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(57)【要約】
　本発明は、十分に焼き上げたパン製品を５分間以内に製造できる、予備焼きし、凍結さ
せたパン生地片、および対応する方法、焼き上げ製品および改良剤に関する。
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　焼き上げたパン製品を製造する方法であって、下記の工程、すなわち
　前記焼き上げた製品に対応する、成形し、発酵させた、即焼き上げ可能なパン生地片を
得る工程、
　前記パン生地片を加熱炉中で
・前記パン生地片の柔らかい中味が凝固し、
・着色外皮が形成される
まで予備焼きする工程、
　得られた前記予備焼きしたパン生地片を凍結させる工程、および
　前記凍結した、予備焼きしたパン生地片を加熱炉中に２００℃～２６０℃で５分間以内
、好ましくは３分間以内、さらに好ましくは２～３分間の時間入れることにより、前記凍
結した、予備焼きしたパン生地片を最終的に焼き上げる工程、
を含んでなる、方法。
【請求項２】
　前記最終的な焼き上げが、加熱炉温度２２０℃～２６０℃、好ましくは２３０℃～２５
０℃で行われる、請求項１に記載の方法。
【請求項３】
　前記凍結した、予備焼きしたパン生地片を加熱炉中に加熱炉温度２００℃～２６０℃で
５分間以内、好ましくは３分間以内、さらに好ましくは２～３分間の時間入れることに対
応する最終的な焼き上げにより、焼き上げたパン製品を得ることができる凍結した、予備
焼きしたパン生地片を製造するための方法であって、下記の工程、すなわち
　前記焼き上げた製品に対応する、成形し、発酵させた、即焼き上げ可能なパン生地片を
得る工程、
　前記パン生地片を加熱炉中で
・前記パン生地片の柔らかい中味が凝固し、
・着色外皮が形成される
まで予備焼きする工程、および
　得られた前記予備焼きしたパン生地片を凍結させる工程、
を含んでなる、方法。
【請求項４】
　予備焼きが、加熱炉温度２２０℃～２６０℃、好ましくは２３０℃～２５０℃で行われ
る、請求項１～３のいずれか一項に記載の方法。
【請求項５】
　外皮が剥離せず、その体積が、前記成形し、発酵させた、即焼き上げ可能なパン生地片
を、凍結工程を行わずに、単一の焼き上げ工程で直接焼き上げた場合に得られるであろう
体積に少なくとも９５％等しい、焼き上げた製品が得られる、請求項１～４のいずれか一
項に記載の方法。
【請求項６】
　前記パン生地片が、穀類粉、酵母および水に加えて、糖を含む成分から製造されるもの
であり、その糖は、メイラード型反応に関与し、予備焼きの前に酵母により発酵する量を
超え、予備焼きの際に外皮を着色するのに十分な量、および／またはメイラード型機構に
関与するタンパク質を与えるのに十分な量、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】
　前記パン生地片の成分が、メイラード型反応に関与する糖またはタンパク質を含む少な
くとも一種の成分を含み、前記成分が、ホエー粉末、ラクトース、グルコース、ガラクト
ース、スクロース、フルクトース、ソルビトールの群から選択される、請求項６に記載の
方法。
【請求項８】
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　前記メイラード型反応に関与する過剰の糖が、前記パン生地片の発酵の際に、好ましく
は少なくとも一種のアミログルコシダーゼを含む少なくとも一種の酵素製剤により、少な
くとも部分的に与えられる、請求項６または７に記載の方法。
【請求項９】
　前記パン生地片の成分が、５個の炭素原子を含む糖を放出するヘミセルラーゼおよびエ
キソアミラーゼの群から選択された少なくとも一種の酵素を含む、請求項８に記載の方法
。
【請求項１０】
　前記パン生地片が、穀類粉、酵母および水に加えて、食品繊維および／または食品安定
剤を含む成分で製造され、前記食品安定剤が、好ましくはセルロース誘導体、化学的また
は物理的に変性されたデンプン、ガムおよび予備ゼラチン化された小麦粉の中から選択さ
れる、請求項１～９のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１１】
　前記パン生地片の成分が、カルボキシメチルセルロース、キサンタンガム、予備ゼラチ
ン化された小麦粉および予備ゼラチン化されたトウモロコシ粉の中から選択された食品安
定剤を含む、請求項１０に記載の方法。
【請求項１２】
　前記パン生地片の成分が、予備ゼラチン化されたデンプンまたは予備ゼラチン化された
デンプンの供給源、例えば予備ゼラチン化された穀類粉、好ましくは予備ゼラチン化され
た小麦粉、を含む、請求項１０または１１に記載の方法。
【請求項１３】
　前記パン生地片が、穀類粉、酵母、水、および
　メイラード型反応に関与する糖またはタンパク質を含む成分、好ましくはホエー粉末お
よび／またはグルコース、
　食品安定剤、
の両方を含む成分で製造される、請求項１～１２のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１４】
　前記パン生地片が、下記の成分、すなわち
　前記パン生地の発酵の際に、メイラード型反応に関与する糖を与える酵素の供給源、好
ましくはアミログルコシダーゼ、より好ましくはＣ５糖を与えるヘミセルラーゼと組み合
わせたアミログルコシダーゼ、さらに好ましくはアミログルコシダーゼ、Ｃ５糖を与える
ヘミセルラーゼおよびエキソアミラーゼ、
　食品安定剤、好ましくは予備ゼラチン化された製パン用穀類粉、さらに好ましくは予備
ゼラチン化された小麦粉、
の全てを含む成分で製造される、請求項１３に記載の方法。
【請求項１５】
　前記パン生地片が、麦芽化された穀類、好ましくは麦芽化された小麦または麦芽化され
た大麦、さらに好ましくは麦芽化された小麦を含む成分で製造される、請求項１０～１４
のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１６】
　前記パン生地片が、下記の３種類の製パン用補助成分、すなわち
　酸化剤、好ましくはアスコルビン酸、
　乳化剤、好ましくはE472eおよびE472f乳化剤、
　非麦芽系アルファ－アミラーゼ、エンド－アルファ－アミラーゼ、好ましくはエンド－
キシラナーゼ型のヘミセルラーゼ、リパーゼ、ホスホリパーゼ、の群から選択された酵素
製剤、またはこれらの酵素製剤の組合せ、
の少なくとも一種を、好ましくは前記３種類の製パン用補助成分の少なくとも２種類を、
さらに好ましくはこれらの３種類の製パン用補助成分を含む、請求項６～１５のいずれか
一項に記載の方法。
【請求項１７】
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　予備焼き前の前記パン生地片の水和レベルが少なくとも６２％である、請求項６～１６
のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１８】
　前記パン生地片が、
　セルロース誘導体、予備ゼラチン化されたデンプンおよび予備ゼラチン化された穀類粉
の群から選択された安定剤、
　ホエー粉末、および
　デキストロース、
の組合せを含む成分で製造される、請求項１～１７のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１９】
　前記パン生地片が、
　予備ゼラチン化された製パン用穀類粉、好ましくは予備ゼラチン化された小麦粉、
　好ましくはＣ５糖を与えるヘミセルラーゼおよび／またはマルトースを与えるエキソア
ミラーゼと組み合わせたアミログルコシダーゼ、
の組合せを含む成分で製造される、請求項１～１８のいずれか一項に記載の方法。
【請求項２０】
　前記パン生地片が、製パン百分率で、
　１％～３％のデキストロース、
　０．５％～４％のホエー粉末、および
　０．３％～１％のカルボキシメチルセルロースおよび／または１～４％の予備ゼラチン
化された製パン穀類粉、
の組合せを含む成分で製造される、請求項１９に記載の方法。
【請求項２１】
　前記パン生地片が、前記酵素製剤に加えて、製パン百分率で、
　１％～４％の予備ゼラチン化された製パン用穀類粉、好ましくは予備ゼラチン化された
小麦粉、および
　ヨーロッパ指針９５／２ＣＥに従う通常のフランスパン(「pain courant francais」)
で認められている添加剤のみ、特に０．００９％～０．０２０％のアスコルビン酸、好ま
しくは０．００９％～０．０１５％のアスコルビン酸、
の組合せを含む成分で製造される、請求項２０に記載の方法。
【請求項２２】
　前記パン生地片の成分が、麦芽化された穀類、好ましくは麦芽化された小麦または麦芽
化された大麦、さらに好ましくは麦芽化された小麦を含む、請求項１８～２１のいずれか
一項に記載の方法。
【請求項２３】
　前記パン生地片が、製パン百分率で、０．１％～１％の麦芽化された穀類、好ましくは
麦芽化された小麦または麦芽化された大麦、さらに好ましくは麦芽化された小麦を含む成
分で製造される、請求項２２に記載の方法。
【請求項２４】
　請求項１～２３のいずれか一項に記載の、凍結した、予備焼きしたパン生地片。
【請求項２５】
　凍結した、予備焼きしたパン生地片の最終的な焼き上げを含んでなる、焼き上げたパン
製品を得るための方法であって、請求項２４に記載の凍結した、予備焼きしたパン生地片
を加熱炉に、２００℃～２６０℃で５分間以内、好ましくは２００℃～２６０℃で３分間
以内入れる、方法。
【請求項２６】
　前記最終的な焼き上げが、温度２２０℃～２６０℃、好ましくは２３０℃～２５０℃で
行われる、請求項２５に記載の方法。
【請求項２７】
　前記焼き上げた製品が、好ましくは重量３０ｇ～２ｋｇの、外皮を有するパン、パン・
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ヴィエノワ、ミルクロールを包含するパンを含んでなる群から選択される、請求項１～２
６のいずれか一項に記載の方法。
【請求項２８】
　請求項１～５のいずれか一項に記載の方法でパン生地片を製造するための、植物食品繊
維、食品安定剤、メイラード型機構に関与する糖、パン生地中で前記糖を生産できる酵素
、メイラード型機構に関与するタンパク質、パン生地中で前記タンパク質を生産できる酵
素、および／または請求項１８～２１のいずれか一項に記載するような組合せの使用。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、凍結させた予備焼きパン生地から、焼き上げたパン製品を製造する改良され
た方法、そのようにして得られる凍結させた予備焼きパン生地、ならびに対応する焼き上
げた製品およびパン改良剤に関する。
【０００２】
　本発明においては、製パンとは、加熱炉中で、少なくとも下記の成分、すなわち穀類粉
、水、および活性パン酵母を確実に含むパン生地またはパン生地片を、その発酵後に焼き
上げることにより、焼き上げたパン等の製品を製造するために使用するすべての工程に関
する。「穀類粉」との用語は、穀類または数種類の穀類の組合せに由来する粉を意味する
。
【背景技術】
【０００３】
　加熱炉で即焼き上げることができる製パン用パン生地の製造は、少なくとも一つの混合
工程および少なくとも一つの発酵工程を包含する、幾つかの工程を含む方法である。
【０００４】
　一般的に、製パン業者は、連続的に作業し、このためにパンの鮮度が影響を受けること
がある。朝焼き上げた場合、そのパンは昼前までは新鮮であるが、その後、外皮が乾燥ま
たは軟化する、およびカリカリした感触および芳香が失われると共に品質が低下する。今
日、現代の消費者は、夕方または夜を含めて、一日のどの時点においても新鮮なパンを求
めている。
【０００５】
　この消費者の要求に応えるために、製パン業者は、毎日、異なった時間間隔で幾つかの
焼き上げ作業を行うことを強いられてきた。しかし、即焼き上げることができるパン生地
の製造は、時間がかかり、労働力の要る仕事であり、室温では、パン生地は、加熱炉に入
れる前に短時間しか置いておけない。
【０００６】
　この問題を克服するために、幾つかの製法が開発されている。
【０００７】
　例えば、「予備焼きパン生地」技術が公知である。この技術は、発酵したパン生地の予
備焼き工程が特徴であり、これによってパン生地のコアが凝固し、外側に柔らかい被膜、
すなわち外皮の前駆物質が形成される。伝統的な予備焼きパン生地の一つの特徴は、柔ら
かい被膜が褐色化しないことである。すなわち、僅かな褐色化は、外皮が形成され始めて
いることを示し、従って、予備焼き段階が限度を越えたことを示す。これは、その後の欠
陥、すなわち製造収率の低下および最終焼き上げ後の外皮の剥がれにつながる。従って、
予備焼き工程は、特に微妙な工程である。伝統的な「予備焼きパン生地」技術においては
、外皮の形成を開始させずにコアの凝固を引き起こすのが困難であるために、ほとんどの
場合、大サイズの製品を製造できない。従って、この技術は、ロールパン、半分の長さの
バゲットまたは短いバゲットに使用されることが最も多い。予備焼きパン生地は、乾燥を
回避する条件下で２４～４８時間保存するか（新鮮な予備焼き）、または凍結させること
ができる。凍結の前、最中および後に、予備焼きパン生地の乾燥を制限することも重要で
ある。最終的な焼き上げの時点で、典型的には販売時に、凍結させた予備焼きパン生地を
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冷凍機から取り出し、加熱炉に直接入れる。従って、その日のどの時点でも、予備焼きパ
ン生地片の形状および重量に応じて、１０～２０分間の最終焼き上げの後には、新鮮なパ
ンを入手できる。通常の凍結させた予備焼きパン生地技術の有害な大きな欠点の一つは、
予備焼きパン生地片が最終的焼き上げの際に収縮することであり、体積が少なくとも１０
％減少する。
【０００８】
　米国特許公開ＵＳ－Ａ－４７８８０６７およびＵＳ－Ａ－４８６１６０１には、この予
備焼きパン生地技術に属する、１０～１５分間を要する、予備焼きパン生地の最終焼き上
げ工程を必要とする製法が記載されている。
【０００９】
　パンまたは類似の製品を完全に焼き上げた時点で凍結させ、販売の直前に加熱炉に短時
間入れることにより、解凍させる試みもなされている。この方法には、第一に、柔らかい
中味が脱水し、リングや白い斑点が生じ、第二に、外皮が剥離するという、２つの大きな
欠点がある。従って、この、完全に焼き上げたパンを凍結させる方法では、良好な品質の
パン製品を得ることができない。
【発明の開示】
【００１０】
　本発明は、短時間で焼き上げた後、一日中、良好な品質の焼き上げ製品を入手できる、
改良された製パン方法に関する。本発明により、とりわけ、最終の加熱炉焼き上げを５分
間以内で行うことができる。
【００１１】
　本発明の方法により、最終焼き上げの際にパン生地の収縮を大幅に低減させることがで
きる。本発明の方法により、有害な外皮の剥離も回避される。
【００１２】
　本発明においては、「加熱炉」の用語は、中でパン生地の焼き上げを熱移動により行う
加熱炉を意味する。従って、「加熱炉」に電子レンジは含まれない。加熱炉は、パン焼き
加熱炉、特にラック型または静止型、またはデッキ型、あるいは水平または垂直モジュー
ル式トンネルの形態であるのが好ましいが、加熱炉ケースの中で指定の温度に到達できれ
ば、家庭用のオーブンでもよい。パン焼き加熱炉により、パン生地の焼き上げを温度１５
０℃～２６０℃で、所望によりスチームを加熱炉中に注入して、行うことができる。
【００１３】
　「焼き上げた製品」の用語は、直ちに食べられる、十分に焼き上げた製品を意味する。
従って、従来の凍結させて予備焼きする方法および本発明においては、焼き上げた製品は
、最終的な焼き上げ後の製品であり、従って、予備焼き操作だけを行った予備焼きパン生
地片とは異なる。
【００１４】
　本発明は、焼き上げたパン製品を製造する方法に関する。この方法では、焼き上げた製
品に対応する、成形した発酵させた、即焼き上げ可能なパン生地片を、加熱炉中で、柔ら
かい中味が凝固し、着色した外皮が形成されるまで、予備焼きを実施する。得られる予備
焼きパン生地片を冷凍し、貯蔵する。この予備焼きパン生地片を、加熱炉中で５分間以内
、好ましくは３分間以内、さらに好ましくは２～３分間、加熱炉温度２００℃～２６０℃
で最終的に焼き上げることにより、十分に焼き上げた製品が得られる。最終的な焼き上げ
は、加熱炉温度２２０℃～２６０℃で行うのが有利であり、２３０℃～２５０℃がより有
利である。
【００１５】
　一般的に、最終的な焼き上げ時間は、２分間未満にすべきではない。
【００１６】
　一実施態様においては、予備焼きを加熱炉温度２２０℃～２６０℃、好ましくは２３０
℃～２５０℃で行う。
【００１７】
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　本明細書において、「着色した」および「着色する」の用語は、加熱炉焼き上げの際に
外皮が褐色化することを意味し、この褐色化は、特に外皮と柔らかい中味とを区別するも
のである。
【００１８】
　予備焼きしたパン生地片の凍結は、そのコア温度が－１２℃以下に急速に達するように
行うのが最も好ましい。凍結は、例えばケース温度約－３０℃で行うことができる。
【００１９】
　凍結後、最終的な焼き上げまでは、凍結した、予備焼きしたパン生地片を好ましくは－
１５℃～－２５℃、より好ましくは－１８℃～－２２℃、さらに好ましくは－１８℃で貯
蔵する。
【００２０】
　このように凍結した、予備焼きしたパン生地片は、数週間、あるいは６箇月まで、さら
には１～２年間まで貯蔵することができる。
【００２１】
　最終的な焼き上げの際、凍結した予備焼きパン生地片を、加熱炉中に直接、すなわち凍
結した状態で、入れることができる。凍結した予備焼きパン生地片を部分的に解凍または
完全に解凍してから、加熱炉中に入れて最終的に焼き上げることもできる。
【００２２】
　本発明の方法により、特に、外皮が剥離せず、その体積が、形成し、発酵させ、直ちに
焼き上げられるパン生地片を、凍結工程を行わずに、単一の焼き上げ工程で直接十分に焼
き上げた場合に得られるであろう体積に少なくとも９５％等しい、焼き上げた製品を得る
ことができる。
【００２３】
　上記のように、パン生地片は、確実に、少なくとも穀類粉、水（所望によりミルクまた
は他の含水製品の形態で）および活性パン酵母で調製する。
【００２４】
　好ましくは、パン生地片を調製する際に、改良する役割を果たす他の成分も加える。
【００２５】
　例えば、パン生地片成分は、穀類粉、水および酵母に加えて、一種以上の食品安定剤お
よび／または食用植物繊維を含むのが有利である。
【００２６】
　食品安定剤は、特にセルロース誘導体、例えばカルボキシメチルセルロース、ペクチン
、アルジネートおよびカラジーナン、グアーガム、カロウバガム(carouba gum)、キサン
タンガム、ゼラチン、変性デンプン、予備ゼラチン化デンプンおよび予備ゼラチン化小麦
粉、である。食品安定剤は、セルロース誘導体、化学的または物理的に変性したデンプン
、ガムおよび予備ゼラチン化小麦粉に対応する食品安定剤の中から選択するのが好ましく
、特にカルボキシメチルセルロース、キサンタンガム、予備ゼラチン化小麦粉、予備ゼラ
チン化トウモロコシ（コーン）粉の中から選択された一種以上の食品安定剤である。
【００２７】
　好ましくは、パン生地片成分は、予備ゼラチン化デンプンまたは予備ゼラチン化デンプ
ンの供給源、例えば予備ゼラチン化穀類粉、例えば特に予備ゼラチン化小麦粉、を含む。
【００２８】
　パン生地片成分は、下記の物質、すなわち
　メイラード型反応に関与する一種以上の糖を、第一に、該糖の、予備焼き工程の前に酵
母により発酵する量を超え（パン生地片中に存在する酵母により発酵し得る糖の場合であ
るが、これは、この条件が、存在する糖が発酵し得ない場合に因果的に満たされるためで
ある）、第二に、予備焼き工程の際に外皮を着色させるのに十分な量で、および／または
メイラード型反応に関与するタンパク質を与えるのに十分な量で含むことができる。
【００２９】
　メイラード型反応とは、熱の作用で、還元機能を有する糖が、窒素含有化合物により、
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着色化合物を生じる、すべての反応である。最も反応性の高い糖は、５または６個の炭素
原子を含む糖であるが、１２個の炭素原子を含む糖、例えばスクロース、ラクトースおよ
びマルトース、もこれらの反応に関与する。
【００３０】
　メイラード型機構に関与し、本発明の状況下で使用できる、一種以上の糖を含む成分の
中で、ミルク誘導体、例えばホエー粉末、ミルク透過物(permeate)および粉乳、グルコー
ス、スクロースおよびソルビトールを特に挙げることができる。
【００３１】
　メイラード型機構に関与し、本発明の状況下で使用できる、一種以上のタンパク質を含
む成分の中で、ミルク誘導体、例えばホエー粉末、粉乳およびミルクに由来するカゼイネ
ート、およびグルテン補充物を特に挙げることができる。
【００３２】
　従って、パン生地片成分は、少なくとも一種の、メイラード型反応に関与する糖および
／またはタンパク質を含む成分を含むのが有利であり、この成分は、ホエー粉末、ラクト
ース、グルコース（＝デキストロース）、ガラクトース、スクロース、フルクトースおよ
びソルビトールの群から選択される。
【００３３】
　一実施態様においては、メイラード型反応に関与する過剰の糖、例えばグルコースまた
はキシロース、は、パン生地片を発酵させる際に少なくとも一種の酵素製剤により、少な
くとも部分的に、さらには完全に与えられる。
【００３４】
　メイラード型機構に関与する糖を与えることができ、本発明の状況下で使用できる酵素
製剤としては、アミラーゼ、アミログルコシダーゼ、麦芽化された(malted)小麦粉および
細菌性ヘミセルラーゼを挙げることができる。従って、パン生地片成分は、特に、少なく
とも一種のアミログルコシダーゼ（＝グルコアミラーゼ＝グルカン－１，４－アルファ－
グルコシダーゼ）を含む該酵素製剤を包含することができる。
【００３５】
　パン生地片成分は、５個の炭素原子を含む（以下、Ｃ５と呼ぶ）糖、例えばキシロース
、を放出するヘミセルラーゼおよびエキソアミラーゼ、好ましくは麦芽系、すなわち最終
生成物が実質的にマルトースであるアミラーゼ、の群から選択された少なくとも一種の酵
素も含むことができ、この酵素またはこれらの酵素は、少なくとも一種のアミログルコシ
ダーゼを含む酵素製剤と組み合わせる、および／またはその一部を形成するのが好ましい
。
【００３６】
　一実施態様では、メイラード型機構に関与するタンパク質は、パン生地片を発酵させる
際に、少なくとも一種の酵素製剤、例えばプロテアーゼを含む製剤、により、少なくとも
部分的に与えられる。
【００３７】
　パン生地片は、下記の物質、すなわち
　食品安定剤、および
　メイラード型反応に関与する糖またはタンパク質、好ましくはホエー粉末および／また
はグルコース、
の全てを含む成分で製造するのが好ましい。
【００３８】
　また、パン生地片は、下記の物質、すなわち
　食品安定剤、および
　パン生地を発酵させる際に、メイラード型反応に関与する糖を与える酵素供給源、
の両方を含む成分で製造するのも有利であり、該食品安定剤は、好ましくは予備ゼラチン
化された製パン用穀物粉、より好ましくは予備ゼラチン化小麦粉であり、該酵素供給源は
、好ましくはアミログルコシダーゼ供給源であり、より好ましくはアミログルコシダーゼ
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およびＣ５糖を与えるヘミセルラーゼの供給源であり、さらに好ましくはアミログルコシ
ダーゼ、Ｃ５糖を与えるヘミセルラーゼおよびエキソアミラーゼの供給源である。
【００３９】
　パン生地片は、通常、下記の製パン用補助成分、すなわち
１）酸化剤、
２）乳化剤、
３）非麦芽系アルファ－アミラーゼ、エンド－アルファ－アミラーゼ、ヘミセルラーゼ、
好ましくはエンド－キシラナーゼ、リパーゼ、ホスホリパーゼの群から選択された酵素製
剤、またはこれらの酵素製剤の組合せ、の少なくとも一種を含むのが有利であり、好まし
い酸化剤はアスコルビン酸であり、好ましい乳化剤はE472eおよびE472f乳化剤（脂肪酸の
モノ－およびジグリセリドのジアセチル酒石酸エステル）である。パン生地片は、好まし
くは該３種類の製パン用補助成分の少なくとも２種類を、さらに好ましくはこれらの３種
類の製パン用補助成分を含んでなる。
【００４０】
　パン生地片成分は、エキソアミラーゼ供給源として、例えばベータ－アミラーゼ、麦芽
化された穀類、好ましくは麦芽化された小麦粉または麦芽化された大麦、さらに好ましく
は麦芽化された小麦粉を含むこともできる。麦芽化された穀類粉または穀類麦芽または麦
芽の酵素系抽出物の用語は、同等であると考えるべきであり、用語「麦芽化された穀類」
に含まれる。この法則は、穀類がその名前（小麦、大麦）により指定される場合にも当て
はまる。
【００４１】
　予備焼きの前、パン生地片は、水和レベルが製パン百分率(Baker's Percentage)で表し
て少なくとも６２％であり、これは、同じ製パン粉を使用して一回の焼き上げだけで行う
従来の方法により加工したパン生地片の、従来の水和より、少なくとも２ポイント、また
は製パン百分率で２％高い（この増加を、パン生地の水和または含水量に対して考える場
合、これは少なくとも２／６０＝３．３％である）。
【００４２】
　本発明の別の態様は、これらの成分の組合せの一つを含むパン改良剤の、特に以下に記
載するような本発明の改良剤の使用であって、本発明の方法を使用して上記のような焼き
上げ製品を製造する、および本発明の方法を使用して上記のような凍結した、予備焼きし
たパン生地片を製造するための、パン生地片製造への使用に関する。
【００４３】
　本発明は、凍結した、予備焼きしたパン生地片を製造する方法であって、該凍結した、
予備焼きしたパン生地片の加熱炉中の滞留時間が、加熱炉温度２００℃～２６０℃で５分
間以内、好ましくは２００℃～２６０℃で３分間以内、に相当する最終的な焼き上げによ
り、焼き上げたパン製品を得ることができ、該最終的な焼き上げは、加熱炉温度２２０℃
～２６０℃、好ましくは２３０℃～２５０℃で行うのが有利である、方法にも関する。こ
の方法は、下記の工程、すなわち
　焼き上げた製品に対応する、形成し、発酵させた、即焼き上げ可能なパン生地片を得る
工程、
　該パン生地片を加熱炉中で
・その柔らかい中味が凝固し、
・着色外皮が形成される
まで予備焼きする工程、
　このようにして得られた、予備焼きしたパン生地片を凍結させる工程、
を含んでなり、パン生地片は、上記実施態様のいずれかの形態にあるパン生地片である。
【００４４】
　本発明は、対応する凍結した、予備焼きしたパン生地片にも関する。
【００４５】
　上記のように、この凍結した、予備焼きしたパン生地片により、最終的な焼き上げを加
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熱炉温度２００℃～２６０℃で５分間以内行うだけで、焼き上げた製品を得ることができ
る。
【００４６】
　しかし、幾つかの特別な用途では、予備焼きしたパン生地片が、部分的に焼き上げた段
階であっても、すなわち最終的な焼き上げをしていなくても、消費者に受け容れられるこ
とが確認された。解凍後、予備焼きしたパン生地片を、最終的な焼き上げを行わずに、妥
当な品質の詰め物をしたサンドイッチの製造に使用できると思われる。ロールパン、半バ
ゲットまたは短いバゲットの形態にある予備焼きしたパン生地片は、この使用に特に好適
である。凍結した、予備焼きしたパン生地片は、該凍結した、予備焼きしたパン生地片が
、加熱炉中、温度２００℃～２６０℃で２～３分間に相当する最終的な焼き上げの後、好
ましくない外皮の剥離が無い新鮮な焼き上げ製品を与えるという点で、完全に焼き上げ、
凍結させたパン生地片とは区別される。
【００４７】
　本発明は、本発明の製造方法（焼き上げ製品の製造方法、および凍結した、予備焼きし
たパン生地片の製造方法）を実行するためのパン改良剤、および該改良剤の、該製パン方
法における使用にも関する。
【００４８】
　本発明は、特に、本発明の製造方法に意図する、組合せで、
　セルロース誘導体、予備ゼラチン化されたデンプンおよび予備ゼラチン化された穀類粉
の群から選択された安定剤、
　ホエー、
　およびデキストロース
を含むパン改良剤に関する。
【００４９】
　本発明は、組合せで、予備ゼラチン化された製パン用穀類粉、好ましくは予備ゼラチン
化された小麦粉、およびアミログルコシダーゼを、好ましくはＣ５糖を与えるヘミセルラ
ーゼおよび／または麦芽系エキソアミラーゼとも組み合わせて含む、該改良剤にも関する
。さらに好ましい様式で、該改良剤は、該酵素製剤に加えて、使用する粉１００ｋｇに対
して、製パン百分率で、１％～４％の予備ゼラチン化された製パン穀類粉、好ましくは予
備ゼラチン化された小麦粉、およびヨーロッパ指針９５／２ＣＥに従う通常のフランスパ
ンで認められている添加剤、特に０．００９％～０．０２０％のアスコルビン酸、好まし
くは０．００９％～０．０１５％のアスコルビン酸を与えることができる。
【００５０】
　特に、本発明は、使用する粉１００ｋｇに対して、製パン百分率で、
　１％～３％のデキストロース（＝グルコース）、
　０．５％～４％のホエー、および
　０．３％～１％のカルボキシメチルセルロースおよび／または１～４％の予備ゼラチン
化された製パン穀類粉
を与えることができる、焼き上げ改良剤に関する。
【００５１】
　この改良剤は、麦芽化された穀類も含むことができる。好ましくは、改良剤は、麦芽化
された小麦または麦芽化された大麦を含み、さらに好ましくは麦芽化された小麦を含む。
特に有用な一態様により、改良剤は、使用する粉１００ｋｇに対して、製パン百分率で、
０．１％～１％の麦芽化された穀類（例えば上に規定するような）、好ましくは麦芽化さ
れた小麦または麦芽化された大麦、最も好ましくは麦芽化された小麦を含む。
【００５２】
　本発明の別の態様は、凍結した、予備焼きしたパン生地片を加熱炉に、２００℃～２６
０℃で５分間以内、好ましくは２００℃～２６０℃で３分間以内、さらに好ましくは２０
０℃～２６０℃で２～３分間入れることにより、該凍結した、予備焼きしたパン生地片を
最終的に焼き上げることを含んでなる方法を使用する、焼き上げたパン製品の製造であり
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～２５０℃の加熱炉温度で行う。
【００５３】
　すでに上に示したように、この最終的な焼き上げの際、凍結した、予備焼きしたパン生
地片は、加熱炉中に直接入れるか、または部分的もしくは完全な解凍工程にかけてから、
加熱炉中に入れ、最終的な焼き上げを行うことができる。本発明は、解凍だけを行う凍結
した、予備焼きしたパン生地片にも関する。
【００５４】
　本発明は、本発明の方法を使用して得られる焼き上げた製品にも関する。
【００５５】
　本発明は、外皮を有するパン、例えば（半）バゲットおよびロールパン、に重要である
。
【００５６】
　本発明は、特殊なパン、パン・ヴィエノワ（甘くしたパン）およびミルクロールを包含
するあらゆる種類のパンから選択された焼き上げ製品にも有用である。焼き上げ製品の重
量は３０ｇ～２ｋｇでよい。本発明は、重量２００ｇ～２ｋｇのパン生地片に特に重要で
ある。本発明は、ピザ生地、いわゆる酵母で膨らませたスイートパストリー(「viennoise
ries」)、例えばクロワッサンおよびブリオッシュ、には関連しない。
【００５７】
　本発明により、高品質の新鮮な焼き上げ製品が５分間以内で、さらには３分間以内で得
られる。
【００５８】
　これは、パン店における販売に特に有利であるが、本発明により、製パン業者は、その
日の製品が売り切れた後に新鮮なパン製品を緊急に求める顧客を満足させることもできる
。最後に、本発明は、最終的な焼き上げ操作を自身で行うことにより、高品質の焼き上げ
製品を得たいと願う消費者にも重要である。
【実施例】
【００５９】
　本発明の優位性を下記の例で、より明確に説明する。
【００６０】
例１および２
　本発明の短時間焼き上げパン、および比較例　凍結した、予備焼きしたパン生地から得
るパン
１）即焼き上げ可能なパン生地の製造
　例１および２に使用する本発明の即焼き上げ可能なパン生地の製造処方、および工業的
処方に近い、比較例Ｃに使用する処方を表１に示す。
【００６１】
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【表１】

【００６２】
２）　パン生地の組成
　本発明のパン生地１および２、および比較例Ｃのパン生地の処方を、この技術分野で一
般的な製パン百分率、すなわち使用する穀類粉１００重量部あたりの各成分の重量部で表
す。これらの値を表２に示す。
【００６３】
　新鮮パン酵母または圧縮パン酵母は、GIE LESAFFRE、94701 Maisons Alfort、仏国、に
より商品名「L'HIRONDELLE」（登録商標）bleuで販売されている乾燥成分約３０％の酵母
である。
【００６４】
　改良剤IBIS（登録商標）bleuは、GIE LESAFFRE、94701 Maisons Alfort、仏国、および
LESAFFRE INTERNATIONAL, Division Ingredients、59700 Marcq-en-Baroeul、仏国、から
市販の通常フランスパン用の従来処方の改良剤である。この改良剤は、特に、必要量のア
スコルビン酸および酵素製剤を与え、上記の手順（表１参照）により高品質パンが得られ
る。
【００６５】
　例１および２で使用する本発明の改良組成物「Ｇ」および「Ｎ」を表３ａおよび３ｂに
示す。
【００６６】
【表２】
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【００６７】
【表３】

【００６８】
【表４】

【００６９】
３）パン生地片の予備焼き
　パン生地片の予備焼きは、Angoulevant/Eurofour、59144 Gommegnies、仏国、から市販
されている「Angoulevant」型のスチーム付きラックオーブン中で行う（表４参照）。
【００７０】
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【表５】

【００７１】
　注：同じ型のパン生地重量３５０ｇの「真っ直ぐなパン生地」プロセスバゲットの製造
、すなわち十分に焼き上げるには、予備加熱温度２４０℃、設定温度２００℃および焼き
上げ時間２２分間を使用できる。
【００７２】
４）凍結
　本発明の例１および２による予備焼きパン生地片および比較例Ｃによる予備焼きパン生
地片を急速冷凍機中、－３０℃で３０分間凍結させ、次いで－２０℃で貯蔵する。
【００７３】
５）最終的な焼き上げ
　凍結した、予備焼きしたパン生地片の最終的な焼き上げは、「Angoulevant」型のスチ
ーム付きラックオーブン中で行う（表５参照）。
【００７４】

【表６】

【００７５】
６）周縁部の湿分
　本発明の例１と２、および比較例Ｃで得た、予備焼きしたパン生地片の凍結前および最
終的な焼き上げを行った製品の周縁部の湿分を測定した（表６参照）。
【００７６】

【表７】
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【００７７】
　冷却は、冷却の、水が僅かに蒸発する部分に関連する。
【００７８】
　予備焼きしたパン生地片および焼き上げた製品の周縁部の湿分は、予備焼きしたパン生
地片または焼き上げた製品の、厚さ約１ｃｍの表面区域の湿分に相当し、この表面区域は
、外皮または比較例Ｃにおける予備焼きしたパン生地片では実質的に無色で柔らかい被膜
を含んでなる。
【００７９】
７）着色
　本発明の例１および２、および比較例Ｃで得た、予備焼きしたパン生地片および最終的
な焼き上げを行った製品の表面の色を測定した（表７参照）。これらの測定は、MINOLTA
彩度計(chromameter)を使用して行った。MINOLTA彩度計は、人間の色に関する視覚および
異なった色の知覚される解釈に対してより正確な関係を求めるために推奨される一様な表
色空間の一つであるＬ*ａ*ｂ*表示で配置されている。
【００８０】
　この配置では、
　「Ｌ」は明度ファクターを表す（この「Ｌ」値が高い程、その試料は白色に向かう傾向
がある）。
　「ａ」は緑－赤軸を表し、この値は－６０＜「ａ」＜＋６０で変化する。低い値は緑色
の特徴を有し、高い値は赤色の特徴を有する。
　「ｂ」は黄－青軸を表し、この尺度は、「ａ」に関する尺度と等しい。この値は－６０
＜「ｂ」＜＋６０で変化する。低い値は青色の特徴を有し、高い値は黄色の特徴を有する
。
【００８１】
【表８】

【００８２】
　本発明の製品では、比較例Ｃによる予備焼きパン生地処理におけるよりも、予備焼き後
または最終的な焼き上げ後でも、外皮がはるかに濃いことが分かる。本発明の例１および
２による予備焼き後の製品は、比較例Ｃにより焼き上げた、最終的な焼き上げ後の製品よ
りも、僅かに濃くさえある。
【００８３】
　本発明の製品は、外皮の赤色強度が高く、黄色の強度が低いことも分かる。
【００８４】
８）結果
　本発明の方法では、最終焼き上げの際のパン生地片の収縮は、焼き上げ製品の体積の５
％未満である。これは、最終焼き上げの際に少なくとも１０％の、すなわち少なくとも２
倍大きい、収縮が観察される、伝統的な凍結予備焼き方法と比較して大きな利点である。
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【００８５】
　本発明により焼き上げた製品の柔らかい中味は、凍結させ、次いで解凍し、最終的に焼
き上げた製品の場合のようなリングや白い斑点が全く無い。
【００８６】
　本発明により焼き上げた製品の外皮の色は、直接パン生地製法、すなわち予備焼きや凍
結工程が無い製法で得た焼き上げ製品の典型的な、高く評価される、または公知の色であ
る。
【００８７】
　経験から、凍結させ、予備焼きしたパン生地による公知の方法は、外皮の剥離を引き起
こし易いことが分かっている。本発明の方法を使用した場合、好ましくない外皮の剥離は
起きない。
【００８８】
　比較例Ｃにより例示されるような、凍結させ、予備焼きしたパン生地による公知の方法
と対照的に、本発明の方法は、小サイズの製品に限定されず、より大きなサイズ、例えば
１～２ｋｇ、の高品質焼き上げ製品にも使用できることも分かっている。
【００８９】
　最終的な焼き上げの後、本発明の焼き上げ製品は、焼き上げたばかりの製品の芳香を放
つ。
【００９０】
　例に示すように、本発明により、一日のどの時点でも、僅か数分間の最終的な焼き上げ
時間の後に、高品質の焼きたて製品を顧客に提供することができる。
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