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  JUN 2010 

食食物物繊繊維維・・ミミネネララルル・・ビビタタミミンンななどどががババラランンススよよくく豊豊富富にに含含ままれれるる玄玄米米

をを、、独独自自のの製製法法でで香香ばばししくく炊炊きき上上げげままししたた。。生生地地にに加加ええるるだだけけのの簡簡便便

性性がが特特徴徴でで、、ソソフフトトででモモッッチチリリととししたた口口当当たたりりののパパンンにに仕仕上上ががりりまますす。。  

健健康康素素材材ととししてて、、パパンンにに役役立立つつ練練りり込込みみシシリリーーズズ  

■ 保 管 条 件      常温保管（１０～２５℃） 

■ 賞 味 期 限 製造日起算 開封前 ３５日 

■ 荷   姿  １ｋｇ×３ダンボール   

■ 用   途  練り込み   

■ 食品添加物表示 

酒精、増粘多糖類、酸化防止剤（Ｖ.Ｅ）

■ アレルギー表示（省令７品目）     

なし 

この製品を使用した場合、この表示が必要です



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

配合      工程       
強力粉:ミリオン１００％ 

ＵＳ          ３    

ドーナチュラルＳＦ    ０．２ 

砂 糖          ７   

ＣＢフランス     ６ 

食 塩        ２ 

玄米アップ      ４０ 

モルトエース 20   ０．３ 

水          ６８ 

        油脂    玄米アップ  
ミキシング  Ｌ3Ｍ4↓Ｍ4Ｈ2↓Ｌ3 分 

捏上温度     ２７  ℃ 

フロア時間     ６０  分  

分割重量   ３３０ｇ×２(１．５斤) 

ベンチ時間    ２０  分 

ホイロ時間     ４５  分 

ホイロ条件   ３５℃／８５％ＲＨ 

焼成条件    ３５分／２００℃ 

焙焙煎煎さされれたた玄玄米米のの香香

ばばししささががススラライイススししたた

食食パパンンかからら香香りりまますす。。

ソソフフトトででももちちっっととししたた

食食感感もも特特徴徴でですす。。  

玄玄米米薫薫るる食食パパンン 

玄米ミニ食 玄米ミニ食配合      工程       
強力粉:ミリオン７０％ 油脂   玄米アップ  
準強力粉:ﾅﾝﾊﾞｰﾜﾝ ３０ 
ＵＳ      ４ 
ドーナチュラルＳＦ ０．３ 
砂 糖      １５    
ＣＢフランス  １０  
食 塩         １．８  
脱 脂 粉 乳   ３   
全  卵    １０ 
玄米アップ    ４０ 
水           ５８   

ミキシング  Ｌ3Ｍ4↓Ｍ4Ｈ2↓Ｌ3 分

捏上温度     ２７  ℃ 

フロア時間    ６０  分  

分割重量    ５０ｇ×３ 

ベンチ時間    ２０  分 

ホイロ時間    ６０  分 

ホイロ条件   ３５℃／８５％ＲＨ 

焼成条件   １０分／２００℃ 

食食 べべ きき りり ササ イイ ズズ のの

ミミニニブブレレッットトにに焼焼きき

上上げげままししたた。。トトーースストト

すす るる とと よよ りり 香香 ばば しし

ささ・・味味ががおお楽楽ししみみいいたた

だだけけまますす。。  

 
 

 

配合      工程       
  
強 力 粉    １００ ％ 

ＶＦ       ３．５ 

ピュアナチュラル碧 １ 

砂 糖     ３   

ＣＢフランス １５ 

食 塩     ２ 

モルトエース２０  ０．3 

玄米アップ   ４０ 

クルミ    ２０ 

水      ６０ 

             油脂       玄米アップ･クルミ 
ミキシング   ↓Ｌ２Ｍ６Ｈ２↓Ｌ３分 
捏上温度     ２７  ℃ 
フロア時間     ４５  分  
分割重量     ５５  ｇ 
ベンチ時間    １５  分 
ホイロ時間     ５０  分 
ホイロ条件   ３２℃／８０％ＲＨ 
焼成条件   １３分／２２０℃ 

玄玄米米ハハーースス 
玄玄米米のの粒粒々々感感がが健健康康イイメメーージジをを高高めめてて

いいまますす。。ソソフフトトハハーーススでで食食べべややすすくく、、まま

たた手手軽軽にに食食べべらられれるる袋袋物物ササイイズズにに仕仕上上げげ

ままししたた。。  

モルトエース２０

 

(モルトエキス)

製パン用の標準タイプ。酵素の働き、色付きとも

適度で使いやすく、汎用性があります。ビスケット

などの焼き菓子にもご利用いただけます。 

美食大国フランスで作られた発酵バターを

使った、ひとクラス上の芳醇な味わいを演出

するコンパウンドです。 （調製食用脂）

 

ＣＢフランス 

食品素材のみで作った改良剤。幅広いパン

にご利用いただけます。 

ピュアナチュラル碧

(パン品質改良剤)

 
製品名 特  徴 

ドーナチュラルＳＦ Ｖ.C のみ表示のパン品質改良剤。ノータイ

ム法から中種法までの幅広い製法にご利用

いただけます。 (パン品質改良剤)

 

レシピ中の弊社製品 
のご案内 

 
製品名 特  徴 

ＵＳ 

 

 

(イースト) 

低糖から高糖、超高糖域において優れた

発酵力を持つイーストです。油脂や卵を多

用した生地においてもパン品質や機械処

理性の向上など多機能を有します。 

VF 

 

 

(イースト) 

無糖から高糖まで幅広い糖領域にご利用いただ

け、冷凍生地製法にも対応した汎用性の高いイ

ーストです。ボリューム向上やパンを腰高に仕上

げたい場合に効果的です。 

 

オリエンタル酵母工業株式会社 食品事業本部 東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 
ＴＥＬ：０３（３９６８）１１１６  ＦＡＸ：０３（３９６８）８９２９  ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ．ｏｙｃ．ｃｏ．ｊｐ 

技術についてのお問い合わせは  食品開発センター 
東京／〒１７４－８５０５  東京都板橋区小豆沢３－６－１０            大阪／〒５６４－００４３  大阪府吹田市南吹田４－４－１ 

      ＴＥＬ０３－３９６８－１１１０  ＦＡＸ０３－３９６８－９８６２       ＴＥＬ０６－６３８４－１２２４  ＦＡＸ０６－６３３８－４７７３ 


