
【株式会社味輝】

１）米粉１００％でパンを作ること。
２）自家製麹や自家製酵母でパンを作る。
３）なるべく食品添加物を使わないこと。

４）通常のパン屋で持つ設備でパンを作る

米粉を市販されている麹で分解。米粉のみでパンのように膨らめせることが難しい。
そのために米粉を米麹の酵素で分解、これにより小麦粉のような膨らみをもたせることが

できることが分かりました。これを製パンできる設備で米粉を分解することを立証。

・・・

食感としてしっかりとしていて、密度の濃いパンになります。
米粉を醗酵させる醗酵食品となります。

・パンとしてお召し上がりいただけます。

平成３０年度 埼玉県ものづくり技術・製品開発支援事業

奇跡の天然酵母で米粉の開発パンの開発

開発のねらい

開発の概要
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【所在地】 〒369-0315埼玉県児玉郡上里町大御堂７４０－１

【連絡先】 TEL 0495-33-4626 FAX 0495-33-4637 株式会社味輝
https://www.e-panyasan.com/
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