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全全粒粒粉粉食食パパンン  
  

【特徴】 国内産小麦“春よ恋”の全粒粉を使用した食パンです。 

     独自の粉砕方法により、少量配合でもフスマ片が分かり

やすく、多量配合でも食感やボリュームが低下しづらい

全粒粉です。 

 

【製法】ストレート法（２時間醗酵） 

 

配合                 工程              

花象春よ恋 100     ８０％  ミ キ シ ン グ※１ Ｌ２Ｍ３↓Ｌ１Ｍ３Ｈ２～ 

春よ恋全粒粉      ２０   捏上生地温度  ２８℃ 

生イースト         ２   醗 酵 時 間  １２０分（８０分パンチ） 

上 白 糖        ５   分 割 ・ 丸 目  ４００ｇ（ワンローフ 1斤分） 

食   塩        ２   ベンチタイム  ２０分 

脱 脂 粉 乳        ２   成 形  モルダーもしくは麺棒 

ショートニング      ４   ホ イ ロ 条 件  ３８℃ ８５％ 

水           ７２～  ホ イ ロ 時 間  約４０分 

                 焼 成 温 度  ２１０℃ 

                 焼 成 時 間  約２５分 

       

 

備考 

※1 全粒粉の量を増やすとまとまりが悪くなりますので、油脂入れ前をやや長めにかけてください 

 


