
「第４回 発酵種アドバンスコース」のご案内

         社団法人日本パン技術研究所

                所長  井上 好文

拝啓 時下、益々ご清栄のこととお喜び申し上げます。

また、日頃より当研究所教育コースには、毎期特別のご配慮を賜わり、厚く御礼を申し上

げます。

さて、本年も「発酵種アドバンスコース」（第４回）を、2011 年 10月 17 日（月）〜

10 月 21 日（金）〈５日間〉に開催する運びとなりました。是非、御社における発酵種の高

度利用、ならびに新製品の開発などに役立てて頂きたく、研究生の派遣についてご検討の

程、宜しくお願い申し上げます。

本コースの概要は次の通りで、内容は第３回目よりもさらに充実した内容となっておりま

す。５日間という短期間のコースでありながら、発酵種の科学、発酵種の起こし方と発酵

制御方法、発酵種を使用した幅広い製品の製造方法まで、非常に多くの知識習得と体験実

習ができるコースとなっております。

（詳細は添付の別紙をご参照下さい。）

○世界の発酵種の特徴と伝統的な起こし方

○発酵種中の微生物の特徴、発酵による科学的な成分の変化と製パンへの影響

○発酵種の発酵条件が生地物性ならびに品質に与える影響

○各種発酵種を使用した製パン実習

（小麦粉サワー種、ライ麦粉サワー種、酒種、ホップス種、レーズン種、老麺など）

○ スターターの調製及び各種発酵条件で調整した発酵種の比較製パン実習

○発酵種培養の自動化（タンク培養発酵種を使用した製パン実習）

以上の通り、研修を受講される方々にとって貴重な体験の場になると思います。

何卒、研修生の派遣についてご検討賜わりたく、ご案内申し上げます。

敬具



発酵種アドバンスコース 実習内容

○ １日目 「２１世紀の製パン技術と発酵種」

       講師：（社）日本パン技術研究所 井上好文

    「世界の発酵種」

       講師：元製粉研究所 竹谷光司

    「発酵種の科学」

       講師：オリエンタル酵母工業（株）食品開発センター 安田隆弘

    「スターターの調製実習」（４日間実施）

○２日目 「日本の伝統的な発酵種利用によるパン作り」

      アイテム（予定）酒種、ホップス種、レーズン種等使用

         酒種菓子パン、イギリスパン、ハンドリーナなど

        講師：日清製粉（株）研究開発本部 テクニカルセンター 横井 聡

○３日目 「欧州の伝統的な発酵種利用によるパン作り」

      アイテム（予定）小麦粉サワー種、ライ麦粉サワー種、老麺等使用

         クラハムレイパ、パニョッタ、ロジーネンデュンケルなど

        講師：元紀伊国屋フードセンター 小田嶋恭之助

    「イタリア・パネトーネ種の伝統と最新」

       講師：（社）日本パン技術研究所 並木利文

○４日目 「美味しさと合理性を追及したサワー種製パン」

      アイテム（予定）発酵種自動発酵タンク使用小麦粉サワー種、

        米粉発酵種を使用したパン類など

         チャバタ、カルトッフェルブロート、米粉発酵種食パンなど

        講師：（社）日本パン技術研究所 原田昌博、山本剛史

    「発酵種培養条件が品質に及ぼす影響」

       講師：（社）日本パン技術研究所 原田昌博     

○５日目 「各種発酵条件で調整した発酵種の比較製パン実習」

      アイテム（予定）温度、加水量、小麦粉やライ麦粉の灰分値など

        を変えた小麦粉サワー種、ライ麦粉サワー種による比較

         全粒粉食パン、パンペイザン、ミッシュブロートなど

        講師：（社）日本パン技術研究所 山本剛史、原田昌博

  ※2 日目以降、授業開始時間と終了時間が変更となります。（8：30 開始〜17：40 以降終了）



発酵種アドバンスコース 講習資料の抜粋（予定）

「世界の発酵種」 講師：元製粉研究所 竹谷光司

「発酵種の科学」 講師：オリエンタル酵母工業（株）食品開発センター 安田隆弘

「発酵種培養条件が品質に及ぼす影響」

           講師：（社）日本パン技術研究所 原田昌博     



発酵種アドバンスコース 実習アイテム、発酵種等写真抜粋（予定）

「日本の伝統的な発酵種利用によるパン作り」

        講師：日清製粉（株）研究開発本部テクニカルセンター 横井 聡

「欧州の伝統的な発酵種利用によるパン作り」

        講師：元紀伊国屋フードセンター 小田嶋恭之助

「美味しさと合理性を追及したサワー種製パン」

        講師：（社）日本パン技術研究所 原田昌博、山本剛史

「各種発酵条件で調整した発酵種の比較製パン実習」

        講師：（社）日本パン技術研究所 山本剛史、原田昌博


