
微生物の代謝を利用した物質の生産
―おいしいパン作り―
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目的：酵母の代謝を利用し、
天然酵母パンのようなおいしいパンを作る。

酵母の代謝経路図：
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実験 ： 酵母以外の材料を変える
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実験 酵母以外の材料を変える

①ノーマル ②米粉パン ③バターパン

[材料]                                         [材料変更点] [材料変更点]
水 ２２０ｃｃ ・強力粉 ３００ｇ ・バター １０ｇ
砂糖 大さじ２ ↓ ↓
塩 小さじ１ 強力粉 ２５０ｇ １０ｇ×４＝４０ｇ
スキムミルク 大さじ１ ＋米粉 ０スキムミルク 大さじ１ ＋米粉 ５０ｇ
バター １０ｇ
強力粉 ３００ｇ
ドライイースト 小さじ１
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