
(57)【要約】　　　（修正有）

【課題】製パンの最終工程の焼成においては、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、柔らかさを持たせたパンの製造方法

の提供。また、特有の旨味をもつレーズン酵母パンの製

造方法の提供。

【解決手段】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

る焼成工程とする方法。又、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

パン生地を少なくとも最終工程で過熱水蒸気によって焼

成することからなるレーズン酵母パンの製造方法。

【選択図】図１
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【 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 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 。
【 請 求 項 ２ 】
　 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 焼 成 工 程 で あ る 請 求 項 １ に 記 載 の パ ン の 製 造 方
法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 半 焼 成 工 程 の 後 に 、 常 温 保 存 ま た は 冷 凍 保 存 さ れ 、 そ の 後 に 仕 上 げ 焼 成 工 程 が 行 な わ れ
る 請 求 項 ２ に 記 載 の パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
　 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 さ せ 、 発 酵 し た パ ン 生 地 を 焼 成 す る １ 段 階 以 上 の 焼 成 工 程 か ら な り
、 こ の 焼 成 工 程 の う ち 少 な く と も 最 終 の 焼 成 工 程 が 過 熱 水 蒸 気 に よ る 焼 成 工 程 で あ る レ ー
ズ ン 酵 母 パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
　 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 １ ０ ～ ２ ０ 日 間 発 酵 さ せ た 熟 成 レ ー ズ ン 種 で あ る 請 求 項 ４ に 記 載 の レ ー ズ ン 酵
母 パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ６ 】
　 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 ２ ０ ～ ２ ５ ℃ で ０ ． ５ ～ ２ 時
間 、 次 に 低 温 発 酵 と し て ２ ～ １ ０ ℃ で ７ ～ ２ ２ 時 間 、 次 に 後 期 発 酵 と し て ２ ０ ～ ２ ５ ℃ で
１ ～ ６ 時 間 の 発 酵 で あ る 請 求 項 ４ ま た は ５ に 記 載 の レ ー ズ ン 酵 母 パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ７ 】
　 焼 成 が 、 不 完 全 に 焼 成 す る 工 程 で あ る 半 焼 成 と 、 次 い で 常 温 保 存 ま た は 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 こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ４ ～ ６ の い ず れ か に 記
載 の レ ー ズ ン 酵 母 パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ８ 】
　 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 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 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 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 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 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 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 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 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
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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 ） 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 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 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 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 ～ １ ５ ℃ 程 度
の 低 温 で １ ０ ～ ２ ０ 時 間 と い う 長 時 間 発 酵 さ せ 、 仕 上 げ 段 階 で は １ ３ ～ ２ ８ ℃ で ５ ～ １ ５
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 ） 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
【 特 許 文 献 １ 】 特 開 ２ ０ ０ ２ － １ ８ ６ ４ ０ ９ 号 公 報 （ 段 落 ［ ０ ０ ３ １ ］ 参 照 ）
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 ２ ０ ０ ５ － １ １ ０ ６ ９ ８ 号 公 報 （ 段 落 ［ ０ ０ ０ ４ ］ 参 照 ）
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 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 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 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 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 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 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 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 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 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 】
【 ０ ０ １ ２ 】
　 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 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 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
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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 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 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 、 １ ０ ０ ℃ 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 、 １ ０ ０ ～ ３ ５ ０ ℃ 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 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 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 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 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 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 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 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 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 ８ ０ ～ ９ ０ ％ 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 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 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
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 。
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 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 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 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 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 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
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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 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 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 １ ０ ～ ２ ０ 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 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
　 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 ２ ０ ～ ２ ５ ℃ で ０ ． ５ ～ ２ 時 間 で あ り 、 次 に
低 温 発 酵 と し て ２ ～ １ ０ ℃ で ７ ～ ２ ２ 時 間 で あ り 、 次 に 後 期 発 酵 と し て ２ ０ ～ ２ ５ ℃ 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 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
　 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 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
　 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 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
　 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 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
　 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 。
【 ０ ０ ２ ９ 】
　 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 １ ０ ～ ２ ０ ％ 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 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ３ ０ 】
　 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 。
【 ０ ０ ３ １ 】
　 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 。
【 ０ ０ ３ ２ 】
　 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
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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 】
【 ０ ０ ３ ３ 】
　 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 。
【 ０ ０ ３ ４ 】
　 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 。
【 ０ ０ ３ ５ 】
　 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 。
【 ０ ０ ３ ６ 】
　 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 。
【 ０ ０ ３ ７ 】
　 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 。
【 ０ ０ ３ ８ 】
　 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 。
【 ０ ０ ３ ９ 】
　 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
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 。
【 ０ ０ ４ ０ 】
　 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 。
【 ０ ０ ４ １ 】
　 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 、 １ ０ ０ ℃ 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 、 １ ０ ０ ～ ３ ５ ０ ℃ 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 。
【 ０ ０ ４ ２ 】
　 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
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ー タ ２ で 加 熱 し 、 １ ０ ０ ℃ 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 、 １ ２ ０ ～ ３ ０ ０ ℃ 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 。
【 ０ ０ ４ ３ 】
　 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 。
【 ０ ０ ４ ４ 】
　 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 。
【 ０ ０ ４ ５ 】
　 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 １ ０ ０ ℃ 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 。
【 ０ ０ ４ ６ 】
　 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 １ ０ ０ ℃ 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 。
【 ０ ０ ４ ７ 】
　 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 。
【 ０ ０ ４ ８ 】
　 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 。
【 ０ ０ ４ ９ 】
　 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
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 。
【 ０ ０ ５ ０ 】
　 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 １ ０ ～ ２ ０ 日 間 の 低 温 長 時 間
発 酵 を さ せ て 熟 成 レ ー ズ ン 種 と す る 。
【 ０ ０ ５ １ 】
　 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 ５ ０ 重 量 部 （ 以 下 、 重 量 部 を
単 に 部 と 略 記 す る 。 ） に 対 し て 、 水 ９ ０ ～ １ １ ０ 部 、 小 麦 粉 ５ ０ ～ ７ ０ 部 を 混 合 し た も の
を 一 日 目 の 種 ａ と し て ２ １ ～ ２ ４ ℃ で ２ 日 間 保 存 し 、 さ ら に 種 ａ の １ ０ ０ 部 に 対 し て 水 １
５ ～ ３ ５ 部 、 小 麦 粉 １ １ ～ １ ４ 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 。
【 ０ ０ ５ ２ 】
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　 次 い で 、 １ ０ 日 目 か ら １ ４ 日 目 に は 、 ９ 日 目 の 種 ｂ を １ ０ ０ 部 に 対 し て 水 ３ ５ ～ ５ ５ 部
と 小 麦 粉 ２ ０ ～ ４ ０ 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 １ ０ ０ 部 に 対 し て 水 ４ ０ ～ ６ ０ 部 と 小 麦 粉 ２ ４ ～ ４ ４ 部 を 混 合 し 、 ４ ～ ６ 時 間 保 存 し
た も の を 種 Ｂ と し 、 さ ら に 種 Ｂ １ ０ ０ 部 に 対 し て 水 ４ ５ ～ ６ ５ 部 、 小 麦 粉 ２ ７ ～ ４ ７ 部 を
混 合 し た も の を ８ ～ １ ２ 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 １ ５ 日 目 以 降 に 使 用 可 能
な 熟 成 レ ー ズ ン 種 が 得 ら れ る 。
【 ０ ０ ５ ３ 】
　 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 。
【 ０ ０ ５ ４ 】
　 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 。
【 ０ ０ ５ ５ 】
　 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 ２ ０ ～ ２ ５
℃ で ０ ． ５ ～ ２ 時 間 、 次 に 低 温 発 酵 と し て ２ ～ １ ０ ℃ で ７ ～ ２ ２ 時 間 、 次 に 後 期 発 酵 と し
て ２ ０ ～ ２ ５ ℃ で １ ～ ６ 時 間 の 発 酵 で あ る 。
【 ０ ０ ５ ６ 】
　 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 。
【 ０ ０ ５ ７ 】
　 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 。
【 ０ ０ ５ ８ 】
　 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 。
【 ０ ０ ５ ９ 】
　 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
ベ イ ク ） を 行 な い 、 不 完 全 な 焼 成 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 （ 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 。
【 ０ ０ ６ ０ 】
　 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 。
【 ０ ０ ６ １ 】
　 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 。
【 ０ ０ ６ ２ 】
　 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 、 １ ０ ０ ℃ 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 、 １ ０ ０ ～ ３ ５ ０ ℃ 程 度 の 過 熱 水 蒸 気 で パ

10

20

30

40

50

(8) JP 2007-215454 A 2007.8.30



ン 生 地 を 焼 成 す る 。
【 ０ ０ ６ ３ 】
　 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 。
【 ０ ０ ６ ４ 】
　 焼 成 は 、 半 焼 成 と し て 行 な う 場 合 に 約 ８ ０ ～ ９ ０ ％ 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 － １ ８ ～ ２ ０ ℃ 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 。
【 ０ ０ ６ ５ 】
　 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 １ ８ ０ ～ ２ ５ ０ ℃ で ３ ～ １ ５ 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 】
【 ０ ０ ６ ６ 】
［ 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 。
【 ０ ０ ６ ７ 】
【 表 １ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ６ ８ 】
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【 表 ２ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ６ ９ 】
　 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 ７ ２ 時
間 の 冷 凍 保 管 、 実 施 例 ２ 、 参 考 例 ２ で は ２ ４ 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 １ ８ ０ ℃ 、 ７ 分 の 仕 上 げ 焼 成 を 行 な っ た 。
【 ０ ０ ７ ０ 】
　 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 １ ５ 点 満 点 )し て 表 ３ 中 に 併 記 し た
。
【 ０ ０ ７ １ 】
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【 表 ３ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ７ ２ 】
［ 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 。
【 ０ ０ ７ ３ 】
　 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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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 １ ５ 点 満 点 )し て 表 ３ 中 に 併 記 し た
。
【 ０ ０ ７ ４ 】
　 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 。
【 ０ ０ ７ ５ 】
　 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 。
【 ０ ０ ７ ６ 】
［ 実 施 例 ３ ］
　 小 麦 粉 １ ｋ ｇ に 対 し て 、 食 塩 ２ １ ｇ 、 油 脂 １ ０ ｇ 、 上 白 糖 １ ０ ｇ 、 水 ５ ６ ０ ｇ 、 お よ び
実 施 形 態 の 方 法 で 得 ら れ る １ ５ 日 目 の 熟 成 レ ー ズ ン 種 を 約 ２ ５ ０ ｇ 添 加 し 、 第 １ 発 酵 を ２
８ ℃ で ４ 時 間 行 な い 、 さ ら に １ ０ ０ ｇ 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 ２ １ ～ ２ ４ ℃ で １ 時 間 、 次
に 低 温 発 酵 と し て ５ ～ ６ ℃ で １ ０ 時 間 、 次 に 後 期 発 酵 と し て ２ １ ～ ２ ４ ℃ で ３ 時 間 の 発 酵
を 行 な っ た 。
【 ０ ０ ７ ７ 】
　 次 に 半 焼 成 の た め 、 通 常 の ベ ー カ リ ー オ ー ブ ン を 用 い て ２ ３ ０ ℃ で １ ８ 分 間 加 熱 し て 約
８ ０ ％ の パ ー ト ベ イ ク を 行 な い 、 自 然 冷 却 後 に － ２ ０ ℃ で ７ ２ 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 ２ １ ０ ℃ ま た は ２ ５ ０ ℃ の 焼 成 温 度 で リ ベ イ ク
し 、 所 定 時 間 室 温 で 保 管 し た 。
【 ０ ０ ７ ８ 】
　 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 １ ５ 点 満 点 )し た
。
【 ０ ０ ７ ９ 】
［ 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 。
【 ０ ０ ８ ０ 】
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【 表 ４ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ８ １ 】
　 表 ４ の 結 果 か ら も 明 ら か な よ う に 、 過 熱 水 蒸 気 で ２ １ ０ ～ ２ ５ ０ ℃ 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 】
【 ０ ０ ８ ２ 】
【 図 １ 】 実 施 形 態 （ ａ ） お よ び 従 来 例 （ ｂ ） （ 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 】
【 ０ ０ ８ ３ 】
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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【 図 １ 】 【 図 ２ 】

【 図 ３ 】
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