
(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
質感を変化させるための植物製品の処理法において、
・ 密閉室（１）内に植物製品を導入する過程と；
・前記製品に大気圧を超える圧力をかけて、室（１）内におかれた製品を加熱する過程と
；
・その後の膨張過程とから成り；
膨張過程が、室（１）内の圧力変化の速度Δ P/ΔＴが毎秒 500ミリバールを越え、急膨張
段階の間の変動の幅ΔＰが１バールを越える急膨張段階を含む：
ことを特徴とする処理法。
【請求項２】
請求項１に記載の質感を変化させるための植物製品の処理法において、膨張過程が２秒以
下の時間行われることを特徴とする処理法。
【請求項３】
請求項１に記載の質感を変化させるための植物製品の処理法において、急膨張段階の間の
室（１）内の圧力変化の速度Δ P/ΔＴが毎秒 500ミリバールを越え、真空タンクと処理室
（１）の間の圧力が１秒未満で 10％の誤差で均衡することを特徴とする処理法。
【請求項４】
前記請求項のいずれか一つに記載の質感を変化させるための植物製品の処理法において、
室（１）の加熱加圧過程に先立って緩慢な膨張の中間過程を含むことを特徴とする処理法
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。
【請求項５】
前記請求項１から４のいずれか一つに記載の質感を変化させるための植物製品の処理法に
おいて、加熱過程の間の温度上昇が段階的に行われ、温度が上昇する都度温度がほぼ一定
に維持されることを特徴とする処理法。
【請求項６】
前記請求項のいずれか一つに記載の質感を変化させるための植物製品の処理法において、
急膨張段階前の製品の温度が製品の固化温度よりわずかに高いことを特徴とする処理法。
【請求項７】
請求項５に記載の質感を変化させるための植物製品の処理法において、水蒸気による加熱
過程の間の圧力上昇が段階的に行われ、水蒸気の圧力変化サイクルが温度変化のサイクル
とほぼ同期していることを特徴とする処理法。
【請求項８】
前記請求項のいずれか一つに記載の質感を変化させるための植物製品の処理法において、
急膨張段階が終わった後の、室（１）内の圧力が 0.5バール未満であることを特徴とする
処理法。
【請求項９】
前記請求項のいずれか一つに記載の質感を変化させるための植物製品の処理法において、
パラメータを最終製品が合格したときに決定して、急膨張段階の前の室（１）内の初期圧
力 Piと、急膨張過程の間室（１）内と連通している真空タンク（４）内の公称圧力 Prと、
加圧加熱段階の時間 tcに関するパラメータの、各処理サイクルの後の継続的調整による、
初期調節過程を備えていることを特徴とする処理法。
【請求項１０】
処理する製品を入れるための室（１）と、前記室（１）の加熱手段と、前記室（１）内の
圧力を上げるための手段と、前記室（１）内を真空にするための手段とから成るタイプの
製品の質感を変化させるための植物製品処理のための設備であって、さらに処理室（１）
の容量の少なくとも５倍大きな容量の、好適には 20倍大きな容量のタンクと、処理室（１
）と真空タンク（４）の間におかれた高速制御弁を備え、真空タンク（４）が真空ポンプ
に接続され、高速制御弁の流量が１秒未満の時間内に室（１）と真空タンク（４）の間の
圧力均衡を可能にするように決定されることを特徴とする設備。
【請求項１１】
請求項 10に記載の質感を変化させるための植物製品の処理のための設備において、その中
に真空タンク（４）から来た第２の導管（ 26）が開口している主導管（ 22）によって処理
室（１）に接続され、高速制御弁が処理室（１）と主導管上の第２の導管の接続の間に配
置されている、処理済み製品の回収のための第２の室（ 21）を備えていることを特徴とす
る設備。
【請求項１２】
請求項 11に記載の質感を変化させるための植物製品の処理のための設備において、主導管
（ 22）が円形の回収室（ 21）に正接して開口していることを特徴とする設備。
【請求項１３】
膨張率が 1.5から５の間の、請求項１に記載の方法で得ることのできる乾燥した、瞬間的
に再水和可能な食品。
【発明の詳細な説明】
本発明は生物学的、機械的、質感的特性の変化のための、とりわけスフレにした食品、脱
水乾燥食品の調製のため、またはエキスや精油の抽出作業の使用または改良のため、ある
いはまた殺菌処理のための植物製品（ biologiques）の処理法に関するものである。
従来の技術において、質感の変化のための植物製品の処理法、特に脱水乾燥法については
、
・植物製品を密封室内に導入する過程と；
・製品に大気圧を越える圧力をかけて、該室内におかれた製品を加熱する過程と；
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・その後の減圧過程：
とから成るものが周知である。
欧州特許 EP525213には下記の複数の過程からなる、野菜片、果物または種子の脱水乾燥法
を記載している：
・脱水乾燥する製品がおかれた室と、吸着装置を１から 2mbarの間の、前記室内の空気の
部分圧まで真空にする過程と；
・除熱気体の導入によって室の全圧を７から 200mbarの間に上昇させる過程と；
・所望の圧力を維持する過程と；
・運転を停止する過程と；
・室と吸収装置を大気圧にする過程。
先行技術のもう１つの特許、欧州特許 EP435302は、下記の連続する過程からなる野菜、果
物、花卉などの植物製品全体の断片の完全または一部脱水乾燥法と、脱水乾燥装置と、対
応する製品を記載している：
・皿の上においた製品が配置された室内を真空にする過程と；
・室の壁を加熱する過程と；
・室内に水蒸気を導入する過程と；
・室を再度真空にする過程と；
・皿を加熱する過程と；
・室内を大気圧に戻す過程・
欧州特許 EP0421902は下記の過程からなる木片を乾燥する方法を開示している：
・乾燥する木片を室内に導入し、次いで室内を密封する過程と；
・室内の温度を 50から 90℃の間に上げる過程と；
・少なくとも１分間の遅延過程を配して室内温度と木片の温度を安定させる過程と；
・次いで、室内で、乾燥させる木片上の空気の強制循環を確保しながら、 30秒から３分間
の間密閉室内を 0.5から０バールの間の部分真空にする過程と；
・室内を再度環境大気圧に戻す過程。
先行技術のもう１つの文書、フランス特許 FR2618981は生野菜の処理方法を開示している
。この文書によれば、高価な野菜は気密室内で処理され、処理の後室内を真空にする。
この文書の記載によれば、真空源と室内の間の連通が室内圧力を次第に下げ、減圧にはお
よそ２分 45秒を要し、先行技術のこの文書に記載の別の試験によればさらには９分を要す
る。
一般的に、先行技術の文書に記載の膨張段階は単に真空蒸発の熱力学効果を発生させるた
めだけのものである。
先行技術のもう１つの文書、欧州特許 EP0455976は乾燥と同時に 30秒未満の間膨張を行う
乾燥法を開示している。
この文書は植物製品の質感を変化させるための方法ではなく、製品の乾燥方法に関するも
のである。
特許 EP0455976の最初の文と主請求の範囲の前文には、発明の目的が植物製品の乾燥であ
ることが曖昧さなしに明記されている。
先行技術のこの文書の教示するところは 30秒未満の間持続する膨張段階をともなう（に先
立つではない）乾燥に対応している。この時間は１秒程度の、急膨張時間とは明らかに異
なっている。
EP455976による緩慢な膨張の技術的効果はこの文書に記載されている：その目的は水蒸気
をよりよく拡散させるために圧力の均等化を可能にするように細胞を「開かせる」ことに
ある。（参照：特許出願 EP455976の第３ページ、第１から５行目）。実験から分かってい
るように、 30秒程度の間実施した膨張では水蒸気の拡散が向上して乾燥段階が促進される
だけで、物質の微小構造は何ら変化しない。
本発明の目的は、製品の加熱及び加圧段階の後に、処理室内に含まれる製品に力学的効果
を及ぼす急膨張過程をさらに含む処理法を提案することである。この急膨張は植物製品に
含まれる水の急激な蒸発を引き起こし、そのため植物製品によっては製品が膨張する。こ
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のとき、微小空洞が存在するために、やや海綿状の構造が得られ、処理法の目的が脱水乾
燥食品の生産にあるときは後の水分回復を促進し、処理法の目的がエキス、精油またはそ
の他の分子の生産にあるときはそれらの物質の抽出を促進する。他方、急膨張によって製
品が瞬間時に冷却され、それによって熱による劣化を減らすことができる。
もっと具体的には、本発明は室内の圧力変化の速度Δ P/ΔＴが毎秒 500ミリバールを越え
る、また好適には、毎秒１バールを越え、急膨張段階の間の変動の幅ΔＰが１バールを越
える急膨張段階を含む処理法に関するものである。好適には、急膨張段階の時間は 0.5秒
未満である。
有利には、本発明による方法は、室の加熱と加圧過程に先立って緩慢な膨張の中間過程を
含む。
好適には、温度が上昇するごとに温度をほぼ一定に保って加熱過程の間の温度の上昇が段
階的に行われる。乾燥水蒸気による加熱の場合、加熱過程の間の圧力上昇も同じく段階的
に行われ、圧力変化のサイクルは温度変化のサイクルとほぼ同期される。
有利には、急膨張段階の後の室内の圧力は、 0.5バール未満である。
本発明はさらに、パラメータを最終製品が合格したときに決定して、急膨張段階の前の室
内の初期圧力 Piと、急膨張過程の間室内と連通している真空タンク内の公称圧力 Prと、加
圧加熱段階の時間 tcに関するパラメータの、各処理サイクルの後の継続的調整による、初
期調節過程を備えている方法に関するものである。
本発明はさらに、処理する製品を入れるための室と、前記室の加熱手段と、前記室内の圧
力を上げるための手段と、前記室内を真空にするための手段とから成るタイプの製品の質
感を変化させるための植物製品処理のための設備であって、さらに、前記設備が処理室の
タンクの少なくとも５倍大きな容量の、好適には少なくとも 20倍大きな容量のタンクと、
処理室と真空タンクの間におかれた高速制御弁を備え、真空タンクが真空ポンプに接続さ
れ、高速制御弁の流量が１秒未満の時間内に室と真空タンクの間の圧力均衡を可能にする
ように決定されることを特徴とする設備に関するものである。
有利には、本発明による設備はその中に真空タンクから来た第２の導管が開口している主
導管によって処理室に接続され、高速制御弁が処理室と主導管上の第２の導管の接続の間
に配置されている、処理済み製品の回収のための第２の室を備えている。この実施態様は
処理済み製品を室外に排出するために弁の開放によって生じた吸引効果を利用し、このよ
うにして操作、即ち室の壁を高温に保つ必要を減らすことができる。
本発明はさらに膨張率が 1.5から５の間の、乾燥した、瞬間的に再水和可能な食品にも関
するものである。
本発明は付属の図面を参照して下記の説明を読むことによって一層良く理解できるだろう
。
図１は本発明による設備の概略図である。
図２は圧力と温度の変動曲線である。
図３は本発明の変型による設備の概略図である。
設備は皿（３）の上におかれた５リットルの大きさの釣り鐘形の処理室（１）を備えてい
る。ジャッキ（２）によって室の開放と、処理サイクルの間の密閉が確保される。必要に
応じて、図示されていない圧力計と、熱電対によって室内の圧力と温度を確認することが
できる。
室（１）は大口径の導管（６）と高速制御弁（５）によって内容積が 200リットルの真空
タンク（４）に接続されている。ジャッキ（７）は弁（５）の開閉を保証する。周知のタ
イプの真空ポンプ（８）が初期減圧を実施し、それによって真空タンク（４）内の公称減
圧を維持するために真空タンク（４）に接続されている。
圧力計（９）は真空タンク（４）内の公称減圧を確認するのを助ける。
水蒸気などの、冷却液の供給配管（ 10）は室（１）内に開口している。質は場合によって
、対流、赤外線放射による追加の加熱、または全く異なる種類の周知の加熱源を備えてい
る。設備は加圧減圧の順序を操作し、室内の温度を制御するマイコン（ 11）によって操縦
されている。
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設備の動作は次の通りである。
最初はパラメータ設定段階に着手し、その間に下記のものをはじめとするいくつかの調節
自在なパラメータを経験的に最適化する：
・加圧加熱段階直前の室内の圧力 P0;
・室内の最高圧力 Pmax;
・急膨張段階の前の、室内の温度 Tempmax；
・加圧加熱過程の時間 Tchauff.;
・真空タンク（４）内の公称圧力 Pnom.
これらのパラメータはマイコンの RAM内に記録され、パラメータ設定段階のサイクルごと
に更新される。
パラメータ設定はパラメータの１つの変化が処理される植物製品の品質に及ぼす影響を見
て行われる。このために、それぞれのパラメータが最適化されるまで連続的に増減を行う
。このパラメータ設定段階の終わりに、マイコンの RAM内に記録されたデータは決定され
、設備の運転開始に着手する。
最高温度は、構造の軟化として現れる、処理される製品のガラス状の遷移段階にそれをあ
まり越すことなしに達するように決定される。
実施例の処理法は任意の予備減圧段階と、昇温昇圧段階と、急膨張段階を備えている。図
２は処理例について、圧力温度曲線を示している。
食品は必要ならば前処理した後室内に導入される。それらは植物製品の薄片で構成される
。例えば、薄片の厚みは１から５ミリメートルの間である。

第１の過程では弁（５）を短時間開いて、室（１）内を部分的に真空にする。減圧によっ
て膨張のために製品がわずかに冷却される。減圧は１分間程度、好適には、 10秒から５分
の短時間維持される。しかしながら、この段階の時間は枢要ではない。
予備膨張段階の目的は加熱過程での製品への熱転移を向上させ、加速することである。

次の過程では温度と圧力を徐々に上げる。温度は室温から処理する製品の性質によって最
高温度 Tempmaxまで連続して段階的に上昇する。加熱は水蒸気注入、対流、赤外線、また
は異なる加熱方法の組合せによって実現できる。
この過程の間、室内の水蒸気の圧力も段階的に上昇する。この過程は数秒から数十分継続
する。説明した例において、温度は室温と 175℃の間で変化し、圧力は１バールから９バ
ールまで変化する。好適には、加熱段階の時間は１分を越えず、加熱温度は処理する製品
の軟化温度をわずかしか超えない。

本発明の新たな過程は加熱段階の後の圧力を迅速に変化させることにある。この圧力変化
は記載した実施例では 0.5秒未満で 9.5バールを越える。同時に、加熱は中断され、膨張に
よって温度が急激に下がる。次に製品が室から引き出される。
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第１の過程

第２の過程

第３の過程
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「急膨張時間」とは、高速制御弁を開いた後、真空ポンプと処理室の圧力が 10％の誤差で
均衡するのに必要な時間である。
図３は設備の変型実施態様を示している。
室（１）は制御弁（ 23）を備えた第１の導管（ 24）によって真空タンク（４）と連通して
いる。設備はさらに処理室（１）を円筒状または円錐状の回収室（ 21）と接続する管状導
管（ 22）を備えている。
この導管（ 22）は導管（ 26）を介して真空タンク（４）に接続されている。導管（ 22）は
、サイクロン効果が起きるように回収室（ 21）内に正接して開口している。この導管（ 26
）は上部で管状導管（ 22）内に開口している。高速制御弁（５）は処理室（１）と管状導
管（ 22）と導管（ 26）の間の接続部に取り付けられている。
静止しているとき、２つの弁（５）と（ 23）は閉じている。
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このため、管状導管（ 22）と回収室（ 21）は真空タンク（４）内の圧力に対応する減圧を
受ける。
処理サイクルを開始したとき、弁（ 23）を開くと、処理室（１）内に緩慢な膨張が起きる
。次に弁（ 23）を再度閉じる。加熱加圧過程の後、高速制御弁（５）は開放位置に戻り、
これによって処理室（１）内に急膨張が引き起こされる。この急膨張が処理室（１）内に
含まれる物質を吸収し、回収室（ 21）内に排出される。回収室（ 21）の円筒状の形状と管
状導管（ 22）の正接接続が製品のサイクロン運動を引き起こし、それが前記処理された製
品の凝集を防止する。
処理された製品は室（ 21）の底に回収される。

【 図 １ 】 【 図 ２ 】
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【 図 ３ 】
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