
 

        製品ＮＯ． Ｐ７６ 
          米粉パンミックス（１０ｋｇ）      

 

 

【特  徴】  もちもちした食感の米粉パンが手軽に作れるミックスです。 

砂糖を配合していないので、惣菜系や菓子パン系など バラエティーに

富んだアレンジが可能です。 
  

 

～お米パン～  
原  材  料 ％ 備  考 工   程   条   件 

配合 工程 

ミックス １００  ﾐｷｼﾝｸﾞ L3M3↓L1H7 

生イースト ３．５ 生地温度 ２２~２４℃ 

砂糖 １２ ﾌﾛｱｰﾀｲﾑ １０分 

食塩 １．８ 分割 ﾊﾞﾀｰﾛｰﾙ50g、ﾛｰﾙ80g 

脱脂粉乳 ３ ﾍﾞﾝﾁﾀｲﾑ １０分 

マーガリン １５ ﾎｲﾛ ３８℃ ８０％ ６０分 

全卵 １５ ｵｰﾌﾞﾝ ２００℃  １０～１２分 

    

水 ６８   

＜備考＞ 

成形はモルダー成型可能。設定は通常ロールパン設定で。 

捏上温度は高すぎず、低すぎず（22~24ﾟC）。 

焼成時間は通常よりやや長めに。 

写真はバターロール成型（生地５０ｇ）。 

 

 

 

 
 
 

   


