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BREADMAKING PROCESSES AND PRODUCTS

The present invention relates to an improved process for
preparing baked bread products from frozen, pre-baked dough,
to the frozen pre-baked dough so obtained, and to
corresponding baked products and bread improvers.

In the present context, bread-making concerns all the
steps used to produce a baked bakery product, such as bread,
by baking in an oven a dough or a dough piece after its
fermentation, containing by definition at least the following
ingredients: cereal flour, water and active baker’s yeast. The
term “cereal flour” refers to flour derived from a cereal or
from a combination of several cereals.

The preparation of a baker’s dough ready to be oven baked
is a process comprising several steps, including at least one
mixing process and at least one fermenting step.

Generally, a baker works on a continuous basis, which mmay
affect the freshness of the bread. When baked in the morning,
the bread remains fresh until early afternoon, then its
quality deteriorates with drying or softening of the crust and,
loss of crispness and flavour. Today, modern consumers want
their bread fresh at any time of day, including in the evening
or on leaving work.

To meet this consumer demand, bakers were compelled to
conduct several baking operations per day at different time
intervals. However, preparing a dough ready to be baked is a
time-consuming, labour intensive task and, at room
temperature, the dough can be kept for only a short time
before being placed in the oven.

Several processes have been developed to overcome this
problem.

For example a “pre-baked dough” technology is known. This
technology is characterized by a pre-baking step of the
fermented dough which coagulates the core of the dough and
forms a soft film on the outside, the precursor of the crust.
One characteristic of traditional pre-baked dough is that
there is no browning of said soft film: any slight browning
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indicates crust initiation and hence that the pre-baking stage
has been overstepped. This translates as subsequent defects:
loss of production yield and flaking of the crust after final
baking. The pre-baking step is therefore a particularly
delicate step. Traditional “pre-baked dough” technology in
most cases excludes large size pieces on account of difficulty
of causing the core to coagulate without allowing crust
initiation. It is therefore most often used for bread rolls,
half-length baguettes or short baguettes. The pre-baked dough
can be either stored 24 to 48 hours under conditions avoiding
drying out (fresh pre-baked), or it can be frozen. It is also
important to ensure that drying of the pre-baked doughs is
limited before, during and after freezing. At the time of
final baking, typically at the sales outlet, frozen pre-baked
dough is taken directly from the freezer to the oven. Fresh
bread is therefore available at any time of the day after 10
to 20 minutes of final baking, depending on the shape and
weight of the pre-baked dough pieces. One major detrimental
defect of usual frozen, pre-baked dough technology is the
shrinkage of the pre-baked dough pieces on final baking, which
reduces their volume by at least 10 %.

Documents US-A-4788067 and US-A-4861601 describe
processes belonging to this pre-baked dough technology
requiring a final baking step of the pre-baked dough lasting
10 to 15 minutes.

It has also been attempted to freeze the bread or similar
product when fully baked, then to thaw it just before sale by
placing in the oven for a short time. This method has two
major defects: first the crumb dehydrates and causes rings or
white patches to appear, and secondly the crust flakes apart.
This method of fully baked frozen bread does not therefore
make it possible to obtain bakery products of good quality.

The present invention concerns an improved bread-making
process which allows baked products of good quality to be
available throughout the day after a short baking time. In
particular, the present invention allows said products to be
given a final oven baking of 5 minutes or less.
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According to the inventive process, it is also possible
to greatly reduce the shrinkage of the dough during final
baking. The inventive process also avoids detrimental crust
flaking.

Under the present invention, the term “oven” refers to
ovens in which baking of the dough is conducted by heat
transfer. This term “oven” does not therefore cover microwave
ovens. The ovens are preferably bakers’ ovens, in particular
of rack type or static type, or of deck type, or in the form
of a horizontal or a vertical modular tunnel, but it may also
be any household oven able to reach the indicated temperatures
within the oven enclosure. Bakers’ ovens allow the baking of
bread dough at temperatures between 150°C and 260°C,
optionally with the injection of steam into the oven.

The term “baked product” refers to a fully baked product,
ready to be eaten. In the traditional frozen, pre-baked
process and in the invention, the baked product is therefore
the product after final baking, and therefore differs from the
pre-baked dough piece in that the latter has only undergone a
pre-baking operation.

The present invention concerns a process for producing a
baked bread product. In this process, a formed, fermented,
dough piece ready to bake, corresponding to said baked
product, is subjected to pre-baking in an oven until its crumb
has coagulated and a coloured crust has been formed. The pre-
baked dough piece obtained is frozen for storage. The fully
baked product is obtained by final baking of the pre-baked
dough piece in an oven for a time of 5 minutes or less,
preferably for a time of 3 minutes or less, and further
preferably between 2 to 3 minutes at an oven temperature of
between 200°C and 260°C. Advantageously, the final baking is
conducted at an oven temperature of 220°C to 260°C, more
advantageously between 230°C and 250°C.

It is generally desirable that the final baking time
should not be less than 2 minutes.
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According to one embodiment, pre-baking is conducted at
an oven temperature of 220°C to 260°C, preferably between
230°C to 250°C.

In the present context, the terms “coloured” and
“colouring” concern the browning of the crust during oven
baking, this browning distinguishing in particular between the
crust and the crumb.

Usefully, freezing of the pre-baked dough piece is best
conducted so that its core temperature rapidly reaches -12°C
or leas. Freezing may for example be conducted at an enclosure
temperature of approximately -30°C.

After freezing and before final baking, the frozen, pre-
baked dough piece is preferably stored at a temperature of -
15°C to -25°C, more preferably at -18°C to -22°C, and further
preferably at -18°C.

The frozen, pre-baked dough piece can thus be stored for
several weeks, even for up to 6 months, or even up to one or
two years.

During the final baking, the frozen, pre-baked dough
piece may be placed directly in the oven i.e. in the frozen
state. It is also possible to subject the frozen, pre-baked
dough piece to a partial or full thawing step before it is
placed in the oven for final baking.

According to the inventive process, it is possible in
particular to obtain a baked product whose crust does not
flake, and whose volume is at least equal to 95% of the volume
which would be obtained if the formed, fermented, ready-to-be-
baked dough piece had been fully baked directly in a single
baking step with no freezing step.

As indicated above, the dough piece is by definition
prepared with at least cereal flour, water (optionally in milk
form or other water-containing product) and active baker’s
yeast.

Preferably, other ingredients having an improving role
are also added during the preparation of the dough piece.
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For example the dough piece ingredients, in addition to
cereal flour, -water and yeast, may advantageously contain one
or more food stabilizers and/or edible plant fibres.

The food stabilizers are in particular cellulose
derivatives such as carboxymethylcellulose, pectins, alginates
and carrageenans, guar gum, carouba gum, xanthan gum, gelatin,
modified starch, pre-gelatinized starch and pre—gelatinized
flour. They are preferably chosen from among food stabilizers
corresponding to cellulose derivatives, chemically or
physically modified starch, gqums and pre-gelatinized flours,
and in particular one or more food stabilizers chosen from
among carboxymethylcellulose, xanthan gum, pre-gelatinized
wheat flour, pre-gelatinized maize {corn) flour.

Preferably, the dough piece ingredients contain pre-
gelatinized starch or a source of pre-gelatinized starch such
as a pre-gelatinized cereal flour, such as pre-gelatinized
wheat flour in particular.

The dough piece ingredients may also contain:

- one or more sugars taking part in Maillard-type
reactions in a quantity which firstly exceeds the quantity of
said sugar(s) which is fermented by the yeast before the pre-
baking step (in case of sugar which can be fermented by the
yeast present in the dough piece, since this condition is a
priori met when the sugar present cannot be fermented) and
secondly which is is sufficient to impart a colour to the
crust during the pre-baking step and/or

- proteins taking part in Maillard-type mechanisms.

Maillard-type reactions are all reactions in which, under
the action of heat, the sugars having a reducing function will
yield coloured compounds with the nitrogen-containing
compounds. The most reactive sugars are sugars with 5 or 6
carbon atoms, but sugars with 12 carbon atoms such as sucrose,
lactose and maltose also take part in these reactions.

Amongst the ingredients containing one or more sugars
taking part in Maillard-type mechanisms and able to be used
within the context of +the present invention, particular
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mention may be made of: milk derivatives such as whey powder,
milk permeate and milk powder, glucose, sucrose and sorbitol.

Amongst the ingredients containing one or more proteins
taking part in Maillard-type mechanisms and able to be used
within the context of the present invention, particular
mention may be made of: milk derivatives such as whey powder,
milk powder and milk-derived <caseinates, and gluten
supplenents.

Therefore the dough piece ingredients may usefully
contain at least one ingredient containing a sugar and/or a
protein taking part in Maillard-type reactions, this
ingredient being chosen from the family of whey powder,
lactose, glucose (=dextrose), galactose, sucrose, fructose and
sorbitol.

According to one embodiment, the excess sugar taking part
in Maillard-type reactions, such as glucose or xylose, is at
least partly and even fully provided during the fermentation
of the dough piece by at least one enzymatic preparation.

Among the enzymatic preparations able to provide a sugar
taking part in Maillard-type mechanisms and able to be used
within the context of the present invention, mention may be
made of amylases, amyloglucosidases, malted wheat flour and
bacterial hemicellulases. Therefore the dough piece
ingredients may in particular include said enzymatic
preparation containing at least one amyloglucosidase (=
glucoamylase = glucan-1, 4-alpha-glucosidase).

The dough piece ingredients may also contain at least one
enzyme chosen from the family of hemicellulases releasing
sugars with 5 carbon atoms (called C5 below) such as xylose,
and exoamylases, preferably maltogenic i.e. amylases whose end
product is essentially maltose, this enzyme or these enzymes
preferably being combined with and/or forming part of the
enzymatic preparation containing at least one
amyloglucosidase.

According to one implemented embodiment, proteins taking
part in Maillard-type mechanisms are at least partly provided
during the fermentation of the dough piece by at least one

L1
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enzymatic preparation, such as a preparation containing a
protease.

The dough piece 1is advantageously prepared with
ingredients containing all the following:

- a food stabilizer; and

- an ingredient containing a sugar or proteins taking
part in Maillard-type reactions, preferably whey powder and/or
glucose.

Also advantageously, the dough piece is prepared with
ingredients containing both:

- a food stabilizer; and

- an enzyme source which, during fermentation of the
dough, provides sugars taking part in Maillard-type reactions,
the food stabilizer preferably being a pre-gelatinized bread-
making cereal flour, more preferably a pre-gelatinized wheat
flour; the enzyme source preferably being an amyloglucosidase
source, and further preferably a source of amyloglucosidase
and hemicellulase giving C5 sugars, and still further
preferably a source of amyloglucosidase, hemicellulase giving
C5 sugars and exocamylase.

The dough piece usefully contains at least one of the
three following bread-making adjuvants:

1) an oxidising agent;

2) an emulsifier;

3) an enzymatic preparation chosen from the group of
non-maltogenic alpha-amylases, endo-alpha—-amylases,

hemicellulases these preferably being endo-xylanases, lipases,
phospholipases, or a «combination of these enzymatic
preparations;
the preferred oxidising agent being ascorbic acid; the
preferred emulsifiers being E472e and E472f emulsifiers
(diacetyl-tartaric esters of mono- and diglycerides of fatty
acids). The dough piece preferably comprises at least two of
said three bread-making adjuvants, and further preferably
these three bread—making'adjuvants.

The dough piece ingredients may also contain as
exoamylase source for example beta-amylase, malted cereals
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preferably malted wheat or malted barley further preferably
malted wheat. The terms malted cereal flour or cereal malt or
enzymatic extract of malt are considered to be equivalent,
covered by the term “malted cereals”. This rule also applies
5 when the cereal is specified by its name {wheat, barley).
Before pre-baking, the dough piece usefully has a
hydration level of at least 62% in Baker’s Percentage, which
corresponds to a hydration of at least two points higher, or
2% in Baker’'s Percentage, than the conventional hydration of a
10 dough piece fabricated in accordance with a conventional
process with one single baking using the same bread-making
flour (if the increase is considered with respect to the
hydration or water content of the dough, it is at least 2/60 =
3.3%).

. 15 Another aspect of the invention concerns the use of a
bread improver containing one of these combinations of
ingredients, and in particular an improver according to the
invention such as described below, for the preparation of a
dough piece using a process of the invention to produce a

20 baked product such as described above and using a process of
the invention to produce a frozen, pre-baked, dough piece such
as described below.

The invention also concerns a process to prepare a
frozen, pre-baked, dough piece able to yield a baked bread

25 product by a final baking, corresponding to a stay time in an
oven of said frozen, pre-baked, dough piece lasting 5 minutes
or less at an oven temperature of between 200°C and 260°C,

‘. preferably of 3 minutes or less at between 200°C and 260°C, it
being recalled that the final baking is advantageously

30 conducted at an oven temperature of 220°C to 260°C, preferably
between 230°C and 250°C. This process comprises the following
steps:

- obtaining a formed, fermented, dough piece ready to be
baked, corresponding to the baked product;

35 - pre-baking said dough piece in the oven until:

» its crumb has coagulated, and
¢ a coloured crust is formed;
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- freezing the pre-baked dough piece thus obtained,
the dough piece being a dough piece in any of the forms of
embodiment described above.

The invention also concerns the corresponding frozen,
pre-baked, dough piece.

As indicated above, the frozen, pre-baked, dough piece
allows to obtain a baked product through a mere final baking
of 5 minutes or less, at an oven temperature of between 200°C
and 260°C.

It was ascertained, however, that in some particular
applications the pre-baked dough piece is acceptable for the
consumer even at the partly baked stage i.e. with no final
baking. It appears that after thawing the pre-baked dough
piece can be wused, without any final baking, for the
preparation of filled sandwiches of acceptable quality. The
pre-baked dough pieces in the form of bread rolls, half-
baguettes or short baguettes are particularly suitable for
said use. It is recalled that a frozen, pre-baked, dough piece
distinguishes itself from a fully baked, frozen dough piece in
that the frozen pre-baked dough piece, after final baking
corresponding to 2 to 3 minutes in an oven at a temperature of
between 200°C and 260°C, gives a fresh baked product with no
unpleasant crust flaking.

The invention also concerns bread improvers to implement
the making processes of the invention (processes for producing
a baked product, and processes for producing a frozen pre-
baked dough piece), and the use of said improvers in said
bread-making processes.

The invention particularly concerns a bread improver
intended for the manufacturing processes according to the
invention, containing in combination:

- a stabilizer chosen from the group of cellulose
derivatives, pre—-gelatinized starches and pre—
gelatinized cereal flour;

- vwhey;

— and dextrose.
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The invention also concerns said improver containiing in
combination a pre-gelatinized bread-making cereal lour,
preferably a pre—gelatinized wheat - flour, and an
amyloglucosidase, preferably also in combination with a
hemicellulase giving C5 sugars and/or a maltogenic exoamylase.
In further preferred manner, said improver, in addition to
said enzymatic preparation{s) and with respect to 100 kg of
flour used, is able to provide in Baker’s Percentage: 1% to 4%
pre-gelatinized bread-making cereal flour, preferably pre-
gelatinized wheat flour, and only those additives authorised
in ordinary French bread according to European directive
95/2CE and in particular 0.009% to 0.020% ascorbic acid,
preferably 0.009% to 0.015% ascorbic acid.

In particular, the invention concerns a baking improver
able to provide, per 100 kg of flour used and in Baker’s
Percentage:

- 1% to 3% dextrose (=glucose)

- 0.5% to 4% whey, and

- 0.3% to 1% carboxymethylcellulose and/or 1 to 4% pre-

gelatinized bread-making cereal flour.

The improver may also contain malted cereals. Preferably,
the improver contains malted wheat or malted barley, and
further preferably malted wheat. According to one particularly
useful aspect, the improver, per 100 kg of flour used and in
Baker’s Percentage also provides: 0.1% to 1% of malted cereals
(such as defined above), preferably malted wheat or malted
barley, and most preferably malted wheat.

Another aspect of the invention is the achievement of
baked bread product using a process comprising the final
baking of a frozen, pre-baked, dough piece by placing said
frozen, pre-baked, dough piece in an oven for a time of 5
minutes or less at between 200°C and 260°C, preferably for 3
minutes or less at between 200°C and 260°C, further preferably
for 2 to 3 minutes at 200°C to 260°C, this final baking
preferably being conducted at an oven temperature of 220°C to
260°C, further preferably between 230°C and 250°C.

[§
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As already indicated above, during this final baking, the
frozen pre-baked dough piece may be placed directly in the
oven or may be subjected to a partial or full thawing step
before it is put in the oven for final baking. The invention
also relates to the frozen, pre-baked, dough piece that is
sclely thawed.

The invention also concerns baked products obtained using
the process according to the invention.

The invention is of interest for breads having a crust,
such as (half-) baguettes and bread rolls,

The present invention is also useful for baked products
chosen from among all types of breads, including special
breads, pains viennois (sweetened breads) and milk rolls. The
weight of the baked product may wvary between 30g and 2 kg. The
invention is of particular interest for dough pieces weighing
200 g to 2 kg. It does not concern pizza dough, so-called
yeast raised sweet pastries (“viennoiseries”) such as
croissants and brioches.

With the present invention a quality fresh, baked product
can now be provided in 5 minutes or less, even 3 minutes or
less.

This is of particular advantage for sales at bakery
outlets, but the invention also enables bakers to give
satisfaction to customers urgently desiring a fresh bread
product after the day’s direct production has been sold out.
Finally the invention is also of interest for consumers who
wish to obtain baked products of quality, by conducting the
final baking operation themselves.

The advantages of the present invention are illustrated
more clearly in the examples below.

[¢
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- EXAMPLES

Examples 1 and 2: minute-baked bread of the invention; and
Comparative example C: bread from frozen pre-baked dough.

1) Preparation of the dough ready to be baked

The production formula for preparing the ready to be
baked dough, used for examples 1 and 2 according to the
invention and for comparative example C, close to industrial
formula, is given in Table 1.

Mixing: 2 minutes at 1"t speed on spiral kneading
machine

Mixing: 6 minutes at 2™ speed on spiral kneading
machine

Bulk 5 minutes

fermentation:

Dividing: Weight of dough pieces: 350 g

Rounding: mechanical

Relaxing: 15 minutes

Moulding: mechanical, into baguettes

Proofing: 1h45 at room temperature of 27°C

Table 1

2) Composition of the dough

The formulas of doughs 1 and 2 according to the invention
and of the dough according to comparative example C are
expressed, as is wusual in this technical area, in Baker’'s
Percentage, i.e. in parts by weight of ingredient per 100
parts by weight of cereal flour used. They are given in table
2.
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Fresh bread-making yeast or pressed bread-making yeast is
a yeast with approximately 30% dry matter sold under the trade
name “L’'HIRONDELLE”® bleu by GIE LESAFFRE at 94701 Maisons
Alfort, France.

The improver IBIS® bleu is an improver of conventional
formulation for ordinary French bread marketed by GIE LESAFFRE
in Maisons-Alfort, France and by LESAFFRE INTERNATIONAL,
Division Ingrédients at 59700 Marcg-en-Baroeul, France. This
improver, in particular, provides the necessary doses of
ascorbic acid and enzymatic preparatiéns to obtain quality
bread following the procedure given above (see Table 1).

The improving compositions “G” and “N” of the invention
used in examples 1 and 2 are described in Tables 3a and 3b.

3509 baguette, dough Comparative Example 1 Example 2

example C of the of the
invention invention

Wheat flour type 55 100.0 100.0 100.0

Water 60.0 63.0 63.0

Salt 1.8 1.8 1.8

Fresh yeast (with 2.5 2.5 2.5

approx. 30% dry

matter)

“L’ HIRONDELLE”® bleu

Bread improver IBIS® 1.0 / /

bleu

“G” improving / 4.0 /

composition of the

invention

“N” improving / / 6.0

composition of the

invention

Tahle 2
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“G” improving composition Composition Dose used
of the invention (parts by (baker’s
weight) percentage)
Dextrose 50.86 2.0344
 Lactoserum 25.00 1.0000
Carboxymethylcellulose 12.50 0.5000
Malted wheat flour 7.50 0.3000
DATEM 3.75 0.1500
Ascorbic acid 0.30 0.0120
Fungal hemicellulases 0.04 0.0016
Fungal alpha-amylases 0.05 0.0020
TOTAL 100.00 4.0000
Table 3a
“N” improving Composition Dose used
composition of the (parts by weight) (baker’s
invention percentage)
Dextrose 33.34 2.0004
Pre-gelatinized flour 33.34 2,0004
Lactoserum 16.67 1.0002
Wheat flour 8.89 0.5334
Malted maize flour 5.00 0.3000
DATEM 2.50 0.1500
Ascorbic acid 0.20 0.0120
Fungal hemicellulases 0.03 0.0018
Fungal alpha-amylases 0.03 0.0018
TOTAL 100.00 6.0000

Table 3b



15 /)é( L@

3) Pre-baking of the dough pieces

-- Pre-baking of the dough pieces is conducted in a rack
oven of “Angoulevant” type with steam, marketed by
Angoulevant/Eurofour at 59144 Gommegnies, France (see Table

S 4).
Comparative Examples 1 and 2
example C of the invention
Oven pre-heating 240 240
temperature for pre-
baking (°C)
Set pre-baking oven 160 240
temperature (°C)
, Pre-baking time (minutes) 11 14
Table 4

10

For information: to prepare a “straight dough” process

baguette of the same type with a dough weight of 350g i.e.

fully baked, a preheating temperature of 240°C may be used, a
15 set temperature of 200°C and a baking time of 22 minutes.

4) Freezing
The pre-baked dough pieces according to examples 1 and 2

. 20 of the invention and the pre-baked dough piece according to
comparative example C are frozen in a deep freezer at -30°C
for 30 minutes, then stored at -20°C.

5) Final baking

25 The final baking of the frozen pre-baked dough pieces is
conducted in rack oven of “Angoulevant” type with steam (see
Table 5).
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Comparative Examples 1 and 2

example C of the invention
Oven pre-heating 240 250
temperature for final
baking (°C)
Set, final baking oven 240 250
temperature (°C)
Final baking time 10 2 to 3
(minutes)

Table 5

6) Humidity of the periphery

Measurements were made of the humidity of the periphery
of the pre-baked dough pieces before freezing, and of the
final baked products obtained in examples 1 and 2 according to
the invention and in comparative example C (see Table €}.

Comparative |Examples 1 and 2
example C of the invention
Humidity of the periphery of 36 32
pre-baked dough pieces after
30 min. cooling (wt.%)
Humidity of the periphery of 31 31
the final baked product after
30 min. cooling (wt.$%)
Table 6
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Cooling relates to that part of cooling during which
there is slight-water evaporation.

The humidity of the periphery of the pre-baked dough
pieces and of the baked product corresponds to the humidity of
the surface area of the pre-baked dough piece or baked
product, which is approximately 1 cm thick; this surface area
comprises the crust or the practically colourless, soft film
for those pre-baked dough pieces in comparative example C.

1) Colouring
A measurement was made of the colour of the surface of

the pre-baked dough pieces and of the final baked products
obtained in examples 1 and 2 of the invention and in
comparative example C (see Table 7). These measurements were
conducted using a MINOLTA chromameter. The MINOLTA chromameter
is configured in the L*a*b* representation, which is one of
the recommended uniform colorimetric spaces for more accurate
relation to human vision of colours and the perceived
interpretation of different colours.

In this configuration:

“L” indicates the lightness factor (the higher the value
of “L”, the more the sample tends towards white).

“*a” represents the green-red axis: this wvalue varies
between -60 < “a” < +60. The low value characterizes the green
and the high value characterizes the red.

“b” represents the yellow-blue axis. The scale is
identical to that for “a”. It varies from -60 < “b” <+60. The
low value characterizes the blue and the high wvalue
characterizes the yellow,
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Comparative Examples 1 and 2 JE the
example C invention
Top of crust
After pre-|L 70.85 45,62
baking
a -0.43 : 15.92
b 18.55 27.12
After final | L 60.25 36.87
baking
a 9.78 15.40
b 32.08 17.36
Table 7

It can be seen that, in the products according to the
invention, the crust is much darker than in the pre-baked
dough process according to comparative example C, whether
after pre-baking or after final baking. The product according
to inventive examples 1 and 2 after pre-baking is even
slightly darker than the product baked according to
comparative example C after final baking.

It can also be seen that the products according to the
invention have a greater red colour crust intensity and a
lesser yellow intensity.

8) Results

In the process according to the invention, the shrinkage
of the dough piece during final baking is less than 5% of the
volume of the baked product. This is a major advantage
compared with the traditional frozen pre-baked process, in
which a shrinkage of at least 10% is observed during final
baking, i.e. at least twice as much.

The crumb of the products baked according to the
invention does not have any rings or white patches as in the
case of a fully baked product which has been frozen and then
thawed.
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The colour of the crust of the products baked according
to the invention has the typical, appreciated or known colour
of a baked product obtained with a straight dough process i.e.
with no pre-baking or freezing step. -

Experience has shown that the known process with frozen,
pre-baked dough often leads to flaking of the crust. No
unpleasant flaking of the crust occurs when using the process
according to the invention.

It has also been observed that, contrary to the known
process with frozen pre~-baked dough, of which comparative
example C is an illustration, the process according to the
invention is not limited to baked products of small size, but
can also be used to produce quality baked products of greater
size, e.g. 1 to 2 kqg.

At the end of the final baking, the baked product of the
invention releases the aroma of a freshly baked product.

As illustrated in the examples, with the present
invention it is possible to provide customers at any time of
the day, and after a final baking time of only a few minutes,
with an oven-fresh product of quality!

Z4



10

15

20

25

30

335

- 20 Z Y

CLAIMS
.0 . - . -
1. Process for ©preparing a baked bread product
comprising the following steps:
- obtaining a moulded, fermented dough piece ready to
bake, corresponding to the said baked product;
- pre-baking said dough piece in the oven until:
* its crumb has coagulated and
* a coloured crust has formed,
- freezing the pre-baked dough piece obtained;
- final baking of the frozen, pre-baked, dough piece
obtained by placing said frozen, pre-baked dough piece
in an oven at between 200°C and 260°C for a time of 5
minutes or 1less, preferably of 3 minutes or less,

further preferably for 2 to 3 minutes.

2. Process according to claim 1, characterized in that
the final baking is conducted at an oven temperature of 220°C
to 260°C, preferably between 230°C and 250°C.

3. Process for preparing a frozen, pre-baked dough
piece able to yield a baked bread product by final baking,
corresponding to the placing of said frozen, pre-baked dough
piece in an oven at an oven temperature of between 200°C and
260°C for a time of 5 minutes or less, preferably 3 minutes or
less, further preferably for 2 to 3 minutes, said process
comprising the following steps:

- obtaining a moulded, fermented dough piece ready to

bake, corresponding to said baked product;

- pre-baking said dough piece in an oven until:

» its crumb has coagulated and
* a coloured crust has formed;
— freezing the pre-baked, dough piece obtained.

4q, Procegs according to any of the preceding claims,
characterized in that pre-baking is conducted at an oven
temperature of 220°C to 260°C, preferably 230°C to 250°C.
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5. Process according to any of the preceding claims,
characterized in that a baked product is obtained whose crust
does not flake, and whose volume is at least equal to 95% of
the volume which would be obtained if the moulded, fermented
dough piece ready to bake had been directly baked in a single
baking step with no freezing step.

6. Process according to any of the preceding claims,
characterized in that the dough piece is prepared with
ingredients which, in addition to cereal flour, yeast and
water, contain a sugar taking part in Maillard-type reactions
in a quantity exceeding the quantity fermented by the yeast
before pre-baking and sufficient to impart colour to the crust
during pre-baking, and/or to contribute proteins taking part
in Maillard-type mechanisms.

7. Process according to claim 6, characterized in that
the ingredients of the dough piece contain at least one
ingredient containing a sugar or a protein taking part in
Maillard-type reactions, this ingredient being chosen from the
family of whey powder, lactose, glucose, galactose, sucrose,
fructose, sorbitol.

8. Process according to either of claims 6 and 7,
characterized in that the excess sugar taking part in
Maillard-type reactions is at least partly contributed during
fermentation of the dough piece by at least one enzymatic

preparation preferably containing at least one
amyloglucosidase.
9. Process according to claim 8, wherein the

ingredients of the dough piece contain at least one enzyme
chosen from the family of hemicellulases releasing sugars with
5 carbons atoms and exocamylases.
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10. Process according to any of the preceding claims,
characterized -in that the dough piece is prepared with
ingredients which, in addition to cereal flour, yeast and
water, contain food fibres and/or a food stabilizer, said food
stabilizer preferably being chosen from among cellulose
derivatives, chemically or physically modified starches, gums
and pre-gelatinized flours.

11. Process according to claim 10, characterized in that
the ingredients of the dough piece contain a food stabilizer
chosen from among carboxymethylcellulose, xanthan gum, pre-
gelatinized wheat flour and pre-gelatinized maize flour.

12. Process according to either of claims 10 and 11,
characterized in that the ingredients of the dough piece
contain pre-gelatinized starch, or a source of pre-gelatinized
starch such as a pre-gelatinized cereal flour, preferably pre-
gelatinized wheat flour.

13. Process according to any of the preceding claims,
characterized in that the dough piece is prepared with cereal
flour, yeast, water and ingredients containing both:

- an ingredient containing a sugar or proteins taking
part in Maillard-type reactions, preferably whey powder
and/or glucose;

- a food stabilizer.

14. Process according to claim 13, characterized in that
the dough piece is prepared with ingredients containing all
the following:

- a source of enzymes which, during fermentation of the
dough, contributes sugars taking part in Maillard-type
reactions, preferably amyloglucosidase, further
preferably amyloglucosidase in combination with a
hemicellulase contributing C5 sugars, and still further
preferably an amyloglucosidase, a hemicellulase
providing C5 sugars and an exoamylase;
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- a food stabilizer, preferably a pre—-gelatinized bread-
-making ° cereal flour, further preferably a pre-
gelatinized wheat flour.

15. Process according to any of claims 10 to 14,
characterized in that the dough piece is prepared with
ingredients containing malted cereals, preferably malted wheat
or malted barley, further preferably with malted wheat.

16. Process according to any of claims 6 to 15,
characterized in that the dough piece contains at least one
the three following bread-making adjuvants:

- an oxidising agent, preferably ascorbic acid;

- an emulsifier, preferably the E472e or [E472f

emulsifier,
- an enzymatic preparation chosen from the group of non-
maltogenic alpha-amylases, endo-alpha-amylases,

hemicellulases preferably of endoxylanase type,
lipases, phospholipases, or a combination of these
enzymatic preparations;
and preferably at 1least two of said three bread-making
adjuvants, and further preferably these three bread-making
adjuvants.

17. Process according to any of claims 6 to 16,
characterized by the fact that the dough piece before pre-
baking has a hydration of at least 62%.

18. Process according to any of the preceding claims,
characterized in that the dough piece is prepared with
ingredients containing a combination:

- of a stabilizer chosen from the group of cellulose
derivatives, pre—-gelatinized starches and pre-
gelatinized cereal flours;

- whey powder; and

— dextrose.
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19. Process according to any of claims 1 to 18,
characterized in that the dough piece 1is prepared with
ingredients containing a combination of:
- a pre-gelatinized bread-making cereal flour, preferably
a pre—-gelatinized wheat flour,

- an amyloglucosidase, preferably in combination with a
hemicellulase giving C5 sugars and/or an exoamylase
giving maltose.

20. Process according to claim 19, characterized in that
the dough piece is prepared with ingredients containing, in
baker’s percentage, a combination of:

- 1% to 3% dextrose;

- 0.5% to 4% whey powder, and

- 0.3% to 1% carboxymethylcellulose and/or 1% to 4% pre-

gelatinized bread-making cereal flour.

21. Process according to claim 20, characterized in that
the dough piece, in addition to the enzymatic preparation(s),
is prepared with ingredients containing in baker’s percentage
a combination of:

- 1% to 4% pre-gelatinized bread-making cereal flour,

preferably pre-gelatinized wheat flour, and

- only additives allowed in ordinary French bread (“pain

courant frangais”) according to European directive 95/2
CE, and in particular 0.009% to 0.020% ascorbic acid,
preferably 0.009% to 0.015% ascorbic acid.

22. Process according to any of claims 18 to 21,
characterized in that the ingredients of the dough piece
contain malted cereals, preferably malted wheat or - malted
barley, further preferably malted wheat.

23. Process according to claim 22, characterized in that
the dough piece is prepared with ingredients which, in baker’s
percentage, contain 0.1% to 1% malted cereals, preferably
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malted wheat or malted barley, further preferably malted
wheat. . -

24. Frozen, pre-baked dough piece such as defined in any
of claims 1 to 23.

25. Process for obtaining a baked bread product
comprising the final baking of a frozen, pre-baked dough piece
according to claim 24 by placing said frozen, pre-baked dough
piece in an oven for a time of 5 minutes or less at between
200°C and 260°C, preferably for 3 minutes or less at between
200°C and 260°C.

26. Process according to claim 25, characterized in that
the final baking is conducted at a temperature of 220°C to
260°C, preferably 230°C to 250°C.

27. Process according to any of claims 1 to 26,
characterized in that the baked product is chosen from the
group comprising breads, including breads with crusts, “pains
viennois” (sweetened breads), milk rolls preferably weighing
between 30g and 2 kg.

28. Use, for the preparation of a dough piece in a
process according to any of claims 1 to 5, of plant food
fibres, of a food stabilizer, of sugars taking part in
Maillard-type mechanisms, of enzymes capable of producing said
sugars in a dough, of proteins taking part in Maillard-type
mechanisms, of enzymes capable of producing said proteins in a
dough and/or of a combination such as defined in any of claims
18 to 21.
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Procédés et ts de fication

La présente invention concerne un procédé amélioré pour
la préparation de produits cuits de panification A partir
de paAtes précuites surgelées, les pAtes précultes

5 surgelées ainsi obtenues et les produits cuits et
améliorants de panification correspondants.

La panification concerne, dans le présent contexte,
1’ ensemble des étapes permettant de fabriquer un produit
cuit de boulangerie, comme des pains, par. la cuisson au '

10 four aprés fermentation d’une pite ou paton contenant par
définition au meoins les ingrédiente suivants : de la
farine de céréales, de l1l’eau et de la levure active de
boulangerie. I.e terme « farine de céréales » se réfare A
une farine issue d’une céréale ou encore d’une combinaison

15 de plusieurs céréales. '

La préparation d’une pAte de boulangerie préte a &tre
cuite au four est un processus comprenant plusjieurs
&tapes, y compris au moins une étape de pétrissage et au
moins une étape de fermentation.

20 Généralement, le boulanger travallle en continu, ce qui
peut avoir une incidence sur l’état de frailcheur du pain.
Cuit le matin, le pain reste frais jusqu’en début d’aprés-
midi, puis sa qualité se dégrade avec un desséchement ou
un ramollissement de la crofite et une perte de

25 croustillant et de saveur. Aujourd’hul, le consommateur
moderne vient chercher son pain qu’il souhailte frais, a
toute heure de la journée y compris le solr & la sortle de
son travail. .

Pour pouvoir répondre 4 cette demande du conscmmateur,

30 le boulanger devalt effectuer plusieurs culssons par jour
espacées dans le temps. Or, la préparation d’une pite
préte A &tre cuite est un travail long et intensif en

COPIE DE CONFIRMATION
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main-d’@uvre et, a température ambiante, la pate peut &tre
conservée seulement un temps trés court avant sa mise au
four.

Plusieurs procédés ont é&té développés pour pallier ce
probléme.

On connait ainsi 1la technologie de la « péte
précnite ». Cette technologle ‘se caractérise par une &tape
de préculisson de la pite fermentée quli coagule la pate a
ceur et forme-un film souple & la périphérie, précurseur,,
de 1la croQte. Une caractéristique de la pate précuite
traditionnelle est l'absence de brunissement . dudit film
souple : un légexr brunissement indigque 1l'ébauche de la
croite et donc que le stade de la préculsson est déja
dépassé. Cecl se tradulra par des dé&fauts ultérieurs :
pertes de rendement de la production et é&caillage de 1la
crofite aprés la cuisson finale. L’étape de préculsson est
donc particulidérement délicate. La technologie de la
« pAte précuite » traditionnelle exclut dans la plupart
des cas les pléces de grosses dimensions, en railson de 1la
difficulté de coaguler & cmur sans pour autant eaquisser
la crofite. Il s'agit donc le plus souvent de petits pains,
demi-baguettes, ou baguettes courtes. La pate précuite
peut &tre soit conservée de 24 A 48 heures dans des
conditions évitant le desséchement (précuit frais), soit
surgelée. Il est également important de velller A limiter
le dessdchement des patea précultes avant, pendant et
aprés la surgélation. Lors de la cuilsson finale,
typiquement au niveau du point de vente, les pites
précuites surgelées passent directement du congélateur au
four. Du pain frais est donc disponible 4 tout moment de
la journée aprés 10 4 20 minutes de cuisson finale, selon
la forme et le polds des patons précuits. Un défaut génant
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important de la technologle de la pate précuite congelée
actuelle est la rétraction des pAtes précuites lors de 1la
cuisson finale, qul réduit leur volume dfau moins 10%.

59

Les documents US-A-4788067 et US-A-4861601 décrivent

des procédés appartenant 3 cette technologie des pates
précuites nécesasitant une étape de cuisson finale de 1la
pate précuite de 10 & 15 minutes.

I1 a é&galement &té essayé de surgeler le pain ou

produit analogue -‘totalement cult, puis. le dégeler Jjuste -
avant la vente par un bref passage au four. Cette méthode .

présente deux défauts importants : d’une part, la mie se
déshydrate et lalsse apparaltre des auréoles ou couronnes
blanches et, d’autre part, la crolite a’écaille. Cette
méthode du pain totalement cult surgelé ne permet donc pas
d’obtenir des produits de boulangerie de bonne gqualits.

La présente invention <concerne un procédé de
panification amélioré permettant de fournir pendant toute
la journée et en peu de temps dea produits cuits de bonne
qualité sortant du four. En particulier, la présente
invention permet de fournir de tels produits cuits par une
culsson finale au four de 5 minutes ou moins.

Le procédé selon l'’invention permet égalem’ent de
diminuer fortement la rétraction des pates lors de la
cuisson finale. Le procédé selon 1’invention permet
également d’éviter un écaillage génant de la crofte.

Dans le cadre de la présente invention, le terme
« four » se référe 4 des fours ol la cuisson de la pate
ast effectuée par transfert de chaleur. Ce terme « four »
ne couvre donc pas les fours d micro-ondes. Le four est de
préférence un four de boulangerie, notamment de type
rotatlif ventilé ou statique ventilé, ou A sole fixe, ou
encora sous forme de tunnel horizontal ou modulaire
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vertical, mais peut @&tre également tout four ménager
permettant d’atteindre les températures indiquéeas dans
1l’enceinte du four. Les fours de boulangerie permettent la
culsson de pidces de panification & des températures entre
150°C et 260°C, éventuellement avec injection de vapeur
dans le four.

Le terme « produit cult » se référe a un produit
totalement cult, prét a4 @8tre consommé. Dans le cas du
procédé traditiomnel du précuit congelé -et dans le. cas.de
1’invention, le produit cuit est donc le produit aprés .
culsson finale et se distingue par conséquent du p&ton
précuit qui n’a subi qu’une précuisson.

La présente invention concerne un procédd de
fabrication d’un produit cuit de panification. Dans ce
procédé, un 6 paton formé fermenté et pré&t A cuire

‘correspondant au dit produit cuit est soumis A une

précuisson dans un four 3Jjusqu’a ce que sa mie soit
coagulée et qu’une crofite soit formée et colorée. Le piaton
précuit ainsl obtenu est surgelé pour sa conservation. Le
prodult totalement cult est obtenu par une cuisson finale
au four du paton précuit pendant une dur&e inférieure ou
égale 4 5 minutes, de préférence pendant une durée
inférleure ou égale a 3 minutes, et encore de préférence
entre 2 & 3 minutes & une température au four entre 200°C
et 260°C. Avantageusement, la cuisson finale est effectuée
3 une température au four de 220°C A 260°C, de maniére
plus avantageuse de 230°C & 250°C.

I1 est de manidre générale souhaitable que le temps de
la cuisson finale ne soilt pas inférieur A4 2 minutes.

Sulvant une forme de réalisation, la précuisson aest
effectuée A une température au four de 220°C A 260°C, de
préférence de 230°C a 250°C.

PCT/EP2005/007258 4—0
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Dans le présent contexte, les termes « coloré » et
« coloration » concernent le brunissement de la crofite
lors de la cuisson au four, ce brunissement distinguant
notamment la crofite de la mie.

De manidre utile, la surgélation du pAton précuit est
réalisée de maniére A4 atteindre rapidement une température
4 cour de -12°C ou une température inférieure. ILa
surgélation peut par exemple 8tre effectuée A une
température d’encéinte d’envikron -30°C.

Aprés surgélation et avant la cuisson finale, le paton
précuit surgelé est de préférence conservé A une
température de -15°C a -25"C, encore de préférence de
-18°C 4 ~22"C, et encore plus de préférence A -18°C.

Le paton précult surgelé peut ainsi &tre conservé
pendant plusieurs semaines, voire Jjusqu’ad 6 mois, volre .
jusqu’a un ou deux ans.

Lors de la cuisson finale, le pAton précuit surgelé peut
étre directement introduit dans le four, c’est-a-dire a
1’ état surgelé. Il est également posaible de soumettre le
pAton précuit surgelé a4 une étape de décongélation
partielle ou totale avant son introduction dans le four
pour la culasson finale.

Le procédé selon l’invention permet notamment d’fobtenir
un produit cuit dont la crolite ne s’écallle pas et qui a
un volume égal 4 au moins 95% du volume obtenu sl le paton
formé, fermenté et prdt & culre avait &té totalement cuit
directement en une seule &tape de cuisson et sans étape de
surgélation.

Comme indiqué ci-des-sus, le paton est par définition
préparé avec au moins de la farine de céréales, de 1l’eau
(éventuellement ajoutée sous forme de 1lait ou d’autre
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produit contenant de 1l’eau) et de la levure active de
boulangerie.

De préférence, d’autrea ingrédients Jouant un réle
d’ améliorant sont également ajoutés lors de la préparation
du paton.

Ainsi, les ingrédients du paton peuvent avantageusement
comprendre, en plus de la farine de céréales, de l’eau et
de la levure, un <ou -des stabillisants alimentaires et/ou
dés fibres végétales alimentaires.

Les stabilisants aljmentaires sont notamment, des dérivés
de cellulose tels que le carboxyméthylcellulose, des
pectines, des alginates et carraghénanes, de la gomme de
guar, de la gomme de caroube, de la gomme de xanthane, de
la gélatine, de 1’ amidon modifleé, de 1’amidon
prégélatinisé et de la farine prégélatinisée. Ils sont de
préférence cholsi(s) parmi les stabllisants alimentaires
correspondants A des dérivés de cellulose, des amidons
chimiquement ou physiquement modifiés, des gommes et dea
farines prégélatinisées, et en particulier un ou plusieurs
stabllisants alimentaires choisi (8) parmi le
carboxyméthylcellulose, la gomme de xanthane, la farine
prégélatinisée de blé (= froment), la farine
prégélatinisée de mals.

De préférence, les ingrédients du paton comprennent de
_1’amidon prégélatinisé ou une source d’ amidon
prégélatinisé tella qu’ une farine de céréales
prégélatinisée, comme notamment de la farine de blé
prégélatinisée.

Les ingrédients du pdton peuvent également comprendre :

- un ou des sucres intervenant dans les réactions de

type Maillard et ceci en une.quantité qui d"une part
egcéde la quantité du dit ou des dits sucres qul est
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fermentée par la levure avant l’étape de précuisson
(dans le cas d’'un sucre fermentescible par la levure
présente dans le paton, cette condition étant a
priori remplie gquand le sucre présent n’est pas
fermentescible), et qul d’autre part est suffisante
pour donner de la couleur a la crofite lors de 1’é&tape
de précuisson, et/ou

- des protéines intervenant dans les mécanismes de tyﬁe

Maillard. - - o .

Les réactlons de type Maillard sont toutes les réactions
ol sous l’action de la chaleur 1les sucres ayant une
fonction réductrice donneront avec les composés azotés des
composés colorés. Les sucres les plus réactlifs sont les
sucres & 5 ou 6 atomes de carbone, mais les sucres 3 12
atomes de carbone, comme le saccharose, le lactose et le
maltose, participent aussi 3 ces réactions. '

Parmi les ingrédienta comprenant un ou des sucres
intervenant dans les mécanismes de: type Maillard et
susceptibles d’é&tre utilisés dans le contexte de 1la
présente invention, on peut notamment mentionner : les
dérivés de lait tels que le lactosérum, le perméat de lait
et la poudre de lait, le glucose, le saccharose et le
sorbitol.

Parmi les ingrédients comprenant une ou des protéines
intervenant dans les mécanismes de type Maillard et
susceptibles d’étre utllisés dans le contexte de 1la
présente invention, on peut notamment mentionner : les
dérivés de lait tels que le lactosérum, la poudre de lait
et les caséinates 1issus du lait, ainsi que des suppléments
de gluten.

Ainsi, les ingrédients du piaton peuvent de maniadre utile
comprendre au moina un ingrédient contenant un sucre et/ocu

43
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une protéine intervenant dans les réactions de type
Maillard, cet ingrédient étant choisi dans la famille du
lactosérum, du lactose, du glucose (= dextrose), du
galactose, du saccharose, du fructose et du sorbitol.

Sulvant une forme de réalisation le sucre en excés
intervenant dans les réactions de type Maillard, comme le
glucosa ou le xylose, est au moins partiellement, voire
dans sa totalité, apporté lors de la fermentation du paton
par au moins une préparation enzymatique. . . ..

Parmi les préparations enzymatiques capables d’apporter
un sucre intervenant dans les mécanismes de type Malllard
et Bsusceptibles d’étre utilisées dans le contexte de
1’invention, on peut mentionner les amylases, les
amyloglucosidases, la farine de blé malté et les
hémicellulases bactériennes. Ainsi, les ingrédients du
paton peuvent en particulier comprendre une telle
préparation enzymatique conteﬁant au moins une
amyloglucosidase (= glucoamylase = glucan-1,4-alpha-
glucosidase).

Les ingrédients du paton peuvent également comprendre au
molins une enzyme choisie dans la famille des
hémicellulases libérant des sucres A 5 atomes de carbone
(ci-aprés C5), comme le xylose, et des exoamylases, de
préférance maltogénes, c’est-d~dire des amylases dont le
produit final est essentiellement le maltose, cette enzyme
ou ces enzymes étant de préférence en combinaison avec
et/ou faisant partie de la préparation enzymatique
contenant au moins une amyloglucosidase.

Sulvant une forme de réalisation mise en cuvre, des
protéines intervenant dans les mécanismes de type Maillard
sont au moins partiellement apportées lors de la

fermentation du paton par au moins une préparation
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enzymatique, telle qu’une préparation contenant! une
protéase.

Le piton est avantageusement préparé avec des
ingrédients comprenant 2 la fois :

- un stabilisant alimentaire ; et

- un Iingrédient contenant un sucre ou des protéines
intervenant dans les réactions de type Maillard, de
préférence du lactosérum et/ou du glucose.

He maniére &galement avantageuse, le paton est préparé -
avec des ingrédients comprenant 3 la fois : -

- un stabillisant alimentaire ; et
- une source d’enzymes apportant lors de la fermentation
de la pite des sucres intervenants dans les réactions de
type Maillard ;
le stabilisant alimentaire étant de préférence une farine
de céréales panifiables prégélatinisée, encore de
préférence une farine de blé prégélatinisée ; la source
d’ enzymaes étant de ' préférence une source
d’ amyloglucosidase, et encore "de préférence
d’ amyloglucosidase et d’'hémicellulase donnant des sucres
en C5, et encore plus de préférence d’amyloglucosidase,
d’ hémicellulase donnant des sucres en C5 et d’exoamylase.

Le paton comprend de manidre utile au moins l’un des
trols adjuvants de panification suivants :

1) un oxydant ;

2) un -émulsifiant :

3) une préparation enzymatique choisle dans le groupe
des alpha-amylases non maltogénes, des endo-alpha-
amylases, des hémicellulases celles-cl étant de préférence
des endo-xylanases, des lipases, des phospholipases, ou
une combinaison de ces préparations enzymatiques ;
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1’ oxydant préféré étant 1’acide ascorbique ; les
émulaifiants pré&férés é&tant les é&mulsifiants E472e et
E472f (esters dlacetyl-tartriques de mono- et diglycérides
d’acides gras). Le pAton caomprend de préférence au moins
deux desdits trols adjuvants de panification, et encora de
préférence, ces trois adjuvants de panification.

Les ingrédients du paton peuvent aussi camprendre comme
source d’exoamylase, en l’occurrence de beta-amylase, des
céréales maltées,*de préférence du blé malté ou de.l’oxge
malté, encore de préférence du blé .malté. Les termes
farines de céréales maltées ou malt de céréales, ou encore
extrait enzymatique de malt sont considérés comme des
équivalents couverts par le terme « céréales maltées ».
Cette régle s’applique aussi guand la céréale est précisée
par son nom (blé, orge).

le paton avant précuilsson présente de maniédre utile une
hydratation d’au moins 62% en pourcentage du boulanger, ce
qul correspond & une hydratation supérieure d’au moins
deux points ou 2% en pourcentage du boulanger a
1’hydratation classique d’un paton réalisé dans un schéma
classique avec une seule culsson des pains avec la méne
farine panifiable (si on raisonne par rapport A
1’ hydratation ou teneur en eau de la pite, l’augmentation
est d’au moins 2/60 = 3,3%).

Un autre aspect de l’invention est l‘utilisation d’un
améliorant contenant une de ces combinaisons
d’ingrédients, et en particulier un améliorant suivant
1’ invention tel que décrit cl-aprés, pour la préparation
du paton dans un procédé selon l’'invention pour la
fabrication d’un produit cuit tel que décrit ci dessus,
ainsi que dans un procédéd selon l’invention pour la
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fabrication d’un paton précult surgelé tel que décrit ci-
apras.

L’invention concerne également un procédé pour la
fabrication d’un paton précuit surgelé apte A donner un
produit cuit de panification par une cuilsson finale
correspondant & un passage au four dudit paton précuit
surgelé pendant une durée inférieure ou égale 3 5 minutes
A une température du four entre 200°C et 260°C, de
préférence égale ou infériedre 4 3 minutes entre. 200°C et.
260°C, étant rappelé que la cuisson finale v est
avantagensement effectuée &4 une température du four de
220°C a 260°C, de préférence de 230°C & 250°C. Ce procédé
comprend les étapes sulvantes :

- obtention d’un pa&ton formé, fermenté et prét A cuire

correspondant au produit cult ;

- précuisson au four dudit péton jusqu’d ce que :

- sa mlie solt coagulée et
- une croQte solt formée et colorée ;

- surgélation du paton précuit ainsi obtenu,
le pAton étant un piton selon l‘une quelconque des formes
de réalisation décrites ci—dessus dans le cadre de

1’invention.
L’invention concerne aussl le piton précult surgelé

correspondant.

Comme indiqué ci-dessus, le pAton précult surgeléd permet
d’obtenir un produit cuit par une simple cuisson finale
pendant 5 mihutes ou moins & une température du four entre
200°C et 260°C.

I1 a toutefois éﬁé constaté que, dans certaines
applications particulidéres, le paton précuit est
acceptable pour le consommateur méme au stade
partiellement cuit, c’est-A-dire sans cuisson finale. I1'
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apparalt en effet qu’apréds décongélation, le piton précuit
peut &tre utilisé, sans cuisson finale, dans 1la
préparation de sandwiches garnis de qualité acceptable.
Les pAtons précuits sous forme de petits pains, de demi-
baguettes ou de baguettes courtes sont en particulier
appropriés pour une telle utilisation. Il est rappelé que
la péton précuit surgelé se distingue d’un paton
totalement cult surgelé en ce que le paton précuit surgelé

au four pendant ‘2 & 3 minutes A une température entre

200°C et 260°C un produit cuit frais sans écaillage

génant.

L’invention concerne également des améliorants de
panification pour la mise en ouvre des procéddés de
fabrication suivant l1l’invention (procédés de fabrication
d’un produit cuit et procédés de fabrication d’un paton
précuit surgelé), ainsli que 1'utilisation deadits
améliorants dans lesdits procédés de panification.

L’invention concerne notamment un améliorant de
panification congu pour les procédés de fabrication
suivant 1l’invention contenant en combinaison :

- un stabilisant choisl dans le groupe des dérivés de 1la
cellulose, des amidons prégélatinisés et des farines de
céréales prégélatinisées ;

- du lactosérum ;

- et du dextrose.

L’ invention concerne également un tel améliorant
contenant en combinaison une farine de céréales panifiable
prégélatinisée, de préférence une farine de blé
prégélatinisée, et une amyloglucosidase, de préférence en
combinaison également avec une hémicellulase donnant des
sucres en C5 et/ou une exo-amylase maltogéne. De manidre
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plus préférée, ledit améliorant est apte A apporter, en
plus de ladite ou desdites préparation(s) enzymatique(s),
par rapport 3 100 kg de farine mise en cwuvre, en
pourcentage du boulanger : 1% A 4% de farine de céréales
panifiables prégélatinisée, de préférence de la farine de
blé prégélatinisée, et seulement des additifs autorisés
dans le ©paln courant frangals selon 1la directive
eurcpéenne 95/2 CE, et en particuller 0,009% a 0,020%
d’ acide: ascorbigue, de préféremce 0,009% A 0,015% :dtacide =
ascorbique. _ i

En particulier, l’invention concerne un améliorant de
panification apte A apporter par rapport a 100 kg de
farine mise en cuvre, en pourcentage du.boulanger :

- 1% & 3% de dextrose (= glucose),

- 0,5% A 4% de lactosérum, et N

- 0,3% A 1% de carboxyméthylcellulose et/ou 1 A 4% de
farine de céréales panifiables prégélatinisée.

L’améliorant peut aussl comprendre des céréales maltées.
De ‘préférence, l’améliorant comprend du blé malté ou de
l’oxge malté et encore de préférence du blé malté. De
manidre particulidrement wutile, 1’améliorant apporte
aussl, par rapport 2 100 kg de farine mise en w®uvre, en
pourcentage du boulanger : 0,1% 3 1% de céréales maltées
(telles que définles ci-dessus), de préférence du blé
malté ou de l’orge malté, et plus de préférence du blé
malté.

Un autre aspect de l’invention est 1’obtention d’un
produit cuit de panification par un procédé comprenant la
culsson finale d"un tel paton précuit surgelé par un
passage au four dudit paton précuit surgelé pendant une
durée inférieure ou égale 2 5 minutes entre 200°C et
260°C, de préférence égale ou inférieure A4 3 minutes entre



10

15

30

W 2006/002983 PCT/EP2005007258

14

200°C et 260°C, et encora de préférence de 2 a 3 minutes
entre 200°C et 260°C, cette culsson finale é&tant de
préférence effectuée a une température au four de 220°C A
260°C, encore de pré&férence de 230°C a 250°C.

Comme déja indiqué ci-dessus, lors de cette cuisson
finale, le pAton précuit surgelé peut A&tre directement
introduit au four ou peut &tre soumis A une é&tape de
décengélation partielle ou totale avant son:introduction

dans le four pour la oulssén finale. L’invention comporte:':

également .entrer autre le plton précuit surgelé et
seulement décongelé.

L’invention concerne é&galement les prodults cuits
obtenus par les procédés selcn l’ilnvention.

L’invention représente un intér&t pour les pains a
crofite, tels que notamment les {demli-)bagquettes et les
petits pains.

La présente invention est également utile pour des

produits cuits choisis parmi tous types de pains, vy
compris les pains spéciaux, y compris les pains viennois
et pains au lait. Le poids du produit cuit peut notamment
&tre de 30 g 4 2 kg. L‘’invention est particulidrement
intéressante pour les pAtons de 200 g 4 2 kg. Elle ne
concerne pas les pAtes A4 plzza, les viennoiseries comme
les croissants et les brioches.

Grice 3a la présente invention, un prodult cuit et
frals de qualité peut maintenant é&tre fourni en 5 minutes
ou moins, voire en 3 minutes ou moins.

Cecl est particulldrement intéreasant pour les ventes
dans des points chauds, mals l’invention permet également
au boulanger de dépanner des clients ayant d’urgence
besoin d’un produit de panification frals aprds épuisement
de la production en direct de la Jjournée réalisée par le
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boulanger. Finalement, 1’invention a é&galement un intérét
pour des consommateurs qui souhaitent obtenir des produits
cuits de qualité en réalisant eux-mémes la cuilsson finale.

Les avantages de la présente invention sont illustrés
plus clairement dans les exemples cl-aprés.

“Exemples 1 et-2 d'un pain minute suivsnt 1’invention
et .
M‘ﬂfc : pain A base de pita précnite
surgelée

1) Préparation de la pAte préte a &tre cuite

Le schéma de fabrication de la pAte prate A4 é&tre
culte, utilisé pour les exemples 1 et 2 selon 1’invention
et pour 1l’exemple comparatif C, schéma proche d’un schéma
industriel, est donné dans le tableau 1.

Frasage : 2 minutes en 1°° vitesse sur pétrin a
spirale

Pétrissage : 6 minutes en 2™ vitesse sur pétrin a
spirale

Pointage : 5 minutes’

Division : polds paton : 350 g

ﬁbulage : mécanique

Détente : 15 minutes

Fagonnage : mécanique en baguette

Apprét : l1h 45 & une température ambiante de
27°C

Tableau 1
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2) Composition de la pate

Les formules des pites 1 et 2 suivant l’invention et
de la pate selon l’exemple comparatif C, sont exprimées
comme d’habitude dans le domaine technique en pourcentage

du boulanger, c’est-d-dire ‘en -parties ' en masse : tie -

1’ingrédient pour '100 parties en masse de farine de
céréales mise en wuvre. Elles sont données dans le tableau
2.

La levure fralche de panification ou levure pressée de
panification est une levure A environ 30% de matidres
séches, vendue sous la marque "L'HIRONDELLE"® bleu par le
GIE LESAFFRE a 594701 Malsona Alfort, France.

L’améliorant IBIS®* bleu est un améliorant de
formulation <classique pour pain courant francgais,
commerclalisé par le GIE LESAFFRE, & Malsons-Alfort,
France, et par LESAFFRE INTERNATIONAL, Division

Ingrédients, a 59700 Marcqg-en—-Baroceul, France. Cet -

améliorant apporte notamment les doses nécessaires d’acide
ascorbique et de préparations enzymatigues pour obtenir
des pains de qualité avec le schéma cil-deasus (voir
tableau 1).

Les compositions améliorantes « G» et « N » selon
1’ invention utllisées dans les exemples 1 et 2 sont
décrites dans les tableaux 3a et b.

SZ
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Baguette de 350g en Exemble Exemple 1 Exemple 2
pdte comparatif selon selon
C 1’ invention { 1’ invention
Farine de froment 100,0 100,0 100,0
type 55 '
Eau 60 63 63
Sel ¢ 1,8 1,8 1,8
Levdre fraiche (¥ - ~2,5 - 2,5 2,5"
environ 30%-de
matidres séches)
"L'HIRONDELLE"® bleu
Améliorant de 1,0 / /
panification 1BIS®
bleu
Composition / 4,0 /
améliorante « G »
selon l’invention
Composition / / 6,0
améliorante « N »
selon l’invention

Tableau 2

33
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Composition améliorante « G »| Composition | Dose utilisée
|;uivant 1’ invention (parties en {pourcentage
poids) du boulanger)
Dextrose 50,86 2,0344
Lactosérum 25,00 1,0000
Carboxyméthylcellulose 12,50 0,5000
Farine de blé maltée 7,50 0,3000
DATEM A 3,75 | . 0,1500
Acide ascorbique a,30 - 00,0120
Hémicellulases fongiques 0,04 0,0016
Alpha-amylases fonglques 0,05 0,0020
TOTAL ) 100,00 4,0000
Tableau 3a
ﬁE&mpoaition améliorante « N »| Composition | Dose utilisée
sulvant 1l/invention (parties en | (pourcentage
poids) du boulanger)
Dextrose 33,34 2,0004
Farine prégélatinisée 33,34 2,0004
Lactosérum 16,67 1,0002
Farine de froment 8,89 0,5334
Farine de blé maltée 5,00 0,3000
DATEM 2,50 0,1500
Acide ascorbique 0,20 0,0120
Hémicellulases fongiques 0,03 0,0018
Alpha-amylases fongiquea 0,03 0,Q0018
TOTAL 100,00 6,0000

Tableau 3b

54
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3) Précuisson du paton

La précuisson des patons est réalisée en four rotatif
ventilé du type « Angoulevant » avec vapeur, commercialisé
par la société Angoulevant/Eurofour a 59144 Gommegnies,
France (voir tableau 4).

Exemple Exemples 1 et
comparatif*C (2 Belon’
1’invention
Température de préchauffage 240 240
du four pour la
précuisson(°C)
Température de consigne du 160 240
four pour la précuisson(°C)
Temps de précuisson (minutes) 11 14

Tahleau 4

A titre d’information : pour la préparation en direct
d’une bagquette de 350 g en pite de méme type totalement
cuite, on peut utiliser une température de préchauffage de
240°C, une température de consigne de 200°C et une durée
de cuisson de 22 minutes.

4) Surgélation

Les paAtons précuits selon les exemples 1 et 2 suivant
1’invention et le paton précult selon l’exemple comparatif
C sont surgelés dans une enceinte A -30°C pendant 30

ninutes, puis conservés A -20°C.
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5) Cuisson finale

La cuisson finale des pAtons précuits surgelés est
réalisée en four rotatif wventilé du type « Angoulevant »
avec vapeur (volr tableau 5}.

Exemple Exemples 1 et

| comparatif C v 2-selon’
1’invention
Température de préchauffage 240 250

du four pour la cuisson
finale (°C)

Température de consigne .du 240 250
four pour la cuisson '
finale {°C)

Temps de cuisson finéle 10 2343
(minutes)

Tableau 5

6) Humidité de la périphérie

L’humidité de la périphérie des patons précuits avant
surgélation et des produits cuits finaux obtenus dans les
exemples 1 et 2 selon l'invention et ‘dans 1’exemple

- comparatif C a été mesurée (voir tableau 6).

J &
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Exemple Exemples 1 et
comparatif C 2 selon
l’invention
Humidité de la périphérie du 36 32
paton précult aprés 30 minutes
de ressuage (% en polds)
Humidité de la périphérie du 31 31
" Ppioduit cuit final' apras 30 - 1
minutes de ressuage (% en: °
poida)
Tableau 6

Le ressuage (« cooling » en anglais) correspond au
refroidissement pendant lequel 11 y a une petite
évaporation de l’eau.

L’humidité de la périphérie du pAton précuit et du
prodult cult correspond - a 1’humidité de la zone
superficielle du paton précuit ou du prodult cuit
correspondant 4 une épalaseur d’environ 1 cm ; cette zone
superficielle comprend la crolte ou bien le film souple
pratiquement incolore dans le cas du pAton précuit dans
1’exemple comparatif C.

7) Coloration

La couleur de la surface des patons précults et des
produits cuits finaux obtenus dans les exemplas 1 ot 2
selon l’invention et dans l’exemple comparatif C a &té
mesurée (volr tableau 7). Ces mesures ont &té effectuées
au chromamétre MINOLTA, Le chromamdtre MINOLTA est
configuré dans la représentation L*a*b* qui est 1l'un des

3%



10 -

15

W 2006002985 PCT/EP2005/007258

espaces colorimétriques uniformes recommandé pour
correaspondre plus précisément 4 la vision humaine des
counleurs et & la perception de l'interprétation des
différentes couleurs.

Dans cette représentation, « L » indique le facteur de
clarté (plus la valeur de « L » est élevée plus
1'échantillon tend vers le blanc).

« a » représente l'axe vert-rouge; cette valeur varie
entre -60- < ka ®» <+60. La valeur basBe -caractérise 1é
vert, la.valeur haute caractérise le rouge.

« b » représente l'axe jaune-bleu. L'échelle est
identique a celle de « a ». Elle varie de -60 < « b »
<+60. La valeur basse caractérise le bleu et la valeur

haute caractérlse le jaune.

Exemple Exempleas 1 et 2
comparatif C selon

l’invention

Dessus de crofite

Aprés précuisson L 70,85 45,62
a -0,43 15,92
b 18,55 27,12
Aprés cuisson L 60,25 36,87
finale a 9,78 15,40
b 32,08 17,36

Tableau 7

On observe que, dans le caa des produits suivant
1’invention, la crofite est bien plus foncée que dans le
cas du procédé de pate préculte aulvant 1’exemple
comparatif C, que ce soilt aprés la préculsson ou aprés la

AR's
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cuisson finale. Le prodult sulvant les exemples 1 et 2
selon l’invention aprés la préculsson est mémes légérement
plus foncé éue le prodult cuit selon 1l’exemple comparatif
C aprés la culsson finale.

On observe également que les produits suivant
l’invention présentent une in@ensité de couleur plus rouge
et une intensité moindre du jaune.

8) Résultats

Dans le procédé suivant 1l’invention, la rétraction dn
pAton lors de la cuisson finale est inférieure A& 5% sur le
volume du prodult cuit. Cecl constitue un avantage
important par rapport au procédé traditionnel du précuit
congelé dans lequel on observe une rétraction lors de la
culsson finale d’au moins 10%, c’'est-a-dire d’au moins le
double.

La mie des produilts cuits selon l’invention ne présente
pas d’auréoles ou couronnes blanches comme dana le cas
d’un prodult totalement cult qul a été surgelé et ensulte
décongelé.

La couleur de 1la crofite des prodults cults selon
1’invention a une couleur typique et appréciée ou bien
notée de prodult cuit obtenu en direct, c’est-a-dire sans
étape de précuisson ou congélation.

L’ expérience a montré que le procéq§ connu de pélte
précuite surgelée conduit souvent a& un é&calllage de 1la
crofite. Aucun écaillage génant de la crofite n’est a
craindre en employant le procédé suivant 1l’invention.

I1 a é&galement 6té observé que, contrairement au
procédé connu de la pate précuite surgelée, dont 1’exemple
comparatlf C est une 1illustration, le procédé suivant

§9
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1’invention n’est pas limité 4 des produits cuits de
petite taille, mais permet également de réaliser des
produits cuits de qualité d’'une taille plus importante,
par exemple de 1 & 2 kg.

A la fin de la culason finale, le produit cult selon
1’ invention donne un arSme de prodult fraichement cuit.

Corme 1llustré dans les exemplesa, la présente invention-
permet de fournir ‘au - consommateur ‘& tout ‘moment de la‘
journée et en quelques minutes -seulement de cuisson
finale, un produit de qualité fratchement sortl du four !

4 ©
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2s ;6'17‘“6/

REVENDICATIONS

Procédé de fabrication d’un produit cuit de panification
comprenant les étapes suivantes :
- obtention d’un p&ton formé, fermenté et pré&t A cuire
correspondant au dit produit cuit ;
- précuisson au four dudit paton jusqu’a ce que :
- "sa mie Bbit coagulée et
- une crofite soit formée et colorée ; -

- surgélation du paton précuit ainsi obtenu ;

- cuisson finale du paton précuit surgelé ainsi obtenu

par un passage au four entre 200°C et 260°C dudit
pAton précuit surgelé pendant une durée inférieure ou
égale & 5 minutes, de préférence égale ou inférieure
A 3 minutes, encore de préférence de 2 A 3 minutes.

Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce que
la cuisson finale est effectuée 4 une température au
four de 220°C A 260°C, de préférence de 230°C A& 250°C.

Procédé de fabrication d’un paton précuit surgelé apte a
donner un prodult cuit de panification par une cuisaon
finale correspondant 4 un passage au four A une
température au four entre 200°C et 260°C dudit paton
précuit surgelé pendant une durée inférieure ou égale A
5 minutes, de préférence égale ou inférieure a 3
minutes, encore de préférence de 2 a 3 minutes, ledit
procédé comprenant les étapes suivantes :

- obtention d’un pAton formé, fermenté et prét A cuire

correspondant au dit produit cuit ;
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- précuisson au four dudit padton jusqu’a ce que :
- sa mie solt coagulée et
- une crofite soit formée et colorée ;

- surgélation du paton précuit ainsi obtenu.

Procédé selon l1l’une dquelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que la précuisson est
effectuée & une température au four de 220 C & 260°C, de
préférence de 230°C a2s0°c. -

Procédé selon 1l’une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce qu’on obtient un produit
cult dont la crofite ne s’écallle pas et qui a un volume
égal A au moins 95% du volume obtenu si le paton forms,
fermenté et prét a4 culre avalt é&té cult directement en
une seule &tape de culsson et sans étape de surgélation.

Procédé selon l1l’une quelconque des revendications
précédentes, caractérlisé en ce que le padton est préparé
avec des ingrédients comprenant, en plus de farine de
céréales, de levure et d’eau, un sucre intervenant dans
les réactlions de type Maillard, en une quantité excédant
celle qul est fermentée par Jla levure avant la
précuisson et suffisante pour donner de la couleur a la
crofite lors de la préculsson, et/ou des protéines
intervenant dans leas mécanismes de type Maillard.

Procédé selon la revendicatlon 6, caractérisé en ce que
les ingrédients du paton comprennent au moins un
ingrédient contenant un sucre ou une protéine
intervenant dans les réactions de type Maillard, cet
ingrédient étant choisi dans la famille du lactosérum,

62
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du lactose, du glucose, du galactose, du saccharode, du

fructose, du sorbiltol.

8. Procédé selon l1l’une dea revendications 6 et 7,

caractérlsé en ce que le sucre en excds intervenant dans
les réactions de type Malllard est au moins
partiellement apporté lors de la fermentation du paton
par au moins une préparation enzymatique contenant ‘de

préférence au moins'une amyloglucosidasa.

9. Procédé selon la revendication 8 ol les ingrédients du

pAton comprennent au molns une enzyme choisie dans 1la
famille des hémicellulases 1libérant des sucres a4 5

atomes de carbona et des exoamylases.

10. Procédé selon l’une quelconque des revendications

précédentes, caractérlsé en ce que le pdton est préparé
avec des 1lngrédients comprenant, en plus de farine de
céréales, de levure et d’eau, des fibres alimentaires
et/ou un stabilisant alimentaire, ledit stabilisant
alimentaire étant de préférence choisi parml les dérivés
de cellulose, les amidons chimiquement ou physiquement
modifiés, les gommes et les farines prégélatinisdes.

11. Procédé selon la revendication 10, caractérisé en ce

que les ingrédients du pAton comprennent un stabilisant
alimentaire choisi parmi le carboxyméthylcellulose, 1la
gomme de xanthane, la farine prégélatinisée de blé et la
farine prégélatinisée de mais.

12. Procédé selon l’une des revendications 10 et 11,

caractérisé en ce que les Iingrédients du paton
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comprennent de l’amidon prégélatinisé ou une source

d’amidon prégélatinisé comme une farine de céréales

prégélatiniasée, de préférence de la farine de blé
prégélatinisée.

13.

Procédé selon l’une des revendications précédentes

caractérisé en ce que le paton est préparé avec de la

farine de céréales, de levure, d’eau et des ingrédients

, comprenant a la fols :

14.

un ingrédient contenant un sucre ou des protéines
intervenant dans les réactions de type Maillard, de
préférence du lactosérum et/ou du glucose ;

un stabilisant alimentaire.

Procédé selon la revendication 13, caractérisé en ce

que le paton est préparé avec des ingrédients comprenant

a la fois :

15-

une source d’enzymes apportant lors de la
fermentation de la pAte des sucres intervenants dans
les réactions de type Maillard, de préférence de
1’ amyloglucoslidase, et encore de préférence de
1’amyloglucosidase en combinaison avac une
hémicellulase apportant des sucres en C5, et plus
encore de préférence une amyloglu&osidaae, une
hémicellulase apportant des sucres en C5 et une
exocamylase ;

un stabilisant alimentaire, de préférence une farine
de céréales banifiables prégélatinisée, de préférence
encore une farine de blé prégélatinisée.

Procédd selon l’une des revendications 10 & 14

. caractérisé en ce que le pdton est préparé avec des

c4



5

W 2006/002985 PCT/EP2005/007258

25

ingrédients comprenant des céréales maltéesn de

préférence du blé malté ou de l’orge malté et encore de
préférence avec du blé malté.

16.

Proc&édé selon 1l’une quelconque des revendications 6

a 15, caractérisé en ce que le pidton comprend au moins

1’un des trois adjuvants de panification suivants :

10°

15

30

un oxydant, de préférence de l1l’acide-ascorbique ;

un émulsifiant, de -pr&férence l’émulsifiant ‘E472e ou
E472f ; ' ' . !

une préparation enzymatique choisles dans le groupe
des alpha-amylases non maltogénes, des endo-alpha-
amylases, des hémicellulasas de préférence de type
endoxylanases, des lipases, des phospholipases, ou
une combinaison de ces préparations enzymatiques ;

et de préférence au molns deux desdlts trois adjuvants

de panification, et encore de préférence, les trols

adjuvants de panification.

17.

Procédé selon l1l’une des revendications 6 a 16,

caractérisé par le fait que le p&toq avant précuilsson a
une hydratation d’au moins 62%.

18.

Procédé selon l’une des revendications précédenteé'

caractérisé en ce que le paton est préparé avec des

ingrédients comprenant une combinaison :

d’un stabilisant cholsl dans le groupe des dérivés de
la cellulose, des amidons prégélatinisés et des
farines de céréales prégélatinisées ;

du lactosérum ; et

du dextrose.

65
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15. Procédé selon l1l’une des revendications 1 A 18

caractérisé en ce que le paton est préparé avec des

ingrédients comprenant une combinalson :

- d’une farine de céréales panifiable prégélatinisée,
de préférence une farine de blé prégélatiniasée,

- d'une amyloglucosidase, de préférence en cCombinaison
avec une hémicellulase donnant des sucres én C5 et/ou

une exoamylase donnant du maltose.

20. Procédé selon la revendication 19, caractérisé en ce

que le piton est préparé avec des ingrédients
comprenant, en pourcentage du boulanger, une combinaison

.de :

- 1% A 3% de dextrose,

- 0,5% & 4% de lactosérum, et

- 0,3% &4 1% de carboxyméthylcellulose et/ou 1 A 4% de
farine de céréales panifiables prégélatinisée.

21. Procédé selon la revendicatlion 20, caractérisé en ce

que le pdton est préparé avec, en plus de la ou des
préparations enzymatiques, des ingrédients comprenant en
pourcentage du boulanger, une combinalson de :

- 1% A 4% de farine de «céréales panifiables

prégélatinisée, de préférence de la farine de Dblé
prégélatinisée, et

- seulement des additifs autorisés dans le pain courant
francalis selon la directive européenne 95/2 CE, et en
particulier 0,009% a 0,020% d’acide ascorbique, de
préférence 0,009% 4 0,015% d’acide ascorbique.
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22. Procédé selon l’une des revendications 18 A 21

caractérlsé en ce que les ingrédients du paton
comprennent des céréales maltées, de préférence du blé
malté ou de l’orge malté et encore de préférence du blé

malté.

Procédé selon la revendication 22 caractérisé en ce
que le paton est préparé avec des ingrédients
comprenant, en pourcentage du boulanger: 0,1% -3 -}% de
céréales. maltées, de préférence du blé malté ou de
1’orge malté et encore de préférence du blé malté.

24. PAton précuit surgelé tel que défini dans 1l’une

quelconque des revendications 1 a 23.

Procédé d’ obtention d’un prodult cult de
panification comprenant la cuilsson finale d’un pAton
précuit surgelé suivant la revendication 24 par un
passage au four dudit paAton précuit surgelé pendant une
dﬁrée inférieure ou égale 4 5 minutes entre 200°C et
260°C, de préférence égale ou inférieure A& 3 minutes

entre 200°C et 260°C.

26. Procédé selon la revendication 25, caractérisé en ce

que la cuisson finale est effectuée 4 une température de
220°C & 260°C, de préférence de 230°C a 250°C.

27. Procédé selon l’une quelconque des revendications 1

4 26, caractérisé en ce que le produit cuilt est choisi
dans le groupe des pains, y compris les pains A croftes,



h‘. ]

WO 2006/002985 PCT/EP2005/007258

2 ’%\— 6%

les pains viennolis, les pains au lait, ayant de
préférence un poids de 30 g A 2 kqg.

28. Utilisation pour la préparation du paton dans un
5 procédé selon 1 une des revendications 1 & S de fibres
végétales alimentaires, d’un stabilisant alimentaire, de
sucres intervenant dans les mécanismes de type Maillard,
d’enzymes capables de produire de tels sucres dans une
pAte, - de- protéinés ‘intervenant dans les nécanismes de -
10 type Maillard, d’enzymes capables de produire de telles
protéines dans une pite et/ou d’une combinaison telle
que définie dans l’une des revendications 18 a 21.
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PROCESOS ¥ PRODUCTOS PARA HACER PAN C“ﬂé*:: ;L<:>

La presente invencién se relaciona con un proceso
mejorado para preparar productos de pan horneado proveniente
de masa prehorneada congelada, con la masa prehorneada
congelada asi obtenida, y con los correspondientes productos

horneados y los mejoradores de pan.

En el presente contexto, las elaboracién de pan esté
relacionada con todas las etapas utilizadas para producir un
producto de panaderia horneado, tal como pan, al hornear en
un horno una masa o una pieza de masa después de su
fermentacién, contiene por definicién al menos los siguientes
ingredientes: harina de cereal, agua y levadura activa de
horneado. El término “harina de cereal” se refiere a harina
derivada de un cereal o de una combinacién de varios

cereales.

La preparacién de una masa de panaderia lista para ser
horneada en horno es un proceso que comprende varias etapas,
que incluyen al menos un proceso de mezcla y al menos una

etapa de fermentacién.

De manera general, un panaderoc trabaja sobre una base
continua, la cual puede éfectar la frescura del pan. Cuando
se hornea en la mafilana, el pan permanece fresco hasta
temprano en la tarde, luego su calidad se deteriora con el

secado o suavizamiento de 1la corteza y la pérdida de



fragilidad y sabor. Hoy, los consumidores modernos quieren su
pan fresco en cualquier momento del dia, incluyendo en 1la

noche o atn al dejar el trabajo.

Para cumplir esta demanda del consumidor, los panaderos
fueron obligados a realizar varias operaciones de horneado
por dia a diferentes intervalos de tiempo. 8Sin embargo,
preparar una masa lista para ser horneada es una tarea
intensiva de trabajo que consume tiempo, y, a temperatura
ambiente, la masa se puede mantener durante sélo un corto

tiempo antes de que sea colocada en el horno.

Se han desarrollados varios procesos para solucionar

este problema.

Por ejemplo es conocida wuna tecnologia de “masa
prehorneada”. Esta tecnologia se caracteriza por una etapa de
prehorneado de la masa fermentada que coagula el nicleo de la
masa y forma una pelicula suave en el exterior, el precursor
de la corteza. Una caracteristica de la masa prehorneada
tradicional es que no existe bronceamiento de dicha pelicula
suave: cualquier bronceamiento ligero indica la iniciacién de
la corteza y de esta forma que la etapa de prehorneado se ha
sobrepasadc. Estc se traduce en defectos como los defectos
subsecuentes: pérdida de produccién de rendimiento vy
produccién de hojuelas de la corteza después del horneado
final. La etapa de prehorneado es por lo tanto una etapa

particularmente delicada. La tecnologia tradicional de “masa

7/



prehorneada” en la mayoria de los casos excluye piezay |de
gran tamafio por cuenta de la dificultad de hacer gque el
nicleo coagule sin permitir la iniciacién de la corteza. Es
por lo tanto mids a menudo utilizada para rollos de pan,
“baguettes” de longitud media y “baquettes” cortos. La masa
prehorneada puede ser almacenada 24 o 48 horas bajo
condiciones que eviten el secado (prehorneado fresco), o se
pueda congelar. También es importante asegurar que el secado
de las masas prehorneadas se limite antes, durante y después
del congelamiento. Al momento del horneado final, tipicamente
en el sitio de ventas, la masa prehorneada congelada es
tomada directamente del congelador al horno. El1l pan fresco
estd por lo tanto disponible en cualquier momento del dia
después de 10 o veinte minutos de horneado final, dependiendo
de la forma y peso de las pilezas de masa prehorneadas. Un
defecto de detrimento principal de la tecnologia de masa
prehorneada congelada usual es el encogimiento de las pilezas
de masa prehorneadas sobre el horneadc final que reduce su

volumen en al menos 10%.

Los documentos US-A-4788067 y US-A-4B61601 describen
procesos que pertenecen a esta tecnologia de masa prehorneada
que requiere una etapa de prehorneado final de la masa

prehorneada que dura 10 a 15 minutos.

También se ha intentado congelar el pan o un producto
similar cuando se hornea completamente, luego de

descongelarlo justo antes de venderlo al colocarlo en el



horno durante un corto tiempo. Este método tiene dos defectos
principales: primeros las migas se deshidratan y originan la
aparicién de anillos o parches blancos, y segundo la corteza
origina hojuelas separadas. Este método de hornear
completamente pan congelado no hace posible por lo tanto

obtener productos de panaderia de buena calidad.

La presente invencién se relaciona con un proceso de
elaboracién de pan mejorado que permite productos horneados
de buena calidad que estén disponibles todo el dia después de
un tiempo de horneado corto. En particular, 1la presente
invencién permite que a dichos productos les sea dado un

horneado final en el horno de 5 minutos o menos.

De acuerdo con el proceso de la invencién, también es
posible reducir grandemente el encogimiento de la masa
durante el horneado final. El proceso intensivo también evita
la apariciétn de hojuelas de corteza con caricter de

detrimento.

Bajo la presente invencién, el término “horno” se
refiere a hornos en los cuales el horneado de la masa se
conduce mediante transferencia de calor. Este término “horno”
no cubre por lo tante hornos microondas. Los hornos son
preferiblemente hornos de panadero. En particular del tipo
bastidor o tipo estatico, o del tipo cublerta o en la forma
de un tUnel modular horizontal o vertical, pero también puede

ser cualquier horno casero capaz de alcanzar las temperaturas

¥z



indicadas dentro del area del horno. Los hornos de panadero
permiten el horneado de masa de pan a temperaturas entre
150°C y 260°C, opcionalmente con la inyeccién de vapor al

horno.

El término “producto horneado” se refiere a un producto
completamente horneado, listo para ser consumido. En este
proceso, una formada, fermentada, pieza de masa lista para
hornear, correspondiente a dicho producto horneado, es sujeta
a prehorneado en un horno hasta que su miga halla sido
coagulada y una corteza coloreada se halla formado. La pieza
de masa prehorneada obtenida es congelada para
almacenamiento. El producto completamente horneado es
obtenido por medio de horneado final de la pieza de masa
prehorneada en un horno por un tiempo de 5 minutos o menos,
preferiblemente por un tiempo de 3 minutos o menos, y mas
preferiblemente entre 2 a 3 minutos a una temperatura de
horno de entre 200°C y 260°C. Ventajosamente, el horneado
final se conduce a una temperatura de horno de 220°C a 260°C,

mas ventajosamente entre 230°C y 250°C.

Es generalmente deseable que el tiempo final de horneado

no deba ser menor de 2 minutos.

De acuerdo con una modalidad, el prehorneado se conduce
a una temperatura de horno de 220°C a 260°C, preferiblemente

entre 230° a 250°C.

74



En el presente contexto, los términos “coloreado” y\“que
colorea” se relacionan con el tono café de la corteza durante
el horneado en horno, este color café distinguiendo en

particular entre la corteza y la miga.

Usvalmente, el congelamiento de 1las piezas de masa
prehorneadas es conducido mejor de tal forma que su
temperatura de nlcleo alcance répidamente 12°C o menos. El
congelamiento puede ser por ejemplo conducido a una

temperatura de encierro de aproximadamente -30°C.

Después del congelado y antes del horneado final, 1la
pieza de masa prehorneada congelada es almacenada
preferiblemente en una temperatura de =-15°C a =-25°C, més
preferiblemente a -18°C a -22°C, y méAs preferiblemente a -

18°C.

La pieza de masa congelada, prehorneada puede ser
almacenada asi durante varias semanas, alin hasta seis meses,

y ain hasta de uno a dos aifos.

Purante el horneade final, la pieza de masa prehorneada
congelada se puede colocar directamente en el horno, es decir
en estado congelade. También es posible someter la pleza de
masa prehorneada congelada a una etapa de descongelamiento
parcial o completo antes de que ésta sea colocada en el horno

para horneado final.



De acuerdo con el proceso de la invencién, es posible en
particular obtener un producto horneado cuya corteza no forme
hojuelas, y cuyo volumen sea al menos igual al 95% del
volumen que se obtendria si la pieza de masa formada,
fermentada, lista para ser horneada, hubiera sido
completamente horneada directamente en una etapa de horneado

simple, sin etapa de congelamiento.

Como se indicd anteriormente, la pieza de masa es por
definicién preparada con al menos harina de cereal, agua
{opcionalmente en forma de leche u otro producto que contenga

agua) y levadura activa de panaderia.

Preferiblemente, otros ingredientes que tienen un papel
mejorado también son agregados durante la preparacién de la

pieza de masa.

Por ejemplo, los ingrediehtes de la pieza de masa,
ademds de la harina de cereal, aqua y levadura, pueden
contener ventajosamente uno o mis estabilizadores de alimento

y/o fibras de planta comestible.

Los estabilizadores de alimento son en particular
derivados de celulosa tales como carboximetil celulosa,
peptinas, alginatos y carragininas, goma guar, goma carouba,
goma  xantano, gelatina, almidén modificado, almidén
pregelatinizado y harina pregelatinizada. Ellos son

preferiblemente escogides de entre los estabilizadores de



alimentos que corresponden a derivados de celulosa, almidén
quimica o fisicamente modificado, gomas y harinas
pregelatinizadas, y en particular uno o mis estabilizadores
de alimento escogidos de entre carboximetil celulosa, goma
Xxantano, harina de trigo pregelatinizada, harina de maiz

pregelatinizada (maiz).

Preferiblemente, los ingredientes de la pieza de masa
contienen almidén pregelatinizado o una fuente de almidén
pregelatinizado tal como harina de cereal pregelatinizada,

tal como harina de trigo pregelatinizada en particular.

Los ingredientes de la pieza de masa también contienen:

- uno © mas azicares gque toman parte en la
reacciones tipo Maillard, en una cantidad que
excede primeramente la cantidad de dicho azucar
(es) que se fermenta por medio de la levadura
antes de la etapa de prehorneado (en el caso de
azicar que se puede fermentar por la levadura
presente en la pieza de masa en razén a que esta
condicién se cumple a priori cuando el azdcar
presente no se puede fermentar) y segundo que es
suficiente impartir un color a la corteza durante
la etapa de prehorneado y/o

- las proteinas toman parte de los mecanismos tipo

Maillard.

-
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Las reacciones tipo Maillard son todas las reacciones en
las cuales, bajo la accién del calor, los azGcares que
tienen una funcién reductora produciran compuestos
coloreados con los compuestos que contienen nitrégeno. Los
az(icares mAs reactivos son los azGcares con 5 o 6 atomos de
carbono, pero los azlcares con 12 &4tomos de carbonoc tales
como la sucrosa, lactosa y maltosa también forman parte en

estas reacciones.

Entre los ingredientes que contienen una o mas azicares
que toman parte de los mecanismos tipo Maillard y son
capaces de ser utilizados dentro del contexto de la presente
invencién, se puede hacer menciédn particular de: derivados
de leche tales comec polve de suero, permeado de leche y

leche en polvo, glucosa, sucrosa y sorbitol.

Entre los ingredientes que contienen una o mis proteinas
que toman parte de 1los mecanismos tipo Maillard y son
capaces de ser utilizados dentro del contextoc de la presente
invencién, se puede hacer mencién particular de: derivados
de leche tales como polvo de suero, leche en polvo y

caseinatos derivados de la leche, y suplementos de gluten.

Por lo tanto, los ingredientes de la pieza de masa
pueden contener usualmente al menos un ingrediente que
contiene un azdcar y/o una proteina gque toma parte de las

reacciones tipo Maillard. Este ingrediente es escogido de la
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familia de polvo de suero, lactosa, glucosa {=dextrosa),

galactosa, sucrosa, fructosa y sorbitol.

De acuerdo a una modalidad, el exceso de azdcar que toma
parte de las reacciones tipo Maillard, tal como glucosa o©
xilosa, es al menos parcialmente y ain completamente
suministrado durante la fermentacién de la pieza de masa por

al menos una preparacién enzimatica.

Entre las preparaciones enzimaticas capaces de
suministrar un azicar que toma parte de los mecanismos tipo
Maillard y es capaz de ser utilizado dentro del contexto de
la presente invencidén, se puede hacer mencidén de amilasas,
aminoglucosidasas, harina de trigo malteada y hemicelulasas
bacterianas. Por lo tanto los ingredientes de la pieza de
masa pueden incluir en particular dicha preparacién
enzimdtica que contiene al menos una amiloglucosidasa

(=gluccamilasa = glucan-1,4-alfa-glucosidasa).

Los ingredientes de la pieza de masa también pueden
contener al menos una encima escogida de la familia de
hemicelulasas que liberan azicares con 5 Atomos de carbono
(denominadas C5 adelante) tales como xilosa, y exoamilasas,
preferiblemente maltogénica es decir amilasas cuyo producto
final es esencialmente maltosa, esta enzima o estas enzimas
son preferiblemente combinadas y/o forman parte de 1la
preparacién enzimitica que contiene al menos una

amiloglucosidasa.

#9
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De acuerdo a una modalidad implementada, las proteinas
que toman parte en los mecanismos tipos Maillard son al
menos parcialmente suministradas durante la fermentacién de
la pieza de masa mediante al menos wuna preparacién
enzimatica, tal como una preparacién que contiene una

proteasa.

La pieza de masa es ventajosamente prepara con
ingredientes que contienen todo lo sigquiente:
- un estabilizador de alimento; y
- un ingrediente que contiene un azicar o proteinas
que toman parte en las reacciones tipo Maillard,

preferiblemente polvo de suero y/o glucosa

También ventajosamente, la pleza de masa se prepara con
ingredientes que contienen ambos:

- un estabilizador de alimento; y

- una fuente de enzima 1la cual, durante 1la
fermentacién de la masa, suministra azicares que toman
parte en las reacciones tipo Maillard, el estabilizador
de alimento preferiblemente es una harina de cereal para
hacer pan pregelatinizada, mds preferiblemente una
harina de trigo pregelatinizada; la fuente de enzima es
preferiblemente una fuente de amiloglucosidasa, y ademas
preferiblemente wuna fuente de amiloglucosidasa y

hemicelulasa que da azicares C5, y atin adicionalmente
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preferiblemente una fuente de amiloglucosidasa,

hemicelulasa que da azlcares C5 y exoamilasa.

La pieza de masa usualmente contiene al menos uno de los

tres siguientes adyuvantes para hacer pan:

1) un agente oxidante;

2) un emulsificador;

3) una preparacién enzimdtica escogida del grupo de
alfa-amilasas no maltogdnicas, endo-alfa-amilasas,
hemicelulasas estas siendo preferiblemente endo-
xilanasas, lipasas, fosfolipasas, © una combinacién
de estas preparaciones enzimiticas;

El agente oxidante preferido es acido ascérbico; los

emulsificadores preferidos son emulsificadores E472e y

E472f (ésteres diacetil-tartdrico de mono y diglicéridos

de Aacidos grasos). La pieza de masa comprende

preferiblemente al menos dos de dichos tres adyuvantes
para hacer pan, y adicionalmente preferiblemente estos

tres adyuvantes para hacer pan.

Los ingredientes de la pieza de masa también pueden
contener como fuente de exoamilasa por ejemplo beta-amilasa,
cereales malteados preferiblemente trigo malteado o cebada
malteada ademids preferiblemente trigo malteado. Los términos
harina de cereal malteade o malta de cereal o extracto
enzimidtico de malta son considerados como equivalentes,

cubiertos por el término “cereales malteados”. Esta regla

J!
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también aplica cuando el cereal se especifica por su nombre

(trigo, cebada).

Antes del prehorneado, la pieza de masa usualmente tiene
un nivel de hidratacién de al menos 62% en Porcentaje de
Baker, que corresponde a una hidratacién de al menos dos
puntos mayor, o 2% en Porcentaje de Baker que la hidratacién
convencional de una pieza de masa fabricada de acuerdo con un
proceso convencional que un horneadeo simple gue utiliza la
misma harina para hacer pan (si el incremento es considerado
con respecto a la hidratacién del contenido de agua de 1la

masa, ésta es al menos 2/60 0 3.3%).

Otro aspecto de la invencidn se relaciona con el uso de
un mejorador de pan que contiene una de estas combinaciones
de ingredientes, y en particular un mejorador de acuerdo con
la invencidén tal como se describe adelante, para la
preparacién de una pieza de masa que utiliza un proceso de la
invencién para producir un producto horneado tal comc el que
se describié anteriormente y que utiliza un proceso de la
invencién para producir una pieza de masa prehorneada

congelada tal como se describe adelante.

La invencién también se relaciona con un proceso para
preparar una pieza de masa prehorneada congelada capaz de
producir un producto de pan horneado mediante un horneado
final, que corresponde al tiempo de permanencia en un horno

de dicha pieza de masa prehorneada congelada que dura 5

FZ
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minutos o menos a una temperatura de horno de entre 200°C‘y
260°, preferiblemente de 3 minutos o menos a entre 200°C y
260°C, recordando que el horneado final es conducido
ventajosamente a una temperatura de horno de 220°C a 260°,
preferiblemente entre 230°C y 250°C. Este proceso comprende

las siguientes etapas:

- obtener una pieza de masa formada, fermentada,
lista para ser horneada que corresponde al
producto horneado;

- prehornear dicha pieza de masa hasta:

e su corteza a coagulado, y
e se forma una costra coloreada;

- congelar la pieza de masa prehorneada asi

obtenida,
la pieza de masa es una pieza es una pieza de masa en
cualquiera de las formas de la modalidad descrita

anteriormente.

La invencién también se relacicna con una pieza de masa

prehorneada congelada correspondiente.

Como se mostré anteriormente, la pleza de masa
prehorneada congelada permite obtener un producto horneado a
través de un simple horneado final de 5 minutos o menos a una

temperatura de horno de entre 200°C y 260°C.

¥3
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Se averiqué, sin embargo, que en algunas aplicaciones
particulares la pieza de masa prehorneada es aceptable para
el consumidor aln en una etapa parcialmente horneada, es
decir sin horneado final. Parece que después del
descongelamiento la pieza de masa prehorneada se puede
utilizar, sin ningin horneado final, para la preparacién de
emparedados rellenos de calidad aceptable. Las piezas de masa
prehorneadas en la forma de rollos de pan, “baguettes” medios
o “baquettes” cortos son particularmente adecuadas para
dichos usos. Se recuerda que una pieza de masa prehorneada
congelada se distingue en si misma de una pileza de masa
congelada completamente horneada en que la pieza de masa
prehorneada  congelada después del horneado final que
corresponde a 2 a 3 minutos en un horno en una temperatura de
200°C y 260°C, da a un producto horneado fresco sin

proeduccién de hojuelas de la corteza desagradables.

La invencién también se mejora con mejoradores de pan
para implementar los procesos de elaboracién de la invencién
{los procesos para producir un producto horneado, y los
procesos para producir una pieza de masa prehorneada
congelada), y el uso de dichos mejoradores en dichos procesos

de elaboracién de pan.

La invencién se relaciona particularmente con un
mejorador de pan destinado a los procesos de elaboracitn de

acuerdo con la invencién que contienen en combinacidn:
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- un estabilizador escogido del grupo de derivados

de celulosa, almidones pregelatinizados y harina

de cereal pregelatinizada;

- suero;

- y destroza.

La invencién también se relaciona con dicho mejorador

que contiene en combinacién una harina de cereal para hacer
pan pregelatinizada, preferiblemente una harina de trigo
pregelatinizada, y una amiloglucosidasa, preferiblemente
también en combinacién con unas hemicelulasas que dan
azicares C5 y/o una exoamilasa maltogénica. De una manera
preferida adicional, dicho mejorador, ademds de dicha
preparacién {(es) enzimdticas y con respecto a 100 kg de
harina utilizada, es capaz de suministrar en Porcentaje de
Baker: 1% a 4% de harina cereal para elaborar pan
pregelatinizada, preferiblemente harina de trigo
pregelatinizada, y solamente aquellos aditivos autorizados en
pan francés ordinario de acuerdo con la directiva europea 95-
2CE y en particular 0.009% a 0.020% de d&cido ascérbico,

preferiblemente 0.009% a 0.015% de acido ascérbico.

En particular, 1la invencién se relaciona con un

mejorador de horneado capaz de suministrar, por 100 kg de

harina utilizada en el porcentaje de Baker:

- 1% a 3% de dextrosa (=glucosa)

- 0.5% a 4% de suero, y
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- 0.3% a 1% de carboximetilcelulcsa y/o 1 a 4% de
harina de cereal para elaborar pan

pregelatinizada.

El mejorador también puede contener cereales malteados.
Preferiblemente, el me]Jorador contiene trigo malteado o
cebada malteada y ademas preferiblemente trigo malteado. De
acuerdo con un aspecto particularmente Gtil, el mejorador,
por 100 kg de harina utilizada y en Porcentaje de Baker
también suministra: 0.1% a 1% de cereales malteados (tal como
se definié anteriormente), preferiblemente trigo malteado o

cebada malteada, y mas preferiblemente trigo malteado.

Otro aspecto de la invencidén es el logro de producto de
pan horneado que utiliza un proceso que comprende el horneado
final de una pieza de masa prehorneada congelada al colocar
dicha pieza de masa prehorneada congelada en un horno durante
un tiempo de 5 minutos o menos a entre 200°C y 260°C,
preferiblemente durante 3 minutos o menos a entre 200°C y
260°C, adicionalmente preferiblemente durante 2 a 3 minutos a
200°C a 260°C este horneado final es preferiblemente
conducido a una temperatura de horno de 220°C a 260°C,

preferiblemente adem&s entre 230°C y 250°C.

Como se 1indicé anteriormente, durante este horneado
final, la pieza de masa prehorneada puede ser colocada
directamente en el horno o puede ser sujeta a una etapa de

descongelamiento parcial o total antes de que sea puesto en
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el horno para el horneado final. La invencién también se
relaciona a la congelada, prehorneada, pieza de masa que es

descongelada solamente.

La invencién también contempla productos horneados

obtenidos usando el proceso de acuerdo con la invencién.

La invencién es de interés para panes que tienen una

corteza, tal como (medio-) “baguettes” y rollos de pan.

La presente invencién es ademds Gtil para productos
horneados seleccionados de entre todos los tipos de panes,
incluyendo especialmente panes, “pains viennois” (panes
endulzados) y rollos de leche. El peso de los productos puede
variar entre 30g y 2kg. La invencién es de particular interés
para las piezas de masa con peso de 200g a 2kg. Esta no tiene
que ver con la masa de pizza, las asi llamadas pastas dulces
crecidas con levadura (“viennoiseries”) tal como cruasanes y

“brioches”.

Con la presente invencidén una calidad fresca, 1los
productos horneadas ahora pueden ser provistos en 5 minutos o

menos, inclusive 3 minutos ¢ menos.

Esta es una ventaja particular para ventas en el sitio
de ventas de panaderia, pero esta invencién también permite a
los panaderos dar satisfaccién al cliente urgentemente

deseoso de un producto fresco de pan después que la

5
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produccién directa del dia halla sido vendida. Finalmente la
invencién es también del interés para los consumidores que
deseen obtener productos horneados de calidad, conduciendo la

operacién final de horneade por ellos mismos.

Las ventajas de la presente invencién serdn ilustradas

con mayor claridad en los ejemplos a continuacién.

EJEMPLOS

Ejemplos 1 y 2: pan horneado por minuto de la invencién;

Ejemplo comparativo C: pan de la masa prehorneada

congelada.

1) Preparacién de la masa lista para ser horneada

La férmula de produccién para la preparacién de la masa
lista para ser horneada, usada para los ejemplos 1 y 3 de
acuerdo con la invencién y para el ejemplo comparativo C,

cercana a la fé64rmula industrial, se da en la Tabla 1.

Mezclando: 2 minutos a 1*® velocidad en
la méquina de amasado
espiral.

Mezclando: 6 minutos a 29 velocidad en
la maquina de amasado espiral

Fermentacién de masa: 5 minutos

Divisidn: Peso de piezas de masa: 350 g _

Redondeado: Mecédnico

Relajamiento: 15 minutos

Moldeado: Mecénico, en “baquettes”

Prueba: 1h45 en un cuarto a
temperatura de 27°C

Tabla 1
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2) Composicién de la masa

Las férmulas de las masas 1 y 2 de acuerdo con la
invencién y de la masa de acuerdo al ejemplo comparativo C
son expresadas, como es usual en esta 4&area técnica, en
Porcentaje de Baker, es decir en partes por peso de
ingrediente por 100 partes por peso de harina de cereal

usada. Ellos son dados en la tabla 2.

Levadura fresca para preparacién de pan o levadura
presionada para preparacién de pan es una levadura con
aproximadamente 30% de materia seca vendida con el nombre
comercial “L’HIDRONDELLE”® bleu por GIE LESAFFRE en 94701

Maisons Alfort, Francia.

El mejorador IBIS® bleu es un mejorador de formulacién
convenclonal para el mercado comin de pan francés por GIE
LESAFFRE en Maisons-Alfort, Francia y por LESAFFRE
INTERNATIONAL, Division Ingredients en 59700 Marcqg-en-
Baroeul, Francla. Este mejorador, en particular, suministra
la dosis necesaria de &cido ascérbico y preparaciones
enzimdticas para obtener pan de calidad siguiendo el

procedimiento de la dado a continuacidén (ver Tabla 1).

Las composiciones de mejorado “G" y “N” de las
invenciones usadas en los ejemplos 1 y 2 son descritas en las

Tablas 3a y 3b.

0T
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“baguette” 350g, | Ejemplo Ejemplo 1 de|Ejemplo 2 de
masa comparativo C |la invencién la invencién
Harina de trigo 100.0 100.0 100.0
tipo 55
Agua 60.0 63.0 63.0
Sal 1. 1.8 1.8
Levadura fresca 2.5 2.5 2.5
(con aprox. 30%
de materia seca)
“L’HIDRONDELLE”®
bleu
Mejorador de pan 1.0 / /
IBIS® bleu
Composicién de / 4.0 /
mejorado “G” de
la invencién
Composicién de / / 6.0
mejorado “N” de
la invencién
Tabla 2
Composicién de Composicién Dosis usada
mejorado “G” de la (partes por peso) (Porcentaje de
invencidn baker)
Dextrosa 50.86 2.0344
Lactosuero 25.00 1.0000
Carboximetilcelulosa 12.50 0.5000
Harina de trigo 7.50 0.3000
malteada
DATEM 3.75 0.1500
Acido ascérbico 0.30 0.0120
Hemicelulasas 0.04 0.0016
fungosas
Alfa-amilasas 0.05 0.0020
fungosas
TOTAL 100.0 4.0000
Tabla 3a
Composicién de Composicién Dosis usada

mejorado “N” de la

invencién

(partes por peso)

(Porcentaje de

baker)
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Dextrosa 33.34 2.0004
Harina 33.34 2.0004
pregelatinizada

Lactoserum 16.67 1.0002
Carboximetilcelulosa 8.89 0.5334
Harina de trigo 5.00 0.3000

malteada
DATEM 2.50 0.1500
Acido ascérbico 0.20 0.0120
Hemicelulasas 0.03 0.0018

fungpsas
Alfa-amilasas 0.03 0.0018

fungosas
TOTAL 100.00 6.000

Tabla 3b

3) Prehorneado de las piezas de masa

El prehorneado de las piezas de masa es conducido a un horno
de bastidor del tipo “Angoulevant” con vapor, comercializado

por Angoulevant/Eurofour en 59744 Gommegnies, Francia (ver

Tabla 4).
Ejemplo comparativo|Ejemplos 1 y 2 de
Cc la invencién
Temperatura de 240 240
horno precalentado
para prehorneado
(°C)
Temperatura de 160 240
horno ajustada de
prehorneado (°C)
Tiempo de 11 14
prehorneado
{minutos)

Tabla 4
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Por informacién: para preparar una “masa recta” procésese
“baguette” del mismo tipe con un peso de masa de 350g es
decir horneado totalmente, una temperatura de
precalentamiento de 240°C puede ser usada, una temperatura

ajustada de 200°C y un tiempc de horneado de 22 minutos.

4) Congelamiento

Las piezas de masa prehorneadas de acuerdo con los
ejemplos 1 y 2 de la invencién y la pieza de masa prehorneada
de acuerdo con el ejemplo comparative C son congeladas en un
congelador profundo a -30°C por 30 minutos, luego almacenadas

a -20°C.

5) Horneado final

El horneado final de las piezas de masa prehorneadas
congeladas es conducido en un horno de bastidor del tipo

“Angoulevant” con vapor (ver Tabla 5).

Ejemplo comparativo |Ejemplos 1 y 2 de
C la invencidn
Temperatura de 240 250
horno precalentado
para horneado final
(°c)
Ajustada, 240 250
temperatura de
horno para horneado
final (°C)
Tiempo de horneado 10 2 a3
final (minutos)

Tabla 5

9Z



24

6) Humedad de la periferia

Las medidas fueron tomadas de la humedad de la periferia de
las piezas de prehorneado antes del congelamiento, y de los
productos horneados finales obtenidos en los ejemplos 1 y 2
de acuerdo con la invencién y en el ejemplo comparativo C

{ver Tabla 6).

Ejemplo comparativo |Ejemplos 1 y 2 de
C la invencién
Humedad de la 36 32
periferia de 1las
piezas de masa
prehorneadas
después de 30
minutos de
congelamiento (% en
peso)
Humedad de la 31 31
periferia del
producte horneado
final después de 30
minutos de
cangelamiento (% en
peso)
Tabla 6

Congelamiento se relaciona con la parte de congelamiento

durante la cual hay una evaporacién ligera de agua.

La humedad de la periferia de las plezas de masa
prehorneadas y del producto horneado corresponde a la humedad
del &rea de superficie de las piezas de masa prehorneadas o
producto horneado, la cual es aproximadamente de 1 cm de

grosor; esta &rea de superficie comprende la corteza o la

9%
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practicamente decolorada, pelicula suave para aquellas piezas

de masa prehorneadas del ejemplo comparativo C.

7) Coloreado

Una medida fue hecha del color de la superficie de las piezas
de masa prehorneadas y de los productos horneados finales
obtenidos en los ejemplos 1 y 2 de la invencién y en el
ejemplo comparativo C (ver tabla 7). Estas medidas fueron
conducidas usando un c¢romametro MINOLTA. El cromametro
MINOLTA estd configurado en la representacién de L*a*b, la
cual es uno de los espacios colorimétricos uniformes
recomendados para una mis acertada relacidén con la visidén
humana de los colores y de las interpretaciones percibidas de

los diferente colores.

En esta configuracién:

“L” indica el factor de luminosidad (el wvalor més alto
para “1”, entre la muestra tienda mas hacia el blanco).

“a” representa el eje verde-rojo: este valor varia entre
-60 < “a” < +60. El valor bajo caracteriza a el verde y el
valor alto caracteriza al rojo.

“b” representa el eje amarillo-azul. La escala es
idéntica que para “a”. Este varia desde -60 < “b” < +60. El
valor bajo caracteriza al azul y el valor alto caracteriza al

amarillo.
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Ejemplo comparativeo C Ejemplos 1 y 2
de la
invencién

Tope de corteza
Después de| L 70.85 45.62
prehorneado a -0.43 15.92
b 18.55 27.12
Después de| L 60.25 36.87
horneado final | a 9.78 15.40
b 32.08 17.36
Tabla 7

Puede ser visto esto, en los productos de acuerdo con la
invencién, la corteza es mids oscura que en el proceso de
pehorneado de masa de acuerdo con el ejemplo comparativo C,
después de prehornear o después del horneado final. El
producto de acuerdo con los ejemplos inventivos 1 y 2 después
de prehorneado es alGn débilmente mas oscuro que el producto
horneado de acuerdo al ejemplo comparativo C después del

horneado final.

Se puede observar que los productos de acuerdo con la
invencién tienen una mayor intensidad de color rojo en la

corteza y una menor intensidad de amarillo.

8) Resultados

En el proceso de acuerdo con la invencién, el encogimiento de
la pieza de masa durante el horneado final es menor que el 55
del volumen del producto horneado. Esto es una mayor ventaja
comparada con el proceso tradicional de prehorneado

congelado, en el cual un encogimiento de al menos 10% es
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observado durante el horneado final, es decir por lo menos el

doble.

La miga de los productos horneados de acuerdo con la
invencién no tiene ningunos anillos o parches blancos como en
el caso de un producto completamente horneado el cual ha sido

congelado y luego descongelado.

El color de la corteza del producto horneado de acuerdo
con la invencién tiene el tipico, apreciado o conocido color
de un producto horneado obtenido con un proceso de masa recta

es decir sin etapa de prehorneado ¢ congelamiento.

La experiencia ha mostrado que el conocido proceso con
congelamiento, lleva a la masa prehorneada a menudo a dividir
las hojuelas de la corteza. Ninguna divisién desagradable de
las hojuelas ocurre cuando se usa un proceso de acuerdo con

la invencién.

También se ha observado que, contrario al conocido
proceso con masa prehorneada congelada, del cual el ejemplo
comparativo C es una ilustracién, el proceso de acuerdo con
la invencién no estd limitado a productos horneados de tamafio
pequefio, sino también puede ser usado para producir productos
horneados de calidad de un mayor tamafio, por ejemplo 1 a 2

kqg.

9s
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Al final del horneado final, el producto horneado de la

invencién libera el aroma de un producto horneado fresco.

Como se ilustré en los ejemplos, con la presente
invencidén es posible suministrar al cliente a cualquier
momento de dia, y después de un tiempo de horneado final de
sélo unos cuantos minutos, con un horno fresco productos de

calidad.

7
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REIVINDICACIONES

1. Proceso para 1la preparacién de un producto de pan
horneado que comprende las siguientes etapas:

- obtener un una moldeada, fermentada pieza de masa
lista para hornear, que corresponde a dicho
producto de horneado;

- prehornear dicha pieza de masa en un horno hasta
que:

e su miga se halla coagulado y
® una corteza coloreada se halla
formado,

- congelar la pieza de masa prehorneada obtenida;

- horneado final de la congelada, prehorneada, pleza
de masa obtenida colocando dicha congelada, pieza
de masa prehorneada en un horno a entre 200°C y
260°C por un tiempo de 5 minutos o menos,
preferiblemente de 3 minutos o menos, mas

preferiblemente de 2 a 3 minutos.

2. Proceso de acuerdo con la reivindicacién 1,
caracterizado en que el horneado final es conducido a
una temperatura de horno de 220°C a 260°C,

preferiblemente entre 230°C a 250°C.

3. Proceso para la preparacién de una congelada, pieza de
masa prehorneada capaz de rendir un producto de pan

horneado por horneado final, que corresponde a la
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colocacién de dicha congelada, pieza de masa prehorneada
en un horno a una temperatura de horno de entre 200°C y
260°C por un tiempo de 5 minutos © menos,
preferiblemente 3 minutos o mencos, més preferiblemente
de 2 a 3 minutos, dicho proceso comprende las siguientes

etapas:

- obtener una moldeada, fermentada pieza de masa

lista para hornear, que corresponde a dicho

producto horneado;

- prehornear dicha pieza de masa en un horno hasta

que:
* su miga se halla coagulado y
e una corteza colorada se halla formado;

- congelar la prehorneada, pieza de masa obtenida.

Proceso de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, caracterizado en que tal
prehorneado es conducido a una temperatura de horno de

220°C a 260°C, preferiblemente 230°C a 250°C.

. Proceso de acuerdo con cualquiera de las

reivindicaciones precedentes, caracterizadoe en gque un
producto horneado es obtenido del cual no se producen
hojuelas, y cuyo volumen es al menos igual a 95% del
volumen el c¢ual se hubiera obtenido la moldeada,
fermentada pieza de masa lista para hornear hubiera sido
directamente horneada en una etapa Unica de horneado sin

etapa de congelamiento.

49
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6. Proceso de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, caracterizado en que la
pieza de masa se prepara con ingredientes los cuales, en
adicién de harina de cereal, levadura y agua, contienen
un azicar que toma parte en las reaccliones tipo Maillard
en una cantidad que excede la cantidad fermentada por la
levadura antes de prehornear y suficiente para impartir
color a la corteza durante el prehorneado, y/o a
contribuir proteinas tomando parte en el mecanismo tipo

Maillard.

7. Proceso de acuerdo con la reivindicacién 6,
caracterizado en que los ingredientes de la pleza de
masa contienen al menos un ingrediente que contiene
azGcar o una proteina que toma parte en las reacciones
tipo Maillard, este ingrediente se selecciona de una
familia de polvo de suero, lactosa, glucosa, galactosa,

sucrosa, fructosa, sorbitol.

8. Proceso de acuerdo con 1la reivindicacién 6 y 7,
caracterizado en que el exceso de azicar que toma parte
en las reacciones tipo Maillard contribuye al menos
parcialmente durante la fermentacién de la pieza de masa
mediante al menos una preparacién enzimatica
preferiblemente que contenga al menos una

amiloglucosidasa.
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9. Proceso de acuerdo con la reivindicacién 8, en donde el
ingrediente de la pieza de masa contiene al menos una
enzima seleccionada de la familia de hemicelulasas que

libera azicares con 5 Atomos de carbonc y exoamilasas.

10. Proceso de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, caracterizado en que 1la
pieza de masa se prepara con ingredientes los cuales, en
adicién de harina de cereal, levadura y agua, contienen
fibras de alimento y/o estabilizador de alimento, dicho
estabilizador de alimento preferiblemente se selecciona

entre derivados de celulosa, almidones quimicamente vy

fisicamente modificadas, gomas y harinas
pregelatinizadas.
11. Proceso de acuerdo con la reivindicacién 10,

caracterizado en que los ingredientes de la pieza de
masa contienen un estabilizador de alimento seleccionado
entre carboximetilcelulosa, goma xantano, harina de

trigo pregelatinizada y harina de maiz pregelatinizada.

12. Proceso de acuerdo tanto a la reivindicacién 10 y
11. caracterizado en que los ingredientes de la pieza de
masa contienen almidén pregelatinizado, o una fuente de
almidén pregelatinizado tal como una harina de cereal
pregelatinizada, preferiblemente harina de trigo

pregelatinizada.
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13. Proceso de acuerdo con cualquiera
reivindicaciones precedentes,‘ caracterizade en que 1la
pieza de masa se prepara con harina de cereal, levadura,
agua e ingredientes que contienen ambos:

- un ingrediente que contiene un aziGcar o proteinas
que toman parte en las reaccliones tlpo Maillard,

preferiblemente harina de trigo pregelatinizada;

- Un estabilizador de alimento.

14. Proceso de acuerdo con 1la reivindicacién 13,
caracterizado en que la pieza de masa se prepara con
ingredientes que contienen todos lo siguiente:

- una fuente de enzimas la cual, durante 1la
fermentacién de la masa, contribuye azlGcares que
toman parte en las reacclones tipo Maillard,
preferiblemente amiloglucosidasa, mas
preferiblemente amiloglucosidasa en combinacién
con hemicelulasa que da azicares C5, y todavia més
preferiblemente una amiloglucosidasa, una
hemicelulasa que da azicares C5 y una excamilasa;

- un estabilizador de alimento, preferiblemente una
harina de cereal pregelatinizada para la

realizacién de pan, mas preferiblemente una harina

de trigo pregelatinizada.

15. Proceso de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 10 a 14, caracterizado en que la pieza

de masa se prepara con ingredientes que contienen



cereales malteados, preferiblemente trige malteado o

cebada malteada, mds preferiblemente con trigo malteado.

ls. Proceso de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 6 a 15, caracterizado en que la pieza
de masa contliene al menos una de tres de los siguientes

adyuvantes para hacer pan:

- un agente oxidante, preferiblemente Acido
ascdrbico;
- un emulsificador, preferiblemente E472e o

emulsificador E472f,

- una preparacién enzimdtica seleccionada de un
grupo de alfa-amilasas no maltogdnicas, endo-alfa-
amilasas, hemicelulasas preferiblemente del tipo
edoxilanasa, lipasas, fosfolipasas, (o] una
combinacién de estas preparaciones enziméticas;

y preferiblemente a2l menos dos de dichos tres adyuvantes

para hacer pan, y mis preferiblemente estos tres

adyuvantes para hacer pan.

17. Proceso de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 6 a 16, caracterizado por el hecho de
que la pleza de masa antes de ser prehorneada tenga una

hidratacién de al menos 62%.

18. Proceso de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones precedentes, caracterizada en que la
pieza de masa se prepara con ingredientes que contienen

una combinacién:

o3
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- de un estabilizador seleccionado del grupo de
derivados de celulosa, almidén pregelatinizado y
harinas de cereal pregelatinizadas;

- polvo de suero; y

- dextrosa.

19. Proceso de acuerdo con una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 18, caracterizado en que la pieza
de masa se prepara con ingredientes que contiene una
combinacién de:

- una harina de cereal pregelatinizada para hacer
pan, preferiblemente una harina de trigo
pregelatinizada,

- una amiloglucosidasa, preferiblemente en
combinacién .con una hemicelulasa que da azlcares

C5 y/o una exomilasa que da maltosa.

20. ?roceso de acuerdo con la reivindicacién 19,
caracterizado en que la pieza de masa se prepara con
ingredientes que contienen, en porcentaje de Baker, una
combinacién de:

- 1% a 3% de dextrosa;
- 0.5 a 4% de polvo de suero, y
- 0.3% a 1% de carboximetilcelulosa y/o 1% a 4% de

harina de cereal pregelatinizada para hacer pan.

21. Proceso de acuerde con la reivindicaciébn 20,

caracterizado en que la pieza de masa, en adicién a la
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preparacidén (es) enzimatica, se prepara con ingredientes

que contienen en porcentaje de Baker una combinacién de:

- 1% a 4% de harina de cereal pregelatinizada para
hacer pan, preferiblemente harina de trigo
pregelatinizada, y

- Solo aditivos permitidos por en pan francés comin
(*pain courant francais”}) de acuerde con 1la
directiva Europea 85/2 CE, y en particular 0.009%
a 0.020% de A&cido ascérbico, preferiblemente

0.009% a 0.015% de Acido ascérbico.

22. Proceso de acuerdo con wuna cualquiera de las
reivindicaciones 18 a 21, caracterizada en que los
ingredientes de la pieza de masa contiene cereales
malteados, preferiblemente trigo malteado o cebada

malteada, mis preferiblemente trigo malteado-

23. Proceso de acuerdc con la reivindicacién 22,
caracterizado en que la pieza de masa se prepara con
ingredientes los cuales, en porcentaje de Baker,
contienen 0.15 a 1% de cereales malteados,
preferiblemente trige malteado o cebada malteada, mas

preferiblemente trigo malteado.

24. Congelada, pieza de masa prehorneada tal como se

definidé en cualquiera de las reivindicaciones 1 a 23.

25. Proceso para la obtencién de un producto de pan

horneado que comprende el horneado final de una
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congelada, pieza de masa prehorneada de acuerdo con la
reivindicacién 24 colocando dicha congelada, pieza de
masa prehorneada en un horno por un tiempo de 5 minutos
0o menos a entre 200°C y 260°C, preferiblemente por 3

minutos o menos a entre 200°C y 260°C.

26. Proceso de acuerdo con 1la reivindicacién 25,
caracterizado en que el horneado final es conducido a
una temperatura de 220°C a 206°C, preferiblemente 230°C

a 250°C.

27. Proceso de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 26, caracterizado en que el
producto horneado es seleccionado de un grupo que
comprende panes, incluyendo panes con corteza, "“pailns
viennois” (panes endulzadoé), rollos de leche

preferiblemente con peso de entre 30g y 2kg.

28. Uso, para la preparaciétn de una pieza de masa en
un  proceso de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 5, de fibras de planta alimenticia,
de un estabilizador de alimento, de azlicares que toman
parte en los mecanismos tipo Maillard, de enzimas
capaces de producir dichas azGcares en una masa, de
proteinas que toman parte en los mecanismos tipo
Maillard, de enzimas capaces de producir dichas
proteinas en una masa y/o de una combinaciédn tal como se

definié en cualquiera de las reivindicaciones 18 a 21.
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NOTIFICATION DE LA RECEPTION DE L'EXEMPLAIRE ORIGIg &O ?

Dats d"axpédition (jourimpis/année)

26 septernbre 2005 {26.09.2005) NOTIFICATION IMPORTANTE
Référence du dossier du déposant ou du mandataire Demands internationale no

NDV/DEM 046.01 PCT/EP2005/007258
ATTENTION

Le dépasant doit soigneusemant vérifier les indications figurant dans la présente notification. En cas de divergence entre ces
indications et celles que contient 1a demande internationale, it doit aviser immédiatement le Bureav intarnational.

En gutre, Fsttention du déposant est appelés sur las renssignements suivants donnés dans Fannaxe:

- délais dans lesquels doit 8tre abordée ia phase nationale - voir renseignements importants mis i jour
(i compter d"svril 2002)

- sxtigences raistives aux documents de priorith (e cas échéant)

Une copie de la présemnte notification est envoyée d I'office récepteur st A I'administration chargée de ia recherche internationals.

Formulaire PCTABZI01 (feuille annexe) {janvier 2004) 006810402
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ANNEXE DU FORMULAIRE PCT/B/301 7258

RENSEIGNEMENTS CONCERNANT LES DELAIS DANS LESQUELS DOIT ETRE ABORDEE
LA PHASE NATIONALE

Il #31 rappsié au déposant qu'll doit aborder Ia " phase nationale™ aupris de chacun des offices désignés indiqués sur Ia
page de couverturs de la présente hotification en payant les taxes nationalas et en remettant les traductions,commse prévu
par les articles 22 ot 39 ot par les l6gislations nationales applicables. Ds plus.la déposantdevra dans certaina cas satisfaire b
d’sutres sxigences particulidres applicables dans certains offices. Il lui appartiont de veiller & remplir en temps voulu les
conditions requises pour {'overture de la phase nationgle. La majorité das offices n'envoient pas de rappel 2 I'approche de Ia date
limite pour aborder la phase natlonala.

La délai d"applicable pour I'ouverture de la phase nationale sera, sous réserve de ca qui est dit au paragraphe suivant, de
30 MOIS & compter de |s date de priorité, non seulemant &n ce qui concerne tout office #lu lorsqu'une demande d'examen
préliminaire international aura été présenthe avant |'axpiration du délai de 18 mois A compter de |a date de priorité {voir l'article
38.1)), mais également en ce qui conceme tout office désigné, en I'absence de présentation d'une telle demande d'examen,
lorsque ['srticle 22.1), tel que modifié avec effet au 1er avril 2002 sera applicable audit office dasigné. Pour plus de
rengeignemants, voir le Gezette du PCT no 44/2001 du 1er ngvembra 2001, pages 10027, 19633 and 18835, ainsi que le bullatin
PCT Newslettar, d'octobre et de novembre 2001 et de février 2002.

En pratique, des délals sutres que calui de 30 mois vort continuer de s'appliquer, pour des durbes diverses , en ce qui
concerne certains offices désignés ou élus. Pour obtermir los mises 3 jour rbgulidras quamt sux delais applicables {20.21,.30
ou 31 mois ou autre délai), office par office, on se reporters d la Gezette du PCT{!s partie "section V™ publiée chaque semsins,
au bulletin PCT Newsletter (publiSe chaque mois) sinsi qu'aux chepitres nationaux partinent dans le volume Il du Guide du
déposant du PCT(dormt la version-papler est mise & jnur narmelerment deux fois par an at la version Internet normalement chaque
semaine). Enfin, un tableau cumuistif de tous les délais applicable pour Fouverture de la phasa nationale est accessible sur
le site Intemet de I'OMPI, par l'intermédiaire de liens 3 partir de diverses pages du site, y compris celles de la Gazetts, de Ia
Newslettor, ot du Guide. A I'adresse sulvants: htip://www.wipo.int/pctAr/indax.html.

Des informations reiatives aux exigences concernant la présaniution d*'une demande d"mamen priliminsine intermationat
figurent dans le Guide du deposant du'PCT, Volume VA, chapitre IX. Seul un déposant qui est rassortissant d'un Etat
contractant du PCT lié par ls chapitre | ou qui v a son domiclle peut préssrter une demanded'axamen priliminaire internstional
{actuslisment, tous les Etats contractants du PCT sont liés par le chapitrs il).

EXIGENCES RELATIVES AUX DOCUMENTS DE PRIORITE

Pour les déposants qui n"ont pas encore satisfait aux exigences relatives aux documents de priorité, il est rappelé ce qul
suit.

Larsquae la priorité d'une demande nationales, régionsle ou intarnationale antérieure est revendiquée, le déposant doit
présenter une copie de cette demande antérieure, certifidée conforme psr 'administration auprds de laqusiia elle a é1é déposés
{"docurment da priaritd"), 4 I'office récepteur {qui la transmettra au Bureau International) ou directemnent av Bureau international,
avant 'expiratian d'un délsi de 18 mois & compter de la date de priarité, étant entendu que tout documant de priorité peut #tre
présentd au Buresu international avant la date de publication internationsle de ls demande internationsle, auquel cas ce
dacument sers réputé avoir été regu par le Bureau imernational le demier jour du détsi de 18 mols (régile 17.1.4)).

Lorsqus le document ds prlorité est déllvré par I'office récepteur, e déposant paut, au lleu de présener ce document,
demander & I'office rdcepteur de le préparer et de e transmettre au Buraau imernational. La requéte A cet sfist doit $tre
formulée avant 'expiration dv délai de 16 mois et paut #tre soumisa au paiement d'une taxe (rdgle 17.1.b)).

Si le document de priorité en question n'est pas fourni au Buresu international, ou si la demande adressée & I'office r&mplouq
de préparer et de transmettre le document de prioritd n'a pas 6té faite (et la taxe correspondante aoquittée, le cas échéant)
avant I'expiration du délsi applicable mentionné aux paragraphes préoédents, tout Etat désigné peut ne pas tenir compte
de la revendication de priorité; toutefois, aucun offica désigné ne peut dacider de ne pas tenir compte de Ia revandication de
priorité avant d'avoir donné au déposant la possibillté, & I'ouverture de la phase nationale, de remettre le document de priorité
dans un délai misonnabie en 'espdce (rdgls 17.1.c)).

Lorsquae plusieurs priorités sont revendiquées, Ia dete de prioritd 3 prendre en considération aux fins du caleul du délai de
18 mois (et do tous les autres délais du PCT) est [a date du dépdt de la demeande la pivs ancienne dont 1a priorits est revendiquée]
(article 2.xi)b)).

Farmulaire PCT/NB/301 (annexe) (janvier 2004) 008810402
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Expéditeur : [e BUREAU INTERNATIONAL

WARCOIN, Jacques
Cablnet Régimbeau

20, rue de Chazelles
F-75847 Paris Cedex 17_ _ -.. - "
FRANCE

s
|

'1
b, Sl b
' R

Date d'expédition (four/mols/anmde)
04 octobre 2005 (04.10.2005)

Réftrence du dossier du déposant ou du mandataire
348371 D23073 MSA

NOTIFICATION IMPORTANTE

Demande internationale n*
PCT/EP2005/007258

Date du dépht intermational @
05 juillet 2005 (05.07.2005)

Date de publication internationale Jour/mois/annde)

Date de priodité (our/moisiannde)

05 juillet 2004 (05.07.2004)

Déposant

L

LESAFFRE ET COMPAGNIE st

1. Par lc présent formulaire, qui remplace toute notification antérieurc relative & la présentation ou & le transmission de documents de
priorité, il est notifi¢ au déposant la daic de réception par le Burcau intcrational du ou des documents de priorité concernant toute
demande aniéricure dont la prionté est revendiquée. Seuf indication contrairc consistant cn les lettres “NR”, figurant dans la colonne
de droite, ou un astérisque figurant & cété d'une date de réception, le document de priorité en question a été présenté ou transmis au
Bureay international d'une meniire conforme & la régle 17.1.8) ou b).

2. (Le cas échdany) Les letires “NR" figurant dans la colonnc dc droite signalent un document de priorité qul, A la. date
dlexpedition du_présent ire, n"o pas encore #té recu par le Buresu International sclon Ia rigle 17.1.8) ou b). Lorsque,
sclon la régle 17.1.8), lc document de priorité doit tre présenté par lc déposant 4 1'office nécepteur ou au Burcau intemational, mais
que le déposant n‘a pas présenté le document de priorité dans le délai prescrit par cette régle, I'attentlon du déposant est appelée
sur la régle 17.1.c) selon laquelle aucun officc désigné ne peut décider dc ne pas tenir compte de la revendication de priarité
considérée avant d'avoir donné sy déposant le possibilité, 3 I'ouverture de la phase nationale, de remettre le document de priarité

dans un délai raisonmable en 1'capece.

3. (le cas échéani) Un astérisque (*) figurant & cdté dc la date de réccption, dans Ja colonne de droite, signale un document de
priorité présenté ou transmis au Burean international mais de manitre non conforme i la rigle 17.1.a) ou b) (le document de
priorité a ¢té requ aprés le délai prescrit par 1a rigle 17.1.8) ou In demande d'etablissement et de transmission du document de
priorité a ét1é soumise & I'office récepteur aprés le délai prescrit par In rigle 17.1.b)). Méme si l¢ document de priorité n'a pas
remis conformément & la rigle 17.1.8) ou b), le Burcau international transmetira une copic du document aux offices désignés, pour
leur appréciation. Dans Je cas od unc telle copie n'est pas acceplée par un office désigné comme document de priorité, Ia rigle
17.1.c) énonce que sucun office désigné ne peut décider de ne pas tenir compte de la revendication de priorité considérée avant
d'avoir donné au diposant la possibilité, 4 I'ouverture de la phase nationale, de remettre lc document de priorité dans un délsi
raisonnable en espece,

Dete de nriariié Demande de pringité o® Pays_office oieional Date de céception d
office n'eeptenr selon le PCT document de priritd
05 Juillet 2004 (05.07.2004) 04015785.0 EP 13 saptembre 2005 (13.00.2005)

Fonctionnaire putorisd

Henrik NYBERG (Fax 338 8970)

n® de télécopieur (41-22) 338.89.70
n® de téléphone +41 22 338 8266

Bureau intemational de 1'OMPI
34, chemin des Colombettes
1211 Gentve 20, Suisse

n" de télécopicur +41 22 338 82 70

Formulaire PCT/IB/304 (janvier 2004)
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Expéditeur : 'OFFICE RECEPTEUR

Destinataire

De Vleeschauwer, Nathalie Y.L.D.
LESAFFRE INTERNATIONAL

147 Rue Gabriel Peri

BP 6027

F-59706 Marcq-en-Baroeul cedex

FRANCE

TRAITE DE COOPERATION EN MATIERE DE BREVETS

Q(“‘? l12
PCT

NOTIFICATION DU NUMERO DE LA DEMANDE
INTERNATIONALE ET DE LA DATE DU DEPOT
INTERNATIONAL

(régle 20.5.c) du PCT)

Date d'expédition

Yourmotzjennde) 05 09, 7005

Réference du dossier du déposnt ou du mandateire
NDV/DEM 046.01

NOTIFICATION IMPORTANTE

Demande internationale n*
PCT/EP2005/007258

Date du dépdt international{jour/melsjannéde)
05/07/2005

Date de priorité (jour/mols/annie)
05/07/2004

t
LESAFFRE ET COMPAGNIE

Titre de linvention

sttribuéze 4 1s demande internationale.

international & la date d’expédition mentionée plus haut

1. [l est notifié o déposant que ke numiro de demande inlernalicnale et la dale de dépét international indiqués plur haut ont &é

2. 1l est dgaiement notifit sy déposant que 'exempluire original de la demande internationale & é6 transmis an Bureau

I:I Autres observazjons:

* Le Bureau international surveille la transminsion de I'=xemplaire original par l'affice récepteur ct

notifjerk la rhpunn m

NL-2280 HV Rijswijk
. Tel. (+31-70) 340-2040
" Fge (+31-70) 340-3016

sant (su moyen du formulaire PCT/IB/301). Au cas ol l'exenplaire original ne lui sersit i l'expiration d'un
délal de 14 mols i compter de Ia date de pr:uruz le Bureau international cn aviserait le dépp p 22.15)). pir
I —
Nem et adresse postale de 1office récepreur Fonctonnsire lul.nnd/'
Office Europien des Brevets, P.B, 5818 Patentlaan 2 Mre. H. Fransz

//

Formulsire PCT/RO/105 (juiliet 1992; réimpression janvier 2004)
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Sonfwmaty % of an epplication fled by
[aceimie.

Data of facalmile:

o5 Lot d .. P CT
onio-ios - At
PO REQUETE

Le soussigné requiert que Is présente demande

internationale soit traitée conformément au Traité de

Réservéd I" [,3
PR €7 ¢ 8K

Demnande intemationale o

e masedl 5 (05 07 )
OFFCE EUROPSEN DES BREYVET S
DEMANDE iNTEﬁi‘\IATiC‘MirE F

Nom hl'oﬁumm"mnmhmﬂm

coopération en matitre de brevets.
Référence du dossier du Géposant ou du mandataire faculi()
(12 caractires au meximan) NDV/DEM 046.01
Cadren*l  TITRE DE L’INVENTION
Procédés et produits de panification
Cadren*ll DEPOSANT [ ] Cetie personne est aussi inventcur
dem:ﬂ{m *Mw&:ﬁnl; posz kne personne woreis, dédsignation " de téléphone
e ot a e et Tt ok s diposm s bl o e i s st . | +33/(0)3.20.81.61.00
dessour,) " de tflécopicur
LESAFFRE ET COMPAGNIE +33/(0)3.20.81.62.52
41 Rue Etienne Marcsl| ™ de {Eimprimeur
F-75001 Paris
FRANCE :‘e 'i"’ouf'l‘ll:eqml le déposant est inscrit aupris
Waticnalité {nom de 1 2ray) : Domicile (mom de !
FRANCE FRANCE

Ceﬂzpu's::l:_e:ell D&yﬁm mh 13%-&%::: Dlﬂﬁllb-Uni:d‘Amﬁiqn ngm

Cadren*ll  AUTRE(S) DEPOSANT(S) OU (AUTRE(S)) INVENTEUR(S)

Nm'l-'letldus!e:rﬂ'andﬁnﬂbumﬁzt_: powr uwe personne worsls, disignation | Cene personne ext :
alficielle complite. L ‘adresse doit comprendre le code pastal et le nom du pays. Le pays da |'adrasse
Mﬂjﬁau&:ml'ﬂdkwamwdmﬂmﬁmﬁ- [] déposmnt sewtement
DESBUQUOIS Philippe [ séposant et inventeur
56, Rue Victor Hugo D inventeur seulement (SY cette case
F-59126 LINSELLES est cochds, ne pos rempllr la ruise)
FRANCE " sous lequel le déposant est macrit auprés
de I'office
‘Nationalité (rom de ! Elas) : Domicile (nom de | Eiay) :
FRANCE FRANCE
O Crr Dus Deisteters Xapeeo=e [rovmsme

E D’autres déposants ou inventeurs sont indiqués sur une feuille annexe.

Cadren*IV MANDATAIRE OU REPRESENTANT COMMUN; OU ADRESSE POUR LA CORRESPONDANCE

T e e e Al el Re—
Nom ct adresse : (Nom de familis sulvi du prdnom; pour ums persorme morals, qrmm n* de téléphone
complbie. L ochesy dot comprondbe o code partal t o nam di pays) +33/(0)3.20.81.62.18

DE VLEESCHAUWER Natalie Y.L.D. e Worer

LESAFFRE INTERNATIONAL +33/(0)3.20.81.62.52

147, Rue Gabriel Péri Py Suibindieidn

BP 6027 FrimeLr

F-59706 MARCQ-EN-BAROEUL Cedex o T e e e ——
FRANCE lglous uil‘:ﬂi:e mi taire est inserit

Adrease pour [a correspondance : cocher cenie case Jorsque aucun mandetaire ni représentant commm n’cst/n’s d18 dég
[} Tespace cidessus est uhlisé pour indiquer une adresse apiciale A laquclic I orrerpondance ok ere cavemin - CLSIBM € qQue

Formulaire PCT/R0O/101 (premiére feuille) (avril 2005)

Voir les notes relatives
au formulaire da requére




Feuille n*

PCTEPZIN 5(/ 007258

2

" | Suite ducadren*Ill  AUTRE(S) DEPOSANT(S) OU(AUTRE(S)) INVENTEUR(S)
St aucun des sous-cadres sulvants n'est wiilisé, cetie feuille ne doit pas étre Incluse dans la requite.

- Nmﬂﬂm:p{nﬁhﬁuﬁﬁ ; pow wne parscwm morsks, disignation | Cetic personne est :

e e T kb & ipauas o doakele 7 oo doeicit n ot e . [] déposant scutcment

m déposant et inventenr
GROUET Norbert invemeur seulcment (i cetis care
3, Allée des Orchidées est ne pas remplir la nite,)
F-59700 MARCQ-EN-BARO_EUL o* sous lequel le déposant st inscrit suprés
FRANCE deloffice
‘Nationalité (nom de ] Zrat) Domicile (rom de "Bty :
FRANCE FRANCE
o [ g™ [IEMSIRTEES (X rmsie [inimiinnies,
o e o e Ei it e T | T
MAITRE Hubert X dépoiant &t iventour
87, Allée des Charmes (] ar oo o e e o
F-59700 MARCQ-EN-BAROEUL o e e
FRANCE Gelofrice . posent &t nscrit mprts
Nationalité (noes de 1 Eial) Domicile (nom de { Etag) -
FRANCE FRIAGNCE Hey
g [JEai []mnbadeen [X|nbmpse oo [Jinbestys o
delm:m'anﬁjnﬂhmhrﬁ-: pow une perscwna morle, ddxtgnation | Cetie personne et :
e Lt o & Gipenans o s ol 1 cocar Somict e o 5. [ déposent sentemcnt
MUCHEMBLED Jsan-Jacques JX] atpomnt i -
61, Allée des Charmes ] ext cochde, um?ng: fﬁ"m}
F-59700 MARCQ-EN-BAROEUL y—
FRANCE iﬁ,‘fﬂhwumm
‘Nationslité (mom de 1 Eiay) : Domicile (rom de 1Ktz -
FRANCE FRANCE

e [ Ceiatnnse XS r=xe [eliraipies

Nom ct adregse ; Q’" de fomille sulvi du
mhumul'ﬂdbﬂpnuamnm

E‘mipumku:drl La payu de | 'adresse

Cette personne est ;
D déposant seulement

|:| déposant et inventeur

inventeur seul
(] et oche, na pas raspis o ruty

o uel le ingcr?
der:’ﬂ'l:: déposart est inserit auprés

icile n'ast indiqud o-

Nationalité (nom de /'Eteg) :

Domicile fom de I'Etag) :

Cetic personac st

dédposant pour : mtlﬁld'.

Ozmat

 sauf Duém-unhdmmﬁg- D}g&h:indiﬂdup

D D’autres déposants ou inventeurs sont indiqués sur une feille annexe.

Formulaire PCT/RO/101 (feuille annexe) (avril 2005)

Volr lexs notes relatives au formulaire de requéte



PCTEPA0,5 / 007 25 8

Cadren'V DESIGNATIONS ' .
Ledépbtdelupﬁmteraqdlenut.nlmlnrhlﬁ.&l).dﬂmﬁnndemluﬂuumliepnlevcrlhdmdudépm
international, auxx fins de I déiivrance de tout titre de protection disponible et, le cas échéant, mux fins de In délivrance & 1a fois de brevets
régionaux et nationamx

Cependant,

[] DE Alicmagne n'est désignée pour aucun titre de protection nationale

[[] XR République de Coréc n’est désignée pour aucun titre de protection nationale

[ RU Fédération de Russic o'est déslgnde pour aucun titre de protection nationale _

(Les cases mentionnées ci-dexsus peuvent étre utilisées pour exclure (irrévocablement) les disignations concerndas ofln d'dviter qu'une
damande nationale antérievrs dont la prioritd ext revendiquis ne cexse de prodiuire tes effeis en vertu de la-ldgislation nationals. Voir
les notes relatives au cadre n® V en ce qui concerne les consdquences de inlles dispositions de la législation nationale dans ces Fra et

dans ceriains autres.)
Cadren*VI  REVENDICATION DE PRIORITE
La priorité de 1 on des demandes antéricures suivantes est revendiquée :

D D’nutres revendications de priorit$ sont indiquées dans I eadre supplémentaire.

L'affice récepteur est prié de préparer et de transmetire au Bureau international une copie certifiée conforme de In on des demandes
antéricures (sexlemant ri la demande antérieure a dtd déponde oupris da ! ‘office qui, cux fire de la prépents demande inisrnotionale, est ! 'cffice
rédceptewr) indiquics ci-dessus yous :

O ﬁm"’ le polat 1) [J tepoine2) O tepoint3) | W
* SI la demands antdriewrs ext une demande ARIFO, indiquer ax moins pertie & la Convention
wmﬂlkwmﬁu&lwqmﬁcﬁmmamlmdmﬁﬂm
R |13 )
Cadren*Vll ADMINISTRATION CHARGEE DE LA RECHERCHE INTERNATIONALE

Cholx de 'administration chargée de la recherche intervationale (ISA) (siphaiewrs adwinistrations chargées de o recherche internationale
o compétentes powr procider & la recherche internaticnole, indiusr | administration choivie; e code & deux lettres pesd dtre utilisd) :

Demanded’utilisation des résultats d"une recherche autéricure; mention de eette recherche (sfune recherche amtériewre a été effectuée
por I'administration chargée de la recherche internationals ou demandée & cette dernidre) :

Date (jour/mois/annds) Numéro Paya (ou office régional)
26/10/2004 04015785 OEB/EP
Cadren*VIIl DECLARATIONS
Les déelarations suivantes figurent dans les cadres n® VIILi) & v) {cocher ci-destous la ou Normbre de
laz cases approprides et indiquer dany la colonne de droliia ke nombre de chaqus type de diclaratian) : déclarations
O cadren® Vi) déclaration relative & I'identité de I'inventeur :
m cadre n° VIILii) déclaration relative au droit du déposant, i ia date du dépdt international,
de demander et d*obtenir un brevet : 1
E cadre n® VIILiii) déclaration relative au droit du déposant, & la date du dépdt international,
de revendiquer L priorit? d"une demande antérieure : 1
D cadre n® VIILiv) déclaration relative i Ia qualité d’inventieur (sculement mx fins de la
désignation des Etats-Unis d’ Amérique)
[0 cadren® VILy) déclaration relative & des divulgations non opposables ou & des
exceptions eu défunt de nouveauté
Formulaire PCT/RO/101 (dexxitme feuille) (avril 2005) Voir les noter relativer

au formulaire de requiie

iy

Date de dépbt Numéro ' Lorsque la demande antérieure est une :
de In demande antéricure | de Ia demende antérieure
(our/mois/annde) demende nationale : demande régionale :* | demande internationale :
i e _ - - ps cu membre de 'OMC office régionsl office récepteur
— . {7
3,5-07-2004) { 04015795.0 el “
sl Tank F
point i
: 4
point 3)



PCTEPYS5 7/ 007 25 8

Feuillers ...4... .

Cadren° VIILI) DECLARATION : IDENTITE DE L'INVENTEUR —

La déclaration doit dtre conforme au libelld standard suivent privu & l'instruction 211; voir les notes aux cadres w* VIII, VIIL.|)
& v) (généralités) et lex notes spécifiques au cadre n* FTI1.1). Si ce cadre n'est pas utilisé, cetts feuille ne doit pax #tre incluse dang lo requite,

Déclartion relative & I'identité de 1'inventeur (régles 4.17.i) et 51bir.1.0)i)) :
Concemant la présente demande internationale, LESAFFRE ET COMPAGNIE a le droit
de demander et d'obtenir un brevet en vertu du fait que le déposant LESAFFRE ET
COMPAGNIE posséde ce droit en qualité d'employeur des inventeurs:

- DESBUQUOIS Philippe, 56, Rue Victor Hugo, F-59126 LINSELLES - FRANCE,

- GROUET Norbert, 3, Allée des Orchidées, F-59700 MARCQ-EN-BAROEUL - FRANCE,
- MAITRE Hubert, 87, Allée des Charmes, F-59700 MARCQ-EN-BAROEUL - FRANCE,

- MUCHEMBLED Jean-Jacques, €1, Allée des Charmes, F-59700 MARCQ-EN-BAROEUL

FRANCE.

La présents déclaration est faite aux ﬁns de toutes les démgnatlons sauf la désngnahon

Philippe DESBUQUOIS, Norbert GROUET, Hubert MAITRE et Jean-Jacques
MUCHEMBLED ont le droit de demander et d'obtenir un brevet en vertu du fait que les

déposants:

- DESBUQUOIS Philippe, 56, Rue Victor Hugo, F-59126 LINSELLES - FRANCE,

- GROUET Norbert, 3, Alide des Orchidées, F-569700 MARCQ-EN-BAROEUL - FRANCE,
- MAITRE Hubert, 87, Allée des Charmes, F-59700 MARCQ-EN-BAROEUL - FRANCE,

- MUCHEMBLED Jean-Jacques, 61, Aliée des Charmes, F-59700 MARCQ-EN-BAROEUL

FRANCE,

sont les inventeurs de ce pourquoi une protection est demandée dans la présente
demande internationale.

La présente déclaration est faite aux fins des désignations suivantes pour les brevets
nationaux ou régionaux: US.

_ e

71 des Etats-Unis dAmérique.- -- - SR

[[] Cette déclaration continue sur la feuille suivante, “Suite du cadre n® VIILD)".

Formuleire PCT/RC/101 (feville de déclaration i)) (avril 2005) Foir les notes relotives au formulaire de reguéte

(16



Fevillen .. 8...

Cadre n° VIIL) DECLARATION+DROIT DE DEMANDER ET D'OBTENIR UN BREV —_

La déclaration doit &tre conforme au libellé standard suivard prévu & l'instruction 212; voir les notes relatives mex cadres rt* VI, VIILY)
&) (géndralitds) et lex notes spécifiques au cadre 1" VIII.L). Sice cadre n'est pas ulilisé, cette feuille ne doit pas dtre incluse dans la requdte.

Déclaration relative au droit du déposant, 4 la date du dépdt internationul, de demander et d'obtenir un brevet
(régles 4.17.i) et 51bix. 1.n)ii)), dans le cas ol la déelaration selon la régle 4.17.iv) n’est pas appropride :

Concemant la présente demande intemationale, les déposants :

- DESBUQUOIS Philippe, 56, Rue Victor Hugo, F-59126 LINSELLES - FRANCE,

- GROUET Norbert, 3, Allée des Orchidées, F-59700 MARCQ-EN-BAROEUL - FRANCE,

- MAITRE Hubert, 87, Allée des Charmes, F-59700 MARCQ-EN-BAROEUL - FRANCE,

- MUCHEMBLED Jean-Jacques, 61, Allée des Charmes, F-59700
MARCQ-EN-BAROEUL- FRANCE,

ont le droit de revendiquer la priorité de la demande antérieure EP 04015795 en vertu du
fait que les' déposants sont les-inventeurs da ce peurquoi une protection a été demandée
dans la.demande antérieure.

La présente déclaration est faite aux fins de désignation des Etats-Unis d*Amérique pour
l'obtention d'une brevet US.

[] Cette déclaration continue sur Ia feuille suivante, “Suite du cadre n* VIILii)".

Formulaire PCT/R0/101 (feuille de déclaration ii)) (avril 2005) Voir les notes relatives au formulaire de requéte

PCTEP2RE./ 0 07 25 g

(%



. Feuiler ...5.. PCTIEPMS;& /007253
Cadren'IX  BORDEREAU; LANGUE DEDEPOT _ AV 1!

La présentec demande internationalc contient : Leouluélhwulmmum]mtllhp&-:mdmmm Nombre
Egis L il s L o e e gy s e
N e
de.lmpum l‘mmdu ariginal du pouvoir distinct
“ﬁ, 3. 01 original du pouvoir général
mﬂimﬁ) : z‘a‘ 4.0 copie du pouvoir génénal; le cas échéant, numéro de
m. cati 1.0 m-mm o d‘m; ...................
dessing f—— | 6.8 donnnmt?demorﬂémduqu(s)chmhudulrw
sou'_w'l.m“h : 39 ................................
listage des séquences : as m*h .............. fonale ..
tlblel"l)::l:l : 8.0 i indicati indications séparées concernant des micro-organismes
%ﬂmmﬂmm 9. I| dﬂgﬁq:numjomeﬂmqn
""‘#"" voir ¢) i) D mplemn-uﬂmdchrdudnlmnlhmlle
‘_ l ] lectronique; qur. hhmaﬂmmm-m )
Nombre total de feuilles : 39 2 O (ondemers ertlorsges ocoe 0 o} de aolowm e '
o e e = . c= |- . ﬂmm“mmmuﬁudnh ycompns, _ _ ] ...
)0 mluntmﬁmeéhdruque internationale en vertu de In rigle 130 :
(imstruction 801 2)i)) i O mhdﬂd-nnmmll'uhmtmh
')S lumduﬂqmu?wcs cop —mhmm et Je litage
ii) tablesux y relatifs Squences colonne de gauchs
10. tablesux
) 1 fpementaggs s dictrolgus T e e
i) 1 listage des séquences PRt et e oty
ii) [0 tablemm y relstifs 5 D?Itlltqw:llthede:dun;ldemmnle) (ctnon
Type et nombre de su ts (disquette, CD-ROM, i reuiement lorsgque la caze b)) ou c)ii &heﬂmda )
G}Rmm)ulﬂllldlﬁthlﬂ Eom &Iﬂnﬂ.eqmmglsmﬁndeh comprik
[ e TR en vertu de I'instruction 502.b-guarer!
= Rrres i) O] ﬁwwjh
{exemplaires yeigires & Indiquer anc dans la colome de gauche
pointz 9.1} ou 10.40), dons la colore de droite) 111 JS( autres &léments (préciser) : mwmdawmnuhﬂm 1
dos dessi i doit Langue de d d:ll
Figure - ?'llll-llll— gue '; ipbt FR

Cadres®X SIGNATURE DU DEPOSANT, DU MANDATAIRE OU DU mmmm COMMUN
A coul de chague signature, indiquer lo nom du signasirs et & qual titre I'insiressd signe (i cela u'apparatt pay clatremant & la lscture de lo requii).

DE VLEESCHAUWER Natalie Y.L.D.

Mandataire Européen

Mll'nﬂ'wel:éeepm
1. mmumdmﬁuﬂw (05_ 07 st\ 05 JUL 2005 2. Dessins:

3. Duic cffective de rectifide en raison de la réception
ultérieure, mais dans udéh:s.dedncunmmdedmns
complétant ce qui est supposé constituer Ia demande intemationale :

4. Dute de réception, dan les délais, des corrections non regus :
demandées selon l'arucle 11.2) du PCT : D

5. Administration chargée de I recherche intemational 6. Transmission de I copie de recherche
(sipll::iﬂlnlummpﬂmtﬂ): ISAII ona’e D ﬂir&-.luaquaupumtdehmde

Réservé pu Burcau international
ate de de I'exemplaire
on;mnl mmm mtunltigml
Formulaire PCT/R0O/101 (demidre feuille) (avril 2005) Voir les notes relatives

au formulaire de requéie
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ASEWW .
ﬁ'ﬂ?mgsmmm Folio: 11 SUPERINTENDENCIA

REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMITE

PCT
PATENTE DE INVENCION [‘1/ MODELO DE UTILIDAD [ ]
@ Indicacién de que se solicita la concesion de una patente : [‘I’
¢ Datos de Identificacién del solicitante.o de la. persona que presenta la salicitud  []
¢ Descripclén de la invencion ’]/
¢ Dibujos de ser estos pertinentés
4 Comprobante de pago de las tasas establecidas [/{
COMPLETA [ " INCOMPLETA [ ]

DISENO INDUSTRIAL [ ]

. & Indicaci6n de.que se solicita el registro de Digefio Industrial ' [1
4 Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud [ ]
¢ Representaclén grafica y fotogréfica del Disefio Industral o muestra del 1}

material que Incorpora el disefio
¢ Comprobante de page de las tasas establecidas [ ]
COMPLETA [ ] INCOMPLETA [ }

ESQUEMA DE TRAZADO [ ]

€ Indicacién de que se solicita el registro de un Esquema de Trazado

¢ Datos-de identificacién del sollcitante o de la persona que presenta la sollcitud
¢ Representacion gréfica del esquema trazado .

4 Comprobante de pago de las tasas establecidas

COMPLETA [ ] INCOMPLETA

Ohpdie T Naor

Firma Responsable _

]
1
]
]

— e ey P

]

- Fecha . Carrera 13 No. 27-00 Piso 5, 7y 10
. Conmutador: 3 82 08 40
Fax: -350 52 20
E-mall: info@sic.aov.co.
www.slc.gov.co
Bogots, D.C., Colombia
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SUPERINTENDENCGIA

FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE PATENTE

ion

PCT
ENTRADA EN FASE NACIONAL
1 SOLICITUD DE:
X Paterin de invencién. [ ] Patente de Modeio de Utiidad.
X capitio 1. [ ] caphesoli.
2 Nombre: LESAFFRE ET COMPAGNIE
IDENTIFICACION
SOLICITANTE | Direcciénc 41, Rue Etienne Marcsl, F-75001 Parls,
™) Francla cc. O NT O
Lugar de Constitucion: Francle CE O omw [
Teléfono: Fax E-mak Cusl____
Nimeo ______ -
3 Nambe: JUAN PABLO CADENA SARMIENTO IDENTIFICACION
REPRESENTANTE | Direccidn: Cra. 7 No. 71-21 Tome B - Piso 4 cc. X NT O
OAPODERADO
Telslono: 744-2200 Fax 7422200 CE [ o ]
E-mai:
Ndmem _80.41 TP
4 Mﬂnniw mlppmmnmm Hubert Mailre, Jean-Jucques
INVENTOR (ES) | Direccion: Rue Vicior Hugo 56, F-59128 Linselies (FR) ; 3, Allée des Orchiddes, F-
12 59700 Marcq-en-Baroeu (FR); 87, Allée des Charmes, F-59700 Marcq-en-Baroeul
(FR) ; 61 Alda des Charmes, F-53700 Marcq-en-Barosul, Francia (Respactivameris)
Nacionalided o Domicilio: Francia
5 PCT(38)
Soliciud Inlsmacional No. Fecha __ 0507-2005 _

—PCTEP2005007258
Publicacitn infemacional No._WO 2008002005 A1  Fecha __ 1201-2008

Thulo {54y _PROCESOS Y PRODUCTOS PARA HACER PAN

7 Clasificacién Intemacional (31)

Pals do _(32) Fecha

(31) Nimero de Solicitud

— | 05072004

QIS7880
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EEIWNIN DICAQIONES
.Procesc para la preparaciin de un producto de pan
horneads gque comprends las siguientes etapas:
- obtener un una moldeada, fermantada piezs de masa
lista para hornsar, que corrassponds a dicho

producto de horneado’
- prahornear dichs plezs de nasa sn un horno hasta
fgus:
= su migs se halls coaguledo y

s uns cortoxra colorasda se halla

formado,
- congelar la pisza de masa prehorneada obtenids;
- hornsado finsl de ls congelsda, prehorxneada, plaza

de masa cbtenida colocando dicha congelsds, pieia
ds oass prehorneads rm'un hornc- & entre 200°C y
260"C por un tiespo ds 5 minutos o menos,
preferiblemante de 3 wmlnutos © ®wencs, mAs

preferiblemsnte de 2 & 3 minutos.

2. Pracaso de acuardo con ls reivindicacién i,
caractarizado en gue el hornsade final es conducido a
uns temperatura de horno de 220%C &  260°C,

preferiblemente antse 230°C a 250°¢C.

3. Procesc para ls preparacién de una congcla'da, pieza de
masa prehorneada capaz de rendir un producto de pan

horneads por hormneado final, que corresponde & la




REPUBLICA DE COLOMBIA [22.
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Bogot4a,
2020

Doctor (a)
CADENA SARMIENTO JUAN PABLO

REFERENCIA Radicacién No. 7 10890
Solicitud intermacional PCT/EP2005/007258
Fecha iniclo fase naciomal 05/02/2007

Trémite 11
Evento 37s
Actuacilén 430
Oficio Wo.

;__-_'\..' 2594

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de
la Deciplfm 486 de la Comisldén de la Commnidad Andina, articulo 27 del Tratado de
Cooperacifnm en Materia de Patemtes (PCT), regla 51 bis del Reglamemto y Circular
Unica de la Superintendencia de Industria y Comercio, se le comunica que:

1. La 8olicitud no contiene el poder debidamente otorgado, com el lleno de los
regquisitos axigidos por los articulos 63 y subsiguientes del Codigo de
Procedimiento Clvil. Adicionalmente, deberi presentar el documento gque acredita la
exlstencia y representacién legal de la socledad solicitante, cuando é&sta fuere
persona juridica.

En cumplimiento de lo dispuesto por el articulo 39 de la Decisién 486, se le
requiere para que demntro del término de dos meses sigulentes a la fecha de
notificacién del presente oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados.
En caso de no dar cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se
considerard abandonada y perderi su prelacién.

Notifiquese el pres
a), del capitulo

e oficlio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal
tojdel titulo primero de la Circular Unica No.10 de 2001.

AL1IX CESPEDESB DE VERGEL
Jefe de la divisifm de Nueves Creacicnes

terior - rqquer:l.miento fue notificado por fijaciém en 1lista de

P Y i T



