
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

粗粗くくみみじじんん切切りりににししたたオオニニオオンンのの食食感感をを最最大大限限にに生生かかししたたツツナナササララダダでですす  
ツツナナとと相相性性ののよよいいブブララッッククペペッッパパーーををアアククセセンントトにに味味付付けけししままししたた  

シシャャキキシシャャキキととししたた口口当当たたりりははフフレレッッシシュュ感感だだけけででななくく手手作作りり感感をを高高めめまますす  
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シシャャキキシシャャキキシシリリーーズズととはは  
野野菜菜本本来来のの食食感感をを損損ななわわずずにに調調理理ししたた、、フフレレッッシシュュ感感ああるる製製品品でですす  

  

シシャャキキッッとと玉玉葱葱入入りりツツナナササララダダををののせせてて焼焼きき

上上げげままししたた。。パパンンににはは玄玄米米をを加加ええ、、ししっっととりり

香香ばばししささををアアッッププ。。ツツナナととのの相相性性がが抜抜群群でですす。。  

ほほんんののりり香香るるカカレレーー生生地地ででツツナナササララダダをを包包みみまましし

たた。。パパンン粉粉ののササククササクク、、ツツナナササララダダのの玉玉葱葱ののシシャャキキ

シシャャキキ、、ががおおいいししささののキキーーワワーードドでですす。。  

■ 保 管 条 件      冷蔵保管（１～１０℃）  

■ 賞 味 期 限 開封前 製造日から ４０日   

■ 荷   姿  １ｋｇ×３ ダンボール 

■ 用   途  焼き込み（包あん･トッピング）

■ 食品添加物表示 

増粘剤（加工澱粉、増粘多糖類）、調味料（アミノ酸等）、

ｐH 調整剤、乳化剤、ビタミン B1、カラメル色素 

■ アレルギー表示（省令７品目）     

原料の一部に 卵、小麦 を含む

この製品を使用した場合、この表示が必要です 

シャキシャキシリーズ 

パンをおいしく 
コーディネイト 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

強力粉：ｶﾒﾘﾔ   ５０％ 
強力粉：ﾐﾘｵﾝ   ５０ 
ＵＳ          ３．５ 
Ｃオリエンタルフード  ０．１ 
イージーソフト   １ 
砂 糖        ５ 
ショートニング   ３ 
食 塩         １．６ 
クレム・ドゥ・ルヴァン ５ 

食 酢        ２ 
モルトエース２０  ０．３ 
玄米アップ     ３０ 
水          ７２ 

強力粉：ｶﾒﾘﾔ  ７０％ 
強力粉：ﾐﾘｵﾝ  ３０    

ＵＳ          ３．５  

ドージャト      ０．２ 

砂 糖       １８ 

ＣＢフランス    １０ 

食 塩        １．４ 

脱脂粉乳      ３ 

全 卵       １０ 

泡 雪        ４ 

カレー粉       ２ 

水          ５８

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

              油脂     玄米アップ 

ミキシング：Ｌ２Ｍ４Ｈ２↓Ｍ４Ｈ１↓Ｍ２ 分 

捏上温度：２７℃ 

フロア時間：８０分 

分割重量：６０ｇ 

ベンチ時間：２０分 

 

ロール状にし、平たく押さえ、ケースに入れる 

（角型７×１８ｃｍ使用） 

 

ホイロ時間：６０分 

ホイロ条件：３５℃／８５％ＲＨ 

 

シャキシャキ野菜のツナサラダを２０ｇ 

Ｍｙシャポーを１０ｇ波形に絞る 

            

焼成条件： 

１２分／２００℃ 

仕上げに乾燥パセリを飾る 

             油脂 

ミキシング：Ｌ２Ｍ５↓Ｍ４Ｈ２分 
捏上温度：２７℃ 
フロア時間：６０分 
分割重量：５０ｇ 

ベンチ時間：２０分 

 

シャキシャキ野菜のツナサラダ ４０ｇ包み、 

パン粉をつける 

 

ホイロ時間：４５分 

ホイロ条件：３５℃／８５％ＲＨ 

 

揚げ条件：４分／１８０℃ 

工 程 
工 程 青字は弊社製品です 

下記をご参照ください 

製品名 特  徴 

イージーソフト 

(パン品質改良剤)

パンをソフトにしレンジ加熱しても弾力ある

食感を維持する機能性改良剤です。パン

品質改良剤と併用してご利用ください。 

クレム・ドゥ・ 

ルヴァン 

(本格パン種)

本場フランスのルヴァン由来の生きている乳酸

菌と酵母を多く含みます。ライ麦･小麦などを素

材に発酵させた液状パン種です。 

泡雪 

(発酵風味液)

口溶けを追求し、食感への効果のある発酵

液「雪ｼﾘｰｽﾞ」。泡雪は、乳酸菌が作り出す

発酵代謝産物の効果により、パン食感が

改善され口溶け感が向上します。 

ＣＢフランス 

（調製食用脂）

レシピ中の弊社製品 
のご案内 

伝統的な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。 

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。 

 
製品名 特  徴 

ＵＳ 

(パン酵母) 

低糖から高糖、超高糖域において優れた発酵

力を持つパン酵母です。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。 

玄米アップ 

(練りこみ製品)

玄米を軟らかく炊き上げた練り込み素材。

生地添加するだけで、食べやすいシリアル

ブレッドとして差別化が図れます。 

Ｍｙシャポー 

(半固体状ドレッシング)

帽子(シャポー)をかぶせたようになめらかに焼き

あがるマヨソース。トッピングしても包装紙につき

にくいのも特長のひとつです。 

Ｃオリエンタルフード 

(パン品質改良剤) 

ストレート法・中種法のどちらでも使用可

能な汎用性の高い改良剤。食パンから菓

子パンまで幅広くご使用できます。 

ドージャスト 

(パン品質改良剤) 

フランスパンをはじめ、リッチな菓子パン

まで幅広いパンの種類、製パン法で効果

を発揮するオールマイティな改良剤です。

 
 

 

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 
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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 
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