４】
　フラワーを熱的に加熱する前記工程の間に、前記熱処理フラワーがさらされる平均湿度
水準が約２～２０％である、請求項１～３のいずれか１項に記載の方法。
【請求項５】
　冷まされた熱処理フラワーの最終含水率が約１～５％である、請求項１～４のいずれか
１項に記載の方法。
【請求項６】
　工程ｃ）において、前記熱処理フラワーが環境温度（華氏６５～８５度[１８．３℃～
２９．４℃]）まで冷まされる、請求項１～５のいずれか１項に記載の方法。
【請求項７】
　前記熱処理フラワーが、未処理フラワーと比べて、２～１５％の水分吸収の増加を示す
、請求項１～６のいずれか１項に記載の方法。
【請求項８】
　前記単一の熱処理システムが、一以上の熱交換器の使用により、前記フラワーを間接的
に加熱する、請求項１～７のいずれか１項に記載の方法。
【請求項９】
　前記フラワーの加熱の間、強制空気が一以上の熱交換器内を流れない、請求項８に記載
の方法。
【請求項１０】
　前記熱処理フラワーが、熱処理フラワーの５０％より多くが、約９０～１５０ミクロン
の粒子を有する粒度分布を持つ、請求項１～９のいずれか１項に記載の方法。
【請求項１１】
　加熱前のフラワーが、フラワーの約５～５０％が約１５０～２５０ミクロンのサイズの
粒子を有する粒度分布を有し、前記加熱フラワーの少なくとも７５％が、９０～１５０ミ
クロンの粒径を有する、請求項１～１０のいずれか１項に記載の方法。
【請求項１２】
　前記フラワーの平均粒子径が、フラワーを熱的に加熱する前記工程の間に約２～２０％
減少する、請求項１～１１のいずれか１項に記載の方法。
【請求項１３】
　フラワーを熱的に加熱する前記工程の後、前記熱処理フラワー中の変性タンパク質の量
が約７％～２０％であり、前記熱処理フラワー中のデンプンの約５％未満が糊化され、前
記熱処理フラワーが約０．１～０．５のＡwを有し、前記熱処理プロセスによって生じる
前記熱処理フラワー中の変性タンパク質の量が、約３０％未満である、請求項１～１２の
いずれか１項に記載の方法。
【請求項１４】
　前記の冷ます工程の後、前記熱処理フラワーが、１０％未満の糊化されたデンプンを含
む、請求項１～１３のいずれか１項に記載の方法。
【請求項１５】
　化学的手段、オゾン暴露、ＵＶ暴露、および照射暴露からなる群より選択される一以上
の手段によって、前記フラワーを強化する工程をさらに含む、請求項１～１４のいずれか
１項に記載の方法。
【請求項１６】
　熱処理フラワーを含むドウであって、過半数重量％の熱処理されていないフラワー、約
０．１重量％～３０重量％の熱処理フラワー、水、および、膨張剤、ビタミン、ミネラル
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、塩、酵素、脂質、タンパク質、甘味料、保存料、香味剤、デンプン、乳化剤および安定
剤からなる群より選択される一以上の添加剤を含み、前記熱処理フラワーの含水率が約１
～７％であり、前記熱処理フラワーは、熱処理されていないフラワーの含水率より１５％
～９８％少ない含水率を有し、前記熱処理フラワーが、熱処理フラワーの５０％より多く
が、約９０～１５０ミクロンの粒子を有する粒度分布を持ち、前記熱処理フラワー中の変
性タンパク質の量が約７～２０％であり、前記熱処理フラワー中のデンプンの約５％未満
が糊化され、前記熱処理フラワーが約０．１～０．５のＡWを有する、ドウ。 
【請求項１７】
　前記熱処理フラワーが、前記ドウの約０．２５重量％～１２重量％を形成する、請求項
１６に記載のドウ。
【請求項１８】
　前記ドウが、バイタル小麦グルテンを含まない、請求項１６または１７に記載のドウ。
【請求項１９】
　前記ドウが冷凍されている、請求項１６～１８のいずれか１項に記載のドウ。
【請求項２０】
　冷凍ドウから焼成ドウ製品を形成する方法であって、
ａ）冷凍状態の、請求項１６～１９のいずれか１項に記載のドウを準備する工程、
ｂ）冷凍ドウを少なくとも一部解凍する工程；
ｃ）前記ドウをプルーフする工程；および、
ｄ）前記焼成ドウ製品を形成するために前記ドウを焼成する工程
を含む、方法。
【請求項２１】
　冷凍ドウを少なくとも一部解凍する前記工程が、前記冷凍ドウを少なくとも１時間、華
氏約５０度（１０℃）未満の温度の環境に置くことを含む、請求項２０に記載の方法。
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