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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　酵母を含む中種または酵母をパン生地にミキシングして１次発酵させ、分割成型後、ホ
イロ工程で発酵させ、発酵したパン生地を半焼成して製造したパンを保管後、１８０～２
５０℃で３～１５分の過熱水蒸気による再焼成を行なうことを特徴とするパンの製造方法
。
【請求項２】
　上記半焼成して製造したパンを常温保管または冷凍保管後に上記再焼成する請求項１に
記載のパンの製造方法。
【請求項３】
　上記酵母を含む中種が、レーズンの水抽出物および小麦粉を発酵させて熟成させた熟成
レーズン種である請求項１に記載のパンの製造方法。
【請求項４】
　上記熟成レーズン種が、レーズンの水抽出物および小麦粉を発酵させ、さらに小麦粉と
水を加えながら１０～２０日間発酵させた熟成レーズン種である請求項３に記載のパンの
製造方法。
【請求項５】
　上記ホイロ工程における低温長時間の発酵が、初期発酵として２０～２５℃で０．５～
２時間、次に低温発酵として２～１０℃で７～２２時間、次に後期発酵として２０～２５
℃で１～６時間の発酵である請求項３または４に記載のパンの製造方法。



(2) JP 4512558 B2 2010.7.28

10

20

30

40

50

【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　この発明は、パンの製造方法に関し、詳しくは焼成工程等が改良されたパンの製造方法
に関し、特にレーズン酵母等を適用したパンの製造方法および半焼成された冷凍パンの製
造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　一般に、焼成直後のいわゆる焼き立てのパンは、風味・香味や食感に優れたものであり
、消費者にも人気の高い食品であることから、ホテルやレストランその他の業務用のパン
、または小売店で提供されるパンについても、できるだけ焼きたての状態で提供されるよ
うに製造・保管・流通技術の開発がなされている。
【０００３】
　また、消費者の自然食品に対する嗜好性の高まりに応じ、天然の酵母を用いたパンにつ
いても工夫が重ねられ、リンゴ、ブドウ（レーズンなどの干ブドウを含む）などに野生酵
母の付着しているものを酵母種として用いたパンの製造法が周知である（例えば特許文献
１）。
【０００４】
　また、製パン方法について発酵工程を基準にして区分けすると、ストレート法（直捏ね
法）と中種法に大別されるが、後者は中種を原材料の一部と共に発酵させた後、残部の原
材料とミキシングする方法である。
【０００５】
　前者は、風味の点で後者に勝るが、大量生産に適しているのは後者であることから、風
味を改善するために、中種発酵の低温長時間で行なう方法、特に当初から０～１５℃程度
の低温で１０～２０時間という長時間発酵させ、仕上げ段階では１３～２８℃で５～１５
時間発酵させて改善する技術が知られている（特許文献２）。
【０００６】
【特許文献１】特開２００２－１８６４０９号公報（段落［００３１］参照）
【特許文献２】特開２００５－１１０６９８号公報（段落［０００４］参照）
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　しかし、中種発酵工程を所定時間の低温長時間で行なったとしても原材料の全体にまで
風味や食感の向上を充分に改善することは困難であり、特に全材料を加えてホイロ工程で
最終的に発酵させるときに、全体を熟成された風味のある生地にすることは容易なことで
はなかった。
【０００８】
　また、ホイロ(成形後の発酵)工程と焼成工程とを経て最終的に焼き上げられたパンの食
感を充分に高めるということは、さらに困難なことであり、特によく熟成された深い風味
を有するレーズン種を用いて発酵したレーズン酵母パンについては、その特有の旨味（香
味、風味、食感）を充分に味わえるようにすることは容易なことではなかった。
【０００９】
　また、種々の製パン方法について、最終の焼成工程では、表面を適度に乾燥して香ばし
く歯ごたえ良く焼き上げ、しかも内部に風味、香り、水分を適度に含んだ柔らかさを持た
せることは容易なことではなく、特に流通状態で半焼成で常温保存または冷凍保存された
後に上記の状態に確実に焼成する技術が求められていた。
【００１０】
　そこで、この発明の課題は、上記した問題点を解決して、製パンの最終工程の焼成にお
いて、表面を適度に乾燥させて香ばしく歯ごたえ良く焼き上げ、しかも内部に風味、香り
、水分を適度に含んだ柔らかさを持たせてパンを製造することである。
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【００１１】
　また、この発明の他の課題としては、特有の旨味（香味、風味、食感）を充分に味わえ
るレーズン酵母パンの製造方法とし、さらにそのような旨味が確実に現れる中間製品を製
造するレーズン酵母冷凍パンの製造方法とすることである。
【課題を解決するための手段】
【００１２】
　上記の課題を解決するために、この発明では、酵母を含む中種または酵母をパン生地に
ミキシングして１次発酵させ、分割成型後、ホイロ工程で発酵させ、発酵したパン生地を
焼成するパンの製造方法において、前記焼成する工程が、１段階以上の焼成工程からなり
、少なくとも最終の焼成工程は過熱水蒸気による焼成工程であることを特徴とするパンの
製造方法としたのである。
【００１３】
　上記したように構成されるこの発明のパンの製造方法では、１段階以上の焼成工程とし
、好ましくは複数段階の焼成工程として、そのうち少なくとも最終の焼成工程を過熱水蒸
気による焼成工程で行なうことにより、表面を適度に乾燥させて歯ごたえ良く焼き上げ、
しかもパンの内部に本来の風味、香り、水分を適度に含んだ柔らかさを持たせることがで
きる。２度以上の焼成工程の間には、半焼成のパンを中間製品として冷凍保存しておくこ
ともできる。
【００１４】
　過熱水蒸気による加熱は、例えば後述する周知な機構により、大気圧下、１００℃で発
生した水蒸気にさらに熱を加えて昇温した水蒸気を生成し、１００～３５０℃程度の過熱
水蒸気を食品に接触させて加熱加工に利用するものである。
【００１５】
　このように過熱水蒸気による加熱は、周知の過熱水蒸気オーブンを使用して行なえるが
、このような加熱は、電気やガスの輻射熱による加熱に比べて焼減率が低く、すなわち水
分の減少量は低くなり、却って上昇する場合も見られるほどである。従って過熱水蒸気に
よる加熱により、パン生地の内部からの水分の蒸発が抑えられ、しかも表面は炭化しない
程度に適温で加熱され、パン生地にとって不利な炭化は防止される。
【００１６】
　焼成工程が複数段階である場合は、焼成工程が、直接または間接的に乾熱式加熱を行な
う半焼成工程と、その後の過熱水蒸気による仕上げの焼成工程とを含む段階的な焼成工程
であるパンの製造方法を採用することもできる。
【００１７】
　乾熱式加熱は、電気オーブンやガスオーブンによる熱源からの赤外線による直接加熱、
または赤外線で加熱された鉄板などの金属や石やセラミックに接するように間接加熱する
方式を採用できる。
【００１８】
　いずれの方式の加熱でも、パン生地は、表面または表面近くから乾燥した雰囲気内で加
熱され、例えば８０～９０％の半焼成（部分焼成とも呼ばれる。）状態に焼いて、その後
で常温に放冷または冷凍状態にしてパンの内部に水分や風味を閉じ込めておけば、そのま
ま保存でき、食べる直前の仕上げの焼成工程として過熱水蒸気による焼成を行なうことに
よって、前述したものと同様に表面を適度に乾燥させてパリっと歯ごたえ良く焼き上げ、
しかもパンの内部に本来の風味、香り、水分を適度に含んだ柔らかさを持たせることがで
きる。
【００１９】
　上述したようなパンの製造方法では、特にレーズン酵母パンの製造方法に適している。
　すなわち、レーズン酵母パンの製造方法では、先ず、レーズンの水抽出物および小麦粉
を発酵させて熟成レーズン種を生成し、次いでこの熟成レーズン種を中種またはパン生地
にミキシングして１次発酵させ、分割成型後、ホイロ工程で低温長時間発酵をさせ、発酵
したパン生地を焼成し、この焼成の際に、１段階以上の焼成工程を採用し、焼成工程のう
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ち少なくとも最終の焼成工程を過熱水蒸気による焼成工程とする方法を採用できる。
【００２０】
　この発明のレーズン酵母パンの製造方法では、レーズンの水抽出物を発酵させて熟成レ
ーズン種を生成することにより、天然の酵母菌やその他の自然界に存在する乳酸菌、酢酸
菌などの不特定多数の細菌類が生息する熟成レーズン種になると考えられる。
【００２１】
　次いで、この熟成レーズン種を、中種またはパン生地にミキシングして１次発酵させ、
分割成型後、低温長時間発酵をさせると、生地は、水和と酵素作用によって熟成された状
態に作り上げられ、水分含量が多く、旨味（風味・香り）を多く含んだ高品質のパン生地
になる。
【００２２】
　そして、このように発酵したパン生地を焼成する際、１段階以上の焼成工程とし、この
うち少なくとも最終の焼成工程を過熱水蒸気によって焼成する。このようにすると、生地
内部からの水分の蒸発が抑えられ、しかも表面は適温で焼成されて炭化していない程度に
適度の焦げ目が付き、熟成レーズン種特有の旨味（香味、風味、食感）を充分に味わえる
レーズン酵母パンが製造される。
【００２３】
　そして、熟成レーズン種が、レーズンの水抽出物および小麦粉を発酵させ、さらに小麦
粉と水を加えながら１０～２０日間発酵させた熟成レーズン種であることにより、レーズ
ン種を確実に熟成させることができ、種特有の旨味（香味、風味、食感）を充分に味わえ
るレーズン酵母パンになる。
【００２４】
　上記のレーズン酵母パンを、より確実に得るために好適な条件としては、ホイロ工程に
おける低温長時間の発酵が、初期発酵として２０～２５℃で０．５～２時間であり、次に
低温発酵として２～１０℃で７～２２時間であり、次に後期発酵として２０～２５℃で１
～６時間の発酵である条件を採用することが好ましい。
【００２５】
　上記の所定温度範囲での所定時間の初期発酵、低温発酵、後期発酵を選択的に採用する
ことにより、より確実に熟成レーズン種特有の旨味（香味、風味、食感）を充分に味わえ
るレーズン酵母パンが得られる。
【００２６】
　このようにして所期の旨みあるレーズン酵母パンが確実に得られ、焼成工程は２度以上
に分けて行なってもよく、複数焼成工程同士の間には冷凍保存しておくこともできる。
【００２７】
　すなわち、上記したレーズン酵母パンの製造方法において、焼成が、不完全に焼成する
工程である半焼成と、次いで冷凍保存後に完全に焼成する工程である再焼成とからなるレ
ーズン酵母パンの製造方法とすることもできる。
【００２８】
　また、この方法によれば、レーズン酵母パンの中間製品を製造することもできる。すな
わち、レーズンの水抽出物を発酵させて熟成レーズン種を生成し、次いでこの熟成レーズ
ン種を中種法またはストレート法に従ってパン生地にミキシングして１次発酵させ、分割
成型後、ホイロ工程で低温長時間発酵をさせ、発酵したパン生地を過熱水蒸気で不完全に
焼成し、次いで冷凍することからなるレーズン酵母冷凍パンの製造方法としてもよい。
【００２９】
　冷凍された中間製品は、意図的に不完全に半焼成（部分焼成、パーベイクまたはパート
ベイクとも称される。）されたパン製品となり、通常では１０～２０％程度の未焼成の部
分を含むが、これをいわゆる最終工程で再焼成（リベイクとも称される。）することによ
り、必要に応じて焼きたてのパンを簡便に短時間で仕上げのために焼成することができる
。これにより、流通の最終段階で消費者に食される直前の焼成が極めて好ましい焼き上が
りとなる。
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【発明の効果】
【００３０】
　この発明は、パンの製造方法において、１段階以上の焼成工程のうち、少なくとも最終
の焼成工程として過熱水蒸気による焼成工程を採用したことにより、表面を適度に乾燥さ
せて香ばしく歯ごたえ良く焼き上げ、しかも内部に風味、香り、水分を適度に含んだ柔ら
かさを持たせることができるという利点がある。
【００３１】
　また、半焼成工程と、その後の過熱水蒸気による仕上げの焼成工程とを含む段階的焼成
工程を採用した発明では、仕上げの焼成工程で表面を適度に乾燥させて香ばしく歯ごたえ
良く焼き上げ、しかも内部には風味、香り、水分を閉じ込めた状態で必要以上に逃がさな
いように焼き上げることができるので、半焼成工程後の流通や保存の多様性を充分に活用
して需要者に高品質の焼きたてパンを供給できる利点がある。
【００３２】
　また、熟成レーズン種を中種またはパン生地にミキシングして１次発酵させ、分割・成
型・発酵したパン生地を過熱水蒸気で焼成することからなるレーズン酵母パンの製造方法
の発明では、特にパンの内部に特有の風味、香りを閉じ込めることができ、しかも水分が
比較的多く必要なものであるため、通常の乾熱式加熱のみでは安定した高品質での製造が
困難であるにも拘わらず、この種のパンに特有の旨味（香味、風味、食感）を確実に味わ
えるレーズン酵母パンの製造ができ、さらにそのようなレーズン酵母パンの中間製品であ
るレーズン酵母冷凍パンを製造できるという利点がある。
【発明を実施するための最良の形態】
【００３３】
　第１実施形態のパンの製造方法では、酵母を含む中種または酵母をパン生地にミキシン
グして１次発酵させ、分割成型後、ホイロ工程で発酵させ、発酵したパン生地を１段階以
上の焼成工程で焼成し、少なくとも最終の焼成工程は過熱水蒸気による焼成工程を採用す
る。
【００３４】
　この実施形態では、使用する酵母を特に限定するものではなく、通常に用いられるイー
ストなどのパン酵母や天然の酵母を特に限定することなく採用できる。
【００３５】
　採用できるパン酵母は、サッカロミセス・セレビシエ（saccharomyces cerevisiae）の
ように糖分をアルコールと炭酸ガスに分解する単細胞の微生物であればよく、これを天然
で得られる複数の微生物が混在した天然の酵母として用い、または工業的に単一種または
所定種に精製したイースト菌も用いることができる。
【００３６】
　因みに、天然の酵母は、ブドウなどの果実、穀物、野菜などに付着した野生の酵母を利
用したものであり、複数種類の酵母の混在と野菜や果実から生じる香気がパンに独特の味
や香りをつけることができるものである。
【００３７】
　このような天然の酵母または精製された酵母（イースト）を用いたパンの製造方法は、
ストレート法（直捏ね法）または図１の（ｃ）に示すような中種法のいずれの発酵工程を
採用してもよく、通常行われる１次発酵、分割成型、ホイロ工程までは通常のパン製造工
程を採用することができる。
【００３８】
　１段階以上の焼成工程を採用する場合の最終の焼成工程以外は、周知の直接または間接
的な乾熱式加熱を採用することができる。直接加熱は、いわゆる直火焼きと別称される方
法であり、電気ヒータや燃焼ガスなどの熱源からの放射熱を利用し、直接にパン生地を加
熱する方法であり、通常の電気オーブンやガスオーブンを利用し焼成することができる。
【００３９】
　また、間接加熱方法としては、熱源と食品の間に赤外線を効率よく放射する鉄板やセラ
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ミックス、石材などの被加熱体を設けた調理器具を採用し、食品を加熱する方法であり、
セラミックスなどを用いると遠赤外線を含む熱線で加熱することもできる。
【００４０】
　これらの乾熱式加熱と、過熱水蒸気による仕上げの焼成工程とを併用する場合には、乾
熱式加熱によって半焼成状態までパン生地を加熱しておき、この状態のものを中間製品と
して冷凍保存または常温保存で流通・保存可能な製品とすることができる。
【００４１】
　過熱水蒸気を用いた仕上げの焼成工程では、調理用の過熱蒸気発生装置（例えば、サン
プラント社製）を用い、大気圧下、１００℃で発生した水蒸気にさらに熱を加えて昇温し
た水蒸気として、１００～３５０℃程度の過熱水蒸気を食品の加熱加工に利用することが
できる。
【００４２】
　図２、３を参照して調理用の過熱蒸気発生装置の構造例を説明すると、先ず図外の水タ
ンクから供給される清浄な水を、水導入管１から各階層の焼成室毎に設けた電熱によるヒ
ータ２で加熱し、１００℃程度の飽和水蒸気として蒸発させ、次いでこの飽和水蒸気は焼
成室上部に別途設けたヒータ３で加熱され、１２０～３００℃程度の過熱水蒸気となって
各階層の天井部から下方に噴出させる機構を有する。
【００４３】
　過熱水蒸気は、焼成対象のパンＡに接触して熱交換された後、各焼成室の床面孔から床
面下に気流で引き込まれる。この気流は庫内後部のシロッコ型の耐熱循環ファン４で起こ
されたものであり、庫内を循環してヒータ３で再加熱された過熱水蒸気は、再度各階層の
天井部から下方に噴出されて効率よく焼成がなされる。
【００４４】
　このとき、焼成機のヒータ２、３の温度や耐熱循環ファン４の流量は、コンピュータ制
御され、いわゆる自動運転で庫内は予め設定された温度で過熱水蒸気が循環され、その循
環速度も耐熱循環ファン４を回転させるモータのインバータでコントロールできる。また
、熱交換された後の蒸気とパンＡから出る水分煙などは排気ダクト５から適宜に排気され
る。なお、図３中の符号６は、開閉される前扉を示している。
【００４５】
　焼成機内の過熱水蒸気の一般的な加熱作用を説明すると、加熱空気と同様に材料への対
流電熱量に相当する水分蒸発（乾燥）が起こるが、過熱水蒸気による加熱の初期では、水
分凝縮量が蒸発量より多いため、見かけ上の材料水分は増加する。しかし、この加熱水蒸
気の大量の凝縮熱は材料表面温度を急激に上昇させる。材料に水分が存在する間は、温度
上昇は１００℃に止まるが、乾燥が進行し、その間に材料の熱変性が起こる。
【００４６】
　次に、材料表面に水分がなくなると、材料が含有する酸素によって酸化を伴う分解が起
こり、過熱水蒸気温度の１００℃以上にまで材料温度が上昇し、成分の熱分解に伴う褐変
が進行していわゆる「焦げ」が生じるから、適度に加熱時間を調整する。
【００４７】
　第２実施形態のレーズン酵母パンの製造方法について、その工程を簡略に図１（ａ）に
示し、これを参照しながら詳細に説明する。なお、図１（ｂ）は、比較のためのパネトー
ネ種の製造工程である。
【００４８】
　この発明に用いる熟成レーズン種は、水、レーズン（干しブドウ）、小麦粉を原料とし
てこれらを自然発酵させて得られる液種をさらに発酵し、熟成させたものであり、このよ
うなレーズン種には、酵母菌、乳酸菌、酢酸菌など不特定多数の細菌類が棲息しているも
のであり、これらの微生物が時間をかけて独特の深い味わいを引き出すものになると考え
られる。
【００４９】
　レーズン種は、周知の方法で液種とし抽出することができ、例えばオイルコーティング
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のない上質のレーズンを煮沸消毒した密封瓶に水と共に入れ、毎日ガスを抜きながら水を
足すことなく約５日間程度発酵させ、レーズンの中身が溶け出して濃い茶色で甘い香りが
強くする状態のものを液種に採用することができる。
【００５０】
　次に、図１（ａ）の当初の工程として示されるレーズン種熟成では、レーズンの水抽出
物および小麦粉を発酵させ、さらに小麦粉と水を加えながら１０～２０日間の低温長時間
発酵をさせて熟成レーズン種とする。
【００５１】
　このような熟成レーズン種を得るには、例えばレーズン種５０重量部（以下、重量部を
単に部と略記する。）に対して、水９０～１１０部、小麦粉５０～７０部を混合したもの
を一日目の種ａとして２１～２４℃で２日間保存し、さらに種ａの１００部に対して水１
５～３５部、小麦粉１１～１４部を混合したものを４日目の種ｂとし、これを前記温度で
５日間保存する。
【００５２】
　次いで、１０日目から１４日目には、９日目の種ｂを１００部に対して水３５～５５部
と小麦粉２０～４０部を混合し、これを４～６時間保存したものを種Ａとし、その後、種
Ａを１００部に対して水４０～６０部と小麦粉２４～４４部を混合し、４～６時間保存し
たものを種Ｂとし、さらに種Ｂ１００部に対して水４５～６５部、小麦粉２７～４７部を
混合したものを８～１２時間保存して種Ｃを製造し、これら種Ａ～種Ｃの種の育成工程を
１サイクルとして５サイクル以上繰り返して、熟成工程初日から１５日目以降に使用可能
な熟成レーズン種が得られる。
【００５３】
　図1(ａ)に示すように、この発明では、得られた熟成レーズン種を、その後に中種また
はパン生地にミキシングして１次発酵させ、分割し成型するが、これらの工程は、特に周
知のパン製造工程に準じて行なうことができる。
【００５４】
　そして、この発明では、成型されたパン生地を所定の条件でホイロをとり、すなわち低
温長時間発酵をさせることにより、水和と酵素作用により充分に熟成された水分含量の多
いパン生地を得ることができる。
【００５５】
　ここで、この発明において好ましい低温長時間発酵工程は、初期発酵として２０～２５
℃で０．５～２時間、次に低温発酵として２～１０℃で７～２２時間、次に後期発酵とし
て２０～２５℃で１～６時間の発酵である。
【００５６】
　このように当初に初期発酵として比較的高温にて発酵させることにより、全ての材料か
らなる生地全体に必要な発酵が進行し、次いでその発酵速度を抑制するように温度制御し
つつ、比較的長時間の低温発酵をさせる。
【００５７】
　この低温発酵では、酵母の活動はゆっくりとスピードダウンされる代わりに生地の風味
、香り、食感、そして旨味がゆっくりと時間をかけて最大限引き出されていることになる
と考えられる。
【００５８】
　次いで、後期発酵として、発酵温度を短時間だけ上げて、仕上げのために充分な発酵を
行なわせてホイロ工程を完了させる。このように長時間のホイロ工程を実行すると、短時
間のホイロでは醸し出すことのできない複雑な味わい（風味・香味・食感）を引き出すこ
とができる。
【００５９】
　このようにしてホイロ工程を経たパン生地は、次いで必要に応じた程度に焼成する。
　焼成工程としては、過熱水蒸気を用いて1回で完全に焼成する工程を採用することもで
きるが、流通に便利であるように焼成工程を２度に分けて、いわゆるパーベイク（パート
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る工程である再焼成（リベイクとも称される。）してパンを完成させることもできる。
【００６０】
　不完全な焼成工程である半焼成を経て冷凍保存された冷凍パンは、中間製品としてその
まま商品として流通させ、または必要に応じて保存することもできる。
【００６１】
　不完全な焼成工程である半焼成をする場合には、特に過熱水蒸気による加熱に限定する
ことなく通常のパンの焼成方法を採用すればよく、パン生地を電気オーブンなどの通常の
乾熱式加熱オーブンで焼成する。
【００６２】
　次に、過熱水蒸気を用いた仕上げの焼成工程を行なうが、この焼成工程は、前述した第
１実施形態で説明した通りであればよく、同様な機構の調理用過熱蒸気発生装置（例えば
、サンプラント社製）を用いることができる。そして、大気圧下、１００℃で発生した水
蒸気にさらに熱を加えて昇温した水蒸気として、１００～３５０℃程度の過熱水蒸気でパ
ン生地を焼成する。
【００６３】
　このように過熱水蒸気による加熱は、特に水分含量の多いレーズン酵母パン生地の焼成
にとって極めて有利であり、後述する実験結果からも明らかなように、電気やガスの輻射
熱による加熱に比べて、焼減率は低く、水分の減少量は低いか、または却って上昇する場
合もある。そのため、生地内部からの水分の蒸発が抑えられ、しかも表面は適温で炭化し
ない程度に焦げ目が付き、パンの生地の不利な酸化が防止されて、熟成レーズン種特有の
旨味（香味、風味、食感）を充分に味わえるレーズン酵母パンを焼成できる。焼成に当た
り、焼成する空気単位体積当たりの過熱水蒸気量の多少は、適当量に調整したものを適宜
に採用することができる。
【００６４】
　焼成は、半焼成として行なう場合に約８０～９０％程度だけ行ない、その後はできるだ
け急速に冷凍状態にして保存する。例えば－１８～２０℃以下の極低温で急速凍結保存す
ることにより、長期間の保存と流通が可能になる。
【００６５】
　最終的に完全な焼成（リベイク）をする際には、このような冷凍保存後のパンをその大
きさや種類によって１８０～２５０℃で３～１５分程度の比較的短時間だけ、過熱水蒸気
で焼成し、その後は庫内より取り出して自然冷却すればよく、この自然冷却中にもパンの
内部ではある程度の加熱が進行する。
【実施例】
【００６６】
［実施例１～４］
　第１実施形態の製造方法に従って、イースト菌を用いたストレート法（直捏ね法）によ
り表1に示す組成のパン生地を製造し、表２に示す条件にて、発酵、分割成型およびホイ
ロ工程までを通常のパン製造工程を採用して製造した。
【００６７】
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【表１】

【００６８】
【表２】

【００６９】
　その後は参考例１、２については通常の電気オーブンを用いて完全焼成し、実施例１、
２では半焼成（いわゆる８割方のパーベイク）を行ない、実施例１、参考例１では７２時
間の冷凍保管、実施例２、参考例２では２４時間の常温保管を行ない、その後はいずれも
過熱水蒸気オーブンで１８０℃、７分の仕上げ焼成を行なった。
【００７０】
　得られたパン製品重量（ｇ）と、水分蒸発量（％）を測定して表３中に示し、さらに焼
成されたパンの味覚テストを(社)日本パン技術研究所の「フランスパン」の基準に従って
行ない、その香味、風味、食感を点数評価(各項目別に１５点満点)して表３中に併記した
。
【００７１】
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【表３】

【００７２】
［比較例１～４］
　実施例１、２、参考例１、２おいて、最終焼成の工程で過熱水蒸気オーブンに代えて、
通常のベーカリーオーブン（電気オーブン）を用いたこと以外は、全く同様にしてパンを
製造した。
【００７３】
　得られたパン製品重量（ｇ）と、水分蒸発量（％）を測定して表３中に示し、さらに焼
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行ない、その香味、風味、食感を点数評価(各項目別に１５点満点)して表３中に併記した
。
【００７４】
　表３の結果からも明らかなように、焼成工程における完全焼成または半焼成のいずれで
あっても、また焼成後の冷凍保管または常温保管のいずれであっても過熱水蒸気によって
再焼成（リベイク）することにより、表面を適度に乾燥させて香ばしく歯ごたえ良く焼き
上げ、しかも内部には風味、香り、水分を閉じ込めた状態で焼き上げることができたこと
がわかる。
【００７５】
　次に、第２実施形態の製造法により、製造したレーズン酵母冷凍パンについても、パー
ベイクを行なった後、冷凍し、さらにその後、過熱水蒸気を用いて加熱するリベイクテス
トを行なった。
【００７６】
［実施例３］
　小麦粉１ｋｇに対して、食塩２１ｇ、油脂１０ｇ、上白糖１０ｇ、水５６０ｇ、および
実施形態の方法で得られる１５日目の熟成レーズン種を約２５０ｇ添加し、第１発酵を２
８℃で４時間行ない、さらに１００ｇに分割し、棒状のフランスパン型(カスクート)に成
形した生地を低温長時間発酵させた。その際、初期発酵として２１～２４℃で１時間、次
に低温発酵として５～６℃で１０時間、次に後期発酵として２１～２４℃で３時間の発酵
を行なった。
【００７７】
　次に半焼成のため、通常のベーカリーオーブンを用いて２３０℃で１８分間加熱して約
８０％のパートベイクを行ない、自然冷却後に－２０℃で７２時間冷凍した。これを室温
で１時間放置して解凍した後、表１に示す２１０℃または２５０℃の焼成温度でリベイク
し、所定時間室温で保管した。
【００７８】
　リベイク後のレーズン酵母パンについて、味覚テストを(社)日本パン技術研究所の「フ
ランスパン」の基準に従って、香味、風味、食感を点数評価(各項目別に１５点満点)した
。
【００７９】
［比較例５］
　通常のベーカリーオーブン(電気オーブン)を用いてリベイクを行なうこと以外は、実施
例３と全く同様にしてレーズン酵母パンを製造し、リベイク後のレーズン酵母パンについ
て上記同様に味覚テストを行ない、その結果を表４中に併記した。
【００８０】
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【表４】

【００８１】
　表４の結果からも明らかなように、過熱水蒸気で２１０～２５０℃で加熱したリベイク
後のレーズン酵母パンは、その特有の旨味（香味、風味、食感）を充分に味わえるように
なったことが判明した。
【図面の簡単な説明】
【００８２】
【図１】レーズン酵母パン（ａ）、パネトーネ（ｂ）、中種法（ｃ）のパンの製造工程図
【図２】過熱水蒸気による焼成炉の正面図
【図３】過熱水蒸気による焼成炉の側面図
【符号の説明】
【００８３】
１　水導入管
２、３　ヒータ
４　耐熱循環ファン
５　排気ダクト
Ａ　パン
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