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【 手 続 補 正 書 】
【 提 出 日 】 平 成 17年 4月 26日 (2005.4.26)
【 手 続 補 正 １ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ５ ０
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ５ ０ 】
原 料
（ 宵 種 原 料 ）
実 施 例 ２ の 組 成 物 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ８ 重 量 部
強 力 粉 ス ー パ ー ラ イ ラ ッ ク 、 東 京 製 粉 社 製 ） 　 　 　 　 　 　 　 　 ７ ０ 重 量 部
食 塩 （ ナ ク ル フ ォ ー ５ 、 ナ イ カ イ 塩 業 社 製 ） 　 　 　 　 　 　 　 　 ０ ． ３ 重 量 部
イ ー ス ト フ ー ド （ パ ン ダ イ ヤ  C-500、 協 和 工 業 社 製 ） 　 　 ０ ． １ 重 量 部
全 卵 （ 鶏 卵 ） 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ７ 重 量 部
水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ３ ６ 重 量 部
（ 本 捏 原 料 ）
強 力 粉 （ ス ー パ ー ラ イ ラ ッ ク 、 東 京 製 粉 社 製 ） 　 　 　 　 　 　 　 　 ７ ０ 重 量 部
シ ョ 糖 （ グ ラ ニ ュ ー 糖 Ｍ Ｅ 、 大 日 本 明 治 製 糖 社 製 ） 　 　 　 　 　 　 ２ ５ 重 量 部
食 塩 （ ナ ク ル フ ォ ー ５ 、 ナ イ カ イ 塩 業 社 製 ） 　 　 　 　 　 　 　 　 ０ ． ５ 重 量 部
脱 脂 粉 乳 （ 雪 印 乳 業 社 製 ） 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ 重 量 部
シ ョ ー ト ニ ン グ （ キ ャ ロ ッ ト 、 鐘 淵 化 学 工 業 社 製 ） 　 　 　 　 　 　 　 ８ 重 量 部
水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ １ 重 量 部
【 手 続 補 正 ２ 】

（

発 酵



【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ５ １
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ５ １ 】
工 程
（ 宵 種 発 酵 ）
ミ キ シ ン グ 　 　 　 　 　 　 　 低 速 ３ 分 、 中 低 速 ２ 分
捏 上 温 度 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ５ ℃
発 酵 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ５ 時 間 、 ２ ８ ℃
（ 本 捏 ～ 焼 成 ）
ミ キ シ ン グ 　 　 　 　 　 　 　 低 速 ３ 分 、 中 低 速 ２ 分 、 低 速 ２ 分 、 中 低 速 ２ 分
捏 上 温 度 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ８ ℃
第 １ 次 発 酵 　 　 　 　 　 　 　 ６ ０ 分 、 室 温
分 割 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ５ ０ ｇ
ベ ン チ タ イ ム 　 　 　 　 　 　 ２ ０ 分 、 室 温
形 成
ホ イ ロ タ イ ム 　 　 　 　 　 　 ７ ０ 分 、 ３ ８ ℃ 、 ８ ５ ％ Ｒ Ｈ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ８ 分 、 ２ ０ ０ ℃
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