
     

  ［対象商品］     

  宮崎マンゴーシリーズ    

 ● フラワーペースト 宮崎マンゴーカスター 

 ● フラワーペースト サンド用宮崎マンゴー 

 ● フラワーペースト フラペシート宮崎マンゴー 

 ● 油脂加工品 ＥＺビス宮崎マンゴー 

 
   

 

これらの製品に使用している
宮崎県産のアップルマンゴーは
十分に熟した「完熟」にこだわり
自然に落果するまで樹上で熟させる栽培方法により
濃厚で芳醇な甘みがお楽しみいただけます。

    

   
お問い合わせ
オリエンタル酵⺟⼯業株式会社
⾷品事業本部
TEL 03-3968-1116 

    

(c ) Copyr ight 2010 Or iental Yeast co . ,  l td.



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

宮崎県産の完熟アップルマンゴーに、北海道牛乳とクリームチーズを加え 
マンゴーの甘味とコクをバランス良く仕上げました。 
とろりとした食感は、マンゴーのジューシー感をお楽しみいただけます。 
 

こだわり素材のフラワーペースト 
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宮崎県応援フェア  

本品に使用している宮崎県産アップル

マンゴーは、十分に熟した「完熟」にこ

だわりました。自然に落果するまで樹上

で熟させる栽培方法により、濃厚で芳

醇な甘みがお楽しみいただけます。 



宮崎マンゴーカスター 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

この製品を使用した場合、下記の表示が必要です 

■ 食品添加物表示 

甘味料（トレハロース）、加工澱粉、酸味料、香料、 

着色料（パプリカ色素、カロチン）、 

保存料(ソルビン酸 K)、増粘多糖類 

■ アレルギー表示（省令 7 品目）   

原料の一部に 卵、乳 を含む 

■ 保 管 条 件      常温保管（２０℃±５℃） 

■ 賞 味 期 限 製造日起算 開封前 ４０日     

■ 荷   姿  ５ｋｇ（シュリンク）×２  

          プラスチックコンテナ   

  

ジジュューーシシーーママンンゴゴーー 

ママンンゴゴーードドーーナナツツ 

配合       工程        

配合       工程        

 

オリエンタル酵母工業株式会社 食品事業本部 東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 

ＴＥＬ：０３（３９６８）１１１６  ＦＡＸ：０３（３９６８）８９２９  

ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ．ｏｙｃ．ｃｏ．ｊｐ 

技術についてのお問い合わせは  食品開発センター 

東京／〒１７４－８５０５  東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 

        ＴＥＬ０３－３９６８－１１１０  ＦＡＸ０３－３９６８－９８６２    

大阪／〒５６４－００４３  大阪府吹田市南吹田４－４－１ 

         ＴＥＬ０６－６３８４－１２２４  ＦＡＸ０６－６３３８－４７７３ 

【本捏】 
ミキシング  Ｌ２Ｍ３↓Ｍ３Ｈ２ 分 
捏 上 温 度     ２７  ℃ 
フロア時間      ２０ 分 
分 割 重 量    ６０ ｇ 
ベンチ時間     ２０ 分 
フィリング  宮崎マンゴーカスター ４０ｇ 
成  型   （丸型φ１１ｃｍ使用）  

ホイロ時間      ６０ 分 
ホイロ条件     ３５℃／８５％ＲＨ 
トッピング ＥＺビス宮崎マンゴー １０ｇ 
焼 成 時 間    １４ 分 
焼 成 温 度 ㊤１６５℃／㊦１８０℃ 

 油脂 

【中種】 
ミキシング   Ｌ２Ｍ２ 分 
捏 上 温 度     ２６  ℃ 
発 酵 時 間     ２ 時間 

【中種】 
強力粉:ミリオン  ７０％ 
ＶＦ           ３ 
ＣアンティーＳ    ０．１ 
ぶどう糖       ３ 
全 卵       １０ 
水         ３２  
 
【本捏】 
準強力粉: 
ナンバーワン    ３０％ 
ドリーミーソフト   ０．５ 
砂 糖       ２０ 
ＣＢフランス    １０ 
食 塩        １ 
脱脂粉乳       ３ 
水              ２３ 
  

【本捏】 
ミキシング  Ｌ２Ｍ３↓Ｍ３Ｈ２ 分 
捏 上 温 度     ２７  ℃ 
フロア時間      ２０ 分 
分 割 重 量    ５０ ｇ 
ベンチ時間     ２０ 分 
フィリング  宮崎マンゴーカスター ４０ｇ 
ホイロ時間      ４０ 分 
ホイロ条件     ３５℃／８５％ＲＨ 
揚 げ 時 間      ６ 分 
揚 げ 温 度   １５０ ℃ 
 

 油脂 

【中種】 
ミキシング   Ｌ２Ｍ２ 分 
捏 上 温 度     ２６  ℃ 
発 酵 時 間     ２ 時間 

生地の中に、ジューシーで甘いマンゴ

ークリームを包みました。マンゴーのビス

生地をトッピングし、見た目も鮮やかに

仕上げました。 
 

【中種】 
強力粉:カメリヤ  ７０％ 

！ attention     

見た目から、マンゴーをイメージして

作りました。とろりとした食感のマンゴー

クリームと、ドーナツ生地との相性が

抜群です。  
 

ＶＦ           ３ 
ＣアンティーＳ    ０．１ 
ぶどう糖       ３ 
全 卵       １０ 
水         ３２  
 
【本捏】 

 

中力粉:旭     ３０％ 
ＤＦ          ４ 
砂 糖         ２ 
ＣＢフランス    １２ 
食 塩        １ 
ラテモア       １ 
スクラロース     ０．１ 
色素（β-カロチン水溶液(１％)） ０．３ 
水              ２３ 



 
 
 

やわらか粒々シリーズ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

宮崎県産の完熟アップルマンゴーを使用し、濃厚で芳醇な甘さと酸味の

ハーモニーが絶妙な味わいです。見た目が鮮やかで、マンゴーのみずみず

しさもお楽しみいただけるジューシーなクリームです。 
 

なめらかな口当たりのサンド・注入用フラワーペースト 
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宮崎県応援フェア  

本品に使用している宮崎県産アップル

マンゴーは、十分に熟した「完熟」にこ

だわりました。自然に落果するまで樹上

で熟させる栽培方法により、濃厚で芳

醇な甘みがお楽しみいただけます。 



サンド用宮崎マンゴー 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

この製品を使用した場合、下記の表示が必要です 

■ 食品添加物表示 

加工澱粉、グリシン、酸味料、増粘多糖類、 

保存料（ソルビン酸Ｋ）、 

着色料（パプリカ色素、カロチン）、香料 

■ アレルギー表示（省令 7 品目）   

原料の一部に 卵、乳 を含む 

■ 保 管 条 件      常温保管（２０℃±5℃） 

■ 賞 味 期 限 製造日起算 開封前 ４０日     

■ 荷   姿  ５ｋｇ（シュリンク）×２  

プラスチックコンテナ 

            

宮宮崎崎ママンンゴゴーードドーームム 

ダダブブルルツツイイスストト  ママンンゴゴーー&&ホホイイッッププ 

配合       工程        

配合       工程        

 

オリエンタル酵母工業株式会社 食品事業本部 東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 

ＴＥＬ：０３（３９６８）１１１６  ＦＡＸ：０３（３９６８）８９２９  

ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ．ｏｙｃ．ｃｏ．ｊｐ 

技術についてのお問い合わせは  食品開発センター 

東京／〒１７４－８５０５  東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 

        ＴＥＬ０３－３９６８－１１１０  ＦＡＸ０３－３９６８－９８６２    

大阪／〒５６４－００４３  大阪府吹田市南吹田４－４－１ 

         ＴＥＬ０６－６３８４－１２２４  ＦＡＸ０６－６３３８－４７７３ 

 
 
ミキシング  Ｌ２Ｍ５↓Ｍ４Ｈ２ 分 
捏 上 温 度    ２５  ℃ 
フロア時間     ３０ 分 
大 分 割     ２ ｋｇ 
リタード条件  ０℃／１５～２０時間 
ロールイン フラペシート宮崎マンゴー ６００ｇ 

４つ折り１回 
厚さ ６ ｍｍ       

分 割 重 量     ７０  ｇ 
成  型     ツイスト形 
      （角型６×１７ｃｍ使用）   

ホイロ時間     ５０ 分 
ホイロ条件    ３５℃／８５％ＲＨ 
焼 成 時 間   １０ 分 
焼 成 温 度  ㊤１９５℃／㊦２０５℃ 
仕 上 げ マリアージュバニラ  ６ｇ 

サンド用宮崎マンゴー １０ｇ 
        

強力粉:ミリオン  １００％ 
ＬＴ－３         ５ 
冷蔵用フードＬＴ     ０．５ 
エーキュー       １ 
砂 糖        １５ 
ＣＢフランス      １５ 
食 塩          １．５ 
脱脂粉乳         ３ 
全 卵         １５ 
水                ４４ 
 
＜対生地＞ 
フラペシート宮崎マンゴー  ３０ 
 

油脂 

【本捏】 
ミキシング  ↓Ｌ２Ｍ５↓Ｍ４Ｈ１ 分 
捏 上 温 度     ２７  ℃ 
フロア時間      ２０ 分 
分 割 重 量    ５０ ｇ 
ベンチ時間     ２０ 分 
フィリング  高級カスター ２５ｇ 
成  型    （丸型Φ１１ｃｍ使用） 
ホイロ時間      ５５ 分 
ホイロ条件     ３２℃／８０％ＲＨ 
トッピング    ソボロ 適量 
焼 成 時 間      ９ 分 
焼 成 温 度 ㊤１８０℃／㊦２００℃ 
仕 上 げ サンド用宮崎マンゴー １０ｇ  

 油脂             油脂 

【中種】 
ミキシング   Ｌ２Ｍ２ 分 
捏 上 温 度     ２６  ℃ 
発 酵 時 間     ２ 時間 

【中種】 
強力粉:カメリヤ  ７０％ 
ＵＳ         ３ 
ＣアンティーＳ    ０．１ 
ぶどう糖       ３ 
全 卵       ２０ 
卵 黄        １０ 
水          １５  
 
【本捏】 
準強力粉: 
ナンバーワン     ３０％ 
ドリーミーソフト    ０．５ 
砂 糖        ２０ 
ＣＢフランス     ３０ 
食 塩         １．２ 
脱脂粉乳        ３ 
水               １４ 

卵を多く使った生地に、カスタード風

味のクリームを包み、ジューシーなマンゴ

ークリームを注入しました。クリームのハー

モニーが絶妙で、濃厚な味わいです。 

attention     

濃厚で甘酸っぱいマンゴークリーム

相性の良いミルククリームをサンドしました。

生地にもマンゴークリームを折り

ンゴーづくしのツイストパンです。 

！ 

と、

こんだ、マ



 
 
 

やわらか粒々シリーズ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

宮崎県産の完熟アップルマンゴーを使用した、マンゴーの濃厚で甘い風味と 
鮮やかな色調をお楽しみいただけるシート状フラワーペーストです。 
季節感や色彩においてパンを演出する際にお役立て下さい。 
 

フラペシート（シート状フラワーペースト） 

  ＪＵＬ  2010

宮崎県応援フェア  

本品に使用している宮崎県産アップル

マンゴーは、十分に熟した「完熟」にこ

だわりました。自然に落果するまで樹上

で熟させる栽培方法により、濃厚で芳

醇な甘みがお楽しみいただけます。 



フラペシート宮崎マンゴー 
 
 
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

宮宮崎崎ママンンゴゴーーパパンン 

ダダブブルルツツイイスストト  ママンンゴゴーー&&ホホイイッッププ 

この製品を使用した場合、下記の表示が必要です 

■ 食品添加物表示 

加工澱粉、香料、酸味料、増粘多糖類、 

保存料（ソルビン酸Ｋ）、パプリカ色素 

■ アレルギー表示（省令 7 品目）   

原料の一部に 卵、乳 を含む 

■ 保 管 条 件      常温保管（２０℃±5℃） 

■ 賞 味 期 限 製造日起算 開封前 ５０日     

■ 荷   姿  １．２ｋｇ×１４  

プラスチックコンテナ  

            

  

配合       工程        

配合       工程        

 

オリエンタル酵母工業株式会社 食品事業本部 東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 

ＴＥＬ：０３（３９６８）１１１６  ＦＡＸ：０３（３９６８）８９２９  

ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ．ｏｙｃ．ｃｏ．ｊｐ 

技術についてのお問い合わせは  食品開発センター 

東京／〒１７４－８５０５  東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 

        ＴＥＬ０３－３９６８－１１１０  ＦＡＸ０３－３９６８－９８６２    

大阪／〒５６４－００４３  大阪府吹田市南吹田４－４－１ 

         ＴＥＬ０６－６３８４－１２２４  ＦＡＸ０６－６３３８－４７７３ 

 
 
ミキシング  Ｌ２Ｍ５↓Ｍ４Ｈ２ 分 
捏 上 温 度     ２５  ℃ 
フロア時間      ３０ 分 
大 分 割      ２ ｋｇ 
リタード条件  ０℃／１５～２０時間 
ロールイン  フラペシート宮崎マンゴー ６００ｇ 

４つ折り１回 
厚さ ６  ｍｍ      

分 割 重 量     ７０  ｇ 
成  型        ツイスト成型     

 （角型６×１７ｃｍ使用）    

ホイロ時間       ５０ 分 
ホイロ条件     ３５℃／８５％ＲＨ 
焼 成 時 間     １０ 分 
焼 成 温 度  ㊤１９５℃／㊦２０５℃ 
サ ン ド  マリアージュバニラ   ６ｇ 

サンド用宮崎マンゴー １０ｇ 
       

強力粉:ミリオン  １００％ 
ＬＴ－３         ５ 
冷蔵用フードＬＴ     ０．５ 
エーキュー       １ 
砂 糖       １５ 
ＣＢフランス     １５ 
食 塩         １．５ 
脱脂粉乳        ３ 
全 卵        １５ 
水               ４４ 
 
＜対生地＞ 
フラペシート宮崎マンゴー   ３０ 
 
 

油脂 

 
強力粉:ミリオン  １００％ 
ＬＴ－３        ５ 
冷蔵用フードＬＴ     ０．５ 
砂 糖         １５ 
ＣＢフランス     １５ 
食 塩          １．５ 
脱脂粉乳         ３ 
全 卵        １５ 
水               ４４ 
 
＜対生地＞ 
フラペシート宮崎マンゴー ３０ 

 
ミキシング  Ｌ２Ｍ５↓Ｍ４Ｈ２ 分 
捏 上 温 度    ２５  ℃ 
フロア時間     ３０ 分 
大 分 割     ２ ｋｇ 
リタード条件 ０℃／１５～２０時間 
ロールイン  フラペシート宮崎マンゴー ６００ｇ 

４つ折り１回 
厚さ ３ ｍｍ      

分 割 重 量   ２５ｇ×３ヶ 
成  型  １５×８０ｃｍの生地を 

ストリングして２５ｇにカット 
(丸型φ１１ｃｍ使用) 

ホイロ時間     ６５ 分 
ホイロ条件    ３５℃／８５％ＲＨ 
焼 成 時 間   １２ 分 
焼 成 温 度  ㊤１９５℃／㊦２０５℃ 
サ ン ド  マリアージュバニラ ５ｇ 

油脂 

甘い風味のマンゴークリームを折りこ

んだツイストパンです。サンドにも、ジュー

シーなマンゴークリームを使用し、ミルク

風味のクリームとダブルサンドしました。 

マンゴーの色鮮やかな層が魅力的

な、ちぎりやすいスイートブレッドです。 

マンゴーの甘い香りに、相性の良いミルク

風味のクリームをサンドしました。 

attention     

 
 

！ 



                          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

宮崎県産の完熟アップルマンゴーを使用し、マンゴーの果肉色に仕上げた 
色鮮やかなビス生地です。自由なトッピング方法でパンがきれいに彩れ、

オリジナリティー溢れるパンの顔に仕上がります。 
 

宮崎県応援フェア  

本品に使用している宮崎県産アップル

マンゴーは、十分に熟した「完熟」にこ

だわりました。自然に落果するまで樹上

で熟させる栽培方法により、濃厚で芳

醇な甘みがお楽しみいただけます。 

ＥＺビスは、どこにでもトッピングできる、 
イージー 

絞れるタイプのビス生地です 
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ＥＺビス宮崎マンゴー
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

この製品を使用した場合、下記の表示が必要です 

■ 食品添加物表示 

甘味料（トレハロース、スクラロース）、加工澱粉、 

乳化剤、セルロース、香料、酸味料、 

着色料（カロチン、パプリカ色素） 

■ アレルギー表示（省令 7 品目）   

原料の一部に 卵、小麦、乳 を含む 

■ 保 管 条 件      冷蔵保管（５℃±３℃） 

■ 賞 味 期 限 製造日起算 開封前 ３０日     

■ 荷   姿  ８ｋｇ ダンボール  

  

 

フフララワワーーママンンゴゴーー 

ジジュューーシシーーママンンゴゴーー 

配合       工程        

配合       工程        

 

【本捏】 
ミキシング  Ｌ２Ｍ３↓Ｍ３Ｈ２ 分 
捏 上 温 度     ２７  ℃ 
フロア時間      ２０ 分 
分 割 重 量    ６０ ｇ 
ベンチ時間     ２０ 分 
フィリング  宮崎マンゴーカスター ４０ｇ 
成  型    （丸型φ１１ｃｍ使用）  
ホイロ時間      ６０ 分 
ホイロ条件     ３５℃／８５％ＲＨ 
トッピング ＥＺビス宮崎マンゴー １０ｇ 
焼 成 時 間    １４ 分 
焼 成 温 度 ㊤１６５℃／㊦１８０℃ 

 油脂 

【中種】 
ミキシング   Ｌ２Ｍ２ 分 
捏 上 温 度     ２６  ℃ 
発ＣアンティーＳ    ０．１  酵 時 間     ２ 時間 

【中種】 
強力粉:ミリオン  ７０％ 
ＶＦ         ３ 

ぶどう糖       ３ 
全 卵       １０ 
水         ３２  
 
【本捏】 
準強力粉: 
ナンバーワン   ３０％ 
ドリーミーソフト  ０．５ 
砂 糖      ２０ 
ＣＢフランス   １０ 
食 塩       １ 
脱脂粉乳      ３ 
水             ２３ 
  

【中種】 
強力粉:ミリオン  １００％ 
ＬＴ－３         ５ 
冷蔵用フードＬＴ     ０．５ 
リシェイパー       ０．４ 
砂 糖         １５ 
ＣＢフランス      １０ 
食 塩          １．５ 
脱脂粉乳         ３ 
全 卵         １０ 
水                ４７ 
 
〈対生地〉 
フラペシートオンリーオーレ  ３０ 
ロールイン油脂     １５ 
  

ミキシング  Ｌ２Ｍ５↓Ｍ４Ｈ２ 分 
捏 上 温 度     ２５  ℃ 
フロア時間      ３０ 分 
大 分 割      ２ ｋｇ 
リタード条件 ０℃／１５～２０時間 
ロールイン ロールイン油脂 ３００ｇ 

３つ折り２回 
フラペシートオンリーオーレ  ６００ｇ 

４つ折り１回 
厚さ ３ ｍｍ 

分 割 重 量 ７０ｇ（５×２０ｃｍ） 
成   型  キャタピラを掛け 

丸型に巻いて入れる 
（丸型φ１１ｃｍ使用） 

ホイロ時間      ６５ 分 
ホイロ条件  ３２℃／８０％ＲＨ 
トッピング  ＥＺビス宮崎マンゴー １０ｇ   

ミルククリームを折りこんだ生地に、 
マンゴーの鮮やかな色あいのビス生地

をトッピングしました。 

焼 成 時 間      １６ 分 
焼 成 温 度 ㊤１８０℃／㊦２０５℃ 

油脂     

見た目も華やかなアイテムです。 

鮮やかな色調のビス生地をトッピング

し、中にはとろりとした食感のマンゴークリ

ームを包みこみました。これ一品で、マン

ゴーをたっぷり味わえます。 
 

attention     

 

         ＴＥＬ０６－６３８４－１２２４  ＦＡＸ０６－６３３８－４７７３ 

！ 

オリエンタル酵母工業株式会社 食品事業本部 東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 

ＴＥＬ：０３（３９６８）１１１６  ＦＡＸ：０３（３９６８）８９２９  

ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ．ｏｙｃ．ｃｏ．ｊｐ 

技術についてのお問い合わせは  食品開発センター 

東京／〒１７４－８５０５  東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 

        ＴＥＬ０３－３９６８－１１１０  ＦＡＸ０３－３９６８－９８６２    

大阪／〒５６４－００４３  大阪府吹田市南吹田４－４－１ 
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