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제품명단팥빵:

제품의 유래 및 의미설명단팥빵은 일본의 앙팡에서 유래한 빵으로 메이지 시대 일본에서 : ‘ ’ , 

서양식 빵과 전통적인 팥앙금을 결합해 만든 것이 시작입니다.

재료의 효능 및 특성

강력분글루틴 함량이 높아 쫄깃하고 탄력있는 식감을 낸다 :

물이스트를 발효하는 데 필요한 환경을 만든다: .

이스트반죽을 부풀게 하여 빵의 조직을 형성한다: .

제빵개량제반죽의 강도를 조절하고 발효를 원활하게 한다: .

소금반죽의 맛과 발효속도를 조절한다: .

설탕빵의 조직을 부드럽고 촉촉하게 만든다: .

마가린부드럽고 가벼운 식감을 만들어준다: .

탈지분유빵의 풍미와 식감을 개선한다: .

달걀색을 고르게 내고 윤기를 더한다: .

요구사항

반죽은 비상스트레이트법으로 제조하시오 단 유지는 클린업 단계에 첨가한다. ( , .)

반죽온도는 로 하시오30°C .

반죽 개의 분할 무게는 팥앙금 무게는 으로 제조하시오1 50g, 40g .

반죽은 전량을 사용하여 성형하시오.

유의사항

차 발효는 어린반죽 상태에서 완료한다1 .

재료명 비율(%) 무게(g) 주요성분

강력분 100 900 탄수화물

물 48 432 수분

이스트 7 64 효모

제빵개량제 1 8 효소

소금 2 18 나트륨

설탕 16 144 탄수화물

마가린 12 108 지방

탈지분유 3 28 단백질

달걀 15 136 단백질

계 204 1,836



팥앙금이 새어 나오지 않도록 마무리 부분을 단단히 봉한다.

팥앙금이 작업대에 떨어지지 않도록 팥앙금 통을 가까이 놓고 사용한다.


