
ココアパン
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ココアパウダーを使用した菓子パンです。

「デフィ」はココア風味をより豊かな風味に仕上げます。

%【中種配合】 (    )

強力粉 70

上白糖 5

イースト 3

イーストフード 0.1

エマルジーMM-100 0.3

全卵 5

水 35

%【本捏配合】 (    )

強力粉 30

ココアパウダー 3

上白糖 20

食塩 1

脱脂粉乳 3

サクセフレッシュ 15

デフィ 2

水 23

【中種工程】

ミキシング　　Ｌ３分　ＭＬ２分

捏上温度　　　２５℃

発酵時間　　　２７℃　７５％　２時間３０分

【本捏工程】

ミキシング　　Ｌ３分　ＭＬ４分↓

　　　　　　　Ｌ２分　ＭＬ４分

捏上温度　　　２８℃

フロアタイム　２０分

分割重量　　　５０ｇ

ベンチタイム　２０分

成型　　　　　ノット成型

ホイロ　　　　３８℃　８０％　６０分

焼成　　　　　２００℃　９分

※本文書記載の内容は、弊社研究室での試験データに基づくものです。試験条件が異なることがあります。
※ご使用に関しては貴社にて事前に試験を行い、使用目的や製造工程に適合するかご確認ください。
※また本文書記載内容が万が一第三者が所有する工業所有権等に抵触いたしましても、弊社は責任を負いかねますのでご了承ください。


