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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
高アミロース米：米粉麺、炒飯、リゾット、米粉ゼリー
弱高アミロース米：米粉パン
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
スキャナで取り込んだビットマップの写真を、GIMPで1000×1000ピクセルで切り出し、300×300ピクセルに縮小してから貼り付け
死米を白濁粒とした。
米粉硬度、粒度、澱粉損傷度は標肥と多肥の平均値
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プレゼンター
プレゼンテーションのノート
パンの硬さは製パン2日目に測定。パンの厚さ（2cm）の25%圧縮した時の応力をパンの硬さと定義した。
測定には山電のクリープメーターを使用した。硬さ値は、標肥と多肥の平均値
「ミズホチカラ」「笑みたわわ」の硬さ値が「日本晴」よりも低いのは、パンの膨らみが増しているためかもしれない。

パンの組成は以下のようになっております。 �材料        分量    比率 �米粉        230    100% �砂糖        20.7    9.0% �塩        4.6    2.0% �オリーブオイル    5.75    2.5% �ドライイースト    4.6    2.0% �加水        207.0     90% ��米粉の量は、水分14%の粉を使用した時の分量で、水分に合わせて加水量を変化させております。 �米粉の量が中途半端なのは、「ミズホチカラ」で焼いても容器からあふれ出ない程度の量としたためです。 �当初は250gで行っておりましたが、あふれたり、上の容器に生地が付いたりすることがあり、量を少し減らしたのです。 ��製パンはタイガーのホームベーカリー　KBD-X100を用いました。 �https://www.tiger.jp/product/breadmachine/KBD-X.html �「米粉食パン（小麦ゼロ）」コースで製パンを行いました。 �以前はパン生地を型に移し替えたりしておりましたが、今回は時間の関係上、ホームベーカリーのみで製パンをしております。 ��パンの体積は菜種置換法で行い、パンの硬さは山電のクリープメーターで測定しました。 �パンの厚さの25%圧縮時の応力をパンの硬さと定義しております。 �これは、パンを触ったときの感触の指標となると、以前に聞いたことがあります。 
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