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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　食品の調製方法であって、
　前記食品上にバッター組成物を付加する段階と、
　前記食品上に衣組成物を付加する段階と、
　前記食品上に油を付加する段階であって、前記バッター組成物、前記衣組成物および前
記油が前記食品上に衣を形成する段階と、
　ホットエアー調理処理によって前記衣は調理されるが、前記食品は実質的に未処理のま
まであるような温度および時間で、インピンジメントオーブン中で前記食品および前記衣
を前記ホットエアー調理処理に供する段階であって、前記ホットエアー調理処理における
熱風が前記食品の上面と底面の両方に当てられる段階と
　を有する方法。
【請求項２】
　前記食品上に、前記食品の前記衣の一部分である打ち粉組成物を付加する段階をさらに
有する、請求項１に記載の方法。
【請求項３】
　前記食品および前記衣を前記ホットエアー調理処理に供する段階の後に、前記衣付き食
品を冷却する段階をさらに有する、請求項１または２に記載の方法。
【請求項４】
　前記ホットエアー調理処理の温度が、２３０℃から２９０℃の範囲、または２７０℃か
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ら２９０℃の範囲である、請求項１から３のいずれか一項に記載の方法。
【請求項５】
　前記ホットエアー調理処理の時間が、３０秒から２４０秒、または３０秒から１８０秒
、または５０秒から１２０秒の範囲である、請求項１から４のいずれか一項に記載の方法
。
【請求項６】
　前記油を噴霧により付加する、請求項１から５のいずれか一項に記載の方法。
【請求項７】
　前記食品の全ての面に同時に前記油を噴霧することによって前記油を付加する、請求項
１から６のいずれか一項に記載の方法。
【請求項８】
　前記食品に付加される前記油の量が、前記ホットエアー調理処理後の前記食品および前
記衣の重量の１から１０％、または前記ホットエアー調理処理後の前記食品および前記衣
の重量の３から８％、または前記ホットエアー調理処理後の前記食品および前記衣の重量
の３から６％の範囲である、請求項１から７のいずれか一項に記載の方法。
【請求項９】
　前記食品上に前記油を付加する段階を、前記食品上に前記衣組成物を付加する段階の後
に行う、請求項１から８のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１０】
　前記油は、当該油を霧化する回転円板と共に適用される、請求項６に記載の方法。
【請求項１１】
　前記食品および前記衣を前記ホットエアー調理処理に供する段階の前に、前記衣は、前
記最終製品の総重量の１５から６０％の範囲である、請求項１から１０のいずれか一項に
記載の方法。
【請求項１２】
　前記食品および前記衣を前記ホットエアー調理処理に供する段階の後に、前記衣は、前
記最終製品の総重量の１５から６０％の範囲である、請求項１から１１のいずれか一項に
記載の方法。
【請求項１３】
　前記打ち粉組成物は、前記衣の総重量の０．５から１５％を構成する、請求項２に記載
の方法。
【請求項１４】
　前記食品の上面に当てられる前記熱風の気流速度は、前記食品の底面に当てられる前記
熱風の気流速度とは異なる、請求項１から１１のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１５】
　前記食品および前記衣を前記ホットエアー調理処理に供する段階の前、及び前記食品に
油を付加する前に、前記食品上に霧状水を噴霧する段階をさらに有する、請求項１から１
４のいずれか一項に記載の方法。
【請求項１６】
　前記食品および前記衣を前記ホットエアー調理処理に供する段階の前、及び前記食品に
油を付加した後に、前記食品上に霧状水を噴霧する段階をさらに有する、請求項１から１
４のいずれか一項に記載の方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、衣付き食品の調製方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　肉類、魚介類、野菜類などに対する食品衣が長年にわたり使用されてきた。家庭での調
理において、食品は通常、最初に、粉状物、乳、卵および調味料を基本的に含むバッター
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で被覆し、次いで得られたものを、通常は、乾燥させるかまたはトースト処理したパン粉
またはシリアルクラムで被覆する。次いで、この衣付き食品を調理、通常は油調し、食卓
に供する。
【０００３】
　消費者は、一般に、油調されたような味およびテクスチャーを有する食品を楽しむ。し
かし、消費者はまた、一般に、油調の代替法として従来のベーキングまたは電子レンジ調
理の簡便性および単純性をも好む。それゆえに、食品業界は、従来のオーブンでの再加熱
時に結果としてフライ様のテクスチャーおよび風味を生じさせる製品を提供するための様
々な方法および組成物を開発することにより応じてきた。
【０００４】
　本業界において、衣付き食品は、従来、調理／冷却／冷凍前に、１８０から２００℃で
３０から６０秒間、油中で予め揚げる。この目的は、例えば、衣を基質に与えるかまたは
固定するため、製品の表面微生物量を減少させるため、発色させるため、オーブン中でま
たは燃焼のないグリル下で購入者により製品を再構成できるようにするために衣に油分を
添加するため、および再構成後に最終製品の食感および食味特性を向上させるためである
。
【０００５】
　予備油調過程には、特別な安全システムまたは手順を必要とする特有の危険が多い。さ
らに、予備油調過程は、一般的に、「汚れるもの」とみなされ、すなわち、使用後に装置
を清浄化するために長時間を要することが多い。さらに、予備油調過程によって、装置、
油、エネルギーなど、この過程にかかる費用が高くなる。
さらに、最終製品が必要とされる品質であることを確かなものとするためには、厳しい品
質管理手順が必要となる。「消費者がフライ製品において最初に味わうものは油である」
という表現は、揚げ油の品質が高レベルに維持されることを確かなものとすることの中で
も大きな部分を占める。さらに、消費者は一般に、脂肪含量が高いために、揚げ物は他の
種類の食品よりも栄養的に望ましくないと見ている。
【０００６】
　それゆえに、この過程の予備油調部分が不要となる方法を見つけるために、食品加工業
者および食品材料の会社（ｉｎｇｒｅｄｉｅｎｔ　ｃｏｍｐａｎｉｅｓ）によって多くの
試みが行われてきた。
【０００７】
　特許文献１は、バッター付き冷凍食品を製造するための過程を開示する。この過程は、
バッターで被覆しようとする食品に予め粉を振り、続いてその粉付き食品に調合したバッ
ターを付加することから始まり、このバッターの組成には、熱湯浴中でまたは水蒸気の存
在下で凝固するセルロース誘導体が含まれる。この過程では、凝固したバッター衣層が冷
却時に融解しないように、従来からの電子レンジまたは赤外線オーブンを用いて、凝固し
たバッター衣付き食品の加熱を継続し、最後に上記製品を冷却し、冷凍する。
【０００８】
　特許文献２号は、未調理のコア食品上にパン粉を付加し、パン粉の上にデンプンの上塗
りフィルムを付加することにより製造されている、パン粉付き食品を開示する。
【０００９】
　特許文献３号は、揚げ物の、味、テクスチャーおよび外観を有するが、油調されていな
い、バッター付き食材、特に鶏肉を調製するための方法を開示する。この発明のバッター
は、鶏肉が調理された後および鶏肉が温かい間に付加される。鶏肉の潜熱により、バッタ
ーが鶏肉に固定される。好ましい実施形態において、バッターで被覆された鶏肉は、バッ
ターが固定化される前にパン粉混合物でさらに被覆される。このパン粉混合物は、ノンフ
ライ食品に香味および油調食品の風味特性を与えるための、鶏肉の油調由来の風味付きの
植物ベース油も含み得る。
【００１０】
　特許文献４は、ブレッディングクラム混合物および食品を被覆するための過程を開示す
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る。このクラム混合物および過程は、出来上がった食品にフライ様のテクスチャーと風味
を与える。このブレッディングクラム混合物は、押し出し小麦粉生地と、誘電的に焼かれ
たクラムと、数球状のショートニングと、を含む。この発明の過程は、結合剤で食品を被
覆し、被覆した生成物にブレッディングクラム混合物をまぶし、加湿オーブン中でパン粉
付き生成物を焼き、焼いた生成物の表面に霧状形態で食用油を付加し、焦げ目を付しクリ
スピーにする目的で焼いた生成物の表面を高温加熱に曝露する、段階を有する。
【先行技術文献】
【特許文献】
【００１１】
【特許文献１】米国特許第７５３１２００号明細書
【特許文献２】米国特許第５７７０２５２号明細書
【特許文献３】米国特許第５２６６３３９号明細書
【特許文献４】米国特許第４９４３４３８号明細書
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【００１２】
　本発明の目的は、消費者の要求に合致するが、油調の欠点を持つことなく、食品に対し
てフライ様の風味およびテクスチャーを得るための代替法を提供することである。
【課題を解決するための手段】
【００１３】
　上記の目的は、独立クレイムに従う方法によって達成される。本発明のさらなる実施形
態は、従属クレイムにおいて開示する。
【００１４】
　特に、本発明の第一の態様に従い、食品を調製するための方法を開示する。本方法は、
食品にバッター組成物を付加する段階と、その食品に衣組成物を付加する段階と、その食
品に油を付加する段階であって、このバッター組成物、衣組成物および油が食品の衣を形
成する段階と、ホットエアー調理処理によって衣は調理されるが食品は実質的に未処理の
ままであるような温度および時間で、インピンジメントオーブン中でこの食品および衣を
ホットエアー調理処理に供する段階であって、ホットエアー調理処理の温度が２３０℃か
ら２９０℃の範囲であり、ホットエアー調理処理における熱風が食品上面と底面の両方に
当てられる段階とを有する。
【００１５】
　食品が実質的にホットエアー調理処理によって未処理のままであるということは、その
食品が実質的に未調理状態のままであるという意味である。例えば、食品が生の肉片、例
えば鶏肉である場合、この肉は、本発明によるホットエアー調理処理後も生である。
【００１６】
　食品の製造のための本発明方法を用いて、食品を油調する必要なく、衣を食品上に付加
することが可能である。したがって、油調製品による、背景技術で挙げられる欠点が回避
されるが、消費者によって所望されるフライ様の風味およびテクスチャーは依然として存
在する。本発明の長所の１つは、使用される油のタイプがどのようなものであれ、製造者
がその製品の含油率を正しく予測できるようになることである。したがって、これにより
、低脂肪またはより低脂肪であるかまたは脂肪調整タイプの製品を製造するための道筋が
開かれる。さらに、本発明を使用すると、製品に汚れた油の臭いが付くリスクも低下し、
予め油調した製品と比較した場合に全体的により新鮮で、清潔かつ自然な味を製品に残す
。本発明の方法に従い、予備調理済み衣付き食品が製造される。衣付き食品の意味におけ
る予備調理とは、半調理されていること、すなわち、衣は調理済みであるが食品が実質的
に未調理のままであることを意味する。予備調理済み衣付き食品は、家庭用オーブンで最
終的に調理され得る。長所は、本発明の予備調理段階中、食品が実質的に未調理のままで
あるため、消費者が、消費者自身の必要に応じて食品を調理し得ることである。食品の上
面と底面の両方にホットエアー調理処理において熱風を当てることによって、衣が均一に
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調理されるようにすることができる。さらに食品の上面と底面の両方にホットエアー調理
処理において熱風を当てることによって、衣に対する均一な熱処理が確実になる。この結
果、味、テクスチャー、色および全体的な外観の面で一貫した製品が得られる。
【００１７】
　さらに、本方法は、食品上に、食品の衣の一部である打ち粉組成物を付加する段階を有
し得る。
【００１８】
　さらに、本方法は、食品および衣をホットエアー調理処理に供する段階の後、衣付き食
品を冷却する段階を有し得る。予備調理食品を冷却するかまたはさらに冷凍することによ
って、食品のシェルライフ（ｓｈｅｌｌ　ｌｉｆｅ）が延長される。冷却または冷凍した
衣付き食品は、クリスピーな衣付き食品を提供するために、家庭用オーブンで最終的に調
理され得る。
【００１９】
　さらに、ホットエアーインピンジメント調理処理の温度は好ましくは２７０℃から２９
０℃であり得る。
【００２０】
　さらに、ホットエアーインピンジメント調理処理の時間は、３０秒から２４０秒、好ま
しくは３０秒から１８０秒、より好ましくは５０秒から１２０秒の範囲であり得る。した
がって、これにより、時間単位あたりに大量の食品を製造することが可能となる。
【００２１】
　さらに、油は噴霧によって付加され得る。例えば、食品の全ての面に同時に油を噴霧す
ることによって油を付加し得る。噴霧により油を付加することによって、添加される油の
量を正確に調整し、均一な被覆を確実にすることができる。全ての面に同時に油を付加す
ることによって、食品全体への油の均一な分布が達成される。
【００２２】
　さらに、食品に付加される油の量は、ホットエアー調理処理後の食品および衣の重量の
１から１０％、好ましくは、ホットエアー調理処理後の食品および衣の重量の３から８％
、より好ましくはホットエアー調理処理後の食品および衣の重量の３から６％の範囲であ
り得る。
【発明を実施するための形態】
【００２３】
　本発明の方法は、食品を油調する必要なく、衣で食品を被覆するための方法に関する。
本発明の方法は、様々なタイプの食品、すなわち、鶏、魚、魚介類、赤身肉、チーズまた
は野菜、に適用され得る。
【００２４】
　本発明の実施形態によると、本方法は、次の連続的な段階、すなわち、ａ）食品に打ち
粉組成物を付加する段階、ｂ）その食品にバッター組成物を付加する段階、ｃ）その食品
に衣組成物を付加する段階、ｄ）その食品に油を付加する段階。打ち粉組成物、バッター
組成物、衣組成物および油は、食品の衣を形成し、ｅ）衣は調理されるが食品は実質的に
未調理のままであるような温度および時間で、食品および衣をホットエアー調理処理に供
する段階を有する。
【００２５】
　当業者によく知られている様々な適用単位によって、様々な組成物が食品に適用される
。
【００２６】
　打ち粉組成物は、粉状物および／またはデンプンおよび／またはタンパク質を含む。使
用される典型的なタイプの粉状物は、小麦、トウモロコシまたは米粉である。トウモロコ
シ、小麦、米、ジャガイモ、タピオカおよびその他由来の天然および加工デンプンの両方
が一般に使用される。植物増粘剤、小麦グルテン、卵アルブミン、乳タンパク質などのタ
ンパク質が一般に使用される。打ち粉組成物はまた、スパイス、塩、砂糖その他の種類の
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香味料も含み得る。打ち粉組成物は主に、後で付加する組成物の付着性を向上させ、後で
付加する組成物の取得を調整し、最終製品のテクスチャーを変化させ、最終食品に風味を
付加するために使用される。
【００２７】
　本発明のある実施形態によると、打ち粉組成物の付加は任意である。
【００２８】
　バッター組成物は一般に、液体、すなわち水、乳、ワイン、ビールまたは油と一緒に、
打ち粉組成物の何らかの成分を含む。
【００２９】
　本衣組成物は一般に、スパイスなどの他のさらなる成分と混合されたブレッディングク
ラムを含む。このブレッディングクラムは一般に、粉状物、グルテン、水、塩およびスパ
イスから作られる。粉状物は、小麦、米およびトウモロコシ粉の混合物であり得る。ブレ
ッディングクラム生地には、大麦麦芽抽出物も添加され得る。例えばジャガイモまたは植
物（例えばエンドウ）などの他の種類のデンプンも添加され得る。ジャガイモまたは植物
デンプンもまた粉状物質の代わりになり得る。ブレッディングクラムは一般に、生の生地
を押し出すことによって製造される。しかし、当業者がよく承知しているとおり、他の製
造法も広く使用される。
【００３０】
　油は、液体を霧化するために回転円板を使用して、最良に付加される。製品輸送ベルト
の上下のチャンバー中の回転円板に液体を噴霧または滴下する。これにより、霧化した液
体が雲状になり、次にこれが製品を完全に被覆する。これによって、付加される油の量を
正確に調整し、均一な被覆を確実にするために、油が全ての面に同時に付加されるように
なる。
【００３１】
　油の質は、製品の風味および色に大きな影響があるので、重要である。しかし、この選
択は、消費者の要求により大きく関係する。使用される代表的な油は、ヒマワリ油または
オリーブ油であるが、他の種類の油も使用され得る。使用される油は新鮮かつ清潔でなけ
ればならない。
【００３２】
　食品および衣をホットエアーインピンジメント調理処理に供した際に衣が乾燥し、焦げ
ないようにするために、油の付加が必要である。さらに、油は、食感および風味の生成に
役立つ。
【００３３】
　本発明の長所の１つは、使用される油のタイプがどのようなものであれ、製造者がその
製品の含油率を正しく予測できるようになることである。したがって、これにより、低脂
肪またはより低脂肪であるかまたは脂肪調整タイプの製品を製造するための道筋が開かれ
る。一般に、食品に付加される油の量は、ホットエアー調理処理後の食品および衣の重量
の１から１０％、好ましくは、ホットエアー調理処理後の食品および衣の重量の３から８
％、より好ましくはホットエアー調理処理後の食品および衣の重量の３から６％の範囲で
ある。
【００３４】
　さらに、本発明を使用すると、製品に汚れた油の臭いが付くリスクも低下し、予め油調
した製品と比較した場合に全体的により新鮮で、清潔かつ自然な味を製品に残す。
【００３５】
　上述のように、任意で用いられる打ち粉組成物、バッター組成物、衣組成物および油が
、食品の衣を形成する。一般に、衣は、食品および衣をホットエアー調理処理に供する前
、最終製品（食品＋衣）の総重量の１５から６０％であり、食品および衣をホットエアー
調理処理に供した後、最終製品の総重量の１５から６０％である。さらに、打ち粉組成物
は、衣の総重量の０．５から１５％を構成する。バッター組成物と衣組成物との間の比率
は１：１から１：２である。従って、バッター組成物および衣組成物が等量である場合か
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ら、衣組成物がバッター組成物の２倍である場合まである。
【００３６】
　衣の全成分の添加後、衣によって食品を完全に被覆する。好ましくは、衣は、食品全体
にわたり均一な厚さを有している。
【００３７】
　食品を衣で被覆した後、ホットエアー調理処理によって衣は調理されるが食品は実質的
に未処理のままであるような温度および時間で、その食品および衣をホットエアー調理処
理に供する。このようにすることにより、本過程は、製品を熱い調理用油に浸漬する必要
なく、予備油調の過程を模倣している。ホットエアー調理処理は一般に、製品に向けられ
たノズルを通じて熱風を注入することにより、インピンジメントオーブン中で行われる。
ノズルから出る気流速度は、好ましくは１５ｍ／秒から３３ｍ／秒の間であり、より好ま
しくは２７ｍ／秒から３２ｍ／秒の間である。インピンジメントオーブン中で、一般に、
熱風を生成させるためにガスバーナーが使用される。ホットエアーインピンジメント調理
処理の温度は、１９０℃から３００℃、好ましくは２３０℃から２９０℃、より好ましく
は２７０℃から２９０℃の範囲である。ホットエアーインピンジメント調理処理の時間は
、３０秒から２４０秒、好ましくは３０秒から１８０秒、より好ましくは５０秒から１２
０秒の範囲である。衣付き食品を高温、１９０℃から３００℃、好ましくは２３０℃から
２９０℃、より好ましくは２７０℃から２９０℃で、３０秒から２４０秒、好ましくは３
０秒から１８０秒、より好ましくは５０秒から１２０秒にわたりインピンジメントオーブ
ンに通過させることによって、衣は調理されるが、基質は生の未調理状態のままであり、
すなわちこれが予備調理段階である。本発明のある実施形態によると、ホットエアー調理
処理における熱風を食品の上面と底面の両方に当てる。したがって、インピンジメントオ
ーブンは、熱風を食品の上面に向けるように配置されている第一のタイプのノズルと、熱
風を食品の底面に向けるように配置されている第二のタイプのノズルを備える。本発明の
ある実施形態によると、食品の上面に当てられる熱風の気流速度は、食品の底面に当てら
れる熱風の気流速度とは異なる。これは、例えば、上面および底面の気流を制御する独立
した送風機の使用によって達成され得る。あるいは、製品の上面または底面を通過する空
気量を調整するために、ルーバーシステムを使用し得る。食品の底面よりも食品の上面の
気流速度を速くすることによって、気流中で食品が動き回ることを防ぐために食品の上面
の圧力を高くし得る。食品の上面よりも食品の底面の気流速度を速くすることによって、
食品の底部において乾燥効果が得られ得る。予備調理段階が終了したら、その製品を冷却
または冷凍し得、クリスピーな衣付き食品を与えるために、この調理過程の仕上げは家庭
用オーブンにおいて行われる。このようにして、食品および衣をホットエアーインピンジ
メント調理処理に供する段階の後に、衣付き食品を冷却し得る。
【００３８】
　本発明の実施形態によると、本方法は、食品中での着色剤または着色促進剤の適用をさ
らに有する。色の塗布は、製品のテクスチャーおよび風味特性には何も加えないので任意
ではあるが、製品の見映えをよくする。例えば、色の塗布は、衣に焼き網による縞模様を
加えるために、または衣に不均一な表面の焦げ目を付加するために使用され得る。
【００３９】
　本発明の実施形態によると、本方法は、食品および衣をかかる温度のホットエアーイン
ピジメント調理処理に供する前に食品上に霧状水を噴霧することをさらに有する。霧状水
の噴霧は通常、油付加の直前または直後に行われる。水は、液体を霧化するために回転円
板を使用して最良に付加される。製品輸送ベルトの上下のチャンバー中の回転円板に水を
噴霧または滴下する。これにより、霧化した水が雲状になり、次にこれが製品を完全に被
覆する。これによって、付加される水の量を正確に調整し、均一な被覆を確実にするため
に、水が全ての面に同時に付加されるようになる。食品上に霧状水を噴霧することによっ
て、衣のジューシーさを調整することができる。さらに、食品上に霧状水を噴霧すること
によって、食品の重量喪失を制限し得る。
【００４０】
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　当然のことながら、本発明は、示された実施形態に限定されない。したがって、いくつ
かの改良および変更が、本発明の範囲内で想定される。
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