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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　パン粉コーティングされた食品の製造方法であって、
　１つ又は複数の小麦粉を含む小麦粉混合物と、炭酸水素ナトリウムと、加工助剤、塩、
着色料、及び水から選択される任意選択的な添加物と、を含む水性混合物を形成する工程
、
　前記水性混合物を押出機に添加する工程、
　前記押出機に水性ゲル化剤を添加する工程、
　得られた前記水性混合物と前記水性ゲル化剤との混合物を、１００℃を超える温度で押
し出して押し出し物を形成する押し出す工程、
　前記押し出し物を膨張させて多孔質製品を形成する工程、
　前記多孔質製品を乾燥させる工程、
　乾燥させた前記多孔質製品を製粉してパン粉を形成する、製粉する工程、
　を含み、
　前記水性ゲル化剤を添加する工程は、前記水性ゲル化剤を、前記水性混合物の押し出し
の開始地点の下流で、押出機に添加すること
　を特徴とする方法。
【請求項２】
　前記小麦粉混合物が２つ以上の小麦粉を含む、請求項１に記載の方法。
【請求項３】
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　前記小麦粉混合物のハグベルグフォーリングナンバー（ＨＦＮ）が３５０未満である、
請求項１～２のいずれか一項に記載の方法。
【請求項４】
　前記ＨＦＮが２５０未満である、請求項３に記載の方法。
【請求項５】
　前記ＨＦＮが１７０未満である、請求項４に記載の方法。
【請求項６】
　前記小麦粉混合物がビスケット用小麦粉及び全変性又は部分変性小麦粉を含む、請求項
１～５のいずれか一項に記載の方法。
【請求項７】
　前記小麦粉混合物が、
　量／％ ＨＦＮ
　第１の小麦粉 ７０～３０ ３５０
　第２の小麦粉 ３０～７０ ２２０
　を含む、請求項１～６のいずれか一項に記載の方法。
【請求項８】
　前記小麦粉混合物が、
　量／％ ＨＦＮ
　第１の小麦粉 ６０～４０ ３５０
　第２の小麦粉 ４０～６０ ２２０
　を含む、請求項７に記載の方法。
【請求項９】
　前記小麦粉混合物が、以下：
　量／％ ＨＦＮ
　第１の小麦粉 ５０ ３５０
　第２の小麦粉 ５０ ２２０
　を含む、請求項６に記載の方法。
【請求項１０】
　前記小麦粉混合物がステアリン酸グリセリルを０．３％～１％の量で含む、請求項１～
９のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１１】
　前記ステアリン酸グリセリルが０．６％の量で存在する、請求項１０に記載の方法。
【請求項１２】
　前記ゲル化剤が親水コロイドである、請求項１～１１のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１３】
　前記ゲル化剤が、アラビアガム、トラガカントガム、カラヤガム、及びガッチガムから
選択される、請求項１～１２のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１４】
　前記ゲル化剤がグアーガム又はローカストビーンガムである、請求項１～１２のいずれ
か一項に記載の方法。
【請求項１５】
　前記ゲル化剤がグアーガムである、請求項１～１４のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１６】
グアーガムの量が０．１％～３％である、請求項１５に記載の方法。
【請求項１７】
　０．２５％～２．５％のグアーガムを含む、請求項１６に記載の方法。
【請求項１８】
　０．７％～１．３％のグアーガムを含む、請求項１７に記載の方法。
【請求項１９】
　１％のグアーガムを含む、請求項１８に記載の方法。
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【請求項２０】
　前記ゲル化剤がグアーガムとキサンタンガムとの混合物を含む、請求項１～１９のいず
れか一項に記載の方法。
【請求項２１】
　前記ゲル化剤がメタ重亜硫酸ナトリウム又は亜硫酸水素ナトリウムを含む、請求項１～
２０のいずれか一項に記載の方法。
【請求項２２】
　請求項１～２１のいずれか一項に記載の方法によって製造されたパン粉。
【請求項２３】
　請求項１～２１のいずれか一項に記載の方法によって製造されたパン粉でコーティング
された基材を含むパン粉コーティングされた食品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、食品（限定するものではないが、特に使用前の保存のために冷凍された食品
のための）のコーティング用のパン粉又はパンくず（簡潔にするために以下両者ともにパ
ン粉と称する）に関する。本発明はまた、パン粉を作製する方法に関する。特に好ましい
パン粉コーティングは、電子レンジを使用した冷凍状態からの調理又は再加熱に適切であ
る。特に好ましいパン粉コーティングは、従来式のオーブン、グリルを使用した、又はフ
ライによる調理又は再加熱にも適切である。
【０００２】
　本発明はまた、電子レンジ、従来式のオーブン、グリルのいずれかを使用して、又はフ
ライにより、好ましくはこれらの方法のいずれかにより調理又は再加熱することができる
パン粉コーティングされた食品に関する。
【背景技術】
【０００３】
　商用に生産されたパン粉は、２つのプロセスによって作製することができる。　
【０００４】
本物のパンくずは、伝統的な様式で焼き、その後に乾燥させたパンから得られる。次いで
、パンを粉砕して種々の篩サイズのパン粉粒子を形成し、種々のコーティング用途につい
て必要に応じて乾燥させる。　
【０００５】
電解プロセスでは、種なしパンと類似の方法で酵母を使用せずにパンを焼き、次いで、乾
燥させる。パンをブロック又はペレットとして形成し、次いで、粉砕して種々のサイズの
パン粉を形成し、次いで乾燥させることができる。この種のパンはフレークを形成するこ
とができる。かかるフレークを、一般に日本式パン粉という。　
【０００６】
商用に生産されたパン粉は、水分、微生物による損害、及びパン粉の分子構造の崩壊の影
響によって３ヶ月～６ヶ月後に変質し、硬化し得る。この硬化がパン粉の硬さ及びかみ応
えとして現れ、異臭を伴い得る。水の存在がこの変質プロセスにおける主要な要因である
。　
【０００７】
市販のパン粉を食品基材（魚肉、肉、乳製品、野菜、又は果物等）に適用した後フラッシ
ュフライを行う場合、フライ前のパン粉の質と無関係にパリパリにコーティングされた製
品を生産することができる。しかし、フライ中に導入された油が防湿層として作用すると
いう事実にもかかわらず、フライしたパン粉は冷蔵又は冷凍保存の間に経時的に変質する
。変質速度は、使用したパン粉の質に依存し得る。冷蔵又は冷凍フライしたパン粉製品を
、電子レンジを使用して冷凍スラブ（Ｓｌａｂ）から加熱する場合、これによって湿って
いてねっとりしており、したがって味が悪い、パン粉が得られる。かかる製品は一般にオ
ーブン中で冷凍又は冷蔵状態から回復させ、２００℃で２０分間以上調理する。これらの
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製品は、電子レンジ調理可能と見なすことができない。　
【０００８】
パン粉の変質に起因する問題によって不均一な最終製品が得られ、これは十分な所定の貯
蔵期間を持たない。パン粉の品質のばらつきによってパン粉粒子が崩壊し、それにより、
微粒子が過剰に形成され得る。これにより、コーティングの質が不良になる。　
【０００９】
特許文献１は、パン粉をゲル化剤水溶液に接触後に乾燥させ、食品のコーティングとして
適用する、パン粉食品の製造方法を開示している。
【先行技術文献】
【特許文献】
【００１０】
【特許文献１】国際公開第９９／４４４３９号
【発明の概要】
【００１１】
　本発明の第一の態様によれば、パン粉コーティングされた食品の製造方法は、
　１つ又は複数の小麦粉を含む小麦粉混合物と、炭酸水素ナトリウムと、加工助剤、塩、
着色料、及び水から選択される任意選択的な添加物と、を含む水性混合物を形成する工程
、前記水性混合物を押出機に添加する工程、前記押出機に水性ゲル化剤を添加する工程、
得られた前記水性混合物と前記水性ゲル化剤との混合物を、１００℃を超える温度で押し
出して押し出し物を形成する押し出す工程、前記押し出し物を膨張させて多孔質製品を形
成する工程、前記多孔質製品を乾燥させる工程、乾燥させた前記多孔質製品を製粉してパ
ン粉を形成する、製粉する工程、を含み、前記水性ゲル化剤を添加する工程は、前記水性
ゲル化剤を、前記水性混合物の押し出しの開始地点の下流で、押出機に添加することを特
徴とする。
【００１２】
パン粉は、好ましくは電子レンジを使用して再加熱又は調理可能なコーティングを形成す
る。代替的に又は好ましくは、パン粉は、これらの方法の１つを超えるか、好ましくはこ
れらの方法の全てによって再加熱又は調理することができるコーティングをさらに形成す
る。これにより、種々の製品のために異なるパン粉を調合するいかなる必要性も回避され
る。　
【００１３】
ゲル化剤を、好ましくは、小麦粉混合物の押し出しの開始地点の下流で押出機に添加する
。これは、押出機スクリューのブロッキングを軽減するために重要である。したがって、
本方法は、好ましくは、小麦粉混合物を押し出す工程、ゲル化剤を押出機に添加する工程
、及び得られた小麦粉混合物とゲル化剤との混合物を押し出す工程を含む。　
【００１４】
本発明の方法は、乾燥及び製粉前にゲル化剤を小麦粉と十分に混合するという利点を有す
る。このようにして、パン粉は、調理済み製品を保存のために冷凍し、例えば、電子レン
ジで冷凍状態から再加熱することが可能な至適耐湿性を有する。　
【００１５】
小麦粉混合物は２つ以上の小麦粉を含むことができる。２つの小麦粉の混合物は、製造の
簡潔さを保持しながら混合物の性質の制御を可能にし、特に有利である。　
【００１６】
好ましくは、小麦粉混合物は低いハグベルグフォーリングナンバー（Ｈａｇｂｅｒｇ　Ｆ
ａｌｌｉｎｇ　Ｎｕｍｂｅｒ、以下、ＨＦＮ）を有する。３５０未満のＨＦＮが好ましく
し、２５０未満がより好ましく、１７０未満がさらにより好ましい。５０～３５０、好ま
しくは５０～２５０、より好ましくは５０～１７０の範囲を使用することができる。各小
麦粉成分のＨＦＮ及びその相対的比率から平均ＨＦＮを決定することができる。
【００１７】
　ハグベルグフォーリングナンバー（ＨＦＮ）は、小麦粉におけるα－アミラーゼ活性の
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指標である。高ＨＦＮは低α－アミラーゼ活性を示す。これは、小麦粉の酵素による分解
性が低いことを意味する。
【００１８】
ハグベルグ試験は、Ｓ．ＨａｇｂｅｒｇによってＣｅｒｅａｌ　Ｃｈｅｍｉｓｔｒｙ　３
＿７，２１８．２２２（１６９０）及び３．２０２－２０３（１９６１）に記載されてい
る。ハグベルグ試験では、小麦粉サンプルについてフォーリングナンバーを測定する。こ
のプロセスでは、分析すべき小麦を従来通りに高速ハンマーミルで製粉し、標準量の小麦
粉を標準的な試験管中の標準量の水と合わせる。混合物を標準的な時間加熱し、その間に
穏やかに撹拌し、次いで、形成されたペーストから標準的プランジャが標準的距離を落下
する時間を測定する。プランジャの落下時間（秒）を、その間に小麦粉－水混合物が加熱
される時間（６０秒）に足して小麦サンプルについてのフォーリングナンバー、すなわち
ハグベルグナンバーを得る。
【００１９】
種々のグルテン含有量を有する小麦粉を使用することができるが、低グルテン含有量が好
ましい。
【００２０】
本明細書中の百分率又は他の量は、他で示さない限り重量に基づくものであり、全部で１
００％に対して引用された範囲から選択する。
【００２１】
混合物が強力粉の特徴を有するように、ビスケット用小麦粉と全変性又は部分変性小麦粉
との混合物を本発明の小麦粉混合物中で使用することができる。これにより、平均ＨＦＮ
が低くなる。熱処理によって部分的又は全てが変性された小麦粉の比率は約３０％～７０
％が特に好ましい。
【００２２】
　好ましい小麦粉混合物は、以下を含む。
　　　　　　　　　量／％　　　ＨＦＮ
第１の小麦粉　　７０～３０　　３５０
第２の小麦粉　　３０～７０　　２２０　
【００２３】
さらに好ましい小麦粉混合物は以下を含む。
　　　　　　　　　　量／％　　　ＨＦＮ
第１の小麦粉　　　６０～４０　　３５０
第２の小麦粉　　　４０～６０　　２２０　
【００２４】
さらに好ましい小麦粉混合物は以下を含む。
　　　　　　　　　量／％　　ＨＦＮ
第１の小麦粉　　　５０　　　３５０
第２の小麦粉　　　５０　　　２２０　
【００２５】
第１の小麦粉を、以下から選択することができる。
Ｈｅｙｇａｔｅｓ　Ｃ．Ｈｅａｔ．Ａ小麦粉（完全熱変性）；
Ｈｕｔｃｈｉｓｏｎｓ　Ｇｏｌｄｅｎ　Ｑｕｅｅｎケーキ用小麦粉（部分熱変性）（ＨＦ
Ｎ３５０）；
Ｃｏｎｄｏｒ　３０３０　
【００２６】
第２の小麦粉を、以下から選択することができる。
Ｈｅｙｇａｔｅｓ　ＤＭ７ビスケット用小麦粉（ＨＦＮ５０～２２０、季節変動に依存、
平均１２０；
Ｈｕｔｃｈｉｓｏｎｓ　Ｓｃｏｔｃｈビスケット用小麦粉（ＨＦＮ　２２０）；
Ｏｏｒｅｖａａｒ／Ｂｉｎｄｂｌｏｅｍ　ＩＡＦ　２６３３。　
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【００２７】
小麦粉混合物を、好ましくは、第１の小麦粉及び第２の小麦粉の相対的比率を調整するこ
とによって選択して、各成分の季節変動を相殺する。　
【００２８】
ステアリン酸グリセリルを加工助剤として小麦粉組成物中で使用して、押出機からの通過
中の小麦粉混合物をなめらかにすることができる。約０．３％～約１％、好ましくは約０
．６％の量を使用することができる。　
【００２９】
炭酸水素ナトリウムを従来のベーキングパウダー（例えば、二リン酸二ナトリウムを含む
）として添加することができ、Ｔｈｅｒｍｏｐｈｏｓ　Ｉｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌ　Ｂ
Ｖ製のＢＥＸベーキングパウダーを使用することができる。　
【００３０】
ゲル化剤は親水コロイドであり得る。種々のガム（例えば、アラビアガム、トラガカント
ガム、カラヤガム、及びガッチガム）を使用することができる。グアーガム又はローカス
トビーンガムの使用が特に好ましい。複数の親水コロイドの混合物を使用することができ
る。　
【００３１】
改変ガム及びセルロース誘導体（例えば、カルボキシメチルセルロース、メチルセルロー
ス、ヒドロキシプロピルメチルセルロース、メチルエチルセルロース、及びヒドロキシプ
ロピルセルロース）も使用することができる。　
【００３２】
ガム、特に、グアーガム又はローカストビーンガムは、微量から約３重量％、好ましくは
約０．２５重量％～約２．５重量％、より好ましくは約０．７重量％～約１．３重量％、
最も好ましくは約１重量％の濃度で存在することができる。　
【００３３】
２つ以上の任意の上記ガムの混合物を使用することができる。グアーガムとキサンタンガ
ムとの混合物が好ましい。少量のキサンタンガムを、例えば、グアーガムに約０．１％～
０．７５％加えて使用することもできる。　
【００３４】
水性ゲル化剤を、好ましくは、ゲル化剤の添加前に小麦粉混合物が部分的に押し出される
ように押出機に（例えば、加圧タンク又は他の容器から押出機内の低圧ゾーンに）注入す
る。容器中のゲル化剤を加圧し、静置して使用前に任意の気泡を逃がすことができる。　
【００３５】
加工助剤をゲル化剤に添加することができる。メタ重亜硫酸ナトリウム又は亜硫酸水素ナ
トリウムを添加して、押し出し中に小麦粉を漂白することができる。ゲル中約１％の量の
メタ重亜硫酸ナトリウムが特に好ましい。　
【００３６】
押し出し物を、１００℃を超える温度、好ましくは約１１０℃で押出機の出口から押し出
すことができる。水蒸気の膨張によって押し出し物内に気泡が形成され、その結果、冷却
乾燥後にパン粉への製粉に適切な多孔質塊体が得られる。押出機内の剪断力又は外部加熱
によって加熱することができる。　
【００３７】
好ましくは、押出機から離れるにつれて押し出し物が粉砕され、その結果、膨張中に各「
フォーム」片が形成される。動翼を押出機のダイに隣接して配置し、出現する押し出し物
の流れを膨張後に都合の良いサイズ（例えば、直径１．０ｍｍ）に粉砕することができる
。フォーム片は、球状、又は好ましくは外部領域を過乾燥することなく内部の乾燥を容易
にするために、扁平な円形であり得る。　
【００３８】
（初期粒子サイズ範囲にわたって）混合が改善され、より穏やかに処理され、こね上げ能
力が改善されるので、好ましい実施形態は二軸押出機（ＴＳＥ）を使用する。単軸押出機
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を使用することもできる。ＴＳＥはまた、単軸押出機と比較して、プロセスがより制御さ
れ、スクリュー上のフライトとエレメントとの間に材料を積極的に運搬するという事実か
ら恩恵を受ける。さらに、２つのスクリューの補完的性質が自己洗浄を行うので、押出機
は処理された製品がスクリュー／バレル／ダイ上に焼き付いたり、そうでなければ押出機
の特定のゾーンに不適切な期間保持される可能性が低い。　
【００３９】
ＴＳＥでは、本質的に３つの領域、すなわち、ｉ）小麦粉混合物の供給ゾーン、ｉｉ）ゲ
ル化剤の供給ゾーン、及びｉｉｉ）混合ゾーンが存在し得る。したがって、ＴＳＥは、成
分が１つの連続するプロセスにおいて連続的に押出機に供給され、混合され、形成され、
押し出され、剪断される完全な処理装置としての役割を果たす。ＴＳＥ内で可能な高温に
より、重亜硫酸漂白剤を活性化し、生産される食品中の栄養素又は香味物質の喪失を最小
にしながら有害微生物を破壊する有効な漂白及び滅菌プロセスが得られる。　
【００４０】
ＴＳＥのバレル内に、かみ合った同時回転スクリュー（又は逆回転スクリュー、選択性）
が協働して均質化された混合物が生成され、最終的に、ダイから連続的に押し出されて膨
張性の、形成可能な（formable）、又はペレット化された製品が生成される。一般に、剪
断（機械的）加熱は押出機内での主なプロセスであるが、押出機ゾーンに沿って戦略的に
配置されたバレル加熱器の使用によって温度制御（温度の維持が含まれる）を行うことが
できる。　
【００４１】
供給ゾーンでは、原材料が保存タンクから押出機のヘッド（ダイから離れている）に供給
される。混合ゾーンでは、混合物が均質化される。最後に、形成ゾーンで製品の形状が形
成される。好ましい実施形態では、このプロセスは、混合物中の含水量を正確に制御しな
がら温度及び圧力を段階的に増加させるので、ＴＳＥによって膨張した製品が形成される
。混合物をダイを通して押し進める場合、混合物の大気圧が変化し、それにより、内部水
分が蒸気に変化し、調理混合物が膨張するか又は膨らんで「フォーム」を形成する。環状
ダイ又は環状ダイのアレイを使用することができる。好ましいダイの直径は１ｍｍ～５ｍ
ｍである。星形のダイも使用することができる。押出機中の膨潤時間は約３秒間～６秒間
であり得る。　
【００４２】
本発明の第２の態様によれば、本発明に従って製造されたパン粉を提供する。　
【００４３】
本発明の第３の態様によれば、本発明の第１の態様に従って製造したパン粉でコーティン
グした基材を含むパン粉コーティングされた食品を提供する。　
【００４４】
本発明によるパン粉を、種々の食品基材（赤身肉、鶏肉、魚肉、チーズ、及び野菜が含ま
れる）に適用することができる。基材を、国際公開第９７／０３５７２号（当該明細書の
開示が全ての目的のために参照により本明細書中に援用される）に開示されているような
安定化剤組成物で事前に処理することができる。　
【００４５】
本発明を実施例によってさらに説明するが、本発明のいかなる限定も意味しない。
【発明を実施するための形態】
【実施例】
【００４６】
実施例１
　小麦粉組成物を以下のように調製した。
小麦粉混合物　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　９６．４％
炭酸水素ナトリウム（Ｂｅｘベーキングパウダー）　　　　　　　　２．０％
モノステアリン酸グリセリル（Ａｂｉｍｏｎｏ　ＳＳ４０Ｐ）　　　０．６％
塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１．０％
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計　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１００．０％　
【００４７】
Ｃｌｅｘｔｒａｌ二軸機械押出機を使用したが、Ｂｕｈｌｅｒ二軸押出機を使用すること
ができる。　
【００４８】
ゲル化剤Ｎｏｖａｔｅｘ　ＳＣ２は以下の通りであった。
グアーガム　　　　　　　　　６７．００％
メタ重亜硫酸ナトリウム　　　３３．００％
計　　　　　　　　　　　　１００．００％　
【００４９】
次いで、Ｎｏｖａｔｅｘ　ＳＣ２を９７％水中に３％で水和させる。パドルミキサーを使
用してこれを行うことができるが、高剪断ミキサーが好ましい。水和した混合物を、混合
後に少なくとも１２時間静置すべきである。　
【００５０】
成分を、押出機の後部に配置した保持タンク中で混合した。４つの小麦粉混合物を使用し
た。
【００５１】
作業１
　Ｈｕｔｃｈｉｎｓｏｎｓ　Ｇｏｌｄｅｎケーキ用小麦粉（１５０ｋｇ／時間）を水（３
５ｋｇ／時間）と混合して、スラリーを形成した。スラリーを押出機に供給した。水和し
たゲル化剤を押出機の平坦なゾーンに７．５％の量（１３．８８ｋｇ／時間）で注入した
。押し出した混合物を切り刻み、膨張させてフォームを形成させた。水含量２％（ｗ／ｗ
）まで乾燥させた場合、容積密度は１５０ｇ・ｌ－１であった。フォームを乾燥させ、製
粉し、得られたパン粉は細かくパリパリしていた。食品基材への塗布により、硬いパン粉
コーティングが得られた。乾燥バッグ製品の貯蔵期間は１２ヶ月超であった。
【００５２】
作業２　小麦粉混合物は以下であった。
Ｈｕｔｃｈｉｓｏｎｓ　Ｇｏｌｄｅｎ　Ｑｕｅｅｎケーキ用小麦粉（ＨＦＮ　３５０　５
０％）
Ｈｕｔｃｈｉｓｏｎ　Ｓｃｏｔｃｈビスケット用小麦粉１６（ＨＦＮ　２２０　５０％）
乾燥混合物（１５０ｋｇ／時間）を水（３５ｋｇ／時間）とブレンドしてスラリー（１８
５ｋｇ／時間）を形成し、押出機に注入した。ゲル組成物を７．５重量％（１３．８８ｋ
ｇ／時間）で注入した。得られたフォームはわずかに軽く小さく、より緻密であった。２
％まで乾燥させた場合、容積密度は１８２ｇ・ｌ－１であった。乾燥及び製粉後、パン粉
は、パリパリしていて細かかったが、作業１より硬いかみ応えを有することが見出された
。パン粉は弾力性があり、製品を十分にコーティングし、１２ヶ月を超える貯蔵期間で安
定であり、製品は水分移動に耐性を示した。
【００５３】
作業３
　小麦粉混合物は以下であった。
Ｈｕｔｃｈｉｓｏｎｓビスケット用小麦粉
　小麦粉混合物（１．５０ｋｇ／時間）を粒子サイズにブレンドした。　
【００５４】
作業２についてのパン粉粒子分析
　　　　　　　　　　　　　　ＭＩＮ　　　ＭＡＸ
４．００ｍｍ篩上での保持　　３％　　　　５％
３．５０ｍｍ篩上での保持　　１０％　　　２０％
２．００ｍｍ篩上での保持　　２５％　　　４０％
１．００ｍｍ篩上での保持　　２０％　　　２５％
１．００ｍｍ篩の通過　　　　２０％　　　２５％



(9) JP 5433687 B2 2014.3.5

10

20

30

40

50

【００５５】
実施例２　以下の小麦粉混合物を使用したことを除いて、実施例１２に従って小麦粉組成
物を調製した。
Ｃｏｎｄｏｒ　３０３０　　　　　　　　　　　　　　　　　　　５０％
Ｏｏｉｅｖａａｒ／Ｂｉｎｄｂｌｏｅｍ　ＩＡＦ　２６３３　　　５０％　
【００５６】
Ｃｌｅｘｔｒａｌ二軸押出機を使用した。５×３０ｋｇバッチ中で小パドル混合物を使用
して、５０リットル容器中で混合を行った。次いで、１５０ｋｇの混合物を、生産ライン
用のステンレススチールタンクに注いだ。７．５％のゲルを注入し、２％（ｗ／ｗ）以下
の水分含量に乾燥させた場合、容積密度１８２ｇ・ｌ－１の膨張したフォームが生成され
た。　
【００５７】
乾燥成分（２４９ｋｇ／時間）を水（６８．１ｋｇ／時間）とブレンドしてスラリー（３
１７．１ｋｇ／時間）を得た。７．５％のゲル（２３．７８キロ／時間）を注入した。　
【００５８】
フォームを湿式で製粉し、１００℃で水分含量６．４４％に乾燥させた。乾燥した製粉パ
ン粉の容積密度は２３５ｇｌ－１であったが、水分含量は２％であった。５ｍｍダイで最
良の結果が得られることが見出された。
【００５９】
実施例３
　以下の小麦粉混合物を使用したことを除いて、実施例１に従って小麦粉組成物を調製し
た。
Ｈｅｙｇａｔｅｓ　Ｂ　Ｃ．Ｈｅａｔ．Ａ小麦粉　　５０％
ＨｅｙｇａｔｅｓＤＭ７ビスケット用小麦粉　　　　５０％　
【００６０】
混合物をＣｌｅｘｔｒａｌ押出機で押し出した。フォームを水分含量２％未満まで乾燥さ
せ、次いで、製粉した。流動層乾燥機にて約９０℃で１５分間乾燥させた。　
【００６１】
乾燥製品を特定の製粉用サイズに製粉し、特定の製品について必要に応じてブレンドした
。　
【００６２】
例えば、４つの鶏肉片をプレダスト（ＣＦＳ　Ｏｐｔｉ　Ｆｌｏｕｒ）でコーティングし
、天ぷら衣用生地アプリケータを使用して衣用生地を塗布した。実施例３で調製したパン
粉のコーティングを、ＣＦＳ　Ｃｒｕｍｂ　Ｍａｓｔｅｒを使用して１回の通過で塗布し
た。コーティングした製品を菜種油を使用して１８４℃で３．５分間までフライした。フ
ライした製品を低温冷凍して包装し、スチール容器中にて－１８℃で保存した。３０日間
の保存後、製品を８５０Ｗのオーブンで２．５分間加熱した。粒子のコアが最低で７０℃
に到達し、試験前に３分間静置した。過渡期の製品を分析し、良好であることが見出され
た。
【００６３】
実施例４
　プレダスト（ＣＦＳ　Ｏｐｔｉ　ｆｌｏｕｒ）を濃度１％に水和し、天ぷら衣用生地ア
プリケータを使用して鶏肉片にゲルを塗布した。微粉パン粉のコーティングを、Ｃｒｕｍ
ｂ　Ｍａｓｔｅｒパン粉アプリケータを使用してゲルに塗布した。微粉の寸法は１ｍｍ未
満であった。天ぷら衣用生地アプリケータを使用して衣用生地を塗布し、ＣＦＳ　Ｃｒｕ
ｍｂ　Ｍａｓｔｅｒアプリケータを使用して実施例３のパン粉を塗布した。製品を１８４
℃で３．５分間フライするか、コーティングした製品を１．５分間までフラッシュフライ
し、熱気トンネル中にて２．２０℃以上で４分間までさらに調理して、所望の結果を得た
。フライヤ又は熱気トンネルから出す際に、調理済み製品をエアナイフで冷却した。製品
を低温冷凍し、不透過性包装中に包装し、好ましくは窒素ガス充填し、－２５℃以下のコ
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